Cartilha

MANUAL DE BOAS PRATICAS

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

Baia Formosa/RN

LS TAULANT 22




Novas Relacoes

Caro (a) empresario (a) /lempreendedor (a),

A SECRETARIA MUNICIPAL DE TURISMO E MEIO
AMBIENTE DE BAIA FORMOSA, diante do cenario atual da
economia brasileira, e, sabendo das dificuldades de
retomada das atividades empresariais, vem apontando
solucées que irdao ajuda-lo a prevenir a contaminacao do
Novo Coronavirus (COVID-19), sempre tendo como
referéncia as recomendacdes do Ministério da Saidde do
Brasil.

Mas hoje é preciso redobrar os cuidados nao sé6 na
operacao de cozinha, salao e demais ambientes
como também nas relagcdes entre as pessoas. E
preciso ter novas regras de convivéncia entre os
funcionarios, entre funcionarios e clientes e também
nasrelacoes cliente-cliente dentro do estabelecimento.

Nesta cartilha estao recomendacdes para uma reabertura
segura.



Adequacao das instalacoes

1- Diminua a capacidade de publico do
estabelecimento, de modo que seja possivel uma
separacao minima de 1m (um metro) entre as
cadeiras ou 2m (dois metros) entre asmesas.
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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 marcagcdes no
chdo 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 estratégicosdo
estabelecimento.



Adequacao das instalagoes (cont.)

4 - Reforce a higienizacao do piso e de superficies
com detergente e sanitizantes adequados,
seguindo as orientacdes 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 ventilacdo natural do ambiente. No
caso do uso de ar-condicionado, faca manutencéao
e limpe os filtros diariamente.

O pagamento

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

e As comandas individuais em cartdo 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 ap6s o uso.

e Demarque no chéo as posicdes da fila para
pagamento, estabelecendo o minimo de 1m
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
lavatorios dos clientes, abastecidos de sabonete
liguido, 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 nao for
possivel abolir o menu fisico (escrevendo os itens
em uma lousa, por exemplo), prepare um modelo
plastificado, que possa ser higienizado ap6s o uso.

10 - Realize alimpeza e desinfeccdo 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 ap6s cada refeicdo. Os banheiros
devem ser limpos de hora em hora.

11 - Reforce as boas praticas na cozinha e reserve
espaco para a higienizacdo dos alimentoscrus.
Frutas, legumes e verduras devem ser sanitizados
previamente. EXxistem produtos especificos no
mercado. Ou use uma solucdo de agua sanitaria na
proporcao de 10 ml (veja no rotulo se pode ser
usada para alimentos) para 1 litro de agua. Deixe
os alimentos na solugcado por 10 minutos e depois
enxague em agua corrente.



Adequacao das instalagoes (cont.)

Restaurantes aquilo

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

Considere algumas mudancgas:

e Tenha colaboradores para servir os clientes,
equipados com luvas e mascara. Como

e 0pcao, vocé pode disponibilizar 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 salivarescom fechamentos
laterais e frontal.

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

» Na fila, faga marcacdes no chdo com a
distancia de 1m entre as pessoas.

e Disponha os temperos em sachés.

* Repense o cardapio para a nova situacao.




Orientacoes para a equipe

12 - O uso de mascaras pelos colaboradores fica
a critério do estabelecimento, seguindo também a
legislacédo local. Se decidir promover o uso, deve
instrui-los sobre a correta utilizacao, 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 nao devem ser compartilhados.

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

15 - O colaborador deve ser afastado em casode
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 o0s
alimentos, como: comer, fumar, tossir, espirrar se
cocar, tocar o nariz, orelhas ou boca, falar
desnecessariamente sobre os alimentos, usar o
celular ou realizar outros habitos inseguros.



Orientagdes para a equipe (cont.)

17 - Faca reunifes de alinhamento todo dia. Use a
ferramenta do DDS (Dialogo Diario de Seguranca)
e reforce as medidas para os colaboradores.

18 - Fale da importancia da distancia de 1m entre
os funcionarios na area de producédo e reforce a
necessidade de manter distadncia segura e evitar o
contato com os clientes. Demonstre que é possivel
ser amistoso sem abrac¢os ou apertos de mao.

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



Orientacoes para os clientes

20 - Comunicacao é essencial. Nao 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 seguranca, utilize cartazes no saléao
e nos banheiros, displays de mesa. Também faca a
comunicacao no site e/ou redes sociais.

21 - Oriente os consumidores a fazer o
pagamento preferencialmente com cartdes ou
através do celular, evitando a manipulacéao de
notas e moedas.

22 - 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) ndo devem permancer no
restaurante.

23 - Nos banheiros e lavatérios, coloque cartazes
com instrucdes sobre a lavagem correta das maos
e sobre o uso do alcool em gel.

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



GABINETE TURISMO
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