BASES PARA A OPERACAO DE BARES,
RESTAURANTES E LANCHONETES
NO POS-COVID-19

Cartilha 1

CONHECENDO A COVID-19
EA COMUNICACAO NA
CADEIA PRODUTIVA
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APRESENTACAO

Os tempos mudaram. Desde que o mundo foi acometido pela
pandemia causada pela Covid-19, todos os setores que atendem a
sociedade estdo refletindo sobre as novas praticas de sobrevivén-
cia. Nao adianta acreditar que tudo voltard ao normal tdo cedo.
Precisamos, rapidamente, nos adaptar as novas regras.

Os habitos de consumo estdo se transformando em uma ve-
locidade jamais vista. Atualmente, o consumidor estad assustado e
receoso por conta das informacdes variadas que tem acesso. Esses
sentimentos aumentam seu nivel de exigéncia na definicdo de es-
colha de quais estabelecimentos frequentar e quais se apresentam
seguros ao consumo.

Em paralelo, novos protocolos e legislagcdes estao surgindo, fa-
zendo com que os empresarios e responsaveis do setor fiquem an-
siosos para a retomada, em relacdo a possibilidade de ainda man-

ter seus estabelecimentos rentaveis.
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Assim sendo, para o Food Service a palavra de

ordem é “reinvencao”:

& &

NO ATENDIMENTO NAS RELACOES PESSOAIS
DA EQUIPE INTERNA

‘

NAS TRATATIVAS COM OS NO RECEBIMENTO
FORNECEDORES DE MERCADORIAS
7 25
NOS DIFERENTES NA DISTRIBUICAO/
PROCESSOS DE PREPARO ENTREGA DO ALIMENTO

A fim de compreender melhor o que a Covid-19 representa,
como ela ocorre e, ainda, o que os servicos de alimentagao devem
fazer para garantir a seguranca dos alimentos, a ANR e a Firmare
Consultoria criaram uma série de cartilhas para ajudar sua empresa

na retomada das operacgoes.
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CONHECENDO

A COVID-19E A

COMUNICACAO
NA CADEIA
PRODUTIVA

CUIDADOS

DOCUMENTACAO COM Os
COLABORADORES

DISTRIBUICAO
E ENTREGA
DE ALIMENTOS - AMBIENTE,
PARTICULARIDADES MANUTENCAO
DAS OPERACOES E SERVICOS

HIGIENE DO

Dado o distanciamento social a que fomos impostos, a tecnologia

é nossa aliada. Os estabelecimentos deverao recorrer as opg¢des que o
mercado apresenta e explorar novos meios de comunicagao.

Esperamos contribuir consideravelmente com o food service de

forma que seus associados e respectivos colaboradores se sintam pre-

parados para a retomada e, acima de tudo, para que passem a seus

clientes a credibilidade necessaria para que voltem ao consumo.
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CONHECENDO A COVID-19
E A COMUNICACAO NA
CADEIA PRODUTIVA

Nessa primeira cartilha iremos apresentar o cenario atual, infor-
magdes da Covid-19 e como enfrentar os desafios didrios em tempos
dificeis. Além disso, abordaremos a sistematica de comunicagao que
deve ser adotada pelos estabelecimentos a fim de promover a con-

fianga e a transparéncia dos procedimentos implementados.

Conhecendo a Covid-19
A Covid-19, forma curta de Coronavirus disease 2019, é causada
por um virus da familia dos coronavirus chamado de SARS-COV-2,
que assim como outros virus semelhantes pode causar Sindrome
Respiratéria Aguda Grave (SARS - sigla em inglés — Severe Acute
Respiratory Syndrome).
Como a doenca nao é totalmente conhecida e a ciéncia ainda
estd pesquisando informagdes sobre sua evolucéo, é de extrema im-
portancia que os estabelecimentos fiquem atentos as novas regula-
mentacdes e exigéncias que surgem a cada dia, e que coloquem em

pratica o mais rapido possivel.

Modos de Transmissao e Sintomas
A transmissao se da por meio do contato, direto ou indireto, com
uma pessoa infectada — por goticulas de saliva disseminadas no ar - e

com objetos e supertficies contaminadas.
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O SARS-COV-2 entra em nosso corpo pela boca, nariz ou olhos e
se liga imediatamente as células da mucosa do nariz e da garganta.
E nas células que a replicacdo do virus se inicia, criando milhares de
copias (o virus usa as células do organismo para “dar a ordem” de
produzir mais virus).

Nesse momento, o organismo entende que estd sofrendo uma
invasdo e inicia a resposta de defesa, por meio do sistema imune.

A partir dai, comecam os sintomas. E importante ressaltar que a
pessoa infectada pode contaminar outros individuos antes mesmo de
os sintomas aparecerem ou até pode estar com o virus no organismo

e ndo apresentar nenhum sintoma.

ALGUNS SINTOMAS E INFORMACOES

% m PARA MA!S
% FEBRE ---ernnee el INFORMACOES
—‘ﬁ EigiE
_ SINTOMAS DE GRIPE A
INCUBACAO &
sl
5a1 o DORDE  ----- * ACESSE O SITE
. GARGANTA T EY 15% PODEM ‘ DO MINISTERIO
DIAS TER PERDA ™ DA SAUDE
DE OLFATO
E PALADAR

80%

DOS
INFECTADOS
PODEM NAO
APRESENTAR
SINTOMAS
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2% A 4% DOS
CONTAMINADOS PODEM
EVOLUIR PARA QUADROS
DE INSUFICIENCIA
RESPIRATORIA E FALENCIA
MULTIPLA DOS ORGAOS
POR FALTA DE OXIGENIO,
LEVANDO AO OBITO



Tempo de Permanéncia em Superficies

Em relagdo ao tempo de permanéncia do coronavirus em su-
perficies, é importante saber que existe uma variacdo de tempo de
acordo com o tipo de superficie. Contudo, com procedimentos de

higienizagdo é possivel inativar o virus.

PERMANENCIA DO CORONAVIRUS
NAS SUPERFICIES

Pap elao.
PARA MAIS

INFORMACOES
Cobre: A
4h Es

I ACESSE O SITE

Plasticos:
3 DIAS (72h)

Aco inoxidavel:
3 DIAS (72h)

DO MINISTERIO
DA SAUDE

Aerosséis/poeiras
DE 40 MINUTOS A 2h30MIN

Fonte: OPAS Brasil / OMS

Covid-19 X Alimentos

Em relagao a transmissdo por alimentos, ainda nao ha nenhuma
evidéncia cientifica a esse respeito. A Autoridade Europeia de
Seguranca dos Alimentos (European Food Safety Authority - EFSA),

quando avaliou esse risco em outras epidemias causadas por virus da
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mesma familia, concluiu que nao houve transmissao por alimentos. A
OMS (Organizacao Mundial da Saude) acredita que o comportamento
do novo coronavirus deve ser semelhante aos outros tipos da mesma
familia. Assim sendo, ele precisa de um hospedeiro —animal ou
humano— para se multiplicar. Outro ponto importante é que esse
grupo de virus é sensivel as temperaturas normalmente utilizadas

para cozimento dos alimentos (em torno de 70°C).

Fonte: Anvisa

Desafios Diarios
A pandemia tem trazido diversos desafios de grande escala

para o setor de Food Service, como:

e Dificuldade em manter a rentabilidade e a longevidade

dos estabelecimentos:

® Necessidade de maior cuidado em relacdo a saude

dos colaboradores;

Implementacdo dos procedimentos de higiene pessoal;

Aumento das exigéncias sanitarias;

Dificuldade em manter a cadeia de fornecimento ativa;

Necessidade de tomada de decisdes rapidas, como rein-
vencao dos modelos de negdcio e implementacédo de no-

vas formas de operacédo;

Extensdo do periodo de necessidade de manter estabele-

cimentos fechados.

Bases para a Operacao de Bares, Restaurantes e Lanchonetes no Pés-Covid-19 a
Publicada em 18.06.2020



Para enfrentar esse cenario é importante os empresarios e res-
ponsaveis pela drea de qualidade e seguranga de alimentos es-
tarem atentos as pesquisas de instituicdes reconhecidas sobre as
tendéncias de consumo e a nova relacao desses consumidores com
os estabelecimentos.

Pesquisa realizada na primeira semana de maio demonstrou
que 54% dos entrevistados estao preocupados com as praticas de
higiene nos restaurantes. Nessa mesma pesquisa, foi apresentado
um dado relevante sobre a percepgao das pessoas no retorno da
quarentena as atitudes responsaveis dos consumidores nesses esta-
belecimento. Setenta e nove por cento dos entrevistados acreditam
que a maioria nao ird agir com medidas de seguranca adequadas
para combater o coronavirus (Fonte: Galunion e IBEST).

Essa pesquisa demonstra que o consumidor de antes do pe-
riodo de isolamento social ndo serd mais o mesmo. O consumo
de alimentos fora de casa serd algo que devera ser reconquistado.
Como retomar a confianga de um cliente que j& nos conhecia, mas
que agora tem um olhar diferente?

E de extrema importancia ter seguranga em todos os proces-
sos da empresa. Os colaboradores precisam ser orientados e esta-
rem seguros com os novos procedimentos para que seja possivel
a aproximagao com esse novo consumidor, fazendo com que ele

também se sinta seguro.
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Para isso, recomendamos as seguintes etapas para avaliagdo do

contexto do seu negdcio:

MODELO DE NEGOCIO ATUAL:
A la carte ou Autosservico (Self-Service)

EXISTE A POSSIBILIDADE DE
ALTERAR SEU MODELO DE NEGOCIO?

- Delivery - Take Away

Os produtos que eram Repensar o distanciamento do
comercializados atendem esse saldao e a disponibilidade dos
novo modelo de negdcio? alimentos no autosservigo.

Mais informagées serdo disponibilizadas na cartilha 5

Nesse novo formato, vocé Reestruture
’\ atende a legislacdo vigente? seu cardapio ¢

P

NOVO
Vocé possui procedimentos FORMATO
adequados para garantir a Ajuste a sua * Embalagens
salide dos colaboradores? operagao adequadas

® Temperatura
dos alimentos
mantida segura

Ajuste os procedimentos de forma )
no trajeto

a garantir a seguranca de todos

Y

SEJA BEM-VINDO DE VOLTA!

* Ingredientes
permitidos
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CADEIA PRODUTIVA

Uso da tecnologia a favor do food service

Como o Food Service é um dos setores mais impactados pela pan-
demia de Covid-19 devido a necessidade do isolamento e distancia-
mento social, a solucao para se reerguer e agilizar a recuperagdo do
setor pode estar no uso da tecnologia.

A tendéncia atual é que a comunicagdo dos estabelecimentos com
os clientes, equipe, fornecedores, prestadores de servigos e parceiros
ocorra por meio da utilizacdo de ferramentas virtuais, como midias so-
ciais, aplicativos de mensagens instantaneas e sites de divulgagdo de
videos. Neste momento é importante divulgar ao publico todos os cui-
dados adotados pelo estabelecimento para atender seus clientes de

forma segura, além de atender as exigéncias dos érgaos fiscalizadores.

QHOME®

Site da empresa

A fim de evitar o contato do cliente com cardépios fisicos (de pa-
pel/ plastico), recomenda-se que os estabelecimentos invistam em
tecnologias digitais, como telas instaladas na parede ou tablets a se-

rem entregues em maos ou dispostos na mesa (importante realizar a
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sanitizagao dos tablets imediatamente apds o uso). As telas também
podem divulgar orientagdes gerais de como proceder diante da situ-
acdo. Outra opcao segura se dd por meio de QR Code, pelo qual o
proprio cliente acessa o cardapio apontando o leitor de QR do celular
para um adesivo ou display com o cédigo.

Como o custo da implantacao de tecnologias no estabelecimento
pode ser fator limitante em alguns casos, o associado pode optar pela
utilizagdo de displays, cartazes e banners informativos ou por meio de

cardapios descartaveis ou impressos diretamente no jogo americano.

Cartazes Informativos
Além da tecnologia, é importante informar os colaboradores e
clientes por meio de cartazes informativos, a fim de reforcar e divulgar

os procedimentos adotados pela empresa. Confira algumas sugestoes:

Prazados Chanbas,
Mosso maior compromisso & com a sua COVID-19

Seguranga e Bem-Estar. Somos responadvets pela qualitade & segUranga 008 Para ga rantir
Para isso, estamos funcionando apenas para produtos deshe restEurante ¢ PrecoURda COm 3 propagagia o espagamento
entregas. o conpnavinus, onenta & todos os chanbes que higienizem B8 L
MNossos colaboradores estio orientados e il i D ool gel anbes B ol sendem, requerido pela
tomande todos os cuidados de higiene e 5 OMS, pedimos a
medidas preventivas exigidos pela OMS. . gentileza de nao
Intensificamos nossa rotina de limpeza e ) ST cssa
higienizagdo do ambiente, disponibilizamos
dlcool 70% em todas dreas, inclusive para os mesa.
motaboys, Att.,
Estamos trabalhando muito e empenhados -1
em manter nossas atividades, para que vocé NAO TOQU E o
e sua familia garantam uma refeicio segura
e de gualidade em sua casa. ROSTO
FEDRE <L(':::I:”DI 37.4°C)

Conte com a gente também neste moemento! : ¢ ,2&?;‘3,:1
7 FALTA OF AR

MECA A SUA
TEMPERATURA ANTES
DE INICIAR O TRABALHO!
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