BARES, LANCHONETES E RESTAURANTES

CHECKLIST PARA
RETOMADA SEGURA
DAS ATIVIDADES

MPRESAS E CLIENTES JUNTOS

NO COMBATE A COVID-19

Ola empresario(a),

Agora que vocé ja conhece os principais protocolos e dicas
para a retomada, chegou o momento de conferir se esta
tudo pronto para abrir as portas.

Preencha o checklist abaixo e certifique-se de que todas as
medidas foram tomadas para garantir a seguran¢ca de
clientes, colaboradores e familias. Se cada um fizer a sua
parte, logo venceremos o desafio da Covid-19.

Saiba mais em: www.sebrae.com.br/retomada

PROCEDIMENTOS DE HIGIENE E SEGURANCA:

1- Decretos e documentos 17- Area reservada para

oficiais observados. O retirada de alimentos para
entrega providenciada.

2- Reunido com

colaboradores

18- Sistem: ventilagad
pré-abertura realizada. Siegiaicepentiiacss

O revisado e higienizado.

3- Protocolos e q

documentos de orientagdo D 19- Ajuste do fluxo de ar

entregues aos condicionado para que ndo

colaboradores. incida diretamente sobre
clientes e alimentos

4- Treinamento sobre realizado.

regras e procedimentos

com colaboradores D

g 20- Mascaras para
realizado.

colaboradores

5- Sistemaética de Plodicenciadasy

alinhamento diario com

colaboradores definida. Eldoocimeniozlcs

recebimento das mascaras

6- Fornecedores por cada um dos
informados quanto as colaboradores da empresa
regras e protocolos. provienciados, para que

sejam datados e assinados.
7- Novas regras de
funcionamento e escala de

22- Dispersadores de
trabalho definidas.

alcool 70%
disponibilizados nas areas
estratégicas do
estabelecimento.

U

8- Material de sinalizagdo e
comunicag¢éo ao cliente
providenciados.

23- Procedimentos de
limpeza de equipamentos,
superficies e utensilios
definidos.

9- Material de sinalizagdo e
comunicag¢do instalados no
estabelecimento.

UO0000 0 O0ob




10- Limpeza e desinfec¢do
do estabelecimento pré
abertura realizada.

11- Limpeza de
equipamentos, superficies
e utensilios realizada.

12- Estoques limpos e
higienizados.

13- Adequacgdo das
instala¢des do
estabelecimento realizada.

14- Area reservada para
recepg¢do de colaboradores
providenciada.

15- Area para guarda de
pertences dos
colaboradores
providencida.

0O 00000

16- Area reservada para
recepg¢do de fornecedores
providenciada.

O

O00 000

24- Procedimentos e
escala de limpeza e
desinfec¢do do
estabelecimento defi

25- Procedimentos e
escala de limpeza e
desinfeccdo de estoques
definidos.

26- Instrucdes sobre
lavagem e higienizacdo das
maos nos banheiros e
lavatérios comunicadas.

27- Procedimentos de
limpeza da maquineta de
cartdo e cardapios
definidos.

28- Procedimentos para
destinacdo do
lixo/residuos definidos.

29- Boas praticas de
manipulacdo de alimentos
reforcadas.

30- Revisdo do material e
reunido pré-abertura
agendada.

QUANTO AO ATENDIMENTO AO CLIENTE:

sobre reabertura realizada
em canais apropriados (ex.
redes sociais).

D 2- Canais de divulgacéo e

[:] 1- Comunicag¢éo ao cliente

escuta do cliente abertos e
atentos.

3- Estratégia de

C] agendamento ou controle
de fluxo de clientes
definida.

4- Politica de limite

D maximo de pessoas dentro
do estabelecimento
definida.

5- Politica de uso
obrigatério de mascaras

instituida e comunicada.

U

000

6- Politica de
distanciamento minimo no
estabelecimento definida.

7- Espagamento entre
cadeiras (Im) e entre
mesas (2m) adotado.

8- Treinamento pratico de
atendimento com
colaboradores realizado.

9- Formas de pagamento
alternativas (sem contato)
instituidas.

OPERAGOES E TIPOS DE SERVICO (BUFE):

1- Luvas plasticas
descartaveis
disponibilizadas aos

clientes ou colaborador
servindo bufé.

2- Temperos servidos em
saché, de maneira
individualizada, garantida.

O

O
O

3- Dindmica de circulagdo
(fila, espagamento, etc)
definida.

4- Equipamento de bufé
protegido.

5- Demais ajustes de
procedimentos para bufé
realizados.

OPERAGOES E TIPOS DE SERVICO (ROTISSERIE,
PEGUE E LEVE, DELIVERY, OUTROS) :

G 1- Revisdo dos itens propostos e
ajustes de procedimentos realizados.
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