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INIMIGO INVISIVEL

A COVID-19 é uma doenca provocada pelo coronavirus, uma
grande familia de virus que sao encontrados em muitas espécies de
diferentes animais, incluindo gado, gatos e morcegos. Entretanto,
raramente 0s coronavirus que manifestam em animais podem
infectar pessoas, porém quando isso acontece, como € o caso da
COVID-19, pode apresentar aspectos clinicos variando de infeccoes
assintomaticas a quadros graves. Segundo a Organizacdo mundial
de saude, cerca de 80% dos pacientes ndo apresentam sintomas ou
sao sintomas leves e aproximadamente 20% dos casos identificados
requer atendimento hospitalar por apresentarem dificuldade
respiratéria, dos quais aproximadamente 5% podem carecer de
suporte ventilatério.

No Brasil, devido as condicoes precarias de habitacao e saneamento
caracterizados por aglomeracao e auséncia de acesso constante a
agua tratada, juntamente com problemas j& existentes como a
dengue, foram responsaveis por ampliar e potencializar os
impactos, dificultando as estratégias de enfrentamento da doenca,
desta forma, é de fundamental importancia seguir a risca todas as
medidas de protecao necessarias.



NORMAS DE RETORNO

Com o objetivo de promover uma retomada dos estabelecimentos
alimenticios, abalados com a pandemia o Centro de Operacoes de
Emergéncia em Saude (Coes) criou uma série de obrigacoes
fundamentais para atingir esse fim, sendo elas:

e Apenas poderd ser ocupado 50% da capacidade total do
estabelecimento, caso contrario somente poderao funcionar na
modalidade do tipo tele-entrega (delivery) ou drive thru;

e Nos pontos de atendimento ao cliente, deve ser disponibilizado
dispensador de alcool gel;

e As refeicoes, lanches, cafés, bebidas e alimentos em geral
devem estar em recipientes prontos para viagem, marmitas ou
“pratos feitos” para entrega aos clientes, sendo proibida a
modalidade de bufé de autosservico (self service);

e Nao poderao disponibilizar autoatendimento de produtos nao
embalados aos clientes;

e Todos os trabalhadores deverao usar mascaras de tecido nao
tecido (TNT) ou tecido de algodao durante todo o seu turno de
servico, independentemente de estarem em contato direto com
o publico.



HIGIENIZACAOD

O uso da agua é muito comum em todos os lugares, principalmente
quando estamos falando de restaurantes. Nas cozinhas, banheiros e
outras instalacoes a agua é essencial, ainda mais em meio ao
cenario que enfrentamos com a COVID-19, para a higienizacao
humana e dos alimentos. No entanto sabemos que esse recurso é
escasso, e devemos tomar atitudes para reduzir o seu consumo e
evitar desperdicio. Segundo dados estatisticos Um cano com furo
de apenas 1 milimetro pode desperdicar 62.000 litros de agua por
més. J4 uma torneira com gotejamento despeja em torno de 1.500
litros mensais. Em outras palavras, vocé pagara por uma grande
guantidade sem uso.

Outro ativo muito usado durante a pandemia e o alcool 70% (em
sua forma liquida e gel), j& consumido diariamente pela populacao
como forma de prevencao. Todavia, mesmo o uso excessivo desse
recurso nao é adequado, pois pode provocar ressecamento e até
gueimaduras na pele, sem contar o fato de que todos temos a
obrigacao utilizar racionalmente desse produto uma vez que uma
parcela da sociedade nao tem disponibilidade frequente desse
recurso.



CONFIRA
NOSSAS DICAS!

Uma solucao para a diminuicao do
consumo de agua potavel, pode ser
a instalacdo de sistemas de
captacao de dgua da chuva;

J Examine se em certos

procedimentos a agua nao pode
ser reutilizada, como agua de
balcoes térmicos de banho-maria;

!
o

\/ Ensaboe todos os copos e pratos
antes de enxaguar. Isso pode
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reduzir o consumo de dgua em até
80% nas pias da cozinha;

\/ Aplicar pequenas gotas de gel nas
maos, € o suficiente para manter a

salde da saude das maos;

J Realizar a limpeza e desinfeccao
dos objetos que sejam tocados
com frequéncia, utilizando de
maneira consciente agua e sabao
ou borrifando alcool gel 70%.




DELIVERY

O sistema de entrega de refeicdes ja era popular antes mesmo da
pandemia, no entanto com esse advento o0 mecanismo
popularmente conhecido como "delivery" ficou ainda mais popular.
Até agora ja foram comentadas dicas de higienizacado com destaque
para o interior de restaurantes, contudo essa questao ndo pode ser
negligenciada quando se trata do delivery, mesmo que o senso
comum seja pensar que o curto periodo de tempo entre o contato
de entregador e cliente nao seja suficiente para uma contaminacao

Sabe-se que é de extrema importancia manter o local e os
alimentos higienizados, sobretudo atualmente, ja que enfrentamos
riscos de contaminacao viral a cada simples toque sem o devido
cuidado. E preciso que haja uma parceria entre as trés principais
esferas quem envolvem a entrega de alimentos: o dono do
estabelecimento, os entregadores e o cliente. Dito isso, preparamos
mais algumas dicas sobre como cada um pode e deve contribuir
para o bem comum,



O DONO DO
ESTABELECIMENTO DEVE:

O ENTREGADOR DEVE:

O CLIENTE DEVE:




RESIDUOS

Sabe-se que os residuos gerados em restaurantes nao podem ser
jogados em “lixo comum" por possuirem relevancia ambiental,
devendo entdo ser separados de acordo com sua classe (papel,
plastico, vidro, organico e inorganico). Para que a separacao seja
feita da forma correta e alcance melhores resultados, os
proprietarios podem estar contatando empresas que trabalhem com
PGRS, visto que elas estao capacitadas para realizar esse trabalho e
se responsabilizam por manter o contato com a cooperativa que
recolhera o residuo reciclavel do local.

Para reduzir o desperdicio de alimento os restaurantes precisam
aderir a cultura de economia, ou seja, melhorar os processos
internos verificando os possiveis gargalos que estio favorecendo
esse prejuizo. Deve-se identificar quais alimentos sao
desperdicados com frequéncia e tentar diminuir seu preparo, dessa
forma o desperdicio serd reduzido. Além disso, convém contratar
empresas especializadas em gerenciamento de estoque, pois elas
sao capazes de auxiliar a diminuir gastos e evitar desperdicios.
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FICA DE OLHO NO
OLEO!

Continuando com a problematica dos
residuos, um caso muito importante e especial
a ser tratado é sobre o popular d6leo de
cozinha, ingrediente chave em muitas receitas
e impossivel de nao ser encontrado nos
restaurantes.

Vale ressaltar que 6leo de cozinha precisa de
uma destinacdo especial, uma vez que seu
despejo diretamente na pia pode ocasionar
entupimento e dessa forma danificar a
instalacado hidraulica. Nao somente isso! O
meio ambiente também é agredido, ja que da
sua pia ele ira para os rios.

Geralmente ha empresas especializadas na
coleta desse elemento e o transforma em
sabao, ou seja, realizam um melhor
aproveitamento dessa substancia tao popular.




EFICIENCIA ENERGETICA

Fontes energéticas em estabelecimentos alimenticios tem como
principal aplicacao: iluminacao, sistema de frio industrial, fornos,
fogbdes e climatizacdo. A corrente elétrica, é a principal fonte de
energia utilizada nesse meio. Para assegurar um funcionamento sem
custos exorbitantes relacionado a energia, devem ser estabelecidas
medidas eficazes com embasamento sustentavel.

Antes de abordar dicas acerca de um aproveitamento mais
otimizado da energia elétrica, €& necessario primeiramente
compreender qual o maior fator causador dos gastos. Segundo
dados estatisticos, no setor gastrondmico os gastos de energia
elétrica em sua maioria sao concentrados nos sistemas de
refrigeracao, ressaltando que 25% a 60% do total da energia
consumida é destinado ao funcionamento de geladeiras, frigorificos
e freezers.
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MAS AFINAL,
QUAIS SERIAM ESSAS
MEDIDAS ?

Prefira sempre a ventilacdo natural no
estabelecimento ao invés de ar condicionados , é
mais seguro, agradavel e econdmico;

Substituir as lampadas incandescentes por
lampadas , ou as de LED, pois além de ter uma vida
util prolongada, consome até 75% menos energia;

Assegurar a manutencao. periddica e correto
isolamento das instalacées e equipamentos, como
também assegurar a limpeza e manutencao dos
sistemas de iluminacao e climatizacao;

Regule o termostato dos refrigeradores,
congeladores e frigorificos segundo a estacao do
ano e deixe uma distdncia minima de 15
centimetros entre a parede e os equipamentos;

Certificar que as luzes do local que nao estejam em
funcionamento, sejam apagadas e também algum
outro equipamento que nao esteja sendo utilizado
no dado momento.




CONSCIENCIA

A higienizacao das maos, espacos publicos e privados sio vitais no
combate ao avanco de contaminacao e mortes causada pelo novo
coronavirus. Tanto o uso de alcool em gel quanto o de agua e sabao
e produtos de limpeza sao importantes para a desinfeccao desses
lugares. Ainda sim, € fundamental manter a consciéncia e usar os
materiais necessarios para higienizacao de forma responsavel para
gue nao exista uma corrida desenfreada e acarretar em uma
possivel falta desses produtos no mercado.

As mascaras também sao equipamentos essenciais, no que tange o
cenario pandémico, e merecem igual atencido quanto a compra
consciente, com a finalidade de que o produto nao falte no
mercado, tanto no descarte para nao infectar o meio ambiente e
outras pessoas. Por fim ,é importante ressaltar que além de todas as
medidas preventivas e dicas fornecidas até agora, a maior chave
para lidar com esse momento atipico com o qual lidamos continua
sendo a empatia e o reconhecimento de que todos nos
pertencemos ao grupo de risco, o qual corremos perigo de perder
pessoas e coisas as quais damos muitos valor.
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GESTAO NA PANDEMIA

Em meio a uma pandemia que afeta negativamente os negodcios
uma boa forma de combater as problematicas encontradas sem
comprometer gravemente o empreendimento é adotar novas
formas de gestao que se adequem a situacao.

Confira agora alguns métodos de gestao em meio a pandemia:

e Reduzir as compras de alimentos e as opcdées no
cardapio, uma vez que o movimento esta reduzido;

e Ndo fazer estocagem de alimentos, evitando assim
estoque vencido de alimentos;

e Compensar férias vencidas de funcionarios;

e |Investimentos de capital em infraestrutura devem ser
evitados no momento, exceto se oferecer algum alto
custo-beneficio para o estabelecimento.

Embora as alternativas sejam restritivas, especialistas
defendem o nao fechamento dos restaurantes. Dito isso, o
maior método para alavancar os negédcios é, além do ja
supracitado, investir em estratégias de marketing digital
para o empreendimento.
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