
Segurança no Trabalho: Kit de 

ferramentas sobre a COVID-19 

para Serviços de Restauração
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O surto de COVID-19 está a ter impactos profundos nas suas operações. 

Uma vez que os consumidores estão a praticar o “distanciamento social” e 

ficam em casa seguindo as recomendações das autoridades sanitárias, teve 

de alterar rapidamente os seus modelos de negócio, quer reduzindo o 

horário de funcionamento, quer encerrando o serviço de refeições no próprio 

restaurante ou disponibilizando apenas serviços de take-out, drive-through e 

entrega ao domicílio.

Como marca de higiene profissional líder em todo o mundo, estamos aqui 

para ajudar. Os nossos conhecimentos em termos de higiene profissional 

ajudam a manter os seus funcionários e clientes em segurança, tanto ao 

longo desta crise imediata como de futuro. Desenvolvemos este kit de 

ferramentas com as nossas recomendações sobre como tornar a higiene das 

mãos uma prioridade na sua operação de Serviços de restauração. 

Esperamos que considere as informações contidas neste kit de ferramentas 

úteis e relevantes.

Agradecemos o seu esforço na linha da frente desta crise e esperamos que 

você e os seus funcionários se mantenham em segurança ao longo deste 

período desafiante.

Atentamente,

Hanneke Kuipers

Diretora de Marketing – Serviços de Restauração

Essity Professional Hygiene

Estamos aqui para ajudar.



COVID-19
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No que diz respeito à preparação, distribuição e serviços 

de alimentos, a higiene é da máxima importância. Esta 
responsabilidade tomou proporções ainda maiores para o 
setor da restauração à medida que a COVID-19 continua 
a transmitir-se por todo o mundo. Para evitar uma 
pressão desnecessária nos sistemas de cuidados de 

saúde já tão fortemente pressionados, devemos servir as 
nossas comunidades tomando as medidas necessárias 
para as proteger não só de intoxicações alimentares, mas 
também do novo coronavírus.

A COVID-19 pode ser transmitida no seu restaurante 
entre funcionários e clientes através de gotículas 
produzidas quando uma pessoa infetada tosse ou espirra, 
ou através de superfícies ou objetos contaminados. Mas 
o funcionamento do seu serviço de restauração pode 

ajudar a reduzir o risco de um surto de COVID-19 pela 
análise com a sua equipa da importância de uma higiene 
das mãos e procedimentos de desinfeção frequentes, 
com foco especial no vírus que causa a doença.

Este kit de ferramentas faculta-lhe os recursos 
necessários para ajudar a reforçar as melhores práticas 
no seu restaurante durante este surto e no futuro. 

Como pode a COVID-19 transmitir-se no seu restaurante?

Contacto pessoal 

próximo, 

como tocar ou 

um aperto de mão

Através do ar 

ao tossir e 

espirrar

Ao tocar num objeto ou 

superfície com o vírus e, 

de seguida tocar na 

boca, nariz ou olhos



Higiene das mãos

Caso o seu restaurante continue a funcionar durante o 

surto de COVID-19, é essencial focar-se numa lavagem 
das mãos frequente e adequada, para proteger os seus 
funcionários e clientes. As recomendações sobre 
lavagem das mãos no funcionamento de serviços de 
restauração tornaram-se ainda mais importantes 

durante a pandemia. A sua equipa deve lavar as mãos 
após:

• Usar a casa de banho
• Sair e entrar na cozinha e zonas de preparação

• Levar o lixo 
• Utilizar soluções de limpeza
• Comer, beber, fumar ou mascar pastilha ou tabaco
• Preparar carne crua, aves ou marisco
• Tocar no corpo ou vestuário

• Espirrar, tossir ou utilizar um lenço de papel
• Tocar em dinheiro
• Antes de colocar luvas e após removê-las

Certifique-se de que as estações de lavagem das mãos 

estão sempre abastecidas com sabonete e toalhas de 
mãos em papel. Em baixo pode encontrar recursos para 
reforçar técnicas de higiene das mãos adequadas no 
funcionamento dos seus serviços de restauração.
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Transferir Transferir Transferir

Voor meer informatie, kijk op www.who.int/en/ 

Bestelnr: B 1811 NL 

Handhygiëneprocedure 

 
Uw handen desinfecteren 

 

 
1a 1b 2 

 
 
 
 

Neem voldoende Giet voldoende van de Wrijf uw handpalmen tegen 

handdesinfectie om het handdesinfectie in de palm elkaar. 

gehele oppervlak van beide van uw hand om het gehele 

handen tot en met de polsen oppervlak van beide handen 

in te wrijven. in te wrijven. 

3 4 5 

 
 
 
 

Wrijf met uw handpalm over Wrijf uw handpalmen tegen Wrijf vuisten met de vingers 

de rug van de andere hand. elkaar met uw vingers in elkaar gehaakt. 

Houdt uw vingers gespreid gespreid. 

zodat u ook tussen de 

vingers wrijft. 

6 7 8 

 
 
 
 

Omsluit uw duim met de Maak draaiende bewegingen Vergeet ook de polsen niet. 

vuist en maak draaiende over uw handpalmen met uw 

bewegingen. vingertoppen. 

 

 
9 

 
 
 
 

20-30 sec 

Uw droge handen zijn 

nu veilig. 

 
 
 
 
 
 

Voor meer informatie, kijk op www.who.int/en/ 

Bestelnr: B 1811 NL 

Für weitere Informationen, besuchen Sie www.who.int/en/ 

Bestellnr: B 1811 D 

Maßnahmen zur Händehygiene 

 
Händedesinfektion 

 
 

 
1a 1b 2 

 
 
 
 

Aus einem Spender Aus einer Flasche ausreichend Beide Handflächen 

ausreichend Hände- Händedesinfektionsmittel für aneinander reiben. 

desinfektionsmittel für die die Fläche der Hände und 

Fläche der Hände und Handgelenke entnehmen. 

Handgelenke entnehmen. 

3 4 5 

 
 
 
 

Die Handfläche einer Hand Die Handflächen mit Die Fingeroberseite an der 

mit der jeweils Anderen ineinander verschlungenen anderen Handfläche reiben. 

einreiben. Fingern aneinander reiben. 

 
 

6 7 8 

 
 
 
 

Die Daumen nach- Die Fingerspitzen kreisförmig Die Handgelenke nicht 

einander durch eine Faust in der Handinnenfläche vergessen. 

umschließen und massieren. reiben. 
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20-30 sec 

Die trockenen Hände sind 

nun desinfiziert. 

 
 
 
 
 
 

Für weitere Informationen, besuchen Sie www.who.int/en/ 

Bestellnr: B 1811 D 

Pour plus d’informations, visitez www.who.int/en/ 

Numéro de commande : B 1811 F-BE 

 
 
 

For more information visit www.torkglobal.com 

Hand rub procedure 
 

 

  Disinfect your hands  
 
 
 

 

1a 1b 
 
 
 
 
 

 
Dispense enough sanitizer 

to cover all the surfaces of 

both hands and wrists into 

the palm of your hand 

 

3 

 
Dispense enough sanitizer 

to cover all the surfaces of 

both hands and wrists into 

the palm of your hand 

 

 
Rub the palms together 

 
 
 
 
 

 
Rub the palms against the 

back of the opposite hand 

with fingers interlaced 

 
Rub the palms 

together with fingers 

interlaced 

 
Rub the backs of fingers 

against the opposing palm 

 

 

6 7 8 
 
 
 
 
 

 
Rub each thumb inside the 

opposite palm 

 
Using circular motions, rub 

the fingertips against the 

opposite palm 

 
Remember the wrists 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
When dry, your hands 

are safe 

 
20-30 sec 
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Recursos

Procedimento de 
lavagem das mãos

Procedimento de 
desinfeção das mãos

Dicas de higiene para 
funcionários de serviços 
de restauração

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 

mãos
A higiene pessoal é fundamental ao lidar com alimentos e 

especialmente durante o surto de COVID-19. Ao mesmo 

tempo que a higiene das mãos adequada é fundamental, 

é necessário considerar outros aspetos da higiene 

pessoal.

O cabelo deve estar sempre coberto ao preparar 

alimentos e apanhado ao servir.

Mude de vestuário de trabalho diariamente. Os 

funcionários não devem utilizar o vestuário de 

trabalho fora das instalações, e as peças que 

podem ser lavadas na máquina devem ser 

lavadas com água quente para eliminar bactérias 

e vírus.

Não utilize joias, relógios ou verniz. Caso o 

funcionário tenha a pele gretada ou ferida, deve 

utilizar luvas ao preparar alimentos.

As toalhas podem manter micróbios indesejados 

que podem ser facilmente transferidos para os 

alimentos, seja diretamente ou através das mãos. 

Se utilizar toalhas, certifique-se de que são 

lavadas frequentemente e substituídas quando 

existir sujidade visível. As toalhas de chef ou de 

cozinha não devem ser utilizadas para secar as 

mãos limpas; utilize toalhas de papel.

Sempre que possível, faculte aos seus funcionários 

equipamento de proteção individual (EPI), tal como, 

máscaras, redes para cabelo e luvas descartáveis. Os 

funcionários não devem trabalhar caso apresentem 

sintomas de COVID-19. Dê tempo suficiente aos seus 

funcionários para que recuperem após o período de 

doença.

“Os funcionários envolvidos na preparação de 

alimentos devem utilizar luvas, mas estas devem ser 
mudadas com frequência e as mãos lavadas entre a 
mudança de luvas e sempre que as luvas sejam 
removidas. As luvas devem ser mudadas após 
realizar atividades não relacionadas com alimentos, 

tais como, abrir/fechar portas com a mão e despejar 
caixotes de lixo. As luvas descartáveis não devem 
ser utilizadas em ambiente de preparação de 
alimentos como substituto da lavagem das mãos. O 
vírus da COVID-19 pode contaminar as luvas 

descartáveis da mesma forma que passa para as 
mãos dos funcionários.”

—Organização Mundial da Saúde



Limpeza de superfícies
Para ajudar a reduzir a transmissão da COVID-19, os 

restaurantes devem continuar a seguir as 
recomendações de limpeza e desinfeção frequentes para 
superfícies de elevado contacto, incluindo:

• Áreas de serviço: Maçanetas, interruptores de luz, 

dispensadores, superfícies de contacto com 
alimentos, superfícies de contacto com as mãos, 
torneiras de lavatórios, manípulos e utensílios.

• Áreas de sala de serviço: Maçanetas, interruptores 

de luz, dispensadores, estruturas de proteção, 
ementas, mesas e cadeiras, bancadas, balcão de 
take-out e máquinas registadoras e terminais de 
multibanco. 

• Casas de banho: Maçanetas, interruptores de luz, 
dispensadores, torneiras e manípulos de lavatório, 
assentos de sanita e autoclismos.

Crie um protocolo claro para os funcionários seguirem e 

agende limpezas frequentes ao longo do dia, sendo que 
as pessoas poderão contrair COVID-19 ao tocar em 
superfícies contaminadas pelo vírus. Estudos sugerem 
que o vírus pode sobreviver em superfícies entre 
algumas horas e vários dias.

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

Recursos

COVID-19 and food safety: 

guidance for food businesses 

(A COVID-19 e a segurança 

alimentar: orientações para os 

serviços de restauração [via 

OMS])

Transferir
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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


Recomendações para colocação de 

dispensador 
Na medida em que continua em funcionamento durante a pandemia de COVID-19, reforce uma higiene das mãos adequada 

através da colocação estratégica de dispensadores. Aqui encontra alguns princípios orientadores para as áreas do seu 
restaurante.

Entradas 
Dê aos funcionários e clientes que levantam os seus pedidos a 
oportunidade de praticar uma boa higiene com pontos de higiene à 
entrada do restaurante. Coloque avisos visíveis que promovam a 
higiene das mãos adequada e o distanciamento físico.

Cozinha
Certifique-se de que os dispensadores estão totalmente abastecidos 
com sabonete e toalhas de papel nos lavatórios de lavagem das 
mãos e dispensadores mais pequenos nas estações de trabalho 

individuais, para um fácil acesso. Os dispensadores sem necessidade 
de toque podem reduzir a contaminação e transmissão de germes.

Saída da cozinha
Mantenha um dispensador abastecido com toalhas descartáveis 

brancas e produtos de limpeza à saída da cozinha de forma a 
incentivar uma limpeza regular no balcão de atendimento, no qual os 
clientes poderão levantar os seus pedidos durante a pandemia. 
Adicionalmente, coloque dispensadores de desinfetante em todas as 
portas para salas de áreas de serviço.

Balcão de atendimento
Coloque dispensadores de desinfetante próximo do balcão de 
atendimento para incentivar a desinfeção das mãos nas transações 

de levantamento de pedidos por parte do cliente, especialmente as 
que envolvem dinheiro, um meio conhecido de transmissão de 
germes. Disponha de dispensadores de guardanapos individuais para 
que os clientes toquem apenas nos guardanapos que retiram.

Casas de banho
Certifique-se de que dispõe de dispensadores suficientes para 
sabonete, toalhas, lenços de papel e desinfetante. Reabasteça-os 
com frequência. Os dispensadores sem necessidade de toque 
reduzem as superfícies de ponto de toque e os dispensadores de 

desinfetante incentivam uma higiene pessoal adequada durante a 
pandemia. Ao disponibilizar lenços de papel para tossir ou espirrar 
pode ajudar a evitar a transmissão de agentes patogénicos. 

Papeleiras
Coloque papeleiras com tampa próximo de todos os dispensadores, 
de forma a evitar toalhas de papel deitadas ao chão e contaminação 
cruzada. Adicionalmente, coloque papeleiras ao pé das portas, para 
que as toalhas de papel possam ser utilizadas para abrir a porta e 
deitadas na papeleira, reduzindo a contaminação. 
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Produtos e soluções inovadoras da Tork
Trabalhamos com especialistas na sua área para compreender em que consiste o seu trabalho e para saber 
como satisfazer as necessidades e exigências do seu negócio. Por isso, podemos ajudá-lo a tornar a sua 
vida profissional mais simples e a otimizar os processos.

Área da casa debanho
- Os dispensadores são totalmente protegidos, 

assegurando um elevado nível de higiene no 
local, protegendo os seus convidados de 

qualquer risco de contaminação

- As combinações testadas e verificadas 

facilitam-lhe a escolha, reduzindo o 
desperdício e o consumo1

Dispensador

Nº Art. Nome Sistema Cor CONS/TRP

551000 Tork Matic® Dispensador para Toalha de Mão em Rolo H1 Branco 1

552550 Tork PeakServe® Mini Dispensador para Toalha de Mão Continuous™ H5 Branco 1

561500 Tork Dispensador para Sabonete em Espuma S4 Branco 6

681000 Tork SmartOne® Dispensador Mini Papel Higiénico T9 Branco 1

Recarga

Nº Art. Nome Sistema Característica Serv iços/TRP

290016 Tork Matic® Toalha de Mão Suave em Rolo H1 Branco 2.500 servicios

100585 Tork PeakServe® Toalhas de Mãos Continuous™ H5 Branco 4.920 servicios

520501 Tork Sabonete em EspumaSuave S4 Aroma fresco 15.000 dosis

472193 Tork SmartOne® Papel HigiénicoMini T9 Branco 7.440 servicios

681000 472242561500 520501552550 100585290016551000

Área da cozinha
- Estas soluções oferecem uma gestão e  

armazenamento dos resíduos sem esforço, de 
forma fácil e conveniente

- Os panos e produtos de limpeza multiusos 
agilizam a limpeza da casa, melhorando a 
qualidade da experiência dos seus clientes e

convidados1

Dispensador

Nº Art. Nome Sistema Cor CONS/TRP

473180 Tork Reflex® Dispensadorde Alimentação Central Folha a Folha M4 Branco 12

473186 Tork Reflex® Dispensador Portable de Alimentação Central Folha a Folha M4 Branco 12

654000 Tork Dispensador para PanosDobrados W4 Branco 12

560100 Tork Dispensador para Sabonete Líquido/Aerosol com Alavanca deCotovelo S1 Branco 12

655300 Tork Suporte para DispensadorSmall Pack W8 Branco

Recarga

Nº Art. Nome Sistema Característica Serv iços/TRP

473391 Tork Reflex® Papel de Remoção Extra Alimentação Central M4 Azul 2.700 serviços

473178 Tork Pano de Limpeza para Cocinha W4 Branco 400 paños

420701 Tork Sabonete Líquido Extra Suave S4 Semfragrância e  

sem cor

6.000 dosis

194450 Tork Pano de Limpeza de Longa Duração Colorido W8 Azul 320 serviços

194550 Tork Pano de Limpeza de Longa Duração Colorido W8 Verde 320 serviços

194650 Tork Pano de Limpeza de Longa Duração Colorido W8 Amarelo 320 serviços

194750 Tork Pano de Limpeza de Longa Duração Colorido W8 Vermelho 320 serviços

560100 420701473178654000 655300 194450/194550

194650/194750
473180 473186 473391

Mesas e balcões
- Dispensadores higiénicos, duráveis e fáceis de 

limpar que reduzem o tempo de manutenção e 
protegem os guardanapos da sujidade e salpicos

- Soluções concebidas para ambientes muito  
movimentados, onde os artigos devem estar1

Dispensador

Nº Art. Nome Sistema Cor CONS/TRP

272900 Tork Xpressnap® Fit Mesa DispensadorGuardanapo N14 Preto 4

272901 Tork Xpressnap® Fit Balcão DispensadorGuardanapo N14 Preto 1

Recarga

Nº Art. Nome Sistema Cor Serv iços/TRP

15830 Tork Xpressnap® Fit Guardanapo Branco para Dispensador N14 Branco 4.320 serviços

12830 Tork Xpressnap® Fit Guardanapo Natural para Dispensador N14 Natural 4.320 serviços

477352 Tork Guardanapo DinnerNatural Natural 1.800 serviços

474504 Tork Individuais Kraft Natural 2.500 serviços

272900 272901 15830 47450412830 477352

1Os produtos da Tork obtiveram as seguintes certif icações: Ecolabel, FSC, Ecarf,  

Contacto alimentar e compostabilidade. Verif icar cada produto individualmente.

Tork,
uma marca da Essity

Para mais informações, contacte-nos:

Telefone: + 351 218 985 122 ou visite:www.tork.pt

http://www.tork.pt/

