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Ghid pentru reluarea activitatii in restaurante
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Pe mdsurd ce ne apropiem cu pasi repezi de
reluarea activitdtii, restaurantele se pregdtesc
pentru redeschiderea usilor si primirea oaspetilor.
Insd trecerea din on-line inapoi in off-line
presupune masuri speciale de sigurantd, in conditiile
in care pericolul COVID-139 este incd departe de a
fiindepdrtat. Restograf va oferd acest ghid care

sd va vind in ajutor si va oferd indrumarea de care
aveti nevoie pentru a redeschide in sigurantd si a
prospera intr-o lume post-coronavirus.

Desigur, fiecare restaurant este unic si nu existd o
retetd universald. Insd acesta este un ghid de bune
practici, un cadru de la care puteti porni si pe care-|
puteti adapta in functie de propriile nevoi.

Cuprins:

I.  Preambul - Cum se raspdndeste infectia cu
COVID-19

Il.  Organizarea si dezinfectarea spatiului

lll.  Sfaturi cu privire la siguranta si conduita
personalului

IV. Sfaturi cu privire la siguranta clientilor

V. Sfaturi pentru supervizori/manageri

VI. Reguli pentru take away si livrari

VIl. Cum sd atragi oaspetii in restaurantul tau.
Idei de promovare



I. PREAMBUL -
CUM SE RASPANDESTE
INFECTIA CU COVID-19

Prin contact direct, persoand de la persoand

V& puteti contamina cu COVID-13 dacd intrati in contact cu o persoand
infectatd, aflatd la o distantd de mai putin de 1,5 metri — prin picaturi
de lichid eliminate prin tuse, stranut, vorbit, care intrd in contact apoi cu
mdainile, ochii, mucoasa orald sau nazald. Atentie, multe persoane pot fi
purtdtoare ale virusului chiar dacd nu prezintd simptome! Prin urmare,
este recomandat sd respectati regulile de distantare sociald.

Indirect, prin atingerea unor suprafete contaminate

O altd metodd de infectare este reprezentatd de atingerea suprafetelor
contaminate, sau chiar a obiectelor. Dacd ména nespdlatd sau
dezinfectatd va fi dusd la nas, gurd sau ochi, puteti contacta virusull De
aceeq, recomanddm sd nu dati ména cu persoanele din apropiere, sd nu
va imbrdtisati si sa respectati normele de igiend descrise in continuare.
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Il. ORGANIZAREA SI
DEZINFECTAREA SPATIULVI
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@ Creati un mesaj informativ prin care s& atrageti atentia ca accesul in local nu
va fi permis persoanelor care prezintd simptome asociate cu COVID-19 si afisati-|
intr-o zond cu maxima vizibilitate.

@ Sala de mese trebuie organizatd in asa fel incat sd existe un spatiu de
minimum 2 metri intre mese. Numarul de persoane asezate la aceeasi masd va
fi de maximum 3 oaspeti.

@ Se recomandd utilizarea mdastilor de protectie - medicale sau non-medicale
- de cdtre personalul front of the house (persoanele de la receptie, ospdtari,
casieri, personal de curdtenie, picoli etc.), pe toatd perioada zilei. Masca trebuie
pozitionatd in asa fel incat s& acopere nasul si gura. Indepdrtarea acesteia se
va face prin atingerea exclusiv a elementelor de prindere din spate, evitdnd

atingerea partii din fatd.
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Masuri pentru dezinfectare

@ Trebuie dezinfectate frecvent suprafetele atinse in mod repetat de cdtre
angajati sau clienti, cum ar fi:
- mdnerele sau butoanele usilor
- mesele si scaunele
« meniurile
- ecranele POS
- dispenserele de sdpun lichid sau dezinfectant
- robinetii sau butoanele pentru actionarea apei
. cuierele
- orice alt spatiu accesibil clientilor

@ Intretinerea curdteniei si dezinfectarea podelelor
« Recomanddm mdaturarea umedd pentru inceput, intrucdt acest procedeu
previne ridicarea prafului si asigurd indepdrtarea eficientd a acestuia.
Dupd mdturare se va proceda la spdlarea podelelor cu solutie de curdtare
dezinfectantd.
- Aceste procedee trebuie repetate in fiecare dimineatd si seara, precum si
ori de cAte ori este nevoie pe parcursul zilei.

@ Curdatarea periodica a filtrelor de aer
* Recomanddm curdtarea periodica a filtrelor aparatelor pentru climatizare
intrucdt acestea adund o multime de bacterii si alergeni care pot produce
numeroase probleme de sandatate.

Gestionarea deseurilor

@ Recipientele pentru colectarea deseurilor trebuie sd fie prevdzute cu
capac si pedald. Recomanddm utilizarea unor saci mai mari decdt volumul
recipientului pentru a preveni ruperea acestuia in momentul schimbadrii si
pentru a putea fi transportat in sigurantd.
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I1l. SFATURI CU PRIVIRE LA
SIGURANTA SI CONDUITA
PERSONALULUI
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Monitorizarea sanatatii angajatilor

@ Angajatii bolnavi sau cei care prezintd simptome de infectie respiratorie nu au
voie sd se prezinte la muncad si trebuie s& rdmand acasd.

@ La intrarea in turd supervizorul/managerul va verifica temperatura angajatilor,
precum si prezenta simptomelor de rdceald. Dacd un angajat prezintd astfel
de simptome, atunci acesta va fi trimis imediat acasa.

@ Temperatura normald a corpului uman este de 37 de grade Celsius. Aceasta
poate varia in functie de persoand sau de perioada din zi, insd vom considera
stare febrila orice temperaturd care va depdsi 37.3 grade Celsius.

@ V& recomanddm achizitionarea unui detector de temperaturd corporald.

Requli de respectat de catre angaojat

@ Personalul se va deplasa cdtre si de la locul de muncd respectdnd o conduitd
responsabild. Dacd utilizeazd mijloace de transport in comun pentru
deplasare, acestia vor purta obligatoriu mascd de protectie si se vor asigura
cd nu stau fatd in fatd cu alte persoane. Pe cat posibil, recomanddm crearea
turelor in asa fel incdt angajatii sd nu fie nevoiti sa se deplaseze in perioadele
aglomerate.

@ Angajatii trebuie sd respecte normele de igiend si sd se spele corect pe maini,
cu apd si sdpun, timp de cel putin 20 de secunde, ori de cdte ori este nevoie.
Pasii corecti sunt dupd cum urmeaza:

Udd bine mdinile cu apd _ Freacd energic podul palmei
caldd; — | cu degetele impreunate ale
celeilalte maini;

b 3

Adaugd sapun;

=0

Freacd bine degetul mare si
A0 incheietura maini;

Freacd puternic mainile,
@4 una de cealaltd, pentru a . | Freacd bine spatele degetelor
face spumda; de palma celeilalte maini;

|, | Freacd spatele palmei, =~ Clateste bine mainile si apoi

\ 1 . o A v o .
L& ] viguros, cu cealaltd mana; M) usucs-le bine;

| Obligatoriu, spald mdinile ¢ Aceastd operatiune trebuie sa
%] intre degete; © 4 dureze cel putin 20 de secunde.

51 { ) RESTOGRAF



Dacd apa si sdpunul nu sunt la indemand, recomanddm folosirea unei solutii
de igienizare pe bazd de minim 70% alcool.

Trebuie evitatd atingerea ochilor, nasului si gurii cu mainile neigienizate.

Pentru manipularea mdrfurilor si a altor produse din exterior, recomanddm
folosirea mdnusilor de protectie de unicd folosintd, care trebuie obligatoriu
aruncate dupd utilizare. Odatd folosite, acestea trebuie sd fie prelucrate ca si
cum ar fi potential contaminate - prin urmare recomanddm folosirea unui cos
de gunoi dedicat special aruncarii mdnusilor uzate. Golirea acestuia se va face
in conditii de maxima sigurantd, fard a se atinge sub nicio formd continutul.

Situatii diverse in care igienizarea este obligatorie:

« laintrarea in turg;

- dupd folosirea toaletei;

« dupd suflarea nasului, tuse sau stranut;

- dupd intrarea in contact fizic cu o persoand din afara restaurantului;

- dupd incasarea notei si oferirea restului catre client;

- dupd debarasarea mesei;

- inadinte si dupd& mersul la masd/fumat/pauzd;

- dupd manipularea materiilor prime, si a alimentelor crude;

- dupd manipularea deseurilor;

+ dupd realizarea operatiunilor de igienizare, curdtenie a locatiei sau
ustensilelor utilizate;

- inainte si dupad utilizarea telefonului mobil, dacd acesta nu a fost igienizat
corespunzator.

Dacd este posibil, creati un program de pauze in asa fel incat s nu existe mai
multe persoane aflate in pauzd in acelasi timp.

Foloseste checklist-url

&

Pentru a urmari corespunzdtor indeplinirea acestor mdasuri, recomandam

crearea unor checklist-uri pentru fiecare activitate in parte. Astfel va

puteti asigura cd nu se vor omite anumiti pasi:

« Checklist pentru igienizare la intrarea in turd

« Checklist pentru dezinfectia mesei

« Checklist pentru dezinfectia barului

+ Checklist pentru dezinfectia suprafetelor din bucdatdrie, folosite la
prepararea mancdrii
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Reguli speciale pentru personalul angrenatin
orepararea mancaril

@ Suprafetele de contact cu produsele alimentare, ustensilele, suprafetele de
preparare a alimentelor si echipamentele pentru bduturi trebuie spdlate,
clatite si igienizate inainte si dupd utilizare.

@ Suprafetele atinse in mod repetat de catre angajati sau clienti trebuie
dezinfectate frecvent.

@ Podelele trebuie dezinfectate la fiecare inceput si final de program, precum si
in timpul zilei.

@ In bucdtdarie/bar este obligatorie purtarea unor botosi de protectie de unicd
folosintd (acoperitori pentru incdltdminte), pentru a preveni contaminarea
spatiului.

@ Personalul va purta mdnusi de protectie care vor fi schimbate de mai
multe ori pe zi. Acestia se vor spdla pe mdini inainte de a le pune, dar si
dupd indepdrtarea acestora. Totodatd echipamentul complet va fi dupa
cum urmeaza: halat de culoare deschisd, bonetd, mascd de protectie,
incaltdminte adecvata care trebuie sa fie mentinute intr-o stare de igiend
corespunzadtoare.

Reguli de curdtare a meselor dupd plecarea oaspetilor

@ Se stréng/debaraseazd toate resturile, paharele, vesela si tacdmurile de pe
masd. Resturile de mdncare vor fi aruncate in cosul pentru deseurile menajere,
iar vesela, tacGmurile si paharele vor fi Idsate in spatiul amenajat pentru
spdlare.

@ Dupd ce masa este debarasatd, se vor arunca/inlocui naproanele (daca
acestea existd), iar apoi se va trece la dezinfectarea mesei si a scaunelor cu o
solutie de minim 70% concentratie de alcool.

@ Recomanddm ca in aceastd perioadd sd nu Idsati pe masd obiecte
promotionale (reclame, ziare, ghivece de flori, etc.) pentru a evita riscul de
contaminare si totodatd pentru a simplifica procesul de pregdtire a mesei
pentru urmatorii clienti.
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IV. SFATURI CU PRIVIRE
LA SIGURANTA
CLIENTILOR
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Accesul in locatie se va realiza intr-un numar limitat, astfel incét s poatd
fi respectatd distantarea sociald recomandatd de minim 1,5 metri intre
consumatori, cat siintre personalul localului si clienti.

Q

Pentru a evita aglomerdrile, recomanddm adoptarea unei politici de rezervare
a meselor in perioadele de prdnz si cind, utilizdnd aplicatia Restograf Manager.

Q

Pe cat posibil, incurajati plata cu cardul bancar contactless, intrucat
bancnotele pot fi purtdtoare de virusuri.

Q

Evitati, pe cat posibil, aglomerdrile de persoane la intrarea in local sau
eventualele cozi de la grupurile sanitare.

Q

Puneti la dispozitia clientilor dispensere cu solutie dezinfectantd, in locuri
accesibile. Acestia se vor dezinfecta obligatoriu de indatd ce au intrat in local.

Reguli de distantare sociald

@ Pentru a asigura distantarea sociald in cadrul incintei, trebuie impuse

anumite reguli:

+ Aranjarea meselor va trebui génditd in asa fel incat spatiul dintre
acestea sd fie de minim 2 metri.

« Mesele vor fi cuplate in asa fel incat sd nu existe un numar mai mare de
persoane la aceeasi masd, conform regulilor impuse de autoritdti.

* Nu permiteti clientilor aladturarea mai multor mese pentru a acomoda
grupuri mai mari de persoane.

« Bufeturile, salad-bar-urile sau alte operatii care presupun utilizarea
comunad de ustensile de cdtre mai multe persoane, trebuie evitate.
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V. SFATURI PENTRU
SUPERVIZORI/MANAGERI
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@ Este extrem de important ca in aceastd perioadd angajatii s& fie informati
corect si complet cu privire la mdsurile care se impun pentru a proteja
sdndtatea lor, precum si a colegilor, prietenilor si familiei. Forta de muncd
trebuie pregatitd fizic si emotional pentru reintoarcerea la muncd. Este normal
ca angajatii sa fie ingrijorati pentru sandtatea lor si a familiei, precum si s&
aibd semne de intrebare cu privire la viitorul lor si al localului in care lucreaza.
De aceea se impune dezvoltarea unei strategii clare pentru gestionarea
personalului, prin instruiri periodice si asigurarea unui suport continuu din
partea managementului, pe tot parcursul zilei.

@ Pentru a fi siguri cd toate aceste aspecte au fost acoperite, am creat mai jos
checklist-uri care trebuie verificate pe tot parcursul zilei de cdtre supervizori si/
sau manageri, dupd caz.

Spatiile comune

Actiune Descriere Frecventa
o Se va verifica dezinfectarea La deschidere si
Verificarea y . L L
cinter corespunzdtoare a podelelor din toate inchidere, dar si ori de
spatiile comune cate ori este nevoie

Verificarea | Se va verifica igienizarea corespunzdtoare

. . o La fiecare ord
meselor a meselor si scaunelor destinate clientilor

Se va verifica igienizarea mdanerelor,
Verificarea | amplasarea dispenserelor cu solutie
accesului igienizantd destinate clientilor intr-un loc
vizibil si usor accesibil

La fiecare ord

Se va verifica igienizarea corectd a statiilor

Verificarea . . . . . y
barului de bar precum si a ustensilelor utilizate in La fiecare ord
prepararea bduturilor
Se va verifica igienizarea corectd a spatiilor
o destinate pentru prepararea mancarii, . .
Verificarea . . , - La fiecare ord si la
s precum si ustensilele folosite. Se va verifica o e
bucdatdriei ' primirea marfii

si dacd ingredientele necesare sunt in
termen de valabilitate si depozitate corect

Se va verifica igienizarea corectd a bdilor,
Verificarea | existenta sdpunului lichid, hdrtiei igienice si
bailor a solutiei igienizante in dispensere, precum
si curdtenia podelelor

La fiecare ord

Verificarea | Spatiile de repaus vor fi verificate periodic,
spatiilor de | in asa fel incat s nu se afle mai mult de La fiecare ord
repaus 3 angajati in pauzd, in acelasi timp
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Accesul in restaurant

Actiune Descriere Frecventa
o Fiecare angajat va fi chestionat cu privire la starea de
Verificarea o . .. . . L.
i sdndtate. Dacd prezintd simptome asociate infectdrii La
stdrii de . . R N .
. cu virusul COVID-19, angajatul va fi trimis acasd. intrarea
sandtate a . . . N R .
L Se va verifica temperatura corporald si, dacd aceasta | in turd
angajatilor L . P ’ y
’ este mai micd de 37.3°C, va rdmdne la muncad.
Verificarea . e . . - .
L Dacd prezintd simptome asociate infectdrii cu virusul La
stdrii de . . . i N .
o COVID-19, clientul va fi informat cd nu poate intra in intrarea
sandatate a N
. . local. in local
clientilor
Altele
Actiune Descriere Frecventa
La fiecare intrare in turd li se va reaminti angajatilor Lq
Training tot ceea ce trebuie sd facd pentru a preveni trareq in
igiend contactarea virusului, precum si regulile de distantare turd
sociald
. Va fi verificatd existenta in stoc a tuturor materialelor | La
Materiale - . N T . L. S . N
de curdtenie, a sdpunului lichid, a mdastilor si manusilor | inceputul
necesare L oo ¥ . ' 2 o
de unicad folosintd si a solutiilor dezinfectante zilei
. . e sy . . . N Pe tot
Distantarea | Va fi verificatd pdstrarea distantei sociale atdt de
o ) o y - parcursul
sociald catre clienti, cat si de catre angajati Jilei

@ Listd de produse/echipamente necesare pentru prevenirea infectiei
cu COVID-19:
« Md&sti de unicd folosintd
« Dezinfectanti
« Manusi
- Halate de protectie
- Mdsti de protectie pentru par
- Ochelari de protectie
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VIi. REGULI PENTRU
TAKE AWAY SI LIVRARI
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O mare parte dintre clienti vor continua sd lucreze de acasd, ceea ce le va face
imposibild deplasarea la restaurante, pentru o perioadd de vreme. Acestia
vor apela la comenzile pentru acasa.

Q

Asigurati-va ca frigiderele sau containerele de transport sunt curdtate si
dezinfectate dupd fiecare utilizare.

Q

Incurajati plata on-line a produselor sau prin folosirea cardului contactless, pe
cét posibil.

Q

La sfarsitul fiecdrei zile vehiculele cu care s-a asigurat transportul catre
consumatori vor fi obligatoriu dezinfectate.

Q

In cazul livrdarilor efectuate prin servicii externalizate (Glovo, Food Panda etc.)
veti consemna intr-un registru numele persoanei care a preluat comanda si
orice alte informatii necesare pentru realizarea trasabilitdtii preparatelor, cum
ar fi numarul de comandd, data si ora preludrii, etc. Aceste informatii trebuie
sd fie pdstrate pentru o perioadd de minim 2 ani intrucat pot fi solicitate de
catre organele de control.

Q

Pentru clientii care aleg optiunea de pick-up a preparatelor, stabiliti in local
un spatiu dedicat pentru preluarea comenzilor. Astfel nu vor fi perturbate
celelalte fluxuri operationale si totodatd se vor putea respecta regulile de
distantare in eventualitatea formdrii unor cozi de asteptare. Spatiul pentru
preluarea comenzilor trebuie sd fie vizibil si usor accesibil de la intrarea

in local.

Top 3 recomandari

@ Nu permiteti deschiderea produselor din momentul in care pardsesc
bucataria, pand cand sunt inmdanate clientului. Pentru aceasta,
recomanddam sigilarea pachetelor din momentul in care preparatul iese
din linia de productie si pdnd ajunge la consumatorul final.

@ Ambalarea alimentelor va fi facutd exclusiv utilizdnd ambalaje de unica
folosint& conform normelor in vigoare.

@ Rugati clientii sG accepte pachetele fara s intre in contact cu livratorul.

171 { ) RESTOGRAF



VIl. CUM SA
ATRAGI OASPETIIIN
RESTAURANTUL TAU.

IDEI DE PROMOVARE
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@ Updatati continutul web-site-ului in asa fel incat sd promovati faptul cd localul
s-a redeschis. De asemeneaq, evidentiati noutdtile cu care veniti — un meniu
nou, promotii speciale, masuri de sigurantd pe care le-ati luat etc.

@ Creati campanii de atragere a oaspetilor, oferindu-le pachete promotionale
de mdncare si bauturad.

@ Este mai important ca oricnd sd derulati cat mai frecvent promotii si oferte
speciale, pe care sd le promovati in paginile de social media.

@ Investiti intr-o campanie low-cost pe Facebook prin care sa targetati
persoanele din zona locatiei dumneavoastrd si sd ii anuntati cd restaurantul
este deschis si primiti oaspeti.

@ Creati zilnic un video live in care sd prezentati unul din preparatele din meniu si
postati-| pe social media. Nu numai cd va atrage mai multe interactiuni, dar si
mai multe comenzi.

@ Folositi produse personalizate: de exemplu, mdasti de protectie, manusi de
unicgd folosintd si dispensere cu dezinfectant - toate branduite.

@ Publicati pe site si pe retelele de social media politica si mdsurile de sigurantd
pe care le luati in aceastd perioadd, asa incat oaspetii sa se simtd in sigurantd
si s aibd incredere cd va pot vizita fard teamd. De asemeneq, printati-le si
afisati-le intr-un loc cat mai vizibil din restaurant.

Cum va ajutd Restograf

@ Pentru utilizatorii Restograf, creati discount-uri preferentiale, pe care noi
le vom promova in pagina localului.

@ Ganditi-va la ofertele pe care doriti sa le promovati, iar echipa Restograf
vd va ajuta prin trimiterea de newslettere cdtre intreaga noastrd bazdé de
clienti.

@ Va promovam ofertele in paginile noastre de social media.
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n incheiere...

Restaurantul dumneavoastrd a depdsit deja primul obstacol! Ati trecut
peste inchiderea fortatd si acum va pregdtiti pentru redeschidere. Este
posibil ca lucrurile sG se miste mai greu la inceput, dar noi, cei din lumea
restaurantelor, suntem rezistenti si nu abandondm usor! lar dacd este o
industrie care sd-si poatd reveni cu bine dupd 0 asemenea experientd,
atunci aceasta este!

In cazul acelora dintre prietenii nostri care au fost nevoiti s& inchidd
definitiv usile restaurantului, asteptdm cu nerdbdare intoarcerea lor -
poate intr-o locatie noud, cu un Nou concept, dar cu aceeasi determinare
de a-si recéstiga locul in aceastd frumoasd lume a restaurantelor!

Despre Restograf

Cel mai simplu si eficient sistem de rezervari on-line din Romania
acum este gratuit pentru toate restaurantele!
Inca& de la inceput, Restograf a fost liantul dintre restaurante si oaspetii
lor. lar acum mai mult ca niciodatd, una din provocdrile majore va fi aceea
de a atrage clientii in local. In aceeasi mdsurd, va trebui sd gestionati
mesele din restaurant, asa incat sd evitati aglomerarea si sa respectati
regulile de distantare sociald. In ambele situatii - si nu numai - Restograf
este solutia de care aveti nevoie si de care puteti beneficia acum gratuit!
Cu Restograf:

« Atrageti oaspeti noi

- Obtineti mai multe rezervari

- Beneficiati de promovare la nivel national si va faceti remarcati

- Gestionati rapid, in timp real, toate tipurile de rezervari

- Primiti review-uri corecte, verficate, din partea oaspetilor

- Aveti acces la pachete avansate si eficiente de promovare

Contactati-ne!
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http://www.restograf.ro/b2b

