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TRANSPARENCIA E PLANEJAMENTO

Protocolo Abrasel de Reabertura de Bares e Restaurantes consolidando ac¢ées e medidas alinhadas com as
melhores prdticas e recomendacdées da OMS e autoridades em saude nacionais e internacionais, a serem
implementadas no estado do Rio Grande do Norte para que o setor de alimentacdo fora do lar possa reabrir de

forma segura e gradual a populacdo.

RETOMADA COM SEGURANCA E RESPONSABILIDADE.
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Esta cartilha apresenta um modelo de planejamento para a retomada do setor
frente a pandemia do Coronavirus e traz informacées relacionadas as proximas

duas fases a serem implementadas: RETOMADA PARCIAL e ABERTURA TOTAL das

operacoes dos estabelecimentos de alimentacao fora do lar.

Ressaltamos que as medidas descritas abaixo tém carater de recomendacao, as

quais foram avaliadas e ja adotadas por outras cidades, estados e paises,

Duas fases:

RETOMADAPARCIAL g ’ ~ .
E ABERTURA TOTAL visando a saude da populacdo e a seguranca no estabelecimento, de seus

funcionarios e clientes.

As particularidades de cada cidade, bairro e principalmente,

empreendimento deverdo ser avaliadas.




RECOMENDACOES GERAIS
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Crie comités multidisciplinares para uma acao sistémica na
elaboracao de seus planos de reabertura, envolvendo todas
as areas do seu estabelecimento. Trabalhe em conjunto com
seu time e fornecedores para implementar todas as medidas
necessarias.

Comunique seu time de todas as praticas de higiene que
estdo sendo tomadas, como sao feitas, com quais materiais e
com que frequéncia.

Mantenha-se atualizado sobre as diretrizes
governamentais, cumprindo e implementando as medidas de
saude e seguranca publica recomendadas pelas autoridades.

Estruture campanhas internas e externas de prevencao a
COVID-19 e informe sobre as mudancas de horario que podem
ocorrer nesse periodo.
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Tdo importante quanto a seguranca e saude de todos dentro do
empreendimento é passar a sensacdo de seguranca para os
consumidores. Elabore campanhas de comunicacdao que
transmitam essa mensagem de forma efetiva e eficaz.

Ative ou acelere seus planos de transformacao digital durante
as fases de fechamento parcial e total.

Conforme a popula¢cdo comecar a sair de suas casas, medidas
de prevencao e controle em todas as frentes sao essenciais
para mitigar a possibilidade de uma segunda onda da COVID-19.

A seguranca e saiide de seus funcionarios e clientes sao de
extrema importancia, por isso devemos tomar todas as
medidas necessarias e possiveis de prevencao e controle.
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PANORAMA PROTOCOLO DE REABERTURA

’ NIVEL DE ATIVIDADE DO SETOR

25%i 12% 20 % 40 %

11.03 22.03 ? ?
o o ’ o ool
\
DECRETO DECRETO AVISO ABERTURA REABERTURA REABERTURA
PANDEMIA ISOLAMENTO 7 DIAS ANTES PARCIAL TOTAL
RETRACAO DO CONVIVIO SOCIAL PLANEJAMENTO
PELA POPULACAO DA CADEIA DE SUPRIMENTOS E
RENEGOCIACAO COM FORNECEDORES
DELIVERY E TAKE AWAY FASEO01-RETOMADAPARCIAL FASE 02 -RETOMADATOTAL
PREVENCAO E CONTROLE NO DELIVERY PREVENCAO E CONTROLE NO ESTABELECIMENTO MANUTENCAO DE MEDIDAS
= ESTABELECIMENTO = DENTRO DO ESTABELECIMENTO = NOVAS NORMATIVAS
= ENTREGADOR = DIRETRIZES COLABORADORES = PONTOS DE ATENCAO

= DIRETRIZES CLIENTES
= BUFFET E BARES
= (CASAS NOTURNAS (NAQ REABREM)

: CUIDE-SE E PREVENCAO E CONTROLE DA POPULACAO
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PREVENCAO E CONTROLE NO DELIVERY
ESTABELECIMENTO

O ORIENTACAO
G?l E preciso orientar os entregadores sobre os modos de contagio do novo Coronavirus. Entregadores
que apresentarem sintomas nao devem trabalhar.
20 % HIGIENIZACAO
@ Todo entregador deve ser orientado sobre boas praticas. E importante manter uniforme e
materiais limpos e higienizados de modo correto.
CUIDADOS NAENTREGA
| % 1% Converse com os entregadores sobre a necessidade de manter a calma e a gentileza na hora da
O0—90 entrega. E também sobre o cuidado redobrado ao fazer uma entrega para pessoas idosas, que sao

mais suscetiveis a complicacdes se contrairem a doenca.

EQUIPAMENTOS DE EPI
Disponibilize mascaras e luvas descartaveis, alcool em gel 70% para os seus entregadores, em
embalagens que sejam faceis de carregar.

— FORMA DE PAGAMENTO

e Prefira o pagamento online, caso seja feito em dinheiro, coloque o troco em um saquinho para nao

E haver contato fisico. Maquininhas devem ser envelopadas com filme plastico e higienizadas com o
alcool em gel 70% a cada uso.




PREVENCAO E CONTROLE NO DELIVERY
ENTREGADOR

BOX E EQUIPAMENTOS

0 box deve ser higienizado com detergente neutro e alcool 70% ou com solucdo clorada
(composicdo: 1 colher de agua sanitaria para cada litro de agua). Os entregadores ndo podem
colocar o box no chao na hora da entrega. A cada entrega, higienizar internamente. Mantenha o
veiculo limpo e higienizado também.

CONTATO COM EMBALAGENS
Cada entregador deve higienizar as maos antes e depois de pegar a embalagem do produto.

DISTANCIA NA ENTREGA
Na entrega, ele deve apertar a campainha e se afastar um metro do cliente. Ndo realizar nenhum
tipo de contato fisico como aperto de maos.

COBRANCA
Ao realizar a cobranca com a maquininha, deve-se coloca-la em cima do box e higienizar as maos
antes e depois do manuseio.

RE-HIGIENIZACAO
Para realizar outra entrega ele deve higienizar as maos com alcool em gel 70%.

abrasel

Rio Grande do Norte

06



abrasel

Rio Grande do Norte

FASE 01
RETOMADA PARCIAL DOS ESTABELECIMENTOS

ABERTURA PARCIAL DE SERVICOS DE ALIMENTACAO, COMO RESTAURANTES, CAFETERIAS, PADARIAS,

BARES E SIMILARES
DURACAO: de 4 A 6 semanas
. A PARTIR DAS EXPERIENCIAS OBSERVADAS NA CHINA E PAiSES DA EUROPA

Neste cenario de retomada parcial, atuacao em horario e capacidade reduzidos, esteja

preparado e leve em consideracao a retomada gradual do publico adaptando seu estoque e

Fase 01

Retomada parcial mao de obra até que o horario e capacidade normal sejam reestabelecidos.
podedurarde4a6

semanas . o 4 .
Clientes, colaboradores e fornecedores, terao de usar MACARAS para ingressarem o

estabelecimento bem como, terdo sua temperatura corporal aferida, tornando o ambiente

interno e mais seguro pra todos que ali estao.

A seguir, orientacdes para a fase de retomada parcial da operacéo dentro deste cencirio.




MEDIDAS DE PREVENCAO E
CONTROLE QUE DEVEM SER
MANTIDAS
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Durante a reabertura parcial ou total dos empreendimentos,

recomendamos a adocao de visitas das autoridades sanitarias

para auxiliar as operacdes no cumprimento de todas as medidas

adequadas na prevencao e combate a COVID-19.

OMS: https://www.paho.org/bra/index.php?option=com_content&view=article&id=6101:covid19&Itemid=875

ABRASEL: https://abrasel.com.br/coronavirus/informacoes-e-orientacoes/
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PREVENCAO E CONTROLE
DENTRO DO ESTABELECIMENTO
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REDUCAO NO ATENDIMENTO

Reduza a quantidade de mesas e cadeiras.

Diminua o niimero de pessoas no local em, pelo menos 50% (cinquenta por cento) da capacidade
habitual. Priorize espacos ao ar livre e de boa circulacao de ventilagcdo natural.

ATENCAO A DISTANCIA ENTRE MESAS E CADEIRAS
Mantenha espacamento de 1 metro entre cadeiras e 2 metros entre mesas.
Monte uma disposicao temporaria com menos mesas ou comunique mesas inutilizadas.

INFORMACAO AOS FUNCIONARIOS

Reforce a importancia de seguir os procedimentos de higiene na cozinha, saldo, valet e
escritorio.

Forneca equipamentos de EPI para todos, sendo eles, mascaras descartaveis, luvas descartaveis,
pontos de alcool em gel para higienizacdao constante antes de qualquer manuseio de alimentos,
equipamentos e etc.

LAVAR AS MAOS E ESSENCIAL
Cuide para que toda a equipe esteja informada sobre a importancia de manter as maos limpas e
gerencie para que as pias estejam sempre abastecidas com sabao, papel toalha e alcool 70%.
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PREVENCAO E CONTROLE
DENTRO DO ESTABELECIMENTO

USO DO ALCOOL EM GEL

Disponibilize a todos seus funcionarios e clientes.

Mantenha um frasco de alcool em gel 70% perto de cada setor do seu estabelecimento. Aos
clientes, disponibilize na entrada, banheiros e se possivel um frasco em cada mesa.

CUIDADOS COM A HIGIENE
Pratos, copos e talheres devem ser higienizados com cuidado e de maneira correta. O funcionario
encarregado de manipular itens sujos deve usar luvas descartaveis e troca-las regularmente.

Ao disponibilizar talheres, pratos ou copos para os clientes é preciso seguir as boas praticas
também. 0 funcionario deve lavar bem as maos antes de manipular os itens limpos, evitar falar
enquanto manuseia alimentos e a maneira de ofertar pratos e talheres deve minimizar o contato.

Higienize apds cada utilizacao os equipamentos e utensilios utilizados no servico ou colocado a
disposicdao dos clientes, como cardapios, tablets e comandas.

Em restaurantes self-service, por exemplo, os talheres podem estar dentro de saquinhos de
papel. No a la carte, os utensilios, como pratos, talheres, galheteiro e outros, somente devem ser
colocados a mesa quando o alimento for servido, diminuindo o tempo de exposicao. No caso de
galheteiros ou similares, devem ser higienizados assim que encerrado o atendimento.




PREVENCAO E CONTROLE
DENTRO DO ESTABELECIMENTO

CUIDADOS COM AS SUPERFICIES
Higienize sempre apdés cada uso as superficies de toque, como cadeiras, mesas e bancadas
preferencialmente com alcool 70%, agua sanitaria ou hipoclorito a 1%.

SANITARIOS

Mantenha os banheiros higienizados no minimo a cada hora, durante o periodo de funcionamento
e sempre quando do inicio das atividades preferencialmente com alcool 70%, agua sanitaria ou
hipoclorito a 1%.

AR-CONDICIONADO
Mantenha sempre o ambiente da cozinha e saldo bem ventilados. Verifique se o ar-condicionado
esta com os filtros limpos e manutencao em dia.

CUMPRIMENTOS CALOROSOS ESTAO PROIBIDOS
Proibir cumprimentos com contato fisico entre os profissionais com clientes, como
cumprimentos com aperto de mao, abracos etc.
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PREVENCAO E CONTROLE
DENTRO DO ESTABELECIMENTO
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NAO FACA GRANDES RESERVAS E EVENTOS
Evite aglomeracdo de pessoas. E essencial evitar a concentracio de grupos com mais de 6
pessoas em uma s6 mesa ou mesmo grandes reservas.

COBRANCA

Maquininhas devem ser envelopadas com filme plastico e higienizadas com o alcool em gel 70%
apos cada uso. Em caso de contato com dinheiro em espécie, orientar o garcom a higienizar as
maos api6s manuseio dele. Caso haja troco coloque-o em um saquinho para ndo haver contato
fisico. Os caixas devem fazer uso de mascara e luvas bem como o ambiente dele estar sujeito a
limpeza continua e com alcool em gel a disposi¢ao

VALET

Oriente seu valet a usar mascaras, luvas descartaveis e manter distancia de 1 metro do cliente.
Sempre higienizar as maos apos qualquer tipo de contato com superficies ou objetos, como chave
dos veiculos, macanetas etc.

MANTENHA SEU CLIENTE SEGURO

Disponibilize materiais de boas praticas para seus clientes em seu estabelecimento e também os
comunique das regulamentacdes que estido sendo seguidas por vocé para deixa-lo ciente e
seguro com sua atuacao.
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PREVENCAO E CONTROLE
DENTRO DO ESTABELECIMENTO

mascaras e luvas descartaveis. Oriente os clientes a higienizarem as maos com alcool gel,
calcarem as luvas e utilizarem as mascaras, antes de manusear os pratos e talheres. Os talheres
para servir s6 poderdo ser manuseados com as luvas. Deve ser mantido no inicio da fila de acesso
ao buffet um funcionario para as devidas orientacdes aos clientes.

% BUFFET (AUTOSERVICO)
/\ Disponibilize no local onde ficam os pratos e talheres, “dispensers” de alcool gel 70%,

SEGURANCA
0s equipamentos de buffet devem dispor de anteparo salivar de modo a prevenir a contaminagao
dos alimentos em decorréncia da proximidade ou da acdo do cliente, funcionarios, entre outros.

FILA
Providencie marcacdes no chao, indicando a distancia minima de 1 metro entre os clientes na fila
do buffet, bem como em outros ambientes do estabelecimento se necessario.

BARES

Sera permitido apenas a permanéncia de clientes no interior do ambiente que estejam sentados
em mesas, ficando vedada o uso de venda em BALCAO, mantendo o distanciamento de 2 metros
entre mesas e 1 metro entre cadeiras. Vedando a interacdo de clientes em pé. Misica so deve ser
utilizada, mediante a NAO interacdo do publico. Vedando-se shows, musica ao vivo, entre outros.
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PREVENCAO E CONTROLE
DENTRO DO ESTABELECIMENTO

AMBIENTE DE TRABALHO

Uniformes: Vestir somente no local de trabalho e ndo compartilhas uniformes ou EPIs

Areas de Manipulacdo: Ndo comer, tossir, fumar, espirrar, se cocar, tocar o nariz, orelhas ou boca,
falar desnecessariamente sobre os alimentos

Conversas desnecessarias: Orientar a diminuir a socializacdo e evitar dialogos desnecessarios,
informando
diariamente da situacdo da pandemia e nao deixar as fakeNews tomar conta do noticiario interno.

DDS: Use o Dialogo Diario de Seguranca para promover reunides diarias e reforcas as medidas para
os colaboradores. Designe um colaborador diariamente para repassar informac6es aos colegas,
reforcando assim, o espirito de equipe

Bem estar da equipe: O colaborador deve ser o centro de todo cuidado por parte dos proprietarios
ou gerentes, cuide da saude fisica e mental deles, reforcando o espirito de equipe e lhes dé
confianca e seguranca. Avalie deixar os colaboradores do setor administrativo em home office, pelo
menos alguns dias por semana.

Comunicacao: Informe aos clientes do seu compromisso com os colaboradores e com eles, para
que se sintam seguros. Utilize cartazes com orientacao de nao compartilhamento de talheres e
também para lavagem adequada das maos em areas de lavabos e banheiros. Promova essa
comunicacdo nas redes sociais da sua empresa
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COMPROMETIMENTO DOS
EMPRESARIOS

A Abrasel exigird de seus associados um TERMO DE RESPONSABILIDADE DE REABERTURA GRADUAL, assinado pelo responsavel
legal da empresa, consolidando todas as acdes e condutas a serem implantadas e cumpridas em seu estabelecimento para que o
setor de servico de alimentacdo possa reabrir de forma segura e gradual a populagéo.

No qual ficard formalizado a AUTO DECLARA(.'ﬁO de responsabilidade e comprometimento de cada estabelecimento na preven¢do

e combate a pandemia do Coronavirus (COVID-19).

Os estabelecimentos deverdo sinalizar e comunicar amplamente a populacdo.

ol
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POLITICAS ECONOMICAS E DE SAUDE
SEMPRE ANDARAM JUNTAS

‘ ‘ EVITAR A MORTE DE PESSOAS, EMPREGOS E EMPRESAS

A Abrasel compreende a gravidade da situacdo que o mundo vive atualmente. Nossa capilaridade geografica e
presenca em todos os extratos sociais do Pais, convivendo, diariamente, com gente de todas as faixas sociais,
econdmicas e etarias faz de nds um dos maiores canais de relacionamento social presencial. Dai, sabermos das
angustias que nosso povo vive hoje, e da importancia do convivio social para a manutencao da sanidade
existencial da populacdo. E n6s, que fazemos parte desse povo, entendemos perfeitamente quao importante é
convivermos, mantermos os lacos de humanidade que nos movem e que sao oferecidos pelos Bares &
Restaurantes. Entdao, e tendo sempre em primeiro lugar nossos clientes - nosso povo, a bem da verdade -,
assumimos o compromisso publico de retomar as atividades em nossas empresas contribuindo para a reativacao
da atividade econdmica e a preservacao de vagas de trabalho, e, finalmente, levando a todos do Rio Grande do
Norte o que melhor sabemos fazer, servir, de forma responsavel e empatica.

Abrasel no RN

Nota: https://rmc.abrasel.com.br/noticias/noticias/saude-e-economia-e-hora-de-encontrar-a-melhor-saida-para-evitarmos-mortes-
de-pessoas-empregos-e-empresas/
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