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Seguranca no Trabalho: Kit de
ferramentas sobre a COVID-19
para Servicos de Restauracao
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Estamos aqui para ajudar.

O surto de COVID-19 esta a ter impactos profundos nas suas operagoes.
Uma vez que os consumidores estdo a praticar o “distanciamento social” e
ficam em casa seguindo as recomendac¢des das autoridades sanitarias, teve
de alterar rapidamente os seus modelos de negdcio, quer reduzindo o
horario de funcionamento, quer encerrando o servigo de refeicbes no préprio
restaurante ou disponibilizando apenas servigos de take-out, drive-through e
entrega ao domicilio.

Como marca de higiene profissional lider em todo o mundo, estamos aqui
para ajudar. Os nossos conhecimentos em termos de higiene profissional
ajudam a manter os seus funcionarios e clientes em seguranga, tanto ao
longo desta crise imediata como de futuro. Desenvolvemos este kit de
ferramentas com as nossas recomendagdes sobre como tornar a higiene das
maos uma prioridade na sua operagao de Servigos de restauracao.
Esperamos que considere as informacdes contidas neste kit de ferramentas
Uteis e relevantes.

Agradecemos o seu esforgo na linha da frente desta crise e esperamos que
vocé e os seus funciondrios se mantenham em seguranga ao longo deste
periodo desafiante.

Atentamente,
Hanneke Kuipers

Diretora de Marketing — Servicos de Restauragao
Essity Professional Hygiene
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COVID-19

No que diz respeito a preparagao, distribuicao e servicos
de alimentos, a higiene é da maxima importancia. Esta
responsabilidade tomou proporgdes ainda maiores para o
setor da restauracao a medida que a COVID-19 continua
a transmitir-se por todo 0 mundo. Para evitar uma
pressao desnecessaria nos sistemas de cuidados de
saude ja tao fortemente pressionados, devemos servir as
nossas comunidades tomando as medidas necessarias
para as proteger ndo so de intoxica¢des alimentares, mas
também do novo coronavirus.

A COVID-19 pode ser transmitida no seu restaurante
entre funcionarios e clientes através de goticulas
produzidas quando uma pessoa infetada tosse ou espirra,
ou através de superficies ou objetos contaminados. Mas
o funcionamento do seu servigo de restauragdo pode
ajudar a reduzir o risco de um surto de COVID-19 pela
analise com a sua equipa da importancia de uma higiene
das méaos e procedimentos de desinfecao frequentes,
com foco especial no virus que causa a doenga.

Este kit de ferramentas faculta-lhe os recursos
necessarios para ajudar a reforcar as melhores praticas
no seu restaurante durante este surto e no futuro.

Como pode a COVID-19 transmitir-se no seu restaurante?
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-
Py
Através do ar Contacto pessoal Ao tocar num objeto ou
ao tossir e proximo, superficie com o virus e,
espirrar como tocar ou de seguida tocar na
um aperto de mao boca, nariz ou olhos
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Higiene das maos

Caso o seu restaurante continue a funcionar durante o
surto de COVID-19, é essencial focar-se numa lavagem
das maos frequente e adequada, para proteger os seus
funcionarios e clientes. As recomendagodes sobre
lavagem das méos no funcionamento de servigos de
restauracao tornaram-se ainda mais importantes
durante a pandemia. A sua equipa deve lavar as maos
apos:

» Usar a casa de banho

+ Sair e entrar na cozinha e zonas de preparagéo

+ Levarolixo

+ Utilizar solugcdes de limpeza

+ Comer, beber, fumar ou mascar pastilha ou tabaco
* Preparar carne crua, aves ou marisco

» Tocar no corpo ou vestuario

» Espirrar, tossir ou utilizar um lengo de papel

* Tocar em dinheiro

* Antes de colocar luvas e apds remové-las

Certifique-se de que as estagdes de lavagem das maos
estao sempre abastecidas com sabonete e toalhas de
maos em papel. Em baixo pode encontrar recursos para
reforcar técnicas de higiene das méos adequadas no
funcionamento dos seus servigos de restauragéo.

Recursos

Handwashing procedure Hand rub procedure m -. -
| your haruds o 3503, witer et papar | Disinfect your hands =3
Tork Clean Care (4]
Hygiene tips for food service staff /‘l?
Wash your hands!
&

. . Dicas de higiene para
Procedimento de Procedimento de funciondrios de servicos

lavagem das maos desinfecao das maos de restauracio

Transferir i Transferir ¥ Transferir ¥


https://bit.ly/2WRZJTp
https://bit.ly/2WuSOjU
https://tork-images.essity.com/images-c5/925/254925/original/tork-hygiene-tips-poster.pdf
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Higiene para além
da lavagem das
maos

A higiene pessoal é fundamental ao lidar com alimentos e
especialmente durante o surto de COVID-19. Ao mesmo
tempo que a higiene das maos adequada é fundamental,
€ necessario considerar outros aspetos da higiene
pessoal.

O cabelo deve estar sempre coberto ao preparar
alimentos e apanhado ao servir.

Mude de vestuario de trabalho diariamente. Os
funcionarios nao devem utilizar o vestuario de
trabalho fora das instalacdes, e as pecas que
podem ser lavadas na maquina devem ser
lavadas com agua quente para eliminar bactérias
e virus.

N&o utilize joias, reldégios ou verniz. Caso o
funcionario tenha a pele gretada ou ferida, deve
utilizar luvas ao preparar alimentos.

As toalhas podem manter micrébios indesejados
que podem ser facilmente transferidos para os
alimentos, seja diretamente ou através das méos.
Se utilizar toalhas, certifique-se de que séo
lavadas frequentemente e substituidas quando
existir sujidade visivel. As toalhas de chef ou de
cozinha ndo devem ser utilizadas para secar as
maos limpas; utilize toalhas de papel.

© 0 06

Sempre que possivel, faculte aos seus funcionarios
equipamento de protecao individual (EPI), tal como,
mascaras, redes para cabelo e luvas descartaveis. Os
funcionarios nao devem trabalhar caso apresentem
sintomas de COVID-19. Dé tempo suficiente aos seus
funcionarios para que recuperem apés o periodo de
doenca.

“Os funcionarios envolvidos na preparacéo de
alimentos devem utilizar luvas, mas estas devem ser
mudadas com frequéncia e as maos lavadas entre a
mudanca de luvas e sempre que as luvas sejam
removidas. As luvas devem ser mudadas apos
realizar atividades nao relacionadas com alimentos,
tais como, abrir/fechar portas com a mao e despejar
caixotes de lixo. As luvas descartaveis nao devem
ser utilizadas em ambiente de preparacao de
alimentos como substituto da lavagem das maos. O
virus da COVID-19 pode contaminar as luvas
descartaveis da mesma forma que passa para as
maos dos funcionarios.”

—Organizacao Mundial da Saide
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Limpeza de superficies

Para ajudar a reduzir a transmissdo da COVID-19, os
restaurantes devem continuar a seguir as
recomendagdes de limpeza e desinfecdo frequentes para
superficies de elevado contacto, incluindo:

« Areas de servigo: Maganetas, interruptores de luz,
dispensadores, superficies de contacto com
alimentos, superficies de contacto com as méos,
torneiras de lavatérios, manipulos e utensilios.

« Areas de sala de servigo: Maganetas, interruptores
de luz, dispensadores, estruturas de protegao,
ementas, mesas e cadeiras, bancadas, balcdo de
take-out e maquinas registadoras e terminais de
multibanco.

+ Casas de banho: Maganetas, interruptores de luz,
dispensadores, torneiras e manipulos de lavatorio,
assentos de sanita e autoclismos.

Crie um protocolo claro para os funcionarios seguirem e
agende limpezas frequentes ao longo do dia, sendo que
as pessoas poderao contrair COVID-19 ao tocar em
superficies contaminadas pelo virus. Estudos sugerem
que o virus pode sobreviver em superficies entre
algumas horas e varios dias.

Em baixo encontra alguns recursos que podem ajudar a
garantir que o seu restaurante se mantém limpo e
higiénico, para reduzir a transmissao da COVID-19.

Recursos

COVID-19 and food safety:
guidance for food businesses
(A COVID-19 e a seguranca
alimentar: orientagées para os
servigos de restauracao [via
OMS]))

Transferir N


https://www.who.int/publications-detail/covid-19-and-food-safety-guidance-for-food-businesses
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Recomendacoes para colocacao de
dispensador

Na medida em que continua em funcionamento durante a pandemia de COVID-19, reforce uma higiene das méos adequada
através da colocagao estratégica de dispensadores. Aqui encontra alguns principios orientadores para as areas do seu
restaurante.

Entradas

Dé aos funcionarios e clientes que levantam os seus pedidos a
oportunidade de praticar uma boa higiene com pontos de higiene a
entrada do restaurante. Coloque avisos visiveis que promovam a
higiene das maos adequada e o distanciamento fisico.

Cozinha

Certifiqgue-se de que os dispensadores estao totalmente abastecidos
com sabonete e toalhas de papel nos lavatérios de lavagem das
maos e dispensadores mais pequenos nas estagdes de trabalho
individuais, para um facil acesso. Os dispensadores sem necessidade
de toque podem reduzir a contaminagao e transmissédo de germes.

Saida da cozinha

Mantenha um dispensador abastecido com toalhas descartaveis
brancas e produtos de limpeza a saida da cozinha de forma a
incentivar uma limpeza regular no balcéo de atendimento, no qual os
clientes poderao levantar os seus pedidos durante a pandemia.
Adicionalmente, coloque dispensadores de desinfetante em todas as
portas para salas de areas de servigo.

Balcao de atendimento

Coloque dispensadores de desinfetante proximo do balc&o de
atendimento para incentivar a desinfecao das méaos nas transagdes
de levantamento de pedidos por parte do cliente, especialmente as
que envolvem dinheiro, um meio conhecido de transmissao de
germes. Disponha de dispensadores de guardanapos individuais para
que os clientes toquem apenas nos guardanapos que retiram.

Casas de banho

Certifiqgue-se de que dispde de dispensadores suficientes para
sabonete, toalhas, lencos de papel e desinfetante. Reabastega-os
com frequéncia. Os dispensadores sem necessidade de toque
reduzem as superficies de ponto de toque e os dispensadores de
desinfetante incentivam uma higiene pessoal adequada durante a
pandemia. Ao disponibilizar lengos de papel para tossir ou espirrar
pode ajudar a evitar a transmissao de agentes patogénicos.
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Papeleiras

Coloque papeleiras com tampa préximo de todos os dispensadores,
de forma a evitar toalhas de papel deitadas ao chdo e contaminagao

cruzada. Adicionalmente, coloque papeleiras ao pé das portas, para
que as toalhas de papel possam ser utilizadas para abrir a porta e v

deitadas na papeleira, reduzindo a contaminacgao.



