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COMO RETOMAR
AS ATIVIDADES

RECOMENDACOES E CUIDADOS PARA
UMA REABERTURA SEGURA DE BARES E
RESTAURANTES DIANTE DA CRISE

abrasel



Novas Relacoes

Salde e higiene sempre foram pontos de
atengdo para quem trabalha no setor de bares e
restaurantes. Evitar contaminagdo por virus e
bactérias e manter tudo higienizado sdo

/g . . / .
praticas do dia-a-dia nesses negocios.

Mas hoje é preciso redobrar os cuidados néo sé
na operagdo de cozinha, saldo e demais
ambientes como também nas relagdes entre as
pessoas. E preciso ter novas regras de
convivéncia entre os funciondrios, entre
funciondrios e clientes e também nas relagdes
cliente-cliente dentro do estabelecimento.

Nesta cartilha estdo orientagées para uma
reabertura segura, seguindo recomendagdes da
Anvisa (Agéncia Nacional de Vigiléncia
Sanitdria) e da OMS (Organizagdo Mundial da
Sadde), assim que for permitida em sua cidade.
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Adequacao das instalacoes

1 - Diminua a capacidade de publico do
estabelecimento, de modo que seja possivel uma
separagao minima de Tm (um metro) entre as
cadeiras ou 2m (dois metros) entre as mesas.
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2 - Promova o distanciamento de 1m entre
pessoas nas filas na entrada ou para o pagamento.
Vocé pode, pode exemplo, fazer marcagdes no
chao com essa distancia. Estabelecer o
distanciamento também vale para o pessoal da
cozinha e, se possivel, divida em turnos.

3 - Disponibilize alcool em gel 70% para os
clientes, na entrada e em pontos estratégicos do
estabelecimento.



Adequacao das instalagoes (cont.)

4 - Reforce a higienizacédo do piso e de superficies
com detergente e sanitizantes adequados,
seguindo as orientagdes do fabricante. Existem no
mercado produtos quimicos 2 em 1, ou seja,
detergente e sanitizante juntos no mesmo produto.

5 - As lixeiras devem ser providas de tampa e
pedal, nunca com acionamento manual - e
precisam ser mantidas higienizadas diariamente.

6 - Privilegie a ventilagao natural do ambiente. No
caso do uso de ar-condicionado, faca manutengéao
e limpe os filtros diariamente.

O pagamento

O momento de pagar traz um contato entre
clientes e funcionarios. Veja alguns cuidados:

e As comandas individuais em cartao devem
ser higienizadas a cada uso.

e Instale uma barreira de acrilico no caixa, se
possivel.

e Cubra a maquininha com filme plastico,
para facilitar a higienizacdo apds o uso.

e Demarque no chao as posi¢des da fila para
pagamento, estabelecendo o minimo de 1Tm
entre as pessoas.

e Coloque um dispenser com alcool em gel
no caixa para clientes




Adequacao das instalagoes (cont.)

7 - Mantenha os dispensers e papeleiras dos
lavatdrios dos clientes, abastecidos de sabonete
liquido, papel toalha descartavel e, se possivel,
alcool em gel 70%. O mesmo para os banheiros dos
colaboradores.

8 - Realize o controle de entrada e saida dos
clientes a fim de evitar aglomeracdes.

9 - Repense o modelo de seu cardapio. Se ndo for
possivel abolir o menu fisico (escrevendo os itens
em uma lousa, por exemplo), prepare um modelo
plastificado, que possa ser higienizado apds o uso.
Outra ideia € ter um cardapio digital, que o cliente
pode acessar lendo um QR Code pelo celular.

10 - Realize a limpeza e desinfecgao de objetos e
superficies que sejam tocados com frequéncia,
utilizando agua e sabao ou borrifando alcool. As
mesas e cadeiras dos clientes devem ser
higienizadas ap0ds cada refeigdo. Os banheiros
devem ser limpos de hora em hora.

11 - Reforce as boas praticas na cozinha e reserve
espaco para a higienizagdo prévia dos alimentos
crus, como frutas, legumes e verduras. Existem
produtos especificos no mercado. Ou use uma
solugdo de agua sanitaria na proporcao de 10 ml
(veja no rétulo se pode ser usada para alimentos)
para 1 litro de agua. Deixe os alimentos na solugédo
por 10 minutos e depois enxague em agua corrente.



Adequacao das instalagoes (cont.)

Restaurantes a quilo

Os bufés a quilo tém um desafio maior na
reabertura. Adaptar os procedimentos é vital
para manter a confianca dos clientes.
Considere algumas mudancas:

» Disponibilize luvas de plastico
descartaveis na entrada do bufé, para que
os clientes se sirvam.

e Coloque um dispenser com alcool em gel
70% na entrada do bufé.

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

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

e Na fila, faca marcag¢des no chao com a
distancia de Tm entre as pessoas.

e Disponha os temperos em sachés.

» Repense o cardapio para a nova situagao.




Orientacoes para a equipe

12 - O uso de mascaras pelos colaboradores fica
a critério do estabelecimento (segundo as ultimas
normas da Anvisa), mas seguindo também a
legislagdo local. Se decidir promover o uso, deve
instrui-los sobre a correta utilizagao, realizando a
troca no minimo a cada 4h de trabalho ou sempre
que se fizer necessario.

13 - Os colaboradores devem vestir o uniforme
somente no local de trabalho. Uniformes, EPIs e
mascaras ndo devem ser compartilhados.

14 - Mantenha atencgao redobrada no contato
entre motoristas de fornecedores e funcionarios
do restaurante durante o recebimento de
mercadorias, garantindo o afastamento. Tenha
também atengdo no contato com os entregadores
no delivery.

15 - O colaborador deve ser afastado em caso de
constatacao ou suspeita de que tenha contraido
uma enfermidade ou problema de saude.

16 - Nas areas de manipulacdo de alimentos é
proibido todo ato que possa contaminar os
alimentos, como: comer, fumar, tossir, espirrar se
cogar, tocar o nariz, orelhas ou boca, falar
desnecessariamente sobre os alimentos, usar o
celular ou realizar outros habitos inseguros.



OrientacgoOes para a equipe (cont.)

17 - Faca reuniées de alinhamento todo dia. Use a
ferramenta do DDS (Didlogo Diario de Seguranga)
e reforce as medidas para os colaboradores.

18 - Fale da importédncia da distancia de 1m 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 abragos ou apertos de mao .

19 - Oriente os funcionarios para que evitem
conversas desnecessarias. Informe a eles sobre as
atualizagOes diarias da situacao da pandemia e
nao deixe que as fake news tomem conta do
noticiario interno.

20 - Vocé pode designar um funcionario para
repassar as informagdes aos colegas. Todo dia um
colaborador diferente pode ser o encarregado, isso
reforca o espirito de equipe.

21 - O colaborador deve ser o centro do cuidado
por parte dos proprietarios ou gerentes. Eles
devem ter toda a atencgao. Cuide da saude fisica e
mental dos funcionarios. Esteja proximo para dar
confianga e seguranca e lembre sempre que
trabalho em equipe é fundamental. Avalie permitir
que funcionarios administrativos pratiquem o
home office (trabalho a partir de casa).



Orientacoes para os clientes

22 - Comunicacao é essencial. Nao basta adotar
as medidas. Informe aos clientes que o seu
estabelecimento € comprometido com as boas
praticas e com a seguranga, para que eles se
sintam seguros. Treine a equipe para falar sobre
as medidas de seguranca, utilize cartazes no saléo
e nos banheiros, displays de mesa. Também faca a
comunicagao no site e/ou redes sociais.

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

24 - Informe aos clientes sobre a importancia de
evitar o compartilhamento de talheres, copos e
outros objetos a mesa (como o telefone celular).
Cologue um cartaz alertando que clientes com
sintomas (febre, tosse) ndo devem permancer no
restaurante.

25 - Nos banheiros e lavatorios, coloque cartazes
com instrugcdes sobre a lavagem correta das méaos
e sobre o uso do alcool em gel.

26 - Se a legislacdo local exigir que os clientes
usem mascara ao entrar no estabelecimento (s6
tirando para comer), avalie a possibilidade do
restaurante oferecer mascaras descartaveis.



Mais informagcoes em:

abrasel

www.abrasel.com.br

ou pelo whatsapp
(31) 98471-2253



