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Preambulo

A Escola Superior de Tecnologia da Satide de Coimbra, em colaboragdo com a Biosphere Sustainable Lifestyle; €2 *'°*""*!* Associagdo Ibero-americana de Engenharia de
Seguranca do Trabalho e Camara Municipal da llha do Sal, Cabo Verde, elaborou um conjunto de manuais praticos de Seguranca e Saude Sanitaria aplicaveis ao setor do turismo
e lazer, tendo por base os requisitos e critérios estabelecidos pela Direcao-Geral de Saude (DGS), Organizacao Mundial de Saude (OMS) e organismos governamentais e setoriais,

com o objetivo de reforcar a capacidade de resposta do setor para a normalizacao da atividade turistica e hoteleira em contexto pandémico.

A experiéncia vertida nos presentes manuais resulta da colaboracao entre Técnicos de Saude Ambiental (TSA) e Técnicos Superior de Seguranca e Saude no Trabalho (TSST) com

experiéncia comprovada na gestao da seguranca e saude e atuacao em saude publica.

A pandemia veio revelar a importancia dos TSA e TSST, tantas vezes despercebida e desvalorizada. Nunca tanto como agora se direcionou a aten¢ao para a seguranca e saude no
trabalho e para a saude ambiental. As organizacdes, entidades e empresas tém vindo a enfrentar desafios novos e importantes no combate a pandemia, perspetivando a
protecdo da saude dos trabalhadores, clientes e restantes partes interessadas. Importa assim, em tempos de emergéncia e resposta sanitaria, reforcar a importancia das medidas
a implementar, mas também a sua intima relacdao com os 17 Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel das Na¢des Unidas. Estabelece-se, por isso, neste documento a relacao

entre as acOes propostas e os respetivos objetivos do desenvolvimento sustentdvel (ODS), para os quais essas mesmas acoes contribuem.

A Saude Ambiental, contempla multiplos aspetos da saude humana e qualidade de vida determinados por fatores fisicos, quimicos, bioldgicos, sociais e psicolégicos do ambiente.

E ainda contemplada a avaliacdo, correcdo, reducdo e a prevencdo desses fatores que, potencialmente, podem afetar de forma adversa a satde das geracdes presentes e futuras.

Os efeitos e resultados das medidas de Seguranca e Saude no Trabalho tém repercussao na saude e bem-estar e se o trabalho é reconhecido como um fator determinante para a
saude, é imperioso relaciona-lo com a saude publica. A epidemia por COVID-19 sendo uma emergéncia de saude publica tem sérias implicacdes nas atividades e condicdes de

trabalho, assim como na saude e seguranca dos trabalhadores.
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Sendo os contactos entre pessoas um forte veiculo de contagio e de propagacao do virus, estes devem manter-se ao nivel minimo indispensavel. O empregador tem como
obrigacao assegurar aos trabalhadores condicdes de seguranca e de saude em todos os aspetos do seu trabalho. No atual contexto da pandemia da COVID-19, cabe a
gestado de topo e aos respetivos servigcos de saude ocupacional, obrigatoriamente constituidos por técnicos de seguranca do trabalho e médicos do trabalho, estabelecerem
as condicbes técnicas que assegurem a implementacado das medidas de prevencao da infecao dos trabalhadores por SARS-CoV-2 no local de trabalho e a transmissao da

doenca COVID-19.

No atual contexto pandémico - como antes - os TSA e TSST sao particularmente fundamentais no acesso e divulgacdo de informacéao fiavel e atualizada e no processo de
gestado e avaliacado de riscos com vista a implementagcdo de medidas de prevengcao e controlo, bem como no desenvolvimento e revisédo de planos de contingéncia, tudo em

estreita colaboracdo com as autoridades de saude publica.

Toda a informacao constante na presente colecdo de manuais resulta da consulta de fontes publicas, complementada e validada pelos seus autores, com particular enfoque

nas orientagdes técnicas emanadas pela Diregcdo-Geral da Saude no ambito da pandemia de COVID-19.

As orientacdes da Direcdo-Geral da Saude constituem uma referéncia de conduta e de boas praticas, com vista a minimizar o risco de transmissdo de SARS-CoV-2 e o
impacto da doenca. Nao sendo lei, podem ter a forca de lei por determinacdo governamental, e o seu incumprimento pode ser sancionado, pois o desrespeito das

orientagcbes emanadas pelas autoridades administrativas € suscetivel de integrar o crime de desobediéncia.

As recomendacobes apresentadas neste documento sdo validas a data da sua publicacdo. Face a natural e necessaria atualizacao constante das orientacdes, emanadas pelas

entidades de saude competentes, este guia sera atualizado, sempre que adequado e disponibilizado para consulta publica.
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Introducao
-]

O cenario excecional experienciado desde marco de 2020 e consequentes mudancas
impostas ou adaptativas decorrentes da pandemia tém proporcionado a vivéncia de uma
realidade distinta a conhecida até entdo, criando um desafio incomensuravel a gestdo das

organizacgoes.

A realidade experienciada ha ja dois anos, ditou o encerramento de varios setores de

fromepen — — S p—

atividade e por forca da declaracao do estado de emergéncia, a imposicao do regime de
teletrabalho e atendimento nédo presencial. Ao panorama descrito, somam-se 0s substanciais
impactos transversais a todos os setores da economia, coexistindo a certeza da existéncia da
realidade “antes e depois da COVID-19”.

I!f

Nas palavras de Albert Einstein: “A crise € a melhor béncado que pode ocorrer com as pessoas
e paises, porque a crise traz progressos (...) E na crise que nascem as invencdes, 0s
descobrimentos e as grandes estratégias”. No momento atual, a crise tem nome e sobrenome:
denomina-se pandemia COVID-19 (SARS-CoV-2).

A Pandemia continuara a afetar a normalidade de funcionamento de varios setores e
atividades do ponto de vista organizacional e funcional, pelo que se deve ter em conta, de
uma forma consciente, a necessidade de adocao de estratégias de ajuste dinamico de planos
de acao, criando condicdes para as necessarias adaptacdes e correcdées que permitam, em

cada momento, responder de forma efetiva as necessidades que se venham a constituir.
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A ORGANIZACAO E DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES EM
RESTAURACAO E BEBIDAS

Na sequéncia da situacao epidemiolégica da COVID-19, foram adotadas varias medidas transversais, aplicaveis a varios setores e ramos de atividade. As
Medidas de Saude Publica e as diferentes estratégias de testagem, vacinacdo e tratamento revelaram-se como uma resposta central e efetiva,

perspetivando o controlo do risco de transmissédo da infecdo por SARS-CoV-2.

A gestadao do atendimento em estabelecimentos de restauracdo e bebidas, onde se verificam fluxos de acesso variaveis e picos de afluéncia imprevistos,
reveste-se de grande relevancia na prevencao de formacao de aglomeracodes, influindo na satisfagcdo do cliente. Por outro lado, as exigéncias de higiene e
seguranca alimentar associadas a restauracao deverdao ser reforcadas, como meio efetivo de implementacdo de medidas de gestdo do risco de

transmissao de infecdo por contacto direto e indireto.

Neste ambito, e considerando a caracteristica essencial associada a aglomeracao de clientes, uma comunicacao atualizada de proximidade e a correta
informacao relativamente as regras de funcionamento, acesso, higiene e seguranca aplicaveis a cada instalacdo, demonstram a sua relevancia, sendo de

extrema importancia, sempre que possivel, a garantia de distanciamento fisico em aglomerados de pessoas.

Todas as medidas preconizadas neste Guia foram desenvolvidas em conformidade com as melhores praticas e regras conhecidas. Essas regras sdo as que

se aplicam a sociedade em geral, adaptadas a realidade a desenvolver em postos de turismo, em particular.

O objetivo maior € que em cada atividade turistica e de lazer, exista um nivel de risco aceitavel.
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REQUISITOS GERAIS

« Seguranca

« Atendimento e Acolhimento

« Plano de Higienizacao

 Materiais de Limpeza

« Produtos de Limpeza e Desinfecéao

« Limpeza e Higienizacao dos Espacos

« Higienizacao de Materiais

« Higienizacao de Espacos, Equipamentos e Utensilios
« Higienizacao de Areas Comuns

« Higienizacao de Instalacdes Sanitarias

- Higienizacao da Area de Isolamento

« Higienizacao da Area de Armazenagem

« Fardamento/Indumentaria

« Aquisicao de Equipamentos de Protecao Individual
« Espacos Reservados aos Trabalhadores

« Rececao de Mercadorias

 Ventilacéao

 Gestédo de Residuos
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Seguranca

Plano de Contingéncia COVID-19

Um Plano de Contingéncia é um documento preventivo, preditivo e reativo, que descreve a estrutura estratégica e operativa a observar durante ou apéds
qualquer tipo de emergéncia, desastre ou evento, com o objetivo de ajudar a controlar e a minimizar eventuais consequéncias negativas. Este documento
apresenta um conjunto de procedimentos alternativos ao funcionamento normal das instituicbes, sempre que alguma das suas funcdes usuais se Vvé

prejudicada por uma contingéncia interna ou externa.

Cinge o planeamento de como as suas principais atividades podem ser desenvolvidas e como devera ser processada a recuperacao da sua atividade,

essencialmente social.

Com o objetivo de consagrar informacao sobre as medidas de seguranca adotadas relativamente a COVID-19, deverao as instituicées providenciar a
elaboracao de procedimentos especificos para colaboradores e utentes, como recurso vinculador ao cumprimento das medidas higiossanitarias vigentes.
Recomenda-se a elaboracao de documentos resumo em linguagem ou grafismo simples, claro e bilingue, decorrente da especificidade no que respeita ao

envolvimento de turistas com nacionalidades diversas.

O documento devera ainda ser divulgado e difundido pelas diversas partes interessadas, informando-as especialmente sobre as principais medidas

adotadas face a situacado de emergéncia ou pandemia e como reconhecer e atuar perante um utente ou colaborador com suspeita de COVID-19.

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas 11



NC

NA

Existe Plano de Contingéncia para a COVID-19. Devem articular o documento com o apoio do Servico de Seguranca e Saude no
trabalho

Existem procedimentos de prevengao e controlo da infegcdo, bem como de detecao e vigilancia de eventuais casos de COVID-19, em
consonancia com as recomendacdes das autoridades competentes

Existem procedimentos especificos para os trabalhadores e utilizadores e visitantes

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas
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Formacgao, divulgagao e treino

Esta afixado um documento resumo em linguagem ou grafismo simples, claro e bilingue especifico para utilizadores e visitantes

O documento foi divulgado e difundido por todos os trabalhadores (independentemente do tipo de vinculo com a entidade
empregadora, incluindo colaboradores, trabalhadores temporarios e trabalhadores independentes)

Foi dada formacao, informacao e treino relativamente ao plano, sobre as principais medidas adotadas pelo equipamento cultural para
fazer face a situacado de pandemia (medidas de distanciamento fisico, praticas de higiene, designadamente lavagem de maos, e
etiqueta respiratoria, incluindo o reconhecimento de sinais e sintomas compativeis com COVID-19

Trabalhadores com sinais e sintomas de COVID-19

Os trabalhadores foram informados que se desenvolverem sinais ou sintomas sugestivos de COVID-19 ndo devem apresentar-se no
local de trabalho

Os trabalhadores que desenvolvam sinais ou sintomas sugestivos de COVID-19 durante o seu turno de trabalho s&o considerados
como Caso Suspeito, devem retirar-se do local de trabalho e proceder de acordo com o Plano de Contingéncia

Perante sintomas sugestivos de COVID-19, os colaboradores tém informacado sobre o autoisolamento, ligando para o Centro de
Contacto SNS24 (808242424) ou, de forma complementar contactar o médico de familia ou a respetiva Unidade de Saude Familiar ou
outra entidade a que habitualmente recorra

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas 13



Prestagao de informacgdes

Existe informac&o clara e visivel (cartazes ou outros) sobre regras de funcionamento, acesso, prioridade, atendimento, higiene,
seguranca, horario, medidas de prevencao e controlo da transmissao da COVID-19

Area de Isolamento

Foi definido um local (sala, gabinete, seccao, zona) para isolar pessoas (utilizadores e visitantes ou trabalhadores) suspeitas ou
confirmadas com Covid 19

O espaco tem ventilacdo natural/mecanica, possui revestimentos lisos e lavaveis, casa de banho, stock de materiais de limpeza,
mascaras cirurgicas e luvas descartaveis, termometro, contentor de residuos autonomos, sacos de residuos, sacos de recolha de
roupa usada, Kit com agua e alguns alimentos nao pereciveis

Dispensadores de solugdo antissética

Existem dispensadores de solucdo antissética a base de alcool em diversos pontos, de facil acesso aos utilizadores e aos
trabalhadores

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas 14



Atendimento e Acolhimento
]

Acesso aos espacgos de restauragao e bebidas

Sempre que possivel, as portas estdo abertas para minimizar o contacto com a mesma e as respetivas macanetas ou puxadores

A gestao dos acessos evita a concentracao de pessoas a entrada ou situacoes de espera no interior garantindo, sempre que possivel,
o distanciamento fisico entre utentes

Sempre que necessario, sdo organizadas filas de espera com recurso a, por exemplo, marcas no pavimento

Sao disponibilizados dispensadores de solucao antissética a entrada, saida e outros locais pertinentes (instalagcdes sanitarias, postos
trabalho, rececéao, junto a elevadores, etc).

O uso de mascaras € obrigatorio para o acesso ou permanéncia nos espacos para pessoas com idade igual ou superior a 10 anos

As formas de saudacao e/ou despedida que envolvam contato fisico sdo totalmente desaconselhadas

As regras de distanciamento fisico, etiqueta respiratoria e correta higienizacdo das maos estéo afixadas em local visivel, em Portugués
e Inglés

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas 15



Monitorizagcao de temperatura

Os utilizadores e visitantes sao informados da possibilidade de monitorizar a temperatura corporal, caso o desejem, devendo ser
disponibilizado o equipamento necessario (preferencialmente termometro de infravermelhos)

A temperatura corporal ndo € associada a identidade da pessoa, salvo com expressa autorizacado da mesma

Os trabalhadores sabem que, caso haja medicdes de temperatura superiores a normal temperatura corporal, pode ser impedido o
acesso ao local de trabalho

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas 16



Plano de Higienizacao
- 0_0000000000000__]

Plano de Higienizagao

Foi criado um plano de higienizacao da instalacao e dos equipamentos

O plano esta afixado em local visivel

Existe um registo da limpeza com identificacao das pessoas responsaveis e a frequéncia com que é realizada

Os profissionais de limpeza conhecem os produtos a utilizar (detergentes e desinfetantes), as precaucdées a ter com o seu
manuseamento, diluicdo e aplicacdo em condicbes de seguranca, como se proteger durante os procedimentos de limpeza dos
espacos e como garantir uma boa ventilagcao

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas 17



Técnica de limpeza

A limpeza é sempre realizada por via humida - ndo sao usados aspiradores a seco em zonas publicas, salvo se forem aspiradores com
tanque de agua que recolhe a sujidade na agua; este depdsito deve ser despejado e lavado entre cada uma das areas a aspirar

A limpeza é realizada sempre no sentido de cima para baixo e, das areas mais limpas para as mais sujas:
« Paredes e teto (se aplicavel);

» Superficies acima do chao (bancadas, mesas, cadeiras, corrimaos, outros);

 Equipamentos existentes nas areas,

* |nstalacbes sanitarias;

« Chao-¢é o ultimo a limpar

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas 18



Materiais de Limpeza
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Materiais de Limpeza

Existem materiais de limpeza diferentes e exclusivo, de acordo com as areas a limpar

Os panos de limpeza sao, preferencialmente, de uso Unico e descartaveis, identificados por um codigo de cores, para cada uma das
areas:

* Bancadas, mesas, cadeiras, entre outros: AZUL

* Mesas de refeicao e areas de preparacao de alimentos: VERDE

» Casas de banho: pano so6 para limpar o lavatério. AMARELO

- __Sanita: pano para as sanitas (exterior): [iERNMEEHG

O balde e esfregona para o chao sao limpos e desinfetados no final de cada utilizacao

Existem baldes e esfregonas diferentes para cada area

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas 19



Produtos de Limpeza e Desinfecao
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Produtos de Limpeza e Desinfecgéao

As fichas de dados de seguranca dos produtos que constam no plano de higienizacao estao disponiveis

Os produtos quimicos estao rotulados, fechados e conservados nas suas embalagens de origem

Os produtos quimicos estdo armazenados fora das areas onde sdo manuseados alimentos, em local fechado e devidamente
identificado e fora do alcance de criancas ou pessoas com necessidades especiais

Sao usados desinfetantes como lixivia (hipoclorito de s6dio) com pelo menos 5% de cloro livre na forma original e o alcool a 70%, ou
produtos de desinfecao rapida sob a forma de toalhetes humedecidos no desinfetante e fornecidos em dispensador proéprio
(facilitando tirar 1 a 1 sem os contaminar)

No caso de uso de toalhetes, os mesmos s6 devem ser usados numa superficie e imediatamente descartados

As partes metalicas das superficies ou as que nao sao compativeis com a lixivia, sdo desinfetadas com alcool a 70% ou outro produto
compativel

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

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas 20



Limpeza e Higienizacao dos Espacos
- 0_0000000000000__]

Uso de equipamentos de protegao individual pelos funcionarios de limpeza

Bata impermeavel ou avental impermeavel por cima da farda

Mascara ou respirador

Luvas descartaveis resistentes aos desinfetantes

Farda limpa todos os dias e calcado proprio de uso exclusivo para limpezas

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas 21



Higienizacao de Materiais
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Higienizagao de materiais, equipamentos e utensilios

Os equipamentos utilizados na higienizacao dos espacos, de uso unico, sao eliminados ou descartados apdés utilizacéo.

Quando a utilizac&o unica néo for possivel, esta prevista a limpeza e desinfecao dos respetivos equipamentos apds cada utilizacéo (p.
ex. baldes e cabos)

Nao sdo utilizados equipamentos de ar comprimido na higienizacao dos espacos

Todo o material a ser reutilizado € colocado em sacos plasticos (cabecas de esfregonas, balde e cabo) e transportado para a
areal/sala de limpeza e desinfecao para higienizacao

VOLUME VI-Restauragao e Bebidas 22



Higienizacao de Espacos, Equipamentos e Utensilios
- 0_0000000000000__]

Higienizacao de superficies de toque frequente

Superficies de toque frequente sdo as superficies manipuladas ou tocadas por muitas pessoas e com muita frequéncia ao longo do dia. S&do exemplos

destas superficies as macanetas de portas, bancos, interruptores de luz, entre outros.

A frequéncia de limpeza e desinfecao €, no minimo, de 6x/dia
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Higienizacao de Areas Comuns
-]

Higienizagao de superficies de areas comuns

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

Preparar a solugcéo de lixivia (hipoclorito de s6dio) com concentracao original de 5% ou mais de cloro livre

Lavar primeiro as superficies com agua e detergente

Em seguida, espalhar uniformemente a solucao de lixivia nas superficies

Deixar atuar a lixivia nas superficies durante pelo menos 10 minutos — ler as instrucdes do fabricante/fornecedor. Essa etapa &
fundamental

De seguida enxaguar as superficies s6 com agua quente

Deixar secar ao ar
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Higienizacao de Areas Comuns
-]

Higienizagao de Instalagdes Sanitaria

Sao lavadas preferencialmente com produto que contenha na composicao detergente e desinfetante

A frequéncia de limpeza do chao €, no minimo, 3 vezes ao dia

Sao usados panos diferentes para os lavatérios e as areas a volta destes, e para o exterior das sanitas

Seguir a seguinte sequéncia:
* Iniciar a limpeza pelos lavatorios (1.° as torneiras e s6 depois o lavatorio) e superficies a volta destes;
« Limpar os trocadores de fraldas;
 Limpar as sanitas;

« Limpar o chéao.
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Limpeza da parte interior da sanita:

« Limpar o interior da sanita apenas com o piacaba: se houver urina ou fezes, descarregar primeiro o autoclismo, com o tampo descido;
« Nao deitar lixivia ou produto com amoniaco sobre a urina, porque provoca uma reacao gasosa hociva para a saude;

 Aplicar o produto detergente com base desinfetante; deixar atuar durante pelo menos 5 minutos;

« Esfregar bem por dentro com o piacaba;

« Puxar o autoclismo com o piagcaba ainda dentro da sanita para que este também fique limpo;

 Volte a puxar a agua.

Limpeza da parte exterior da sanita:
- Espalhar o detergente/desinfetante na parte de cima da sanita e sobre os tampos;
- Esfregar com o pano: primeiro os tampos e s6 depois, a parte exterior da sanita (em cima e nos lados);
« Passar com pano s6 com agua,
« Deixar secar ao ar; o Limpar e desinfetar bem o botado do autoclismo. Pode desinfetar também com alcool a 70°-80°.
* No final da limpeza, deve voltar a passar um pano humedecido em desinfetante em todas as torneiras.

« Nao esquecer de limpar frequentemente as macanetas das portas das casas de banho.
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Higienizacao da Area de Isolamento
-]

Higienizagao da area de isolamento

Na limpeza e desinfecdo das superficies de areas de quarentena ou isolamento, de suspeito ou doente confirmado, os trabalhadores devem seguir as

seguintes indicacdes:

C NC NA

Usar bata impermeavel, mascara, 6culos/viseira e luvas resistentes aos desinfetantes (de usar e deitar fora)

Esperar pelo menos 20 minutos depois de a pessoa doente, ou suspeita de estar doente sair da area de isolamento/quarentena e, so
depois, iniciar os procedimentos de limpeza em seguranca

Preparar a solugao de lixivia (hipoclorito de sd6dio) com concentracao original de 5% ou mais de cloro livre. A lixivia deve ser diluida na
altura de utilizar

Lavar primeiro as superficies com agua e detergente

Em seguida, espalhar uniformemente a solucao de lixivia nas superficies

Deixar atuar a lixivia nas superficies durante pelo menos 10 minutos — ler as instrucdes do fabricante/fornecedor. Esta etapa é
fundamental

De seguida enxaguar as superficies s6 com agua quente

Deixar secar ao ar
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Higienizacao da Area de Armazenagem
-]

Higienizagcao da area de armazenagem

Existe um plano de higienizacdo da area de armazenagem (pavimentos, interruptores, paredes, puxadores, prateleiras, manipulos,
equipamentos, equipamentos de transporte, etc)

ApoOs a entrega de mercadoria, a area de armazenagem e as mercadorias sao higienizadas

As superficies de toque frequente (interruptores, puxadores, manipulos, carros de transporte, caixas, etc) sao higienizadas, ho minimo,
6 vezes por dia

O pavimento € higienizado, no minimo, 2 vezes por dia e sempre que necessario

ApoOs cada rececao e pulverizacao de mercadoria, acondicionamento de produtos, limpeza e higienizacdo do armazém, os
trabalhadores higienizam as maos
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Fardamento/iIndumentaria
]

Fardamento/Indumentaria

E disponibilizado vestuario e calcado adequado e exclusivo do local de trabalho, em nimero suficiente para poder existir troca de
fardas sempre que necessario

Nao s&o utilizadas pecas de vestuario pessoais por cima do fardamento (ex. casacos)

A farda é trocada diariamente

A entidade empregadora assegura a lavagem e desinfecao das fardas (pelo menos a 60° C durante 30 minutos, ou entre 80-90°C, com
10 minutos de contacto do calor com a roupa).

A farda dos profissionais nao € levada para lavar em casa

Todos os trabalhadores mantém um elevado grau de higiene pessoal e usam fardamento adequado as suas funcoes
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Aquisicao de Equipamentos de Protecao Individual
- 0_0000000000000__]

Aquisicao de equipamentos de protecéo individual

E assegurada a aquisicdo, em numero suficiente, de equipamentos de protecéo individual (mascaras, viseiras/éculos, luvas, protecdes
de pés e avental de plastico lavavel) para utilizacao dos trabalhadores

Estao disponiveis equipamentos de protecao individual (mascaras, luvas e gel desinfetante) para utilizadores e visitantes

Existem locais para higienizacao das maos, junto dos quais devera existir doseador de sabao liquido e toalhetes de papel para a
secagem das maos

Existe, em stock suficiente, solugcao antissética de base alcoodlica para profissionais e utilizadores e visitantes a colocar nos pontos de
higienizacao definidos

Todos os postos de trabalho possuem dispensadores de solucao antissética de base alcodlica (SABA) e € assegurada a sua reposicao
e a manutencao dos respetivos equipamentos

No vestiario s&o disponibilizados um ou mais contentor(es) para residuos com pedal, sabonete liquido, toalhetes de papel ou qualquer
outro dispositivo de secagem de méos e gel desinfetante, de acordo com a dimensao do espaco
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Espacos Reservados aos Trabalhadores
- 0_0000000000000__]

Utilizacao dos espacgos reservados a trabalhadores

As zonas de balnearios e cacifos/vestiarios sao utilizadas alternadamente

A utilizacao do refeitorio/cantina/copa/zona de refeicdes € feita em mesas separadas ou garantindo a devida distancia de seguranca,
procedendo a turnos alternados para as refeicdes, € se necessario limitar o numero de pessoas na area com base no maximo
permitido em todos os locais de trabalho

Deve assegurar-se a desinfecdo de cada mesa, cadeira, equipamento e area de trabalho no inicio e fim de cada jornada de trabalho

Deve dar-se preferéncia ao trabalho individual em detrimento ao trabalho em equipa, e quando isso ndo seja possivel as equipas
devem ser reduzidas ao maximo e evitar a rotatividade de trabalhadores na formacao das equipas

Garantir que nas instalacdes sanitarias/vestiarios/balnearios dos trabalhadores sdo disponibilizados dispensadores de solucao
antissética, é assegurada a lavagem das maos com agua e sabao e a secagem das maos com toalhas de papel de uso unico, bem
como sao disponibilizados contentores de residuos de abertura nao manual

A utilizacao de secadores que produzem jatos de ar ndo é recomendada.

Sempre que possivel os lavatérios devem estar acessiveis sem necessidade de manipular portas
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Rececao de Mercadorias
-]

Rececao de mercadorias

O horario de rececao de mercadoria nao coincide com periodos de maior frequéncia de clientes

Os trabalhadores designhados para a rececao, recolha e encaminhamento de mercadoria asseguram os cuidados de desinfecao dos
objetos e higiene das méaos

Sao utilizados equipamento de protecao individual (mascara ou viseira/éculos, luvas, avental ou bata descartavel, protetor de pés
descartavel)

As encomendas séo feitas através dos meios digitais (ex: e-mail) ou presencialmente, com agendamento prévio

A rececao de produtos de diferentes fornecedores em simultaneo € evitada, sempre que possivel

Foram eliminados, sempre que possivel, os procedimentos de interacao fisica, como a recolha de assinatura de rececédo da
mercadoria, tendo sido adotadas formas alternativas de comunicacao (e-mails de confirmacéo, fotografias de entrega ou outros)

Nos casos em que tal ndo seja possivel, assegurar meios para possibilitar a higienizacdo das maos no local
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Descartonar e remover as embalagens exteriores (embalagens secundarias ou terciarias) antes de armazenar os produtos

Garantir que existem contentores préprios para a colocacao de residuos, em numero suficiente

Sempre que possivel as mercadorias entregues deverao aguardar durante um periodo de 24 horas num local ventilado antes de serem
transportadas para o interior do equipamento cultural

A area de rececao de mercadorias devera ser regularmente higienizada com produtos certificados e os trabalhadores deverao ter
também formacao na utilizacao dos mesmos

Desinfetar os veiculos ao servico da empresa, designadamente para entrega de mercadorias ou prestacao de servicos, apos cada
utilizacao

Lavar adequadamente as maos antes e depois da rececao dos produtos
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Ventilacao

Ventilagdo de Espacgos

Garantir a ventilacdo adequada de todos os espacos, assegurando o arejamento natural dos locais de trabalho, sempre que possivel

Em espacos fechados, as portas ou janelas devem estar abertas para manter o ambiente limpo, seco e bem ventilado, ou caso tal nao
seja possivel, deve assegurar-se o funcionamento eficaz do sistema de ventilagcado, assim como a sua limpeza e manutencéao.

Em caso de utilizacao de um sistema de ventilacdo de ar forcado, assegurar-se de que o ar € retirado diretamente do exterior, ndo
devendo ser ativada a funcao de recirculacao do ar;

Limpar e desinfetar periodicamente os sistemas de ventilagcdo e ar condicionado;

Manter a funcao de desumidificacao, do sistema de ventilacdo e ar condicionado DESLIGADA,

Reforcar a desinfecao do reservatorio de agua condensada e da agua de arrefecimento das turbinas do ventilador
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Gestao de Residuos
]

Residuos

Utilizar contentores de residuos com uma tampa, preferencialmente de abertura ndo manual (ex: com pedal)

Ter um saco de plastico dentro do caixote. Este saco deve ser cheio até no maximo 2/3 da sua capacidade

Fechar bem o saco de plastico com dois nés bem apertados e, preferencialmente, com um atilho ou adesivo. O primeiro saco de
plastico deve ser colocado dentro de um segundo saco, igualmente bem fechado

Os residuos nunca sao calcados, nem deve apertar o saco para sair o ar

Limpar e desinfetar os contentores de residuos do lixo com regularidade

Estes residuos devem ser descartados em contentores coletivos de residuos, apds 24 horas da sua producao (nunca no ecoponto)

Lave sempre as méaos antes e depois de tocar no contentor de residuos
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MEDIDAS ESPECIFICAS

VOLUME VI-Re




RESTAURACAO E BEBIDAS

1.Esta garantido, sempre que possivel, o distanciamento entre mesas e cadeiras.

2.0s clientes estao informados da impossibilidade de modificar a orientacdo das mesas e cadeiras.

3.A capacidade maxima do estabelecimento esta afixada em documento visivel ao publico.

4.0 estabelecimento esta organizado por forma a evitar aglomeracao de pessoas.

5.540 disponibilizados EPI aos trabalhadores, € promovido o seu uso e sdo usados corretamente (mascara, viseira, luvas, aventais, batas, etc).
6.Esta implementado o Sistema HACCP.

7.Existe informacao sobre a conduta respiratoria e distanciamento social na entrada do estabelecimento (sugere-se informacado multilingue).

8.No estabelecimento existem marcas no pavimento que indicam as distancias minimas entre os clientes nas filas, para acesso, atendimento e
pagamento.

9.0s clientes sao informados sobre a obrigatoriedade do uso de mascara de protecao.

10.E disponibilizada solucdo antissética a base de alcool para profissionais e clientes a entrada do estabelecimento ou noutro local conveniente
(instalacbdes sanitarias, postos trabalho, rececéo, junto a elevadores, etc).

11.E assegurada a ventilacdo dos espacos (com ventilagcdo natural / ventilacdo mecanica (sistema AVAC - aquecimento, ventilacdo e ar condicionado).
12.Existe plano de limpeza e manutencao dos sistemas AVAC.

13.0 estabelecimento limita, sempre que possivel, recorrer a operacdes do tipo self-service como buffets e dispensadores de alimentos que impliquem
contacto por parte do cliente.

14.0 acesso as instalacdes sanitarias assegura o distanciamento social, a capacidade maxima e evita a aglomeracao de pessoas.
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15.As instalacdes sanitarias dos clientes e dos colaboradores estdo dotadas de sabéo liquido, toalhetes de papel e contentor de residuos.
16.Foram retirados os motivos decorativos das mesas.

17.As ementas sao digitais, ou fisicas e esta garantida a sua desinfecao apo6s cada utilizacao.

18.S40 privilegiados espacos exteriores (esplanadas) sempre que possivel, e servico fake-away.

19.0s pratos, copos, talheres e outros utensilios apenas sdo colocados na mesa na presenca do cliente.

20.A loica utilizada pelos clientes € lavada na maquina de lavar com detergente a temperatura elevada (80-90°C).

21.Nao é efetuada a varredura a seco nem sao usados aspiradores a seco nas zonas publicas.

22.Esta definido um procedimento e circuito de recolha, depédsito e tratamento de roupa.

23.A farda dos profissionais ndo é levada para lavar em casa.

24 .Esta assegurada a diminuicado de pontos de contacto fisicos com fornecedores na recolha de assinatura de rececao da mercadoria e adotadas formas
alternativas de comunicacao.

25.Esta assegurado o armazenamento e tratamento adequado de residuos.
26.E possivel/promovida a reserva de mesa via telefone ou digital.

27.E possivel pagar de modo contact/ess ou utilizando alternativas como o MBWay.
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