Padrdes de seguranca do Estado
de Massachusetts

Restaurantes podem fornecer servigos de mesa ao ar livre no inicio da Fase 2 do plano de reabertura da Commonwealth. Posteriormente, os restaurantes
serdo autorizados por uma ordem de Fase 2 subsequente a iniciar o servico de mesa dentro do restaurante se os dados de salde publica refletirem progressdo
positiva continua.
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' Quando for permitido servico de mesa dentro do restaurante, os restaurantes sdo incentivados a usar ao maximo possivel o servico de mesa ao ar
booemmmmmoeooees f livre e limitar rigorosamente o servico de mesa dentro do restaurante, a fim de garantir total conformidade com os requisitos de distanciamento
n

- social e limitar atividades em espagos confinados.
DISTANCIAMENTO Os restaurantes devem cumprir as seguintes regras de distanciamento social especificas do setor para fornecer servigos de refeicSes em todas as
SOCIAL areas de acomodagdo de clientes:

* As mesas devem ser posicionadas de modo a manter uma distancia minima de 1-1/2 m (6 pés) de todas as outras mesas e de todas as areas de
trafego intenso (por ex., passagens para banheiros, entradas, saidas); as mesas podem ser posicionadas mais préximas se separadas por barreiras
protetoras/ndo porosas (por ex., paredes estruturais ou divisores de vidro plexi) com pelo menos 1-1/2 m (6 pés) de altura instaladas entre as mesas
e dreas de trafego intenso.

O tamanho do grupo sentado a mesa ndo pode ultrapassar 6 pessoas.

Os restaurantes ndo podem acomodar clientes na area do bar. Entretanto, sujeitos a quaisquer requisitos aplicaveis do cddigo de construgéo e
incéndio, as areas dos bares podem ser reconfiguradas para acomodar mesas e cadeiras que cumpram todos os requisitos de espacamento e outras
normas de seguranc¢a da COVID-19.

Todos os clientes devem estar sentados; é proibido servir clientes em pé (por ex., ao redor da areas de bares).

Os restaurantes podem fornecer servigos para viagem ou entrega em casa, mas todas as normas de seguranca referente a separagdo de mesas,
tamanho do grupo e higiene devem ser mantidos para qualquer mesa dentro ou fora do restaurante disponivel para os clientes a espera dos
servigos para viagem.

» Todas as outras comodidades e dreas ndo empregadas no servigo de alimentos e bebidas (por ex., pistas de danga, mesas de sinuca, playgrounds,
etc.) devem ser fechadas ou removidas para evitar a aglomeragdo de clientes.

Garanta a separacdo de 1-1/2 m (6 pés) ou mais entre todas as pessoas (funcionarios, fornecedores e clientes), a menos que isso crie um risco a
seguranca devido a natureza do trabalho ou a configuracdo da area de trabalho.

* Feche ou reconfigure os espagos comuns dos funcionarios e areas de alta densidade onde os funciondrios provavelmente se reunirdo (por ex., salas
de descanso, refeitdrios) para permitir um distanciamento fisico de 1-1/2 m (6 pés); redesenhe as estac¢des de trabalho para garantir o
distanciamento fisico (por ex., mesas separadas, esta¢Ges de trabalho posicionadas de forma que os funcionarios ndo figuem de frente um ao outro,
use marcadores de distancia para garantir o espagamento, inclusive na cozinha).

» Crie corredores de mao Unica para trafego de pedestres, se possivel, para minimizar o contato (por ex., entrada e saida de m3&o Unica para o
restaurante). Afixe sinalizag¢do claramente visivel em relagdo a essas politicas.

» Proiba a permanéncia de pessoas nas areas comuns (por ex., areas de espera, banheiros) e garanta o distanciamento social nessas areas, marcando
um espacamento de 1-1/2 m (6 pés) com fita ou tinta no chao e sinalizagdo.

e Todos os funcionarios que precisam ficar de frente ao cliente (por ex., garcons, ajudantes de garcom) devem minimizar o tempo de contato com
pelo menos 1-1/2 m (6 pés) de distancia dos clientes.

Designe areas de trabalho especificas aos funcionarios sempre que possivel para limitar a movimentacao por todo o restaurante e limitar o
contato entre os funcionarios (por ex., atribuir areas especificas aos servidores).

Facga escalas de horarios de trabalho, horarios para almogo e descanso, regulando o nimero maximo de pessoas em um sé lugar e garantindo pelo
menos 1-1/2 m (6 pés) de distanciamento fisico.

Minimize o uso de espagos confinados (por ex., elevadores, veiculos) para um individuo por vez.

Exija o uso de coberturas faciais para todos os clientes e funcionarios durante o tempo todo, exceto quando uma pessoa ndo possa usar uma
cobertura facial por ser considerado ndo seguro devido a condigdo médica ou incapacidade.

- laciod I sticas
Melhore a ventilagdo para espagos fechados sempre que possivel (por ex., portas e janelas abertas). ) . .
— Todos os funcionarios devem lavar as m3os com frequéncia e os garcons devem lavar as maos ou usar desinfetante para as m3os (4lcool gel) entre

CRAAIEHES I PRI EP Y @MBRSASSs coberturas faciais enquanto estiverem sentados nas mesas.

Garanta o acesso as estagGes de lavagem de mdos nas dependéncias da empresa, incluindo dgua corrente e sabao e permita tempo suficiente
para os funciondrios lavarem as maos com frequéncia, incentive a lavagem frequente das maos; desinfetantes para as maos a base de alcool com
pelo menos 60% de alcool podem ser usados como alternativa.

Devem ser disponibilizados desinfetantes para as maos a base de alcool com pelo menos 60% de alcool nas entradas, saidas e na area de refeigao.
PROTOCOLOS DE
HIGIENE Forneca aos funcionarios no local de trabalho produtos de limpeza adequados (por ex., desinfetantes, lencos desinfetantes).

Afixe sinalizagdo visivel por todo o local para lembrar os funciondrios e cliente sobre os protocolos de higiene e seguranca.

Buffets self-service, balcGes de saladas e molhos, areas de bebidas e outras areas de servico comuns devem permanecer fechados.

Condimentos e produtos similares (por ex., sal, pimenta e molho para salada) ndo devem ser colocados nas mesas e devem ser fornecidos
somente mediante solicitacdo, em porcGes Unicas (por ex., pacotes ou xicaras individuais) ou em recipientes que sdo higienizados apds cada uso.

Detalhes adicionais sobre protocolos especificos por setor podem ser encontrados em _https://www.mass.gov/info-


https://www.mass.gov/info-details/reopening-massachusetts
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Os menus devem ser um dos seguintes: 1) menus de papel de uso Unico descartados apds cada uso, 2) menu visual (por ex., digital, quadro
branco, quadro-negro), 3) menus eletrdnicos visualizados nos telefones/dispositivos mdveis dos clientes.

Utensilios e talheres devem ser de uso Unico ou higienizados apds cada uso; utensilios devem ser enrolados nos guardanapos ou embalados. As
mesas ndo devem ser postas com antecedéncia para reduzir o risco de exposi¢ao.

Mesas e cadeiras devem ser limpas e higienizadas apds cada uso.

Quando possivel, faga reservas ou ligue antes de se dirigir a restaurante; os gerentes devem garantir que os clientes que estejam esperando por
mesas ndo se renam em areas comuns ou formem filas.

Os restaurantes ndo podem fornecer pager para filas de espera ou outros dispositivos para fornecer alertas de que ha assentos disponiveis ou que
os pedidos estdo prontos; os restaurantes devem usar métodos sem toque, como chamadas por dudio, mensagens de texto e chamadas em telas
de video fixas ou em lousas.

Forneca treinamento aos funciondrios sobre informacg&es e precaugdes atualizadas de seguranca, incluindo higiene e outras medidas que visam
reduzir a transmissao de doengas, incluindo:

» Distanciamento social, lavagem das maos, e exigéncia do uso adequado de coberturas faciais.

* Modificacdo das praticas de entrega dos alimento para minimizar o tempo gasto com os clientes a 1-1/2 m (6 pés) de distancia.

e Auto exame em casa, incluindo verificagGes de temperatura ou sintomas.

« Reforcar aos funcionarios que podem ndo vir ao trabalho se estiverem doente.

¢ Quando procurar atendimento médico se os sintomas se agravarem.

¢ Quais condi¢des de saude subjacentes podem fazer com que as pessoas fiquem mais suscetiveis a contrair o virus e a apresentarem um caso grave

do virus.

Os operadores de restaurantes devem ajustar as horas e os turnos dos funciondrios para minimizar o contato entre eles e reduzir o
congestionamento nos pontos de entrada.

Limite a presenca de visitantes e fornecedores no local; remessas e entregas devem ser realizadas em areas designadas.
Os funcionarios ndo devem comparecer ao trabalho se estiverem se sentindo mal.

Os restaurantes devem testar os funcionarios em cada turno, e garantir que:

» O funciondario n3o apresenta nenhum sintoma como febre (100.3°7/37,94°C e acima), tosse, falta de ar ou dor de garganta;

¢ O funciondrio ndo teve “contato proximo” com uma pessoa diagnosticada com COVID-19. “Contato préoximo” significa morar na mesma casa que
uma pessoa que tenha testado positivo para COVID-19, cuidar de uma pessoa que tenha testado positivo para COVID-19 por 15 minutos ou mais,
estar a menos de um metro e meio de uma pessoa que tenha testado positivo para COVID-19 por cerca de 15 minutos, ou entrar em contato direto
com secregdes (por ex., compartilhar utensilios, ter sido atingido por tosse) de uma pessoa que tenha testado positivo para COVID-19, embora tal
pessoa era sintomatica.

* N3o foi pedido ao funcionario a se auto-isolar ou ficar em quarentena por médico ou por funciondrio de saude publica local.

¢ Os funcionarios que estao doentes ou que se sentem doentes devem ser instruidos a voltarem para casa.

Qualquer pessoa que demonstre sinais de doenga pode ser impedido de entrar no restaurante.

Se o empregador for notificado de um caso positivo no local de trabalho, ele(a) deve notificar o conselho de saude local (LBOH) da empresa
especifica para rastrear contatos provaveis no local de trabalho e aconselhar os funcionarios a isolarem-se e ficarem em quarentena.

Notifique os funcionarios que eles ndo poderdo trabalhar se tiverem testado positivo para a COVID-19 (eles devem ficar isolados em casa) ou se
tiverem em contato préximo com alguém com COVID-19 (eles devem ficar em quarentena em casa).

Pode ser recomendado realizar testes dos outros funcionarios de acordo com as diretrizes e/ou a pedido do LBOH. Publique notificagdes aos
funcionarios e clientes sobre informacgdes importantes de salde e medidas de seguranca relevantes, em conformidade com as diretrizes do
governo.

Publique notificagcdes aos funciondrios e clientes sobre informagGes importantes de saide e medidas de seguranca relevantes, conforme descrito
nas Normas de seguranca obrigatdrias para locais de trabalho do Commonwealth.

Designe uma pessoa responsavel (105 CMR 590) para cada turno para supervisionar a implementacdo das diretrizes neste documento.

Os restaurantes poderdo maximizar o espacgo para refei¢des ao ar livre, incluindo patios e estacionamentos, quando disponiveis, apds obter
aprovagao municipal.

Recomendacdo das melhores praticas

Ao marcar reservas e ao receber clientes sem reserva, os restaurantes devem anotar o numero de telefone de uma das pessoas do grupo para
possivel rastreamento de contato.

Incentive o uso de solugBes tecnoldgicas, sempre que possivel, para reduzir a interagdo pessoa a pessoa (por ex., pagamento sem contato,
pedidos por celular, mensagem de texto na chegada para uso de mesas).

Os funcionarios especificamente de alto risco a COVID-19 de acordo com os Centros de Controle de Doengas (por ex., devido a idade ou condigdes
subjacentes) sdo incentivados a ficarem em casa ou buscar uma tarefa de trabalho alternativa.
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COVID-19 ao empregador.

Retalives adisiRnssoPEsm rREECIRSREPSHIEI CoRMO 90 ANRAR Ab G SRERAERCINS ey DttRspwmaLTassZovfinfesamento de


https://www.mass.gov/info-details/reopening-mandatory-safety-standards-for-workplaces
https://www.mass.gov/info-details/reopening-massachusetts

Padroes de seguranca do Estado
de Massachusetts

PADROES DE SEGURANCA
OBRIGATORIAS

Limpe as superficies comumente tocadas nos banheiros (por ex., assentos sanitarios, macanetas, puxadores, pias, porta papel toalha, porta sab3do)
com frequéncia e de acordo com as diretrizes do CDC.

Mantenha registros de limpeza que incluem data, hora e abrangéncia da limpeza.

Faga desinfecgdo frequente de dreas de trafego intenso e superficies de alto contato (por ex., maganetas, botdes de elevadores e escadas).

LIMPEZA Implemente procedimentos para aumentar a limpeza/desinfecgdo nos fundos do restaurante. Evite todas as superficies de contato com alimentos
B ao usar desinfetantes. As superficies de contato com alimentos devem ser limpas e higienizadas antes do uso com desinfetante aprovado para
E DESINFECCAO superficies de contato com os alimentos. As superficies sem contato com alimentos devem ser limpas com frequéncia.

No caso de um funcionario, consumidor ou fornecedor estar ou possa estar com COVID-19, o restaurante deve ser fechado imediatamente por 24
horas e deve ser limpo e desinfetado de acordo com as diretrizes atuais do CDC antes da reabertura.

Detalhes adicionais sobre protocolos especificos por setor podem ser encontrados em _https://www.mass.gov/info-
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