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A declaracao do estado de emergéncia pela
crise COVID-19 em Portugal forcou o
encerramento temporario de
estabelecimentos do setor da hotelaria.

Apds o levantamento escalonado do estado de emergéncia, muitos
estabelecimentos hoteleiros comecam a retomar a sua atividade
normal, mas com mais atencao, se possivel, aos processos de limpeza
e desinfecao das suas instalacées para garantir a maxima seguranca
de funcionarios e clientes. Oferecer um ambiente seguro sera
fundamental no momento de retomar a atividade.

O presente documento dirige-se ao conjunto dos estabelecimentos
hoteleiros turisticos, apartamentos turisticos, servicos de restauracao,
alojamento rural, parques de campismo, pousadas turisticas, hostels e
semelhantes e pretende ser um guia com os aspetos a ter em
consideracao para o regresso a atividade com a maxima seguranca para
os seus trabalhadores, colaboradores e clientes.

Apés o encerramento do estabelecimento, nao ha risco especifico de
contagio nas instalagoes caso nao haja afluéncia de pessoas, de modo
que as tarefas de reabertura do estabelecimento serao basicamente
aquelas normalmente realizadas apds o encerramento temporario.



I MANUAL DE BOAS PRATICAS
EM RESTAURANTES covID-19

VIAS DE TRANSMISSAO DO SARS-COV-2

Diretas de pessoa a pessoa
Através de transmissao por proximidade inferior a 2 metros, por via de goticulas ao tossir ou espirrar.

E necessaria a otimizacao da ventilacao e climatizacao dos locais para renovar o ar.

Indiretas de pessoa - superficie — pessoa.

Através da libertacado e deposicao de goticulas sobre superficies. As pessoas podem contrair a infecdo ao tocar
nessas superficies ou objetos contaminados e de seguida tocar nos olhos, nariz ou boca.

Os alimentos também podem ser um veiculo de transmissao do virus. Uma pessoa infetada pode contaminar
os alimentos ao prepara-los ou manipula-los com as maos, tossindo ou espirrando sem garantir a etiqueta
suficiente. Garantam-se, pois, boas praticas de higiene na cozinha e em sala.

Transmissao por via fecal-oral.
Por contacto com gotas com residuos de tubagens ao ativar o sistema de descarga do autoclismo com a tampa

aberta.
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Duracao do Coronavirus em superficies:

2-8 8

HORAS HORAS
i LUVAS
ALUMINIO/COBRE CIRURGICAS
DIAS DIAS
CRISTAL / MADEIRA PAPEL

Porém, dado que a via de transmissao do SARS-CoV-2 é
direta de pessoa a pessoa ou indireta de pessoa -
superficie - pessoa, a partir do momento em que os
funcionarios da limpeza e outras pessoas acedam
novamente as instalacdes, eles podem ser os

transmissores do virus e contaminar as superficies
asséticas.

Por este motivo, é de vital importancia prestar especial
atencao ao programa de limpeza e desinfecao de ambas
as superficies, bem como das maquinas, utensilios e
ferramentas que serao utilizados nas diferentes tarefas
de reabertura e que detalharemos nos protocolos de
limpeza e desinfecdo em cada uma das areas do
estabelecimento.

Recomendamos a realizacao de uma auditoria inicial para
definir um PROTOCOLO DE LIMPEZA E DESINFECAO
PERSONALIZADA, com reforcos visuais através de
sinalizacao plastificada e mantendo uma checklist das
operacoes a serem realizadas periodicamente.
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Uma vez realizado o tratamento de desinfecao, é aconselhavel realizar uma amostra laboratorial externa para
detecdo por PCR do COVID-19 nas superficies tratadas para verificar a eficacia do protocolo definido.

Deve ser avaliada a idoneidade de mostrar aos clientes ou operadores turisticos o resultado das referidas
analises para reforco da imagem de seguranca e boas praticas do estabelecimento.

Anélise para detecdo de coronavirus SARS-COV-2 em superficies.
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MEDIDAS DE ATUAGCAO PARA OS EMPREGADOS

Como os empregados que acedam ao estabelecimento fechado podem ser os portadores do virus, é
imprescindivel implementar um plano de formacao ao pessoal para que adaptem uma série de medidas
preventivas e protocolos de atuacdo para evitar a contaminacao de superficies e de outros empregados
ou clientes.

Propomos trés niveis de formacao:

> NIVEL EMPREGADO DE LIMPEZA

Informacao geral sobre COVID-19. Condutas de prevencao, métodos de limpeza, utilizacdo e riscos dos
produtos quimicos, tipos de desinfetantes a utilizar, prevencao riscos laborais, utilizacao de EPIs, como
agir perante suspeita de contaminacao, como agir em caso de sentir sintomas.

> NIVEL EMPREGADO

Informacao geral sobre COVID-19. Condutas de prevencao, tipo de desinfetantes a utilizar, prevencao
dos riscos laborais, utilizacao de EPIs, como agir perante suspeita de contaminacao, como agir em caso
de sentir sintomas.

> NIVEL DIRETIVO

Informacao geral sobre COVID-19. Novos protocolos adotados, responsabilidades na aplicacao de
medidas, vigilancia e detecao de sintomas, normas de actuacdo face a positivos, prevencao dos riscos
laborais, utilizacao de EPIs, como agir perante suspeita de contaminacao, como agir em caso de sentir
sintomas.

Todos eles disponiveis ONLINE na nossa plataforma PROQUIMIA ACADEMY.
—

N7

MEDIDAS PREVIAS

Ter planificadas as tarefas e preparados de forma individual os materiais e produtos para uma
correta limpeza e desinfecao.

jBienvenide al campus virtual de Proguimia Academy!

D |

it
academy
CERTIFICADO DE SUPERACION

Joaquin Reyes Sanchez
HA COMPLITADO CON EXITO LA FORMADION
CORONAVIRUS SARS-CoV-2 // EMPLEADOS DE LIMPIEZA
JE
voreL nen. e

..... - = Coartma s e s

Al

— Entrega de EPIs no primeiro dia de trabalho.
Mascaras, luvas, viseiras, panos descartaveis...

- Dispor dos materiais necessarios para uma correta higiene e desinfecao.

- Dentro do possivel, é conveniente realizar testes a todos os empregados para determinar:
- Seu estado viral, por PCR.
- Seus anticorpos mediante kit rapido, grau de imunidade.

Contando sempre com a sua autorizacao, respeitando a confidencialidade e de acordo com o
Servico de Seguranca e Higiene no Trabalho da empresa. Em caso de empregados positivos ou
com sintomas associados com o COVID-19, contactar com o Servico Nacional de Saude, através
da linha 808 24 24 24 - Saude 24 e seguir as instrucoes.
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PROTOCOLO DE ACTUAGCAO PARA EMPREGADOS AO CHEGAR

—  Cumprir com todas as medidas de prevencao indicadas pela direcao.

- 0Os empregados com sintomas ndo devem comparecer no local de trabalho e devem contactar com a
linha Saude 24 e seguir as instrucoes.

Os grupos de risco vulneraveis ao COVID-19, de acordo com o protocolo oficial nao devem
comparecer no local de trabalho e devera contactar com o seu médico assistente para que emita a
declaracao correspondente.

Lavar as maos ao chegar ao local de trabalho com agua e sabao, durante pelo menos 20 segundos.
Este procedimento devera repetir-se frequentemente e/ou utilizar gel hidroalcdolico VITA ASEPGEL.

Mudar de roupa e sapatos (usar vestuario exclusivo para o trabalho).

Sempre que possivel, manter uma distdncia minima de seguranca superior a 2 metros em relacao a
outros trabalhadores e pessoal externo.

Evitar saudacoes com contacto fisico, incluindo dar as maos.

N N 2N N7

Cobrir o nariz e a boca com lenco de papel descartavel ao tossir ou espirrar e deitar fora de seguida
num caixote com pedal e bolsa interior com fecho. Se nao dispuser de lenco de papel, use a parte
interna do braco.

Se utilizar-se mascara de protecao e luvas, especialmente se houver interacdo com outras pessoas
e em zonas comuns.

Evitar, sempre que posivel, utilizar equipamentos e dispositivos de outros trabalhadores. Se nao for
possivel, desinfete-os antes de utilizar.

Desinfetar a mascara de protecao ao final do dia de trabalho, aplicando ASEPCOL na parte exterior
da mascara e guarda-la de forma limpa e segura.

Nao se pode partilhar comida nem objetos (talheres, pratos, copos, telefones...) sem os limpar e
desinfetar previamente.

Nao fazer as refeicoes na mesma mesa, a menos que haja uma distancia de 2 metros entre 2
pessoas.

Ao terminar deverao lavar-se as maos e preferencialmente tomar duche no posto de trabalho e vestir
roupa de rua.

N N N N 2N

0 uniforme de trabalho sera embalado e fechado e sera transportado até ao local onde se faca a sua
lavagem, que sera realizada com um ciclo completo a uma temperatura superior a 71°C com um
detergente completo, ECOTROPIC ou com um detergente acrescido de um oxidante ECOCONPACK
ALC, ECOCONPACK ZYM e ECOCONPACK OXl a 60 °C

- Manter-se-ao as medidas de prevencao de contagios e higiene em casa, sobretudo se vive com
pessoas dos grupos de risco.

VER PROTOCOLO DE LIMPEZA E DESINFECAO PAGINA
COM PRODUTOS ESPECIFICOS 16-17
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NORMAS DE HIGIENE PESSOAL

Lavar as maos com frequéncia durante a jornada laboral e sempre:

Ao chegar e sair do posto de trabalho.

Ao retirar as luvas.

Antes e depois de comer.

Antes de tocar no nariz, boca e olhos

Depois de tossir, espirrar ou assoar o nariz.

Depois de entrar em contacto com alguém que tussa ou espirre.
Depois de usar os sanitarios.

Depois de tocar ou limpar superficies que possam estar contaminadas.

%
%
%
%
9
%
%
%
%

Depois de usar ou partilhar equipamentos eletrdnicos como o telemovel, teclado ou o rato dos
computadores pessoais.

PROTOCOLO DE HIGIENE PESSOAL COM PRODUTOS

ESPECIFICOS (lavagem de mios com agua e sabao e ASEPGEL)

Lavagem das maos com sabao:

ig :}(3)7 @G @;\%G §Q§%@
2 85 %

Desinfe¢cao das maos com VITA ASEPGEL:
o)
N MR
%
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MATERIAIS A PROCURAR PARA A REABERTURA

Para a reabertura de um estabelecimento, devera dispor dos materiais necessarios para a prevencao e
protecao dos empregados:

— Sabao dermoprotetor sem perfume para a limpeza e protecao das maos dos manipuladores de
alimentos. VITABAC, VITABAC FOAM ou VITALIM.

— Sabao dermoprotetor perfumado para a limpeza e protecao das maos do pessoal e dos clientes.
VITASAN, VITA HAND ou VITA FOAM.

- Gel hidroalcodlico desinfetante de maos para uso do pessoal e dos clientes, através de dispensadores
automaticos (non touch). VITA ASEPGEL.

— Luvas descartaveis de nitrilo ou silicone.

— Mascaras auto filtrantes FPP2 e cirurgicas.

— Oculos ou viseiras de protecao.

- Fatos de macaco de material descartavel para a limpeza de zonas criticas.

— Toucas de material descartavel.

- Posters informativos com normas de prevencao e boas praticas face a COVID-19.

— Termoémetros por infravermelhos.

— Papeleiras com pedal e bolsa interior.

— Material de limpeza e produtos de limpeza e desinfetantes segundo protocolo por zonas.

— Dispensadores automaticos, DOSIHAND, para o sabdo de maos e gel hidroalcodlico.
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MEDIDAS DE ATUAGCAO PARA FORNECEDORES E
OUTROS SERVICOS AUXILIARES

Antes da abertura do estabelecimento, pessoal externo da empresa pode aceder as instalacoes, como é o
caso de fornecedores. E importante que estas pessoas que acedem as zonas de carga e descarga de
mercadorias e matérias primas atuem corretamente.

PROTOCOLO DE ATUACAO PARA FORNECEDORES E SERVICOS

EXTERNOS

S6 sairdo do veiculo para a realizacao das operacdes estritamente essenciais, nao se afastando nem
circulando livremente pelo estabelecimento.

No caso de ser necessario por motivos operacionais, o motorista devera lavar as maos ou desinfetar-se
com gel hidroalcodolico, VITA ASEPGEL e usar mascara cirurgica no recinto do estabelecimento.

%

%

—> Manter uma distancia de mais de 2 metros de qualquer outro trabalhador durante a entrega de
mercadorias e evitar cumprimentos fisicos.

- Reduzir o intercambio de objetos, material de escritdrio, faturas, folhetos, notas de remessa, etc.

%

O pessoal de servicos auxiliares que deva aceder ao estabelecimento tem de seguir as mesmas
recomendacoes e medidas preventivas que o restante pessoal proprio do estabelecimento.

~ LIMPEZA E DESINFEGCAO DOS MATERIAIS E
MATERIAS PRIMAS QUE CHEGAM

Limpar e desinfetar todos os produtos, embalagens e materiais que cheguem as instalacdes antes de
os distribuir aos respetivos departamentos.

Limpar e desinfetar periodicamente tanto o economato como os distintos armazéns de produtos:
solos, estantes, portas, maquinaria de transporte, etc.

Em caso de intercambio de objetos, desinfetar adequadamente o objeto e lavar as maos.

Limpar e desinfetar qualquer utensilio ou equipamento usado nas tarefas de carga ou descarga ou
manutencao.

N2 25N 2N ZN 2

Desinfetar frequentemente os pontos criticos de elevada manipulacao tais como macanetas,
puxadores e barras de portas e mobiliario, escritdrios, material de fabrica, interruptores, comandos
de ar condicionado, telefones, botoneiras de elevadores e monta cargas, equipamentos
informaticos,etc. que possam ter estado em contacto com pessoal externo.
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MEDIDAS DE ATUACAO PARA CLIENTES

9

N NN\

N 2N 2N 2N

OUTRAS'RECOMENDAC('SES QUE PODEM PREVENIR
O CONTAGIO

Com a chegada dos clientes aos estabelecimentos se deverao tomar as medidas adequadas de
prevencao e protecao.

Considerar a colocacao de vidros ou protecoes de acrilico nos balcdes de rececao.
Serao fornecidas luvas e mascaras ao pessoal de front office, valet e paquetes.

Na entrada do estabelecimento devem mostrar-se de forma clara as medidas preventivas e de
atuacdo adotadas em relacdo a boas praticas de prevencao e comunicacao em caso de
sintomas.

Facilitar uma correta higiene e desinfecao de maos dispensando gel hidroalcéolico
desinfetante, VITA ASEPGEL, através de dispensadores automaticos (non touch) na entrada e
nas casas de banho.

Incumbir o pessoal da rececao na limpeza periodica do balcao de rececao e elementos
comuns.

Deve garantir-se a distancia de seguranca nas filas de espera, assim como respeitar a
distancia entre empregado e cliente.

Estabelecer a capacidade do local para garantir as medidas de distanciamento indicadas pela
administracao.

0 pessoal de servico do refeitdrio devera recomendar aos clientes a desinfecao das maos com gel
desinfetante a entrada e saida da sala e dos acessos ao bar e saldes.

Se for possivel, considerar uma Gnica pessoa para a cobranca na caixa (rececdo, bares, restaurante,
bares de praia, etc...]

Dar preferéncia ao pagamento com cartdo de débito/crédito, que sé sera manipulado pelo cliente,
evitando o contacto com dinheiro. No caso de tocar em moedas ou notas, lavar as maos ou
desinfeta-las depois.

Disponibilizar condimentos em embalagens individuais, entregues pelo funcionario na mesa.

Eliminar as almofadas, cortinas e elementos de decoracao que ndo sejam indispensaveis ou que
sejam de dificil limpeza.

Facilitar a abertura da porta de entrada para evitar o contacto dos clientes.

Sinalizar com autocolantes no chao a distancia de seguranca para os clientes que esperem mesa no
interior do restaurante.

No caso de oferecer servico de buffet, sinalizar no chao a distancia de seguranca entre clientes.
Eliminar das mesas a decoracao de dificil limpeza.

Utilizar coberturas descartaveis nas mesas.

Depois de cada servico, para a limpeza e desinfecao do local, deverao seguir-se os mesmos protocolos
de atuacao para a configuracdo da abertura do local e o pessoal deve tomar as medidas necessarias
que garantam a desinfecao de todas as superficies que possam ter sido contaminadas.
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DEPARTAMENTO DE COZINHAS E RESTAURANTES

=

-

Tanto na oficina como nas diferentes areas onde se realizam os trabalhos de manutencao, estardo disponiveis os
materiais e equipamentos recomendados nos protocolos de acao definidos pela direcao e pelo departamento de
PRL.

CONSULTAR MATERIAL RECOMENDADO PAGINA /09

RECOMENDAGCOES GERAIS
COZINHA

— Proteja adequadamente os materiais que entrarao em contacto com os alimentos, como recipientes,
moldes, filmes, etc. para evitar que sejam uma fonte de contaminacao.

- Tempere os alimentos usando recipientes nos quais ndo seja necessario colocar as maos.

— Use uma mascara, mesmo se nao houver outros trabalhadores na cozinha.

SALA DE JANTAR E RESTAURANTE

—> Uso de adesivos no chao para marcar a distancia de seguranca para clientes que fazem fila antes da
abertura da sala de jantar.

Redistribuir o refeitorio e restaurantes de acordo com a capacidade maxima estabelecida para garantir as
medidas de distanciamento entre clientes e trabalhadores.

Estabelecer as medidas que garantam a distancia de seguranca entre as mesas e as mantenham
afastadas das areas de passagem de clientes e funcionarios.

Evite ou reduza o atendimento no balcao do bar ou cafeteria, incluindo o acesso dos clientes a qualquer
material de abastecimento gratuito (canudos, guardanapos, etc). Tenha dispensadores individuais.

Se possivel, inclua ou amplie o servico de quarto para minimizar a exposicao de pessoa a pessoa.

N 2NN

Se possivel, substitua o servico de buffet de alimentos e bebidas pelo servico de mesa, buffet servido
individualmente ou qualquer solucao que minimize a exposicao entre as pessoas e os alimentos,
tornando-o extensivel a servicos com tudo incluido.

Se for oferecido servico a la carte, estes devem ser laminados para que possam ser desinfetados apds
cada uso. Se possivel, implemente cartas digitais, cddigos QR, etc.

No caso de oferecer servico de buffet de qualquer natureza, marque no chao a distancia de seguranca
entre os clientes e providencie utensilios para uso individual.

b v

Tenha luvas descartaveis a disposicao dos clientes para uso nas diferentes maquinas de venda
automatica do hotel.

- Se possivel, use condimentos em recipientes individuais entregues pelo garcom diretamente na mesa.

— Elimine a decoracao de dificil limpeza nas mesas.
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RECOMENDAGCOES GERAIS

SALA DE JANTAR E RESTAURANTE
De preferéncia, use coberturas de mesa descartaveis.

No caso de utilizacdo de roupa de mesa, retire a toalha e a cobertura da mesa apds cada utilizacao
e elimine-as em sacos individuais (se possivel solUvel em agua) para posterior limpeza e
desinfecao.

Evite o contacto da roupa de mesa removida com sua propria roupa.

Desinfete as suas maos ap6s manusear dinheiro ou cartoes de crédito. Se for possivel definir uma
Unica pessoa para lidar com a caixa. Desinfete o POS apés cada uso.

RECOMENDACOES DE LIMPEZA E DESINFECAO

- Aumente a frequéncia de limpeza tanto na cozinha como na sala de jantar e restaurantes de acordo
com a avaliacao de risco. E recomendado a cada 4 horas *.

- Além da cozinha, use um detergente desinfetante adequado para superficies em contato com
alimentos no protocolo de limpeza de rotina para salas de jantar e restaurantes.

COZINHA

Limpar e desinfetar todas as superficies e equipamentos da cozinha, ndo apenas aqueles que
entram em contacto com os alimentos.

Limpar e desinfetar todas as loucas, talheres e utensilios de cozinha em maquinas de lavar louca
automaticas, garantindo a desinfecao térmica a 80°C.

Limpar e desinfetar a oficina, o escritorio e os varios armazéns, incluindo pisos, mesa de trabalho,
equipamento informatico, porta, etc.

SALA DE JANTAR E RESTAURANTE

- Limpar e desinfetar todas as loucas e talheres em maquinas de lavar louca automaticas, garantindo
a desinfecao térmica a 80°C.

—> Limpar e desinfetar todas as superficies e equipamentos na sala de jantar, incluindo pavimentos,
buffet, mesas e cadeiras, dispensadores de bebidas, etc.

- Limpar e desinfetar apds cada troca de cliente as cadeiras e mesas que nao utilizem toalha.

DESINFECOES INTERMEDIAS

— Registar todas as tarefas de limpeza para que sejam documentadas, bem como guardar qualquer
parte do trabalho de funcionarios externos.

- Limpar e desinfetar qualquer utensilio ou maquinaria usado nas tarefas de limpeza apds o uso.

— Desinfetar a cada 2 horas* pontos de contacto multiplo, como puxadores de portas e méveis,
utensilios, facas, interruptores, suprimentos de escritério, distribuidores, etc.

* As frequéncias de limpeza sao indicativas e dependerdo da avaliacdo de risco do departamento de PRL.

CONSULTAR LIMPEZA E DESINFECAO DE PAGINA

ELEMENTOS CRITICOS DE ELEVADO CONTACTO Yavi
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PROTOCOLO DE LIMPEZA E DESINFECAO DE COZINHAS E

RESTAURANTES

HALONET L]

R e

Produtos recomendados:

CONPACK DESINFECTANTE PLUS, DEOBACT D, ASEPVIX, CONPACK DEOBACT D,
CONPACK ASEPVIX, HALONET.

Modo de utilizagao:
Retirar objetos e utensilios que possam dificultar a limpeza das superficies.
Retirar os restos de alimentos de maior dimensao.

Preparar a dissolucao do produto na dose recomendada.

NN 22

Aplicar o produto sobre a superficie a limpar.
(Em superficies de elevado grau de sujidade pode ser necessario realizar uma limpeza prévia
com um desengordurante).

Esfregar a superficie com um pano ou esponja.
Deixar atuar 5-15 min. para que o desinfetante atue.

Enxaguar com agua.

N2 NS

Secar a superficie com um pano ou papel descartavel.

DESINFECOES INTERMEDIAS

Produtos recomendados:
ASEPCOL
ASEPCOL PLUS

Modo de utilizagao:
- Pulverizar diretamente sobre superficies limpas.
—> Se necessario, passar com um pano ou papel de um s6 uso.

—> Deixar atuar até a sua evaporacao.

(Em superficies em contacto com alimentos recomenda-se enxaguar com um pano ou papel humedecido)
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PROTOCOLO DE LIMPEZA E DESINFEGCAO

DE COZINHAS E RESTAURANTES

HIGIENE PESSOAL DE EMPREGADOS E CLIENTES

Para a limpeza e desinfeccao das maos, deve-se usar um
gel ou espuma com propriedades higienizantes e sem
perfume. Indicado para manipuladores de alimentos.

Produtos recomendados:
VITABAC ou VITABAC FOAM

Para a desinfecao a seco de maos limpas, vocé pode usar geles
hidroalcoélicos.

Produtos recomendados:

VITA ASEPGEL

DESINFECOES INTERMEDIAS

A lavagem da louca deve ser realizada utilizando maquinas de lavar louca para garantir a
desinfecdo térmica adequada. (Lavagem 50-60 ° C. Enxaguamento 80-90 ° C]J.

Produtos recomendados:
Qualquer produto da gama de detergentes para a lavagem automatica da loug¢a.

CONSULTAR PROTOCOLO DE HIGIENE PESSOAL PAGINA /08
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MAIS CONSELHOS PARA O SEU LAR
RECOMENDACOES NO PERIODO DE EMERGENCIA

AO CHEGAR A CASA

Evite usar elevadores, pressionar interruptores ou tocar nas macanetas, tanto quanto possivel.
No caso de utilizar elevador, faca-o individualmente ou mantendo a distancia de seguranca.

Tire os sapatos antes de entrar em casa e limpe e desinfete as solas ou deixe-as no corredor.

Limpe e desinfete todos os objetos ou as compras que traga para dentro de casa antes de coloca-
los no seu lugar definitivo. Principalmente as chaves e o telemével.

Limpe e desinfete a superficie onde depositou os objetos antes de os desinfetar.
Lave as maos cuidadosamente com sabao de acordo com as recomendacoes de higienizacao.

Pode complementar a limpeza aplicando um gel desinfetante a seguir.

FREQUENTEMENTE

Limpe e desinfete todas as superficies da casa, especialmente aquelas compartilhadas com outras

pessoas.
Use toalhas individuais para o corpo e as maos e troque-as com frequéncia.

Lave as roupas em agua quente (= 60°C) para garantir a desinfecao.

NAS SUAS DESLOCAGOES

%

%
%
9

Se se desloca a pé, de bicicleta ou outro meio de transporte individual, mantenha distancia de
seguranca.

Mantenha distancia de seguranca, principalmente se usar transporte coletivo ou individual (taxi,
VTC, etc.)

Use gel desinfetante ao entrar no carro para manté-lo desinfetado

Use mascara como precaucao, especialmente em transporte publico.
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LIMPEZA E DESINFEGCAO DE ELEMENTOS
CRITICOS DE ELEVADO CONTACTO

Zonas potencialmente contaminadas:

=]

SANITARIOS i f MOBILIARIO

DE TRABALHO ESPECIFICA

SUPERFICIES @}{:Q-:} MAQUINIARIA

Zonas pontos criticos de contagio:

PUXADORES DE PORTAS CORRIMAOS, PAINEIS

BOTOES DE ELEVADOR,
CAMPAINHAS E
INTERRUPTORES

MESAS, CADEIRAS,
EQUIPAMENTOS DE
ESCRITORIO E TECLADOS

E MOBILIARIO I INFORMATIVOS E ZONAS DE
APOIO

COMANDOS A DISTANCIA, PORTAS. TORNEIRAS E
TELEFONES E EQUIPAMENTOS DISPENéADORES DE CASA
INFORMATICOS FA

DE BANHO
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