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Segurancano 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 est4 a ter impactos profundos nas suas operagdes.
Uma vez que os consumidores estéo a praticar o “distanciamento social” e
ficam em casa seguindo as recomenda¢des das autoridades sanitérias, teve
de alterar rapidamente os seus modelos de negécio, quer reduzindo o
horério de funcionamento, quer encerrando o seni¢o de refei¢des no proprio
restaurante ou disponibilizando apenas senigos de take-out, drive-through e
entrega ao domicilio.

Como marca de higiene profissional lider em todo o0 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. Desenwolvemos este kit de
ferramentas com as nossas recomendacdes sobre como tornar a higiene das
maos uma prioridade na sua opera¢gao de Senicos de restauracao.
Esperamos que considere as informacdes contidas neste kit de ferramentas
Uteis e relevantes.

Agradecemos o seu esfor¢co na linha da frente desta crise e esperamos que
vocé e os seus funcionarios se mantenham em seguranca ao longo deste
periodo desafiante.

Atentamente,
Hanneke Kuipers

Diretora de Marketing — Seni¢os de Restauragéo
Essity Professional Hygiene
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COVID-19

No que diz respeito & preparacdo, distribuicédo e senicos
de alimentos, a higiene € da maxima importancia. Esta
responsabilidade tomou propor¢des ainda maiores para o
setor da restauracdo 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 senir as
nossas comunidades tomando as medidas necessarias
para as proteger ndo so6 de intoxicagfes alimentares, mas
também do novo coronavirus.

A COVID-19 pode ser transmitida no seu restaurante
entre funcionérios 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 senic¢o de restauracao pode
ajudar a reduzir o risco de um surto de COVID-19 pela
analise com a sua equipa da importancia de uma higiene
das méos e procedimentos de desinfecdo frequentes,
com foco especial no virus que causa a doencga.

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?

\ls

Através do ar
ao tossir e
espirrar

Contacto pessoal
préximo,
como tocar ou
um aperto de mao

IIC ﬁ

Ao tocar num objeto ou
superficie com o virus e,
de seguidatocar na
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 recomendacfes sobre
lavagem das méos no funcionamento de senigos de
restaurag¢ao tornaram-se ainda mais importantes
durante a pandemia. A sua equipa deve lavar as maos
apos:

+ Usara casade banho

« Sair e entrar na cozinha e zonas de preparacdo

+ Levar olixo

« Utilizar solugdes 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 lenco de papel

+ Tocar em dinheiro

+ Antes de colocar luvas e apos remové-las

Certifigue-se de que as estacdes de lavagem das maos
estdo sempre abastecidas com sabonete e toalhas de
maos em papel. Em baixo pode encontrar recursos para
reforcar técnicas de higiene das maos adequadas no
funcionamento dos seus seni¢os de restauracao.

Recursos

Handwashing procedure Hand rub procedure [ﬁ >—.w:
Thio aesa.
Disinfect your hands =
Tork Clean Care P 4]
Hygiene tips for food service staff

R

Wash your hands!

S o
For more itormation viit wavw torkglabal com.
) ) Dicas de higiene para
Procedimento de Procedimento de funcionarios de servigos
lavagem das méos desinfe¢do das méos de restauracio

Transferir ¥ Transferir ¥ Transferir A2


https://bit.ly/2WRZJTp
https://healthyhands.torkusa.com/us/projects/new?dispenser_id=3&template_id=10891
https://bit.ly/2WuSOjU
https://healthyhands.torkusa.com/us/projects/new?dispenser_id=3&template_id=10892
https://bit.ly/3bwTOYU
https://az745204.vo.msecnd.net/docs-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 senr.

Mude de vestuério de trabalho diariamente. Os
funcionarios ndo devem utilizar o vestuério de
trabalho fora das instalagcdes, e as pecas que
podem ser lavadas na maquina devem ser
lavadas com agua quente para eliminar bactérias
e \irus.

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

As toalhas podem manter micrébios indesejados
gque podem ser facilmente transferidos para os

0 06

Se utilizar toalhas, certifigue-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.

Sempre que possivel, faculte aos seus funcionarios
equipamento de protecdo individual (EPI), tal como,
méscaras, redes para cabelo e luvas descartaweis. Os
funcionarios ndo devem trabalhar caso apresentem
sintomas de COVID-19. Dé tempo suficiente aos seus
funcionarios para que recuperem apds o periodo de
doenca.

alimentos, seja diretamente ou através das maos.

“Os funcionarios envolvidos na preparagao de
alimentos devem utilizar luvas, mas estas devem ser
mudadas com frequéncia e as maos lavadas entre a
mudancade luvas e sempre que as luvas sejam
removidas. Asluvas devem ser mudadas ap6s
realizar atividades ndo relacionadas com alimentos,
taiscomo, abrir/ffechar portascom a méo e despejar
caixotes de lixo. Asluvas descartaveis nao devem
ser utilizadas em ambiente de preparacado de
alimentos como substituto da lavagem das méaos. O
virus da COVID-19 pode contaminar as luvas
descartaveisda mesma forma que passa para as
maos dos funcionarios.”

—Organizacao Mundial da Saude
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Limpeza de superficies

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

+ Areasde servico: Macanetas, interruptores de luz,
dispensadores, superficies de contacto com
alimentos, superficies de contacto com as maos,
torneiras de lavatérios, manipulos e utensilios.

+ Areasde sala de servico: Maganetas, interruptores
de luz, dispensadores, estruturas de protecéo,
ementas, mesas e cadeiras, bancadas, balcéo de
take-out e maquinas registadoras e terminais de
multibanco.

+ Casas de banho: Maganetas, interruptores de luz,
dispensadores, torneiras e manipulos de lavatério,
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 poderdo contrair COVID-19 ao tocar em
superficies contaminadas pelo virus. Estudos sugerem
gue 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 transmissdo da COVID-19.

Recursos

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

Transferir 4


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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Recomendac0Oes 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 colocagéo 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 \isiveis que promovam a
higiene das méaos adequada e o distanciamento fisico.

Cozinha

Certifique-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 transmissao de germes.

Saidada 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 balcdo de atendimento, no qual os Q

clientes poderéo levantar os seus pedidos durante a pandemia.
Adicionalmente, coloque dispensadores de desinfetante em todas as

portas para salas de areas de senico. I D e

Balcédo de atendimento

Coloque dispensadores de desinfetante préximo do balcao de

atendimento para incentivar a desinfe¢cao das méos nas transacgdes a
de levantamento de pedidos por parte do cliente, especialmente as

gue envolvem dinheiro, um meio conhecido de transmissao de >

germes. Disponha de dispensadores de guardanapos individuais para (
gue os clientes toguem apenas nos guardanapos que retiram. \
Casas debanho

Certifique-se de que dispde de dispensadores suficientes para

sabonete, toalhas, lencos de papel e desinfetante. Reabaste¢a-0s

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 len¢os de papel para tossir ou espirrar
pode ajudar a evitar a transmissao de agentes patogénicos. -

]
Papeleiras ’

Coloque papeleiras com tampa proximo de todos os dispensadores,
de forma a evitar toalhas de papel deitadas ao ch&o e contaminagéo

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

deitadas na papeleira, reduzindo a contaminagéo.
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Produtos e solucdes inovadoras da Tork

Trabalhamos com especialistas na sua area para compreender em que consiste o seu trabalho e para saber
como satisfazer as necessidades e exigéncias do seu negocio. Porisso, podemos ajuda-lo atornarasua
vida profissionalmais simples e a otimizar 0os processos.
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I IR S
551000 290016 552550 100585 561500 520501 681000 472242 Area d a C aS a d e b an h O

NPArt - Nome i Sistema - Cor CONS/TRP - Os dispensadores so totalmente protegidos,
551000  Tork Matic® Dispensador para Toaha de Mdo em Rdo H1 Branco 1 . -
552550  Tork PeakServe® Mini Dispensador para Toalhade Mao Continuous™ H5 Branco 1 ass eg . rando um eleVadO n |Ve| _de hlglene no
561500  Tork Dispensador para Sabonete em Espuma S4 Branco 6 |Oca|, prOtegendo 0sS seus ConVIdados de
681000  Tork SmartOne* Dispersador Mini Papel Higiénico T9 Branco 1 qualquerrisco de contaminacao
RECETEY
N°Art.  Nome Sistema Caracteristica Servigos/TRP - As com binagﬁes testadas e verificadas
290016  Tork Matic® Toalha de Mdo Suave em Rolo H1 Branco 2.500senicios faC”itam'lhe aeSCOlha, redUZindO o)
100585 Tork PeakServe®Toalhas de Maos Continuous™ H5 Branco 4.920 senicios des perd icioe o cons umol
520501 Tork Sabonete em EspumaSuave S4 Aromafresco 15.000 dosis
472193  Tork SmartOne®Papel HigiénicoMini T9 Branco 7.440senicios
(o TR R o)
\
— » ‘S‘““ ‘ T
el Y
— - — -
473180 473186 473391 654000 473178 560100 420701 655300 ~ 194450/194550
194650/194750
Dispensador
NCArt.  Nome Sistema Cor CONS/TRP ’ .
473180 Tork Reflex® Dispensadorde Alimentagdo Central Folhaa Fdha w Branco 12 Ar ea d a C 0 Z I n h a
473186  Tork Reflex® Dispensador Portable de Alimentacdo Central Folhaa Folha M4 Branco 12
654000  Tork Dispensador para PanosDobrados w4 Branco 12
560100  Tork Dispensador para Sabonete Liquido/Aerosa com Alavanca deCotovelo S1 Branco 12 - Estas SOlUQﬁES oferecem uma geStéO e
°"‘ Suporte para Dispensador Small Pack we___ Branco armazenamento dos residuos sem esforco, de
N°Art. Nome Sistema Caracteristica Servigos/TRP form a faCI' e conveniente
473391  Tork Reflex® Papel de Remocéo Extra Alimentagao Central (8 Azul 2.700 senigos . .
473178 Tork Pano de Limpeza para Cocinha w4 Branco 400 pafios = OS panos € prOdUtOS de Ilm peza m UItl usos
420701  Tork Sabonete Liquido Extra Suave sS4 Semfragrancia e 6.000 dosis ag ilizam alim peza da cas a,m elhorando a
_ } sem cor ; qualidade da experiéncia dos seus clientes e
194450 Tork Pano de Limpeza de Longa Durag& Cdorido w8 Azul 320 senigos COﬂVidadOS 1
194550 Tork Pano de Limpeza de Longa Durag&o Cdorido w8 Verde 320 senigos
194650 Tork Pano de Limpeza de Longa Duragéo Cdorido w8 Amarelo 320 senicos
194750 Tork Pano de Limpeza de Longa Durag& Cdorido w8 Vermelho 320 senicos

Mesas e balcoes

Dispensadores higiénicos, duraveis e faceis de

272900 272901 15830

Dispensador

N°Art.  Nome Sistema Cor CONS/TRP li ~

272900  Tork Xpressnap®FitMesa Dispensador Guardanapo N14 Preto 4 M par que reduzem otem pO de m anUtengao_e
272901 Tork Xpressnap® FitBalcao Dispensador Guardanapo N14 Preto 1 prOIegem 0s guardanapos das UJldade €s alpICOS
Recarga

NeArt.  Nome Sistema Cor  Servigos/TRP SolugBes concebidas para ambientes muito

15830 Tork Xpressnap®Fit Guardanapo Branco para Dispensador N14 Branco 4.320senigos movime ntadog onde os arti gos devem estarl
12830 Tork Xpressnap® Fit Guardanapo Natural para Dispensador N14 Natural 4.320senigos

477352 Tork Guardanapo DinnerNatural Natural 1.800senigos

474504 Tork Individuais Kraft Natural 2.500senicos

10s produtos da Tork obtiveram as seguintes certificagdes: Ecolabel, FSC, Ecarf, é
Contacto alimentar e compostabilidade. Verificar cada produto individualmente. i

For wining

€9 I’ Tork, i A .
&6 ess“:y Tk, rca da Essty Para mais informagdes, contacte-nos:

9 Telefone: +351 218985122 ou visite:www.tork.pt


http://www.tork.pt/

