- ACADEMIA
ASSAI

BONS NEGOCIOS

VOCE QUE EMPREENDE NA AREA DE ALIMENTACAO SABE
QUAIS OS CUIDADOS NECESSARIOS A TOMAR COM O SEU

NEGOCIO NESTE MOMENTO DE AMEACA DO

CxVID-197?

Como se sabe, ambientes que comercializam alimento sdo lugares de grande
circulacdo e aglomeracdo de pessoas, afinal é muito bom passar o tempo com boa
companhia e boa comida, ndo é mesmo? Mas diante do cenario atual em nosso pais,
é muito importante que vocé que possui um negodcio alimenticio tome as
providéncias necessarias para manter a seguranca do seu servico e do seu produto,
garantindo a saude dos seus clientes, para que ele retorne e se fidelize.

Seguindo recomendacées do Ministério da Saude e da ANVISA para seu
estabelecimento, indicamos a seguir um conjunto de medidas gerais que vocé pode
adotar no seu negocio de alimentacdo independente do seguimento:
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* Aproveite este momento para fazer ou refazer o treinamento de Boas
Praticas de Fabricacao de Alimentos, as medidas adotadas reduzirdo o risco
de doencas transmitidas pelo proprio alimento ou pelo manipulador de
alimentos. Ele esta disponivel gratuitamente no site

* Aumente a frequéncia de lavagem das maos e se possivel, fixe lembretes
pelo estabelecimento e o passo a passo da lavagem (anexo passo a passo
para lavar as maos; cartaz ministério da saude);

» Faca com mais frequéncia a higienizacao das superficies de trabalho:
mesas, bancadas, balcdes, macanetas, interruptores de luz, maquininhas de
cartdo, equipamentos. Lembre-se de utilizar o alcool 70%;

* Higienize as instalacdes do seu empreendimento (espaco de producao,
espaco de venda, carrinho ambulante) com maior frequéncia. Intensifique o
cronograma de limpeza. E lembre-se de reforcar a higienizacao dos
sanitarios (baixe aqui um modelo de cronograma de limpeza e monte o
seu);

» Disponibilize alcool em gel 70% em varios pontos do estabelecimento;



» Se vocé ou alguém que trabalha em seu negdcio apresentar teste

N, Ny . .
positivo para o Covid-19 ou se tiver entrado em contato com portadores
% do virus, a orientacao é que haja o afastamento imediato do trabalho.
o o * Neste momento, evite o contato proximo com seus clientes como
ﬂ [i._[!! abracos e apertos de mao.

E seguindo recomendacao oficial da Anvisa publicada no

“ndo utilize produtos caseiros para prevencdo contra o coronavirus. Tenha cuidado
com informacoées compartilhadas por meio de aplicativos, como “dicas” de uso de
substancias quimicas para a producdo caseira de produtos saneantes”.

Nao coloque em risco a saude de outras pessoas e evite acidentes.

Fique ligado nas informacdes e orientacdes voltadas para o seu negocio. Busque
informacdo em fontes confidveis como o Ministério da Salde e a Anvisa, onde as
informacdes sdo constantemente atualizadas para trazer conhecimento a populacado.
E comunique aos seus clientes as medidas que o seu negocio esta adotando neste
momento através das redes sociais e em cartazes pelo estabelecimento. Isto trara
confianca para que continuem comprando.

Veja alguns exemplos de restaurantes que pronunciaram suas medidas de seguranca:

- https://www.instagram.com/p/B915skdjO5Q/
- https://www.instagram.com/p/B94PYIJC7X3/
- https://www.instagram.com/p/B9zKZfQDkV_/
- https://www.instagram.com/p/B916_UlpPle/

VEJA OUTRAS RECOMENDACOES IMPORTANTES ABAIXO:

« Se possivel, aumente a ventilagdo dos ambientes, principalmente
cozinha e saldo. Caso o negdcio tenha ar-condicionado, os filtros devem
estar limpos e com a manutencao em dia.

* Reduza o numero de cadeiras e lugares disponiveis e aumente a
distancia entre as mesas no saldo, mantendo o minimo de 2 metros entre
elas.

« Recomende a todos os clientes que lavem as maos ao chegar e a sair do
estabelecimento



+ Deixe o cardapio sobre as mesas evitando o contato fisico entre garcom e
cliente

 Retire sachés e molhos de cima das mesas. Deixe que os clientes solicitem
conforme a necessidade.

e Se vocé tiver uma equipe de trabalho, adote hordarios alternativos para entrada
e saida dos funcionarios e faca escalas de forma gue ndo estejam todos ao mesmo
tempo no local.

e Se perceber a necessidade, estabeleca um horario de funcionamento reduzido,
para que vocé possa controlar melhor os processos, o estoque e cumpra com as
exigéncias de seguranca e saude. De preferéncia, foque em horarios que
historicamente tem maior procura em seu negocio.

* Se possivel, implemente ou aumente a pratica da entrega direta por delivery.
Aproveite a oportunidade para levar alimentacdo as pessoas em quarentena e
continue vendendo.

» Adote e incentive o consumidor a encomendar e retirar no restaurante no estilo
“Pegue e Leve”.

« Todas as vezes que o box/caixa térmica retornar ao restaurante deve ser
higienizado com detergente neutro e alcool 70%.

« Reforce os cuidados no preparo e acondicionamento dos alimentos nas
embalagens. Depois de fechar as sacolas e pacotes, coloque selos de seguranca
para garantir que o pedido chegue até o cliente sem violacao e ele se sinta seguro
para consumir.

 Adote a opcdo de entrega “sem contato” e deixe a disposicao do cliente.
A ideia aqui é o entregador deixar o pedido na porta evitando o contato entre
entregador e cliente.

e Providencie mascaras e alcool em gel 70% para os entregadores, com
orientacdo de uso antes e durante a entrega dos pedidos.

* Oriente seu cliente a utilizar meios digitais para pagamento. Caso contrario,
solicite ao cliente que cologue o dinheiro em saqguinho fechado. Faca o mesmo
com o troco. E entre uma entrega e outra, higienize a maqguininha com alcool em
gel 70%.

« Recomende que o seu cliente lave as maos ao retornar para casa com o pedido.
E oriente ao entregador que passe alcool em gel 70% entre uma entrega e outra.

 Faca uma promocao de frete gratis para atrair mais clientes, se possivel.

* Preste atencao nos horarios de maior venda e concentre o seu servico nestes
momentos.

e Utilize as redes sociais para divulgar um video ou fotos dos procedimentos
adotados para garantir a seguranca dos clientes.



