MANUAL DE BOAS PRATICAS COVID-19
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Com a reabertura do comercio apos a segunda onda do Covid-19 em
nosso estado, e de suma importancia seguir os protocolos de seguranga e
higiene em nosso retorno das atividades. Sabemos que ndo0 somos 0s
culpados pela disseminacdo da doeng¢a, mas infelizmmente somos, talvez,
um dos segmentos mais responsabilizados e pendlizados pela
disseminac¢ao do virus. Pensando nisso, desenvolvemos esse breve manual,
com o auxilio da Confederagdo Nacional de Turismo (CNTur), Federagdo de
Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares do Estado de Sdo Paulo (FHORESP),
Vigildncia Sanitaria de SAo José do Rio Preto e tambéem com informagoes
do Plano Sao Paulo para facilitar o retorno das atividades em seu
estabelecimento. As informagoes compiladas nesse documento estao bem
objetivas e destacam os principais pontos em que sua equipe devera estar
atenta para o retorno das atividades.
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ADEQUAGAO DAS INSTALACOES

Il)

ESPACAMENTO DAS MESAS

Precisamos passar conforto aos nossos clientes, o
espacamento das mesas e fundamental para que cada pessoa
recebida se sinta segura ao frequentar seu estabelecimento, a
distdncia recomendada em nhosso municipio € de 2,5m entre as
mesas, garantindo o espacamento de 1,5m entre as pessoas de
diferentes mesas;

QUANTIDADE DE PESSOAS NAS MESAS

Dependendo da fase do Plano Sao Paulo em que estivermos, sao
permitidas mesas com ate 04 pessoas do mesmo nucleo de
convivio, ou ho maximo 06 pessods, em mesas duplas, em fases
menos restritivas;

LIMITACOES NO ATENDIMENTO

Siga integramente as recomendagoes de hordrio de
atendimento e de porcentagem permitida de clientes na casq,
qualquer porcentagem e melhor do que depender
exclusivamente do delivery:



ALCOOL 70 NUNCA E DEMAIS

E necessdrio espalhar dlcool em gel por todo o estabelecimento.
Quanto mais pontos de higienizagdo, melhor. Todas as
superficies do estabelecimento devem ser esterilizadas
frequentemente com alcool 70; os funciondrios precisam ter
sempre ad mao, borrifadores com o liquido;

HIGIENE CONTINUA EM PRIMEIRO LUGAR

Sempre fomos muito preocupados com a higiene, mas agora €
O momento de redobrar a atengado. Utilize os produtos especiais
para alimpeza. A indicagdo € que diariamente todos os
ambientes dos estabelecimentos sejam limpos e esterilizados;
Lembre-se de higienizar ate mesmo as lixeiras e papeleiras.

VENTILACAO

Priorize a ventilagao natural do ambiente, sempre. Mantenha
portas e janelas abertas, se isso ndo for possivel, mantenha o
sistema de ventilagdo SEMPRE higienizado, por um profissional,
com certificacao;



ESPACOS COLETIVOS
Mantenha os espacos coletivos fechados, tais como: espago kids.
brinquedoteca. fumodromo, etc

UTILITARIOS

Utilize embalagens individuais descartaveis para acondicionar os
talheres apos a lavagem, devendo ir, dessa forma, para a mesa

BUFE
Disponibilize luvas de plastico descartaveis na entrada do bufé
para que os clientes se sirvam;

ALIMENTOS DO BUFE

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



FILAS DE ESPERA

As esperas serdo recorrentes, jd que a capacidade dos
estabelecimentos se encontra reduzida pelo distanciamento
imposto pelas fases de flexibilizagcdo, € necessario manter
distancia de 1,5m entre as pessods na fila de espera:;

DEMARCACOES

Demarque o chdao com fitas adesivas, ou tinta, para facilitar que
O cliente saiba o local em que deve permanecer ao aguardar no
caiXxa ou na entrada do estabelecimento;

EQUIPAMENTOS

Atencao redobrada na limpeza de chopeiras, maquinas de café
e maquinas de gelo, que deverdao ser completamente
higienizadas antes da aberturag;




TEMPEROS

Dé preferéncia para os temperos em saché em todas as formas de
servico;

SISTEMA MISTO

Considere a possibilidade de utilizar o bufé como um sistema
misto, ou sejq, alguns itens em porgoes individuais, ja embaladas
com filme plastico;

BUFEET

No sistema de auto servigo, implante pista unica e verifique a
possibilidade de colaboradores servirem os clientes. Se optar pelo
proprio cliente se servir, reduza as porgoes e sirva saladas e
sobremesa em embalagens proprias e individuais




ADEQUAGAO DA EQUIPE DE ATENDIMENTO

LEMBRETES
Coloque varios recados no ambiente de trabalho dos
colaboradores para lembrada-los de lavar as maos com frequéncia;

HORARIOS

Considere escalonar em turnos os horarios de entrada e saida
dos empregados, evitando sobrecarregar o sistema de
transporte publico;

MANOBRISTAS
Restaurantes devem evitar o servico de manobrista, mas se ndo for
possivel, utilizar plastico filme para cobrir volante, bancos e marcha,

Qo recepcionar o veiculo:

NAO COMPARTILHAR OBJETOS PESSOAIS

Evite o compartilhnamento dos objetos pessoais de trabalho, tais
como, fones de ouvido, headsets, celulares, canetas, copos,
talheres, pratos, entre outros;




ORIENTE OS CLIENTES

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

LEMBRETE AOS CLIENTES

Nos banheiros e lavatorios, coloque cartazes com instrugoes sobre a
lavagem correta das maos e sobre o uso do dlcool em gel;

PROTEGER O CLIENTE E NOSSA OBRIGACAO

Os clientes sdo o maior bem do setor, a obrigacdo da equipe de
atendimento e orientar a todo o momento o cliente, visando a
preservacdo da sua saude, eventualmente sera necessdario que a
equipe de atendimento esteja preparada para repetir orientagoes por
varias vezes durante o atendimento.
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QUANTIDADE DE PESSOAS POR MESA

Preferencialmente manter pessoas do mesmo hucleo familiar na
mesq, respeitando a limitagcdo da quantidade permitida nas
diferentes fases de flexibilizacao;

RESERVAS

Se possivel, dé preferéncia ao atendimento realizado por
reserva prévia, desta forma € mais facil controlar a
quantidade de pessoads durante o servigo;

BALCOES

Evite o atendimento em balcoes, os clientes devem ser
atendidos exclusivamente em suds mesas € consumir os
alimentos e bebidas enquanto estiverem sentados. O
atendimento em pé€, por hora, ndo € permitido para o setor.



INSTRUGOES PARA O DELIVERY

ENTREGADORES

Converse com o motofretista sobre a importancia das boas praticas,
como manter a calma e gentileza na hora da entregaqa, alem da
importancia de manter uniformes e materiais limpos e devidamente

higienizados;

BAG

A bag jamais deve ser colocada no chao; ela também precisa ser
higienizada com frequéncia por dentro e por forag;

PAGCGAMENTO
Incentive o pagamento on line, quanto menos contato na entregaq,
mais seguranga para o cliente e entregador:

ENTREGA

O entregador deve fazer a entrega ja com a mdscara de protecdo €
ndo colocada-la apenas no momento de entregar o produto. Ele
tambem deve tomar cuidado para ter o minimo de contato com o
cliente e manter o maximo de distancia e com cuidado redobrado

para entrega aos idosos.




SE ALGUM COLABORADOR
APRESENTAR QUALQUER
TIPO DE SINTOMA GRIPAL,
AFASTA-LO E ENCAMINHAR
PARA EXAME PCR

MASCARAS SAO SEMPRE INDISPENSAVEIS

O SUCESSO DO SEU NEGOCIO DEPENDE
DA SAUDE DE SEUS COLABORADORES ¢S
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MASCARAS

O USO DA MASCARAE
FUNDAMENTAL EM TODOS
OS MOMENTOS, CADA
COLABORADOR DEVE
TROCAR DE MASCARA NO
MAXIMO A CADA 4 HORAS
TRABALHADAS




ATENCAO

Mascaras faciais podem causar dificuldade
Nna respiracqao:

POSSIBILITE QUE SEU FUNCIONARIO
POSSA A CADA DUAS HORAS
! PERMANECER SOZINHO EM ESPACO
ABERTO DURANTE 5 MINUTOS PARA
DESCANSO DA MASCARA.



VAI PASSAR

SEGUINDO OS CUIDADOS VAMOS
JUNTOS CONSEGUIR SUPERAR ESSE
MOMENTO CRITICO PARA O SETOR!
QUANTO MAIS TRABALHARMOS
COM SEGURANCA, MAIS PERTO DA
NORMALIDADE ESTAREMOS!

RECOMENDAMOS QUE O PLANO SAO PAULO SEJA RIGOROSAMENTE
SEGUIDO POR TODOS OS ESTABELECIMENTOS DO SETOR
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