INFORMACAO - .

AHRESP LANCA GUIA DE BOAS PRATICAS DA RESTAURAGAO E BEBIDA

% Na sequéncia da pandemia de

- COVID -19, estando a ser
retomada a atividade de
forma faseada e gradual, a
AHRESP - Associacdo da
Hotelaria, Restauracdo e
Similares de Portugal, em
parceria com a Diregdao-Geral
da Saide, langou um guia que
contém um conjunto de
recomendagdes para  as
empresas do canal HORECA -
Hotelaria, Restauracdo,
Cafetaria ou Catering, para que continuem a ser promovidas e aplicadas as regras de
saude, higiene e seguranca nos espacos publicos e nos locais de trabalho.

Este guia, validado pela Direcao-Geral da Saude, contém recomendacgdes sobre:

-Layout e capacidade dos estabelecimentos, de modo a garantir o distanciamento
entre as pessoas durante o periodo de funcionamento dos estabelecimentos;
.Sensibilizacdo e a capacitacao de:
a) colaboradores - é essencial que estejam devidamente informados sobre a
doenca, o plano de contingéncia do estabelecimento e capacitados sobre os
procedimentos que devem ser cumpridos.
b) consumidores
- Exigir o cumprimento das regras impostas pelos estabelecimentos,
elaboradas com base no material de comunicacdo disponibilizado no
microsite da DGS (https://covid19.min-saude.pt/);
- Informar que devem evitar tocar em superficies e objetos desnecessarios;
- Informar que ndao podem modificar a orientagdo das mesas e das cadeiras;
- Informar que devem manter uma distancia de, pelo menos, 2 metros nas
filas de espera no espago exterior ao estabelecimento e nas filas de espera
que se geram para pedidos/pagamentos ao balcio.

‘Regras de controlo de entrada, pois o0 acesso ao estabelecimento é um ponto critico

de todo o processo de controlo;


https://covid19.min-saude.pt/
https://covid19.min-saude.pt/

‘Regras de higiene pessoal, sendo importante que todos os colaboradores cumpram
uma rigorosa higiene pessoal e apresentem um bom estado de saude, sem

sintomas associado a COVID-19;
-Fardamento e equipamentos de proteg¢ao individual;

‘Regras de Limpeza e desinfecdo, sendo os estabelecimentos de restauracdo e
bebidas frequentados e expostos a varias pessoas e de forma continuada, estes
podem contribuir para a transmissao do virus;

‘Preparacao e confecao de alimentos, de modo a continuar a assegurar as boas
praticas de higiene durante a preparacao e confe¢do dos alimentos;

-Servico, pela proximidade que este implica entre colaboradores e clientes, podendo
ser um veiculo de propagacao da doencga;

‘Modo de pagamento, sendo o dinheiro considerado um potencial foco de

transmissao do virus.

O guia dispde ainda sobre 0s requisitos especificos para take-away, delivery e drive-in e

sobre o Livro de Reclamacgdes privilegiando a utilizacdao do seu formato eletrénico.

Consulte o Guia em https://ahresp.com/guia-de-boas-praticas-pos-covid19/#ancora 14

A Direcao-Geral do Consumidor
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