RESTAURACAO_SELO SAFE & CLEAN — OBRIGAGOES

Critérios e obrigacoes

Os estabelecimentos devem cumprir as seguintes regras, que constam na “Declaracdo
Estabelecimento Saudavel & Seguro”:

Formacao a todos os colaboradores

Todos os colaboradores receberam informacédo e/ou formacio especifica sobre:

* Protocolo interno relativo ao surto de coronavirus COVID-19.

e Como cumprir as precaucdes basicas de prevencdo e controlo de infecdo relativamente ao
surto de coronavirus COVID-19, incluindo os procedimentos:

¢ higienizacdo das maos: lavar as maos frequentemente com dgua e sabao, durante pelo menos
20 segundos ou usar desinfetante para as maos que tenha pelo menos 70% de alcool, cobrindo
todas as superficies das maos e esfregando-as até ?carem secas.

e etiqueta respiratdria: tossir ou espirrar para o antebraco ?etido ou usar lenco de papel, que
depois deve ser imediatamente deitado ao lixo; higienizar as mados sempre apds tossir ou
espirrar e depois de se assoar; evitar tocar nos olhos, nariz e boca com as maos.

¢ conduta social: alterar a frequéncia e a forma de contacto entre os trabalhadores e entre estes
e os clientes, evitando (quando possivel) o contacto préximo, apertos de mao, beijos, postos de
trabalho partilhados, reuniGes presenciais e partilha de comida, utensilios, copos e toalhas.

e Como cumprir a auto monitorizacdo didria para avaliacdo da febre (medir a temperatura
corporal e registar o valor e a hora de medigdo), veri?cagado de tosse ou di?culdade em respirar.
e Como cumprir as orientagdes da Direcdo-Geral da Saude (DGS) para limpeza de superficies e

tratamento de roupa nos estabelecimentos.

Informacgado a todos os clientes

Esta disponibilizada a todos os clientes a seguinte informacao:

e Como cumprir as precaucdes basicas de prevencado e controlo de infe¢do relativamente ao
surto de coronavirus COVID-19.

¢ Qual o protocolo interno relativo ao surto de coronavirus COVID-19.

O estabelecimento possui
¢ Equipamentos de protecdo individual em ndimero suficiente para todos os trabalhadores.
e Equipamento de prote¢do individual disponivel para clientes (capacidade maxima do

estabelecimento).



e Stock de materiais de limpeza de uso Unico proporcional as suas dimensdes, incluindo

toalhetes de limpeza de uso Unico humedecidos em desinfetante, lixivia e alcool a 70%.

» Dispensadores de solugdo antissética de base alcodlica ou solugdo a base de alcool junto aos
pontos de entrada/saida, e sempre que aplicavel por piso, a entrada do restaurante, bar e
instalagGes sanitarias comuns.

¢ Contentor de residuos com abertura ndo manual e saco plastico.

e Local para isolar pessoas que possam ser detetadas como casos suspeitos ou casos
confirmados de COVID-19, que deve ter, preferencialmente, ventilacdo natural, ou sistema de
ventilacdo mecanica, e possuir revestimentos lisos e lavaveis, casa de banho, stock de materiais
de limpeza, mascaras cirdrgicas e luvas descartdveis, termémetro, contentor de residuos
auténomo, sacos de residuos, sacos de recolha de roupa usada, kit com agua e alguns alimentos
ndo pereciveis.

¢ Nas instalacdes sanitarias equipamento para lavagem de maos com sabdo liquido e toalhetes

de papel.

O estabelecimento assegura

¢ Lavagem e desinfecdo, de acordo com o protocolo interno, das superficies onde colaboradores
e clientes circulam, garantindo o controlo e a prevencdo de infecGes e resisténcias aos
antimicrobianos.

e Limpeza, vérias vezes ao dia, das superficies e objetos de utilizacdo comum (incluindo balces,
interruptores de luz e de elevadores, maganetas, puxadores de armarios).

¢ Ser dada preferéncia a limpeza humida, em detrimento da limpeza a seco e do uso de aspirador
de pé.

¢ A renovacgado de ar das salas e espagos fechados é feita regularmente.

A desinfecdo da piscina ou outros equipamentos existentes em SPAs/areas wellness (sempre
que existam) é realizada como definido em protocolo interno.

¢ A desinfecdo do jacuzzi (sempre que exista) é feita regularmente com o despejo de toda a agua
seguido de lavagem e desinfecdo; posteriormente é enchida com agua limpa e desinfetada com
cloro na quantidade adequada, de acordo com o protocolo interno.

* Nas zonas de restauracdo e bebidas, o reforco da higienizagdo dos utensilios, equipamentos e
superficies e evitada ao maximo a manipulacdo direta dos alimentos por clientes e

colaboradores.

O protocolo de limpeza e higienizagao garante



¢ A definicdo de cuidados especificos para troca da roupa de cama e limpeza nos quartos,
privilegiando dois tempos de intervencao espagados e com protecdo adequada conforme
protocolo interno.

¢ A remocdo da roupa de cama e atoalhados feita sem a agitar ou sacudir, enrolando-a no
sentido de fora para dentro, sem encostar ao corpo e transportando-a diretamente para a
maquina de lavar.

¢ A lavagem em separado a mdaquina e a temperaturas elevadas da farda dos colaboradores e

da roupa de cama/atoalhados (cerca de 602 C).

A operagdo assegura

¢ Que existe sempre ao servico um colaborador responsdavel por acionar os procedimentos em
caso de suspeita de infe¢do (acompanhar a pessoa com sintomas ao espac¢o de isolamento,
prestar-lhe a assisténcia necessaria e contactar o servico nacional de satude).

¢ A descontaminacdo da adrea de isolamento sempre que haja casos positivos de infecdo e
reforco da limpeza e desinfecdo sempre que haja doentes suspeitos de infecdo, principalmente
nas superficies frequentemente manuseadas e mais utilizadas pelo mesmo, conforme
indicacGes da DGS.

¢ O armazenamento dos residuos produzidos pelos doentes suspeitos de infecdo em saco de
plastico que, apds fechado (ex. com abracadeira), deve ser segregado e enviado para operador

licenciado para a gestdo de residuos hospitalares com risco biolégico.



