Bares e Restaurantes pos
pandemia - como fica o
protocolo com 0S
funcionarios?

Nem todas as preocupacdes de seguranca afetam diretamente o
cliente; na verdade, ha um numero igual de preocupacdes que
precisarao ser tratadas para que os funciondrios se sintam
seguros no retorno aos seus empregos.

Nao poderemos ter preguica de imaginar “como fazer” .. Tudo:
desde o atendimento a apresentacao da comida e até mesmo o
novo layout — com mais espaco e menos lugares disponiveis.

Quem diria que o perigo desse lugares agora serao as
superficies e a proximidade de colegas e fregueses e que
causariam mais medo do que um piso molhado ou o fogao quente?

Pois é a nova realidade!
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Embora muitos estabelecimentos ja tenham a funcionalidade
automatizada de checklist, sera necessario retrabalhar as
tarefas reais para garantir que novas normas de limpeza e
monitoramento sejam refletidas na lista de itens a serem
executados. E sim, ter maximo cuidado e atencao para
incorporar tudo 1isso!

Coisas que nao podem faltar — desinfetante para as maos, luvas
de latex, alcool, méascaras.. itens essenciais, na verdade para
todos!

Se puderem facam uma rdpida verificacdo de salde para seus
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funciondrios a medida que retornam ao trabalho, assim, ficarao
mais tranquilos sabendo que s6 esta la, quem realmente pode
estar!

Muitos estabelecimentos ja usam tecnologia para que oS
funcionarios possam bater o ponto, smartphones para anotar o
pedido dos clientes. Mas sera preciso universalizar esses
procedimentos. Em tempo: um treinamento (em grupos pequenos)
para que possam re aprender a limpar sempre essas superficies
seria de grande ajuda também, assim como, carddapios
plastificados e limpos na frente do cliente..

Tudo @ novo — mas essa é a nossa nova realidade e acredito que
sera assim por muito tempo — mas acima de tudo, o gestor tem
que estar mais que atento a tudo que esta acontecendo.

Vamos nos acostumar com isso mais rdapido do que imaginam.
Vamos novamente olhar o lado cheio do copo. 0s comércios serao
reabertos — 1isso é excelente e, se todos colaborarem, é assim
que vai continuar.



