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PROPÒSIT I
EXTENSIÓ
D’AQUESTA GUIA
D’ACOMPANYAMENT
Aquesta guia busca ajudar els
bars i restaurants que s’estan
preparant per reprendre l’activitat, 
oferint la direcció necessària per-
què la reobertura de les zones de 
consum dels seus locals tinguin 
una garantia de seguretat més 
gran per als seus treballadors i 
clients.

Ens trobem en una situació sense precedents 
enfront de la situació d’emergència sanitària 
causada pel coronavirus SARS-CoV-2.

Som conscients que no tots els establiments 
de restauració són iguals, que s’hauran d’adap-
tar avaluant les seves circumstàncies particu-
lars i que l’escenari per a la represa de l’activi-
tat pot ser molt variable.

	 És important tenir en compte que 	
	 aquestes recomanacions són un punt 	
	 de partida i caldrà completar la guia 	
	 amb totes les mesures legals que
	 l’autoritat competent pugui
	 determinar 	 en cada moment, en
	 funció de la fase de reobertura i de
	 l’evolució de la pandèmia.
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MESURES
GENERALS 

Els bars i restaurants són ex-
perts en el maneig segur dels 
aliments i en els procediments 
de neteja i desinfecció. 

Si a les mesures obligatòries 
reglamentàries hi afegim
l’aplicació de les recomanacions 
que apareixen en aquesta guia, 
tenint en compte el que en 
cada moment decreti el Govern 
en relació amb la COVID-19,
podrem aconseguir un procés 
de reobertura que compti amb 
la confiança dels consumidors.

En l’actualitat la normativa sanitària vigent, entre 
moltes altres mesures, exigeix als establiments de 
restauració:

	 Prohibir l’entrada d’empleats malalts als
	 locals de treball.

	 Establir procediments estrictes de
	 rentada de mans (incloent-hi com i quan 	
	 rentar-se les mans).

	 Definir protocols documentats i reforçar la 	
	 formació en pràctiques per a la neteja i des	
	 infecció de superfícies (vegeu-ho més
	 endavant).

	 Disposar d’una formació en higiene
	 alimentària degudament acreditada de tot 	
	 el personal manipulador.

	 Prohibir de fer servir draps de roba per
	 eixugar-se les mans i per la netejar
	 superfícies.

	 Protegir tots els aliments de l’abast del
	 públic amb vitrines expositores, mampares 	
	 en els bufets i/o barreres de distanciament.

	 Desinfectar obligatòriament la vaixella i tots 	
	 els estris emprant rentavaixelles que
	 assegurin una correcta temperatura de
	 desinfecció. 

	 Utilitzar els espais amb procediments de 	
	 treball que garanteixin una progressió
	 contínua i lineal en l’espai o en el temps, a 	
	 fi d’evitar contaminacions encreuades dels 	
	 aliments. 
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És recomanable plantejar-se si cal obrir amb 
la mateixa oferta gastronòmica i amb la 
mateixa franja horària. Ens haurem d’adap-
tar a la nova demanda i els nous costums, 
així com preveure el nombre d’empleats 
disponibles i com organitzar-los.

S’ha de reforçar el pla de formació del per-
sonal per explicar les mesures de prevenció 
de transmissió de la COVID-19 i establir una 
instrucció d’actuació en cas que apareguin 
símptomes compatibles en un treballador.

És important disposar de cartells o rètols 
informatius que recordin a l’equip els nous 
hàbits de treball: col·locar-se correctament 
la mascareta, fomentar el rentat freqüent 
de mans, utilitzar correctament els guants 
quan sigui necessari, fer servir gel hidroal-
cohòlic, etc.

És igualment important posar rètols infor-
matius als punts d’entrada amb informació 
adequada pels clients sobre les mesures 
d’higiene i distanciament social que han de 
prendre. Entre altres, l’obligació d’utilitzar 
la mascareta si han de circular per zones 
comunes i de no accedir al local en cas de 
presentar qualsevol símptoma de la CO-
VID-19, entre altres.

Descartar tots els aliments amb les dates de 
caducitat i de consum preferent exhaurides 
que encara puguem tenir en el local, així 
com els aliments els envasos dels quals van 
quedar oberts.

Cal fer una revisió de tota la maquinària per 
verificar que funciona correctament, sobre-
tot dels equips de conservació de fred, dels 
armaris calents i de les màquines de rentar 
plats.

Incorporar a la llista de proveïdors les em-
preses que subministrin equips de protec-
ció individual (EPI), amb els quals possible-
ment abans no es treballava. Mascaretes, 
guants, equips de desinfecció, mampares 
o pantalles seran nous productes que hau-
rem d’incorporar al nou procés de compra.

RECOMANACIONS
PRÈVIES AL PROCÉS
DE REOBERTURA
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Cal procedir a una de neteja i desinfecció 
en profunditat de totes les dependències i 
equipaments de l’establiment abans de re-
prendre l’activitat.

Cal revisar el pla de neteja i desinfecció
documentat de l’establiment, tenint en
compte:

	 La necessitat de centrar-se en àrees 	
	 o superfícies d’alt contacte que són 	
	 accessibles a empleats i clients.

	 La comprovació que els productes 	
	 emprats per a la neteja i desinfecció 	
	 siguin els adequats i que el seu pro	
	 cediment d’aplicació està perfecta-	
	 ment documentat i és clar.

	 Que cal incrementar la freqüència 	
	 de neteja i desinfecció dels serveis 	
	 higiènics i de panys i manetes de
	 totes les portes.

	 Que cal establir un procediment de 	
	 desinfecció de les taules i cadires
	 utilitzades pels clients després de 	
	 cada ús.

Tots els estris i la vaixella han de ser obliga-
tòriament rentats i desinfectats emprant 
màquines de rentar que assegurin una co-
rrecta temperatura de desinfecció. Un cop 
rentats i desinfectats, és important mani-
pular-los i emmagatzemar-los amb cura de 
no contaminar-los. Si no es disposa d’espais 
tancats o independents per a l’emmagatze-
matge de la vaixella un cop neta, es reco-
mana guardar les safates, els plats i els va-
sos cap per avall.

En cas d’emprar estovalles i tovallons reu-
tilitzables, després de cada ús s’hauran de 
netejar i desinfectar adequadament mit-
jançant una rentada a temperatures supe-
riors a 60 °C.

RECOMANACIONS SOBRE
NETEJA I DESINFECCIÓ
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Cada jornada de treball s’ha d’utilitzar ves-
timenta i calçat adequats prèviament nete-
jats i desinfectats (temperatures de rentat 
superiors a 60 °C). En cap cas no es pot anar 
a la feina des de casa equipat amb la roba 
de treball.

Els treballadors han d’accedir al vestidor de 
manera esglaonada, respectant sempre la 
distància interpersonal de seguretat de 2 
metres. Caldrà fer una neteja i desinfecció 
diària de vestidors i taquilles.

Un cop canviats, podran entrar als locals de 
treball havent-se rentat i desinfectat prèvia-
ment les mans i col·locat correctament la 
mascareta.

Queda prohibit sortir al carrer amb l’uni-
forme de treball; per tant, no s’haurien de 
permetre sortides per fumar o altres impre-
vistos.

Es recomana no utilitzar els mòbils i altres 
efectes personals durant la jornada de tre-
ball (exceptuant els períodes de descans 
que determini l’empresa).

Està prohibida l’entrada dels proveïdors a 
les zones de treball i emmagatzematge de 
productes. S’ha d’establir una zona de re-
cepció de mercaderies, on s’han d’eliminar 
els embalatges exteriors de plàstic o cartó 
que protegeixen els aliments abans que ac-
cedeixin als magatzems i cambres de fred. 
En cas que ens arribin els aliments en enva-
sos individuals, caldrà desinfectar-los un a 
un. Per als envasos de plàstic, es recomana 
una solució amb base alcohòlica al 70%.

Si és possible, la fruita, la verdura i altres pro-
ductes frescos no envasats han d’entrar al 
local en contenidors de plàstic prèviament 
desinfectats.

FUNCIONAMENT



GUIA TÈCNICA PER A LA REOBERTURA DELS ESTABLIMENTS DE RESTAURACIÓ

Actualitzeu els plànols de les zones 
de consum (saló menjador i terrasses) 
per tal de redistribuir les taules i cadi-
res, assegurant com a mínim 2 metres 
de distància interpersonal, o establiu, 
en el seu defecte, barreres físiques. 

Limiteu l’aforament màxim de perso-
nes en les zones de consum de l’esta-
bliment i el nombre per persones per 
taula fins al màxim permès en cada 
moment per l’autoritat competent. 

Tota mesura de distanciament que es 
porti a terme tenint en compte la dis-
tància de seguretat també s’ha de res-
pectar dins la mateixa taula tot i que, 
i depenent dels criteris que en cada 
moment decreti l’autoritat compe-
tent, podran flexibilitzar-se quan els 
comensals formin part d’una unitat 
de convivència i ho sol·licitin expres-
sament.

Col·loqueu dispensadors d’hidroalco-
hol com a mínim a l’entrada de l’esta-
bliment i a la sortida dels serveis higiè-
nics i també en altres ubicacions que 
l’establiment consideri oportunes.

Avalueu implementar un model de 
negoci amb reserva prèvia per així po-
der coordinar millor l’ús de l’espai del 
menjador.

Estovalles, tovallons i estris han de ser 
preferentment d’un sol ús i els condi-
ments (oli, sal, vinagre, etc.) s’han de 
servir unitàriament i en format mono-
dosi.

És recomanable preparar la taula just 
abans que els clients s’asseguin i no 
preparar-la de manera anticipada.

No utilitzeu cartes físiques si no es po-
den desinfectar adequadament. Són 
recomanables cartes en versió en línia 
i cartes amb codis QR a l’entrada dels 
locals.

No s’aconsella fer servir bufets d’auto-
servei tot i estar protegits i disposar de 
protocols de seguretat.

S’ha de limitar el nombre de persones 
a la barra respectant sempre la dis-
tància de seguretat.

Tota mesura de distanciament que 
es porti a terme tenint en compte la 
distància de seguretat també ha de 
tenir en consideració les àrees d’espe-
ra. Cal dissenyar un protocol per asse-
gurar-se que els clients mantenen les 
distàncies en cas d’haver-se d’esperar 
per seure. El dit protocol pot incloure, 
entre altres mesures, marques al terra 
per indicar la distància adequada.

Cal limitar tant com sigui possible el 
contacte entre clients i empleats. Ba-
rreres físiques com mampares i acrí-
lics en barres i caixes registradores són 
acceptables.

Si és possible, cal fer servir la tecnolo-
gia per reduir la interacció; per exem-
ple, mitjançant intercomunicadors i 
mètodes de pagament que no hagin 
d’incloure l’efectiu.

RECOMANACIONS PER A LES ZONES
DE CONSUM      /      DISTANCIAMENT
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