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      Apresentação


    




    Garçons, cozinheiros, recepcionistas e demais profissionais que atuam nas áreas de turismo e hotelaria certamente vão se beneficiar com a expansão do mercado de trabalho e o fortalecimento do Brasil como destino turístico. Mas é preciso estar preparado para responder, com competência, a essas demandas. Por isso, aperfeiçoamento e atualização constantes serão palavras de ordem para as oportunidades de crescimento profissional.




    E esse desafio é também para quem deve ajudar os profissionais, oferecendo cursos de formação, atualização e aperfeiçoamento e materiais didáticos de qualidade. Para enfrentá-lo com mais segurança, o Senac Nacional, em parceria com a Federação Nacional de Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares, realizou, em 2010, uma pesquisa sobre as demandas em educação profissional dos segmentos de alimentação e hotelaria, nas cidades de Brasília, Manaus, Porto Alegre, Recife e Rio de Janeiro. O resultado dessa pesquisa norteou o Programa Nacional de Educação Profissional Senac na Copa, do qual a publicação deste livro é um dos primeiros resultados.




    Com consultoria de Francisco Tommy Freund e Kitty Assis e texto dos jornalistas Marcos Brandão e Silvia Vieira, Sou garçom mostra o atendimento em restaurantes, bares e pubs, lanchonetes, quiosques e cafeterias, apresentando as principais técnicas de serviço de comidas e bebidas num texto claro e objetivo, com fotos que revelam detalhes da atividade desse profissional. O livro traz ainda orientações para a organização do trabalho como autônomo em recepções e eventos de pequeno e médio porte.




    Com esta publicação, o Senac São Paulo espera colaborar com o setor de hotelaria, oferecendo um recurso importante para o aperfeiçoamento profissional de garçons.
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      Novos tempos para um profissional de tradição


    




    A definição clássica do garçom como aquele sujeito que simplesmente atende e serve à mesa já não é o bastante para responder à demanda dos tempos modernos, marcados, entre outros fatores, pelo crescimento expressivo do setor de serviços.




    Em razão da globalização, clientes viajam mais e se tornam cada vez mais exigentes. Nesse contexto, mais do que um nível de escolaridade elevado, são exigidos do profissional conduta e comportamento exemplares, assim como o domínio das técnicas do bem-servir, pois esse profissional desempenha um papel essencial no atendimento aos clientes.




    O garçom do século XXI deve se apresentar como um profissional polivalente. Isso não significa necessariamente que ele deve extrapolar sua função, mas sim ser capaz de se adaptar aos diversos ambientes de trabalho, estar atento às normas de higiene e segurança, manter comunicação fluente, ter sensibilidade para o contato com o público, dominar as técnicas pertinentes ao ofício e buscar contínuo aperfeiçoamento.




    A Associação Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel) estima que existam cerca de 2,5 milhões de garçons na chamada linha de frente, atuando em estabelecimentos espalhados por todo o território nacional. E o grande desafio desses profissionais é conciliar técnica e atendimento de qualidade. Já se foi o tempo em que havia uma divisão marcada entre as competências técnicas e as habilidades comportamentais. Esqueça, isso é passado. Daqui para a frente, esses dois lados serão exigidos ao máximo de todo mundo. Para ser um bom garçom, não basta servir um prato com a mais apurada técnica. É preciso ser também gentil, informado, atento, saber o que se passa na cozinha e ter conhecimento de alguns aspectos da administração.




    Por causa de um momento econômico muito positivo, a procura por bons profissionais é crescente. Mas, em contrapartida, o cenário atual revela que empresas do setor de alimentação fora do lar – e aqui falamos de bares, restaurantes, lanchonetes, cafés, quiosques e outros – e também aquelas ligadas à promoção de eventos enfrentam o problema da baixa qualificação profissional. Por exigirem em seus quadros gente capacitada, muitas vezes ficam na mão, sem poder contar com uma boa equipe. O famoso quebrar o galho e colocar alguém com pouco ou nenhum preparo para atender o cliente definitivamente começa a ser deixado de lado.




    Aquele improviso típico – que ainda caracteriza a atuação de garçons que estão na ativa – mais e mais tende a dar lugar a processos diferenciados de formação profissional, numa espécie de “caminho sem volta” para um país que viveu anos históricos, movimentados por transformações que chegaram no embalo dos maiores eventos esportivos do planeta, como foram a Copa do Mundo em 2014 e os Jogos Olímpicos em 2016.




    Especialistas estimam que cada um desses eventos injetou em torno de US$ 10 bilhões ao ano na economia brasileira até o fim da década que vem, num efeito multiplicador que começou com grandes obras e foi se espalhando pelos mais variados setores, incluindo, claro, o de serviços. Para tirar proveito disso e dispor de alguma vantagem competitiva, é preciso ter a ousadia de apostar em qualificação. Essa é, sem dúvida, a chave dos novos tempos.




    O desafio de manter-se atualizado




    O setor de alimentação fora do lar, de acordo com a Abrasel, engloba dois milhões de estabelecimentos e emprega seis milhões de pessoas. O número é alto e corresponde a cerca de 8% do total de postos de trabalho ocupados no país. O presidente executivo da Abrasel, Paulo Solmucci Júnior, revela que o setor tem ampla movimentação de pessoal e que os profissionais da área, entre eles os garçons, devem apostar mais em si, obtendo assim maior valorização que poderá ser refletida em ganhos mais substanciais.




    Porém, o que se vê com frequência é certa acomodação dos profissionais que adiam a busca por aprimoramento. De modo geral, o atendimento não é avaliado como ruim, mas muitas vezes é classificado como insuficiente ou inadequado.




    Assim, com os grandes eventos e as oportunidades surgindo, não dá mais para deixar para amanhã. A cena econômica já mostra que a formação especializada passará a ser cada vez mais importante e, com o tempo, assumirá a função de credencial imprescindível para o garçom que queira se manter no mercado e garantir bons rendimentos. Mais ainda: poderá representar um diferencial ou uma vantagem para que ele tenha mais escolhas, podendo optar tanto pelo vínculo empregatício, por exemplo um emprego formal (em restaurantes, hotéis, bares, lanchonetes, quiosques etc.), quanto pela atuação como autônomo em empresas que contratam por evento ou empreitada.




    Com um pouco de organização e talento, talvez seja até possível conciliar as duas opções ou tocar um negócio próprio. O mundo moderno exige versatilidade e criatividade. É preciso estar de olho nas chances que a carreira oferece e potencializar ganhos. De modo geral, a profissão costuma ser bastante rentável em relação ao grau de escolaridade da maioria dos garçons e não é raro encontrar empresários, donos de bares e restaurantes, ou até mesmo de bufês, que começaram a carreira como commis ou garçons. Quem sabe não é esse o futuro que está a sua espera?




    Linha de frente




    Peça-chave na dinâmica de um restaurante, o garçom representa a empresa perante o cliente e, na maioria dos casos, é o único profissional com quem o cliente se relaciona. Portanto, dele depende grande parte do sucesso (ou insucesso, claro!) da empresa. Como profissional, o garçom, ou a garçonete, precisa conhecer muito bem todos os produtos e serviços, a fim de oferecê-los e vendê-los com eficiência.




    As competências necessárias para o alcance dos resultados esperados devem ser avaliadas por meio dos seguintes critérios:




    

      	conhecimento;




      	habilidades;




      	atitudes.


    




    Dentre os conhecimentos, o profissional deve saber:




    

      	As diversas maneiras de servir o cliente em pontos de venda diversificados.




      	As normas de etiqueta.




      	A preparação básica de alimentos e bebidas.




      	Os princípios da segurança alimentar.




      	A operação dos equipamentos do salão e da copa, conforme os procedimentos de segurança.


    




    Além disso, ele ou ela deve:




    

      	Buscar ter caligrafia legível para anotar pedidos e preencher formulários.




      	Saber efetuar as quatro operações aritméticas.




      	Comunicar-se de maneira clara e articulada, empregando vocabulário adequado.




      	Ter coordenação motora para o transporte e o manuseio de objetos.


    




    “Ismael Josias Augusto tem 21 anos e trabalha há dois anos como garçom no restaurante Patagônia, uma legítima steak house – casa especializada em carnes – argentina, localizada na Lagoa da Conceição, na capital de Santa Catarina, Florianópolis. Nesta sua estreia como garçom, Josias conta que aprendeu o que sabe com o pessoal mais experiente.”




    Quando foi admitido, o rapaz foi diretamente para o bar, já que, em seu emprego anterior, atuava como atendente de quiosque na praia da Joaquina, servindo caipirinhas e outros coquetéis para os clientes. Josias considera que está tendo uma “oportunidade de ouro”. Ele passou por três meses iniciais de treinamento e, nesse período, pôde prestar atenção aos colegas, olhar, acompanhar o serviço. Além de contar com esse “intensivão” para melhorar o desempenho em seu ofício, o jovem garante que no dia a dia tem aprendido muito com o patrão: “A gente tem aqui um bom professor e disponível quase o tempo todo”, diz ele sobre o argentino Marcelo Miller, proprietário do restaurante e ex-dono de uma loja de vinhos.




    Sem desmerecer esse mestre, Josias garante que quer ir longe e, para tanto, tem planos de estudo. Enquanto não entra num curso de formação profissional para garçom, ele não perde tempo e está sempre de olho em alguma informação nova que possa fazê-lo crescer na profissão. Josias revela que é sempre estimulado por Marcelo a procurar especialização e que está aprendendo com ele sobre o serviço de vinho no próprio local de trabalho. As informações obtidas permitem que Josias já se arrisque em sugerir ao cliente opções da bebida que combinem melhor com cada prato.




    Além do domínio da parte técnica, há dois aspectos que hoje impactam diretamente a formação do garçom: tecnologia e preservação ambiental. Os dois temas podem, à primeira vista, parecer muito distantes da realidade de quem serve à mesa, mas na verdade estão muito mais próximos do que se pode imaginar.




    No que se refere à tecnologia, é preciso destacar que ela está em todo lugar e, hoje, em restaurantes, bares e lanchonetes, os pedidos muitas vezes são registrados não mais em papel, mas em dispositivos eletrônicos, como os palmtops. Por meio dessas maquininhas os pedidos são enviados diretamente para a cozinha ou o bar, além de ficarem registrados para posterior cobrança, facilitando o fechamento da conta.




    A tecnologia pode variar de acordo com o porte e o tipo de estabelecimento. Mas todos, sem exceção, dependem de um sistema para os controles administrativos e financeiros, que incluem o gerenciamento de comandas e o fechamento de contas. Com os recursos da informática, o garçom deixou de ser um “anotador de pedidos” para tornar-se um “vendedor”, o que exige uma visão mais empresarial, ou seja, pensar e atuar como o patrão e não como um commis.




    ”Moisés Faustino dos Santos, garçom há três anos em uma das filiais cariocas do Ráscal – uma pizzaria-bufê que nasceu em São Paulo –, explica que todos os contratados passam por um rigoroso treinamento que inclui o aprendizado sobre como tomar os pedidos dos clientes eletronicamente. ‘Descobrimos que o garçom deve estar preparado para situações diversas – no avental nunca pode faltar o porta-comanda para carregar o palmtop.’”




    No Ráscal, o aprendizado não termina com o treinamento inicial da equipe. Pelo menos duas vezes por semana, antes de começar os trabalhos diários, os profissionais recebem dicas e informações que ajudam na atualização de normas de serviço, comportamento, atendimento e conhecimento dos produtos da casa. Outros estabelecimentos adotam procedimento semelhante e não raro incluem entre os temas tratados a reciclagem de materiais como PET, alumínio, vidro, separação de lixo e outras práticas de gerenciamento sustentável, ligadas à preservação de recursos naturais.




    Um atendimento de qualidade que consiga estar associado à preocupação social, aos conceitos do não desperdício ou do reaproveitamento significa algo não só sintonizado com uma necessidade dos tempos atuais, mas também um indicativo de charme, bons serviços prestados, com consciência e respeito pelo cliente e pela natureza.




    

      UMA PROFISSÃO DE TRADIÇÃO




      Os primeiros restaurantes surgiram na França e, com eles, os garçons. Isso aconteceu lá pelo ano 1765, ou seja, há mais de 200 anos.




      O responsável por isso foi o empresário francês Boulanger, que passou a oferecer, em um espaço especial – não mais nas hospedarias – um caldo chamado bouillons restaurants, que restaurava energias e agradava aos mais diferentes paladares. O sucesso foi tanto que Boulanger precisou da ajuda de outras pessoas para auxiliá-lo a servir o caldo. Foi daí que vieram os garçons – termo francês para designar rapazes.




      A moda do restaurante pegou rapidamente. No Brasil, o primeiro surgiu por volta de 1900 e com ele vieram os garçons e as garçonetes.


    




    

      Palavra de especialista




      [image: cap1mao]Lembro que meu falecido pai frequentava a Confeitaria Colombo no Centro do Rio de Janeiro. Ia sempre no mesmo horário e só se sentava à mesa da praça do seu garçom “particular”, que já sabia o que ele queria e o servia do jeito que ele gostava. Muitos clientes, que frequentam restaurantes mais tradicionais, optam por ser servidos por um determinado garçom, exatamente pela sua maneira discreta e principalmente pela certeza de que este os servirá da forma mais adequada, oferecendo, inclusive, algum prato fora do cardápio que ele sabe que vai agradar ao paladar daquele cliente. — Tommy Freund


    




    Os profissionais de hoje




    No Brasil, convivemos com esses profissionais há mais de um século e é raro encontrar alguém que não tenha um garçom em sua vida. É aquele profissional que serve o almoço de domingo no restaurante preferido da família, que tem a confiança de um grupo de amigos, que conhece o lanche preferido da criançada.




    A atividade de garçom está diretamente relacionada com o público. Com a prática, ele aprende a conhecer os clientes e a conquistar cada um deles, marcando presença no ambiente de trabalho e se torna uma figura indispensável, que funciona como um verdadeiro atrativo para a clientela.




    A hierarquia do grupo




    Em qualquer empresa há uma hierarquia profissional que deve ser respeitada, para garantir o bom andamento das atividades. Mas independentemente da função e das atribuições de cada um, é preciso ver o trabalho como uma ação integrada, em benefício da qualidade de atendimento ao cliente.




    Na brigada – equipe da qual fazem parte os garçons –, o mais alto grau hierárquico é o de gerente de restaurante. Só para lembrar: em estabelecimentos hoteleiros, existem as figuras do gerente-geral, responsável por todos os setores do estabelecimento e seus funcionários, e do gerente de alimentos e bebidas (A&B), que com o maître e o chef de cozinha, organiza os cardápios, planeja banquetes e eventos especiais. Cabe ainda ao gerente de A&B atender não só os fornecedores como também as reclamações dos clientes. Entre outras funções administrativas, ele contrata e demite funcionários, delega tarefas, treina os novatos na função, esforçando-se para manter a equipe sempre motivada.




    

      Ordem hierárquica profissional, funções e graus de autoridade




      [image: ]

    




    Gerente de restaurante




    Organiza e supervisiona os serviços do restaurante: escalas, distribuição de tarefas, procedimentos operacionais, monta e segue um checklist, ou seja, a lista dos pontos que devem ser verificados a cada abertura do restaurante. Ele é responsável por manter os padrões de atendimento: ou seja, quem faz o que, quando e como. No mercado atual e mais competitivo, sobretudo se considerarmos a perspectiva de grandes eventos internacionais, o ideal é que esse profissional seja capaz de se expressar em um ou mais idiomas, além do português.




    

      Uma questão ética




      Jamais o garçom deve disputar clientela com os colegas de trabalho. Se a praça de um deles fica ao fundo do salão e ele percebe que o cliente deseja ocupar uma mesa mais à frente, o garçom deve encaminhá-lo e chamar o colega para atender o cliente. Sem dúvida esse comportamento estimula a solidariedade entre os colegas. E, vamos combinar: nada melhor do que trabalhar em um ambiente sem disputas! Na maioria das casas existe um rodízio de praças a cada período. Algumas chegam a sortear, diariamente, a praça de cada garçom. De um jeito ou de outro, todos têm a oportunidade de servir as melhores praças.


    




    1º Maître




    Responsável pela supervisão do atendimento em restaurantes, hotéis, clubes, navios etc., o maître é quem recebe os clientes e os encaminha até a mesa escolhida, quando não há uma hostess. Além disso, deve verificar permanentemente a limpeza, a disposição dos utensílios, a qualidade dos serviços, o comportamento e desempenho da equipe de sala, os uniformes e a aparência pessoal. Supervisiona e controla a reserva de mesas. Em conjunto com o gerente de A&B ou de restaurante, monta o estoque fixo de materiais, tornando-se responsável por estes, assim como acompanha os inventários mensais e os eventuais.




    2º Maître




    Auxilia o 1o maître, substituindo-o quando necessário. Também distribui os cardápios aos clientes, anota os pedidos e os encaminha ao bar, copa ou cozinha. A maioria dos estabelecimentos trabalha com apenas um maître.




    Chefe de fila




    Função intermediária entre o garçom e o maître, tem autoridade sobre os demais garçons ou commis. Além do trabalho como garçom, orienta a limpeza, faz a separação das roupas e o preenchimento do rol de lavanderia e acompanha a arrumação do salão. Distribui as praças aos garçons e commis.




    hostess




    Pessoa, geralmente do gênero feminino, cuja função é receber o cliente na porta do restaurante, levá-lo a uma mesa disponível ou do seu desejo e entregar-lhe o cardápio impresso ou orientá-lo sobre o uso do cardápio digital.




    Sommelier




    Oferece a carta de vinhos aos clientes, depois que o maître anota os pedidos. É sua obrigação conhecer bem vinhos e champanhes para sugerir harmonizações. O ideal é que conheça também outras bebidas para esclarecer dúvidas dos clientes.




    

      Palavra de especialista




      [image: cap1mao]Cabe ao maître, antes do início de cada refeição, apurar com o chef da cozinha quais os produtos em falta e o que deve ser oferecido aos clientes como “sugestão do chef”. Geralmente são pratos que usam produtos de estoque excessivo ou itens que devem ser vendidos logo. O bom maître é aquele que antes de apresentar o cardápio ao cliente oferece, em primeira mão, a sugestão do chef. Cabe a ele também, antes de cada refeição, reunir sua equipe para explicar os cuidados que devem ser tomados naquele período, as reservas VIP, os itens que não estão disponíveis naquele momento, seja alimentos ou bebidas, e o prato do dia. O ideal é que seja oferecida uma prova aos garçons. Afinal, é mais fácil vender o que a gente conhece. — Tommy Freund


    




    

      Palavra de especialista




      [image: cap1mao]Atenção: crianças à mesa. Recomenda-se mantê-las ocupadas, servindo-as em primeiro lugar. Outra providência é retirar facas e copos de perto delas. Trate as crianças com carinho, mas sem exagero para não parecer falso. Muita atenção também ao tratamento dispensado às pessoas com deficiência física, que em nenhum momento devem ser tratadas como doentes ou incapazes. — Tommy Freund


    




    Bartender




    Um verdadeiro alquimista, é o profissional especializado em serviço de bar, faz seu trabalho no próprio bar, onde prepara coquetéis, drinques, batidas, sucos, aperitivos, digestivos etc. Deve conhecer e saber classificar as diversas bebidas usadas no preparo de drinques e coquetéis.




    Garçom




    Responsável pelo atendimento ao cliente desde o momento de sua chegada até a hora de sair. Na ausência do maître e do bartender, é o garçom quem assume as maiores responsabilidades. Como você vai ver ao longo deste livro, o garçom hoje é também um vendedor, um relações públicas e um personagem fundamental para a imagem da casa.




    Commis




    É o auxiliar do garçom, fazendo a ponte entre ele e a cozinha e o bar. Geralmente é o commis quem desembaraça a mesa depois da saída do cliente. Em alguns restaurantes os próprios commis servem as bebidas.




    Independentemente do cargo que ocupe, o profissional deve estar sempre pronto para:




    

      	Lidar com situações complexas e com imprevistos.




      	Inovar e propor soluções que resultem na modernização de sua profissão.




      	Aprender, tendo em vista o aprimoramento contínuo.




      	Lidar com públicos variados, inclusive pessoas com deficiência física ou com dificuldade de locomoção. É fundamental que o garçom saiba lidar com essas diferenças sem sentir ou causar constrangimentos.


    




    O perfil de um senhor profissional




    Num mundo de concorrência permanente e acirrada, parece claro que uma das principais estratégias para conquistar o cliente é o investimento feito na apresentação pessoal. Portanto, é um equívoco achar que a imagem não é importante para um garçom. Se você parar um minuto e pensar em como sua atividade impacta os clientes, você terá uma resposta reveladora sobre a importância de sua imagem no dia a dia do trabalho.




    Em outras palavras: tenha em mente que o garçom precisa ser sensível o bastante para perceber que está na linha de frente de um negócio e que sua imagem é um importante cartão de visita.




    Observar o próprio uniforme pode ser um bom começo. O traje de trabalho vai variar de acordo com o tipo de serviço oferecido e com o tipo de estabelecimento em que o garçom atua. Mas, seja qual for a situação, num restaurante de luxo ou numa praça de alimentação de um shopping, o profissional deve estar sempre impecavelmente bem-apresentado. Modismos à parte, é importante manter o uniforme limpo, sem manchas, em bom estado de conservação. Os sapatos devem ser confortáveis e ter solado ou salto de borracha para evitar escorregões.




    Lembre-se de que o zelo com a imagem, mais do que revelar preocupação estética e consideração com a clientela, tende a ser um fator importante para compor as primeiras impressões que temos de um restaurante ou bar.




    “O garçom carioca Francisco Sérgio Silva, que trabalha no quiosque Bar Luiz, no Rio de Janeiro, confirma essa tese e destaca que independentemente das regras de cada casa e do tipo de serviço adotado, ou mesmo trabalhando ao ar livre, ‘não dá para descuidar da aparência’.”




    Segundo ele, boa imagem conta pontos e atrai freguesia. “Já numa situação contrária, quando o garçom não se apresenta bem e está desarrumado ou aparentando sinais de falta de limpeza, o cliente logo pensa em quão suja deve estar a cozinha do local. É uma correlação inevitável. Desleixo significa perda de clientela”, garante.




    Quem lê essas recomendações pode até pensar que são excessivas, mas na prática são medidas extremamente úteis e ajudam a evitar a transmissão de doenças. Somem-se a esses cuidados boas doses de simpatia, equilíbrio, discrição e elegância e os resultados virão talvez mais rapidamente do que o imaginado.




    Outras características importantes são:




    

      	Saber trabalhar em equipe.




      	Ser persuasivo e ter habilidades para vender.




      	Ser atencioso com os clientes, empático e tolerante.




      	Ser cuidadoso com os detalhes.




      	Manter equilíbrio emocional perante reclamações, situações imprevistas, pressão de tempo e demandas simultâneas.


    




    Investimento pessoal e remuneração




    Quando se fala em bons resultados, é natural que se pense imediatamente em ganhos ou rendimentos. Na verdade, não há uma fórmula que mostre exatamente o quanto a imagem pessoal representa em relação a dinheiro na conta bancária de cada garçom no fim do mês, mas a maioria deles é unânime em afirmar que a boa aparência ajuda um bocado na hora de melhorar a remuneração.




    De acordo com dados de 2011 da Abrasel e do Datafolha Instituto de Pesquisas, em todo o Brasil, o salário do garçom varia entre R$ 800,00 e R$ 1.600,00, mas há casos em que o rendimento pode alcançar a casa dos R$ 2.000,00 ou R$ 3.000,00. Acrescenta-se ao ganho “oficial” aquele que é obtido com as gorjetas, que são auferidas a partir da cobrança de 10% sobre o total da despesa do cliente, a título de taxa de serviço. A forma de distribuição das gorjetas costuma variar muito, mas o mais comum é ver o total obtido ser rateado entre os profissionais que lidam diretamente com o público.




    Quanto mais especializado e bem-formado, maiores as chances de o garçom ser mais bem remunerado. Há profissionais seniores que dominam por completo as técnicas de serviço e falam mais de um idioma. Há outros que têm conhecimentos específicos na área de alimentos e bebidas, extensos o bastante a ponto de permitir que participem até de competições internacionais. São garçons que foram acumulando horas de cursos de formação específica e experiências que, a médio e longo prazo, naturalmente, dão frutos de suas apostas, com a obtenção de salários de respeito.




    

      Nunca é demais lembrar




      Investir na imagem pessoal ajuda no dia a dia do trabalho, sem dúvida. Mas reflete, especialmente, em saúde e bem-estar. Algumas dicas importantes




      

        	A saúde dos cabelos depende de rigorosa higiene: lavagem completa sempre que estiverem oleosos ou empoeirados. O cuidado com o couro cabeludo deve ser rigoroso para evitar caspa e, claro, uma péssima aparência. Atenção, homens: bigodes e barbas é bom evitar. Mas se isso não for possível, que estejam muito bem aparados.




        	Lavar o rosto e as mãos várias vezes – mesmo que pareçam limpos –, durante o turno de serviço, protege a saúde da pele e ajuda a mantê-la limpa. Se, mesmo assim, aparecerem alterações na pele, o ideal é procurar o médico dermatologista. Qualquer ferimento, por menor que seja, deve ser imediatamente tratado e coberto.




        	Para evitar fungos e frieiras, provocados pelo uso seguido de sapatos fechados, é preciso lavar e secar muito bem os pés, especialmente nos espaços entre os dedos. E os calos podem ser evitados se os sapatos forem confortáveis e de numeração adequada.




        	A limpeza e o corte das unhas devem ser um ritual diário na vida do garçom, pois germes e bactérias podem se alojar sob elas, contaminando os alimentos.




        	A correta escovação dos dentes pela manhã, antes de dormir e depois de ingerir alimentos é regra fundamental para prevenir doenças da boca. Isso sem falar no uso do fio dental. Também é recomendável ir ao dentista ao menos uma vez por ano e não apenas quando surgir algum problema nos dentes ou na gengiva.
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