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1- Plano de contingéncia

De acordo com a orientacdo 023/2020 de 8 de maio, a Direcao-Geral emite a seguinte

Orientacao:

Os estabelecimentos devem assegurar que todas as pessoas que neles trabalham e que o
frequentam estao sensibilizadas para o cumprimento das regras, da lavagem correta das maos
(Anexo 1), da etiqueta respiratoria (Anexo Il), assim como as outras medidas de higiene pessoal e

ambiental. Salienta-se ainda a importancia de:

Elaborar e/ou atualizar o seu proprio Plano de Contingehcia especifico para COVID- 19, de

acordo com a Orientacao 006/2020 "Procedimentos de prevencao, controlo e vigilahcia em

empresas”, da Direcao-Geral da Saude (DGS).
O Plano de Contingéncia deve responder a tres questoes basilares:

o Quais os efeitos que a infecao de trabalhador(es) por SARS-CoV-2 pode causar?
o O que preparar para fazer face a um possivel caso de infecao por SARS-CoV-2 de
trabalhador(es)?

o O que fazer numa situacao em existe um trabalhador(es) suspeito(s) de infecao por SARS-
CoV- 27
1.1. Identificacao dos efeitos que a infecao de trabalhador(es) por SARS-CoV-2 pode causar

Devem estar preparados para a possibilidade de parte (ou a totalidade) dos seus trabalhadores
nao ir trabalhar, devido a doenca, suspensao de transportes publicos, encerramento de escolas,

entre outras situacoes possiveis.
Neste contexto e importante avaliar:

o As atividades desenvolvidas que sao imprescindiveis de dar continuidade (que nao podem

parar) e aquelas que se podem reduzir ou encerrar/fechar/desativar;
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e Osrecursos essenciais (matérias-primas, fornecedores, prestadores de servicos e Iogi'stica)
que sao necessarios manter em funcionamento para satisfazer as necessidades basicas dos
clientes;

o Os trabalhadores que sao necessarios garantir, sobretudo para as atividades que sao
imprescindiveis para o funcionamento. Deve-se equacionar a possibilidade de afetar
trabalhadores adicionais (contratados, trabalhadores com outras tarefas, reformados) para
desempenharem tarefas essenciais, se possi'vel, forma-los;

o Os trabalhadores que, pelas suas atividades e/ou tarefas, poderao ter um maior risco de
infecao por SARS-CoV-2 (ex. trabalhadores que realizam atividades de atendimento ao
publico; trabalhadores que prestam cuidados de saude; trabalhadores que viajam para

paises com casos de transmissao ativa sustentada na comunidade).

1.2.Preparacao para fazer face a um possivel caso de infecao por SARS-CoV-2 de

trabalhador(es)
Estabelecer uma area de “isolamento” e o(s) circuito(s) ate a mesma

A colocacao de um trabalhador numa area de “isolamento” visa impedir que outros
trabalhadores possam ser expostos e infetados. Tem como principal objetivo evitar a propagacao

da doenca transmissivel no estabelecimento e na comunidade.

A area de "isolamento” (sala, gabinete, seccao, zona) tem como finalidade evitar ou restringir o
contacto direto dos trabalhadores com o trabalhador doente (com sinais e sintomas e ligacao
epidemiologica compativeis com a definicao de caso suspeito) e permitir um distanciamento

social deste, relativamente aos restantes trabalhadores.

A area de "isolamento” deve ter ventilacao natural, ou sistema de ventilacao mecahica, e
possuir revestimentos lisos e lavaveis (ex. nao deve possuir tapetes, alcatifa ou cortinados). Esta
area devera estar equipada com: telefone; cadeira ou marquesa (para descanso e conforto do
trabalhador, enquanto aguarda a validacao de caso e o eventual transporte pelo INEM); kit com
agua e alguns alimentos nao pereciveis; contentor de residuos (com abertura nao manual e saco

de plastico); solucao antisseptica de base alcoolica - SABA (disponivel no interior e a entrada desta
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area); toalhetes de papel; mascara(s) cirurgica(s); luvas descartaveis; termometro. Nesta area, ou
proxima desta, deve existir uma instalacao sanitaria devidamente equipada, nomeadamente com
doseador de sabao e toalhetes de papel, para a utilizacao exclusiva do Trabalhador com

Sintomas/Caso Suspeito.

O responsavel, deverd estabelecer ofs) circuito(s) a privilegiar quando um Trabalhador com
sintomas se dirige para a area de "isolamento”. Na deslocacao do Trabalhador com sintomas,

devem ser evitados os locais de maior aglomeracao de pessoas/trabalhadores nas instalacoes.
1.3. Estabelecer procedimentos especificos
O responsavel deve definir os seguintes procedimentos:

e Processo de alerta de Trabalhador com sintomas e ligacao epidemiologica (compativeis
com a definicao de caso suspeito de COVID-19), isto e, como se procede a comunicacao

interna entre:

o O Trabalhador com sintomas - ou o trabalhador que identifique um trabalhador com

sintomas - e a chefia direta e 0 empregador (ou alguem por este designado).

De referir que este processo de comunicacao deve ser o mais celere e expedito

possivel;

o O empregador e os restantes trabalhadores, ao longo de todo o do virus, entre as

quais se destacam:

o Procedimentos basicos para higienizacao das maos (ex. lavar as maos com agua e
sabao durante pelo menos 20 segundos; se estes nao estiverem disponiveis utilize
um desinfetante para as maos que tenha pelo menos 70% de alcool, cobrindo todas
as superficies das maos e esfregando-as ate ficarem secas; sabao e agua devem ser

usados preferencialmente se as maos estiverem visivelmente sujas);
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o Procedimentos de etiqueta respiratoria (ex. evitar tossir ou espirrar para as maos;
tossir ou espirrar para o antebraco ou manga, com o antebraco fletido ou usar lenco

de papel; higienizar as maos apos o contacto com secrecoes respiratorias);

o Procedimentos de colocacao de mascara cirurgica (incluindo a higienizacao das

maos antes de colocar e apos remover a mascara);

o Procedimentos de conduta social (ex. alterar a frequéncia e/ou a forma de contacto
entre os trabalhadores e entre estes e os clientes - evitar o aperto de mao, os postos

de trabalho partilhados);
o Processo (interno) de registo de contactos com o Caso Suspeito.
1.4. Definir responsabilidades
Estabelecer que:

Todos os trabalhadores devem reportar a sua chefia direta, uma situacao de doenca
enquadrada como Trabalhador com sintomas e ligacao epidemiologica compativeis com a

definicao de caso possivel de COVID-19:

o Sempre que for reportada uma situacao de Trabalhador com sintomas, a chefia direta do
trabalhador informa, de imediato, o empregador (ou alguém por este designado);

e Nas situacoes em que o Trabalhador com sintomas necessita de acompanhamento (ex.
dificuldade de locomocao), os ofs) trabalhador(es) que acompanha(m)/presta(m)

assistencia ao doente devem estar definidos.

1.5. Identificar os profissionais de saude e seus contactos

Ter disponivel na empresa, em local acessivel, os contactos do Servico de Saude do Trabalho
e, se possivel, do(s) medico(s) do trabalho responsavel(veis) pela vigilahcia da saude dos

trabalhadores da empresa.
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1.6. Adquirir e disponibilizar equipamentos e produtos

1.7.

Solucao antisseptica de base alcoolica (SABA) e disponibilizar a mesma em sitios
estratégicos (ex. zona de refeicoes, registo biometrico, area de “isolamento” da empresa),
conjuntamente com informacao sobre os procedimentos de higienizacao das maos;
Mascaras cirurgicas para utilizacao do Trabalhador com sintomas (caso suspeito);
Mascaras cirurgicas e luvas descartaveis, a utilizar, enquanto medida de precaucao, pelos
trabalhadores que prestam assistencia ao Trabalhador com sintomas (caso suspeito);
Toalhetes de papel para secagem das maos, nas instalacoes sanitarias e noutros locais
onde seja possivel a higienizacao das maos;

Contentor de residuos com abertura nao manual e saco plastico;

Equipamentos de limpeza, de uso unico, que devem ser eliminados ou descartados apos
utilizacao. Quando a utilizacao unica nao for possivel, deve estar prevista a limpeza e
desinfecao apos a sua utilizacao (ex. baldes e cabos), assim como a possibilidade do seu
uso exclusivo na situacao em que existe um Caso Confirmado na empresa. Nao deve ser
utilizado equipamento de ar comprimido na limpeza, pelo risco de recirculacao de
aerossdis;

Produtos de higiene e limpeza. O planeamento da higienizacao e limpeza deve ser relativo
aos revestimentos, aos equipamentos e utensilios, assim como aos objetos e superficies
gue sao mais manuseadas (ex. corrimaos, macanetas de portas, botoes de elevador). A
limpeza e desinfecao das superficies deve ser realizada com detergente desengordurante,

seguido de desinfetante, de acordo com as respetivas instrucdes de uso.
Informar e formar os trabalhadores

Divulgar o Plano de Contingéencia especifico a todos os trabalhadores;
Esclarecer os trabalhadores, mediante informacao precisa e clara, sobre a COVID-19 de
forma a, por um lado, evitar o medo e a ansiedade e, por outro, estes terem conhecimento

das medidas de prevencao que devem instituir;
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o In(formar) os trabalhadores quanto aos procedimentos especificos a adotar perante um

caso suspeito na empresa (descritos no ponto 1.9.).

1.8. Diligencias a efetuar na presenca de trabalhador(es) suspeito de infecao por SARS-CoV- 2

e Acionar o Plano de Contingencia da empresa para COVID-19;

o Confirmar a efetivaimplementacao dos procedimentos especificos estabelecidos no ponto
2 "Preparacao para fazer face a um possivel caso de infecao por SARS-CoV-2 de

trabalhador(es) Estabelecer uma area de “isolamento” e o(s) circuito(s) ate @ mesma”.

1.9. Procedimentos num Caso suspeito

Qualquer trabalhador com sinais e sintomas de COVID-19 e ligacdo epidemioldgica, ou que
identifique um trabalhador na empresa com critérios compativeis com a definicdo de caso
suspeito, informa a chefia direta (preferencialmente por via telefénica) e dirige-se para a area de

“isolamento”, definida no Plano de Contingéncia.

A chefia direta deve contactar, de imediato, o empregador pelas vias estabelecidas no Plano
de Contingéncia da empresa. Nas situacbes necessarias (ex. dificuldade de locomocdo do
trabalhador) o empregador (ou chefia direta) assegura que seja prestada, a assisténcia adequada
ao Trabalhador até a drea de "“isolamento”. Sempre que possivel deve-se assegurar a distancia de

segurancga (superior a 1 metro) do doente.

O(s) trabalhador(es) que acompanha(m)/presta(m) assisténcia ao Trabalhador com sintomas,
deve(m) colocar, momentos antes de se iniciar esta assisténcia, uma mascara cirirgica e luvas
descartaveis, para além do cumprimento das precaucdes basicas de controlo de infecdo (PBCI)

quanto a higiene das méos, apds contacto com o Trabalhador doente.

O Trabalhador doente (caso suspeito de COVID-19) ja na area de “isolamento”, contacta o SNS

24 (808 24 24 24).

Este trabalhador deve usar uma maéscara cirdrgica, se a sua condicdo clinica o permitir. A

mascara devera ser colocada pelo préprio trabalhador. Deve ser verificado se a méscara se
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encontra bem ajustada (ou seja: ajustamento da mascara a face, de modo a permitir a oclusao
completa do nariz, boca e areas laterais da face. Em homens com barba, podera ser feita uma
adaptacéo a esta medida - méscara cirdrgica complementada com um lengo de papel). Sempre

que a méscara estiver himida, o trabalhador deve substitui-la por outra.

O profissional de satde do SNS 24 questiona o Trabalhador doente quanto a sinais e sintomas
e ligagdo epidemioldgica compativeis com um caso suspeito de COVID-19. Apds avaliagdo, o
SNS 24 informa o Trabalhador, que devem ser seguidas as medidas definidas pela linha de saude

24 e pela autoridade local da saude.

Na situagdo de Caso suspeito validado:

- O trabalhador doente deverad permanecer na area de “isolamento” (com mascara cirdrgica,
desde que a sua condigdo clinica o permita), até a chegada da equipa do Instituto Nacional de
Emergéncia Médica (INEM), ativada pela DGS, que assegura o transporte para o Hospital de

referéncia, onde serdo colhidas as amostras biolégicas para testes laboratoriais;

— O acesso dos outros trabalhadores a drea de "isolamento” fica interditado (exceto aos

trabalhadores designados para prestar assisténcia);

— O empregador colabora com a Autoridade de Saude Local na identificacdo dos contactos

préoximos do doente (Caso suspeito validado);

— O empregador informa o médico do trabalho responséavel pela vigilancia da satde do

trabalhador;

— O empregador informa os restantes trabalhadores da existéncia de Caso suspeito validado,
a aguardar resultados de testes laboratoriais, mediante os procedimentos de comunicagao

estabelecidos no Plano de Contingéncia.

O Caso suspeito validado deve permanecer na drea de “isolamento” até a chegada da equipa

do INEM ativada pela DGS, de forma a restringir, ao minimo indispensavel, o contacto deste
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trabalhador com outro(s) trabalhador(es). Devem-se evitar deslocagdes adicionais do Caso

suspeito validado nas instalacdes da empresa.
1.10. Procedimentos perante um Caso suspeito validado

A DGS informa a Autoridade de Saude Regional dos resultados laboratoriais, que por sua vez

informa a Autoridade de Saude Local.
A Autoridade de Saude Local informa o empregador dos resultados dos testes laboratoriais e:

1. Se o Caso for infirmado, este fica encerrado para COVID-19, sendo aplicados os
procedimentos habituais da empresa, incluindo de limpeza e desinfecdo. Nesta
situacdo sao desativadas as medidas do Plano de Contingéncia da empresa;

2. Se o Caso for confirmado, a érea de "isolamento” deve ficar interditada até a validacéo
da descontaminacgédo (limpeza e desinfecdo) pela Autoridade de Saude Local. Esta

interdicdo sé poderd ser levantada pela Autoridade de Saude.

Na situacdo de Caso confirmado:

O empregador deve:
— Providenciar a limpeza e desinfecdo (descontaminacao) da area de "isolamento”;

— Reforcar a limpeza e desinfecao, principalmente nas superficies frequentemente manuseadas e
mais utilizadas pelo doente confirmado, com maior probabilidade de estarem contaminadas. Dar
especial atencéo a limpeza e desinfecdo do posto de trabalho do doente confirmado (incluindo

materiais e equipamentos utilizados por este);

— Armazenar os residuos do Caso Confirmado em saco de plastico (com espessura de 50 ou 70
micron) que, apds ser fechado (ex. com abracadeira), deve ser segregado e enviado para

operador licenciado para a gestado de residuos hospitalares com risco biolégico.
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— A Autoridade de Saude Local, em estreita articulagdo com o médico do trabalho, comunica a
DGS informacdes sobre as medidas implementadas na empresa, e sobre o estado de saude dos

contatos préoximos do doente.
1.11. Procedimento de vigilancia de contactos préximos

Considera-se “contacto proximo” um trabalhador que nao apresenta sintomas no momento,
mas que teve ou pode ter tido contacto com um caso confirmado de COVID-19. O tipo de
exposicao do contacto préximo, determinaréa o tipo de vigilancia. O contacto proximo com caso

confirmado de COVID-19 pode ser de:

— "Alto risco de exposicdo”, é definido como:

— Trabalhador do mesmo posto de trabalho (gabinete, sala, seccdo, zona até 2 metros) do

Caso;

— Trabalhador que esteve face-a-face com o Caso Confirmado ou que esteve com este em

espaco fechado;

— Trabalhador que partilhou com o Caso Confirmado loica (pratos, copos, talheres), toalhas
ou outros objetos ou equipamentos que possam estar contaminados com expetoragdo, sangue,

goticulas respiratérias.

— "Baixo risco de exposicdo” (casual), € definido como:

— Trabalhador que teve contacto esporadico (momentaneo) com o Caso Confirmado (ex.
em movimento/circulagcdo durante o qual houve exposicdo a goticulas/secregdes respiratérias

através de conversa face-a-face superior a 15 minutos, tosse ou espirro);

— Trabalhador(es) que prestou(aram) assisténcia ao Caso Confirmado, desde que tenha(m)
seguido as medidas de prevencdo (ex. utilizagdo adequada da maéscara e luvas; etiqueta

respiratéria; higiene das maos).
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Perante um Caso Confirmado por COVID-19, além do referido anteriormente, deverao ser

ativados os procedimentos de vigilancia ativa dos contactos proximos, relativamente ao inicio de

sintomatologia. Para efeitos de gestdo dos contactos a Autoridade de Salde Local, em estreita

articulacdo com o empregador e o médico do trabalho, deve;

Identificar, listar e classificar os contactos préoximos (incluindo os casuais);

Proceder ao necesséario acompanhamento dos contactos (telefonar diariamente, informar,

aconselhar e referenciar, se necessario). O periodo de incubacao estimado da COVID-19 é de 2

a 12 dias19. Como medida de precaucédo, a vigilancia ativa dos contatos préximos decorre

durante 14 dias desde a data da Ultima exposicdo a caso confirmado.

A vigilancia de contactos proximos deve ser a seguidamente apresentada:

Vigilancia de contactos préximos

“alto risco de exposicdo”

"baixo risco de exposicdo”

- Monitorizagao ativa pela Autoridade de Saude Local

durante 14 dias desde a ultima exposicao;

— Auto monitorizacdo diaria dos sintomas da COVID-

19, incluindo febre, tosse ou dificuldade em respirar;
— Restringir o contacto social ao indispenséavel;
— Evitar viajar;

— Estar contactavel para monitorizagdo ativa durante os

14 dias desde a data da Ultima exposigao.

— Auto monitorizacao diaria dos sintomas da
COVID-19, incluindo febre, tosse ou dificuldade

em respirar;

— Acompanhamento da situagdo pelo médico do

trabalho.

De referir que:
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— A auto monitorizacdo diéria, feita pelo préprio trabalhador, visa a avaliacdo da febre
(medir a temperatura corporal duas vezes por dia e registar o valor e a hora de medicdo) e a

verificacdo de tosse ou dificuldade em respirar;

- Se se verificarem sintomas da COVID-19 e o trabalhador estiver na empresa, devem-se

iniciar os “Procedimentos num Caso Suspeito”, estabelecido no ponto 1.9.;

— Se nenhum sintoma surgir nos 14 dias decorrentes da Ultima exposicdo, a situagao fica

encerrada para COVID-19.
2. Organizacao dos espacos

Relativamente a organizagdo dos espacos, devem estar devidamente preparados para reduzir
a capacidade maxima do estabelecimento (interior, incluindo balcao, e esplanada), por forma a
assegurar o distanciamento fisico recomendado (2 metros) entre as pessoas nas instalacoes e
garantir o cumprimento da legislacao em vigor. A capacidade maxima de pessoas/servico do

estabelecimento deve estar afixada em documento proprio, visivel para o publico;

a. Privilegiar a utilizacao de espacos destinados aos clientes em areas exteriores, como as

esplanadas (sempre que possivel) e servico take-away;

b. Dispor, sempre que possivel, as cadeiras e as mesas por forma a garantir uma distancia

de, pelo menos, 2 metros entre as pessoas (Anexo ll):

i. A disposicao dos lugares em diagonal pode facilitar a manutencao da distahcia

de segurancg;

ii. Os coabitantes podem sentar-se frente a frente ou lado a lado a uma distancia

inferior a 2 metros.

c. Impedir que os clientes modifiquem a orientacao das mesas e das cadeiras, permitindo
que os colaboradores o facam, sempre dentro das consideracoes do ponto anterior

(ponto e);
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d. Antever todas as circunstancias que podem ocorrer no estabelecimento, por forma a

promover a adequada distahcia entre as pessoas, por exemplo (Anexo IV):

Vi.

Sempre que possivel e aplicavel, promover e incentivar o agendamento previo

para reserva de lugares e respetiva escolha do menu por parte dos clientes;

Os lugares em pe, pela dificuldade de garantir a distahcia entre as pessoas, estao
desaconselhados, assim como as operacoes do tipo self-service, nomeadamente
buffets e dispensadores de alimentos que impliquem contato por parte do

cliente;

Nos pedidos/pagamentos ao balcao, no caso de poder formar-se uma fila de
espera, os clientes devem ser incentivados a manter uma distancia de, pelo
menos, 2 metros o que pode ser conseguido atraves da sinalizacao do local onde

devem permanecer a espera dasua vez,

. A fila de espera no espaco exterior ao estabelecimento deve garantir as

condicoes de distanciamento, seguranca. Tal pode ser conseguido atraves de

sinaletica ou informacao adequada.

A circulacao das pessoas para as instalacoes sanitarias, que devem ocorrer em
circuitos onde seja possivel manter a distancia adequada entre as pessoas que

circulam e as que estao sentadas nas mesas;

Segregar, quando aplicavel, os circuitos das pessoas, utilizando portas separadas

para a entrada e saida para evitar o cruzamento entre as pessoas.

e. Deve ser dada preferéncia ao pagamento por cartdo ou outro método eletrénico, em

particular contactless, evitando-se o pagamento em numerario;

f. Disponibilizar dispensadores de solucao a base de alcool localizados perto da entrada

do estabelecimento e noutros locais convenientes, associados a uma informacao

incentivadora e explicativa (Anexo |);
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g. Garantir que as instalacoes sanitarias dos clientes e dos colaboradores possibilitam a

lavagem das maos com agua e sabao e a secagem das maos com toalhas de papel de

uso unico. As torneiras devem ser, sempre que possivel, automaticas. A utilizacao de

secadores que produzem jatos de ar nao e recomendada. Sempre que possivel os

lavatorios devem estar acessiveis sem necessidade de manipular portas;

h. Garantir uma adequada limpeza e desinfecao das superficies, de acordo com a

Orientacao 014/2020 “Limpeza e desinfecao de superficies em estabelecimentos de

atendimento ao publico ou similares”, da DGS. Os protocolos de limpeza e desinfecao

devem ser reforcados, incluindo:

Desinfetar pelo menos seis vezes por dia, e com recurso a detergentes
adequados, todas as zonas de contato frequente (por exemplo, macanetas de
portas, torneiras de lavatorios, mesas, bancadas, cadeiras, corrimaos, etc.);
Desinfetar apos cada utilizacao, com recurso a detergentes adequados, os
equipamentos criticos (tais como terminais de pagamento automatico e ementas
individuais);

Higienizar pelo menos tres vezes por dia as instalacoes sanitarias com produto

que contenha na composicao detergente e desinfetante (2 em 1);

. Trocar as toalhas e higienizar as mesas com produtos recomendados entre cada

cliente. Esta tarefa do colaborador higienizar as mesas entre clientes, deve ser
efetuada presencialmente, garantido igualmente a colocagdo dos talheres,
copos, pratos, guardanapos e do couvert devidamente isolado (através de
pelicula de filme ou outra forma);

Sempre que possivel, a abertura e encerramento da porta principal do
estabelecimento deve ser efetuada por um colaborador, evitando desta forma o
contato dos clientes com a maganeta. Em caso de possibilidade, a porta podera
estar aberta, evitando igualmente este contato, para além de ajudar a ventilar o

espaco da sala.

i. Retirar os motivos decorativos nas mesas;

j. Substituir as ementas individuais por ementas que nao necessitem de ser manipuladas

pelos clientes (por exemplo, placas manuscritas ou digitais) ou adotar ementas
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individuais de uso unico (por exemplo, seladas ou impressas nas toalhas de mesa
descartaveis) ou ementas plastificadas e desinfetadas apos cada utilizacao;

k. Assegurar uma boa ventilacao e renovacao frequente de ar nas areas do restaurante,
por exemplo atraves da abertura de portas e janelas. Em caso de utilizacao de ar
condicionado, esta deve ser feita em modo de extracao e nunca em modo de
recirculacao do ar. O equipamento deve ser alvo de uma manutencao adequada
(desinfecao por metodo certificado).

| Garantir o cumprimento das medidas previstas no HACCP (Sistema de Anélise de
Perigos e Controlo de Pontos Criticos). Com o objetivo de poder evitar potenciais riscos
que podem causar danos aos consumidores, o HACCP, tem na sua base uma
metodologia preventiva, através da eliminagdo ou redugdo de perigos, de forma a
garantir que nao estejam colocados, a disposicdo do consumidor, alimentos nao
seguros. Baseia-se na aplicagdo de principios técnicos e cientificos na producdo e
manipulacdo dos géneros alimenticios desde "o prado até ao prato”. Nao sdo seguros
os alimentos que podem ser prejudiciais a salde humana ou que de alguma forma

possam ser imprdprios para 0 consumo humano.

3. Plano limpeza e higienizacdo das instalacoes

Os estabelecimentos devem assegurar-se que todas as pessoas que trabalham no mesmo,
estdo sensibilizadas para o cumprimento das regras de etiqueta respiratéria (Anexo Il), da
lavagem correta das maos (Anexo 1) assim como as outras medidas de higienizacdo e controlo

ambiental.

Assim como a criagdo de um Plano de Contingéncia, cada organizacdo deve estabelecer um

Plano de limpeza e higienizacdo das instalacdes (Anexo V).
Este plano deve estar afixado em local visivel;

Deve existir um sistema de registo da limpeza com identificagdo das pessoas responsaveis e a

frequéncia com que é realizada;
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Nesta fase, a frequéncia de limpeza deve ser aumentada nédo bastando cumprir os horérios

habituais de limpeza estipulados anteriormente;

Os profissionais de limpeza devem conhecer bem os produtos a utilizar (detergentes e
desinfetantes), as precaucdes a ter com o seu manuseamento, diluicdo e aplicacdo em condicdes
de seguranca, como se proteger durante os procedimentos de limpeza dos espagos e como
garantir uma boa ventilagdo dos mesmos durante a limpeza e desinfecdo. Toda a comunidade,
nomeadamente os cidadéos, as familias e os profissionais nos seus locais de trabalho, devem
preocupar-se em manter a limpeza de rotina das superficies, sobretudo aquelas onde todos

tocam frequentemente.

4. Higiene pessoal

De acordo com o Decreto-Lei n.” 22/2020 de 16 de maio, a utilizacao de equipamentos de
protecao individual devem seguir as medidas contra riscos de contaminacao dos trabalhadores e

dos clientes, designadamente:

a. Conhecer as medidas que constam do Plano de Contingencia e saber como agir perante
um caso suspeito de COVID-19;

b. Cumprir as recomendacoes de seguranca e reportar a empresa ou as entidades
competentes situacoes de incumprimento das medidas implementadas que podem
condicionar perigo para a Saude Publica;

c. Cumprir as medidas de higiene das maos e etiqueta respiratoria recomendadas pela
Direcao-Geral da Saude;

d. Higienizar as maos entre cada cliente;

e. Utilizar corretamente uma mascara, durante todo o periodo de trabalho num espaco com
multiplas pessoas, respeitando as condicoes de higiene e de seguranca durante a sua
colocacao, utilizacao e remocao. Contemplar a necessidade de substituicao da mascara,
adotando as boas praticas de utilizacao. O uso de mascara nao substitui outras medidas de
prevencao, como o distanciamento fisico recomendado, que devem ser mantidas;

f. Garantir que a disposicao das mesas e das cadeiras no estabelecimento permitem uma

distancia de, pelo menos, 2 metros entre todas as pessoas;
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. Manter, sempre que possivel, uma distahcia de 2 metros dos clientes e dos outros

colaboradores;

. Colocar os pratos, copos, talheres e outros utensilios nas mesas na presenca do cliente que

os vai utilizar, devendo ser assegurada a sua higienizacao e acondicionamento;
A loica utilizada pelos clientes deve ser lavada na maquina de lavar com detergente, a
temperatura elevada (80-200C);

Relativamente ao uso de luvas descartaveis, o colaborador deve saber:

i. O uso de luvas para preparar e manusear alimentos nao substitui a adequada e

frequente higienizacao das maos;

ii. Os colaboradores nao devem entrar em contato com alimentos expostos e prontos para
comer com as proprias maos e devem usar utensilios adequados, como guardanapos,

espatulas, pincas, luvas de uso unico ou equipamentos de distribuicao;

iii. Nao devem passar com as luvas de uma area suja para uma area limpa. Antes que essa

passagem aconteca as luvas devem ser substituidas;

iv. O mesmo par de luvas pode ser utilizado apenas para uma tarefa e deve ser substituido
se danificado ou se o colaborador interromper a tarefa. Se um colaborador estiver a
executar uma mesma tarefa continuadamente, as luvas devem ser substituidas a cada

quatro horas ou sempre que necessario.

Os colaboradores que desenvolvam sinais ou sintomas sugestivos de COVID-19 nao
devem apresentar-se no local de trabalho, e devem contactar a Linha SNS24 (808 24 24
24) ou outras linhas telefonicas criadas especificamente para o efeito, e proceder de
acordo com as indicacpes fornecidas.

Os colaboradores que desenvolvam sinais ou sintomas sugestivos de COVID-19 durante o
seu turno de trabalho devem ser considerados como Caso Suspeito e ser encaminhados

para a area de isolamento, de acordo com o Plano de Contingencia.
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5. Regras que os clientes devem ter em consideracao

1. Por forma a contribuir para a limitacao da transmissao da COVID-19, todos os clientes
devem assegurar as seguintes medidas:
a) Higienizar as maos com solucao a base de alcool ou com agua e sabao a entrada e
a saida do estabelecimento (antes da refeicao deve ser privilegiada a lavagem das
maos com agua e sabao);
b) Respeitar a distancia entre pessoas de, pelo menos, 2 metros (exceto coabitantes);
c) Cumprir medidas de etiqueta respiratoria;
d) Considerar a utilizacao de mascara nos servicos take-away que estao instalados
dentro dos estabelecimentos, utilizando-a sempre de forma adequada de acordo com
as recomendacoes da DGS;
e) Evitar tocar em superficies e objetos desnecessarios;
f) Dar prefereéncia ao pagamento atraves de meio que nao implique contato fisico
entre o colaborador e o cliente (por exemplo, terminal de pagamento automatico
contactless);

2. Se apresentar sinais ou sintomas de COVID-19 nao deve frequentar espacos publicos.
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ANEXO | - Cartaz informativo sobre lavagem de maos

NOVO CORONAVIRUS

COVID-19

LAVAGEM DAS MAOS

® Duracédo total do procedimento: 20 segundos
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Medidas de etiqueta respiratoria

Ao TOSSIR ou ESPIRRAR nao use as maos,
elas sao um dos principais veiculos de
transmissao da doenca. Use um LENCO DE
PAPEL ou o ANTEBRACO.

il DEITE O LENCO AO LIXO e LAVE sempre as
- Maos a seguir a tossir ou espirrar.

EM CASO DE SINTOMAS, LIGUE & SNS24 80824 24 24

REPUBLICA r
PORTUGUESA m

SAUDE

SNS
SERUIGD NACIONAL 1899
D€ SALDE Y Diregao-Geral da Saiide
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ANEXO Il - Exemplo de disposicdo no espaco das cadeiras e mesas

Antes: Espaco com 24 cadeiras

O O O O O

O O O O O
O O O O O

o OO |0

O O O O O

Agora: Espago com 8 cadeiras

O Q=0

= "3

Legenda:
() Cadeira
[ ] Mesa
[ |sala

# (s coabitantes podem sentar-se frente a frente ou
lado a lado
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ANEXO IV - Exemplo de disposicao no espaco das cadeiras, mesas, lugares ao balcao e
filas para pedidos/ pagamentos

Antes: Espago com 6 cadeiras em mesa, 6 cadeiras ao
balcao, 3 pessoas a fazer pedidos/pagamentos ao balcao e
com lugares em pé

O O O

@ O000O0OO
®
®

O O O

Agora: Espaco com 3 cadeiras em mesa, 2 cadeiras ao
balcdo, 3 pessoas a fazer pedidos/pagamentos ao balcdo e
sem lugaresem pé

2m .
2m
2m

v
. SR M

Legenda:
() Cadeira @ Pessoa de pé
[] Mesa ' Funcionario
| Sala || Balcao

+ (s coabitantes podem sentar-se frente a frente ou
lado a lado

espnsz::'-adr: O @ {=SPOSENDE ﬁ ACICE



MANUAL DE

PROCEDIMENTOS ESTABELECIMENTOS

E BOAS PRATICAS DE RESTAURACAO
E BEBIDAS

ANEXOV
Plano de Limpeza e Higienizacao das Instalagoes

Elaborado de acordo com Orientacdo 014/2020 de 21/03/2020, da DGS

Técnicas de limpeza
Os estabelecimentos devem assegurar-se que a limpeza segue a seguinte técnica:

e Alimpeza deve ser sempre himida - ndo usar aspiradores a seco em zonas publicas, salvo
se forem aspiradores com tanque de dgua que recolhe a sujidade na dgua; este depdsito
deve ser despejado e lavado entre cada uma das areas a aspirar;

e Deve serrealizada sempre no sentido de cima para baixo e, das areas mais limpas, para as
mais sujas:

o Paredes e teto (se aplicavel);

o Superficies acima do chéo (bancadas, mesas, cadeiras, corrimaos, outros);
o Equipamentos existentes nas areas;

o Instalacdes sanitérias;

o Chao-é o ultimo a limpar.

Materiais de limpeza
Em relacdo aos materiais de limpeza, os estabelecimentos devem assegurar-se que:

e Devem existir materiais de limpeza distintos (de uso exclusivo) de acordo com o nivel de
risco das areas a limpar;

e Os panos de limpeza devem ser, preferencialmente, de uso Unico e descartaveis (usar e
deitar fora), diferenciados por um cddigo de cores, para cada uma das areas, de acordo
com o nivel de risco. Sdo exemplos: o Bancadas, mesas, cadeiras, cadeirbes de
restaurantes e de gabinetes, entre outros: azul; o Mesas de refeicdo e &reas de preparacéo
de alimentos: verde; o Casas de banho: pano sé para limpar o lavatério: amarelo; pano
para as sanitas (exterior): vermelho; o A parte interior da sanita ndo precisa de pano. Deve
ser esfregada com o préprio piacaba e com detergente de base desinfetante;

o O balde e esfregona para o chao sdo habitualmente reutilizéveis, pelo que se deve garantir

uma limpeza e desinfecdo destes equipamentos no final de cada utilizagdo. O balde e
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esfregona devem ser diferentes, para as areas atras referidas. Por exemplo: o balde e
esfregona usados nas casas de banho, ndo devem ser usados nas areas de alimentacao, ou

em outros espacgos publicos.

Frequéncia de limpeza

Em relagdo a frequéncia de limpeza, os estabelecimentos devem assegurar-se que:

A limpeza de superficies de toque frequente pode ser realizada com detergente de base
desinfetante, para conseguir um procedimento mais répido, isto €, um produto que
contém na sua composicdo, detergente e desinfetante em simultaneo (2 em 1),
compativeis. Podem ter vérias apresentacdes: liquida, gel, espuma ou spray. Ndo usar
produtos em spray nas areas de exposicado e venda de alimentos ja confecionados;

A frequéncia de limpeza das superficies de toque frequente deve ser no minimo 6 vezes
ao dia, mas pode ser necessario aumentar essa frequéncia;

Nas areas de restauracdo/cafés, esta limpeza rapida deve ser feita quando sai um cliente e
entra outro para a mesma mesa. Os puxadores de portas devem ser limpos com mais
frequéncia (cerca de 1 vez por hora);

Ché&o: lavar com dgua quente e detergente comum, seguido da desinfecdo com solugdo
de lixivia diluida em agua. A frequéncia de limpeza deve ser no minimo 2 vezes ao dia;
Instalagbes sanitarias (casas de banho): lavar preferencialmente com produto que
contenha na composicdo detergente e desinfetante porque é de mais facil aplicacdo e
desinfecdo. A frequéncia de limpeza do chado deve ser no minimo, 3 vezes ao dia;

Os espacos onde podem estar criangas a brincar, devem ser limpos mais vezes durante o
dia.

Produtos de limpeza e desinfecdo

Em relacdo aos produtos de limpeza e desinfecéo, os estabelecimentos devem assegurar-se que:

De forma a serem tomadas as medidas necessérias para proteger a salide e o ambiente e
garantir a seguranca nos locais de trabalho, é necessério ter no estabelecimento as fichas
de dados de seguranca dos produtos (vulgarmente designadas por fichas técnicas) que

constam no plano de higienizacgao;
A 2
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Devem ser cumpridas as indicagdes do fabricante e instrucdes nos rétulos dos produtos e
nas fichas de seguranca;

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

Os produtos quimicos devem ser armazenados fora das dreas onde sdo manuseados os
alimentos, em local fechado e devidamente identificado e fora do alcance de criancas ou
pessoas com necessidades especiais;

Os detergentes a usar sdo os comuns ou de uso doméstico;

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

Podem ser ainda utilizados produtos de desinfecdo répida sob a forma de toalhetes
humedecidos no desinfetante e fornecidos em dispensador préprio (facilitando tirar 1 a 1
sem os contaminar). Estes sédo produtos que juntam habitualmente na sua composicao,
detergente e desinfetante compativeis. Estes toalhetes sdo para usar numa superficie e ndo
devem ser reutilizados em vérias superficies, porque favorece a disseminagdo dos agentes
contaminantes. Usar um toalhete para cada superficie e descartar para o caixote do lixo.
Nao secar a superficie depois de usar o toalhete desinfetante, porque € necesséario que a
superficie fique molhada durante uns minutos até secar ao ar, para ser eficaz;

Existem no mercado, pastilhas de Dicloroisocianurato de sédio (com efeito semelhante a
lixivia) mas de preparacdo mais rapida, ndo necessitando de grandes espacos para
armazenar. Os utilizadores devem seguir as instru¢des do fabricante (rétulos) para o seu
Uso em seguranca; estas pastilhas devem ser preparadas sé na altura da utilizacédo, para
manter a sua eficécia;

As partes metélicas 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 corrosdo ou
danificacao;

Ao aplicar lixivia ou outro produto semelhante, abrir as janelas para arejar e renovar o ar,

ajudando também a secar mais rapidamente as superficies.
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Uso de equipamentos de protecéo individual pelos funcionarios de limpeza

Em relagdo a equipamentos de protecao individual, os estabelecimentos devem assegurar-se

que:

Os funcionarios que limpam as areas de alimentacdo ndo sdo os mesmos que limpam as

casas de banho;

Nesta fase de possivel disseminacdo do virus, aconselha-se a que os profissionais de

limpeza usem:

(@)

Bata impermeavel, embora possa também ser usado um avental impermeavel por
cima da farda (ndo usar a roupa que traz de casa);

Uma méscara comum bem ajustada a face - a méascara deve ser mudada sempre que
estiver himida (minimo de 4-6 horas);

Luvas resistentes aos desinfetantes (de usar e deitar fora);

Utilizar uma farda limpa todos os dias e um calgado préprio sé para as limpezas; a
farda deve ser lavada nos locais de trabalho e preferencialmente em méaquina com
ciclo de lavagem e desinfecao pelo calor - ndo deve ser levada para casa, para ser
lavada pelos funcionéarios;

Na desinfecdo de areas de isolamento e/ou em grandes espacos (cinemas,
restaurantes, centros comerciais, cantinas, escolas, entre outros) onde se supde que
possam ter ocorrido casos de COVID-19 ou eventual disseminacao, pode recorrer-
se ao método de desinfecdo por vapor de perdxido de hidrogénio, através da
aquisicdo de uma maquina e produto proprio. Esta desinfecdo é feita depois da
limpeza prévia e sé pode ser realizada com a érea vazia (sem ninguém presente).
Cumprir as instrucdes do fabricante/fornecedor para a utilizacdo deste desinfetante

em segurancga.

Limpeza e desinfegdo das superficies de dreas comuns

Na limpeza e desinfecdo das superficies de dreas comuns deve seguir as seguintes indicacoes:

Preparar a solucao de lixivia (hipoclorito de sédio) com concentracado original de 5% ou

mais de cloro livre. A lixivia deve ser diluida na altura de utilizar. A solucéo diluida deve ser

a 0,1%, na proporgao de 1 parte de lixivia para 99 partes iguais de agua.
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Diluicdo de lixivia para desinfecdo da area de isolamento em estabelecimentos publicos: lixivia
na concentragao original de cloro livre a 5%, na diluicdo de 1/50, ou seja, 1 parte de lixivia em 49
partes iguais de agua.

Aplica-se também as instalagbes sanitarias e areas de toque frequente.

Concentrago original Para obter 1 litro de solugéo de lixivia a 1000 ppm,

da lixivia pronta a utilizar
% Volume de lixivia Volume de dgua
5 20 mililitros 980 mililitros

Concentracéo original Para obter 5 litros de solugéo de lixivia a 1000 ppm,

da lixivia pronta a utilizar
% Volume de lixivia Volume de dgua
5 100 mililitros 4,900 litros

Concentracao original

Para obter 10 litros de solugéo de lixivia a 1000 ppm,

da lixivia pronta a utilizar
% Volume de lixivia Volume de agua
5) 200 mililitros 9,800 litros

1. Desinfegdo com lixivia das superficies comuns em estabelecimentos pablicos: lixivia a
5% de cloro livre na forma original, na dilui¢do de 1/100 ou seja, 1 parte de lixivia em 99 partes
iguais de dgua:

[o tragdo original d
oncentragdo original da Para obter 1 litro de solugdo de lixivia pronta a utilizar

lixivia
% Volume de lixivia Volume de dgua
5 10 mililitros 990 mililitros

C tragdo original d
oncentragao original da Para obter 5 litros de solugdo de lixivia pronta a utilizar

lixivia
% Volume de lixivia Volume de dgua
5 50 mililitros 4,950 litros

Concentragdo original da
¢ 6 Para obter 10 litros de solugdo de lixivia pronta a utilizar

lixivia
% Volume de lixivia Volume de dgua
5 100 mililitros 9,900 litros

2. Diluigao de lixivia para desinfe¢do das dreas comuns no domicilio de uma pessoa com
COVID-19: lixivia com uma concentragdo original de 5%, na diluicdo de 1 parte de lixivia em
99 partes iguais de dgua.

Para diluir a lixivia em casa, de forma mais simples, e conforme a quantidade de solugdo de
lixivia que deseja preparar, recomenda-se:

. lher lixivia em litrs
Ou

. s ot L _—
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Lavar primeiro as superficies com dgua e detergente.

Em seguida, espalhar uniformemente a solugdo de lixivia nas superficies.

Deixar atuar a lixivia nas superficies durante pelo menos 10 minutos - ler as instru¢es do
fabricante/fornecedor. Essa etapa é fundamental.

De seguida enxaguar as superficies s com dgua quente.

Deixar secar ao ar.

InstalagBes sanitarias

Utilizar panos diferentes para os lavatérios e as areas a volta destes e para o exterior das sanitas.

Seguir a sequéncia: o Iniciar a limpeza pelos lavatérios (1.° as torneiras e sé depois o
lavatdrio) e superficies a volta destes; o Limpar os trocadores de fraldas; o Limpar as sanitas;
o Limpar o chao. ® Limpeza da sanita: — Parte interior: limpar o interior da sanita apenas
com o piagaba: o Se houver urina ou fezes, descarregar primeiro o autoclismo;

Nao deitar lixivia ou produto com amoniaco sobre a urina, porque provoca uma reacao
gasosa nociva para a saude; o Aplicar o produto detergente com base desinfetante; deixar
atuar durante pelo menos 5 minutos; o Esfregar bem por dentro com o piagaba; o Puxar o
autoclismo com o piacaba ainda dentro da sanita para que este também fique limpo; o
Volte a puxar a dgua. — Parte exterior da sanita: o Espalhar o detergente/desinfetante na
parte de cima da sanita e sobre os tampos; o Esfregar com o pano: primeiro os tampos e
sé depois, a parte exterior da sanita (em cima e nos lados); o Passar com pano sé com
adgua; o Deixar secar ao ar; o Limpar e desinfetar bem o botdo do autoclismo. Pode
desinfetar também com é&lcool a 70°-80°.

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

N&o esquecer de limpar frequentemente as macanetas das portas das casas de banho.

Areas de preparagdo e confegao de alimentos

Os materiais de limpeza sdo especificos para estas areas e seguem as regras definidas pela

legislacdo em vigor;
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Deve haver panos diferentes de limpeza para as bancadas e utensilios destas; as mesas,
cadeiras e outro mobilidrio; material especifico para o chao;

Os produtos a utilizar (detergentes e desinfetantes devem ser produtos que nao
contaminem eventualmente os alimentos);

N&o borrifar com desinfetante em spray nas areas onde ha alimentos em confecdo ou em

exposicao.
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ANEXO VI
CHECK LIST DE BOAS PRATICAS

Esta check list apresenta as medidas gerais de prevencao e medidas aplicdveis aos estabelecimentos de
Restauragdo e Bebidas, validados pela DGS.

E um instrumento que visa reforcar a confianca de empresas e consumidores, minimizando o risco de
contagio, pelo que é fundamental o seu cumprimento.

Apresentar um Plano de Contingéncia para o estabelecimento

U Todos os trabalhadores devem estar devidamente informados sobre a implementacgdo e/ou revisdo do
Plano de Contingéncia adotado;

Plano de Contingéncia
Q Identifique os efeitos que a infegdo de trabalhador(es) por SARS-CoV-2 pode causar:

e As atividades desenvolvidas que sao imprescindiveis de dar continuidade (que nao podem parar)
e aquelas que se podem reduzir ou encerrar/fechar/desativar;

e Os recursos essenciais (materias-primas, fornecedores, prestadores de servicos e logistica) que sao
necessarios manter em funaonamento para satisfazer as necessidades basicas dos clientes;

e Os trabalhadores que sao necessarios garantir, sobretudo para as atividades que sao
imprescindiveis para o funcionamento. Deve-se equacionar a possibilidade de afetar trabalhadores
adicionais (contratados, trabalhadores com outras tarefas, reformados) para desempenharem
tarefas essenciais, se possivel, forma-los;

e Os trabalhadores que, pelas suas atividades e/ou tarefas, poderao ter um maior risco de infecao
por SARS-CoV-2 (ex. trabalhadores que realizam atividades de atendimento ao publico;
trabalhadores que prestam cuidados de saude; trabalhadores que viajam para paises com casos
de transmissao ativa sustentada na comunidade).

Q Defina o que fazer face a um possivel caso de infecao por SARS-CoV-2 de trabalhador(es)

Estabeleca procedimentos especificos;

Defina responsabilidades;

Identifique os profissionais de saude e seus contactos;

Adquira e disponibilize equipamentos e produtos;

Informe e forme os trabalhadores;

Diligencie o que efetuar na presenca de trabalhador(es) suspeito de infecao por SARS-CoV- 2;
Identifique os procedimentos num Caso suspeito;

Identifique os procedimentos perante um Caso suspeito validado;

Acesso e Circulagdo nos Estabelecimentos

0 Mantenha, se possivel, a porta aberta para minimizar o contacto com a mesma e as respetivas
maganetas, e promova o arejamento natural dos espacos;
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QO Oriente os acessos de modo a evitar a concentracdo de pessoas a entrada do estabelecimento ou
situacdes de espera no interior, garantindo sempre o distanciamento fisico de pelo menos 2 metros;

Q Privilegie a utilizacao de espacos destinados aos clientes em areas exteriores, como as esplanadas
(sempre que possivel) e servico take-away;

Q Disponha, sempre que possivel, as cadeiras e as mesas por forma a garantir uma distancia de, pelo
menos, 2 metros entre as pessoas;

Q Impeca que os clientes modifiquem a orientacao das mesas e das cadeiras, permitindo que os
colaboradores o facam;

QO Anteveja todas as circunstancias que podem ocorrer no estabelecimento, por forma a promover a
adequada distancia entre as pessoas:

e Sempre que possivel e aplicavel, promova e incentive o agendamento previo para reserva de
lugares e respetiva escolha do menu por parte dos clientes;

e Oslugaresem pe, pela dificuldade de garantir a distahcia entre as pessoas, estao desaconselhados,
assim como as operacoes do tipo self-service, nomeadamente buffets e dispensadores de
alimentos que impliquem contato por parte do cliente;

e Nos pedidos/pagamentos ao balcao, no caso de poder formar-se uma fila de espera, os clientes
devem ser incentivados a manter uma distahcia de, pelo menos, 2 metros o que pode ser
conseguido atraves da sinalizacao do local onde devem permanecer a espera da sua vez;

e A fila de espera no espaco exterior ao estabelecimento deve garantir as condicoes de
distanciamento, seguranca; o que pode ser conseguido atraves de sinaletica ou informacao
adequada;

e Acirculacao das pessoas para as instalacoes sanitarias, que devem ocorrer em circuitos onde seja
possivel manter a distahcia adequada entre as pessoas que circulam e as que estao sentadas nas
mesas;

Q Afixe as regras da capacidade méaxima de pessoas/servigo do estabelecimento em documento préprio
visivel para o publico;

Q Afixe as regras de etiqueta respiratéria em local visivel pelos clientes, divulgadas pela Dire¢do-Geral da
Salde, e incentivar os trabalhadores e os clientes para o respetivo cumprimento;

Distanciamento

4 Cumpra as orientagdes quanto a ocupacao maxima do estabelecimento indicativa de 0,05 pessoas por
metro quadrado de éarea acesso;

Q Assegure uma distancia minima de dois metros entre pessoas;
O Organize a entrada dos clientes, colocando, sempre que possivel, marcas no chdo que indiquem

distdncias minimas entre os clientes nas filas para atendimento e pagamento ou no acesso ao
estabelecimento;

espnsz::'.ati-etm @ ESP'DSENEE ﬁ -"'lf'[f_F_ 32



MANUAL DE

PROCEDIMENTOS ESTABELECIMENTOS

E BOAS PRATICAS DE RESTAURACAO
E BEBIDAS

=SPOSENDE

0 Reconfigure, sempre que possivel, a disposicdo de equipamento mobiliario, designadamente estantes
e vitrines, no interior dos estabelecimentos, por forma a facilitar, na circulagdo, o cumprimento das
distancias minimas de seguranca;

0 Segregue, quando aplicavel, os circuitos das pessoas, utilizando portas separadas para a entrada e saida
para evitar o cruzamento entre as pessoas;

Medidas de Protecgéo Individual
0 Assegure a utilizacao obrigatdria de méascaras de protecao para utilizacdo para clientes e trabalhadores;

Q Disponibilize solu¢des de base alcodlica / dlcool-gel, para profissionais e clientes, nas entradas e saidas
dos estabelecimentos;

Q Disponibilize toalhetes de papel para secagem das maos, nas instalagdes sanitarias e noutros locais, de
acesso aos trabalhadores e/ou clientes, onde seja possivel a higienizagdo das maos;

Q Afixe nas instalagdes sanitarias o folheto da Dire¢do-Geral da Saude sobre a lavagem correta das maos;
Ventilagdo

Q Assegure uma ventilagdo adequada em todos os espacos, garantindo o arejamento natural dos locais
de trabalho, sempre que possivel;

O Em espacos fechados, as portas ou janelas devem estar abertas para manter o ambiente limpo, seco e
bem ventilado, ou caso tal ndo seja possivel, deve assegurar o funcionamento eficaz do sistema de
ventilagdo, assim como a sua limpeza e manutencgéo;

Higienizagdo e Desinfecdo dos Espacos e Equipamentos

Q Limpe e desinfete, apds cada utilizacdo ou interacédo, dos terminais de pagamento automatico (TPA) e
de outros equipamentos, objetos e utensilios em contacto direto com o cliente ou utilizados para o seu
atendimento;

U Troque as toalhas e higienizar as mesas com produtos recomendados entre cada cliente;

Q Higienize as mesas entre clientes, deve ser efetuada presencialmente, garantido igualmente a colocacédo

dos talheres, copos, pratos, guardanapos e do couvert devidamente isolado (através de pelicula de filme
ou outra forma);

Q Assegure que a abertura e encerramento da porta principal do estabelecimento seja efetuada por um
colaborador, evitando desta forma o contato dos clientes com a maganeta. Em caso de possibilidade, a
porta podera estar aberta, evitando igualmente este contato, para além de ajudar a ventilar o espaco da
sala;

QO Retire motivos decorativos nas mesas;
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0 Substitua as ementas individuais por ementas que nao necessitem de ser manipuladas pelos clientes
(por exemplo, placas manuscritas ou digitais) ou adotar ementas individuais de uso unico (por exemplo,
seladas ou impressas nas toalhas de mesa descartaveis) ou ementas plastificadas e desinfetadas apos cada
utilizacao;

Q Utilize detergentes de base desinfetante que cumpram os requisitos recomendados pela Direcdo-Geral
da Saude na sua Orientacdo n.° 014/2020;

Higienizagao e Desinfe¢do dos Espagos e Equipamentos

O Conheca as medidas que constam do Plano de Contingéncia e saber como agir perante um caso
suspeito de COVID-19;

O Cumpra as recomendacoes de seguranca e reporte a empresa ou as entidades competentes situacoes
de incumprimento das medidas implementadas que podem condicionar perigo para a Saude Publica;

QO Cumpra as medidas de higiene das maos e etiqueta respiratoria recomendadas pela Direcao-Geral da
Saude

e Higienizar as maos entre cada cliente;

e Utilizar corretamente uma mascara, durante todo o periodo de trabalho num espaco com multiplas
pessoas, respeitando as condicoes de higiene e de seguranca durante a sua colocacao, utilizacao
e remocao. Contemplar a necessidade de substituicao da mascara, adotando as boas praticas de
utilizacao. O uso de mascara nao substitui outras medidas de prevencao, como o distanciamento
fisico recomendado, que devem ser mantidas;

e Garantir que a disposicao das mesas e das cadeiras no estabelecimento permitem uma distahcia
de, pelo menos, 2 metros entre todas as pessoas;

e Manter, sempre que possfvel, uma distancia de 2 metros dos clientes e dos outros colaboradores;

e Colocar os pratos, copos, talheres e outros utensilios nas mesas na presenca do cliente que os vai
utilizar, devendo ser assegurada a sua higienizacao e acondicionamento;

e Aloica utilizada pelos clientes deve ser lavada na maquina de lavar com detergente, a temperatura
elevada (80-900C);

0 Uso de luvas descartaveis, o colaborador deve saber:

e O uso de luvas para preparar e manusear alimentos nao substitui a adequada e frequente
higienizacao das maos;

e Os colaboradores nao devem entrar em contato com alimentos expostos e prontos para comer
com as proprias maos e devem usar utensilios adequados, como guardanapos, espatulas, pincas,
luvas de uso unico ou equipamentos de distribuicao;

e Nao devem passar com as luvas de uma area suja para uma area limpa. Antes que essa passagem
aconteca as luvas devem ser substituidas;

e O mesmo par de luvas pode ser utilizado apenas para uma tarefa e deve ser substituido se
danificado ou se o colaborador interromper a tarefa. Se um colaborador estiver a executar uma
mesma tarefa continuadamente, as luvas devem ser substituidas a cada quatro horas ou sempre
que necessério;
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Atendimento Prioritario

d Imunodeprimidos e portadores de doenca crénica que, de acordo com as orientagdes das autoridades
de satde, devam ser considerados de risco, designadamente:

e Pessoas idosas acima de 70 anos;

e Pessoas com doencas cronicas - doenca cardiaca, pulmonar, diabetes, neoplasias ou hipertensao
arterial, entre outras;

e Pessoas com compromisso do sistema imunitario (a fazer tratamentos de quimioterapia,
tratamentos para doencgas auto-imunes (artrite reumatoide, [Gpus, esclerose multipla ou algumas
doencas inflamatdérias do intestino), infecdo VIH/sida ou doentes transplantados;

Q Profissionais de saude, elementos das forgas e servigos de seguranca, de protecao e socorro, pessoal
das forcas armadas e de prestacao de servicos de apoio social;

Pagamento de Produtos e Servigos

QO Deve ser dada preferéncia ao pagamento por cartdo ou outro método eletrénico, em particular
contactless, evitando-se o pagamento em numerario;

O seu estabelecimento informa de forma clara e visivel os clientes relativamente as novas regras de
funcionamento:

0 O uso obrigatdério de mascaras para 0 acesso ou permanéncia nos espagos;
O A ocupagao maxima indicativa de 0,05 pessoas por metro quadrado de area acesso;
Q A distancia minima de dois metros entre as pessoas;

Q De atender com prioridade os profissionais de saude, os elementos das forcas e servicos de seguranca,
de protecéo e socorro, o pessoal das forcas armadas e de prestacdo de servigos de apoio social.
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