GUIA DE

REABERTURA
99FOOD




Para nos da 99Food, a saude, seguranca e
experiéncia dos nossos consumidores, parceiros de

negocio e entregadores parceiros sao prioridades.

Sabemos que a pandemia ainda € uma realidade.
Mas os estabelecimentos, como bares,
restaurantes e comércio em geral, estdo se
preparando para a retomada das atividades

presenciais. E, mesmo que parcial e com medidas

de higiene e seguranca sendo seguidas, essa

food

reabertura impacta diretamente na rotina de

sebras.com.br
__.) todos. Vale lembrar que o delivery segue como

um importante servico a ser oferecido, que merece

tanta aten¢cao quanto o atendimento no salao.

Pensando nisso, criamos esse Guia de Reabertura
com sugestdes de protecao e adaptacdes para
ajudar os restaurantes e estabelecimentos a

retomar suas atividades com seguranca.



DECISOES PUBLICAS.

COMO ESTA A REABERTURA EM SUA CIDADE?

o .
. J E #fiqueatento
As decisdes e regras sobre a reabertura dos

estabelecimentos costumam variar de estado

Fique de olho nos decretos estaduais e municipais.

para estado e até mesmo de cidade para cidade. Sao eles que vao definir as regras de flexibilizacdo da sua
o o 2 - Cidade/Estad iveis dat bert .

O primeiro passo é saber como estd o andamento idade/Estado e as possiveis datas para reabertura

Nna sua regiéo, entao procure diariamente as Procure sempre consultar portais e redes sociais oficiais

atualizagées de reabertura do seu seg mento desses 6rgaos e autoridades da sua Cidade e Estado de

forma complementar, esteja atento também as mais atuais
recomendacgées de 6rgaos nacionais, como o Ministério da
Saude e a Anvisa.
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SAUDE E HIGIENE DA EQUIPE EM PRIMEIRO LUGAR!

A saude e higiene dos funcionarios sempre foram fundamentais para o bom funcionamento dos estabelecimentos
do setor de alimentacao. Mas, se vocé esta em processo de reabertura, deve redobrar os cuidados:

0 As mascaras sdo de uso obrigatdrio em todos os locais publicos ou
privados e o uso continuo e correto € um grande aliado da protegao
contra o coronavirus. Por isso, garanta que seus funcionarios usardao
durante toda a permanéncia no local, fornecendo uma quantidade

suficiente para toda a jornada de trabalho.

Como usar a mascara:

Coloque e retire manuseando as algas/elastico. Depois de ajustar,
ndo toque mais na parte frontal da mascara;
Troque a cada 2 ou 3 horas (ou antes, se estiver suja ou molhada).

. O

Disponibilize um desinfetante para as
maos ao alcance dos funcionarios para
promover uma higiene consistente.

Oriente a equipe a higienizar as maos com agua e
sabdo sempre que necessario, mas principalmente
nas seguintes situacgoées:

c"i@

- Ao entrar e sair do estabelecimento;

- Apds o0 uso de sanitarios;

- Ao tossir, espirrar e assoar o nariz;

- Antes e depois do manuseio de alimentos crus ou cozidos;

- Ao utilizar materiais de limpeza, como esfregdes, vassouras e panos;
- Apds recolher lixo e residuos;

- Ao tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

- Ao entrar em contato direto com dinheiro;

- Antes de usar utensilios ja higienizados;

- Antes de colocar luvas descartaveis e apds retira-las.

—

As luvas nao substituem a lavagem das maos, por isso reforcamos a
importancia de lavar as maos frequentemente no ambiente de trabalho.
Devem ser descartadas sempre no lixo organico (nao reciclavel).

g #Ficaatento

Todos na cozinha devem usar mascara para
protecdo da saude da equipe e dos clientes.

Reforce todas as medidas de seguranga dos
alimentos. Por exemplo, priorize o uso de
diferentes tdbuas de corte e facas ao
manusear carne crua e alimentos cozidos.

a No caso de delivery ou retirada, proteger
0 os alimentos das particulas do ambiente
durante o transporte, feche bem a
embalagem e cole uma etiqueta de
seguranga (lacre) em cada pedido.

O contagio pode acontecer por comida?

N&o ha evidéncias de que o virus possa ser transmitido
através de alimentos, no preparo ou No consumo, estejam
eles crus, cozidos ou congelados. Mas a orientagdo € que o
estabelecimento reforce as boas praticas de manipulacao de
alimentos. Por isso, é fundamental garantir que o ambiente
de preparo esteja higienizado de acordo com as regras da
Vigilancia Sanitaria e que os manipuladores estdo seguindo
todos os cuidados higiénico-sanitarios.




ALTERACOES NO AMBIENTE

E tempo de se reinventar em prol da saude e
seguranca de todos e mudar a estrutura e
organizacao do seu estabelecimento é fundamental

Reforce a limpeza do piso e de superficies com agua sanitaria e produtos

\?ﬁ adequados. Atente-se as superficies e objetos de contato manual, como

maganetas e corrimao;

para isso. Slga nossas recomendagées e fique um 5 Procurg deixar janelas abe.rt'as, promovendo a ventiwlagéc? natural.'
N 2 8 - ) Se precisar usar o ar-condicionado, faca manutengao e limpe os filtros
Passo a frente Para a reabertura do seu negocio. %‘?‘_‘) com frequéncia. Além disso, redirecione o fluxo do ar para que nao caia

-— diretamente sobre os alimentos ou sobre as pessoas;

e funcionarios, principalmente em areas mais movimentadas, como

O 0 Faca uma marcacgao no chao para indicar o distanciamento entre clientes
OO0 entradas e filas de pagamento;

E recomendado um distanciamento de 2 metros entre as mesas e pelo

8 menos 1 metro entre as cadeiras. Além disso, muitos decretos locais (de
(_[//-\\]_) cidades ou estados) estao limitando o nimero de pessoas sentadas e ndo
0 permitem que juntem mesas. Para reorganizar o saldo sem remové-las,
— sinalize de forma criativa ou marque com um X as que nao devem ser

ocupadas, limitando assim a quantidade de pessoas também;

Por falar em numero de pessoas, € importante lembrar que cada local

_ L — % possui regras especificas que limitam quantas podem frequentar o
, | \ estabelecimento. A maioria das orientacdes técnicas recomendam de
2
_, E vélido repensar o modelo do seu cardapio. J& pensou que vocé pode
L :
L)
=)

40% a 50% da capacidade maxima;

transforma-lo em um cardapio sem toque escrevendo os itens em uma
lousa ou digital, onde o cliente pode acessar lendo um QR Code pelo
celular? E possivel!

Tenha um método de pagamento seguro! Dé preferéncia a pagamentos
online, cartdes na maquininha ou por aproximagao, evitando pagamentos
em dinheiro, que oferecem maior risco de contaminagéo. Se possivel,

*\ UL cubra a maquininha com filme plastico para facilitar na hora da limpeza.
: ////// “‘ y
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AVISE SEUS CLIENTES

Agora que ja deixou o ambiente seguro e preparado para a retomada,
€ hora de avisar seus clientes que seu estabelecimento esta seguindo todas as
recomendacdes e reforcar a importancia de que todos devem segui-las também.

Os clientes ndo devem
compartilhar talheres,

I copos efou deixar objetos
a mesa, como o telefone
celular, por exemplo.

Coloque sinalizagdes nos
pontos de entrada com
normas de higiene, de forma
clara e respeitosa. E preciso
garantir que os clientes que
nao entrem se apresentarem
sintomas.

J
Q Deixe recipientes com alcool 70% 0 Muitos decretos locais estao solicitando, também, a medicao
‘! disponiveis para o publico, em local de - da temperatura de todas as pessoas antes de entrar no
‘ facil visualizagao, de preferéncia na u estabelecimento. Recomenda-se que essa pratica seja adotada e
l_'l entrada, perto do buffet (se for o caso) . 3 que, caso a temperatura seja igual ou superior a 37,8°C, peca para
Ou no caixa, e na porta do banheiro. que nao entre no local e busque acompanhamento médico.

Solicite que o cliente use
mascara desde a entrada
no estabelecimento.

A retirada da mascara deve
acontecer somente quando
for comer ou beber algo.
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DELIVERY: CUIDADOS ADICIONAIS, ATENCAO REDOBRADA

O delivery foi a melhor saida para restaurantes e estabelecimentos que precisaram funcionar de portas fechadas, sem receber
clientes, durante a pandemia. Como tem funcionado bem, reforcamos aqui algumas recomendacdes e a importancia de manté-las:

0 Relembre ao entregador Garanta que as embalagens estejam protegidas e
de que é imprescindivel devidamente armazenadas até o seu uso, lacrando todos os
usar mascara enquanto pedidos para que nao haja risco de violagdo e contaminacao.
estiver trabalhando.
\ 0
Disponibilize para o entregador 99 j l food
uma pia ou um lavatério com food -
dgua e sabao para que ele possa
lavar as maos antes de retirar o
pedido. E importante que ele
também tenha acesso a um
dispensador de alcool 70%.
o Certifique-se de que ele vai aguardar o na Peca ao entregador, seja ele fixo no restaurante
pedido em um local limpo, sempre usando ou ndo, que, a cada entrega, sempre higienize a
|~ mascara, que deve cobrir totalmente a 99 mochila térmica (bag) com &lcool 70% e que n&o
boca e nariz, sem deixar espagos laterais. a deixe no chdo ao chegar no local da entrega.

food -
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CHECK LIST PARA TODOS

Lave as maos com agua e sabao e mantenha
a higienizacao constante com alcool 70%;

Use mascara. O uso continuo e correto € um grande
aliado da protecao da sua salide e das outras pessoas;

Ao tossir ou espirrar, cubra o nariz e a boca com lenc¢o
descartavel ou com o bra¢o, e nao com a as maos;

Evite tocar nos olhos, nariz e boca com as maos;

Nao compartilhe objetos de uso pessoal, como fones
de ouvido, copos, lencos, vestuarios etc.;

Ao frequentar estabelecimentos, mantenha sempre
uma distancia minima de seguranca das outras pessoas.

Sebrae/ Anvisa/ Ministério da Saude



