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Seqguridad en el trabajo: COVID-
19 Kit de herramientas para
servicios alimentarios
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Nosotros podemos ayudar.

El brote de COVID-19 ha tenido un enorme impacto en tus operaciones.
Mientras los consumidores se ven obligados a practicar el “distanciamiento
social” y quedarse en casa siguiendo las recomendaciones de las
autoridades sanitarias, tU has tenido que adaptar rapidamente el modelo de
negocio, lo cual puede implicar reducir el horario de funcionamiento, cerrar la
zona de restaurante o solo ofrecer comida para llevar, senicio de ventanilla
0 entrega a domicilio.

Como marca lider en higiene profesional a nivel mundial, podemos ayudar.
Nuestros conocimientos sobre higiene profesional te ayudaran a mantener la
seguridad y confianza de tus empleados y clientes durante esta crisis y una
vez que la hayamos superado. Hemos elaborado este kit de herramientas
con recomendaciones sobre como priorizar la higiene de manos en tus
operaciones de senicios alimentarios. Esperamos que la informacién que
incluimos en este kit de herramientas sea de tu interés y te resulte practica.

Gracias por la labor que estas haciendo al frente de esta crisis, y esperamos
que tay tu personal os mantengdis seguros en estos tiempos dificiles.

Atentamente,
Hanneke Kuipers

Directora de marketing para senicios alimentarios
Essity Higiene Profesional
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COVID-19

La higiene es siempre un factor de méaxima importancia a
la hora de manipular, distribuir y senir alimentos. Esta
responsabilidad ha adquirido incluso mayor relevancia
para el sector de la restauracion a medida que la COVID-
19 se sigue propagando por todo el mundo. En un afan
por no presionar aln mas a nuestros ya de por si
debilitados sistemas sanitarios, es el momento de senir a
nuestras comunidades adoptando las medidas necesarias
para protegerlas no solo de intoxicaciones alimentarias,
sino también del nuevo coronavirus.

La COVID-19 se puede transmitir en tu restaurante entre
empleados y clientes a través de las pequefias gotas que
se emiten cuando una persona infectada tose o estornuda,
0 a través de superficies u objetos contaminados. Pero tus
operaciones de senicios alimentarios pueden ayudar a
reducir la propagacion del brote de coronavirus

informando a los miembros de tu equipo sobre la
importancia de la higiene de manos frecuente y los
procedimientos de desinfeccion rutinarios, prestando
especial atencién al virus que causa la enfermedad.

Este kit de herramientas te ofrece los recursos que
necesitas para reforzar las practicas recomendadas en tu
restaurante durante este brote y una vez que se haya
superado.

¢, Como se puede propagar la COVID-19 en tu restaurante?
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A traveés del aire Contacto personal Tocar un objeto o una
al tosery directo, superficie que contiene
estornudar como al tocarse o el virus y después

estrechar la mano tocarse la boca, la nariz
o los ojos
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Higiene de manos

Si tu restaurante sigue en funcionamiento durante este
brote de coronavrus, es esencial prestar mayor atencion
al lavado de manos adecuado y frecuente para proteger
atu personal y clientes. Las recomendaciones para el
lavado de manos en las operaciones de senicios
alimentarios son ahora mas \itales que nunca a
consecuencia de la pandemia. Tu equipo debe lavarse
las manos después de:

+ Ir al bafio

+ Abandonary regresar a la cocinay las zonas de
preparacion

+ Sacarlabasura

* Manipular productos de limpieza

+ Comer, beber, fumar o masticar chicle o tabaco

* Manipular carne cruda, aves o marisco

+ Tocarse el cuerpo o laropa

+ Estornudar, toser o utilizar un pafiuelo

* Manejar dinero

+ Antes de ponerse los guantes y después de
quitarselos

Asegurate de que en las estaciones de lavado de manos
haya siempre disponible jabén y toallas de papel. A
continuacion, incluimos algunos recursos para reforzar
las técnicas de higiene de manos adecuadas en tus
operaciones de senvicios alimentarios.

Recursos

Handwashing procedure Hand rub procedure

Tk st
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Tork Clean Care A 0

Consejos de higiene para @

el personal de servicios alimentarios

iLavate las manos!
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Consejos de higiene
Procedimiento parael Procedimiento de para el personal de
lavado de manos frotamiento de manos servicios alimentarios

Descargar i Descargar i Descargar i


https://bit.ly/3bCO7sQ
https://healthyhands.torkusa.com/us/projects/new?dispenser_id=3&template_id=10891
https://bit.ly/2WvmAoN
https://healthyhands.torkusa.com/us/projects/new?dispenser_id=3&template_id=10892
https://cdntorkprod.blob.core.windows.net/docs-c5/767/259767/original/tork-hygiene-tips-poster-idml-new-es-es-hr.pdf
https://az745204.vo.msecnd.net/docs-c5/925/254925/original/tork-hygiene-tips-poster.pdf
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Higiene mas alla
del lavado de
manos

La higiene personal es fundamental cuando se manipulan
alimentos y, en especial, durante el brote de COVID-19.
Si bien una buena higiene de manos es esencial, también
hay que tener en cuenta otros aspectos de la higiene
personal.

El cabello debe estar cubierto durante la
preparacion o manipulacion de alimentos, y
recogido a la hora de senir.

La ropa de trabajo debe cambiarse cada dia. El
personal no debe ponerse la ropa de trabajo
fuera de las instalaciones, y las prendas que se
puedan meter en la lavadora deben lavarse con
agua caliente para eliminar las bacterias y los
virus.

No esta permitido llevar joyas ni relojes de
mufieca ni utilizar esmalte de ufias. Si el
empleado tiene la piel agrietada o una herida,
debe utilizar guantes al manipular los alimentos.

Los pafios pueden albergar microbios no
deseados que se pueden transferir facilmente a
los alimentos directamente o a través de las
manos. Si se utilizan pafios, es necesario lavarlos
frecuentemente y cambiarlos si estan
visiblemente sucios. No deben utilizarse pafios
de cocina o de cocinero para secarse las manos,
sino toallas de papel.

© &6 0 6

Si es posible, proporciona al personal equipos de
proteccién individual (EPI), como mascarillas, redecillas
para el cabello y guantes desechables. Los empleados no
deben trabajar si presentan sintomas de la COVID-19.
Después de la enfermedad, concédeles a tus empleados
el tiempo suficiente para recuperarse.

“Lostrabajadores de servicios alimentarios pueden
Ilevar guantes, pero deben cambiarlos con
frecuenciay lavarse las manos cada vez que se los
cambian y cuando se los quitan. Es necesario
cambiar los guantes después de realizar actividades
gue no estan relacionadas con los alimentos, como
abrir/cerrar puertas con lamano y vaciar papeleras.
Los guantes desechables no pueden utilizarse enun
entorno de trabajo con alimentos como sustituto del
lavado de manos. El virus de la COVID-19 puede
contaminar los guantes desechables de la misma
forma que las manos de los trabajadores”.

— Organizacién Mundial de la Salud
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Limpieza de superficies

Con el fin de reducirla propagacion de la COVID-19, los
restaurantes deben seguir cumpliendo las recomendaciones
sobre limpiezay desinfeccién rutinarias para superficies de
mucho contacto, como:

* Zonas de servicio: pomos de puertas, interruptores de la
luz, dispensadores, superficies en contacto con alimentos,
superficies en contacto con las manos, grifos de lavabos,
tiradores y utensilios.

» Zonas de caraal publico: pomos de puertas,
interruptores de laluz, dispensadores, pantallas
protectoras, menus, mesasysillas, mostradores,
mostradores de comida parallevary maquinas
registradoras/paratarjetas de crédito.

* Aseos: pomos de puertas, interruptores de la luz,
dispensadores, grifos de lavabos ytiradores, asientos de
inodoros y botones paratirarde la cadena.

Creaun protocolo claro que los empleados deban cumpliry
programatareas de limpieza frecuentes alo largo del dia, ya
gue las personas pueden infectarse con COVID-19 al tocar
superficies contaminadas con el virus. Los estudios revelan
gue el virus puede permanecer en superficiesdesde unas
cuantas horas hasta varios dias.

Los siguientesrecursos te ayudaran a garantizar lalimpiezae
higiene en tu restaurante parareducir la propagacion de la
COVID-19.

Recursos

COVID-19 and food safety: guidance for food businesses

o gustance
Thdits pon o esth

COVID-19y seguridad
alimentaria: guiapara
empresas de servicios
alimentarios (através de la
OMS)

Descargar i


https://www.who.int/publications-detail/covid-19-and-food-safety-guidance-for-food-businesses
https://www.who.int/publications-detail/covid-19-and-food-safety-guidance-for-food-businesses
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Recomendaciones para la colocacidon de
dispensadores

Mientras mantienes tu actividad durante la pandemia por COVID-19, refuerza una buena higiene de manos através de la
colocacién 6ptima de dispensadores. Puedes guiarte por estos principios para las distintas zonas de tu restaurante.

Entradas

Ofrece a los empleados y clientes que recojan pedidos la
oportunidad de practicar una buena higiene de manos mediante
lainstalacién de estands en las entradas del restaurante. Coloca
avisos Visibles que fomenten una higiene de manos adecuada y
el distanciamiento fisico.

Cocina

Asegurate de que los dispensadores de lavado de manos en los
lavabos estén bien provistos de jabén y toallas de papel, y facilita
el acceso con pequefios dispensadores higiénicos en estaciones
de lavado individuales. Los dispensadores sin contacto pueden
reducir la contaminacién y la propagacion de gérmenes.

Salidadelacocina

Coloca un dispensador en la puerta de la cocinay llénalo con
toallas blancas desechables y productos de limpieza para
fomentar la higiene frecuente del mostrador frontal donde los
clientes recogen los pedidos durante la pandemia. Coloca
también dispensadores de desinfectante de manos en todas las
puertas de las salas de senicio.

Mostrador frontal

Coloca dispensadores de desinfectante de manos cerca del
mostrador frontal para promover la desinfeccién de manos cada
vez que un cliente viene a recoger su pedido, sobre todo si paga
en efectivo, lo cual favorece la propagacion de gérmenes. Ofrece
dispensadores de senilletas una a una para que los clientes solo
toquen las senilletas que cogen.

Aseos

Comprueba que tengas un nimero suficiente de dispensadores
de jabon, toallas, pafiuelos y desinfectante de manos y reponlos
con frecuencia. Los dispensadores sin contacto evitan tener que
tocar las superficies de contacto y los dispensadores de
desinfectante de manos favorecen la higiene personal durante la
pandemia. Proporcionar pafiuelos en los que se puede toser o
estornudar ayuda a prevenir la propagacién de patégenos.

Papeleras

Coloca papeleras cubiertas cerca de todos los dispensadores
para evitar residuos de toallas de papel y la contaminacion
cruzada. Ademas, para reducir la contaminacion, coloca
papeleras junto a las puertas para que sea posible abrir la puerta
con una toalla de papel y luego tirarla.
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Productos y soluciones innovadoras de Tork

Trabajamos con expertos en tu campo para entender en qué consiste tu trabajo y para saber como satisfacer las
necesidades yrequerimientos de tu negocio. Asique podemos ayudarte a hacer tu vida laboral méas simple y
para optimizarlos procesos.
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551000 290016 552550 100585 561500 520501 681000 472242 rea d e aS eo S

Art.n°  Nombre Sistema Color  CONS/TRP - Los dispensadores estan totalmente
551000  Tork Matic® Dispensador para Todlade Mano enRollo H1 Blanco 1 protegidos asegurando unaalta higiene en
552550  Tork PeakServe® Mini Dispensador de Toallas de Mano en Continuo* H5 Blanco 1 |OS pUestOS ) protegiendo atus inVitadOS de
561500 TonkDlspensador!nara\]abonenléspun'a - S4 Blanco 6 Cualquier riesgo de contam inaCién
681000  Tork SmartOne®Dispensador Mini Papel Higiénico T9 Blanco 1
Recarga . .
Art.n°  Nombre Sistema Caracteristica Servicios/TRP - Las combinaciones probadas ytestadas le
290016 Tork Matic®Toalla de Mano Suave enRollo H1 Blanco 2.500senicios dan una facil eleccién, reduciendo los
100585 Tork PeakServe® Toallas de Mano en Continuo H5 Blanco 4.920 servicias residuosyel consum ol
520501 Tork Jabdén en Espuma Suave S4 Aroma fresco 6.000dosis
472193  Tork SmartOne Papel Higiénico Mini T9 Blanco 7.440senicios
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194450/194550

473180 473186 473391 654000 473178 560100 420701 655300  194650/194750
Dispensador
Art.n°  Nombre Sistema Color CONS/TRP 4 L
473180  Tork Reflex® Dispensador de Alimentacion Central HojaaHoja (3 Blanco 12 Ar ea d e C O C I n a
473180  Tork Reflex™ Dispensador de Alimentacion Central Portatil w Blanco 12
654000 Tork Dispensador de PafiosPlegados w4 Blanco 12 = q -z
560100  Tork Dispensador de Jabon Liquido con Palancade Codo S1 Blanco 12 - Estas sol UCl-O nes ofrecen una geStI (_)n yumn
655300  Tork Soporte de Dispensador para Paquetes Pequeios w8 Blanco al macenamiento de |05 deseChos sin
Recarga esfuerzo, facily conveniente
Art.n°®  Nombre Sistema Caracteristica Servicios/TRP
473391  Tork Reflex® AlimertacionCentral w Azul 2.700senicios - Los paﬁos y ||m pladores m ultlusos aceleran
473178  Tork Pafio de Limpieza para Cocina w4 Blanco 400 pafios Ias tareas de “m pieza de |a casa,
420701  Tork Jabon Liguido Extra Suave S4 Sin perfume y sin color 6.000 dosis . - - P
194450  Tork Pafio de Limpiezade Larga Duracién Color w8 Azul 320senicios 1L ejorando la _Cal_ldad dela expe“enCIa de
194550 Tork Pafo de Limpiezade Larga Duracion Color w8 Verde 320senicios tus C||enteS € InVItadOS -
194650  Tork Pafio de Limpiezade Larga Duracién Color w8 Amarillo 320senicios
194750  Tork Pafio de Limpiezade Larga Duracion Color w8 Rojo 320senicios
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272900 272901 15830 12830 477352 - Dispensadores higiénicos, duraderos yfaciles
Dispensador de limpiar que reducen el tiempo de
bR DR SRR (Sl CENHP mantenimiento yprotegen las servilletas de la
272900  Tork Xpressnap Fit Dispensador de Senilletas para Mesa N14 Negro 4 - .
. . suciedadylas salpicaduras

272901  Tork Xpressnap Fit Dispensador de Senilletas paraBarra N14 Negro 1
Recarga . ..
Art. n® Nombre Sistema Color Servicios/TRP - Soluciones disefiadas para entornosm uy
15830  Tork Xpressnap Fit Senvilleta Blanca para Dispensador N14 Blanco  4.320senicics concurridos , donde los articulos deben estar
12830 Tork Xpressnap Fit Senille@ Natural para Dispensador N14 Natural ~ 4.320senvicios disponiblesam ano?!
474504 Tork Senilleta DinrerNatural Natural 1.800senicios

1Los productos Tork han obtenido las siguientes certificaciones: Ecolabel, FSC, Ecarf,
Contacto con alimentos y Compostabilidad. Verificalo individualmente por producto

es P Para mas informaciéncontactanos:
e€en ess Tork, ) B
eg una marca de Essity T . 4 PO



http://www.tork.es/

