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Nota Prévia

Todas as regras constantes deste documento respeitam as diversas Orientacdes
emitidas pela DGS - Direcdo-Geral da Saude e a legislacdo aplicavel atualmente em

vigor.
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1. Layouts e capacidade dos estabelecimentos

E necessario garantir o distanciamento entre as pessoas durante o perfodo de

funcionamento dos estabelecimentos. Devera verificar-se:

0 Sempre que possivel e aplicavel, promover e incentivar o agendamento
prévio para reserva de lugares por parte dos clientes;

O A utilizacao preferencial de espaco exterior (ex: esplanada) ou o servico de
take-away, delivery e/ou drive-in;

Q Dispor, sempre que possivel, as cadeiras e as mesas por forma a garantir uma
distancia de, pelo menos 2 metros entre as pessoas. Os coabitantes podem
sentar-se frente a frente ou lado a lado a uma distancia inferior a 2 metros’;

O A disposicao dos lugares em diagonal para facilitar a manutencéo da
distancia de seguranca;

O Os lugares em pé, pela dificuldade de garantir a distancia entre pessoas,
estao desaconselhados;

O A circulacdo de pessoas para as instalacdes sanitarias devem ocorrer em
circuitos onde seja possivel manter a distancia adequada entre as pessoas
que circulam e as que estdo sentadas nas mesas. Sempre que possivel, os
lavatorios devem estar acessiveis sem necessidade de manipular portas;

O Evitar a circulacéo de clientes pelo espaco, sinalizando quais os percursos

mais adequados.

A capaclaade maxima de pessoas/servico do estabelecimento deve estar atixada em

documento proprio, visivel para o publico.
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2. Sensibilizacdo e capacitacao

E essencial que todos os colaboradores estejam devidamente informados sobre a
doenca, o plano de contingéncia adotado pelo estabelecimento? e capacitados sobre
os procedimentos que devem ser cumpridos individualmente e em grupo. Para o efeito

recomenda-se:

Q Sensibilizar e informar os colaboradores e clientes através da afixacdo de
cartazes e/ou folhetos, promovendo as boas praticas recomendadas pela
Direcdo-Geral da Saude;

O Sensibilizar os colaboradores e clientes que devem informar o Responsavel
pelo estabelecimento ou as autoridades competentes sobre situacdes de
incumprimento das medidas implementadas que possam implicar perigo para
a Saude Publica;

O Afixar nos locais de lavagem de maos o respetivo cartaz emitido pela
Direcao-Geral da Saude;

O Capacitar os colaboradores sobre as regras que, dentro das suas areas de
atuacdo, constam deste Guia, preferencialmente através de videos explicativos
ou atraves de outros documentos de apoio;

O Que os colaboradores, sempre que possivel, mantenham uma distancia de 2
metros dos clientes e dos outros colaboradores;

Q Alertar os colaboradores que devem cumprir as medidas de higiene das maos
e etiqueta respiratoria, assim como evitar cumprimentos sociais com contacto

fisico;

2Na elaboragcdo do seu Plano de Contingéncia considere o Guia de Orientacdo para
estabelecimentos HORECA elaborado pela AHRESP com base na Orientacdo da DGS 006,2020,
disponivel em. https.z/ahresp.com/2020/03/covid-19-orientacoes-para-estabelecimentos-
horeca/



https://covid19.min-saude.pt/wp-content/uploads/2020/03/CARTAZES-COVID19-V25-02-2020_RECOMENDA%C3%87%C3%95ES.pdf
https://covid19.min-saude.pt/wp-content/uploads/2020/03/triptico-COVID19-26-02-2020.pdf
https://covid19.min-saude.pt/wp-content/uploads/2020/03/01-DGS_lavarmaos_adultos.pdf
https://ahresp.com/2020/03/covid-19-orientacoes-para-estabelecimentos-horeca/
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2. Sensibilizacdo e capacitacao

O Informar os colaboradores que devem comunicar ao seu Responsavel sempre
que tenham estado em contacto proximo ou direto com alguém infetado
pela COVID-19;

O Informar os colaboradores que devem também comunicar ao seu
Responsavel, sempre que apresentem um quadro respiratério agudo com
tosse (recente ou agravamento da tosse habitual) ou febre (temperatura igual
ou superior a 38°C) ou dificuldade respiratoria;

Q Os colaboradores que desenvolvam sinais ou sintomas sugestivos de COVID-
19 ndo devem apresentar-se no local de trabalho e devem contactar a linha
SNS 24, através do numero 808 24 24 24, ou o numero de emergéncia 112,

conforme gravidade da situacdo.

Quanto aos clientes:

Q Exigir aos clientes o cumprimento das regras impostas pelos
estabelecimentos, elaboradas com base no material de comunicacao
disponibilizado no microsite da DGS (https://covid19.min-saude.pt/);

Q Informar os clientes que devem evitar tocar em superficies e objetos
desnecessarios;

Q Informar os clientes que nao podem modificar a orientacao das mesas e das
cadeiras;

Q Informar os clientes que devem manter uma distancia de, pelo menos, 2
metros.nas filas de espera no espaco exterior ao estabelecimento e nas filas
de espera que se geram para pedidos/pagamentos ao balcdo. Tal pode ser

conseguido através de sinalética ou informacao adequada.


https://covid19.min-saude.pt/
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3. Regras de controlo de entrada

O acesso ao estabelecimento é um ponto critico de todo o processo de controlo. Para

o efeito recomenda-se:

O Evitar a concentracao dos colaboradores na entrada e na saida, e sempre que
possivel, nas zonas de trabalho;

O Disponibilizar solucao antisséptica de base alcodlica (SABA) para uso a
entrada e saida do estabelecimento e informar como € que esta deve ser
aplicada corretamente nas maos, através da afixacdo do cartaz emitido pela
Direcdo-Geral da Saude;

Q Evitar a excessiva circulacao dos fornecedores no interior do estabelecimento,
nomeadamente nas salas de refeicdo. No caso de fornecedores de servico
(ex: empresas de manutencao) e fornecedores de produto que tenham
obrigatoriamente que entrar no estabelecimento, deve-lhes ser comunicado
que a entrada é feita com mascara e ap0s a higienizacdo das maos com

solucao antisséptica de base alcodlica (SABA).


https://covid19.min-saude.pt/wp-content/uploads/2020/03/01-DGS_lavarmaos_alcool_adultos.pdf
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4. Regras de higiene pessoal

E importante que todos os seus colaboradores cumpram uma rigorosa higiene pessoal

e apresentem um bom estado de salde, sem sintomas associado a COVID-19. Para o

efeito recomenda-se:

O Lavar corretamente as maos regularmente e nas seguintes situacoes:

A entrada e & salda do estabelecimento;

Antes e depois das refeicdes;

Depois de idas a casa de banho;

Sempre apds tossir ou espirrar e depois de se assoar;

Quando aplicavel, sempre que se toque na mascara;

Antes e depois de mexer em embalagens vindas do exterior (ex: na
rececao de matérias primas);

Depois de mexer no lixo;

No caso dos manipuladores de alimentos, antes de iniciar a
preparacao/confecdo dos alimentos e também frequentemente
durante o processo;

No caso dos empregados de mesa, antes de iniciar o servico de
refeicBes, regularmente durante o mesmo e entre servicos de mesas

diferentes.

Para tal, énecessario assegurar que todas as estruturas para a lavagem das maos

possuem sabao liquido e toalhetes descartaveis para secagem das maos. As torneiras

devem ser, sempre que possivel, automaticas.
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4. Regras de higiene pessoal

As maos devem ser lavadas com agua e sabdo liquido durante pelo menos 20
segundos. Se tal ndo for possivel, e como alternativa, utilizar uma solucdo antisséptica
de base alcodlica (SABA) que tenha pelo menos 70% de alcool, cobrindo todas as

superficies das maos e esfregando-as até ficarem secas.

O Tossir ou espirrar para o antebraco fletido ou usar lenco de papel, que depois
deve ser imediatamente deitado ao lixo e as maos devem ser higienizadas.
N&o tossir ou espirrar para as maos,

O Nao tocar nos olhos, nariz e boca com as maos;

O Alterar a frequéncia e a forma de contacto com os clientes, dispensando
todas as formas de contacto fisico (ex: apertos de mao, beijos e abracos);

O Nao partilhar comida, utensilios e copos com colegas.



Restauracao e Bebidas

Guia de Boas Préaticas

5. Fardamento e equipamentos de protecado individual — EPI's

Todos colaboradores devem:

O Colocar mascaras de protecdo, de acordo com a recomendacdo da DGS. As
mascaras devem ser colocadas (cobrindo a boca e o nariz), utilizadas e
removidas corretamente. Esta obrigacdo é dispensada quando, em fungéo da
natureza das atividades, o seu uso seja impraticavel;

O Usar o respetivo fardamento (roupa e calcado).

O fardamento dos colaboradores tem que ser exclusivo para o local de
trabalho e mudado de preferéncia diariamente. A farda ja usada deve ser
colocada num saco plastico devidamente fechado, que s6 devera ser aberto
imediatamente antes da coloca¢do da roupa na respetiva maquina de lavar.
O saco que transporta a farda deve ser imediatamente colocado no lixo e a
farda lavada num ciclo de lavagem que integre pré-lavagem, lavagem a
temperatura de 60°C, seqguido de um ciclo de desinfecao quimica também

em maquina.

O uso de luvas, por conferir uma falsa sensagdo de seguranca e inibir o colaborador na
lavagem das maos, apenas é aconselhavel nas seguintes situacdes: se existir ferimentos
ou infe¢cBes nas méaos; no decorrer das operacées de limpeza e desinfecdo. O mesmo
par de luvas s6 pode ser utilizado para uma Unica tarefa e deve ser substituido se
danificade.ou se o colaborador interromper a tarefa. Se um colaboradores estiver a
executar uma mesma tarefa continuadamente, as luvas devem ser substituidas a cada 4

horas ou sempre que necessario.

10
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5. Fardamento e equipamentos de protecado individual — EPI's

Os colaboradores que efetuam limpezas devem usar:

O Bata ou avental impermeavel por cima da farda;
O Mascara descartavel comum bem ajustada a face - a mascara deve ser
mudada sempre que estiver humida (minimo de 4-6 horas);

Q Luvas resistentes aos desinfetantes (de usar e deitar fora).

No uso de luvas, os colaboradores devem garantir:

A higienizacao adequada das maos antes e depois da colocagdo de

luvas e sempre que mudarem de luvas;

Luvas descartaveis e adequadas ao tamanho do utilizador;

A troca de luvas quando estas ficarem sujas ou rasgadas.

Todos os EPI's descartaveis, quando retirados, devem ser prontamente colocados em
recipientes para residuos solidos acionados por pedal e revestidos por sacos plasticos.
Os residuos nunca devem ser calcados, nem deve ser apertado o saco para sair o ar. O
saco de plastico apenas deve ser cheio até 2/3 da sua capacidade e deve ser bem

fechado com 2 nds bem apertados e, preferencialmente, com um atilho ou adesivo.

11
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6. Recursos Materiais

Deve ser regularmente mantido o adequado stock de materiais e equipamentos, a

saber:

O Sabao liquido para a lavagem das maos;

O Toalhetes de papel para secagem das maos, nas instalagdes sanitarias e
noutros locais onde seja possivel a higienizagao das maos;

O Solucao antisséptica de base alcodlica (SABA);

O Mascaras de protecao e luvas descartaveis;

O Contentor de residuos com abertura ndo manual, forrado com saco plastico;

O Materiais de limpeza, de uso Unico, que devem ser eliminados ou descartados
apos utilizacao;

O Produtos de higiene, limpeza e desinfe¢do.

12
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7. Regras de Limpeza e desinfecdo

Os estabelecimentos de restauracéo e bebidas, por serem frequentados e expostos a
varias pessoas e de forma continuada, podem contribuir para a transmissao indireta do
virus. O virus permanece em superficies durante um periodo temporal que pode ir de
algumas horas a 6 dias, e a limpeza e desinfe¢ao frequente dos espagos diminui

consideravelmente esse periodo.

Assim, torna-se importante:

O Assegurar uma boa ventilacdo e renovacao frequente de ar nas areas do
restaurante, por exemplo através da abertura de portas e janelas;

O Em caso de utilizacdo de ar condicionado, esta deve ser feita em modo de
extragao e nunca de recirculacao do ar. O equipamento deve ser alvo de uma
manutencdo adequada (desinfecao por método certificado);

O Proceder a limpeza e desinfecdo das superficies com maior risco de
transmissao, como aquelas manipuladas ou tocadas por muitas pessoas, pelo
menos 6 vezes por dia. Sdo exemplos destas superficies: macanetas de portas,
interruptores de luz, telefones, tablets e teclados de computadores
principalmente quando usados por varias pessoas, botdes de elevadores,
torneiras de lavatérios, manipulos de autoclismos, tabuleiros, bancadas,
corrimaos, puxadores de armario, entre outros;

O Desinfetar, apos cada utilizacao, os equipamentos criticos, tais como TPA's -
terminal de pagamento automatico, ementas individuais, mesas e cadeiras;

O Estabelecer um plano de limpeza e higienizacdo das instalacdes, que deve
estar afixado em local visivel;

Q Existir um sistema de registo da limpeza com identificacdo das pessoas

responsaveis e a frequéncia com que esta é realizada;

13
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7. Regras de Limpeza e desinfecao

O Conhecimento detalhado, por parte dos colaboradores, dos produtos a
utilizar (detergentes e desinfetantes), das precaucdes a ter com o seu
manuseamento, diluicao e aplicacdo em condicbes de seguranga, Como se
proteger durante os procedimentos de limpeza dos espagos e como garantir

uma boa ventilacdo dos mesmos durante a limpeza e desinfecéo.
Técnicas de Limpeza

O A limpeza deve ser sempre humida, sem recursos a aspiradores a seco (salvo
se forem aspiradores com tanque de agua que recolham a sujidade na
agua);

O A limpeza deve ser sempre realizada no sentido de cima para baixo, e das
areas mais limpas para as mais sujas:

= Paredes e teto (se aplicavel);

= Superficies acima do chéo (bancadas, mesas, cadeiras, corrimaos,
outros);

» Equipamentos existentes nas areas;

= [nstalacGes sanitarias;

» Chdo—¢é o ultimo a limpar.
Materiais de Limpeza

O Devem existir materiais de limpeza distintos (de uso exclusivo) de acordo

com o nivel de risco das areas a limpar;

14
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7. Regras de Limpeza e desinfecdo

O Os panos de limpeza devem, sempre que possivel, ser de uso Unico e
descartaveis. Quando ndo o forem, devem ser diferenciados por um codigo
de cores, para cada uma das areas, de acordo com o nivel de risco. Sao
exemplos:

» Bancadas, mesas, cadeiras, entre outros: azul;

= Mesas de refeicdo e areas de preparacdo de alimentos: verde;

» [nstalacBes sanitarias: pano so para limpar o lavatorio: amarelo; pano
para as sanitas (exterior): vermelho.

O A parte interior da sanita ndo precisa de pano. Deve ser esfregada com o
proprio piacaba e com detergente de base desinfetante;

O O balde e a esfregona para o chao sao habitualmente reutilizaveis, pelo que
se deve garantir uma limpeza e desinfecdo destes equipamentos no final de
cada utilizacdo. O balde e esfregona devem ser diferentes, para as areas atras
referidas. Por exemplo: o balde e esfregona usados nas instalacdes sanitarias,
nao devem ser usados nas areas de alimentacdo, ou em outros espacos

publicos.

Frequéncia de Limpeza

O A limpeza de superficies de toque frequente pode ser realizada com
desinfetante que ndo necessite de enxaguamento, para conseguir um
procedimento mais rapido, ou com detergente de base desinfetante, isto &,
um produto que contém na sua composicdo, detergente e desinfetante em
simultaneo (2 em 7). Estes produtos podem ter varias apresentacées: liquida,
gel, espuma ou spray, sendo que os spray’s nao devem ser usados nas areas
de exposicdo e venda de alimentos ja confecionados se estiverem alimentos

expostos sem protecao;

15
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7. Regras de Limpeza e desinfecdo

O A limpeza das superficies de toque frequente deve ser adequada a sua
utilizacao e varias vezes ao dia;

O As mesas e cadeiras, incluindo os respetivos apoios de braco, se existirem,
utilizadas pelos clientes devem ser sempre limpas, aquando da sua rotacao;

O Os puxadores de portas devem ser limpos com frequéncia ao longo do dia;

O O chado deve ser lavado frequentemente, com agua quente e detergente
comum, seguido da desinfecdo com solucdo de lixivia diluida em &gua fria, ou
ser higienizado com detergente desinfetante;

O As instalacdes sanitarias, de colaboradores e clientes, devem ser lavadas
preferencialmente com produto que contenha na composicao detergente e
desinfetante. A frequéncia de limpeza deve ser adequada a sua utilizacdo,

devendo ser no minimo, 3 vezes ao dia.
Produtos de limpeza e desinfe¢do

O E necessario ter no estabelecimento fichas de dados de seguranca dos
produtos (vulgarmente designadas por fichas técnicas) que constam no
plano de higieniza¢do;

O Devem ser cumpridas as indicacdes do fabricante e instrucdes nos rétulos
dos produtos e nas fichas de seguranca;

8 Os produtos quimicos devem estar devidamente rotulados, fechados e
conservados nas suas embalagens de origem, de modo a evitar, por
exemplo, o risco de contaminacdo de alimentos;

Q- Os produtos quimicos devem ser armazenados fora das areas onde sao

manuseados os alimentos, em local fechado e devidamente identificado;

16
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7. Regras de Limpeza e desinfecdo

O Os detergentes a usar deverdo ser adequados para utilizacdo em
estabelecimentos alimentares;

O Os desinfetantes mais utilizados séo: a vulgar lixivia (hipoclorito de sddio) com
pelo menos 5% de cloro livre na forma original e o alcool a 70%;

O Podem ser ainda utilizados produtos de desinfecdo rapida sob a forma de
toalhetes humedecidos que juntam habitualmente na sua composicao,
detergente e desinfetante compativeis e que séo fornecidos em dispensador
proprio (tirar Ta 1sem os contaminar). Estes toalhetes sao para usar numa
Unica superficie e ndo devem ser reutilizados. Deve-se usar um toalhete para
cada superficie e descartar para o caixote do lixo. Ndo se deve secar a
superficie depois de usar o toalhete desinfetante, porque € necessario que a
superficie figue molhada durante uns minutos até secar ao ar, para ser eficaz;

O As partes metalicas das superficies, ou as que ndo sdo compativeis com a
lixivia, devem ser desinfetadas com alcool a 70% ou outro produto
compativel, para evitar a corroséo ou danificacéo;

O Ao aplicar lixivia ou outro produto semelhante, abrir as janelas para arejar e

renovar o ar, ajudando também a secar mais rapidamente as superficies.
Limpeza e desinfe¢do das superficies de areas comuns

8 Preparar a solucao de lixivia (hipoclorito de sédio) com concentracao original
de 5% ou mais de cloro livre. A lixivia deve ser diluida na altura de utilizar. A
solucao diluida deve ser a 0,1%, na proporcao de 1 parte de lixivia para 99
partes iguais de agua;

O Lavar primeiro as superficies com agua e detergente;

Q Em seguida, espalhar uniformemente a solu¢do de lixivia nas superficies;

17
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7. Regras de Limpeza e desinfecao

Q Deixar atuar a lixivia nas superficies durante pelo menos 10 minutos — ler as
instrucdes do fabricante/fornecedor. Essa etapa é fundamental;
O De seguida enxaguar as superficies s6 com agua quente;

Q Deixar secar ao ar.

No caso das instalacdes sanitarias deve-se:

O Utilizar panos diferentes para os lavatorios e as areas a volta destes e para o
exterior das sanitas;

O A limpeza da sanita deve ser efetuada com recurso a produto detergente
com base desinfetante. Na limpeza do interior deve-se usar apenas o
piacaba, enquanto no exterior deve-se recorrer a um pano;

O O botdo do autoclismo deve ser igualmente limpo e desinfetado, com
detergente/desinfetante ou com éalcool a 70°-80°;

O Seguir a sequéncia:

» [niciar a limpeza pelos lavatorios (1.° as torneiras e s6 depois o
lavatorio) e superficies a volta destes;

» Limpar as sanitas;

» Limpar o chdo.

O No final da limpeza, deve voltar a passar um pano humedecido em
desinfetante em todas as torneiras;

8 Nao esquecer de limpar frequentemente as macanetas das portas das

instalacGes sanitarias.

18
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7. Regras de Limpeza e desinfecao

No caso das areas de preparacdo e confecdo de alimentos:

O Os materiais e produtos de limpeza sao exclusivos para estas areas e ndo
podem contaminar os alimentos;

O Nao é permitido usar desinfetante em spray nas areas onde ha alimentos em
preparacao, confecdo, exposicdo ou em empratamento/distribuicao;

O Deve haver panos diferentes de limpeza para as bancadas, utensilios,
equipamentos, mobiliario e material especifico para o chao;

O Os panos para higienizar e os restantes materiais de limpeza devem ser
preferencialmente de uso Unico. Quando ndo o sdo, é necessaria a sua
lavagem e desinfecdo apds o término da tarefa. Podem ser diferenciados por
um codigo de cores, para cada uma das areas (ex: vermelho para as areas de
preparacdo, amarelo para as areas de confecdo e verde para as areas de
distribuicao);

O Deve-se seqguir escrupulosamente os procedimentos do plano de
higienizacéo definido para o estabelecimento, aumentando a frequéncia de
limpeza;

O As torneiras, os puxadores, os interruptores, os manipulos de portas e outros
equipamentos analogos, por serem de toque frequente, devem ser limpos e
desinfetados regularmente;

O A louca e utensilios deves ser lavados na maquina a temperaturas elevadas,
idealmente a 80-90°C. Quando tal nao for possivel, deve ser usado um

detergente desinfetante;

19
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8. Preparacao e confecdo de alimentos

Assegurar as boas praticas de higiene durante a preparacao e confecdo dos alimentos
pelos manipuladores faz parte do dia-a-dia de todos os estabelecimentos de
restauracao e bebidas, que tém ja implementados os seus sistemas HACCP. Mas
reforcar estas boas praticas neste periodo é de extrema importancia, pelo que

destacamos algumas de maior relevancia:

Q Separar os alimentos crus dos alimentos cozinhados;

Q Utilizar diferentes equipamentos e utensilios, como facas ou tabuas de corte
para alimentos crus e alimentos cozinhados (sugestao — utilizar codigos de
cores);

O Guardar os alimentos em embalagens ou recipientes fechados, para que ndo
haja contacto entre alimentos crus e cozinhados;

O Lavar adequadamente as maos entre tarefas com alimentos crus e alimentos
cozinhados;

O Cozinhar bem os alimentos, de preferéncia a temperaturas acima dos 75°C,
especialmente carne, ovos e pescado;

Q No caso das carnes, assegurar que nao existe contacto com os exsudados;

O Nao descongelar os alimentos a temperatura ambiente, mas sim no
frigorifico;

O Preparar os alimentos retirados do frio o mais rapidamente possivel;

8 Nao deixar os alimentos cozinhados mais de 2 horas a temperatura ambiente;

Q Refrigerar rapidamente os alimentos cozinhados e/ou pereciveis

(preferencialmente abaixo de 5°C);
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8. Preparacao e confecdo de alimentos

O Manter os alimentos cozinhados quentes (acima de 60°C) até ao momento
de serem servidos;
Esta consideracdo € particularmente relevante para os estabelecimentos que
necessitem de organizar o seu servico de refeicdes em diferentes turnos.

O Lavar muito bem a fruta e os horticolas (lavagem prolongada com agua
corrente e abundante; no casos dos horticolas de folha, a lavagem deve ser

folha a folha), em especial aqueles que vao ser consumidos em cru. Sempre
que necessario, desinfetar com produtos proprios.

A qualidade e a seguranca das matérias-primas depende tambéem dos procedimentos

adotados durante o processo de rece¢do/aquisicdo dos produtos alimentares. Para o
efeito recomenda-se:

O Organizar o horario de rececao dos produtos alimentares de modo a que o
horario da rececdo nao coincida com periodos de maior volume de trabalho
e evitando que se verifigue a rececao de produtos alimentares de diferentes

fornecedores em simultaneo;

O Lavar adequadamente as méaos antes e depois da rececao dos produtos
alimentares;

Q Utilizar equipamento de protecao do fardamento habitual para o momento
da rececdo (utilizar uma bata descartavel ou em alternativa pode ser tambéem

utilizado um avental descartavel, que € de utilizacdo exclusiva para esta
tarefa);
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Q Verificar as caracteristicas dos produtos alimentares quando a sua higiene e
salubridade, no momento da rececdo/aquisicao;

O Descartonar e remover as embalagens exteriores (embalagens secundarias ou
terciarias) antes de armazenar os produtos;

O Armazenar os produtos alimentares com a maior celeridade possivel, em
particular para os produtos que requerem armazenamento a temperatura de
refrigeracdo ou congelacdo, de modo a nao interromper a cadeia de frio;

O Garantir que existem contentores proprios para a colocacao de lixo, e
restantes residuos, em numero suficiente e que permitam uma boa gestao de

residuos.
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9. Servico

O servico, pela proximidade que implica entre colaboradores e clientes, pode ser um
veiculo de propagacao da doenca, pelo que é extremamente importante que se
assegure algumas regras, para além das de higiene pessoal e fardamento ja referidas
atras:

O Os colaboradores devem usar mascara de protecéo e lavar frequentemente
as maos com agua e sabdo;

O As toalhas ou individuais de mesa devem ser de papel e de utilizacdo Unica.
Em caso de toalha em tecido deve ser de utilizacdo Unica por cliente;

O Retirar acessorios decorativos e temperos das mesas;

O Os pratos, copos, talheres e guardanapos, devem, depois de lavados, ser
guardados em local fechado devidamente protegido e de acesso exclusivo
aos colaboradores, e s6 devem ser colocados na mesa na presenca do cliente
que os vai utilizar;

O Preferencialmente o servico deve ser realizado com empratamento individual.
Quando isso ndo aconteca, sugere-se a colocacdo de um talher de servir por
cada cliente;

O Para evitar o manuseamento dos menus por varios clientes e pelos proprios
colaboradores, estes devem ser de uso Unico e descartaveis ou, em opcao,
pode-se recorrer a um quadro, por exemplo de ardésia, um placard ou um
LCD ou equivalente, onde a ementa ¢é afixada diariamente e esta visivel a
todos os clientes. Outras solucGes podem ser consideradas desde que esteja
garantida a desinfecdo entre usos (ex: ementas plastificadas);

O Outra solugéo, € recorrer a um software de gestdo de ementas que permita
disponibilizar ementas online, acessiveis pelo cliente através de smartphone.
Como, por exemplo, colocar em cada mesa, numa moldura de acrilico

(facilmente higienizavel) um QR Code impresso para aceder a ementa online.
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10. Modo de pagamento

O dinheiro é transferido frequentemente de pessoa para pessoa, e por essa razao, é

considerado um potencial foco de transmissao do virus. Para o efeito recomenda-se:

O Devem ser promovidos, sempre que possivel, 0s pagamentos através de
cartdo sem contacto - contactless (ex: cartdo de débito/crédito ou cartéo
refeicao) ou por telemaovel (ex: MB WAY);

O Esta informacdo pode estar afixada ao publico ou ser uma informacao a
constar, por exemplo, do menu;

O Os TPA's - terminal de pagamento automatico por serem equipamentos de
contacto frequente devem ser desinfetados com frequéncia e entre cada

utilizacdo (de preferéncia a frente do cliente e antes da sua utilizagao).
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11. Requisitos especificos para self-service e buffet

As operagdes do tipo self-service, nomeadamente buffets e dispensadores de alimentos

devem respeitar as seguintes condicées:

O Estdo desaconselhados quando impliquem contacto por parte do cliente;

O Assegurar a manutencdo da distancia de seguranca entre pessoas durante o
tempo de permanéncia nas filas de espera e filas de self;

Q A oferta podera continuar a ser disponibilizada na linha de self, mas em
recipiente individualizado;

O Os alimentos passam a ser servidos diretamente por um colaborador,
portador de mascara individual;

O Neste caso os alimentos devem estar disponiveis em equipamentos
protegidos (com tampa, porta, prateleira, etc.), de modo a impedir a queda
sobre os alimentos de goticulas respiratorias, cabelos, objetos ou po, até que
o cliente os escolha e o colaborador os sirva. Estes equipamentos, por serem
de contacto frequente, devem ser desinfetados com frequéncia.

O As sobremesas, sandes e saladas, mesmo que embaladas, devem ser servidas
diretamente por um colaborador;

O Os talheres e os guardanapos, se em auto servico pelos clientes, devem ser
ensacados ou ser disponibilizados em equipamento que permitam a retirada
individual;

8O Os copos devem estar, virados para baixo, e em tabuleiros que permitam a
sua retirada individual, por exemplo em cestos que habitualmente séo
utilizados na maquina de lavar ou outros que permitam minimizar o contacto;

O As maquinas de café, as maquinas de refrigerantes e outras, em especial as
pecas mais em contacto com as maos dos clientes, devem ser limpas e

desinfetadas pelo menos apds cada servico e com maior frequéncia;

25



Restauracao e Bebidas

Guia de Boas Préaticas

11. Requisitos especificos para self-service e buffet

O Devera ser admitida a possibilidade de alargamento do horario de
disponibilizacao de alimentos, permitindo uma menor concentracao de
clientes nos respetivos locais;

O Deve ser disponibilizada solucdo antisséptica de base alcodlica (SABA) a

entrada da sala.
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12. Requisitos especificos para take-away, delivery e drive-in

Take-away (levar para casa)

O O colaborador responsavel pela entrega da refeicdo/alimentos devera usar
mascara de protecao e lavar frequentemente as mdos com agua e sabao, ou
solucao antisséptica de base alcodlica (SABA);

Q Deve ser garantida a distancia fisica segura entre colaboradores e clientes;

O Devem ser promovidos, sempre que possivel, 0s pagamentos atraves de
cartao;

O Caso isso ndo seja possivel, o colaborador devera lavar as méos com agua e
sabdo, ou solucao antisséptica de base alcodlica (SABA), sempre antes e
depois dos pagamentos.

O Sempre que seja realizado um pagamento através de um Terminal de
Pagamento Automatico (TPA) mével deveré ser feita a desinfecdo do mesmo
utilizando toalhitas ou solucao desinfetantes;

O Os utensilios e caixas que contactam com os alimentos devem ser proprias
para o efeito e estarem em adequado estado de higiene e conservacao;

O Qualquer embalagem destinada a conter alimentos devera ostentar a mencao
"proprio para alimentos" ou um simbolo (copo e garfo), caso ndo seja

evidente que se destina a entrar em contacto com géneros alimenticios.

Exemplos de embalagens para take-away
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Delivery (entrega ao domicilio)

O O estafeta responsavel pela entrega da refeicdo/alimentos ao domicilio
devera usar mascara, na recolha e na entrega das encomendas, bem como
lavar frequentemente as maos com agua e sabdo, ou desinfeta-las com
solucao antisséptica de base alcodlica (SABA), de preferéncia antes e depois
de entregar a encomenda e sempre que entre no estabelecimento para
recolha de encomendas;

O O estafeta devera desinfetar frequentemente com solucao antisséptica de
base alcodlica (SABA), ou com toalhitas desinfetantes, o volante do meio de
transporte utilizado, a caixa de velocidades, os puxadores das portas do carro,
0 seu telemovel e ainda os acessorios utilizados para o transporte das
encomendas (ex.: mochilas térmicas usadas no transporte de refeicGes);

O Devem ser promovidos, sempre que possivel, 0s pagamentos através de
meios que ndo impliquem contacto fisico entre o estafeta e o cliente;

O Caso ndo seja possivel, devera desinfetar as maos com solucao antisséptica
de base alcodlica (SABA), antes e depois dos pagamentos (se mexer em
dinheiro ou em cartoes).

O Sempre que seja realizado um pagamento através de um Terminal de
Pagamento Automatico (TPA) mével deveré ser feita a desinfecao do mesmo

utilizando toalhitas desinfetantes;

Q Afixar nos pontos de recolha das encomendas as orientac8es para estafetas e

as recomendacdes gerais emitidas pela Direcao-Geral da Saude.
O Os veiculos de transporte e/ou contentores utilizados devem ser mantidos em
boas condicdes, limpos e desinfetados, a fim de protegerem os géneros

alimenticios de contaminacoes;
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O As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores devem transportar
exclusivamente alimentos;

O No transporte em viaturas particulares que sejam usadas para © mesmo
efeito, & aconselhavel a utilizacdo de malas ou sacos térmicos que permitam
assegurar a manutencdo da temperatura dos alimentos que necessitam de
condicbes especiais de conservacao;

O Todos os alimentos devem ser transportados em malas ou sacos térmicos

isolantes, a excecao do pao, bolos secos, frutos secos, fruta e tubérculos.

Exemplos de caixas ou malas térmicas

No transporte de géneros alimenticios, devem ser respeitadas as orientacdes indicadas

no quadro seguinte:

Produtos Temperatura Desvio aceitavel
recomendada
RefeigBes:confecionadas (quentes) > 65 °C =15 80
Refrigerados <5°C +3°C
Congelados -12°C +3°C
Ultracongelados -18 °C +3°C

Fonte: DGAV- Direcdo-Geral de Alimentacao e Veterinaria
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12. Requisitos especificos para take-away, delivery e drive-in

Drive-in

O O colaborador responsavel pela entrega da refeicdo/alimentos devera usar
mascara de protecdo e desinfetar frequentemente as maos com solucao
antisséptica de base alcodlica (SABA), de preferéncia antes e depois de
entregar a encomenda;

Q Deve se garantir uma distancia fisica segura entre colaboradores e clientes,
recorrendo, quando possivel, a colocacdo de barreiras de protecao;

O Devem ser promovidos, sempre que possivel, 0s pagamentos atraves de
cartao. Caso ndo seja possivel, o colaborador devera higienizar as maos com
solucao antisséptica de base alcodlica (SABA), sempre antes e depois dos
pagamentos.

O Sempre que seja realizado um pagamento através de um Terminal de
Pagamento Automatico (TPA) moével deverd ser feita a desinfecao do mesmo
utilizando toalhitas desinfetantes;

O Os utensilios e caixas que contactam com os alimentos devem ser proprias
para o efeito e estarem em adequado estado de higiene e conservacao;

O Qualquer embalagem destinada a conter alimentos devera ostentar a mengdo
"proprio para alimentos" ou um simbolo (copo e garfo), caso ndo seja

evidente que se destina a entrar em contacto com géneros alimenticios.
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13. Livro de reclamacdes

O O operador econdmico deve informar o cliente de que a reclamacao pode

ser submetida através da plataforma online www livroreclamacoes.pt. Caso o

operador econémico ainda nao se tenha registado na plataforma do livro de
reclamaces eletronico, devera fazé-lo com urgéncia de molde a permitir que
os consumidores possam apresentar reclamacdes por esse canal. Em caso de
duvida quanto ao registo na plataforma deverao contactar a linha de
atendimento da Direcdo-Geral do Consumidor através 21799 80 10.

O Apesar de na presente conjuntura se encontrar suspensa a obrigatoriedade
de apresentacao do livro de reclamac¢des no formato fisico, quando permitida
a sua disponibilizacao, caso o cliente prefira apresentar a sua reclamacao
neste formato, o operador econdmico deve informa-lo de que, antes de
efetuar a reclamacdo, deve desinfetar as mados ou colocar luvas para o efeito
e assegurar-se de que a higienizacdo é efetuada antes e apos a colocacgéo
das mesmas. Apos o preenchimento da folha de reclamacéo, o operador
economico deve entregar o duplicado ao reclamante, o qual deve desinfetar

as maos novamente.
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para a Reabertura

Referéncias

No decorrer deste Guia foram tidas em consideracao as sequintes Orientacoes emitidas

pela Direcdo-Geral da Saude:

Orientacdo n° 023/2020 de 08/05/2020

Procedimentos em estabelecimentos de restauracdo e bebidas

Orientagdo n® 014/2020 de 21/03/2020
Infecao por SARS-Col/-2 (COVID-19) — Limpeza e desinfecao de superficies em

estabelecimentos de atendimento ao publico ou similares

Orientacdo n° 011/2020 de 17/03/2020
Infecao por SARS-Col/-2 (COVID-19) — Medlidas de preven¢do da transmissdo em

estabelecimentos de atendimento ao publico

Orientacdo n® 010/2020 de 16/03/2020
Isolamento por SARS-COV-2 (COVID-19) — Distanciamento Social e Isolamento

Orientacdo n° 006/2020 de 26,/02/2020
Infecdo por SARS-CoV-2 (COVID-19) — Procedimentos de prevencao, controlo e

vigilancia em empresas
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