PRATICAS

COMO RETOMAR AS ATIVIDADES
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RECOMENDACOES E
CUIDADOS PARA UMA
REABERTURA SEGURA DE
BARES E RESTAURANTES
DIANTE DA CRISE
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O que é o covid-19?

E uma doenca provocada pelo agente
SARSCoV-2, conhecido como novo coronavirus,
qgue é transmitido principalmente pelo sistema
respiratério. A infeccdao ocorre de pessoa para
pessoa través da inalagao de pequenas goticulas
de saliva ou muco que carregam uma carga viral,
gue sao transmitidas especialmente por espirro
ou tosse. Além da inalagao, a transferéncia do
virus também pode acontecer quando superficies
recentemente contaminadas sado tocadas por
outras pessoas. O virus entra no organismo
através das maos, que levam o Covid-19 para os
olhos, nariz e boca.

- _ - Alimentos
Resisténcia do virus podem transmitir?
Sl superf|C|es De acordo com o Centro
de Controle e Prevencao
No ar (aerossois/ erm suspensio) de Doencas dos Estados

SN Unidos e a Autoridade
3 horas :
< Europeia de Seguranca
Cobre Alimentar, atualmen-
4 horas te nao ha evidéncias
. de que a covid-19 seja
Papelao transmitida diretamen-
1dia te por alimentos.

Plastico

3 dias

Aco inoxidavel
3 dias
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Instalacoes

Disponibilize  alcool
em gel 70% para

oS clientes, na
entrada e em pontos
estratégicos do

estabelecimento.

Repense o modelo de seu
cardapio. Se nao for possivel
aboliromenufisico (escrevendo
os itens em uma lousa, por
exemplo), prepare um modelo
plastificado, que possa ser
higienizado apdés o uso. Outra
ideia é ter um cardapio digital,
qgue o cliente pode acessar
lendo um QR Code pelo celular.

Realize o controle de
entrada e saida dos
clientes a fim de evitar
aglomeracodes.

ESTACAO DE ALCOOL
EM GEL

. o

!
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Reforce a higienizacdao do piso e
de superficies com detergente e

HE ‘leelras devem ser sanitizantes adequados, seguindo as
providas detampa e pedal, orientagdes do fabricante. Existem no
nunca com acpnamento mercado produtos quimicos2em 1, ou
manu.al € precisam ser seja, detergente e sanitizante juntos
mantidas higienizadas no mesmo produto.

diariamente.

Repense a capacidade de publico do
estabelecimento, de modo que seja
possivel uma separagao minima de um

metro entre as cadeiras ocupadas ou dois Privilegie a ventilagdo
metros entre as mesas. Para reorganizar o natural do ambiente.
saldo e garantir a separagcao, sem remover No caso do uso de ar-
as mesas, vocé pode marcar com um X as condicionado, faca
gue nao devem ser ocupadas. manutencao e limpe os

filtros diariamente.

2 metroside distancia
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Instalacoes

O pagamento

O momento de pagar traz
um contato entre clientes
e funciondrios. Veja alguns

cuidados:

Promova o distanciamento de 1 metro . Organize a fila de
entre pessoas nas filas na entrada e para pagamento respeitando a
o pagamento. Vocé pode, por exemplo, distancia de um metro entre as
fazer marcagdes no chao com essa pessoas.

distancia. O distanciamento também vale . Dé preferéncia ao
para o pessoal da cozinha e, se possivel, pagamento com cartdes
divida-os em turnos de crédito, débito ou por

aproximagao. Evite pagamentos
em dinheiro, que oferecem maior
risco de contaminacao.

. Cubra a maquininha com
filme plastico para facilitar a
higienizagcao apdés o uso. Se
possivel, instale uma barreira de
acrilico no caixa.

. Coloque um recipiente com
alcool em gel 70% no caixa para
os clientes.”
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Restaurantes por quilo

Disponibilize luvas descartaveis de plastico ou, se nao for possivel,
guardanapos de papel na entrada dos buffets, para que os clientes se
sirvam.

Coloque recipiente com alcool em gel 70% na entrada do buffet.

Os alimentos no buffet devem ser cobertos com protetores
salivares
com fechamentos laterais e frontal.

Ofereca talheres higienizados em embalagens individuais (ou
talheres
descartaveis), além de manter os pratos, copos e demais utensilios
protegidos.

Na fila, faga marcag¢des no chdao com a distancia de 1 metro entre
as pessoas.

Disponha os temperos em sachés.

Repense o cardapio para a nova situagao.

Os buffets a quilo tém um desafio maior na reabertura. Adaptar os
procedimentos é vital para manter a confianga dos clientes.

Mantenha as saboneteiras
e toalheiros dos lavatérios
dos clientes abastecidos de
sabonete liquido, papel toalha
descartavel e, se possivel,alcool
em gel 70%. O mesmo para os
banheiros dos colaboradores.
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O uso de mascaras pelos
colaboradores fica a
critériodo estabelecimento
(segundo as ultimas
normas da Anvisa), mas
seguindo também a
legislacao local. Se decidir
promover o uso, deve
instrui-los sobre a correta
utilizacdao, realizando a
troca no minimo a cada 4h
de trabalho ou sempre que
se fizer necessario.

E importante manter a distancia de 1 metro
entre os funcionarios na area de producao e
reforce a necessidade de manter distancia
segura e evitar o contato com os clientes.
Demonstre que é possivel ser amistoso sem
abracos ou apertos de mao.

msinoeares abrasel @



As pessoas devem ser o centro do seu
cuidado. Elas precisam de toda a atencao.
Cuide da saude fisica e mental dos
funcionarios. Esteja préoximo para dar
confiangcaesegurancaelembre-sesempre
gue trabalho em equipe é fundamental.
Cuide para gue seus funcionarios nao
trabalhem se apresentarem os sintomas
da Covid-19, como febre e tosse.

Vocé pode designar um
funcionario para repassar as
informacdes aos colegas. Todo
dia um colaborador diferente

Colaboradores devem vestir pode ser o encarregado, isso
uniforme somente no local refor¢a o espirito de equipe.
de trabalho. Uniformes,

equipamentos de protecao

e mascaras nao devem ser

compartilhados.
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Realize a limpeza e desinfeccao de
objetos e superficies que sejam tocados
com frequéncia, utilizando agua e sabao
ou com alcool. As mesas e cadeiras dos
clientes devem ser higienizadas apos
cada refeicao. Os banheiros devem ser
limpos de hora em hora.

Nas areas de manipulacdo de
alimentosnadamudouemrelagao
aos cuidados que sempre foram
exigidos do estabelecimento. E
proibido todo ato que possa
contaminar os alimentos, como:
comer, fumar, tossir, espirrar, se
cogar, tocar o nariz, orelhas ou
boca, usar o celular ou realizar
outros habitos inseguros

O colaborador deve ser afastado
em caso de constatagao ou
suspeita de que tenha contraido
uma enfermidade ou problema de
saude.
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Oriente os funcionarios
para gue evitem conversas
desnecessarias. Informe a
eles sobre as atualizagdes
didrias da situagcdao da
pandemia e nao deixe que as
fake news tomem conta do
noticiario interno.

Reforce as boas praticas na cozinha
e reserve espaco para a higienizacao
prévia dos alimentos crus, como frutas,
legumes e verduras. Existem produtos
especificos no mercado. Ou use uma
solucao de agua sanitdria na proporgao

de 10 ml (veja no rétulo se pode ser usada
para alimentos) parallitro de dgua. Deixe
os alimentos na solucao por 10 minutos e
depois enxague em agua corrente.
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Comunicacao ¢é  essencial.
N3o basta adotar as medidas.
Informe aos clientes que
O seu estabelecimento ¢é
comprometido com as boas
praticas e com a seguranca,
para que eles se sintam seguros.
Treine a equipe para falar sobre
as medidas de seguranga,
utilize cartazes no salao e nos
banheiros. Também faca a
comunicacdo no site e/ou redes
sociais.

Oriente os consumidores a fazer o
pagamento preferencialmente
com cartoes ou através do celular,
evitando a manipulagao de notas e
moedas.

Avalie a possibilidade do
restaurante oferecer
mascaras descartaveis.
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Informe aos clientes sobre
a importancia de evitar

o compartilhamento de
talheres, copos e outros
objetos a mesa (como o
telefone celular). Coloque
um cartaz alertando que
clientes com sintomas
(febre, tosse) nao devem
permancer no restaurante.

Nos banheiros e lavatérios, coloque cartazes
com instrucdes sobre a lavagem correta das
mMaos e sobre o uso do alcool em gel.
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Orientacoes
para operacao

Mantenha atenc¢ao redobrada
no contato entre motoristas
de fornecedores e funcionarios
do restaurante durante o
recebimento de mercadorias,
garantindo o afastamento.
Tenha também atencdo no
contato com os entregadores
no delivery.

Realize a higiene das bolsas de
entrega com alcool 70% a cada
reabastecimento e higienizacao

SHOP

/N
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Motoristas devem receber um
desinfetante para as maos
a base de alcool e toalhas
de papel. E devem usar antes
de passar os documentos
de entrega para a equipe
responsavel por receber os
produtos.

Recomenda-se sempre o
uso de embalagem externa
(secundaria) para protecao
extra do invélucro principal
gue conterd o alimento.

Motoristas e outros funcionarios que
realizam entregas em estabelecimentos
de alimentacdao nao devem sair de seus
veiculos durante a entrega.

4
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CARTILHA
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Todos os itens da cartilha sairam
dos manuais da Abrasel, do
Seprae e das normas da Anvisa

Oara retomada segura dos bares
e restaurantes.



