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COVID-19
RESTAURANTS
GUIDANCE AND BEST PRACTICES

This Best Practices Guidance contains an international directory of guidelines and best
practices recommendations for the care and prevention management of COVID19 risk during
the preparation and administration of food and drinks by the restaurant sector. It takes into
account the indications issued by the following national and international bodies: World
Health Organization (WHO), Italian Ministry of Health, California Department Of Public
Health, Florida Department Of Public Health, Georgia Department Of Public Health, Istituto
Superiore della Sanita, INAIL, CDC, FDA and it has been compiled by food safety
professionals to help share COVID-19 Prevention expertise with colleagues and restaurant
companies around the world that need to adopt anti-contagion safety measures from the SARS-
CoV-2 virus.

Author: Dr. Paola Cane Mia Solution

Co-Author | Editor: Jocelyn C. Lee Food Safety Consultant

DOCUMENT SCOPE

Restaurants have suffered unprecedented losses due to the COVID-19 pandemic.

Thousands of companies face insolvency or count their days to survive, millions of workers
have lost their jobs or are laid off. In light of the policies aimed at the gradual reopening after
the global lockdown, this document aims to provide restaurants with solid guidelines in order
to protect the health of their employees, of their customers and with them ensuring the survival
and prosperity of their business. Without prejudice to any specific national or local regulations,
the objective of this document is to encourage the safe reopening of restaurant activities.

Constant dialogue with local and/or national public health authorities will ensure updates on
the latest rules and regulations in a given geographical area— including specific arrangements
for guests, access to ambulatory and hospital care etc.

This guidance is not intended for bars, coffee shops, food courts, clubs, concert, nursing
homes, performance or entertainment venues, hotels nor for school canteens or company ones.
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INTRODUCTION

In December 2019 a new virus that had not been previously identified in humans broke out in
the Chinese Provence of Wuhan, where pneumonia of unknown cause was first massively
reported.

On March 11, 2020, WHO declared the classification of COVID-19 to be changed into
pandemic crisis causing hundreds of thousands of deaths and millions of registered confirmed
cases globally. So far, the Hospitality | Restaurant | Catering sector was one of the worst
Impacted by the pandemic. The whole sector has been severely affected by the lockdown. Even
currently the COVID-19 crisis appears to be under control, for the hospitality industry it is
abundantly clear that there won’t be back to “business as usual”... instead the restaurant
industry must rethink and adopt new strategies and now business models.

For many, a workable interim option is to convert into food delivery providers. Some have
even reengineered the “dining out” experience itself by engaging customers on an unexpected
experience of multi-sensory dining at home, providing full menus, tableware and table
dressing with the presence of a virtual chef or waiter who presents the dishes and advises on
the tasting experience. The most traditional businesses are inevitably rethinking and
redesigning many "spaces”, as authorities require them to establish a maximum dining room
capacity in each establishment to guarantee the required physical distancing. Evaluating the
reduction of tabletops and the adoption of new layouts will force many restaurants to face
budget constraints and predictable income loss.

*This document is published in English and is available in several other languages. If the
translated content differs, the original English version is to be referenced for final
interpretation.
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PLANNING °°°
Careful preparation and planning is a key step to any endeavor. Plans and procedures are an
essential part of any organization and provide a roadmap for companies’ operations,
compliance with laws and regulations, guidance for decision-making and revising internal
processes. Establish a written, worksite-specific COVID-19 prevention plan for every
location.

Even for those who have a generic health crisis plan in place, a comprehensive risk assessment
specific for COVID-19 should be conducted of all work areas and designate a Person In Charge
(PIC) responsible to implement the plan.

There are no plans that can fit all circumstances, and the immediate COVID-19 pandemic is
an extraordinary health safety crisis which requires the updating of existing plans to address
the specific exposure risks, sources of exposure, routes of transmission, and other unique
characteristics of the COVID-19.

A COVID-19 Crisis Management Plan at least shall contain a few fundamental elements that
determine the overall structure:

Q Crisis management team and contact sheet (i.e. contact information for the local health
department in the vicinity of the restaurant for communicating information about COVID-19
infections among employees or customers)

O Stakeholder contact sheet

O Risk assessment matrix

U Incident report form and notification forms

O Checklist and best practices worksheet

0 Media monitoring

Q) Post-crisis evaluation and recovery intervention

You do not need to craft a 6,000 page manual that nobody dares to open! In some cases, very
synthetic schemes may be sufficient, depending on the activity types you run and its
dimensions.

Be aware that the worst crisis plans are the result of copying and pasting standardized models
which are not customized to the restaurant’s strengths and weaknesses and the company
profile...prepared only to comply with legal duty or just because “in case someone asks, we’ll
bury them with a ton of paperwork”.

A plan efficiency is directly correlated to its ability to provide clear instructions to take proper
actions without delay. Many plans are often focused on procedures, but they lack on imposing
the acquisition of operating routines.
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Plans need to be put in practice: that’s why you shall train and communicate with employees
on the plan. Failure to do so, can cause endless negative impacts on your business and can
result in workplace COVID-19 infections forcing operations to be temporarily closed or
limited. The company must provide updated adequate and relevant training on the basis of
tasks and work contexts, with particular reference to:

O The current COVID-19 (what it is, induced pathology) U Transmission method
O Prevention rules and practices U Liability
O Personal hygiene (hands and respiratory tract) U Correct use of PPE

U PPE disposal method U Cleaning and sanitizing

v
r@ TRAINING AND INFORMATION ﬂg&é

The company must provide adequate and updated training on the basis of tasks and work
contexts, with particular reference to:

The new coronavirus (what it is, induced pathology)
Transmission method

Prevention rules

Good hygiene practices

Physical distancing

Personnel Management

Back office, entrance, reception, administration, cashier, etc.
Food delivery services measures

Supplier management

Management of technical services and maintenance
Verification and monitoring

Management of COVID-19 positive infected cases (guests and workers)

pooodoioodop

In particular, the information must concern:

AWARENESS OF COVID-19 SYMPTOMS AND BASIC INFECTION PREVENTION
AND CONTROL (IPC) MEASURES;

SELF-SCREENING AT HOME, INCLUDING TEMPERATURE AND/OR SYMPTOM
CHECKS;

THE FORECLOSURE OF ACCESS TO THE WORKPLACE TO THOSE WHO, IN THE
LAST 14 DAYS, HAVE HAD CONTACTS WITH SUBJECTS TESTED POSITIVE FOR

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 7
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



SARS-COV-2 OR COME FROM OTHER REGIONS AT RISK ACCORDING TO THE
INDICATIONS OF THE WORLD HEALTH ORGANIZATION;

ACTIONS TO BE TAKEN IN CASE OF GUESTS PRESENTING COVID-19
COMPARIBALE SYMPTOMS, OR THEMSELVES PRESENTING SYMPTOMS, AND
HOW TO SEEK MEDICAL ATTENTION;

THE COMMITMENT TO COMPLY WITH ALL RULES REGARDING MAINTAINING
PHYSICAL DISTANCE, OBSERVING THE RULES OF HAND AND RESPIRATORY
HYGIENE, USING PPE AND MAINTAIN HYGIENICALLY CORRECT BEHAVIOR;

AWARENESS OF NOT COMING TO WORK, BUT STAYING AT HOME WHEN THEY
ARE EXPERIENCING COVID-19 FLU-LIKE SYMPTOMS / INCREASE IN BODY
TEMPERATURE, RECENT LOSS OF TASTE OR SMELL AND IN GENERAL BAD
HEALTH CONDITIONS OR IF THEY OR SOMEONE THEY LIVE WITH HAVE BEEN
DIAGNOSED WITH COVID-19.

In consideration of the type and dimensions of your activity (that might involve the presence
of numerous staff in charge of kitchens and staff in charge of table service) in addition to
general training on the risk from SARS- CoV-2, you may need to impart also extra training
based on more targeted information.

&Restaurant guests should receive all necessary information in an accessible manner,
including through digital means on your web site. You may publish this info on your website
or print leaflets and display the same set of measures through specific signs at the entrance of
the restaurant. Info should include: instructions to use hand sanitizer, use of face masks
whenever required, maintain physical distance from other customers, avoid unnecessary
touching of restaurant surfaces, contact information for the local health department. Don’t
forget to ensure availability of alcohol- based hand sanitizer at the entrance together with the
signage reminding to practice good hand hygiene. Restaurants are recommended to ensure that
the contact details of the guests are available in case they are needed for contact tracing.
Contact tracing measures should be strictly limited for the purposes of dealing with the
COVID-19 outbreak and set up in line with the local or federal norms on privacy data
protection, ensuring the highest level of privacy and data protection.
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@  WORKERS’ SAFETY " g

Workers Safety is a core responsibility. It is important to enforce good personal hygiene
practices. Hands must be properly washed before wearing gloves, even if these are changed
frequently. Wearing hand gloves does not replace properly washing hands.

This rule is to be enforced in the following situations: after having coughed or sneezed; after
handling dirty equipment; and after any other activity where there is the possibility of COVID-
19 contamination.

All gloves, including those used for waste management, must be disposed of safely in
appropriate, labeled waste containers.

Hand cleaning products and sanitizers should be in adequate supply next to dedicated hand-
washing facilities. These facilities should also be provided with wall-mounted touchless
hand air dryers or adequate supplies of disposable paper towels (with appropriate disposal
bins). Other personal hygiene best practices include washing forearms (in addition to hands)
and wearing disposable protective gowns/coats/boiler suits and disposing of these very
frequently, into dedicated, labeled waste bins.

KEY POINTS w

PROPER HANDWASHING | CHANGING HAND GLOVES

cBEo
The use of personal protective equipment to protect the mouth, nose and eyes should
be carried out as recommended by World Health Organization (WHQO) guidelines.

Face Covering General Information » Proper use of face coverings, including:

e Face coverings provide some protection to the wearer but are not designed to meet
standards for filtering virus-containing particles,

e Face coverings do not replace the need for physical distancing and frequent handwashing,
eFace coverings must cover the nose and mouth,

e Face coverings must not be shared

e Face coverings should be washed or discarded after each shift.
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Establishment hygiene and safety (premises and equipment): The facilities
(including rest rooms, storage, pantry, canteen and meeting rooms) must be cleaned at every
shift change according to disinfection and sanitization procedures developed.

Humidity can promote survival of the novel coronavirus on inert surfaces; it is important to
mitigate COVID-19 risk by ensuring appropriate locations have good ventilation and a
higher cleaning schedule frequency. Where used air filters | ventilation systems should be
upgraded with updated HEPA (high efficiency particulate arresting) filters, sanitized
and/or replaced more frequently according to manufacturer’s instructions.

All workers shall properly wash their hands with hand soap and potable water (for at least
20 seconds), followed by proper drying at key points:

» Before touching and wearing PPE facemasks, face coverings, respirators
and eyewear, beard snoods,

* Before starting work &

» Before beginning food preparation (when switching from between working with raw foods
and ready to eat foods, etc.);

* After touching and removing PPE facemasks, face coverings, hair restraints,
and eyewear, beard snoods,
* After handling chemicals,

* After handling raw materials or finished product,

* After handling dirty equipment, trash receptacles, dishes-utensils,
* After every break, after returning from storage,

* After coughing or blowing nose or sneezing,
* After touching the face or hair,
* After using toilet facilities and

* After doing anything that could contaminate the hands, including handling
money.

Unhygienic practices such as smoking, chewing, eating, sneezing or coughing over
unprotected food, food packaging and food contact surfaces, and spitting (even into a
processing trash bin) shall be prohibited in the food facility including the processing areas,
distribution, storage, incoming-out going / receiving and delivery areas, break areas, hand
wash areas, and parking lots.
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Where gloves are used for product contact (food, packaging, condiments, flatware, dishes,
napkins, etc.), they shall be single use, clean and free from tears.

Disposable hand gloves are used to avoid cross contamination: Change gloves when switching
tasks (when switching from between working with raw foods and ready to eat foods, etc.),
change gloves every 4 hours, change gloves when dirty or torn. It is important to note that staff
who handle raw must not work in ready to eat food areas and must not handle food under
processing and packed food to prevent cross contamination issues unless they have fully
changed their uniform, PPE, and washed their hands thoroughly.

All personnel who change gloves must properly wash and dry their hands thoroughly before
placing new pairs of disposable gloves. Protective clothing, if not disposable, shall be cleaned
daily. Workers shall not wear company issued PPE outside food processing areas (toilet area,
break area, meeting rooms, outside common hallways, etc.). Personnel involved in food
handling shall maintain high degree of cleanliness. When entering food handling- processing
area(s) (high and low risk processing areas) wear work PPE clothing, facemask coverings
(single use disposable or approved disinfected-sanitized non-medical facemasks),hair nets,
facial hair nets/beard snoods and, hand gloves and proper footwear to ensure that head hair,
facial hair (beards, moustaches, sideburns, etc.), perspiration, etc. do not contaminate the
product, food contact surfaces, and packaging materials.

@ ®

Change facemasks eeevery 4 hours, *immediately after facemask becomes damp,
and eimmediately after sneezing or coughing in facemask. All personnel who change
facemasks must properly wash and dry their hands thoroughly before placing new facemasks
on.

Servers, bussers, and other workers moving items used by customers (dirty
cups, plates, napkins, etc.) or handling trash bags should use disposable
gloves (and wash hands before putting them on and after removing them) and
provide aprons and change frequently. - Dishwashers should use equipment to
protect the eyes, nose, and mouth from contaminant splash using a
combination of face coverings, protective glasses, and/or face shields.
Dishwashers must be provided impermeable aprons and change frequently.
Reusable protective equipment such as face-shields and goggles should be
properly disinfected between uses.

G
‘ . ?gg“‘l LASJ,

” @%
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oo LOADING AND UNLOADING OF GOODS EQ

According to guidance laid down by the authorities in different countries, the following (from
the Italian Ministry of Transport and Infrastructure) are considered to be examples of “best
practices”:

Ideally, drivers should wear gloves or masks or remain in their vehicle.
Drivers can access the unloading /loading area, even if no protective equipment is worn, but
they must not leave their vehicle and must not be closer than 3 feet (1 meter) from other
employees.

There should be no direct contact with employees during loading/unloading, including
exchange of documents, and the driver/ employees must maintain a distance of at least 6 feet.

There should be no access to company premises except for toilets. These toilets must have
adequate handwashing.

Parcels, documents, and other types of express goods are permitted, but there should be no
direct contact with the recipient/courier.

Where it is necessary to work less than 3 feet (1 meter) away from another person and no
protective screens are provided, masks must be used both indoors and outdoors.
Physical distancing includes new ways of working, such as: staggered entry and exit times and
rescheduling suppliers downloading of goods.

—_— —_—
— —_—

—2] WORKERS’ HEALTH ==

ff’?’;‘%lndividual Control Measures and Screening

* Provide temperature and/or symptom screenings for all workers at the beginning of their
shift and any vendors, contractors, or other workers entering the establishment. Make sure
the temperature/symptom screener avoids close contact with workers to the extent possible.
Both screener and employees should wear face coverings for screening.

* If requiring self-screening at home, which is an appropriate alternative to providing it at
the establishment, ensure that screening was performed prior to the worker leaving the home
for their shift and follows CDC guidelines, as described in the Training and Information
section above.
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=2 Worker’s Health and Safety Checklist

PREPARE PERSONAL HYGIENE BEHAVIOR POLICIES ACCORDING TO THE NATIONAL
AND WHO RECOMMENDATIONS, BY PLACING SPECIFIC SIGNS IN BATHROOMS,
CHANGING ROOMS, ENTRANCES AND THE MOST VISIBLE AREAS OF THE COMPANY.
PUT UP SPECIFIC INFORMATION BROCHURES THAT EXPLAIN PROHIBITIONS OF
ENTRY AND STAY IN THE COMPANY IN THE PRESENCE OF FEVER HIGHER THAN
37,5°C, IN THE CASE OF ONSET OF SYMPTOMS DURING WORKING HOURS, IN THE CASE
OF CONTACT WITH PEOPLE TESTED POSITIVE IN THE PREVIOUS 14 DAYS.

EQUIP STAFF WITH PPE, USE IN COMPLIANCE WITH THE INDICATIONS ESTABLISHED
BY YOUR HEALTH AUTHORITY AND WORLD HEALTH ORGANIZATION GUIDELINES
PROMOTE FREQUENT HAND WASHING, CHANGE OF GLOVES, BY LEAVING PLENTY OF
HAND SANITIZERS AND SPARE GLOVES

INFORM AND TRAIN STAFF OF THE CORRECT METHODS OF REMOVING GLOVES AND
OTHER PERSONAL PROTECTIVE EQUIPMENT AND HOW TO CORRECTLY DISPOSE OF
THE LATTER. PPE REMOVAL CAN ESPOSE TO CONTAMINATION RISKS IT NOT
PROPERLY DONE

ADOPT PROCEDURES TO EXTEND HYGIENE TO THE FOREARM, POSSIBLY WITH THE
USE OF DISPOSABLE PROTECTIONS.

PROVIDE HAND SANITIZERS AND LEAVE PLENTY OF THEM AT THE ENTRANCE OF
ANY ROOM, NEXT TO ANY WORKING STATION, IN THE RESTROOMS AND TOILETS.
LEAVE WORKERS SUITABLE SPACES TO DEPOSIT THEIR WORK WEAR AND
GUARANTEE THEM SUITABLE SANITARY HYGIENE CONDITIONS. AVOID THE
PROMISCUITY OF WORKERS’ PERSONAL CLOTHING, BY ADOPTING SUITABLE
MEASURES WHICH GUARANTEE HYGIENE IN THE CHANGING ROOMS.

IN THE EVENT OF WORKERS SUBJECT TO BODY TEMPERATURE READINGS, RESPECT
THE CURRENT REGULATION OF PERSONAL DATA PROCESSING, AND INFORM THE
WORKERS ABOUT THE REGULATION, EVEN ORALLY.

PROVIDE CLEANING AT THE END OF EVERY SHIFT, AND SANITIZE KEYPADS,
HANDHELDS, TOUCH SCREENS, COMPUTER MOUSES AND BUTTONS (ELEVATORS,
DOOR OPENERS, ETC.) WITH APPROPRIATE DETERGENTS, BOTH IN THE KITCHEN AND
IN THE LAUNGE.

PLAN PERIODIC SANITATION OF ROOMS, ENVIRONMENTS, WORKPLACES, COMMON
AREASINCLUDING CHANGING ROOMS, TOILETS AND THE KITCHEN

IN THE EVENT OF THE PRESENCE OF A PERSON WITH COVID-19 INSIDE THE COMPANY
PREMISES, PROCEED TO CLEAN AND SANITIZE THE AREAS, AS WELL AS HAVE THEM
VENTILATED

PREDICT AND FAVOR, WHERE POSSIBLE, HOME DELIVERY SERVICE OR TAKE AWAY
SERVICE.

IF POSSIBLE, DESIGNATE AN ENTRANCE DOOR AND AN EXIT DOOR FOR THE VARIOUS
ROOMS AND GUARANTEE THE PRESENCE OF DETERGENTS, SIGNALLED BY
APPROPRIATE SIGNS NEAR THE DOORS.

PROVIDE CONTINUOUS VENTILATION FOR COMMON ROOMS, PROVIDING FOR EVERY
OPERATOR A MAXIMUM STOP TIME AND THE OBLIGATION TO MAINTAIN A ONE
METER SAFETY DISTANCE FROM PEOPLE OCCUPYING THEM.

CONSIDER INSTALLING PORTABLE HIGH-EFFICIENCY AIR CLEANERS, UPGRADING
THE BUILDING’S AIR FILTERS TO THE HIGHEST EFFICIENCY POSSIBLE, AND MAKING
OTHER MODIFICATIONS TO INCREASE THE QUANTITY OF OUTSIDE AIR AND
VENTILATION IN ALL WORKING AREAS.
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o REGARDING THE ACCESS OF SUPPLIERS, IDENTIFY ENTRY, TRANSIT AND EXIT
PROCEDURES, THROUGH DEFAULT MODALITIES, ROUTES AND TIMES, IN ORDER TO
REDUCE THE POSSIBILITIES OF CONTACT WITH STAFF.

o IMPOSE THE DRIVERS OF THE VEHICLES OF TRANSPORT TO STAY ON BOARD THEIR
VEHICLES. FOR NECESSARY ACTIVITIES OF LOADING AND UNLOADING, THE DRIVER
MUST KEEP THE STRICT DISTANCE OF ONE METER.

« FOR SUPPLIERS/CONVEYORS AND/OR OTHER EXTERNAL PERSONNEL
IDENTIFY/INSTALL DEDICATED TOILETS AND ENSURE AN ADEQUATE DAILY
CLEANING.

o |IF THERE IS A HOME DELIVERY SERVICE ORGANIZED BY THE COMPANY, THE
SAFETY OF THE WORKERS SHOULD BE GUARANTEED AND RESPECTED ALONG
EVERY DISPLACEMENT.

e STAGGER EMPLOYEE BREAKS, IN COMPLIANCE WITH WAGE AND HOUR
REGULATIONS, TO MAINTAIN PHYSICAL DISTANCING PROTOCOLS.

e LIMIT THE NUMBER OF EMPLOYEES ALLOWED SIMULTANEOUSLY IN BREAK
ROOMS.

#T GUESTS’ SAFETY +##s

Restaurants must take reasonable measures, including posting signage in strategic and
highly- visible locations, to remind your guests that they should use hand sanitizer, face
coverings and practice physical distancing while waiting for service, table dining, and take-
out.

Be reassuring while communicating, so that your measures aren’t perceived as reflecting a
higher degree of risk in your location. Be patient while asked for further info and explain
calmly and clearly that all your measures are taken to help protect all guests’ health. Never
forget thanking them for their patience as you work to ensure their safety.

GUESTS’ ARRIVAL #i

Adequate organizational solutions must be adopted to avoid gatherings of customers upon
entering the business. The number of guests must be quoted according to the size of the
premises,

Do not allow guests to congregate at the entrance, or in waiting areas or bar areas. Avoid
offering any food or drink options to waiting customers.

Design a path to ensure guest separation while waiting to be seated that can include floor
markings, outdoor distancing, waiting in cars, and ask them to be as precise as they can when
they book a table. As already said, provide them full instructions about hand hygiene physical
distancing and heath measures. If possible, designate an entrance door and an exit door.
Possibly this measure applies to the various lounges and rooms. Guarantee the presence of
handwashing facilities and hand sanitizers, signaled by appropriate signs near every door.
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Determine ingress/exit to and from restrooms to establish paths that will avoid proximity for
guests and staff and include floor markings before restrooms if needed.

NO SHARED FOOD

Provide single serve oil, salt, pepper and condiments in order to avoid shared food items.

—

MENUS

To avoid unnecessary touching of restaurant surfaces a good idea is to provide disposable
menus or make menus available digitally so that customers can view on a personal electronic
device. If your menu is seasonal or prepared on a daily base, staff in charge of table service
might read it to guests (or learn it by heart), giving advice and suggestions about the tasting
experience. Ask yourself to what extent you can ask customers to order ahead of time, when
they book their table, and give this option as far as you can, as it will simplify many
arrangements.

If none of these solutions fits you, or are too hard to manage for your business, you shall
properly disinfect every menu before and after customer use.

TABLEWARE &M

Discontinue pre-setting tables and set the tables soon after guest arrivals. Napkins, cutlery,
glassware and all the other tableware, are to be supplied soon after your guest arrival. Do not
leave card stands, flyers, napkin holders, candles, flowers or any other item on tables: keep it
clean of unnecessary stuff.

Dirty table clothes and napkins used at dining tables should be removed immediately after
each customer use and transported from dining areas in sealed bags. Workers should wear
gloves and face masks when handling dirty linens and must be very careful during this process
to properly wash their hands soon after handling dirty food service items.

=¥ ===l
KIDS @i

Discontinue use of kids’ areas and shared entertainment items such as board games, pencils
and note blocks, pool tables, etc. Frequently clean items touched by children. Avoid sharing
audio equipment, phones, tablets, laptops, desks, pens, and other devices whenever possible.
Even though it appears rude, politely avoid the use of food and beverage utensils and
containers brought in by customers, such as baby bottles and baby foods.

If family with kids require booking, politely inform them in advance of the food safety
measures for kids.
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PAYMENT METHODS

At the entrance and exit, in front of the counter and at the cash desk, position signs showing
the indications concerning interpersonal distancing. Use touchless payment options as much
as you can, if available. Ask customers and employees to exchange cash or card payments by
placing on a receipt tray or on the counter rather than by hand to avoid direct hand to hand
contact. When customer pays in cash, politely ask for exact change.

GUEST LIST AND CONTACTS L=

In many cases restaurant managers are asked to collect meticulous information regarding
contact details which serve public health investigations if COVID-19 positive cases arise
among guests: in connection to this activity, please be aware that you shall always comply
with local protection of personal data rules and regulation.

B HOME DELIVERY AND TAKEOUT &

« Encourage takeout and delivery service whenever possible, offering a full set of
solutions, including takeout, delivery, and drive through options for customers when
possible.

« Encourage digital and remote orders if possible (i.e. Offering options to place orders in
advance over phone or online)

o Create an “auto reply” message for all orders received online explaining COVID-19
protocols.

« Ask customers to wait in their cars or away from the restaurants while waiting to receive
their foods, in case of takeout, or establish pick up zones.

« Practice social distancing when delivering food, e.g., offering “no touch” deliveries and
sending text alerts or calling when deliveries have arrived.

« Ensure food items are placed in “to-go” food containers prior to pick up, take-out, or
delivery.

« Ensure that any wrapping and packaging used for food transport is done so that
contamination of the food is prevented.

« Routinely clean and sanitize coolers and insulated bags used to deliver foods.

« Observe established food safety practices for time/temp control, preventing cross
contamination, properly washed hands, no sick workers, and proper storage of food.

« Delivery staff should wear masks, wear gloves and properly wash their hands in between
deliveries, as much as possible. If hand washing isn’t an option, they should sanitize
their hands with an alcohol-based (70% or more) hand sanitizer.

« Keep hot foods hot and cold foods cold by storing in appropriate transport vessels.
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REOPENING OPERATIONS HIH

Before re-opening:

Perform thorough cleaning and sanitation in all the areas, such as kitchens, customer
waiting areas and lobbies, break rooms, lunch areas and areas of ingress and egress.
Disinfect commonly used surfaces including doors, door handles, crash bars, chairs,
credit card terminals, ATM PIN pads, receipt trays, restrooms, and hand washing
facilities.

Schedule for supplies (daily, weekly), avoiding that multiple discharges take place
simultaneously.

Supply arrival time must be mandatory outside of the service hours.

Procure options for third-party cleaning companies to assist with the increased cleaning
demand, as needed.

Equip spaces such as dining rooms, bar areas, host stands, and kitchens with proper
sanitation products, including hand sanitizer dispensers, touchless is preferred, and
sanitizing wipes to all staff directly assisting customers and to customers.

Use disinfectants labelled to be effective against emerging viral pathogens and
compatible to food contact.

Close areas where customers may congregate or touch food or food ware items that
other guests may use.

Implement measures to ensure physical distancing of at least six feet between workers
and customers. This can include use of floor markings or signs and physical barriers.
Reconfigure spaces, lobbies, beverage bars, kitchens and workstations to allow for at
least six feet of distance between people dining and working.

Implement technology solutions to reduce possible person-to-person interaction: mobile
ordering and menu tablets; text on arrival for seating; contactless payment options.
Print signs containing info on how to stop the spread of COVID-19, properly wash
hands, promote everyday protective measures, how to properly wear and take off PPE
and promoting physical distancing.
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To implement physical distancing, restaurants are required to limit seating capacity according
to their dining area dimensions.

Limit capacity may vary locally: in many cases restaurant might find hard to balance people’s
safety and optimizing their operations. Nevertheless, COVID-19 will force the majority of
restaurants to change their tables and bar layouts to ensure that all customer parties remain at
least 6 feet apart.

In fact, the requirement of social distancing, the indications given and the measures required
may vary from business to business as well as region to region. In most cases we can assume
that the people who go to a restaurant together are aware of the health and exposure conditions
of their friends and partners. Nevertheless, there are tons of situations such as canteens or bars
that this assumption does not apply.

From this perspective, when addressing restaurants, greater attention is paid to the spacing of
the tables rather than the spacing between the people who occupy the same table.

Nevertheless, depending on the kind of activity you run you might consider the opportunity to
adopt more restrictive measures (Plexiglas barriers, etc.) to protect your customers. All this
being said and in order to guarantee high safety standards, the following indications should be
applied:

- the seats serving two different tables must be positioned ensuring a distance of at least
6 feet;

. to allow safe passage of the staff, corridors between tables are recommended with a
minimum width of 8 feet;

« Remove tables and chairs from dining areas so that six feet of physical distance can be
maintained for customers and employees. If tables and chairs cannot be moved, use
visual cues to show that they are not available for use or install Plexiglas or other types
of impermeable physical barriers to minimize exposure between customers.

& Many cities around the entire Globe are making it easier for restaurants to expand outdoor
dining during the coronavirus pandemic. If you can expand your outdoor seating, prioritize it.
Remember that alcohol offerings in those areas, shall comply local laws and regulations. Moreover,
review your food safety plan/policies and procedures/ HACCP (voluntary or approved) and consider
extra VACCP measures for serving food outdoor.
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COVID-19 RISTORANTI
LINEE GUIDA E BUONE PRATICHE

Queste linee guida sono redatte al fine di supportare gli operatori nelle attivita di mitigazione
del rischio COVID19 nel settore della ristorazione nella delicata fase di riapertura. Il presente
documento ¢ redatto tenendo in considerazione i protocolli e le indicazioni emanate dai piu
autorevoli organismi internazionali tra i quali: Organizzazione Mondiale della Sanita,
Ministero della Sanita Italiano, Dipartimento della Sanita Pubblica della California,
Dipartimento della Sanita Pubblica della Florida, Dipartimento della Sanita Pubblica della
Georgia, Istituto Superiore della Sanita, INAIL, CDC, FDA. Il suo scopo, non ¢ quello di
sostituire le norme locali e nazionali, ma agevolare la loro comprensione e attuazione,
fornendo indicazioni pratiche, raccomandazioni, misure organizzative, checklist di facile
utilizzo, esempi concreti e suggerendo soluzioni innovative.

Autore: Dr. Paola Cane Mia Solution

Co-Autore | Editor: Jocelyn C. Lee Food Safety Consultant

FINALITA DEL PROGETTO

L'intero settore della ristorazione ha subito perdite senza precedenti a causa dell'pandemia di
COVID-19. Su scala globale, centinaia di migliaia di esercizi hanno visto azzerarsi i propri
ricavi e affrontano oggi una crisi finanziaria che rischia di compromette la loro stessa
sopravvivenza.

Mentre tutti i settori economici e produttivi volgono alla graduale riapertura dopo il lockdown,
al settore della ristorazione sono richiesti cambiamenti organizzativi e strutturali unici, che in
molti casi richiedono ingenti modifiche dei locali e che rischiano di avere un impatto
prolungato sull’economia di milioni fi famiglie nel modo stesso in cui viviamo la convivialita
e l'ospitalita.

Lo scopo di questo progetto, frutto del lavoro di un gruppo di professionisti internazionali del
settore food, ¢ quello di fornire raccomandazioni, linee guida, esempi concreti e soluzione
pratiche agli operatori, per attuare le indicazioni delle autorita sanitarie locali, sulla base delle
indicazioni della Commissione Europea, del CDC, dell'ISS e di numerose autorita nazionali e
locali.

Fatto salvo il rispetto delle normative nazionali o locali, I'obiettivo del presente documento ¢
quello di favorire la riapertura sicura delle attivita di ristorazione.

Questa guida non ¢ destinata a bar, discoteche, alberghi, mense scolastiche o aziendali.
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INTRODUZIONE

Nel dicembre 2019 una nuova forma di corona virus si ¢ diffusa globalmente, a partire dalla
Provincia cinese di Wuhan, causando in milioni di cittadini in tutto il mondo una polmonite
virale. Nell’emergenza COVID-19 la filiera alimentare, considerata essenziale, ho mai
interrotto  D’attivita, assumendosi la responsabilita di garantire continuita di
approvvigionamento alimentare, sicurezza alimentare, accessibilita agli alimenti, previa
I’adozione di misure di igiene e sicurezza rafforzate negli stabilimenti, a tutela della salute dei
lavoratori.

Il settore Ho.Re.Ca, non considerato essenziale, ¢ stato uno dei piu colpiti dalla pandemia.
Ristoranti, bar, alberghi e tutti gli operatori dell’ospitalita, costretti ad immediata chiusura a
seguito del lockdown, hanno subito ingenti perdite e ancora oggi che lo stato di emergenza
sanitaria sembra lentamente essere tornato sotto controllo, faticano a tornare alla normalita. Ai
ristoratori, agli albergatori e in genere a tutti gli operatori dell’HO.Re.Ca sono poiché ad essi
¢ richiesta I’ottemperanza a misure di mitigazione del rischio molto complesse, ancor piu Se
paragonate con quelle necessari per la messa in sicurezza di altre attivita produttive o
commerciali. Basti pensare che per la mitigazione del rischio nei ristoranti sono richiesti infatti
cambiamenti di carattere strutturale, nel layout stesso dell’esercizio, che rischiano di
compromettere la redditivita e la sopravvivenza di numerosissime attivita.

Per molti ristoratori, sembra che la soluzione piu semplice sia la conversione temporanea a
dell’attivita in servizio di consegna a domicilio: i piu innovativi stanno reinventando
I’esperienza di home delivery, lavorando per proporre soluzioni multisensoriali, che vanno
dalla fornitura di menu completi, alla mise en place a casa, fino alla presenza di uno chef o
cameriere virtuale che illustra i piatti dando consigli di degustazione. Le imprese che puntano
su soluzioni piu tradizionali, stanno inevitabilmente ripensando e riprogettando i propri
"spazi”; in tutti 1 Paesi, le misure specifiche per la ristorazione impongono un limite massimo
di capienza predeterminato, che per molti operatori comporta la necessita di ridurre anche di
un terzo i posti tavolo, poiché ¢ necessario triplicare lo spazio per cliente, passando da 1,2 mq
a quattro metri quadri, al fine di garantire il necessario distanziamento sociale. E’ chiaro che
I'adozione di nuovi layout costringera molti ristoranti ad affrontare un prevedibile calo della
redditivita, ma anche il rischio di perdere, con gli incassi, lo charme e ’atmosfera che
differenziano il locale, ma anche di trasformare in modo sensibile i concetti stessi di
convivialita e ospitalita.

*Questo documento é pubblicato in inglese ed é disponibile in molte altre lingue. Se il
contenuto tradotto differisce, si deve fare riferimento alla versione originale inglese per
I'interpretazione finale.
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< | PIANIFICAZIONE 5%%

Un'attenta pianificazione ¢ fondamentale per affrontare qualsiasi emergenza.
La predisposizione di un piano e la definizione di procedure dettagliate sono parte essenziale
della corretta risposta a COVID-19 poiché forniscono precise linee guida per le operazioni
delle aziende, garantendo il rispetto delle leggi e dei regolamenti, fornendo indicazioni
concrete per la messa in atto di azioni di mitigazione e contenimento del rischio.

E necessario pertanto che ogni operatore del settore della ristorazione predisponga un piano
scritto di prevenzione COVID-19. Indipendentemente dalla presenza di un piano HACCP o
RSPP, ¢ necessario che, a fronte del rischio pandemico, venga eseguita una specifica
valutazione del rischio in tutte le aree di lavoro, e che venga designata una persona
responsabile dell’attuazione del piano. L analisi del rischio dovra valutare i rischi specifici di
esposizione, le fonti di esposizione, le vie di trasmissione e altre caratteristiche uniche della
pandemia, nello specifico contesto del locale, anche in funzione delle sue caratteristiche quali
dimensioni, capienza e ubicazione.

In linea generale, il piano dovra contenere almeno alcuni elementi fondamentali, che ne
determineranno la struttura complessiva:

Q Individuazione del team di gestione del rischio COVID-19 e della persona responsabile
dell’attuazione del piano;

U Scheda di contatto di consulenti, direzione, autorita sanitarie;

U Matrice di valutazione dei rischi;

U Modulo di segnalazione e notifica degli incidenti;

U Lista di controllo e foglio con le buone pratiche;

O Monitoraggio dei media;

U Valutazione post-crisi e revisione del piano;

Non c'¢ bisogno di creare un manuale di seimila pagine che nessuno osera aprire. In alcuni
casi, schemi sintetici potrebbero essere sufficienti, a seconda dell'attivita eseguita e delle sue
dimensioni.

L’importante, nel redigere il piano, ¢ tenere a mente che i peggiori piani sono il risultato di
copia e incolla di modelli standardizzati, non personalizzati sulla base delle esigenze e dello
specifico profilo aziendale, preparati solo per ottemperare obblighi di legge o semplicemente
perché "nel caso qualcuno lo chiedesse, lo seppelliamo con una tonnellata di carta”.

L'efficienza di un piano ¢ direttamente correlata alla sua capacita di fornire istruzioni chiare
per intraprendere azioni adeguate senza ritardi. Inoltre, i piani hanno senso esclusivamente
Se vengono messi in pratica: ¢ per questo che i dipendenti, sia di sala che di cucina, dovranno
essere formati e informati sul piano adottato.
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L’operatore della ristorazione deve fornire a tutti 1 dipendenti una formazione adeguata e
aggiornata, diversificata in base ai compiti e ai contesti di lavoro, in particolare in
riferimento a:

Q il nuovo coronavirus (che cosa ¢ come si manifesta);
L metodo di trasmissione;

O norme di prevenzione;

O responsabilita;

O igiene personale (es: igiene delle mani e vie respiratorie);
Q) uso corretto dei DPI,

O metodo di smaltimento dei DPI;

U pulizia e sanificazione;

Q) buone pratiche igieniche del locale;

Q) distanziamento sociale;

Q) gestione del personale;

O back office, prima ricezione, amministrazione, cassa;
QO misure per la fornitura di servizi di ristorazione;

U gestione dei fornitori;

[ gestione dei servizi tecnici e manutenzione;

Q1 verifica e monitoraggio;

Q1 gestione dei casi positivi (clienti e lavoratori).

In particolare le informazioni devono riguardare:

CONSAPEVOLEZZA DEI SINTOMI DEL COVID-19 E DELLE MISURE DI BASE DI PREVENZIONE
E DI CONTENIMENTO DELLE INFEZIONI;

CONSAPEVOLEZZA DI NON POTERSI RECARE SUL LUOGO DI LAVORO, IN CASO DI SINTOMI
DI INFLUENZA / AUMENTO DELLA TEMPERATURA CORPOREA, PERDITA DEL GUSTO O
DELL’OLFATTO E IN GENERALE CATTIVE CONDIZIONI DI SALUTE O IN CASO DI CONTATTO
NEGLI ULTIMI 14 GIORNI CON SOGGETTI RISULTATI POSITIVI;

EVENTUALE CONTROLLO O AUTOCONTROLLO DELLA TEMPERATURA CORPOREA SECONDO
LE LINEE GUIDA DELLE AUTORITA SANITARIE LOCALI E NEL RISPETTO DELLA NORMATIVA
DULLA TUTELA DEI DATI PERSONALLI,

ACCETTAZIONE DI TUTTE LE NORME E REGOLE INTERNE RELATIVE AL MANTENIMENTO
DELLA DISTANZA SOCIALE, DI IGIENE DELLE MANI E DELLE VIE RESPIRATORIE, ALL'USO
DEI DPI E AL MANTENIMENTO DI UN COMPORTAMENTO IGIENICAMENTE CORRETTO;
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MISURE DA ADOTTARE NEL CASO DI COLLEGHI O CLIENTI CHE PRESENTANO SINTOMI
COMPATIBILI CON COVID-19 O PRESENTANO ESSI STESSI SINTOMI E COME RIVOLGERSI AL
MEDICO.

LA PRECLUSIONE DELL'ACCESSO AL RISTORANTE A TUTTI COLORO CHE, NEGLI ULTIMI 14
GIORNI, HANNO AVUTO CONTATTI CON SOGGETTI RISULTATI POSITIVI O PROVENIENTI DA
ALTRI STATI A RISCHIO SECONDO LE INDICAZIONI DELL'ORGANIZZAZIONE MONDIALE
DELLA SANITA;

In considerazione del tipo e delle dimensioni dell’attivita (che potrebbero comportare la
presenza di numerosi collaboratori responsabili delle cucine e del servizio ai tavoli) oltre alla
formazione generale sul rischio da SARS- Cov-2, potrebbe essere necessario impartire anche
una formazione aggiuntiva basata su informazioni piu mirate. Le buone pratiche di igiene
nella preparazione degli alimenti, la formazione Haccp, il rispetto della normativa
igienico sanitaria in merito alla preparazione, conservazione e somministrazione di
alimenti e bevande devono considerarsi presupposti dell’attivita, pertanto non sono
aggetto del presente documento.

AAnche I clienti del ristorante dovrebbero ricevere tutte le informazioni necessarie in
modo accessibile, attraverso i mezzi digitali, ad esempio tramite il sito web del locale affissioni
davanti alla porta del locale e all’interno, nei vari ambienti. E’ necessario predisporre una
pagina web e un volantino che contengano tutte le informazioni utili al cliente per garantire un
accesso sicuro ¢ che illustrino le norme di comportamento corretto all’interno del locale. Se si
offre il sevizio di prenotazione via web, ¢ suggeribile predisporre la conferma di lettura e
I’accettazione di tali informative, prima di confermare la prenotazione. Le informazioni
potrebbero includere: istruzioni per I’igiene respiratoria e delle mani, distanziamento sociale,
evitare il contatto inutile con le superfici del ristorante, ecc. Col la segnaletica relativa
all'igiene delle mani saranno messi a disposizione dei clienti abbondanti prodotti per 1’igiene
delle mani, preferibilmente con erogatori a fotocellula.

Ai ristoranti ¢ consigliata la registrazione delle presenze nel caso in cui siano necessari per
rintracciare i contatti. Nell’eventualita, il trattamento di questi dati deve rigorosamente essere
condotto in ottemperanza alle norme generali sulla protezione dei dati personali.
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La sicurezza dei lavoratori ¢ responsabilita primaria di ogni datore di lavoro.
Per garantirla, ¢ necessario implementare e costantemente aggiornare le linee guida locali e
nazionali pubblicate dalle autorita competenti. Oltre agli obblighi informativi di cui al capitolo
precedente, ¢ importante rafforzare le procedure di igiene delle mani e respiratoria del
personale.

e

| prodotti per la pulizia delle mani e i disinfettanti dovrebbero essere forniti in quantita
adeguata accanto ad appositi impianti di lavaggio delle mani, nelle cucine e negli spogliatoi.

I lavelli dovrebbero essere dotati di asciugatori ad aria calda o di adeguate forniture di
asciugamani di carta usa e getta (con appositi bidoni per lo smaltimento). Altre best practices
in materia di igiene personale comprendono il lavaggio degli avambracci (oltre alle mani) e
indossare abiti protettivi monouso/ grembiuli monouso e smaltimento di questi indumenti
molto spesso, in appositi contenitori di rifiuti etichettati.

I locali e le cucine devono essere costantemente puliti, le superfici dovranno essere igienizzate
secondo le procedure di disinfezione e sanificazione concordate.

KEY POINTS w

IGIENE DELLE MANI | USO DEI GUANTI E DPI

€ ©

L’uso di dispositivi di protezione individuale (mascherine, guanti, cuffie, calzari,
camici o grembiuli usa e getta) deve essere effettuato in ottemperanza alle raccomandazioni
dell’OMS.

Copertura del viso Informazioni generali P> Uso corretto dei rivestimenti per il viso, tra
cui:

e | rivestimenti per il viso forniscono una certa protezione a chi lo indossa, ma non sono
progettati per soddisfare le norme per il filtraggio delle particelle contenenti virus,

e i rivestimenti facciali non sostituiscono la necessita di distanziamento fisico e mano
frequente lavaggio frequente delle mani,

ei rivestimenti per il viso devono coprire il naso e la bocca,

e | rivestimenti per il viso non devono essere condivisi | rivestimenti facciali devono essere
lavati o scartati dopo ogni turno.
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Igiene e sicurezza degli stabilimenti (locali e attrezzature): le strutture (compresi i locali

di riposo, lo stoccaggio, la dispensa, la mensa e le sale riunioni) devono essere pulite ad ogni
cambio di turno secondo le procedure di disinfezione e sanificazione sviluppate.

L'umidita puo promuovere la sopravvivenza del nuovo coronavirus su superfici inerti; e
importante mitigare il rischio di COVID-19 garantendo che le posizioni appropriate abbiano
una buona attrattiva ve una maggiore frequenza del programma di pulizia. Se utilizzato, i filtri
dell’| sistemi di ventilazione devono essere aggiornati con filtri HEPA aggiornati (arresto del
particolato ad alta efficienza), igienizzati e/o sostituiti piu frequentemente secondo le
istruzioni dei produttori

Tutti gli operatori del settore alimentare devono garantire I'adozione delle misure igieniche
previste fra i prerequisiti del piano di autocontrollo, in particolare il lavaggio frequente e
adeguato delle mani con sapone.

| disinfettanti possono essere usati come misura aggiuntiva, ma non possono sostituire un
accurato lavaggio delle mani. In linea con le raccomandazioni dell’Organizzazione Mondiale
della Sanita per ridurre 1’esposizione ¢ la trasmissione del virus SARS-CoV-2, gli operatori
addetti al settore alimentare devono lavarsi le mani per almeno 20 secondi con acqua calda e
sapone liquido e asciugarle con salviette monouso:

e prima di toccare e indossare maschere per il viso, rivestimenti per il viso,
respiratori e occhiali, barbe restrizioni,
e prima di iniziare il lavoro,
e dopo ogni pausa o allontanamento dalla postazione (es, se manipolano soldi o carte di
credito alla cassa),
e dopo aver toccato naso, bocca, occhi, orecchie, dopo essersi soffiati il naso, aver
starnutito o tossito,
e prima di manipolare alimenti cotti o pronti al consumo, dopo aver manipolato o
preparato alimenti crudi,
dopo aver toccato rifiuti,
dopo le operazioni di pulizia e di sparecchiamento,
dopo I’uso del bagno,
dopo aver mangiato, bevuto o fumato;
prima di indossare le mascherine e i guanti;

o Unfter che fa tutto cio che potrebbe contaminare le mani, compresa la gestione del
denaro. Pratiche non igieniche come fumare, masticare, mangiare, starnutire o tossire su
alimenti non protetti, imballaggi alimentari esuperfici di contatto con gli alimenti e sputare (anche in
uncestino della spazzatura di lavorazione) sono vietate nell'impianto alimentare, comprese le aree di

lavorazione, la distribuzione, lo stoccaggio, le aree di entrata / ricezione e consegna, le aree di pausa,
le aree di lavaggio delle mani e i parcheggi.
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Quando i guanti sono utilizzati per il contatto con il prodotto (alimenti, imballaggi,
condimenti, stoviglie, stoviglie, tovaglioli, ecc.), devono essere monouso, puliti e senza
lacrime.

I guanti monouso per le mani vengono utilizzati per evitare la contaminazione incrociata:
cambiare guanti quando si cambia attivita (quando si passa dal lavoro con cibi crudi e cibi
pronti da mangiare, ecc.), cambiare i guanti ogni 4 ore, cambiare i guanti quando sono
sporchi o strappati. E importante notare che il personale che maneggia materie prime non
deve lavorare in aree alimentari pronte da mangiare e non deve gestire alimenti in
lavorazione e alimenti confezionati per prevenire problemi di contaminazione incrociata a
meno che non abbia completamente cambiato la propria uniforme, i DPI, e si sia lavato
accuratamente le mani.

Tutto il personale che cambia guanti deve lavarsi e asciugare correttamente le mani
accuratamente prima di posizionare nuove paia di guanti monouso. Gli indumenti protettivi,
se non usa e getta, devono essere puliti giornalmente. I lavoratori non devono indossare DPI
emessi dall'azienda al di fuori delle aree di trasformazione alimentare (area wc, area pausa,
sale riunioni, corridoi comuni esterni, ecc.). Il personale addetto alla manipolazione degli
alimenti deve mantenere un elevato grado di pulizia. Quando si entrano aree di trattamento
degli alimenti (aree di lavorazione ad alto e basso rischio) indossare indumenti DPI da lavoro,
rivestimenti per maschere facciali (mascherine non mediche disinfettate monouso o approvate
per uso singolo), reti per capelli, reti per capelli per il viso / barbe e, guanti per le mani e
calzature adeguate per garantire che i peli della testa, i peli del viso (barbe, baffi, basette, ecc.),
il sudore, ecc. non contaminino il prodotto, le superfici a contatto con gli alimenti e i materiali
di imballaggio.

Cambiare le maschere facciali *eogni 4 ore, simmediatamente dopo che la maschera

facciale diventa umida e *immediatamente dopo starnuti o tosse in maschera facciale. Tutto il
personale che cambia maschera facciale deve lavarsi e asciugare accuratamente le mani prima
di posizionare nuove maschere facciali.

Server, busser e altri lavoratori che spostano gli articoli utilizzati dai clienti (tazze sporche,
piatti, tovaglioli, ecc.) o che maneggiano sacchetti della spazzatura devono utilizzare
guanti monouso (e lavarsi le mani prima di indossarli e dopo averli rimosso) e fornire
grembiuli e cambiare frequentemente. * Le lavastoviglie devono utilizzare attrezzature per
proteggere gli occhi, il naso e la bocca dagli schizzi di contaminanti utilizzando una
combinazione di rivestimenti per il viso, occhiali protettivi e / o scudi facciali. Le
lavastoviglie devono essere dotate di grembiuli impermeabili e cambiare frequentemente. |
dispositivi di protezione riutilizzabili come gli scudi facciali e gli occhiali devono essere
adeguatamente disinfettati tra un uso e I'altro.

I G
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o= CARICO E SCARICO DELLA MERCE =

| ristoratori dovranno attuare misure per garantire e mantenere il distanziamento sociale, anche
riducendo il contatto con soggetti esterni, adottando misure specifiche per fornitori ed autisti
dei camion che consegnano le materie prime. In particolare, dovranno essere definite le
modalita di accesso, individuando specifiche procedure e percorsi di ingresso, transito e uscita,
cosi come ¢ necessario fornire indicazioni specifiche sugli orari di carico e scarico della merce,
dovra inoltre essere imposto ad ogni fornitore 1’uso di mascherina e guanti, ¢ il mantenimento
delle distanze sociali. Occorre infine limitare 1’accesso dei fornitori alle cucine, agli uffici e
ad altri spazi di servizio, e privilegiare lo scambio dematerializzato di documenti contabili,
fatture e bolle di accompagnamento. Qualora non sia possibile evitare lo scambio di
documentazione cartacea, si rispettano le seguenti regole:

- mantenere la distanza di almeno un metro
- dotarsi di mascherine e guanti per ricevere e firmare la documentazione

- prevedere accessi contingentati preferendo le modalita su appuntamento

- disporre adeguato ricambio di aria degli ambienti
- dotare gli spazi di ricevimento merce di distributori di soluzione disinfettante e salviette
monouso e contenitori per rifiuti apertura automatica o a pedale.

—_—
—

—

CHECKLIST SICUREZZA DEI LAVORATORI

—~] Checklist sicurezza dei lavoratori

—_—
—
—_—
—

o PREDISPORRE POLITICHE SUL COMPORTAMENTO IGIENICO DEI DIPENDENTI E DEI

CLIENTI CONFORMI ALLE RACCOMANDAZIONI NAZIONALI

E

DELL’ORGANIZZAZIONE MONDIALE DELLA SANITA, AFFIGGENDO APPOSITI
CARTELLI NEI BAGNI, NELLE SALE E NELLE AREE PIU VISIBILI DEL RISTORANTE E
AGLI INGRESSI.
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AFFIGGERE APPOSITI DEPLIANT CHE SPIEGHINO i DIVIETI DI INGRESSO E
PERMANENZA NEL LOCALE IN PRESENZA DI FEBBRE SUPERIORE Al 37,5 °C O IN
CASO DI CONTATTO CON PERSONE POSITIVE NEI 14 GIORNI PRECEDENTI.

DOTARE IL PERSONALE DI PROTEZIONI DEL VISO E DEGLI OCCHI,

INCENTIVARE IL LAVAGGIO FREQUENTE DELLE MANI, IL CAMBIO DEI GUANTI,
LASCIANDO A DISPOSIZIONE ABBONDANTI PRODOTTI PER LA DISINFEZIONE DELLE
MANI E GUANTI DI RICAMBIO.

INFORMARE IL PERSONALE SULLE CORRETTE MODALITA DI RIMOZIONE DEI GUANTI
E DEGLI ALTRI DISPOSTIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE E DEL CORRETTO
SMALTIMENTO DEGLI STESSI.

ADOTTARE PROCEDURE PER ESTENDERE L’IGIENE ALL’AVAMBRACCIO,
POSSIBILMENTE CON L°’USO DI PROTEZIONI USA E GETTA.

LASCIARE A DISPOSIZIONE DEI LAVORATORI LUOGHI PER IL DEPOSITO DEGLI
INDUMENTI DA LAVORO E GARANTIRE LORO IDONEE CONDIZIONI IGIENICHE
SANITARIE. EVITARE LA PROMISCUITA DEGLI INDUMENTI PERSONALI DEI
LAVORATORI, ADOTTANDO MISURE IDONEE A GARANTIRE L’IGIENE NEGLI
SPOGLIATOL.

NEL CASO IN CUI SI SOTTOPONGANO | LAVORATORI AL CONTROLLO DELLA
TEMPERATURA CORPOREA, RISPETTARE IL “PROTOCOLLO CONDIVISO DI
REGOLAMENTAZIONE DELLE MISURE PER IL CONTRASTO E IL CONTENIMENTO
DELLA DIFFUSIONE DEL VIRUS COVID-19 NEGLI AMBIENTI DI LAVORO” E DELLA
VIGENTE NORMATIVA SUL TRATTAMENTO DATI PERSONALI, FORNENDO Al
DIPENDENTI TALE INFORMATIVA ANCHE IN FORMA ORALE.

PROVVEDERE ALLA PULIZIA ALLA FINE DI OGNI TURNO DI LAVORO E TRA L’ARRIVO
DI UN CLIENTE E L’ALTRO ALLA SANIFICAZIONE DI TASTIERE, PALMARI, SCHERMI
TOUCH, CON APPOSITI DETERGENTI, SIA NELLE SALE, SIA NELLE CUCINE.
PIANIFICARE LA SANIFICAZIONE PERIODICA DEI LOCALI, DEGLI AMBIENTI, DELLE
POSTAZIONI DI LAVORO, DELLE AREE COMUNI IVI COMPRESI GLI SPOGLIATOI, |
SERVIZI IGIENICI E LA CUCINA.

NEL CASO DI PRESENZA DI UNA PERSONA CON COVID-19 ALL’INTERNO DEI LOCALI
AZIENDALI, PROCEDERE ALLA PULIZIA E SANIFICAZIONE SECONDO LE DISPOSIZIONI
DELLA CIRCOLARE N. 5443 DEL 22 FEBBRAIO 2020 DEL MINISTERO DELLA SALUTE,
NONCHE DISPORRE LA LORO VENTILAZIONE.

PREVEDERE E FAVORIRE, OVE POSSIBILE, ORARI DI INGRESSO/USCITA SCAGLIONATI
IN MODO DA EVITARE IL PIU POSSIBILE ASSEMBRAMENTI IN INGRESSI, SPOGLIATOI
ECCETERA.

PREDISPORRE TURNI DEI DIPENDENTI DEDICATI ALLA PRODUZIONE CON
L’OBIETTIVO DI DIMINUIRE AL MASSIMO | CONTATTI E DI CREARE GRUPPI
AUTONOMI, DISTINTI E RICONOSCIBILI: UNA BUONA IDEA E QUELLA DI USARE
“SQUADRE COLORE” E MANTENERE TURNI FISSI PER OGNI SQUADRA. SE POSSIBILE,
DEDICARE UNA PORTA DI ENTRATA E UNA PORTA DI USCITA DAI VARI LOCALI E
GARANTIRE LA PRESENZA DI DETERGENTI SEGNALATI DA APPOSITE INDICAZIONI
NEI PRESSI DELLE PORTE.

CONTINGENTARE L’ACCESSO AGLI SPAZI COMUNI, COMPRESE LE CUCINE, LE AREE
FUMATORI E GLI SPOGLIATOI.

PREVEDERE PER I LOCALI COMUNI VENTILAZIONE CONTINUA, CONSIDERANDO PER
OGNI OPERATORE UN TEMPO DI SOSTA MASSIMO E L’OBBLIGO DI MANTENERE
DISTANZE DI SICUREZZA DI 1 METRO PER LE PERSONE CHE LI OCCUPANO.
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o« PERL’ACCESSO DEI FORNITORI INDIVIDUARE PROCEDURE DI INGRESSO, TRANSITO E
USCITA, MEDIANTE MODALITA, PERCORSI E TEMPISTICHE PREDEFINITE, AL FINE DI
RIDURRE LE OCCASIONI DI CONTATTO CON IL PERSONALE.

o IMPORRE AGLI AUTISTI DEI MEZZI DI TRASPORTO DI RIMANERE A BORDO DEI PROPRI
MEZZI. PER LE NECESSARIE ATTIVITA DI APPRONTAMENTO DEL CARICO E DELLO
SCARICO, IL TRASPORTATORE DOVRA ATTENERSI ALLA RIGOROSA DISTANZA DI UN
METRO.

e PER FORNITORI/TRASPORTATORI E/O ALTRO PERSONALE ESTERNO
INDIVIDUARE/INSTALLARE SERVIZI IGIENICI DEDICATI E GARANTIRE UN’ADEGUATA
PULIZIA GIORNALIERA.

e OVE PRESENTE UN SERVIZIO DI TRASPORTO ORGANIZZATO DALL’AZIENDA, VA
GARANTITA E RISPETTATA LA SICUREZZA DElI LAVORATORI LUNGO OGNI
SPOSTAMENTO.

i#h SICUREZZA DEGLI OSPITI ##Ts

Quialsiasi ristorante deve adottare misure volte a garantire la sicurezza dei clienti e il rispetto
delle norme di comportamento volte alla mitigazione del rischio COVID. Tra queste, ¢
necessario 1’uso di cartellonistica in luoghi strategici e altamente visibili, per ricordare ai
clienti che dovrebbero utilizzare disinfettante per le mani, mascherine per il viso quando non
sono seduti a tavola e praticare il distanziamento sociale, anche se sono in attesa di cibi da
asporto. Siate rassicuranti durante la comunicazione, in modo che le misure non siano
percepite come riflesso di un livello piu elevato di rischio. Siate pazienti mentre vi vengono
richieste informazioni e spiegate con calma e chiarezza che le misure sono adottate per
proteggere la salute di tutti i clienti. Non dimenticare di ringraziare gli ospiti per la loro
pazienza.

ARRIVO ED ACCOGLIENZA &t

Occorre adottare misure adeguate per evitare assembramento di clienti al momento di entrata
del locale. All’ingresso dovra essere installata apposita cartellonistica che ricorda ai clienti le
regole di comportamento. La comunicazione dovra essere esposta in maniera ben visibile ed
il prospetto dovra contenere le prescrizioni di legge.

| cartelli dovranno essere anche in lingua inglese.

E’ bene tenere in considerazione anche 1’uso di ulteriori lingue, in aree frequentate da turisti
provenienti, in prevalenza da una specifica nazione.

Per evitare assembramenti di clienti all’ingresso dell’esercizio e all’interno della sala
ristorante devono essere adottate adeguate soluzioni organizzative. Si potrebbe, ad esempio,
prevedere ove possibile, una separazione degli accessi di entrata e di uscita. Si potrebbe, ad
esempio, promuovere altresi 1’utilizzo di sistemi di prenotazione telefonica e digitale con
orari di arrivo scaglionati, richiedendo la massima precisione. Occorre evitare 1’uso di
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appendiabiti comuni, mentre ¢ possibile usare il guardaroba, ma solo se ¢ possibile evitare il
contatto tra gli oggetti dei diversi ospiti (ad esempio, utilizzando copriabiti monouso e buste
portaombrelli monouso).

E consentita la possibilita di accompagnare il cliente al tavolo nel rispetto del distanziamento
interpersonale di almeno un metro.

ALIMENTI CONDIVISI

Fornire olio, sale, pepe e condimenti monodose al fine di evitare cibi condivisi. Evitare di
offrire cibi o bevande durante l'attesa. In merito ai buffet, ¢ vietata la modalita di
somministrazione buffet a self- service con alimenti esposti, mentre ¢ consentito, fatto salvo il
rispetto della distanza interpersonale tra le persone in fila, un servizio di selezione di alimenti
esposti che vengono distribuiti dal personale di sala, purché gli stessi siano esposti rispettando
le norme igienico sanitarie.

In particolare, ¢ vietato esporre alimenti che non siano protetti da apposite schermature,
vetrine, etc. comungue chiuse. Una buona soluzione, anche gradevole sotto il profilo estetico
puo essere 1’uso di cloche di vetro.

—

MENU

Per evitare di toccare inutilmente superfici all’interno dei ristoranti, una buona idea ¢ quella di
fornire menu usa e getta o di rendere i menu disponibili digitalmente in modo che i clienti
possano visualizzarlo su un dispositivo elettronico personale. Se il menu ¢ stagionale o
preparato su base giornaliera, il personale incaricato del servizio al tavolo potrebbe leggerlo ai
clienti (o impararlo a memoria), dando consigli e suggerimenti sull'esperienza di degustazione.
Chiedetevi in che misura si puo chiedere ai clienti di ordinare in anticipo, quando prenotano il
loro tavolo: spingere questa opzione semplifichera anche 1’organizzazione della cucina e
ottimizzera gli acquisti in un momento dove sara in ogni caso difficile far quadrare i conti.

Se nessuna di queste soluzioni si adatta a voi, ¢ necessario disinfettare correttamente ogni
menu prima e dopo l'uso del cliente. Si tratta tuttavia di una soluzione alquanto laboriosa e che
non puo garantire lo stesso livello di sicurezza.

MISE EN PLACE ¥

Sospendete I’apparecchiatura anticipata dei tavoli e preparate i tavoli subito dopo I'arrivo degli
ospiti. Tovaglioli, posate, bicchieri e tutte le altre stoviglie, devono essere fornite subito dopo
I’arrivo del cliente. Non lasciate nulla sul tavolo: portatovaglioli, candele, fiori o qualsiasi altro
oggetto; mantenete i tavoli sgomberi da tutto cio che non ¢ indispensabile. Le tovaglie e i
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tovaglioli sporchi usati ai tavoli da pranzo devono essere rimossi immediatamente dopo ogni
uso del cliente e trasportati dalle aree da pranzo in sacchi sigillati.

I lavoratori dovrebbero indossare guanti e maschera per il viso quando maneggiano biancheria
sporca ed essere molto attenti durante questa operazione, e lavarsi le mani subito dopo la
manipolazione di prodotti alimentari.

BIMB| «uwi

Per tutta la durata dell’emergenza, sara necessario sospendere l'uso di aree per bambini e non
mettere a disposizione della clientela oggetti di intrattenimento condivisi come giochi da
tavolo, matite e blocchi notes, tavoli da biliardo, ecc. Pulire spesso gli oggetti toccati dai
bambini. Evitare anche di condividere apparecchiature audio, tablet, computer altri dispositivi,
ove possibile.

Anche se potrebbe sembrare scortese, ricordate che in questa fase ¢ problematico gestire
contenitori di alimenti e bevante portati dai clienti: rifiutarsi di scaldare un biberon, non ¢ una
cosa fecile, siate cortesi nello spiegare perché un certo tipo di servizio non puo essere messo
a disposizione.

Se la famiglia con bambini richiede la prenotazione, informate in anticipo le misure di
sicurezza in vigore per la gestione delle esigenze dei bambini.

PAGAMENTI

Di fronte al bancone e alla cassa, posizionare cartelli che indicano le distanze di
allontanamento interpersonale, salviette igienizzanti in buste singole e/o gel igienizzante per
le mani.

Utilizzare le opzioni di pagamento touchless per quanto ¢ possibile. Chiedete ai clienti di
evitare, per quanto possibile i pagamenti in contanti e in ogni caso, che sia denaro o carta,
chiedete di posizionare il mezzo di pagamento su un vassoio ed evitare il passaggio da mano
a mano.

LISTA DEI CONTATTI =

In alcune localita i gestori di ristoranti sono invitati a raccogliere informazioni meticolose sui
recapiti dei propri avventori, e mantenere una lista contatti utile in caso si verificano casi
positivi: in relazione a tali attivita, si prega di essere consapevoli del fatto che si deve sempre
rispettare la protezione delle norme e dei regolamenti in materia di trattamento dei dati
personali.
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& CONSEGNA A DOMICILIO E TAKE AWAY s

Incoraggiare il servizio di asporto e consegna ogni volta che ¢ possibile, offrendo un set
completo di soluzioni, incluso asporto, consegna e drive trough come opzioni per i
clienti, quando possibile.

Incoraggiare gli ordini digitali e remoti, se possibile (ad es. offrire opzioni per effettuare
ordini in anticipo per telefono o online)

Creare un messaggio di "risposta automatica” per tutti gli ordini ricevuti online che
spiegano i protocolli COVID-19.

Chiedere ai clienti di attendere in auto o lontano dai ristoranti in attesa di ricevere i loro
alimenti, in caso di prelievo, o di stabilire zone di prelievo.

Praticare il distanziamento sociale durante la consegna di alimenti, ad esempio offrendo
consegne "senza contatto™” e inviando avvisi di testo o chiamando quando arrivano le
consegne.

Accertarsi che i prodotti alimentari siano collocati in contenitori per alimenti "da
asporto™ prima del prelievo, dell'estrazione o della consegna.

Accertarsi che tutti gli imballaggi e gli imballaggi utilizzati per il trasporto degli
alimenti vengano effettuati in modo da prevenire la contaminazione degli alimenti.
Pulire ed igienizzare regolarmente i refrigeratori e i sacchetti isolanti utilizzati per la
consegna degli alimenti.

Osservare le pratiche di sicurezza alimentare stabilite per il controllo dei tempi e delle
temperature di cottura o di conservazione, prevenire la contaminazione incrociata,
lavando le mani, I'assenza di lavoratori malati e la conservazione degli alimenti.
Consegnare al personale mascherine e guanti da indossare, lavarsi le mani tra le
consegne, se possibile. Se il lavaggio delle mani non ¢ attuabile, il personale dovrebbe
disinfettare le mani con un disinfettante per le mani a base alcolica.

Mantenere caldi gli alimenti caldi e freddi gli alimenti freddi conservandoli in appositi
recipienti adatti al trasporto.

()
OPERAZIONI PRE-RIAPERTURA R

Prima di riaprire:

Eseguire una pulizia accurata e sanitizzare tutte le aree, come cucine, aree di attesa e
hall per i clienti, locali per le pause, aree per il pranzo e aree di ingresso e uscita.
Disinfettare le superfici di uso comune, tra cui porte, maniglie delle porte, maniglioni
antipanico, sedie, terminali per carte di credito, PIN pad ATM, vassoi per ricevute,
servizi igienici e impianti di lavaggio delle mani.

Pianificare forniture (giornaliere, settimanali), evitando che si verifichino
contemporaneamente piu scarichi.
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« L'orario di arrivo della fornitura deve essere obbligatorio al di fuori dell'orario di
servizio.

« Procurarsi le informazioni per le imprese di pulizia di terze parti per aiutare ad
aumentare la domanda di pulizia, se necessario.

« Munire tutti gli spazi come sale da pranzo, aree bar, stand host e cucine con prodotti
igienico-sanitari adeguati,

« Acquistare disinfettanti e igienizzanti efficaci contro i patogeni virali emergenti e
compatibili con il contatto con gli alimenti.

« Chiudere le aree in cui i clienti possono riunirsi o toccare alimenti o articoli che gli altri
ospiti potrebbero utilizzare.

« Implementare misure per garantire il distanziamento sociale di almeno due metri tra
lavoratori e clienti. Cio puo includere I'uso di marcatori o segni sul pavimento e barriere
fisiche.

« Riconfigurare gli spazi comuni e le postazioni di lavoro per consentire la distanza
interpersonale. Implementare soluzioni tecnologiche per ridurre la possibile interazione
da persona a persona: ordinazione mobile e tablet menu; messaggio all'arrivo dei clienti
per i posti a sedere; opzioni di pagamento senza contatto.

« Stampare cartelli contenenti informazioni su come fermare la diffusione di COVID-19,
lavarsi correttamente le mani, promuovere misure di protezione quotidiane, come
indossare e togliere correttamente i DPI e promuovere il distanziamento sociale.

= LAYOUT: Disegnare le distanze sociali £

Al fine di evitare gli assembramenti e garantire la distanza interpersonale, i ristoranti devono
limitare la capacita dei posti a sedere in base alle loro dimensioni. La capacita limite puo
variare da locale a locale: in molti casi il ristorante potrebbe trovare difficile bilanciare la
sicurezza delle persone e ottimizzare le loro operazioni di ristorazione. Nondimeno, il COVID-
19 costringera la maggior parte dei ristoranti a cambiare i loro tavoli e la disposizione dei bar
per garantire che in tutto il locale i clienti rimangano almeno 2 metri di distanza. Parlando
della necessita del distanziamento sociale, le indicazioni fornite e le misure richieste
potrebbero variare da impresa a impresa.

Nella maggior parte dei casi possiamo supporre che le persone che vanno insieme al ristorante
siano

consapevoli delle condizioni di salute e di esposizione dei loro amici e partner e che il rispetto
delle distanze sociali tra commensali possa essere superfluo. Tuttavia, ci sono molte situazioni
come mense 0 bar in cui questa ipotesi potrebbe essere falsa, poiché in tali contenti non ¢ detto
che gli avventori si conoscano, per quanto possano condividere un tavolo o una panca. In
questa prospettiva, quando si parla di ristoranti, viene prestata maggiore attenzione allo spazio
tra i tavoli piuttosto che allo spazio tra le persone che occupano lo stesso tavolo.
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Tuttavia, a seconda del tipo di attivita svolta, si potrebbe prendere in considerazione
I'opportunita di adottare misure piu restrittive (barriere in plexiglas, ecc.) Per proteggere i
clienti. Detto questo e al fine di garantire elevati standard di sicurezza, ¢ necessario applicare
le seguenti indicazioni:

e | posti a sedere che servono due diversi tavoli devono essere posizionati
garantendo una distanza di almeno 2 metri tra i tavoli;

e per consentire un passaggio sicuro del personale, si consigliano corridoi tra i
tavoli con una larghezza minima di circa due metri e mezzo;

Rimuovere tavoli e sedie dalle aree da pranzo in modo da mantenere due metri di distanza
fisica per clienti e dipendenti. Se non ¢ possibile spostare tavoli e sedie, utilizzare segnali visivi
per dimostrare che alcuni tavoli non sono disponibili per I'uso o installare plexiglas o altri tipi
di barriere fisiche impermeabili per ridurre al minimo l'esposizione tra i clienti.

A Molte citta in tutto il mondo stanno favorendo I'espansione dei ristoranti
all'aperto durante la pandemia di coronavirus. Se ¢ possibile espandere i posti a sedere
all'aperto, e necessario darvi la priorita. In alcuni Paesi, il servizio di bevande alcoliche
puo subire restrizioni all’aperto. Inoltre, considera la necessita di rivedere il piano
HACCP e considerare ulteriori misure igieniche se inizi a servire cibo all'aperto.
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Dedica

La nostra Infinita Gratitudine
Agli Eroi in Prima Linea in Questa Emergenza Sanitaria #
E ai Lavoratori dell’lndustria Alimentare
Lavoratori Essenziali, Eroi meno Celebrati
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COVID-19
RESTAURANTES
GUIA E MELHORES PRATICAS

Este Guia de Melhores Praticas contém um diretorio internacional de diretrizes e
recomendacdes de melhores préaticas para o cuidado, prevencéo e gestdo do risco do COVID19
durante a preparacéo e distribuicdo de alimentos e bebidas pelo setor de restaurantes. Este guia
leva em conta as indicacOes emitidas pelos seguintes organismos nacionais e internacionais:
Organizagdo Mundial da Saude (OMS), Ministério da Saude da Italia, Departamento de Saude
Publica da Califérnia, Departamento de Saude Publica da Fldrida, Departamento de Salde
Publica da Georgia, Istituto Superiore della Sanita, INAIL, CDC, FDA e foi compilado por
profissionais de seguranca de alimentos para ajudar a compartilhar a experiéncia de prevencéo
contra 0 COVID-19 com colegas e empresas de restaurantes de todo 0 mundo que precisam
adotar medidas de seguranca anticontagio do virus SARS-CoV-2.

Author: Dr. Paola Cane Mia Solution

Co-Author | Editor: Jocelyn C. Lee Food Safety Consultant

ESCOPO DO DOCUMENTO

Os restaurantes tém sofrido perdas sem precedentes devido a epidemia do COVID-19.
Milhares de empresas enfrentam a insolvéncia ou contam seus dias para sobreviver, milhdes
de trabalhadores perderam seus empregos ou sdo demitidos. Em meio as politicas que visam
a reabertura gradual ap0s o fechamento global, este documento visa fornecer aos restaurantes
diretrizes solidas para proteger a saude de seus funcionarios, de seus clientes e com eles
garantir a sobrevivéncia e continuidade de seus negocios. Sem prejuizo de qualquer
regulamentacdo nacional ou local especifica, o objetivo deste documento € incentivar a
reabertura segura das atividades dos restaurantes.

O dialogo constante com as autoridades locais e/ou nacionais de salde publica garantira
atualizacBes sobre as ultimas regras e regulamentos em uma determinada area geogréfica -
incluindo medidas de controle especificos para os clientes, acesso aos cuidados ambulatorios
e hospitalares, etc.

Este guia ndo se destina a bares, cafeterias, praca de alimentacéo, clubes, concertos, casas de
repouso, locais de espetaculos ou entretenimento, hotéis ou cantinas escolares ou de empresas.
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INTRODUCAO

Em dezembro de 2019 um novo virus que ndo havia sido previamente identificado em
humanos surgiu na Provincia Chinesa de Wuhan, onde casos de pneumonia de causa
desconhecida foi relatada pela primeira vez de forma macica.

Em 11 de margo de 2020, a OMS declarou que a classificacdo do COVID-19 seria alterada
para crise pandémica, causando centenas de milhares de mortes e milhdes de casos
confirmados registrados globalmente. Até o momento, o setor de Hospitalidade | Restaurante
| RefeicOes foi um dos mais afetados pela pandemia. Todo o setor tem sido severamente
afetado pelo confinamento. Mesmo atualmente a crise do COVID-19 parece estar sob controle,
para o setor hoteleiro € muito claro que ndo havera retorno ao "negdécios, como de costume”...
como alternativa, o setor de restaurantes deve repensar e adotar novas estratégias e novos
modelos de negaocios.

Para muitos, uma opcdo temporaria viavel é conversdo para o servigo de entrega de alimentos.
Alguns até ja reinventaram a experiéncia de "jantar fora", envolvendo os clientes em uma
experiéncia inesperada de jantar multi-sensorial em casa, fornecendo cardapios completos,
talheres e toalhas de mesa com a presenca de um chef virtual ou garcom que apresenta 0s
pratos e aconselha sobre a experiéncia de degustacdo. Os negdcios mais tradicionais estdo,
inevitavelmente, repensando e redesenhando muitos "espacgos”, pois as autoridades exigem
que se estabeleca uma capacidade maxima do saldo de refeicdes em cada estabelecimento para
garantir o distanciamento fisico necessario. Avaliando a reducdo do numero de mesas
disponiveis e a adocdo de novos layouts forcara muitos restaurantes a enfrentarem restricoes
orcamentarias e perdas financeiras previsiveis.

*Este documento é publicado em inglés e esta disponivel em varios outros idiomas. Se o
conteudo traduzido difere, a versao original em inglés deve ser referenciada para
interpretacao final.
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=— PLANEJAMENTO 28!
Preparo e planejamento cuidadosos sdo um passo fundamental para qualquer empreendimento.
Planos e procedimentos sdo partes essenciais de qualquer organizacao e fornecem um caminho
para as operacdes das empresas, conformidade com leis e regulamentos, orientacdo para a
tomada de decisOes e revisdo dos processos internos. Estabelecer um plano de prevencéo
COVID-19 escrito e especifico para cada local de trabalho.

Mesmo para aqueles que tém um plano genérico de crise de saude em vigor, uma avaliacao
abrangente de risco especifico para 0 COVID-19 deve ser realizada para todas as areas de
trabalho e designar um responsavel (Person In Charge - PIC) para implementar o plano.

N&o ha planos que possam se encaixar em todas as circunstancias, e a pandemia imediata do
COVID-19 é uma extraordinaria crise de sanitaria que requer a atualizacdo dos planos
existentes para lidar com os riscos especificos de exposicdo, fontes de exposicédo, rotas de
transmissdo, e outras caracteristicas Unicas do COVID-19.

Um Plano de Gerenciamento de Crises do COVID-19 deve conter pelo menos alguns
elementos fundamentais que determinam a estrutura geral:

U Equipe de gerenciamento de crise e ficha de contato (ou seja, informacdes de contato para
0 departamento de saude local nas proximidades do restaurante para a comunicacdo de
informacdes sobre infecgdes COVID-19 entre funcionarios ou clientes)

U Ficha de contato de partes interessadas

O Matriz de avaliacédo de risco

O Formuléario de relatdrio de incidentes e formularios de notificacéo

O Checklist e ficha de boas préticas

O Monitoramento de midia

O Avaliacdo pds-crise e intervencéo de recuperacao

Vocé ndo precisa elaborar um manual de 6.000 paginas que ninguém se atrevera a abrir! Em
alguns casos, esquemas mais sintetizados podem ser suficientes, dependendo do tipo de
atividade que vocé executa e suas dimensoes.

Esteja ciente de que os piores planos de crise sdo o resultado da cépia e colagem de modelos
padronizados que ndo sdo customizados aos pontos fortes e fracos do restaurante e ao perfil da
empresa... preparados apenas para cumprir com o dever legal ou apenas porque "caso alguém
pergunte, vamos enterra-los com uma tonelada de papelada”.

A eficiéncia de um plano estd diretamente correlacionada a sua capacidade de fornecer
instrucOes claras para tomar acdes adequadas sem demora.
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Muitos planos séo frequentemente focados em procedimentos, mas falham na imposicao da
aquisicédo de rotinas operacionais.

Os planos precisam ser colocados em pratica: é por isso que vVocé deve treinar e se comunicar
os funcionarios sobre o plano. Caso néo o faca, pode causar impactos negativos infinitos em
seu negécio e pode resultar em infeccBes por COVID-19 no local de trabalho forcando o
fechamento temporéario ou limitacdo nas operagdes. A empresa deve fornecer treinamento
adequado e relevante atualizado com base nos contextos das tarefas e trabalho, com especial
referéncia a:

Qa atual COVID-19 (o que é, introducdo a patologia).

Lmétodos de transmissdo. Uregras e praticas de prevencdo. Uresponsabilidades.
Qhigiene pessoal (maos e trato respiratorio).

Quso correto dos EPI’s U método de descarte dos EPI’s. U limpeza e higienizacdo

S ] S
~7— TREINAMENTO E INFORMACAO llz==

A empresa deve fornecer treinamento adequado e atualizado com base nos contextos das
tarefas e trabalho, com especial referéncia a:

0 novo coronavirus (0 que &, patologia induzida)

método de transmisséo

regras de prevencéo

boas praticas de higiene

distanciamento fisico

gestdo de pessoal.

areas internas, entrada, recep¢do, administracdo, caixa, etc.
medidas de servigos de entrega de alimentos.

gestdo de fornecedores.

gestdo de servicos técnicos e manutencao.

verificacdo e monitoramento.

gestdo dos casos positivos de infeccdo COVID-19 (clientes e trabalhadores)

pooodopoioooo

Em particular, as informacdes devem dizer respeito a:

CONSCIENTIZAGAO DOS SINTOMAS DO COVIDE-19 E MEDIDAS BASICAS DE
PREVENCAO E CONTROLE DE INFECCOES (IPC INFECTION PREVENTION AND
CONTROL);

AUTO-TRIAGEM EM CASA, INCLUINDO VERIFICACAO DE TEMPERATURA E/OU
SINTOMAS;
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A EXCLUSAO DO ACESSO AO LOCAL DE TRABALHO PARA AQUELES QUE, NOS
ULTIMOS 14 DIAS, TIVERAM CONTATOS COM SUJEITOS TESTADOS POSITIVOS
PARA SARS-COV-2 OU PROVENIENTES DE OUTRAS REGIOES EM RISCO, DE
ACORDO COM AS INDICACOES DA ORGANIZACAO MUNDIAL DE SAUDE;

ACOES A SEREM TOMADAS NO CASO DE CLIENTES APRESENTANDO SINTOMAS
COMPARATIVOS DA COVID-19, OU ELES PROPRIOS APRESENTANDO SINTOMAS,
E COMO PROCURAR ATENDIMENTO MEDICO;

O COMPROMISSO DE CUMPRIR TODAS AS REGRAS RELATIVAS A
MANUTENCAO DA DISTANCIA FiSICA, OBSERVANDO AS REGRAS DE HIGIENE
DAS MAOS E VIAS RESPIRATORIAS, UTILIZANDO O EPI E MANTENDO UM
COMPORTAMENTO HIGIENICAMENTE CORRETO;

A CONSCIENCIA DE NAO VIR AO TRABALHO, MAS FICAR EM CASA QUANDO
ESTIVEREM COM SINTOMAS SEMELHANTES A GRIPE COVID-19 / AUMENTO DA
TEMPERATURA CORPORAL, PERDA RECENTE DE GOSTO OU CHEIRO E, EM
GERAL, MAS CONDICOES DE SAUDE OU SE ELES OU ALGUEM COM QUEM
VIVAM TIVEREM SIDO DIAGNOSTICADOS COM A COVID-19.

Em consideracdo ao tipo e dimensdes da sua atividade (que pode envolver a presenca de
numerosos funcionarios responsaveis pelas cozinhas e pessoal responsavel pelo servigo de
mesa), em adi¢édo ao treinamento geral sobre o risco do SRA - CoV-2, pode ser necessario dar
também um treinamento extra baseado em informacéo mais direcionada.

A Os clientes do restaurante devem receber todas as informacgdes necessarias de forma
acessivel, inclusive através de meios digitais em seu site. Vocé pode publicar estas
informacdes em seu site ou imprimir folhetos e exibir o mesmo conjunto de medidas através
de placas especificas na entrada do restaurante. As informacdes devem incluir: instrucbes de
uso do higienizador de méos, uso de mascaras faciais sempre que necessario, manter distancia
fisica de outros clientes, evitar contato desnecessario com as superficies do restaurante,
informacgbes de contato para o departamento de salde local. Ndo esqueca de garantir a
disponibilidade de higienizador de mdos a base de alcool na entrada, juntamente com a
sinalizacdo lembrando a pratica de boa higiene das méos. Os restaurantes sdo recomendados a
garantir que os dados de contato dos clientes estejam disponiveis, caso sejam necessarios para
rastreamento de contato. As medidas de rastreamento de contatos devem ser estritamente
limitadas para fins de lidar com o surto de COVID-19 e estabelecidas de acordo com as normas
locais ou federais de protecdo de dados de privacidade, garantindo o mais alto nivel de
privacidade e protecao de dados.
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- S SEGURAN(;A DOS TRABALHADORES

A seguranca do trabalhador € uma responsabilidade essencial.
E importante impor boas praticas de higiene pessoal.

o
r‘% 9

1gh

As méaos devem ser devidamente lavadas antes de usar luvas, mesmo que estas sejam trocadas
com frequéncia. O uso de luvas néo substitui a lavagem correta das maos.

Esta regra deve ser aplicada nas seguintes situacfes: apds tossir ou espirrar; ap0s manusear
equipamentos sujos; e ap0s qualquer outra atividade onde haja a possibilidade de
contaminacéo pelo COVID-19.

Todas as luvas, inclusive as utilizadas para 0 manejo de residuos, devem ser descartadas com
seguranca em recipientes de residuos apropriados e rotulados.

Produtos de limpeza e higienizagcdo de maos devem ser provido em quantidade suficiente e
disponibilizado junto a instalacdes dedicadas a lavagem de maos. Estas instalacdes também
devem ser equipadas com secadores de ar de parede sem contato com as maos ou com
suprimento adequado de toalhas de papel descartaveis (com coletor de descarte apropriadas).
Outras melhores praticas de higiene pessoal incluem a lavagem dos antebragos (além das
maos) e usar jalecos/aventais de protecao descartaveis e descarta-los com muita frequéncia em
coletores de lixo dedicados e rotulados.
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PONTOS-CHAVE W

LAVAGEM DE MAOS | TROCA DE LUVAS APROPRIADA

€ =
O uso de equipamentos de protecdo individual para proteger a boca, nariz e olhos
deve ser feito conforme recomendado pelas diretrizes da Organizacdo Mundial de Salde
(OMS).

Face Covering Informacdes Gerais» Uso adequado de revestimentos faciais, incluindo:
¢ As coberturas faciais fornecem alguma protecéo ao usuario, mas ndo sdo projetadas para
atender aos padrdes de filtragem de particulas que contém virus,

e As coberturas faciais ndo substituem a necessidade de distanciamento fisico e lavagem
frequente das maos,

eAs coberturas faciais devem cobrir o nariz e a boca,

e As coberturas faciais ndo devem ser compartilhadas

e As coberturas faciais devem ser lavadas ou descartadas apds cada turno.

Estabelecimento de higiene e seguranca (instalagcdes e equipamentos): As instalacoes
(incluindo salas de descanso, armazenamento, despensa, cantina e salas de reuniao) devem ser
limpas a cada troca de turno, de acordo com os procedimentos de desinfeccéo e higienizacéo
desenvolvidos.

A umidade pode promover a sobrevivéncia do novo coronavirus em superficies inertes; é
importante mitigar o risco do COVID-19, garantindo que locais apropriados tenham boa
ventilacdo e uma maior frequéncia de limpeza. Quando usados, filtros de ar | os sistemas de
ventilacdo devem ser atualizados com filtros HEPA (detencdo de particulas de alta
eficiéncia), higienizados e/ou substituidos com mais frequéncia de acordo com as
instrucoes dos fabricantes.

Todos os trabalhadores devem lavar corretamente as maos com sabao e agua potavel (por pelo
menos 20 segundos), seguido de secagem adequada em pontos-chave:

e antes de tocar e vestir EPI’s como mascaras faciais, protetores faciais, respiradores e
oculos, protetor de barba,

e antes de comecar a trabalhar &

e antes de iniciar o preparo dos alimentos (ao alternar entre o trabalho com alimentos crus e
alimentos prontos consumo, etc.);

e apos tocar e remover os EPI’s como mascaras faciais, protetores faciais, touca, 6culos e
protetor de barba,

e ap0s 0 manuseio de produtos quimicos,
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ap0s manuseio de matéria-prima ou produto acabado;

ap0s manuseio de equipamentos sujos, recipientes de lixo, louca e utensilios;

apos cada pausa, apos retornar do armazenamento,

pOs tossir ou assoar 0 nariz ou espirrar,

depois de tocar o rosto ou o cabelo e depois de usar o banheiro e

depois de fazer qualquer coisa que possa contaminar as maos, inclusive manusear
dinheiro. Préticas anti-higiénicas como fumar, mascar, comer, espirrar ou tossir sobre
alimentos desprotegidos, embalagens de alimentos e superficies de contato com alimentos,
e cuspir (mesmo em um coletor de lixo do processo) devem ser proibidas nas instalagdes
de alimentos, incluindo as areas de processamento, distribuicdo, armazenamento, areas de
entrada/saida e entrega, areas de quebra, areas de lavagem de maos e estacionamentos.

Quando forem utilizadas luvas para contato com o produto (alimentos, embalagens,
condimentos, talheres, pratos, guardanapos, etc.), elas devem ser de uso unico, limpas e livres
de rasgos.

S&o usadas luvas descartaveis de mao para evitar contaminacdo cruzada: Trocar de luvas ao
trocar de tarefas (ao trocar entre trabalhar com alimentos crus e prontos para consumo, etc.),
trocar de luvas a cada 4 horas, trocar de luvas quando sujas ou rasgadas. E importante observar
que os funcionarios que manuseiam alimentos crus ndo devem trabalhar em areas de alimentos
prontos para consumo e ndo devem manusear alimentos em processamento e alimentos
embalados para evitar problemas de contaminacdo cruzada, a menos que tenham trocado
completamente seu uniforme, EPI, e lavado as m&os completamente.

Todo o pessoal que trocar de luvas deve lavar e secar bem as méos antes de colocar novos
pares de luvas descartaveis. Roupas protetoras, se ndo descartaveis, devem ser limpas
diariamente. Os trabalhadores ndo devem usar EPIs fornecidos pela empresa fora das areas de
processamento de alimentos (area do banheiro, area de descanso, salas de reunido, corredores
comuns externos, etc.). O pessoal envolvido no manuseio de alimentos deve manter alto grau
de limpeza. Ao entrar nas areas de processamento de alimentos (&reas de alto e baixo risco)
usar roupas de trabalho com EPIs, protetores faciais (uso unico descartavel ou mascaras faciais
ndo médicas higienizaveis-desinfetaveis aprovadas), redes de cabelo, protetor de barba, luvas
e calcados adequados para garantir que os cabelos da cabeca, pélos faciais (barba, bigodes,
costeletas, etc.), transpiracdo, etc. ndo contaminem o produto, superficies de contato com
alimentos e materiais de embalagem.
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=
Trocar as mascaras faciais - cada 4 horas, -imediatamente ap0s a mascara facial ficar

umida, e -imediatamente apds espirrar ou tossir na mascara facial. Todo o pessoal que troca
de mascaras faciais deve lavar e secar bem as maos antes de colocar novas mascaras faciais.

Responsaveis por servir/ recolher/ limpar as mesas e outros trabalhadores que
movimentem itens usados pelos clientes (copos sujos, pratos, guardanapos,
etc.) ou manuseiem sacos de lixo devem usar luvas descartaveis (e lavar as
maos antes de coloca-las e depois de remové-las) e fornecer aventais e trocar
de avental com frequéncia. - Lavadores de loucas devem usar equipamentos
para proteger os olhos, nariz e boca contra respingos de contaminantes,
usando uma combinagdo de coberturas faciais, 6culos de protecdo e/ou
protetores faciais. Lavadores de louca devem ser providos de aventais
impermeaveis, 0s quais devem ser trocados com frequéncia. Equipamentos de
protecao reutilizaveis, tais como protetores faciais e 6culos de protecdo devem
ser devidamente desinfetados entre 0os usos.

prr— ‘,_1YGL4S
ﬂ% « () 5 )

| HAND PROTECTION |
_ REQUIRED /

s

. *EQ! !REO >

5 CARREGAMENTO E &

DESCARREGAMENTO DE MANTIMENTOS

De acordo com as orientacdes estabelecidas pelas autoridades de diferentes paises, 0s seguintes
(do Ministério dos Transportes e Infra-estruturas italiano) sdo considerados exemplos de
"melhores préticas":

Idealmente, os motoristas devem usar luvas e mascaras ou permanecer em seu veiculo.

Os motoristas podem acessar a area de descarga/carga, mesmo que nao estejam usando
equipamentos de protecdo, mas ndo devem sair do veiculo e ndo devem estar a menos de 1
metro (3 pés) dos demais funcionarios.

N&o deve haver acesso as instalacbes da empresa, exceto aos banheiros. Esses banheiros
devem ter um local adequado para lavagem das maos.
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Encomendas, documentos e outros tipos de mercadorias expressas sao permitidos, mas nédo
deve haver contato direto com o destinatario / servigo de correio expresso.

Onde for necessario trabalhar a menos de um metro de distancia de outra pessoa e nenhum
painel de protecdo for fornecido, as méascaras devem ser usadas tanto em ambientes internos
quanto externos.

O distanciamento fisico inclui novas formas de trabalho, como: horario de entrada e saida de
forma escalonada e reagendamento do recebimento de mercadorias pelos fornecedores.

—_— —_
— —_—

—<~] SAUDE DOS FUNCIONARIOS ==

é;a) Medidas de controle individual e triagem

* Realize a triagem, com medicao de temperatura corpérea e / ou checando sintomas em
todos os funcionarios no inicio de seu turno e em quaisquer fornecedores, contratados ou
outras pessoas que entrarem no estabelecimento. Certifique-se de que durante a triagem e
medicdo de temperatura das pessoas, ha um distanciamento seguro entre o examinador e
os funcionérios e pessoas a serem examinadas. O examinador e os funcionarios devem usar
coberturas faciais na triagem.

 Caso venha exigir auto-triagem em casa, que é uma alternativa apropriada para o
estabelecimento solicitar, garanta que a triagem seja realizada antes do trabalhador sair de
casa para o trabalho e que siga as diretrizes do CDC, conforme descrito na secao
Treinamento e Informacdes acima.

—_—
—
—_—

—~| Checklist de Saude e Seguranca do Funcionario

o« PREPARE POLITICAS DE CONDUTA DE HIGIENE PESSOAL DE ACORDO COM AS
RECOMENDAGCOES NACIONAIS E DA OMS, COLOQUE-AS EM PLASCAS ORIENTATIVAS
ESPECIFICAS NOS BANHEIROS, VESTIARIOS, ENTRADAS E AS AREAS MAIS VISIVEIS
DA EMPRESA.

« COLOQUE FOLHETOS DE INFORMACAO ESPECIFICOS EXPLICANDO PROIBICOES DE
ENTRADA E ACESSO A EMPRESA, CASO APRESENTE FEBRE SUPERIOR A 37,5 ° C, CASO
O SINTOMA OCORRA NO INTERVALO DE HORAS DE TRABALHO, CASO A PESSOA
TENHA TIDO CONTATO COM PESSOAS TESTADAS POSITIVAS DENTRO DE 14 DIAS.

« EQUIPE DE APOIO DEVE UTILIZAR EPI, EM CONFORMIDADE COM AS ORIENTACOES
ESTABELECIDAS PELA AUTORIDADE DE SAUDE E DIRETRIZES DA ORGANIZACAO
MUNDIAL DA SAUDE.

o ESTIMULE FREQUENTEMENTE A LAVAGEM DAS MAOS, TROCA DE LUVAS, DEIXANDO
DISPONIVEL MAIS SANITIZADORES DE MAOS E MAIS LUVAS PARA TROCAS

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 56
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



INFORME E TREINE O PESSOAL SOBRE OS PROCEDIMENTOS ADEQUADOS PARA
TROCA E DECARTE DE LUVAS E OUTROS EQUIPAMENTOS DE PROTECAO PESSOAL. O
DESCARTE DE EPI REALIZADO DE FORMA INADEQUADA PODE OCASIONAR POSSIVEL
RISCO DE CONTAMINACAO CRUZADA.

ADOTE PROCEDIMENTOS PARA EXTENDER A HIGIENE DAS MAOS ATE O ANTEBRACO,
SENDO POSSIVEL, ADOTE USO DE PROTECOES DESCARTAVEIS.

DISPONIBILIZE SANITIZADORES DE MAOS EM QUANTIDADE SUFICIENTE NA
ENTRADA DE CADA SETOR, AO LADO DE CADA ESTACAO DE TRABALHO, NOS
VESTIARIOS E BANHEIROS.

DEIXE AOS TRABALHADORES ESPACOS ADEQUADOS PARA ELES DEPOSITAREMOS
SUAS ROUPAS DE TRABALHO (UNIFORMES) E GARANTA CONDICOES DE HIGIENICO-
SANITARIAS ADEQUADAS. EVITE A MISTURA DESORDENADA DAS ROUPAS PESSOAIS
DOS TRABALHADORES, ADOTANDO MEDIDAS ADEQUADAS QUE GARANTAM
HIGIENE NOS VESTIARIOS.

NO CASO DE SUBMETER FUNCIONARIOS A MEDICAO DE TEMPERATURA CORPORAL,
RESPEITE O REGULAMENTO ATUAL QUANTO AOS DADQOS PESSOAIS, E INFORME OS
TRABALHADORES SOBRE ESTE REGULAMENTO, MESMO QUE SEJA ORALMENTE.
PROVIDENCIE A LIMPEZA NO FINAL DE CADA TURNO, HIGIENIZE TECLADOS, OS
PORTATEIS, AS TELAS TOUCH SCREEN, OS MOUSES DOS COMPUTADORES E 0OS
BOTOES (ELEVADORES, MACANETAS, ETC) COM OS DETERGENTES ADEQUADOS,
TANTO NA COZINHA QUANTO NO SALAO.

PLANEJE A HIGIENIZACAO PERIODICA DAS SALAS, DOS AMBIENTES, DOS LOCAIS DE
TRABALHO, DAS AREAS COMUNS, INCLUINDO VESTIARIOS, BANHEIROS E COZINHA
CASO HAJA PRESENCA DE UMA PESSOA COM COVID-19 DENTRO DA EMPRESA,
PROCEDER A LIMPEZA E SANITIZACAO DAS AREAS, E DEIXA-LOS VENTILADOS
PLANEJE E OFERECA, ONDE POSSIVEL, SERVICOS DE ENTREGA A DOMICILIO OU
SERVICOS DE RETIRADA NO LOCAL.

SE POSSIVEL, DESIGNE UMA PORTA DE ENTRADA E UMA PORTA DE SAIDA PARA AS
VARIAS SALAS E GARANTA A DISPONIBILIDADE DE DETERGENTES, COM
INFORMACOES APROPRIADAS PERTO DAS PORTAS.

PROVIDENCIE UMA BOA VENTILACAO PARA AS AREAS COMUNS, ORIENTE TODOS OS
FUNCIONARIOS SOBRE O MAXIMO TEMPO DE PERMANENCIA E SOBRE A OBRIGACAO
DE MANTER UMA DISTANCIA DE SEGURANCA DE UM METRO ENTRE PESSOAS QUE AS
OCUPAM.

CONSIDERE A INSTALACAO DE PURIFICADORES DE AR PORTATEIS DE ALTA
EFICIENCIA, AUMENTE A EFICIENCIA DOS FILTROS DE AR DO EDIFICIO PARA O
MODELO DE MAIOR EFICIENCIA POSSIVEL E FACA OUTRAS MODIFICACOES PARA
AUMENTAR A QUANTIDADE DE AR EXTERNO E A VENTILACAO EM TODAS AS AREAS
DE TRABALHO

A RESPEITO DO ACESSO DE FORNECEDORES, ADOTE O PROCEDIMENTO DE
IDENTIFICACAO NA ENTRADA, DURANTE A ATIVIDADE E NA SAIDA, POR
MODALIDADES, ROTAS E HORARIOS PADRAO, A FIM DE REDUZIR A POSSIBILIDADE
DE OCORRER CONTATO COM OS FUNCIONARIOS

SOLICITE AOS MOTORISTAS DOS VEICULOS DE TRANSPORTE QUE FIQUEM A BORDO
DOS SEUS VEICULOS. PARA ATIVIDADES NECESSARIAS DE CARGA E DESCARGA, O
MOTORISTA DEVE MANTER A DISTANCIA RECOMENDADA DE UM METRO.

PARA FORNECEDORES / TRANSPORTADORES E / OU OUTRAS PESSOAS EXTERNAS
IDENTIFIQUE / INSTALE VESTIARIOS DEDICADOS E ASSEGURE UMA LIMPEZA DIARIA
ADEQUADA.
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« SE EXISTIR UM SERVICO DE ENTREGA A DOMICILIO ORGANIZADO PELA EMPRESA, A
SEGURANCA DOS FUNCIONARIOS DEVE SER GARANTIDA E RESPEITADA AO LONGO
DE CADA DESLOCAMENTO.

o« ESCALONE DESCANSOS DE FUNCIONARIOS, EM CONFORMIDADE COM OS
REGULAMENTOS DE SALARIO E HORA, PARA MANTER OS PROTOCOLOS DE
DISTANCIA FiSICA.

o LIMITE O NUMERO DE FUNCIONARIOS PERMITIDOS NAS AREAS DE DESCANSO.

i securanca pos cLiEnTEs #T

Os restaurantes devem adotar medidas razoaveis de seguranga, incluindo a publicacdo de
informativos nos locais estratégicos e bastante visiveis, para lembrar seus clientes de que
devem aplicar sanitizantes para as maos, coberturas faciais e praticar distanciamento fisico
enquanto aguardam o servi¢o, a mesa e a comida.

Sejatranquilo ao se comunicar, para que suas medidas ndo sejam recebidas como sendo reflexo
de algo com maior grau de risco em seu estabelecimento. Seja paciente enquanto estiver
respondendo informagdes e explique com calma e clareza que todas as suas medidas estdo
sendo tomadas para ajudar a proteger a saude de todos os clientes. Nunca se esqueca de
agradecé-los pela paciéncia enquanto estiver trabalhando para garantir a seguranca deles.

0 0 O

A

CHEGADA DOS CLIENTES

Ajustes organizacionais devem ser adotadas para evitar aglomeracdes de clientes ao entrarem
no estabelecimento. O nimero de clientes deve ser limitado de acordo com o tamanho das
instalagoes,

N&o permita que os clientes se reinam na entrada, nas areas de espera ou nos bares. Evite
oferecer comida ou bebida a clientes que estejam em espera.

Crie uma estratégia para garantir a separacdo dos clientes que estdo na espera para sentar, que
pode incluir marcacgdes no piso, distanciamento na area externa, dentro dos carros, e peca para
serem o0 mais pontual possivel ao reservar uma mesa. Como ja foi dito, dé instrucGes completas
sobre medidas de saude, distanciamento fisico e higienizacdo das maos. Se possivel, defina
uma porta de entrada e uma porta de saida.

Possivelmente, esta medida se aplica aos varios saldes e salas. Disponibilize locais para
lavagem e sanitizacdo de maos, sinalizados de forma adequada proximos das portas.
Determine a entrada / saida para os banheiros para definir os caminhos de forma a evitar a
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proximidade entre clientes e funcionarios e inclua sinalizag6es no piso antes dos banheiros, se
necessario.

NAO COMPARTILHAR ALIMENTOS [l

Forneca em porgdes individuais Oleo, sal, pimenta e condimentos, a fim de evitar
compartilhamento destes itens alimentares.

CARDAPIO

Para evitar o toque desnecessario nas superficies dos restaurantes, uma boa ideia é fornecer
menus descartaveis ou disponibilizar menus digitais para que os clientes possam ver em um
dispositivo eletronico pessoal. Se 0 seu menu for sazonal ou elaborado diariamente, a equipe
responsavel pelo servico de atendimento podera 1é-lo para os clientes (ou aprender de cor),
dando conselhos e sugestdes sobre sua experiéncia. Verifique quando pode solicitar aos
clientes que facam o pedido, a reserva a mesa com antecedéncia e ofereca essa 0p¢do 0 maximo
possivel, pois isso simplificara muitas adequacdes.

Se nenhuma dessas solucBes se adequar a vocé ou for muito dificil de gerenciar em seus
negacios, desinfecte adequadamente todos os menus antes e depois do uso de cada cliente.

TALHERES Ol

Interrompa a pré-configuracdo das mesas e defina-as logo apos a chegada dos clientes.
Guardanapos, talheres, copos e todos 0s outros utensilios de mesa devem ser fornecidos logo
apos a chegada dos héspedes. N&o deixe suportes para cartdes, panfletos, porta-guardanapos,
velas, flores ou qualquer outro item nas mesas: mantenha-o livre de coisas desnecessarias.

Toalhas de mesa e guardanapos sujos devem ser removidos imediatamente apds o uso de cada
cliente e transportados das areas de alimentacdo em sacos fechados. Convém que 0s
funcionarios usem luvas e mascaras a0 manusear toalhas sujas e devem ter muito cuidado
durante esse processo e lavar adequadamente as méos logo apds manusear itens de servigo de
comida sujos.

o O O O

AREA KIDS “Uust’

Interrompa o0 uso de areas kids e demais itens de entretenimento compartilhado, como jogos
de tabuleiro, lapis e blocos de anotacdes, mesas de sinuca etc. Estes itens devem ser
frequentemente limpos, se tocados por criancas. Sempre que possivel, evite compartilhar
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equipamentos como audio, telefones, tablets, laptops, mesas, canetas e outros dispositivos.
Embora pareca grosseiro, evite o uso de utensilios e recipientes para alimentos e bebidas
trazidos pelos clientes, como mamadeiras e alimentos para bebés.

Se uma familia com filhos precisar fazer uma reserva, informe-os com antecedéncia e
educadamente sobre as medidas de seguranca de alimentos para criancas.

, &=
METODOS DE PAGAMENTO &=

Indicacdes relativas ao distanciamento social devem estar disponiveis na entrada e saida, em
frente ao balcéo e no caixa. Sempre que possivel, utilize as opcdes de pagamento que nao tenha
contato. Peca aos clientes e funcionarios que troquem a forma de pagamentos em dinheiro ou
cartdo, depositando em uma bandeja ou no balcéo, para evitar o contato direto de mao com
mé&o. Quando o cliente pagar em dinheiro, peca educadamente que ele forneca o valor exato.

LISTA DE CLIENTES E CONTATOS L=

Em muitos casos, os gerentes de restaurantes sdo solicitados a coletarem informacoes
detalhadas sobre as pessoas que estiveram no estabelecimento para uso nas investigacoes de
saude publica, quando surgirem casos positivos de COVID-19 entre os clientes: em conexao
com esta atividade, lembre-se de que vocé deve sempre cumprir as regras e regulamentos local
de protecdo dos dados pessoais.

\)

@%ENTREGAS A DOMICILIO E RETIRADA &

« Incentive o servico de retirada e entregas a domicilios sempre que possivel, oferecendo
um conjunto completo de solucdes e opcBes para os clientes quando possivel.

. Se possivel, incentive pedidos digitais e remotos (ou seja, ofereca op¢des para fazerem
pedidos antecipadamente por telefone ou on-line)

« Crie uma mensagem de "resposta automatica” para todos os pedidos recebidos online,
explicando os protocolos COVID-19.

« Peca aos clientes para esperar em seus carros ou longe dos restaurantes enquanto
esperam para receber seus alimentos, em caso de retiradas, ou estabelecer zonas de
coleta.

. Pratique o distanciamento social ao entregar comida, por exemplo, oferecendo entregas
"sem contato" e enviando alertas de texto ou ligando quando as entregas chegarem.
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« Certifique-se que os itens alimentares sejam colocados em recipientes de alimentos
"para viagem" antes da coleta, retirada ou entrega.

« Certifique-se de que qualquer invélucro e embalagem usada no transporte de alimentos
seja feita para evitar a contaminacdo dos alimentos.

. Frequentemente limpe e higienize refrigeradores e as embalagens térmicas usadas para
entregar alimentos.

. Observe as praticas de seguranca de alimentos estabelecidas como o controle de tempo
/ temperatura, medidas de prevencdo de contaminacdo cruzada, forma apropriada de
lavagem de maos, trabalhadores sadios e armazenamento adequado de alimentos.

. Os entregadores devem usar mascaras, luvas e lavar as maos adequadamente entre as
entregas, sempre que possivel. Se a opcdo de lavar as maos nao for uma opcao, eles
devem higienizar as maos com um sanitizante para as maos a base de alcool (70% ou
mais).

« Mantenha aquecido os alimentos quentes e refrigerados os alimentos resfriados,
armazenando-o0s em contentores de transporte apropriadas.

(0 ~
OPERACAO PARA REABERTURA HIH

Antes da reabertura;

. Realize limpeza e sanitizacdo completa em todas as areas, como cozinhas, areas de
espera e sagudes de clientes, salas de descanso, areas de almoco e areas de entrada e
saida

. Desinfecte superficies comumente usadas, incluindo portas, macanetas, barras de
protecdo, cadeiras, terminais de cartdo de crédito, caixas eletronicos (ATM), bandejas
de recebimento, banheiros e locais para lavagem das méos

. Programe as compras (diariamente, semanalmente), evitando que varias descargas
acontecam simultaneamente.

. Deve ser obrigatoria a entrega dos materiais fora do horario de servico.

« Procure opg¢des para limpeza com empresas terceirizadas para ajudar com o aumento da
demanda, conforme necessario.

« Equipe espacos como salas de jantar, areas de bar, balcbes e cozinhas com produtos de
sanitizacdo adequados, incluindo dispenseres de sanitizantes para as maos,
preferencialmente sem acionamento manual e toalhas de limpeza descartaveis para toda
a equipe que atende diretamente os clientes e para clientes.

« Use desinfetantes compativeis com o contato com alimentos para serem eficazes contra
patdgenos virais emergentes.

. Feche as areas em que os clientes possam aglomerar ou tocar itens ou utensilios de
comida que outros clientes possam vir a utilizar
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« Implemente medidas para garantir o distanciamento fisico de pelo menos seis pés (1,8
metros) entre funcionarios e clientes. Isso pode incluir o uso de marcacbes ou
sinalizaces no piso e barreiras fisicas.

« Reconfigure os espacgos, sagudes, bares de bebidas, cozinhas e estactes de trabalho para
permitir pelo menos um metro e meio de distancia entre as pessoas que jantando e
trabalhando.

. Implemente solucdes tecnologicas para reduzir a possibilidade de interacdo entre as
pessoas: pedidos moveis e cardapios via tablets; texto informativo na chegada para
assentos; opcdes de pagamento sem contato.

« Imprima placas informando como prevenir a propagacdo do COVID-19, lavar as maos
adequadamente, promover medidas de protecdo diarias, como usar e descartar o EPI
adequadamente e proporcionar o distanciamento fisico.

—

sz 229
= LAYOUT: Projetando o Distanciamento Social <>

Para implementar o distanciamento fisico, os restaurantes devem limitar a capacidade de
assentos de acordo com as dimensdes da area de jantar.

A capacidade limite pode variar de local a local: em muitos casos, o restaurante pode achar
dificil alinhar a seguranca das pessoas e com suas operacoes. No entanto, 0 COVID-19 forcara
amaioria dos restaurantes a mudar suas mesas e seus layouts para garantir que haja pelo menos
dois metros de distancia entre os clientes.

De fato, a exigéncia do distanciamento social, as indicacdes dadas e as medidas necessarias
podem variar de empresa para empresa, bem como de regido para regido. Na maioria dos casos,
podemos dizer que as pessoas que vao a um restaurante juntas estdo cientes aos expor as
condicOes de salude de seus amigos e parceiros. No entanto, existem inimeras situacdes, como
cantinas ou bares, que essa suposi¢do néo se aplica.

Nessa perspectiva, ao considerar restaurantes, uma atencdo maior é dada ao espacamento entre
as mesas, ao invés do espacamento entre as pessoas que ocupam a mesma mesa.

No entanto, dependendo do tipo de atividade que vocé executa, vocé pode considerar a
oportunidade em adotar medidas mais restritivas (barreiras de acrilico, etc.) para proteger seus
clientes. Dito tudo isso e visando garantir altos padrdes de segurancga, as seguintes indicacoes
devem ser aplicadas:
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« 0s assentos que servem duas mesas diferentes devem ser posicionados, garantindo uma
distancia de pelo menos dois metros;

. para garantir uma passagem segura dos funcionarios, sdo recomendados corredores
entre as mesas com uma largura minima de 8 pés (2,5 metros);

« Remova mesas e cadeiras das areas de alimentacdo, para que seja possivel manter um
metro e meio de distancia fisica para clientes e funcionarios. Se mesas e cadeiras nao
puderem ser movidas, use indica¢fes visuais para mostrar que elas ndo estdo disponiveis
para uso ou instale acrilicos ou outros tipos de barreiras fisicas impermeaveis para
minimizar a exposicao entre os clientes.

A Muitas cidades ao redor do mundo estdo incentivando a expansao de restaurantes
ao ar livre durante a pandemia de coronavirus. Se vocé puder colocar seus assentos ao
ar livre, priorize-o. Lembre-se de que a disponibilidade de alcool nessas areas devem
cumprir as leis e regulamentos locais. Além disso, revise seu plano / politicas e
procedimentos de seguranca de alimentos / HACCP (voluntario ou aprovado) e considere
medidas extras no VACCP para servir alimentos ao ar livre.
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CONHECA AS AUTORAS

PAOLA CANE is a senior advisor and author, expert in compliance issues, product recalls and crisis
management. Her extensive experience includes preventing, detecting and responding to varied product
hazards in the food supply chain, pharmaceutical, food and feed sector.

Mail: info@miasolution.it

Skype:pamasril

Linkedin: paola-cane-0b675a87/

k; -

JOCELYN C. LEE ‘s career spans over 25 years in Food Processor Facilities, Food Establishments, as
Rail-Transport (State and Federal) Food Supplier for onboard food service and Food Safety General
Services as QA, Chef, Food Safety HACCP- HARPC Lead-Coordinator, Corporate Officer, and
Professional Food Safety Manager. Jocelyn’s extensive background includes Culinary Development,
Facility Management, Food Safety HACCP-HARPC Coordination and Implementation, HACCP for Special
High-Risk Processes, Production Quality Assurance/ Quality Control/Process Control, Regulatory
Compliance, Continuous Improvement, Food Safety Management Systems and Start-Up Consulting.

Mail: jlee@gourmetrail.com

Linkedin: https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant
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TRADUCAO

Créditos de tradugao:

Carla Otsuki, Tradugao, adaptaciio e revisdo do texto para o portugués

Engenheira de Alimentos. Mais de 20 anos de experiéncia na industria de alimentos, incluindo
biotecnologia, indUstria processadora e de embalagens para alimentos; Adora inovacao, criatividade e
tecnologia. Desde 2010 atua como consultora de SGSA e SGQ. Idealizadora do aplicativo, da revista
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COVID-19 RESTAURANTS
GUIDE ET BONNES PRATIQUES

Ce guide de bonnes pratiques contient un répertoire international de lignes directives et les
bonnes pratiques pour la gestion des soins et la prévention des risques du COVID19 lors de la
préparation et de I'administration des aliments et des boissons par le secteur de la restauration.
Il tient compte des indications émises par les organismes nationaux et internationaux suivants:
Organisation mondiale de la santé (OMS), ministere italien de la santé, département
californien de la santé publique, Département de la santé publique de la Floride, Département
de la santé publique de Géorgie, institut supérieur Della Sanita, INAIL, CDC,FDA et il a été
compilé par des professionnels de la sécurité alimentaire pour aider a partager I'expertise en
matiere de prévention du COVID-19 avec des collegues et des entreprises de restauration du
monde entier qui doivent adopter des mesures de sécurité anti-contagion contre le virus SARS-
CoV-2.

Auteur : Dr. Paola Cane Mia Solution

Co-Auteur | Editrice : Jocelyn C. Lee Consultant en Sécurité Sanitaire des Aliments

PORTEE DU DOCUMENT

Les restaurants ont subi des pertes sans précédent en raison de I' pandémie de COVID-19.

Des milliers d'entreprises font face a I'insolvabilité ou comptent leurs jours pour survivre, des
millions de travailleurs ont perdu leur emploi ou sont licenciés. A la lumiére des politiques
visant a la réouverture progressive apres le verrouillage mondial, ce document vise a fournir
aux restaurants des directives solides afin de protéger la santé de leurs employés, de leurs
clients et avec eux d'assurer la survie et la prospérité de leur entreprise. Sans préjudice des
réglementations nationales ou locales spécifiques, I'objectif de ce document est d'encourager
la réouverture en toute sécurité des activités de restauration.

Un dialogue constant avec les autorités de santé publique locales et / ou nationales garantira
des mises a jour sur les dernieres régles et réglementations dans une zone géographique donnée
- 'y compris les dispositions spécifiques pour les clients, I'acces aux soins ambulatoires et
hospitaliers, etc.

Ces conseils ne sont pas destinés aux bars, cafés, aires de restauration, clubs, concerts, maisons
de soins infirmiers, salles de spectacle ou de divertissement, hotels ni aux cantines scolaires
OuU aux entreprises.
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INTRODUCTION

En décembre 2019, un nouveau virus qui n'avait pas été identifié auparavant chez I'homme a
fait irruption dans la Provence chinoise de Wuhan, ou une pneumonie de cause inconnue a
été massivement signalée pour la premiere fois.

Le 11 mars 2020, I'OMS a déclaré que la classification de COVID-19 allait étre transformee
en crise pandémique causant des centaines de milliers de déces et des millions de cas confirmes
enregistrés dans le monde. Jusqu'a présent, I'HOtellerie| Restaurant | Le secteur de la
restauration a été I'un des plus touchés par la pandémie. L'ensemble du secteur a été gravement
touché par le verrouillage. Méme actuellement, la crise du COVID-19 semble étre sous
contrdle, pour l'industrie hoteliere, il est clair que nous ne reviendrons pas sur “ comme
d'habitude ... au lieu de cela, 1'industrie de la restauration doit repenser et adopter de nouvelles
stratégies et maintenant des modeles d'affaires.

Pour beaucoup, une option provisoire réalisable consiste a se convertir en fournisseurs de
livraison de nourriture. Certains ont méme repensé I'expérience du « diner a I’extérieur » en
engageant les clients dans une expérience inattendue de repas multisensoriels a la maison, en
fournissant des menus complets, de la vaisselle et des assaisonnements avec la présence d'un
chef ou d'un serveur virtuel qui présente les plats et donne des conseils sur I'expérience de
dégustation. Les entreprises les plus traditionnelles repensent et repensent inévitablement de
nombreux "espaces"”, les autorités les obligeant a établir une capacité maximale de salle a
manger dans chaque établissement pour garantir I'éloignement physique requis. L'évaluation
de la reduction des surfaces de table et I'adoption de nouvelles dispositions forceront de
nombreux restaurants a faire face a des contraintes budgétaires et a une perte de revenu
prévisible.

*Ce document est publié en anglais et est disponible en plusieurs autres langues. Si le
contenu traduit differe, la version originale anglaise doit étre référencée pour
I'interprétation finale.
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- PLANIFICATION m
Une préparation et une planification minutieuses sont une étape clé de toute entreprise. Les
plans et les procédures sont une partie essentielle de toute organisation et fournissent une
feuille de route pour les opérations des entreprises, le respect des lois et reglements, des
orientations pour la prise de décision et la révision des processus internes. Etablir un plan de
prévention écrit COVID-19 spécifique au chantier pour chaque emplacement.

Méme pour ceux qui ont un plan générique de crise sanitaire en place, une évaluation complete
des risques spécifiques au COVID-19 devrait étre effectuée pour tous les domaines de travail
et désigner une Personne en Charge (PEC) responsable de la mise en ceuvre du plan...

Aucun plan ne peut convenir a toutes les circonstances, et la pandémie immédiate du COVID-
19 est une crise de sécurité sanitaire extraordinaire qui necessite la mise a jour des plans
existants pour répondre aux risques d'exposition spécifiques, aux sources d'exposition, aux
voies de transmission et a d'autres caractéristiques uniques du COVID-19.

Un plan de gestion de crise COVID-19 doit au moins contenir quelques éléments
fondamentaux qui déterminent la structure globale:

O Equipe de gestion de crise et fiche de contact (c'est-a-dire les coordonnées du service de
santé local a proximité du restaurant pour communiquer des informations sur les infections a
COVID-19 parmi les employés ou les clients)

O Fiche de contact des parties prenantes

O Matrice d'évaluation des risques

O Formulaire de rapport d'incident et formulaires de notification
Q1 Liste de contr6le et fiche de bonnes pratiques

O Surveillance des médias

O Evaluation post-crise et intervention de relévement

Vous n'avez pas besoin de créer un manuel de 6 000 pages que personne n'ose ouvrir ! Dans
certains cas, des schémas tres synthétiques peuvent suffire, selon les types d'activités que vous
exécutez et ses dimensions.

Sachez que les pires plans de crise sont le résultat de copier-coller des modéles standardisés
qui ne sont pas adaptés aux forces et aux faiblesses du restaurant et au profil de I'entreprise...
préparé uniquement pour se conformer a une obligation Iégale ou simplement parce que "si
quelqu'un le demande, nous les enterrerons avec une tonne de paperasse ™.

L'efficacité d'un plan est directement corrélée a sa capacité a fournir des instructions claires
pour prendre les mesures appropriées sans délai.
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De nombreux plans sont souvent axés sur les procédures, mais ils manquent d'imposer
I'acquisition de routines d'exploitation.

Les plans doivent étre mis en pratique : c'est pourquoi vous devez former et communiquer
avec les employés sur le plan. Si vous ne le faites pas, cela peut avoir des effets négatifs sans
fin sur votre entreprise et entrainer des infections au COVID-19 sur le lieu de travail, ce qui
oblige a fermer ou a limiter temporairement les opérations. L'entreprise doit fournir une
formation actualisée adéquate et pertinente sur la base des taches et des contextes de travail,
avec une référence particuliére a:

U le COVID-19 actuel (ce qu'il est, la pathologie induite)
L methode de transmission U regles et pratiques de prévention U responsabilite
O hygiéne personnelle (mains et voies respiratoires) U utilisation correcte de I'EPI

O Méthode d'élimination des EP1 O nettoyage et désinfection
5, ] S/ ]
s FORMATION ET INFORMATION m&&

L'entreprise doit fournir une formation adéquate et actualisée sur la base des taches et des
contextes de travail, avec une référence particuliére a :

le nouveau coronavirus (ce qu'il est, la pathologie induite)
méthode de transmission

regles de prévention

bonnes pratiques d’'hygiéne

distanciation physique

management personnel

backoffice, entrée, réception, administration, caissier, etc.
mesures des services de livraison de nourriture

gestion des fournisseurs

gestion des services techniques et de la maintenance
vérification et surveillance

prise en charge des cas infectés positifs au COVID-19 (invités et travailleurs)

polodopoioooo

En particulier, les informations doivent concerner :

CONSCIENCE DES SYMPTOMES COVID-19 ET DES MESURES DE PREVENTION ET
DE LUTTE CONTRE LES INFECTIONS (LCI) ;

AUTO-DEPISTAGE /AA DOMICILE, Y COMPRIS LES CONTROLES DE TEMPERATURE
ET/OU DE SYMPTOME ;
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INTERDICTION D'ACCES AU MILIEU DE TRAVAIL A CEUX QUI, AU COURS DES
14 DERNIERS JOURS, ONT EU DES CONTACTS AVEC DES SUJETS TESTES
POSITIFS POUR LE SRAS-COV-2 OU VIENNENT D'AUTRES REGIONS A RISQUE
SELON LES INDICATIONS DE L'ORGANISATION MONDIALE DE LA SANTE ;

MESURES A PRENDRE EN CAS DE PERSONNES PRESENTANT DES SYMPTOMES
COMPARIBLES AU COVID-19, OU DE MEME PRESENTER DES SYMPTOMES, ET
COMMENT RECHERCHER DES SOINS MEDICAUX ;

L'ENGAGEMENT A RESPECTER TOUTES LES REGLES CONCERNANT LE
MAINTIEN DE LA DISTANCE PHYSIQUE, LE RESPECT DES REGLES DE L'HYGIENE
DES MAINS ET DE L'HYGIENE RESPIRATOIRE, L'UTILISATION D'EPI ET LE
MAINTIEN D'UN COMPORTEMENT HYGIENIQUEMENT CORRECT ;

CONSCIENCE DE NE PAS VENIR AU TRAVAIL, MAIS RESTER A LA MAISON
LORSQU'ILS EXPERIMENTENT DES SYMPTOMES DU COVID-19 /
AUGMENTATION DE LA TEMPERATURE CORPORELLE, PERTE RECENTE DE
GOUT OU D'ODEUR ET EN GENERAL MAUVAISES CONDITIONS DE SANTE OU
S'ILS OU QUELQU'UN QU’ILS VIVENT AYENT ETE DIAGNOSTIQUE POSITIF AU
COVID-19.

Compte tenu du type et des dimensions de votre activité (pouvant impliquer la présence de
nombreux personnels en charge des cuisines et du personnel en charge des services a table) en
plus de la formation générale sur les risques du SRAS-CoV-2, vous devrez peut-étre donner
également une formation supplémentaire basée sur des informations plus ciblées.

& Les clients du restaurant devraient recevoir toutes les informations nécessaires de maniere
accessible, y compris par des moyens numériques sur votre site Web. VVous pouvez publier ces
informations sur votre site Web ou imprimer des brochures et afficher le méme ensemble de
mesures a travers des panneaux spécifiques a I'entrée du restaurant. Les informations doivent
comprendre : des instructions pour utiliser un désinfectant pour les mains, l'utilisation de
masques faciaux chaque fois que cela est nécessaire, maintenir une distance physique avec les
autres clients, eviter de toucher inutilement les surfaces du restaurant, les coordonnées du
service de santé local. N'oubliez pas d'assurer la disponibilité d'un désinfectant pour les mains
a base d'alcool a I'entrée ainsi que la signalisation rappelant de pratiquer une bonne hygiéne
des mains. Les restaurants sont recommandés pour s‘assurer que les coordonnées des clients
sont disponibles au cas ou elles seraient nécessaires pour la recherche des contacts. Les
mesures de recherche des contacts doivent étre strictement limitées afin de faire face a
I'épidéemie de COVID-19 et mises en place conformément aux normes locales ou féderales sur
la protection des données personnelles, garantissant le plus haut niveau de confidentialité et
de protection des donnees.
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@ ' SECURITE DES TRAVAILLEURS " idh
La sécurité des travailleurs est une responsabilité essentielle. Il est

important d'appliquer de bonnes pratiques d'hygiéne personnelle.

Les mains doivent étre correctement lavées avant de porter des gants, méme si ceux-ci sont
changés fréquemment. Le port de gants a main ne remplace pas le lavage correct des mains.
Cette régle doit étre appliquée dans les situations suivantes : apres avoir toussé ou éternué ;
apres avoir manipulé du matériel sale ; et aprés toute autre activité ou il existe un risque de
contamination par le COVID-19.

Tous les gants, y compris ceux utilises pour la gestion des déchets, doivent étre jetés en toute
sécurité dans des conteneurs a déchets appropriés et étiquetés.

Les produits de nettoyage des mains et les désinfectants devraient étre en quantité suffisante a
coté des installations dédiées au lavage des mains. Ces installations devraient également étre
équipées de seche-mains muraux sans contact ou de fournitures adéquates de serviettes en
papier jetables (avec des poubelles appropriées). D'autres bonnes pratiques d'hygiene
personnelle comprennent le lavage des avant-bras (en plus des mains) et le port de blouses /
manteaux / combinaisons de protection jetables et leur élimination trés fréguemment, dans des
poubelles dediées et étiquetées.

& POINTS CLES W

LAVAGE DES MAINS APPROPRIE | CHANGEMENT DE GANTS A MAIN

&

L'utilisation d'équipements de protection individuelle pour protéger la bouche, le nez
et les yeux doit étre effectuée conformément aux recommandations de I'Organisation
mondiale de la santé (OMS).

Visage couvrant I’information générale» Utilisation appropriée des revétements de visage,
y compris:

e Les revétements de visage offrent une certaine protection au porteur, mais ne sont pas
congus pour répondre aux normes de filtrage des particules contenant des virus,

e Les revétements de visage ne remplacent pas la nécessité d’une distanciation physique et
d’un lavage fréquent des mains,

el_es revétements de visage doivent couvrir le nez et la bouche,

e Les revétements de visage ne doivent pas étre partagés

e Les revétements de visage doivent étre laves ou jetés apres chaque quart de travail.
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Hygiene et sécurité de I'établissement (locaux et équipements) : Les installations
(y compris les salles de repos, le stockage, le garde-manger, la cantine et les salles de réunion)
doivent étre nettoyées a chaque changement de quart selon les procédures de désinfection et
d'assainissement développées.

L'humidite peut favoriser la survie du nouveau coronavirus sur des surfaces inertes ; il est
important d'atténuer le risque de COVID-19 en veillant a ce que les emplacements
appropriés disposent d'une bonne ventilation et d'une fréquence de nettoyage plus élevee. ,
filtres a air | les systemes de ventilation devraient étre mis a niveau avec des filtres
HEPA (antidéferique a haut rendement) mis ajour, désinfectés et/ou remplaceés plus
fréquemment conformément aux instructions du fabricant.

Tous les travailleurs doivent se laver correctement les mains avec du savon pour les mains et
de l'eau potable (pendant au moins 20 secondes), suivi d'un séchage approprié aux
points clés:

* avant de toucher et de porter des masques en EPI, des couvre-visages, des respirateurs
et des lunettes, des collants de barbe,

e avant de commencer le travail &

e avant de commencer la préparation des aliments (lors du passage de I'utilisation d'aliments
crus a des aliments préts a manger, etc.);

e apres avoir touché et enlevé des masques en EPI, des couvre-visages, des dispositifs de
retenue pour les cheveux, des lunettes et des collants de barbe,

* apres avoir manipulé des produits chimiques,

* apres avoir manipulé des matieres premieres ou un produit fini, « aprés avoir manipulé du
matériel sale, des poubelles, des ustensiles de vaisselle,

e apres chaque pause, apres le retour du stockage,
* apres une toux, un moucher ou des éternuements,
* apres avoir touché le visage ou les cheveux et aprés avoir utilisé les toilettes et

e apres avoir fait quoi que ce soit qui pourrait contaminer les mains, y compris la
manipulation d'argent.

Pratiques non hygiéniques telles que fumer, macher, manger, éternuer ou tousser sur des
aliments non protégés, des emballages alimentaires et des surfaces en contact avec des
aliments, et cracher (méme dans une poubelle de traitement) doit étre interdit dans
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I'installation alimentaire, y compris les zones de transformation, la distribution, le stockage,
les zones d'entrée / sortie et de livraison, les zones de pause, les zones de lavage des mains et
les parkings.

Lorsque des gants sont utilisés pour le contact avec les produits (aliments, emballages,
condiments, couverts, vaisselle, serviettes, etc.), ils doivent étre a usage unique, propres et
exempts de déchirures.

Des gants a main jetables sont utilisés pour éviter la contamination croisée : changez de gants
lorsque vous changez de tache (lorsque vous passez de travailler avec des aliments crus a des
aliments préts a manger, etc.), changer de gants toutes les 4 heures, changer de gants lorsqu'ils
sont sales ou déchirés. Il est important de noter que le personnel qui manipule des aliments
crus ne doit pas travailler dans des zones d'aliments préts & manger et ne doit pas manipuler
des aliments en cours de transformation et des aliments emballés pour éviter les problemes de
contamination croisée a moins qu'ils n'aient completement changé leur uniforme, leur EPI et
se soient soigneusement lavés les mains.

Tout le personnel qui change de gants doit se laver et se sécher soigneusement les mains avant
de placer de nouvelles paires de gants jetables. Les vétements de protection, s'ils ne sont pas
jetables, doivent étre nettoyes quotidiennement. Les travailleurs ne doivent pas porter d'EPI
deélivré par I'entreprise en dehors des zones de transformation des aliments (zone des toilettes,
zone de pause, salles de réunion, a I'extérieur des couloirs communs, etc..). Le personnel
impligué dans la manipulation des aliments doit maintenir un degré élevé de propreté. Lors de
I'entrée dans la (les) zone (s) de traitement des aliments (zones de traitement a haut et a faible
risque), porter des vétements de travail en EPI, des masques faciaux (& usage unique jetables
ou des masques non médicaux désinfectés et désinfectés approuves), des filets a cheveux, des
filets a cheveux faciaux / des barbes et , des gants et des chaussures adéquates pour s’assurer
que les cheveux, les poils du visage (barbes, moustaches, favoris, etc.), la transpiration, etc. ne
contaminent pas le produit, les surfaces en contact avec les aliments et les matériaux
d'emballage.
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Changer les masques faciaux ¢ toutes les 4 heures, * immédiatement apres que le masque
facial est humide, et « immédiatement apreés avoir éternué ou toussé dans le masque facial.
Tout le personnel qui change de masque doit se laver et se sécher soigneusement les mains
avant de placer de nouveaux masques.

Serveurs, bussers et autres travailleurs qui déplacent les objets utilisés par les
clients (tasses, assiettes, serviettes sales, etc.) ou la manipulation des sacs
poubelles doivent utiliser des gants jetables (et se laver les mains avant de les
mettre et apres les avoir retirés) et fournir des tabliers et changer fréguemment.
» Les lave-vaisselle doivent utiliser un équipement pour protéger les yeux, le
nez et la bouche des éclaboussures de contaminants en utilisant une
combinaison de couvre-visages, de lunettes de protection et / ou d'écrans
faciaux. Les lave-vaisselles doivent étre pourvus de tabliers imperméables et
changer fréequemment. Les équipements de protection réutilisables tels que les
écrans faciaux et les lunettes doivent étre correctement désinfectés entre les
utilisations.
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oo CHARGEMENT ET DECHARGEMENT DE

MARCHANDISES &

Selon les orientations définies par les autorités de différents pays, les éléments suivants (du
ministere italien des transports et des infrastructures) sont considérés comme des exemples
de « bonnes pratiques » :

Idéalement, les conducteurs devraient porter des gants ou des masques ou rester dans leur
vehicule.

Les conducteurs peuvent accéder a la zone de déchargement / chargement, méme si aucun
équipement de protection n'est porté, mais ils ne doivent pas quitter leur véhicule et ne
doivent pas étre a moins de 3 pieds (1 métre) des autres employés.
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Il ne devrait y avoir aucun contact direct avec les employés pendant le chargement /
dechargement, y compris I'echange de documents, et le conducteur / les employés doivent
maintenir une distance d'au moins 6 pieds.

Il ne devrait y avoir aucun acces aux locaux de l'entreprise, a I'exception des toilettes. Ces
toilettes doivent étre suffisamment lavées a la main.

Les colis, documents et autres types de marchandises express sont autorisés, mais il ne doit
pas y avoir de contact direct avec le destinataire / courrier.

Lorsqu'il est nécessaire de travailler a moins de 1 métre d'une autre personne et qu'aucun
écran de protection n'est fourni, les masques doivent étre utilisés a I'intérieur et a I'extérieur.
La distance physique comprend de nouvelles fagons de travailler, telles que: des horaires
d'entrée et de sortie échelonnés et un rééchelonnement du téléchargement des marchandises
par les fournisseurs.

—_ —_—
— —_—

—2] SANTE DES TRAVAILLEURS ==

é;aﬁ Mesures de contrble individuelles et dépistage

* Fournir un dépistage de la température et / ou des symptomes a tous les travailleurs au
début de leur quart de travail et a tous les vendeurs, entrepreneurs ou autres travailleurs
entrant dans I'établissement. Assurez-vous que le filtre de température / symptémes évite
autant que possible les contacts étroits avec les travailleurs. Le vérificateur et les employés
devraient porter des couvre-visages pour le dépistage.

* Si vous avez besoin d'auto-dépistage a domicile, ce qui est une alternative appropriée
a la fourniture a I'établissement, assurez-vous que le dépistage a été effectué avant que le
travailleur ne quitte le domicile pour son quart de travail et qu'il respecte les directives du
CDC, comme décrit dans la section Formation et information ci-dessus.

—Z|Liste de contrble de la santé et de la sécurité des
travailleurs

o« PREPARER LES POLITIQUES DE COMPORTEMENT EN MATIERE D'HYGIENE
PERSONNELLE SELON LES RECOMMANDATIONS NATIONALES ET DE L'OMS, EN
PLACANT DES SIGNAUX SPECIFIQUES DANS LES SALLES DE BAINS, EN CHANGANT
LES CHAMBRES, LES ENTREES ET LES ZONES LES PLUS VISIBLES DE L'ENTREPRISE.

o METTRE EN PLACE DES BROCHURES D'INFORMATIONS SPECIFIQUES QUI EXPLIQUENT
LES INTERDICTIONS D'ENTREE ET DE SEJOUR DANS L'ENTREPRISE EN PRESENCE DE
FIEVRE SUPERIEURE A 37,5 ° C, EN CAS DE DEBUT DE SYMPTOMES DURANT LES
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HEURES DE TRAVAIL, EN CAS DE CONTACT AVEC DES PERSONNES TESTEES
POSITIVES ENTRE LES 14 JOURS PRECEDENTS.

« EQUIPER LE PERSONNEL EN EPI, UTILISER CONFORMEMENT AUX INDICATIONS
ETABLIES PAR VOTRE AUTORITE SANITAIRE ET LES DIRECTIVES DE L'ORGANISATION
MONDIALE DE LA SANTE

« PROMOUVOIR UN LAVAGE FREQUENT DES MAINS, LE CHANGEMENT DE GANTS, EN
LAISSANT BEAUCOUP D'ASSAINISSANTS ET DE GANTS DE RECHANGE

INFORMER ET FORMER LE PERSONNEL DES METHODES CORRECTES D'ENLEVER LES
GANTS ET AUTRES EQUIPEMENTS DE PROTECTION INDIVIDUELLE ET COMMENT
ELIMINER CORRECTEMENT LE DERNIER. L'ELIMINATION D'EPI PEUT PRESUMER DES
RISQUES DE CONTAMINATION S'IL N'EST PAS CORRECTEMENT FAIT

ADOPTER DES PROCEDURES POUR PROLONGER L'HYGIENE A L'AVANT-BRAS,
EVENTUELLEMENT AVEC L'UTILISATION DE PROTECTIONS JETABLES.

FOURNIR DES ASSAINISSEURS POUR LES MAINS ET LAISSER BEAUCOUP D'EUX A
L'ENTREE DE TOUTES LES CHAMBRES, A PROXIMITE DE TOUTES LES POSTES DE
TRAVAIL, DANS LES SALONS ET LES TOILETTES.

« LAISSER AUX TRAVAILLEURS DES ESPACES APPROPRIES POUR DEPOSER LEUR
USURE DE TRAVAIL ET LES GARANTIR DES CONDITIONS D'HYGIENE SANITAIRE
APPROPRIEES. EVITER LA PROMISCUITE DES VETEMENTS PERSONNELS DES
TRAVAILLEURS, EN ADOPTANT DES MESURES APPROPRIEES QUI GARANTISSENT
L’HYGIENE DANS LES CHANGEMENTS.

EN CAS DE TRAVAILLEURS SOUMIS A DES LECTURES DE TEMPERATURE DU CORPS,
RESPECTER LA REGLEMENTATION ACTUELLE DU TRAITEMENT DES DONNEES
PERSONNELLES ET INFORMER LES TRAVAILLEURS DE LA REGLEMENTATION, MEME
ORALEMENT.

ASSURER LE NETTOYAGE A LA FIN DE CHAQUE CHANGEMENT ET ASSAINIR LES
CLAVIERS, LES MAINS, LES ECRANS TACTILES, LES SOURIS D'ORDINATEUR ET LES
BOUTONS (ASCENSEURS, OUVRE-PORTES, ETC.) AVEC DES DETERGENTS APPROPRIES,
A LA FOIS DANS LA CUISINE ET DANS LE LANCEMENT.

PLANIFIEZ UN  ASSAINISSEMENT PERIODIQUE DES CHAMBRES, DES
ENVIRONNEMENTS, DES LIEUX DE TRAVAIL, DES ESPACES COMMUNS, Y COMPRIS
LES CHAMBRES A CHANGER, LES WC ET LA CUISINE

EN CAS DE PRESENCE D'UNE PERSONNE AVEC DU COVID-19 A L'INTERIEUR DES
LOCAUX DE L'ENTREPRISE, PROCEDER A NETTOYER ET ASSAINIR LES ZONES, AINSI
QUE LES ZONES VENTILEES

PREVISION ET FAVORITE, SI POSSIBLE, SERVICE DE LIVRAISON A DOMICILE OU
SERVICE A DISTANCE.

S| POSSIBLE, DESIGNER UNE PORTE D'ENTREE ET UNE PORTE DE SORTIE POUR LES
DIFFERENTES CHAMBRES ET GARANTIR LA PRESENCE DE DETERGENTS, SIGNALE
PAR DES ENSEIGNES APPROPRIEES A PROXIMITE DES PORTES.

FOURNIR UNE VENTILATION CONTINUE POUR LES CHAMBRES COMMUNES,
FOURNISSANT A CHAQUE OPERATEUR UN TEMPS DARRET MAXIMAL ET
L'OBLIGATION DE MAINTENIR UNE DISTANCE DE SECURITE D'UN METRE DES
PERSONNES LES OCCUPANT.

ENVISAGER D'INSTALLER DES FILTRES A AIR A HAUTE EFFICACITE PORTABLES,
D'AMELIORER LES FILTRES A AIR DU BATIMENT AU PLUS HAUT RENDEMENT
POSSIBLE ET D'APPORTER D'AUTRES MODIFICATIONS POUR AUGMENTER LA
QUANTITE D'AIR EXTERIEUR ET LA VENTILATION DANS TOUTES LES ZONES DE
TRAVAIL.
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« CONCERNANT L'ACCES DES FOURNISSEURS, IDENTIFIER LES PROCEDURES
D'ENTREE, DE TRANSIT ET DE SORTIE, A TRAVERS LES MODALITES PAR DEFAUT, LES
ITINERAIRES ET LES DELAIS, AFIN DE REDUIRE LES POSSIBILITES DE CONTACT AVEC
LE PERSONNEL.

o IMPOSER LES CONDUCTEURS DES VEHICULES DE TRANSPORT DE RESTER A BORD DE
LEURS VEHICULES. POUR LES ACTIVITES NECESSAIRES DE CHARGEMENT ET DE
DECHARGEMENT, LE CONDUCTEUR DOIT GARDER LA DISTANCE STRICTE D'UN
METRE.

e POUR LES FOURNISSEURS / CONVOYEURS ET / OU AUTRE PERSONNEL EXTERNE
IDENTIFIER / INSTALLER DES TOILETTES DEDIES ET ASSURER UN NETTOYAGE
QUOTIDIEN ADEQUAT.

e S’IL EXISTE UN SERVICE DE LIVRAISON A DOMICILE ORGANISE PAR L’ENTREPRISE,
LA SECURITE DES TRAVAILLEURS DOIT ETRE GARANTIE ET RESPECTEE TOUT LE
DEPLACEMENT.

o STAGGER LES SEJOURS DES EMPLOYES, CONFORMEMENT AUX REGLEMENTATIONS
SUR LES SALAIRES ET LES HEURES, POUR MAINTENIR DES PROTOCOLES DE DISTANCE
PHYSIQUE.

e LIMITER LE NOMBRE D'EMPLOYES ADMIS SIMULTANEMENT DANS LES SALLES DE

PAUSE.

it  SECURITE DES INVITES +#

Les restaurants doivent prendre des mesures raisonnables, y compris la signalisation dans des
endroits stratégiques et trés visibles, pour rappeler a vos invités qu'ils doivent utiliser un
désinfectant pour les mains, des couvre-visages et pratiquer la distance physique en attendant
le service, la table et les plats a emporter.

Soyez rassurant lors de la communication, afin que vos mesures ne soient pas pergues comme
reflétant un degré de risque plus élevé dans votre région. Soyez patient tout en demandant de
plus amples informations et expliquez calmement et clairement que toutes vos mesures sont
prises pour protéger la santé de tous les clients. N'oubliez jamais de les remercier de leur
patience pendant que vous travaillez pour assurer leur securité.

ARRIVEE DES INVITES ¢

Des solutions organisationnelles adéquates doivent étre adoptées pour éviter les
rassemblements de clients lors de I'entrée dans I'entreprise. Le nombre d'invités doit étre
indique en fonction de la taille des locaux,

Ne laissez pas les invités se rassembler a I'entrée, dans les zones d'attente ou dans les bars.
Evitez d'offrir des options de nourriture ou de boisson aux clients en attente.

Concevez un chemin pour assurer la séparation des invités en attendant d'étre assis, ce qui peut
inclure des marquages au sol, une distance exterieure, une attente dans les voitures et
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demandez-leur d'étre aussi précis que possible lorsqu'ils réservent une table. Comme déja dit,
donnez-leur des instructions complétes sur I'hygiene des mains, la distance physique et les
mesures de santé. Si possible, désigner une porte d'entrée et une porte de sortie. Peut-étre cette
mesure s'applique-t-elle aux différents salons et salles. Garantir la présence d'installations de
lavage des mains et de désinfectants pour les mains, signalées par des panneaux appropriés
pres de chaque porte. Déterminer les entrées / sorties vers et depuis les toilettes pour établir
des chemins qui éviteront la proximité pour les invités et le personnel et inclure des marquages
au sol avant les toilettes si nécessaire.

NE PAS PARTAGER LES ALIMENTS 0

Fournir une portion individuelle d'huile, de sel, de poivre et de condiments afin d'éviter les
aliments partagés.

MENUS

Afin d'éviter de toucher inutilement les surfaces des restaurants, une bonne idée est de fournir
des menus jetables ou de rendre les menus disponibles numeriquement afin que les clients
puissent les visualiser sur un appareil electronique personnel. Si votre menu est saisonnier ou
préparé sur une base quotidienne, le personnel en charge du service a table peut le lire aux
invités (ou l'apprendre par cceur), en donnant des conseils et des suggestions sur 1'expérience
de dégustation. Demandez-vous dans quelle mesure vous pouvez demander aux clients de
commander a l'avance, lorsqu'ils réservent leur table, et donnez cette option autant que
possible, car cela simplifiera de nombreux arrangements.

Si aucune de ces solutions ne vous convient ou n'est trop difficile a gérer pour votre
entreprise, vous devez désinfecter correctement chaque menu avant et apres utilisation par le
client.

VAISSELLE O

Arrétez les tables de préréglage et mettez les tables peu de temps apres l'arrivée des invités.
Serviettes, couverts, verrerie et tous les autres articles de table, doivent étre fournis peu de
temps apres l'arrivée de votre invité. Ne laissez pas de porte-cartes, de dépliants, de porte-
serviettes, de bougies, de fleurs ou de tout autre objet sur les tables : garde-le propre de tout
objet inutile.

Les vétements de table et les serviettes sales utilisés sur les tables a manger doivent étre retirés
immédiatement apres chaque utilisation par le client et transportés des salles a manger dans
des sacs scellés. Les travailleurs doivent porter des gants et des masques faciaux lors de la
manipulation de linge sale et doivent étre trés prudents au cours de ce processus pour se laver
correctement les mains peu de temps apres avoir manipulé des produits alimentaires sales.
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GAMINS @iwie

Cesser d'utiliser les aires pour enfants et les articles de divertissement partagés tels que les
jeux de société, les crayons et blocs-notes, les tables de billard, etc. Articles fréquemment
nettoyés par les enfants. Evitez autant que possible de partager de I'équipement audio, des
téléphones, des tablettes, des ordinateurs portables, des bureaux, des stylos et d'autres
appareils. Méme si cela semble grossier, évitez poliment d'utiliser des ustensiles et des
récipients pour aliments et boissons apportés par les clients, tels que des biberons et des
aliments pour bébés.

Si une famille avec des enfants doit réserver, informez-les poliment a I'avance des mesures
de sureté alimentaire pour les enfants.

METHODES DE PAYEMENT

A l'entrée et a la sortie, devant le comptoir et a la caisse, des panneaux de position indiquant
les indications de distanciation interpersonnelle. Utilisez autant que possible les options de
paiement sans contact, si disponibles. Demandez aux clients et aux employés d'échanger des
paiements en especes ou par carte en placant sur un plateau de réception ou sur le comptoir
plutdt qu'a la main pour éviter un contact direct de main a main. Lorsque le client paie en
especes, demandez poliment un changement exact.

LISTE DES INVITES ET CONTACTS =

Dans de nombreux cas, les directeurs de restaurant sont invités a collecter des informations
méticuleuses concernant les coordonnées qui servent aux enquétes de santé publique si des
cas positifs de COVID-19 surviennent parmi les clients : dans le cadre de cette activité,
veuillez noter que vous devez toujours vous conformer aux regles et réglementations locales
de protection des données personnelles.

A\

44
@@UVRABON ET PREPARATION A DOMICILE &

« Encourager le service de livraison dans la mesure du possible, en offrant un ensemble
complet de solutions, y compris les options de livraison et de service au volant pour
les clients lorsque cela est possible.

« * Encourager les commandes numériques et a distance si possible (c.-a-d. Offrir des
options pour passer des commandes a I'avance par téléphone ou en ligne)

« Créez un message de « réponse automatique » pour toutes les commandes recues en
ligne expliquant les protocoles COVID-19.
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« Demander aux clients d'attendre dans leur voiture ou loin des restaurants en attendant
de recevoir leurs aliments, en cas de plats a emporter, ou établir des zones de
ramassage.

« Pratiquer la distanciation sociale lors de la livraison de nourriture, par exemple, offrir
des livraisons « sans contact » et envoyer des alertes par SMS ou appeler lorsque les
livraisons sont arriveées.

« Assurez-vous que les aliments sont placés dans des contenants a emporter avant de les
ramasser, de les emporter ou de les livrer...

. S'assurer que tout emballage et emballage utilisé pour le transport des aliments est fait
de maniere a éviter la contamination des aliments.

« Nettoyez et désinfectez régulierement les glacieres et les sacs isothermes utilisés pour
livrer les aliments.

« Observer les pratiques de salubrité des aliments établies pour le contrdle du temps et
de la température, prévenir la contamination croisée, se laver les mains correctement,
pas de travailleurs malades et entreposer correctement les aliments.

« Le personnel de livraison doit porter des masques, porter des gants et se laver
correctement les mains entre les livraisons, autant que possible. Si le lavage des mains
n'est pas une option, ils doivent se désinfecter les mains avec un désinfectant pour les
mains a base d'alcool (70% ou plus).

« Gardez les aliments chauds au chaud et les aliments froids au froid en les stockant
dans des récipients de transport appropriés.

OPERATIONS DE REOUVERTURE HIH

Avant la réouverture :

« Effectuer un nettoyage et un assainissement approfondis dans toutes les zones, telles
que les cuisines, les zones d'attente et les halls des clients, les salles de pause, les
zones de déjeuner et les zones d'entrée et de sortie.

« Désinfectez les surfaces couramment utilisées, y compris les portes, les poignées de
porte, les barres de protection, les chaises, les terminaux pour cartes de crédit, les
blocs ATM pour guichet automatique, les plateaux de réception, les toilettes et les
installations de lavage des mains.

« Planification des fournitures (quotidienne, hebdomadaire), en évitant que plusieurs
décharges aient lieu simultanément.

« L'heure d'arrivée des fournitures doit étre obligatoire en dehors des heures de service.

- Fournir des options a des sociétés de nettoyage tierces pour répondre a la demande
accrue de nettoyage, au besoin.

« + Equiper les espaces tels que les salles & manger, les bars, les stands d'accueil et les
cuisines avec des produits d'hygiene appropriés, y compris des distributeurs de
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desinfectant pour les mains, sans contact est preférable, et des lingettes désinfectantes
pour tout le personnel assistant directement les clients et les clients.

. Utilisez des désinfectants étiquetés pour étre efficaces contre les agents pathogénes
viraux émergents et compatibles avec le contact alimentaire.

« Fermer les zones ou les clients peuvent se rassembler ou toucher des aliments ou des
articles alimentaires que d'autres clients peuvent utiliser.

o Mettre en ceuvre des mesures pour assurer une distance physique d'au moins six pieds
entre les travailleurs et les clients. Cela peut inclure l'utilisation de marquages ou de
panneaux au sol et de barrieres physiques.

« * Reconfigurer les espaces, les halls d'entrée, les bars a boissons, 1es cuisines et les
postes de travail pour permettre au moins six pieds de distance entre les personnes qui
dinent et travaillent.

o Mettre en ceuvre des solutions technologiques pour réduire l'interaction possible de
personne a personne : commandes mobiles et tablettes de menu ; texte a l'arrivée pour
s'asseoir ; options de paiement sans contact.

« Imprimez des panneaux contenant des informations sur la facon de stopper la
propagation du COVID-19, de bien vous laver les mains, de promouvoir les mesures de
protection quotidiennes, de porter et d'enlever correctement les EPI et de favoriser
I'éloignement physique.

000

/ [ |
[# DISPOSITION : Concevoir la distance sociale £

Afin de mettre en ceuvre une distance physique, les restaurants doivent limiter la capacité
d'accueil en fonction des dimensions de leur salle a manger.

La capacité limite peut varier localement : dans de nombreux cas, le restaurant peut trouver
difficile d'équilibrer la sécurité des personnes et d'optimiser leurs opérations. Néanmoins,
COVID-19 obligera la majorité des restaurants a modifier leurs plans de tables et de bars pour
s'assurer que toutes les parties clientes restent a au moins 6 pieds I'une de I'autre.

En effet, I'exigence de distanciation sociale, les indications données et les mesures nécessaires
peuvent varier d'une entreprise a l'autre ainsi que d'une région a l'autre. Dans la plupart des
cas, Nous pouvons supposer que les personnes qui vont ensemble au restaurant sont au courant
de la santé et des conditions d'exposition de leurs amis et partenaires. Néanmoins, il y a des
tonnes de situations telles que des cantines ou des bars que cette hypothese ne s'applique pas.

De ce point de vue, lorsque I'on s'adresse aux restaurants, une plus grande attention est
accordeée a I'espacement des tables plutot qu'a I'espacement entre les personnes qui occupent
la méme table.
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Néanmoins, selon le type d'activité que vous dirigez, vous pourriez envisager lI'opportunite
d'adopter des mesures plus restrictives (barrieres en plexiglas, etc.) pour protéger vos clients.
Tout ceci etant dit et afin de garantir des normes de sécurité élevees, les indications suivantes
doivent étre appliquées :

. Les sieges desservant deux tables différentes doivent étre positionnés en assurant une
distance d'au moins 6 pieds ;

« Pour permettre le passage du personnel en toute sécurité, des couloirs entre les tables
sont recommandés avec une largeur minimale de 8 pieds ;

Retirez les tables et les chaises des salles @ manger afin de maintenir une distance
physique de six pieds pour les clients et les employés. Si les tables et les chaises ne
peuvent pas étre déplacées, utilisez des indices visuels pour montrer qu'elles ne sont pas
disponibles pour utilisation ou installez du plexiglas ou d'autres types de barrieres
physiques imperméables pour minimiser I'exposition entre les clients.

A\ De nombreuses villes du monde entier facilitent I'expansion des restaurants en plein
air pendant la pandemie de coronavirus. Si vous pouvez étendre votre terrasse, donnez-
lui la priorité. N'oubliez pas que les offres d'alcool dans ces régions doivent étre
conformes aux lois et réglementations locales. De plus, examinez votre plan de sécurité
sanitaire des aliments / politiques et procédures / HACCP (volontaire ou approuvé) et
envisagez des mesures VACCP supplémentaires pour servir les aliments a I'extérieur.
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RENCONTREZ LES AUTEURS

PAOLA CANE est conseiller principal et auteur, expert en matiere de conformité, de rappel de produits et
de gestion de crise. Sa vaste expérience comprend la prévention, la détection et la réponse a divers dangers
liés aux produits dans le secteur de la chaine d'approvisionnement alimentaire, pharmaceutique et des
aliments pour animaux.

Mail: info@miasolution.it

Skype: pamasrll

LinkedIn: paola-cane-0b675a87/

| W adl

JOCELYN C. LEE sa carriére s'étendant sur plus de 25 ans dans les installations de transformation des
aliments, les établissements alimentaires, en tant que fournisseur de nourriture pour le transport ferroviaire
(étatique et fédéral) pour les services de restauration a bord et les services généraux de sécurité sanitaire des
aliments en tant que chef d’AQ, sureté alimentaire HACCP - Coordonnateur principal HARPC,
Administrateur de sociétés et directeur professionnel de la sureté alimentaire. La vaste expérience de Jocelyn
comprend le développement culinaire, la gestion des installations, la coordination et la mise en ceuvre de la
sureté alimentaire HACCP-HARPC, le HACCP pour les processus spéciaux a haut risque, l'assurance qualité
de la production / contréle qualité / contrdle des processus, la conformité réglementaire, I'amélioration
continue, les systémes de gestion de la sécurité sanitaire des aliments et le démarrage. Up Consulting.

Mail: jlee@gourmetrail.com

LinkedIn: https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant
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Crédits de traduction

STEPHANE HERVE MPOPO, traducteur en Francais de ce document est titulaire d’'un Master en
Sécurité Sanitaire des Aliments et disposant plus de quatre années d’expérience en tant
responsable Qualité, Hygiene et Sécurité des laboratoires (Biotechnologies de la Santé Publique et
de Recherche en Sécurité Sanitaire des Aliments) du centre de Biotechnologie de I'Université de
Yaoundél. Il dispose de compétence dans la transformation des produits agropastoraux, lait et
produits laitiers, contrdle qualité et assurance qualit¢, HACCP, Management de la sécurité des
denrées alimentaires, Coaching et Leadership. Passionné par l'assistance humanitaire il est
Président fondateur de l'association humanitaire Assistance Sans Frontiere (ASF) basée au
Cameroun dont la mission principale et d’améliorer la condition de vie des populations vulnérables
en les aidant a se prendre en charge et a jouer un réle prépondérant dans les objectifs du
développement durable.

Mailto: popohervel@gmail.com
Profil professionnel : https://www.linkedin.com/in/st%C3%A9phane-herv%C3%A9-mpopo-376909a2
Page ASF : https://www.linkedin.com/company/assistance-sans-fronti%C3%A8re

Dédicace

Gratitude et remerciements infinis
Hero Professionnels médicaux et de santé de premiere ligne #
Champion des travailleurs de I'industrie alimentaire
Héros meconnus des travailleurs essentiels
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Biobliographie et RESSOURCES

COMMUNICATION DE LA COMMISSION
COVID-19: Orientations de I'UE pour la reprise progressive des services touristiques et pour les protocoles
de santé dans les établissements d'accueil

GUIDE COVID-19 POUR LES RESTAURANTS ET LES ETABLISSEMENTS DE SERVICES
ALIMENTAIRES, Département de la Santé publique de Géorgie

Documento tecnico su ipotesi di rimodulazione delle misure contenitive del contagio da SARS-CoV-2 nel
settore della ristorazione, INAIL

Normes critiqgues COVID-19 pour la réouverture de I'accueil élaborées par le restaurant de Floride et
Association d'hébergement en partenariat avec la National Restaurant Association et I'American Hotel and
Lodging Association

Guide industriel du COVID-19 : Diner dans les restaurants, Département californien de la santé publique

Linee guida di indirizzo per la prevenzione della diffusione del Sars. CoV2 nel settore della ristorazione,
Consiglio dell’ordine Nazionale dei tecnologi alimentari

COVID-19, Guide de réouverture Un guide pour I'industrie de la restauration, National Restaurant
association

COVID-19 et sécurité sanitaire des aliments : lignes directrices a I'intention des entreprises du secteur
alimentaire, OMS

COVID19 Guide pour les restaurants et la livraison de nourriture, City of Berkeley Food Safety and the
Coronavirus Disease 2019 (COVID-19), FDA

CDC Centers for Disease Control and Prevention | Coronavirus Disease 2019 (COVID-19) | Communication
Resources | Guidance Documents

Soutenir la nourriture pour animaux de compagnie pendant la pandémie de COVID-19, P. Cane, D.
Primrose

Gérer les affaires pendant la crise sanitaire, P. Cane

Mesures de prévention ACTIVE COVID-19

Exigences d'assainissement et d'hygiene garantissant la sécurité des aliments et des travailleurs,P.
Chakraborty | J.C.Lee

*EPA List N: Disinfectants for coronavirus (COVID-19)
https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19

*CDC: Community, Disinfection of building installations
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/disinfecting-building-facility.html
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COVID-19
RESTAURANTS
GUIA Y BUENAS PRACTICAS

Esta Guia de Buenas Practicas Contiene un listado internacional de indicaciones y
recomendaciones de buenas practicas para la gestion del cuidado y la prevencion del Riesgo
de Covid-19 durante la preparacion y el suministro de comidas y bebidas por parte del sector
de restauracion. Tiene en cuenta indicaciones establecidas por los siguientes organismos
nacionales e internacionales: Organizacion Mundial de la Salud (OMS), Ministerio Italiano de
Salud, Departamento de Salud Publica de California, Departamento de Salud Publica de
Florida, Departamento de Salud Publica de Georgia, Istituto Superiore della Sanita, INAIL,
CDC, FDA y fue compilado por profesionales de la seguridad alimentaria para ayudar a
compartir la expertise de prevencion del Covid-19 con colegas y compafiias de restauracion
de todo el mundo, que necesitan adoptar medidas de seguridad anti-contagio del virus SARS-
Co-V-2.

Autor: Dr. Paola Cane - Mia Solution

Co-Autor | Editor: Jocelyn C. Lee - Food Safety Consultant

ALCANCE DEL DOCUMENTO

Los restaurantes han sufrido pérdidas importantes debido a la pandemia de Covid-19. Cientos
de companies se enfrentan a la insolvencia o cuentas sus dias de sobrevivencia, millones de
trabajadores han perdido sus empleos o fueron echados. A las luz de las politicas que se
pretenden aplicar a la reapertura gradual luego del Cierre de cuarentena, esté documento
provee a los restaurantes de sélidos lineamientos para proteger la salud de sus empleados, de
sus clientes, y con ellos asegurar la sobrevivencia y prosperidad de su negocio. Sin perjuicio
de cualquier regulacion especifica nacional o local, el objetivo de este documento es alentar la
reapertura segura de las actividades de los restaurants.

El didlogo constante con las Autoridades de la Salud locales o nacionales permitird asegurar
la actualizacién de las Gltimas regla s y reglamentos en una determinada area geogréafica —
incluyendo disposiciones para los visitantes, accesos a salas ambulatorias y de cuidados de
salud, etc.

Esta guia no esta destinada a bares, cafeterias, plazas de comida, clubes, conciertos, guarderias,
estadios, hoteles, tampoco para cantinas escolares o empresariales.
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INTRODUCCION

En Diciembre de 2019 un nuevo virus que no habia sido previamente identificando en
humanos explotd en la provincia china de Wuhan, donde la neumonia de causas desconocidas
fue primero reportada extensamente.

El 11 de marzo de 2020, la OMS declare que la clasificacion del COVID-19 cambio a crisis
de pandemia causando cientos de miles de muertes y millones de casos confirmados
globalmente. Luego, los sectores de Hoteleria | Restaurantes | Catering fueron algunos de los
maés afectados por la pandemia. Todo el sector, fue severamente afectado por la cuarentena.
Aunque la actual crisis de COVID-19 se muestre como bajo control, para la industria hotelera
es claramente visible que no volverd a ser un “negocio como siempre”... en su lugar, la
industria de restauracion debera repensar y adoptar nuevas estrategias y nuevos modelos de
negocio.

Para muchos, una opcion de trabajo durante la cuarentena fue convertirse en proveedores de
comida por delivery. Algunos han tenido que re-pensar la experiencia de “comer afuera” en si
misma, presentando a los clientes una experiencia multisensorial de cenar en casa, proveyendo
menues completos, servicios de mesa con la apariencia de un chef virtual 0 mozo que presentan
los platos y advierten de la experiencia del gusto. Los negocios mas tradicionales
inevitablemente estdn redisefiando muchos “espacios”, a medida que las autoridades exigen
establecer una capacidad méxima del salén en cada establecimiento, para asegurar el
distanciamiento social requerido. La evaluacion de la reduccion de espacios disponibles y la
adopcion de nuevas distribuciones forzaran a muchos restaurantes a enfrentar restricciones de
ingresos y a previsibles pérdidas de ingresos.

*Este documento se publica en inglés y esta disponible en varios otros idiomas. Si el
contenido traducido difiere, se debe hacer referencia a la version original en inglés para
su interpretacion final.

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 96
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



=I|=I —

< | bl ANIFICACION ¢33

Una cuidadosa preparacion y planificacion son pasos clave para cualquier esfuerzo. Planes y
procedimientos son piezas esenciales de cualquier organizacion y proveen una hoja de ruta
para las operaciones de la empresa, cumplimiento de leyes y reglamentos, y guia para la toma
de decisiones y revision de los procesos internos. Establezca por escrito un plan de trabajo de
prevencion del COVID-19 especifico de cada establecimiento.

Aun para aquellos que cuenten con un plan de sanidad genérico en el establecimiento, deben
realizar una evaluacion de riesgos especifica para COVID-19 para todas las areas y designar a
una persona responsable (PR) para implementarlo.

No existen planes que se ajusten a todas las circunstancias, y la actual pandemia de COVID-
19 es una crisis sanitaria extraordinaria que requiere la actualizacion de los planes existentes,
para identificar la exposicion especifica a riesgos, Fuentes de exposicion, rutas de transmision,
y otras caracteristicas unicas del COVID-19.

Un Plan de Gestion de Crisis de COVID-19, por lo menos debera contener unos pocos
elementos fundamentales que determinan la estructura general:

O Equipo de Gestidn de Crisis y hoja de contactos (p. e]. contacto del departamento local de
salud para denunciar infecciones entre los empleados o clientes).

U Hoja de contactos de las Partes Interesadas

O Matriz de Evaluacién de Riesgos

O Formularios de reporte de incidentes y notificaciones

Q Planilla de Checklist y Buenas Préacticas

O Monitoreo de medios

O Evaluacion Post-crisis e intervencion de recuperacion

No es necesario disponer de un manual de 6,000 paginas que nadie le atrae abrir! En algunos
casos son suficientes esquemas abreviados, dependiendo del tipo de actividades que hace y
sus dimensiones.

Tenga en cuenta que los peores planes de crisis son aquellos que “copian y pegan” modelos
estandarizados que no estan ajustadas a las fortalezas y debilidades del restaurant y del perfil
del negocio...preparados solo para cumplir con los temas legales o solo para “si alguien
pregunta, lo cubriremos con una tonelada de trabajo administrativo”.

La eficiencia del plan esta directamente relacionada con su capacidad de proveer instrucciones
claras para la toma de decisiones sin demora.

Muchos planes estan orientados solo en los Procedimientos, pero son pobres en imponer la
adquisicion de rutinas de trabajo.
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Los planes necesitan poner en practica aquello en lo que debe entrenar y qué comunicar a sus
empleados. Las fallas en hacerlo asi, pueden causar impactos negativos permanentes en su
negocio y pueden resultar en infecciones de COVID-19 en el lugar, forzando a limitar o
clausurar las operaciones. La empresa debe proveer entrenamiento actualizado y relevante, en
base a tareas y contextos de trabajo, con particular referencia a:

Q el actual COVID-19 (qué es, patologia de contagio) U métodos de transmision
U reglas y practicas de prevencion U responsabilidad
U higiene personal (manos y tracto respiratorio) U uso actual de EPP
0 método de disposicion de EPP U limpieza y sanitizacion

Iys =
ENTRENAMIENTO E INFORMACION "===

La empresa debe proveer entrenamiento adecuado y actualizado en base a las tareas y contexto
de trabajo, con particular referencia a:

el nuevo coronavirus (que es, patologia de contagio)
método de transmision

reglas de prevencion

buenas practicas de higiene

distanciamiento social

gestion del personal

administracidn, ingreso, recepcidn, cajero, etc.
medidas de servicio de delivery de comidas

gestion de proveedores

gestion de servicios técnicos y mantenimiento
verificacion y monitoreo

gestion de los casos positivos de COVID-19 (visitantes y trabajadores)

pooodoioodop

En particular, la informacién debe referirse a:

ATENCION A SI’NTOMAS DE COVID-19 Y MEDIDAS BASICAS DE PREVENCION Y
CONTROL DE INFECCION (PCl);

AUTO-REVISION EN DOMICILIO, INCLUYENDO CHEQUEO DE TEMPERATURA
Y/O SINTOMAS;

LA LIMITACION DE ACCESO AL AREA DE TRABAJO A AQUELLOS QUE, EN LOS
ULTIMOS 14 DIAS, HUBIERAN TENIDO CONTACTO CON INDIVIDUOS
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TESTEADOS POSITIVIOS DE SARS-COV-2 O PROVIENEN DE ZONAS DE RIESGOS
DE ACUERDO A INFORMACION DE LA ORGANIZACION UNIDAL DE LA SALUD;

DEBEN TOMARSE ACCIONES EN CASO QUE UN VISITANTE PRESENTE
SINTOMAS SIMILARES A COVID-19, O QUE PRESENTEN SINTOMAS, Y COMO
BUSCAR ATENCION MEDICA,;

EL COMPROMISO DE CUMPLIMIENTO DE TODAS LAS REGLAS QUE PERMITAN
EL MANTENIMIENTO DE DISTANCIAMIENTO FiSICO, OBSERVANDO LAS
REGLAS DE HIGIENE DE MANOS Y VIAS RESPIRATORIAS, USO DE EPP Y
MANTENIMIENTO DE CONDUCTAS CORRECTAS DE HIGIENE;

ADVERTENCIA DE NO CONCURRIR AL TRABAJO, QUEDANDOSE EN CASA
CUANDO PRESENTE SINTOMAS DE COVID-19 SIMILARES A GRIPE / AUMENTOD
E TEMPERATURA CORPORAL, RECIENTE PERDIDA DE OLFATO O GUSTO Y
MALAS CONDICIONES GENERALES DE SALUD, O SI ALGUIEN DE SU ENTORNO
FUE DIAGNOSTICADO DE CONVID-109.

Considerando el tipo y tamario de su actividad (que puede involucrar un staff numeroso a cargo
de cocinas y staff de atencion a las mesas) ademas de la Capacitacion general en riesgos de
SARS-CoV-2, podra ser necesaria capacitacion adicional basadas en informacién mas
especifica.

&Los visitantes a los restaurantes deben recibir toda la informacion necesaria de forma
accesible, incluso a través de medios digitales en su pagina web. Usted puede publicar esta
informacion en su pagina web o imprimir volantes y desplegar el mismo set de medidas a
través de sefialética en la entrada del restaurant. La informacion debe incluir: instrucciones
de uso del sanitizante de manos, uso de mascarillas cuando sea requerido, mantener
distanciamiento fisico con otros clientes, evitar toques innecesarios de superficies del
restaurante, informacion de contacto con autoridades locales de la salud. No olvidar de
asegurar la disponibilidad de sanitizante de manos en base a alcohol en la entrada, con
sefiales recordatorias de las buenas préacticas higiénicas de manos. Se recomienda a los
restaurantes asegurarse que los datos de contacto de los clientes estén disponibles en caso de
ser necesarios para trazar los contactos. Las medidas de trazado de contactos deben estar
estrictamente limitadas a los casos de tener contagios de COVID-19 y de star en linea con las
normas locales o federales de proteccion de datos, asegurando el maximo nivel de privacidad
y proteccion de datos.
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SALUD DE LOS TRABAJADORES O

La Seguridad de los trabajadores es una responsabilidad principal.
Es importante alentar las buenas practicas de higiene personal.

Las manos deben ser lavadas adecuadamente antes del uso de guantes, aun cuando estos sean
cambiados frecuentemente. EIl uso de guantes no reemplaza el correcto lavado de manos.

Esta regla debe ser reforzada en las siguientes situaciones: después de toser o estornudar ,
después de manipular equipos sucios; y luego de cualquier otra actividad donde sea posible la
contaminacion con COVID-109.

Todos los guantes, incluso aquellos que se utilizan en la gestion de residuos, deben ser
dispuestos en forma segura en contenedores debidamente identificados.

Los productos de lavado de manos y los sanitizantes deben ser adecuadamente provistos en
los lugares especificos para el lavado de manos. Estas instalaciones deben disponer de
secamanos inaldmbricos montados en la pared, o con adecuada provision de toallas de papel
(con recipientes de desecho apropiados). Otras buenas practicas de higiene del personal
incluyen el lavado de antebrazos (adicional al de manos) y el uso de tunicas/sacos/mamelucos
descartables y su disposicion muy frecuente en depositos exclusivos etiquetados para basura.

PUNTOS CLAVE W

ADECUADO LAVADO DE MANOS | CAMBIO DE GUANTES

€ B
El uso de equipos de proteccion personal para proteger la boca, nariz y ojos debe ser
utilizado como lo recomiendan las guias de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS).

Cara que cubre informacién general» El uso adecuado de las cubiertas faciales:

e Las cubiertas faciales proporcionan cierta proteccion al usuario, pero no estan disefiadas
para cumplir con los estandares de filtrado de particulas que contienen virus,

e Las cubiertas faciales no reemplazan la necesidad de distanciamiento fisico y lavado
frecuente de manos,

el_as cubiertas faciales deben cubrir la nariz y la boca,

e Las cubiertas faciales no deben compartirse

e Las cubiertas faciales deben lavarse o desecharse después de cada turno.
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Condiciones de higiene y seguridad (instalaciones y equipos): Las instalaciones
(incluyendo las areas de descanso, almacenamiento, bodegas, cantinas y salas de reuniones)
deben ser limpiadas en cada cambio de turno de acuerdo a los procedimientos de limpieza y
sanitizacion definidos.

La humedad puede promover la sobrevivencia del nuevo coronavirus en superficies inertes; es
muy importante bajar el riesgo de COVID-19 asegurando que las salas tengan buena
ventilacion y una agenda frecuente de limpieza. Cuando se utilizan, filtros de aire | los
sistemas de ventilacion deben actualizarse con filtros HEPA (detencion de particulas de
alta eficiencia) actualizados, desinfectarse y/o reemplazarse con mayor frecuencia de
acuerdo con las instrucciones delfabricante.

Los trabajadores deben lavarse adecuadamente las manos con jabon y agua potable (por lo
menos durante 20 segundos), seguido de un secado adecuado, en puntos clave:

edespués de tocar y utilizar mascarilla facial como EPP, cobertores faciales, respiradores
y lentes, y cobertores de barba,

eantes de comenzar el trabajo y

eantes de iniciar la preparacion de la comida (cuando intercambia el trabajo con alimentos
crudos y alimentos listos para consumo, etc.);

*Después de tocar y remover la mascarilla facial como EPP, cobertores faciales,
sujetadores de pelo, lentes y cobertores de barba,

edespués de manipular productos quimicos,

despues de manipular alimentos crudos o cocidos,

edespués de manipular equipos sucios, recipientes de basura, platos y cubiertos,

después de cada descanso, al retornar de los depositos, edespues de toser o sonarse la nariz o
estornudar,

edespués de tocarse la cara o el pelo y después de usar el bafio y

edespués de hacer cualquier cosa que pueda contaminar las manos, inclusive
manipular dinero. Practicas no higiénicas tales como fumar, masticar, comer, estornudar
0 toser sobre alimentos no protegidos, empaques y superficies de contacto con alimentos, y
escupir (aun dentro de una recipiente de residuos) debe estar prohibido en las instalaciones
alimentarias, incluyendo areas de procesamiento, distribucion, almacenaje, ingreso y salida
Irecepcion y areas de despacho, de descanso, de lavado de manos y playas de
estacionamiento.

Cuando se utilicen guantes en contacto con el producto (alimentos, packing, condimentos,
vajilla, platos, servilletas, etc.), deben ser de un solo uso, limpios y libres de roturas. Guantes
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descartables son utilizados para evitar la contaminacion cruzada: cambie los guantes cuando
cumpla tareas de cambio de producto (cuando cambie entre trabajar con productos crudos y
productos listos para consumir, etc.), cambie los guantes cada 4 horas o cuando se ensucien o
rompan. Es importante destacar que el staff que trabaja con productos crudos no debe trabajar
en areas de productos listos para consumer y no deben manipular productos en proceso
empacados para prevenir la contaminacion cruzada, a menos que hayan cambiado
completamente su uniforme, EPP y se hayan lavado las manos cuidadosamente.

Todo el personal que cambie sus guantes debe lavarse y secarse las manos cuidadosamente
antes de colocarse el nuevo par de guantes descartables. Las ropas de proteccion, si no son
descartables, deben ser lavadas diariamente. Los trabajadores no deben utilizar los EPP
entregados por la empresa fuera de las areas de procesamiento (bafios, descansos, salas de
reuniones, corredores exteriores comunes, etc.). El personal involucrado en la manipulacion
de alimentos debe mantener un alto grado de limpieza. Cuando ingresan a areas de
manipulacion o procesamiento (areas de procesamiento de alto y bajo riesgo de
contaminacion) deben utilizar ropas de trabajo de proteccidn, mascarillas faciales (de un solo
uso descartables o desinfectadas de uso no médico), redes de cabello, redes de cobertura
facial/cobertores de barba y guantes de manos y calzado adecuado de modo de asegurar que
el producto, superficies de contacto del producto y materiales de empaque, no se contaminan
con pelos (barba, bigotes, patillas, etc.) o transpiracion.

Cambiar las mascarillas faciales *scada 4 horas, *inmediatamente después que se
humedezca, e *inmediatamente después de estornudar o toser en la mascarilla. Todo el
personal que se cambie su mascarilla debe lavarse y secarse cuidadosamente las manos antes
de colocarse la nueva mascarilla.

Camareros, limpiadores, y otros trabajadores que manipulan elementos
moviles utilizados por los clientes (vasos, platos, servilletas sucias) o
manipulando bolsas de basura deben utilizar guantes descartables (y lavarse
las manos antes de colocarselos y después de quitarselos) y proveerlos de
delantales y cambiarlos frecuentemente. * Quienes lavan los platos deben
usar equipos de proteccion de sus 0jos, nariz y boca para evitar salpicaduras,
usando una combinacion de cobertores faciales, lentes de proteccién y/o
pantallas faciales. Asimismo se les debe proveer de delantales impermeables
y cambiarlos regularmente. Los equipos de proteccidn reutilizables tales
como pantallas faciales y antiparras deben ser desinfectados adecuadamente
entre cada uso.
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oo CARGA Y DESCARGA DE MERCADERIAS EQ

De acuerdo a la guia dispuesta por las autoridades en diferentes paises, las siguientes (del
Ministerio Italiano de Transporte e Infraestructura) son consideradas como ejemplos de
“Buenas practicas”:

Idealmente, los conductores deben usar mascarillas y guantes, o quedarse en su vehiculo.
Los conductores pueden acceder al area de descarga/carga, aun si no utilizan equipos de
proteccion, pero no pueden salir de su vehiculo y no deben estar mas cerca de 3 pies (1
metro) de otros empleados.

No debe existir contacto directo con empleados durante la carga/descarga, incluyendo el
intercambio de documentos, y el conductor /empleados deben mantener una distancia de por
lo menos 6 pies.

No debe permitirse el acceso a las instalaciones, excepto a bafos. Estos bafos deben disponer
de adecuadas instalaciones de lavado de manos.

Se permiten encomiendas, documentos y otros tipos de correos, pero no debe existir contacto
directo entre el receptor y el courier.

Cuando sea necesario trabajar a menos de 3 pies (1 metro) de distancia de otra personay no
se disponga de pantallas protectoras, deben utilizarse mascarillas, tanto interna como
externamente.

El distanciamiento fisico incluye nuevas formas de trabajar, tales como: turnos de ingreso y
salida escalonados y re agendado para la descarga de materiales por los proveedores.

—_— _—
—_— —

—<2] SALUD DE TRABAJADORES ==

é@ Medidas de Control Individual y Monitoreo

* Proveer de monitoreo de temperatura y/o sintomas para todos los trabajadores al inicio
de su turno y a cualquier vendedor, contratista, u otros trabajadores que ingresan al
establecimiento. Asegurese que el monitoreo de temperaturay sintomas evite lo mas posible
el contacto cercano con los trabajadores. Ambos, el monitoreador y los empleados deben
utilizar mascarillas.

* Si se requiere la autoevaluaciéon en el domicilio, lo que es una alternative adecuada a
proveerlo en el establecimiento, asegurese que el monitoreo se realizé antes de que el
trabajador salga de su casa para cumplir su turno y siguio las directivas de CDC, como se
explico en la capacitacion y la seccion de Informacién presentada a continuacién.
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Checklist de Salud y Seguridad del Trabajador

PREPARE POLITICAS DE COMPORTAMIENTO HIGIENICO DEL PERSONAL DE ACUERDO
CON LAS RECOMENDACIONES NACIONALES Y DE LA OMS, MEDIANTE LA
COLOCACION DE SENALES ESPECIFICAS EN LOS BANOS, VESTUARIOS, ENTREDAS Y
EN LAS AREAS VISIBLES DE LA EMPRESA.

COLOQUE FOLLETOS CON INFORMACION ESPECIFICA QUE EXPLIQUE LAS
PROHIBICIONES DE INGRESO Y ESTADIA EN LA EMPRESA CUANDO PRESENTE FIEBRE
MAYOR A 37,5°C, EN CASO DE PRESENTAR SINTOMAS DURANTE EL TURNO DE
TRABAJO, EN CASO DE HABER ESTADO EN CONTACTO CON PERSONAS
DIAGNOSTICADAS POSITIVAS EN LOS ANTERIORES 14 DIAS.

EQUIPE AL PERSONAL CON EPP, USE DE ACUERDO A LAS INDICACIONES
ESTABLECIDAS POR LAS AUTORIDADES SANITARIAS Y LAS GUIAS DE LA
ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD.

PROMUEVA EL FRECUENTE LAVADO DE MANOS, CAMBIO DE GUANTES,
PROVEYENDO SUFICIENTE DESINFECTANTE DE MANOS Y GUANTES DE REPUESTO.
INFORME Y ENTRENE AL PERSONAL SOBRE LA CORRECTA REMOCION DE GUANTES
Y OTROS EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL, Y COMO DISPONERLOS
CORRECTAMENTE. LA REMOCION DE EPP PUEDE PROVOCAR RIESGOS DE
CONTAMINACION SI NO SE HACE CORRECTAMENTE.

ADOPTE PROCEDIMIENTOS PARA EXTENDER LA HIGIENE A LOS ANTEBRAZOS,
POSIBLEMENTE MEDIANTE EL USO DE PROTECCIONES DESCARTABLES.

PROVEA DESINFECTANTES DE MANOS Y COLOQUE CANTIDADES SUFICIENTES EN
LAS ENTRADAS A CUALQUIER SALA, CERCA DE CUALQUIER UNIDAD DE TRABAJO, EN
LOS VESTUARIOS Y BANOS.

DEJE ESPACIOS SUFICIENTES PARA QUE PUEDAN DEJAR SUS ROPAS DE TRABAJO Y
GARANTICELE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS ADECUADAS. EVITE LA
PROMISCUIDAD DE LA ROPA PERSONALD E LOS TRABAJDORES ADOPTANDO
MEDIDAS ADECUADAS QUE GARANTICENLA HIGIENEN EN LOS VESTUARIOS.

EN OCASION DE LA TOMA DE TEMPERATURA CORPORAL DE LOS TRABAJDORES,
RESPETE LAS REGLAMENTACIONES ACTUALES DE PROCESAMIENTO DE DATOS
PERSONALES, E INFORME A LOS TRABAJADORES DE DICHA REGLAMENTACION,
AUNQUE SEA ORALMENTE.

PROVEA DE LIMPIEZA AL FIN DE CADA TURNO, Y DESINFECTE LOS TECLADOS,
EQUIPOS PORTATILES, PANTALLAS TACTILES, MOUSE DE COMUPTADORAS Y
BOTONES (ELEVADORES, COMANDOS DE APERTURA DE PUERTAS, ETC.) CON
DETERGENTES APROPIADOS, TANTO EN LA COCINA COMO EN EL SALON.
PLANIFIQUE LA LIMPIEZA PERIODICA DE LAS SALAS, ENTORNOS, LUGARES DE
TRABAJO, AREAS COMUNES INCLUYENDO VESTUARIOS, BANOS Y LA COCINA.

EN LA EVENTUALIDAD DE LA PRESENCIA DE UNA PERSONA CON COVID-19 DENTRO
DE LAS INSTALACIONES DE LA EMPRESA, PROCEDA A LIMPIAR Y DESINFECTAR LAS
AREAS, ASI COMO TAMBIEN MANTENGALAS VENTILADAS.

PREVEA Y ALIENTE, DONDE SEA POSIBLE, EL SERVICIO DE DELIVERY O EL SERVICIO
DE COMIDA PARA LLEVAR.

SI ES POSIBLE, DEFINA UNA PUERTA DE ENTRADA Y UNA DE SALIDA PARA LAS
DISTINTAS SALAS Y GARANTICE LA DISPONIBILIDAD DE DETERGENTES, SENALADOS
DE MANERA ADECUADA, CERCA DE LAS MISMAS.
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« PROVEA DE VENTILACION CONTINUA A LAS SALAS COMUNES, ASIGNANDO A CADA
TRABAJADOR UN TIEMPO MAXIMO DE PARADA Y LA OBLIGACION DE MANTENER UN
METRO DE DISTANCIA DE LOS RESTANTES TRABAJADORES OCUPANDO LAS MISMAS.

e CONSIDERE INSTALAR PURIFICADORES DE AIRE DE ALTA EFICIENCIA,
RECAMBIANDO LOS FILTROS DE AIRE DE LAS SALAS A OTROS DE MAYOR EFICIENCIA,
HACIENDO OTRAS MODIFCIACIONES PARA AUMENTAR LA CANTIDAD DE AIRE DEL
EXTERIOR Y VENTILANDO TODAS LAS AREAS DE TRABAJO.

e OBSERVE EL PROCEDIMIENTO DE INGRESO DE PROVEEDORES, IDENTIFIQUE LA
ENTRADA, ZONAS DE TRANSITO Y SALIDA, A TRAVES DE MODALIDADES
PREESTABLECIDAS, RUTAS Y TIEMPOS, DE MANERA DE REDUCIR LAS POSIBILIDADES
DE CONTACTO CON EL PERSONAL.

o DEFINA QUE LOS CHOFERES DE LOS VEHICULOS DE TRANSPORTE DEBEN
PERMANENCER A BORDO DE LOS MISMOS, PARA LAS ACTIVIDADES NECESARIAS DE
CARGA Y DESCARGA, EL CHOFER DEBERA MANTENER UN ESTRICTO
DISTANCIAMIENTO DE UN METRO.

e PARA LOS PROVEEDORES/TRANSPORTISTAS Y/U OTRO PERSONAL EXTERNO,
IDENTIFIQUE/INSTALE PARA ELLOS, BANOS EXCLUSIVOS Y ASEGURE SU LIMPIEZA
DIARIA.

o SI HAY UN SERVICIO DE DELIVERY A DOMICILIO A CARGO DE LA EMPRESA, DEBE
ASEGURARSE Y RESPETARSE LA SEGURIDAD DE LOS TRABAJADORES EN TODOS SUS
DESPLAZAMIENTOS.

« ESCALONE LOS DESCANSOS DE SUS EMPLEADOS, DE ACUERDO CON LOS
REGLAMENTOS DE HORARIO Y SALARIO, PARA MANTENER LOS PROTOCOLOS DE
DISTANCIAMIENTO FIiSICO.

« LIMITE EL NUMERO DE EMPLEADOS PERMITIDOS EN FORMA SIMULTANEA DE LOS
LUGARES DE DESCANSO.

i*i securIDAD DE LOs visiTanTES i#T

Los restaurantes deben tomar medidas razonables, incluyendo la instalacion de sefiales en
lugares estratégicos y bien visibles, para recordar a los visitantes que deben utilizar
desinfectante de manos, cobertores faciales y practicar distanciamiento fisico mientras esperan
por su servicio, su mesa o su comida pronta para llevar.

Mientras comunique asegurese que su local no sea percibido como un local de un mayor
riesgo. Sea paciente cuando se le solicite mayor informacion, y explique claramente y con
calma que todas las medidas adoptadas fueron tomadas para proteger la salud de los visitantes.
Acuérdese siempre de agradecerles por su paciencia, mientras asegura su salud.

0 00O

RECEPCION DE INVITADOS "t

Deben adoptarse adecuadas soluciones organizacionales para evitar acumulacion de clientes
en la entrada del restaurant. El nimero de invitados debe ser dosificado de acuerdo al tamafio
de las instalaciones.

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 105
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



No debe permitir que los invitados se agrupen en la entrada, o en las areas de espera 0 bares.
Evite ofrecer cualquier comida o bebida a los clientes en espera.

Disefie un camino que asegure la separacion de los invitados muestras esperan a ser ubicados,
que pueden incluir sefiales en el piso, distancias al exterior, espera en el auto, y soliciteles que
sean precisos en la reserva de mesas. Como ya fue dicho, provéales de instrucciones completas
sobre lavado de manos, distanciamiento social y medidas sanitarias. Quizas esta medida se
aplique en todos los salones y salas. Garantice la disponibilidad de instalaciones de lavado de
manos y desinfectante, sefialados cerca de cada puerta. Determine el ingreso y salida de los
bafos, para establecer los caminos que permitan evitar la proximidad de los invitados y el
personal, y, de ser necesario, incluya marcas en el piso antes de los barios.

NO DISPONER DE COMIDA COMPARTIDA

Provea aceite, sal, pimienta y condimentos en porciones individuales de manera de evitar
compartir comidas.

MENUES %

Para evitar toques innecesarios de las superficies del restaurant, una Buena idea es disponer
de menues descartables o instale menues digitales para que los invitados puedan verlos en
equipos electronicos personales. Si su menu es estacional o se prepara diariamente, el personal
a cargo de las mesas podréa leérselos (o aprenderlo de memoria), dando avisos o sugerencias
de los sabores. Preguntese en qué medida usted consultara a los clientes para ordenar en
avance, cuando reserve su mesa, y brinde esa opcion tanto como le sea posible, dado que
simplificara muchos arreglos.

Si ninguna de estas soluciones se ajusta a sus necesidades, o son dificiles de implementar en
su negocio, usted debera desinfectar adecuadamente cada menu antes y después del uso por el
cliente.

SERVICIO DE MESA "OX

Deje de pre-disponer la disposicion de las mesas y arréglelas un poco después de llegar los
invitados. Servilletas, cubiertos, cristaleria y todo otro servicio de mesa deben ser provistos
después que lleguen los invitados. No deje porta tarjetas, folletos, soportes de servilletas, velas,
flores o cualquier otro item en las mesas; dejelas libres de todos objeto innecesario.

Los manteles y servilletas sucias, utilizados durante el servicio deben ser removidos despues
de cada uso y ser transportados desde los salones de atencion en bolsas cerradas. Los
trabajadores deben utilizar guantes y mascarillas faciales al manipular manteles y servilletas,

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 106
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



y deben ser cuidadosos durante este proceso y lavar adecuadamente sus manos despues de
manipular vajilla sucia de comida.

O O O o

NINOS @i

Discontinue el uso de areas para nifios y entretenimientos compartidos, tales como juegos de
pantalla, lapices y blocks de notas, mesas de pool, etc. Limpie frecuentemente los items
tocados por los nifios. Siempre que sea posible, evite el uso compartido de equipos de audio,
teléfonos, tablets, laptops, escritorios, lapiceras, y otros dispositivos. Aun cuando parezca poco
simpatico, respetuosamente evite el uso de comida o bebidas en contenedores traidos por los
clientes, tales como mamaderas y comidas de bebés.

Si una familia con nifios solicita una reserva, informeles previamente las medidas de Seguridad
para nifios.

. g
METODOS DE PAGO

En la entrada y la salida, en el Frente del mostrador y en la caja, ubique sefiales que muestren
las disposiciones referidas al distanciamiento social entre personas. Utilice todo lo que pueda,
medios de pago sin contacto, en caso disponible. Solicite a los clientes y empleados
intercambiar pago en efectivo o por tarjeta en una bandeja o en el mostrador, mas que entre
las manos, para evitar contacto directo entre ellas. Cuando el cliente paga al contado, solicitele
amablemente el pago exacto.

LISTA DE INVITADOS Y CONTACTOS

En muchos casos, se le solicita a los gerentes de restaurantes recolectar informacion detallada
de los clientes, que sirve para investigar si no existen casos positivos de COVID-19 entre los
invitados; relacionado con esta actividad, tenga en cuenta que debera siempre cumplir con las
leyes y reglamentos de proteccion de datos personales.

\)

44
@ﬁ DELIVERY A DOMICILIO Y “PARA LLEVAR” @

« Promocione los servicios de delivery y “para llevar” tanto como sea posible, ofreciendo
al cliente un completo set de soluciones, incluyendo “para llevar”, delivery, y servicio
al auto.

« De ser posible, incentive los pedidos digitales o remotos (p. ej: ofreciendo opciones de
entregar primero los pedidos telefénicos u online.
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« Cree un mensaje de respuesta automatica para todas las ordenes recibidas online,
explicando los protocolos COVID-19.

« Solicite a los clientes permanecer en sus autos, o fuera del establecimiento mientras
esperan recibir sus pedidos “para llevar”, establezca una zona de retiro.

. Practique distanciamiento social cuando entregue pedidos, p. ej.: ofreciendo entregas
sin contacto, y enviando alertas de texto o llamadas cuando el repartidor llegue.

« Asegurese de colocar los alimentos en contenedores adecuados para entregas, antes de
los pedidos “para llevar”, o delivery.

« Aseglrese de que cualquier embalaje o0 envase para transportar los alimentos es
adecuado para prevenir la contaminacion de los mismos.

. Limpie y desinfecte rutinariamente las neveras y bolsas aislantes para reparto de los
pedidos.

« Observe las medidas de seguridad para control de tiempo/temperatura, prevencion de
contaminacion cruzada, adecuado lavado de manos, trabajadores sanos y adecuado
almacenamiento de los alimentos.

« El personal de reparto debe usar mascarillas faciales y guantes, y debe lavarse sus manos
entre cada entrega, y tanto como le sea posible. Si el lavado de manos no es posible,
deben desinfectarlas con un desinfectante de manos en base a alcohol (70% o mas).

. Mantener las comidas calientes, calientes, y las comidas frias, frias, utilizando
recipientes adecuados para el transporte.

(0
OPERACIONES DE REAPERTURA R

Antes de reabrir:

- Realice una limpieza y desinfeccion profundas en todas las areas, tales como cocinas,
lobby y areas de espera, salas de descanso, comedor y areas de entrada y salida.

. Desinfecte superficies de uso comun, tales como puertas, pestillos, pasamanos, sillas,
terminales de tarjetas de crédito, teclados, bandejas de recibo, bafios, y areas de lavado
de manos.

« Agende las entregas de suministros (diarios, semanales), evitando que las descargas
maultiples se realcen simultdneamente.

« El horario de entrega de suministros debe ser obligatoriamente, fuera del horario de
atencion.

. De acuerdo a las necesidades, busque opciones de compafiias terceras que asistan en las
tareas de limpieza.

. Equipe con adecuados equipos de desinfeccion, incluyendo los dispensadores,
preferentemente sin contacto y toallitas de desinfeccidn para todo el personal de
atencion a clientes y a los clientes, en areas tales como comedores, bar, salas de
espera y cocinas.
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« Use desinfectantes etiquetados como efectivos contra patdgenos virales
emergentes y compatibles para contacto con alimentos.

« Cierre las areas que puedan aglomerar clientes o tocar comida o utensilios de
cocina, que otros invitados puedan utilizar.

. Implemente medidas que aseguren el distanciamiento fisico de por lo menos dos
metros entre trabajadores y clientes. Esto puede incluir el uso de marcas o sefales
en el suelo o barreras fisicas.

- Reconfigure los espacios, recepcion, bares de bebidas, cocinas y estaciones de
trabajo para permitir al menos 2 metros de distancia entre los invitados cenando
y los trabajadores.

. Implemente soluciones tecnoldgicas para reducir las interacciones persona a
persona: érdenes a través de moviles y mena en tablets; texto al arribo para
asientos: opciones de pago sin contacto.

« Imprima sefiales conteniendo informacion sobre como prevenir la dispersion del
COVID-19, adecuado lavado de manos, promueva diariamente medidas
proactivas, como usar adecuadamente y sacarse los EPP, y promoviendo
distanciamiento fisico.

090

Z5 A
@ LAYOUT: Disenando el Distanciamiento Social 3

Para implementar el distanciamiento fisico los restaurants deben limitar su capacitad de
asientos, de acuerdo a las dimensiones del area de comedor.

La limitacién de la capacidad puede variar entre locales: en muchos casos puede ser dificil
encontrar un adecuado balance entre la seguridad de la gente y optimizar las operaciones. Sin
embargo, COVID-19 forzara a la mayoria de restaurants a cambiar el layout de mesas y bares
para asegurar que todo los Consumidores permaneceran al menos 2 metros de distancia.

De hecho, los requerimientos de distanciamiento social, las indicaciones dadas y las medidas
requeridas pueden variar de negocio en negocio, asi como también de region en region.
Podemos asumir que en la mayoria de los casos las personas que van en grupo a un restaurante
son concientes de la salud y de las condiciones de exposicion de sus amigos y parejas. No
obstante, existen numerosas situaciones, tales como cantinas o bares en los que ese supuesto
no aplica.

Desde esta perspectiva, cuando se dirija a un restaurant, se tienen mucha atencion en el
espaciamiento entre las mesas, mas que el distanciamiento entre personas que ocupan la misma
mesa.

Sin embargo, dependiendo del tipo de actividad que usted esté realizando, puede considerar la
oportunidad de tomar medidas mas restrictivas (barreras de plexiglass, etc.) para proteger a
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sus clientes. Ademas de todo lo dicho, y en orden de garantizar altos estandares de seguridad,
deberan aplicarse las siguientes indicaciones:

« los asientos que sirvan a dos mesas diferentes deberan ubicados de manera de asegurar,
por lo menos 2 metros entre ellos;

. para permitir el pasaje del personal, se recomienda un ancho minimo de los corredores
entre las mesas de 2,5 metros;

Remueva las mesas y sillas de las areas de comedor de manera de mantener dos metros
de distancia entre los clientes y los empleados. Si las mesas y sillas no pueden ser
removidas, utilice sefiales visuales indicando que no estan disponibles para el uso o
instale plexiglass u otro tipo de barrera fisica impermeable para minimizar la exposicion
entre clientes.

& Muchas ciudades alrededor del Mundo estan facilitando a los restaurants expandirse hacia
afuera durante la pandemia de coronavirus. Si usted puede expandir su restaurante hacia afuera,
prioricelo. Recuerde que la oferta de alcohol en dichas &reas debe cumplir con las reglamentaciones
locales. Ademads, revise su Plan de Seguridad alimentaria/politicas y Procedimientos/HACCP
(voluntario o aprobado) y considere medidas adicionales de vulnerabilidad VACCP, para servir en el
exterior del local.
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ACERCA DE LOS AUTORES

PAOLA CANE es Consultora senior y autora, experta en temas de conformidad, recall de productos y gestion
de crisis. Su experiencia incluye la prevencion, deteccion y respuesta a variados peligros en los productos de
la cadena de suministros alimentarios, farmacéuticos, y el sector de comidas e ingredientes.

Mail: info@miasolution.it

Skype:pamasril

Linkedin: paola-cane-0b675a87/

W ol

JOCELYN C. LEE °‘su carrera abarca mas de 25 afnos en instalaciones de procesamiento de alimentos,
establecimiento Alimentarios, tales como Rail-Transport (Estatal y Federal), Proveedor de Alimentos para
servicios de catering a bordo, QA en servicios generales de inocuidad alimentaria, Chef, Coordinador Lider
HACCP-HARPC EN Inocuidad Alimentaria, Oficial Corporativo, y Gerente profesional de inocuidad
alimentaria. Su extenso background incluye Desarrollo Culinario, Gestion de Instalaciones, Coordinacion e
Implementacion de Sistemas HACCP-HARPC de Inocuidad Alimentaria, HACCP para Procesos Especiales
de Alto Riesgo, Aseguramiento de Calidad de Produccion/Control de Procesos, Cumplimiento Regulatorio,
Mejora Continua, Sistemas de Gestion de la Inocuidad Alimentaria y Consultoria de Start-up.

Mail: jlee@gourmetrail.com

Linkedin: https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant
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Créditos de Traductor

Ing. Agr. Anibal Grasso, Ingeniero Agrénomo

Consultor-Profesional Independiente

Uruguay y Paraguay

Resefia Profesional: https://www.linkedin.com/in/anibal-grasso-936609134
Email: aograsso@adinet.com.uy

Actualmente realizo asesoramientos a diferentes empresas de distintos rubro, en especial las relacionadas a
actividades agropecuarias y agroindustriales (produccién primaria, plantas frigorificas, plantas de acopio,
productoras de productos lacteos, frigorificos, panificados, productoras de alimentos en general,
comercializadoras, etc.), asi como también a otras ramas de actividad (educacién, instituciones deportivas,
escritorios, etc.). Estas actividades se han desarrollado en aproximadamente 60 empresas en Uruguay y mas de 20
en Paraguay. Abarcaron la implementacién de Sistemas de Gestion unitarios (ISO 9001.2015, ISO 14001:2015, SA
8000, HACCP, ISO 22000, BRC), asi como también diversos Sistemas Integrados de Gestion.

DEDICATORIA

Infinita Gratitud y Gracias a
Héroes Profesionales Médicos y de la Salud en Primera Linea
Campeones Trabajadores de la Industria Alimentaria
Héroes Trabajadores Esenciales olvidados
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COVID-19 GUIDANCE FOR RESTAURANTS AND FOODSERVICE ESTABLISHMENTS, Georgia
Department of public Health

Documento tecnico su ipotesi di rimodulazione delle misure contenitive del contagio da SARS-CoV-2 nel
settore della ristorazione, INAIL

Critical COVID-19 Guidance Standards for Hospitality Reopening Developed by the Florida Restaurant and
Lodging Association in partnership with the National Restaurant Association and the American Hotel and
Lodging Association

COVID-19 Industry Guidance: Dine in Restaurants, California Department of Public Health

Linee guida di indirizzo per la prevenzione della diffusione del Sars. CoV2 nel settore della ristorazione,
Consiglio dell’ordine Nazionale dei tecnologi alimentari

COVID-19 Reopening Guidance A Guide For The Restaurant Industry, National Restaurant association
COVID-19 and food safety: guidance for food businesses, WHO

COVID19 Guidance for restaurants and food delivery, City of Berkeley Food Safety and the Coronavirus
Disease 2019 (COVID-19), FDA

CDC Centers for Disease Control and Prevention | Coronavirus Disease 2019 (COVID-19) | Communication
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Supporting pet food during the COVID-19 pandemic, P. Cane, D. Primrose
Managing business during the health crisis, P. Cane

ACTIVE COVID-19 Prevention Measures
Sanitation-Hygiene Requirements Ensuring Safe Food and Workers,P. Chakraborty | J.C.Lee

*EPA List N: Disinfectants for coronavirus (COVID-19)
https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19

*CDC: Community, Disinfection of building installations
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/disinfecting-building-facility.html
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COVID-19 1758455 * TN A EBEHE

Linee guida di indirizzo per la prevenzione della diffusione del Sars. CoV2 nel settore della ristorazione,
Consiglio dell’ordine Nazionale dei tecnologi alimentari

QOVID-19 E#TFARIE R BR U E & SRE £

COVID-19 M mZZ 4 © HEHS R m{EERER, WHO

COVID19 BEENI & MmACEER @ AR KT RmE 2 RHEER 2019 (COVID-19) - FDA
CDC BIR FERGHERT 0 2019 SEEikmisei (COVID-19) | M@EREIR| feE

FE COVID- 19 KA THAR SCFrgE¥ & » P. Cane, D. Primrose

TERREIIRE RIS, P. Cane

A& covID-19 T
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*EPA List N: AR JBHRYHER] (COVID-19)

https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19

*CDC: t1& °

https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/disinfecting-building-facility.html

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 133
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee


https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19

19- 34905
‘c..cl.h.nJl

< b ) Loall LJ.AO.S'Q ul.)l.u.))l

EEET | A ‘

¢ el 4l ) 4 50asy) 330 e dea 55 EVA IN@am Al Zein
il ddale daia oaliaid) Cuia

e gall g o1l Aaladl Foss al)

Aadilel) A HY1 ASlaal) (jlee

Géviydxal 0 Amjad Rashaideh
(38355 422l 1« Sameer Abu-Ali

THIS SEAT IS
NOT IN USE
@

2 metres
¢ iy

6 feet

Be soclally safe

@ o Latislanc wg

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 134
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



19
asUaall
il jlaal) Juzad] g calalis )

Dbl (e 4511 5 ae Jalaill il 5l Juadl g 4 ol dagan 5l saliall 5 il jlaal) izl e Jdall 138 (s siag
3 aball Clua il eyl A a2l aclaall o Ul J8 (e il pdiall g 43 Y) Jglai g dlae) oL 19-28 5
8 dalall Aaall Ay yoae Alayy) Aaall 5 ) 5 s o WHO ) dsalladl daiall dalaia (A0l 240 gall 5 dyida gl gl e
sgxall ¢ Wiyl 8 daall el sgrall cha ) sa A Aaladl Aaall By e oy ) o8 8 Aalall Aol 4y oL 5a0S
() lebe LBy (e e 4B S 5aY) 38 all a3 ((INAIL ) gl ol sl aua il ik gl
Gl paadl Jals 8 3aclusall 13 V1 A ¢ 38 J8 (e Lgmand a3 38 5 o FDA ) 455 Y1 ¢l 5all 5 ¢133dl & «CDC
Al i alaie )y A A zliag Gl Allad) el auas A acllaall S a5 oDl 3 ae 19-28 68 (e 44 1
.2 -CoV - (b a5 (5530 (e 4850

O sl s L S Y 55 siSall ¢l sall

Dr. Paola Cane Mia Solution

42 V) Al e (s Ol s 1 el | @ liiall Cal gl

Jocelyn C. Lee Food Safety Consultant

Jalal) glas

388 oLl Lgalyl conand 5l e Y1 S 530 YT An) 555019 -85S slg o A sanne e Hilud (g pelhadll Ciile
cealladl AUV day a5l i) Bale) ) dgal ) i) ¢ a5 agag i Al sl agdilla g Jlaadl (e
D)5 el e s Leidlae 5 Leailh s Aaa dlen Jal (e Aitie Lgan 5 (5aloa pethaall a5 355 ) 4840 5l) 038 Cangs
Aadil i dale) aandl ga A5G40 eda (e Cangl) () Badne dlaa o ik g ey 5 Al Gebsall (505 caellac]
- Ol petaal

o) @l Gl e 3 jatue clipan apaily Ayl ) f/ 5 Alaall dalal) nall Glalud) ae seisall il JiSou g
daall e ) 581 pe (A a5 il I dalald) by il @iy Ley cbaosall 4 jaall hlidl d dakail)
APNRVSPICH IR NN (RPN |

CSLal 5 an yaill ) 53 5 Aians gl CBldal) 5 530 il g aladal) ey aliall g Cllall diaiada e Cilgaa sill o2
S a6 A jaall Caalaall Y g (3alidl) g asd 3l f (a jal)

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 135
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee




dadall il giaal) daild
137 dasial)
138 b
139 e glaal) g )
141 clatal) Ll
141 R 615 ) 5 pal) k) Aot Ll
143 ) iy oot
144 Colalall A
144 il 2 il 4 ) s
144 Jlanl) LD 5 dimmn (o Gl Al
146 Sl Aad
146 G Jyms
146 291380 315l S e e
146 el 0 8
147 aladall il
147 Juky)
147 i
147 o 5015 s 1
148 J3ial ) Jyea s
1493 L) e g sals |
149 LY skl e s e
150 19-28 5811 any 5 J illadade
153 cpdligal) Jui3
154 )
154 £1a)
155 3,1 sall g aa) yal) daild
COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 136

Paola Cane

August 2021

Jocelyn C. Lee




dasiall

LY & dua dgiall la g dadalia A pdall die J8 (e dgle Copatll sl s (g 58 S <2019 ey A
oS JSG0 8 e JoY cull Gig e e (590 Al (e

Capdt Aaila Gl aad i 28 19208 6S ol y Caial Of dalla) daall dadaie cuile] 2020 JI3V/e ke 11
| Aalid) ccletal @ 3l GY) Jia | calladl apmall e Aaall 558 gall VA (Bl s il sl e YT il
) G iy aleSh pUaill 5l a8 oLl 138 daiin T juad cileUadl) ST (g S 5 acUnall Ciledd g | acUaall
gl sl (e 4dld pelaal) 5 Aabnd) g Uad ady Lad () 65 lasd) ia$ 19 28 S Al O s Cua sl i ) 4
Aaicl s il sale) aclladll glad o camy @l (e Yoy | "l Jaall” ) Base @llin 5S4l Lol

saaadl 4 jladll Jlae W)z 3l 5 sagaa cilasi) il

duxia Gandl alef a5 e Y) Jua 6 ciladd catie ) Joall 5o Gulaill SN i gall LA (ld ¢ S0 il
ot 0l sal) aamia aladal) gl Aad gia e A ad b s Sheall 8] YA (e Ll " LAl b aladal) gl 4 jad
5 sdiall oty 5 Lkl adhy Jab ol azal y8) ala 3 s ae Bl (G 33 s BLall (gl 5 ALAlS W) gy g5 5 ¢yl
Clined) of ¢ Mlaludl e daell aread kil salely doalin Y S il iy B 4 e ol
elaiany) e bl clilie Glaal 41ae 3Lt JS A aladall Cojad (5 saaill dplaiaall) 5 5080 dpaay aga 315 A 5 aall
Ll hae (82 58 Agal g Ao aclaall (e 2aall s 3anaa Gilladada dlaie ) g &Y gUall aae (e JalEl) ) 4 gllagll

&8sl Jaal) ol g

A £ 520N Al can siall (5 giaal) LAY 1) _6;iaws@hm@3@5ﬂsgg\wgwﬂmﬂa:*
Al daa il Aubal) 4 jalay) Al

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 137
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



=" —/

o & —

o ‘ooo
"

D G Awuse Y ouliad 6 3a Sl al¥l g Lahall aaty | re ol (8 Ll 35l 380 Layladiill 5 alacY!
o Adalall llead) daal yo g <l ) A AASY Aga gil) ecilag il ol 8 JliaY) (S il Jead 3k dda A
Cderdl a8l 5o pran (8 19- 28 58 Aala 4 5iSe ddad auda g5 ¢S )

-85S Aalal) jhlaall Jeld ani ¢l ja) i doaall Gle U dale saaiea ddad agual (pdll el ¥ duailly s
(PIC: Person In Charge) dhaall 25 (e e sl (pnd s dard) (Slal pren (819

Caand callafi dple e daa 4l o8 Daliall 19-28 S daila 5 gkl aaa i O Sy halad a6 Y
Em)ﬂ\uasw\wuﬁc—} 6&}Jﬂ‘d\&u\d)}a} cuaﬂ\‘)dwj 63&@\&}\]\}@@@@&\2&\
- 19-28 58 (5 e

aladl Sl sans 3l 5 Al il Sl any e s siad o 19-28 S AndlSal il 381 5 pla) ddad e ey

lama g Agdaall dmall 5 oYl mu\ ol 5l il slaa g1 e Jlie) S 48 55 il 315,000 (30 % O
(Dkandl 5 (il sall G 19-28 58 bl & gan Jsa e slaall S 53 axdall

Janll Claals Juanyl 3365 0

Dhlaall 4yt ddsiae O

il laall Juadl Jae 43 5 454038 O

aole ) Jilu g 4ailia [

il Malae 5 A V) am Le i O

Mae) §5Ss 8 YAl Gany 8 1asid e aal 5om (1 Asia 6000 Glo ssing dils delua ) dals ollia Gl
alel 5 Lt plaly o i ) Adaii¥) g g e Talaie) @lld g LalS T pal 5 ) soan cillalad

arhaall 3 Canacall 3 68l LGl diaiade ye Baa se zilad (Gaal g gowt] Aol & @ile Y Jalad sul o ) 4l
O Ol Ay g 3 o st gie Lo sl Jls Jla (4" Y Laid ol 5 glal Canl ol JliiaU Jadd cane || 4S50 Cala g
MG

s 050 nliadl CalelHa ) HA3Y daial s cilagded apads e L3 jad Tyl Ualss ) ddadll 5616S Jasi 53

Ao )l Jaadal) ) jal ol sial g e d ) i e ccile) jall e i e Jadadl) K5 5l T 0K
e\:\sj\c_"ndﬁasl\ M\‘_Acwsk)d\@dm\)ﬂb;gjﬂ\eﬂghuaﬁumﬂ\ \A@JM\&)ALLAJ\@A)«_A.J
Jaall e (N 19-28 6K (5 g2l JEm) ) s35 o) Sy ellee e Ll Al Y Al BT sy o Sy el
ol e patiall 5 anliall G yaill 58 534S 5 e oy Baaae il ol e Apegiatl) cillaall Caldy) L
rl oala JS 3 LAY ae cdandl ¥ 5 algall

(43 Laalill Gl Y1 s L) Jadl 19- 2850

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 138
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee




Jusyl 4, k0]

4 0 il Jas s 2] 80

45l

(omiiill leall 5 cpall) dpad sl 230

(PPE: Personal Protective Equipment’ ) duadlll 448 gl Cilasal maaall alaainyI0]
PPE dnaddl) 48 5l Jilu 5 (e palaill 5,00

paail) 5 Cadatili(]

il oald U5 LY e cJeall daph g aleal) Gulad e Gl g o) Cuy il b 65 4S80 e any
(e daalill (il 31 ¢ sa Le) aall alill L 50
Juny) k0

Ll ae) S0

3l daall il i

eyl el

Ol sall (533100

B esanall el oY) (Juiny) (Jaladl il O
LY Jaa s clead ulxi)

e sall 3,003

luall g 4l leasldl 3,010

a5 sl

(Jlandl 5 L) 19- 28 S (e AV (s saadl WY 3 100

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 139
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee




tlgindlSa g (5 paall (ya 8 50 Apulia) plaill 5 19-38 S (i s il ey e )
¢ ol e N sl /55 pall da (e oSl Gl 6 Lay o3l (8 SIA Ganill

) (o s 2 1038 555 pgnmsiod o alY § 51 141 2L 38 Calllie | 58 (5l Gl S291

Sy el dgliia (alpel 5l 19-288 Ll el agle Hedai Gib) a5a s Ala 8 WA ey Al Slel 2y
il dle ) e J guanl)

o) lgally cpad) dilai ael 58 slel s ¢ elainy) 2ol e Jalially dilaiall ae) 8l gpend JUeYL o Y
trmnall aall @ glall e Jaliall 5 duad 2l 6 5l Claea pladinl 5

5l a Aa (A pld )l /19-28 58 1 53 Iy Jie il el seds die I i) G lall 5 cdanll () ) suandl pany e Sl
a3 agra (S (add S o 1S 13 5 Ll Lalall dpnall VD g1 A e 2l 5 (35310 Al ()38 5 cananl)
. 19- 28 S daals

crila sall 5 gllaall Gl s pmsall (s sall (g 2l gﬁ,gsgyﬁg\)zwthmb@s;pg
A gad ST e slre i g clidll s Caaglian Al gy alaie ) ) Lagf 2l 08 ¢ (Faaadl 5 5 (e Gl 5 sl
19-28 S Hhlas o alall cu il ) A8l Aagia) A58 cavay

A\

O @l (8 Ly ) J s gll (S 48y jhay A ) Gl gl e e Jsiand) aadaal) Gl s ¢ Dee e any
}ismguau\g?n@\gau)u\m);ma;sw,dwau\@wzsrg\csﬂ\‘;gu)ndsu;\dm
;QLAJM\MO\L._\H_M\&MJ&:BJJMQ&)& PR (e Lulaill de gana (gaye 9 Gl edia dclih
‘éﬁ)s’\)\ £l e daaY) Adlual) e Llial) g ¢ ja¥) a3 LalS da gl) dad phal 5 (aadl Jedae oSy Claylad
u\‘;uﬁyw\w\ujﬂ\ﬁy\mhbj\du‘g\ﬁuw ‘M\@YgJJM\ﬁM\MJ
dpa gl aniiy sl cpadll A8 A jlaay HSX Al M ae Jalaall i Jsasll cpad) jedae il 65 e
15 0S8 o iy Ol il pgl) Aalall Alla (3 gl 55 agiDhansy Juatl) Jpnalds 355 (lainy peUnall

) dles 5 da padl) (e (5 st el Jlaa pa da seadll Glily dles oLy

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 140
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



208, & 4 ® oo
7 mm Calalal) A @A T
Aol 4 g pase o Galalall dadlus
sl Lad ) AU il Jlan ad gl (0

JMJM“YJ:}M&"_}‘)@;‘JSJ‘_J\)&d&h&%é)&é}‘&\j@\G‘j)\dﬁ@;&a@dﬁdﬂ”wg&w

Ll gl any g sdaniall Claead) pe Jalall dny ol ¢ udandl 5 Jlaadl ey (20D YA o8 Bl ol &) cpaty
L1928 &l Yiaa) IS of Say A

A L) el il sla 8 ey el 3 5)3) 8 daddiinal) el @l 8 Lay ol JU aaan (0 Galdil) Cangy
CAiaiads Alle Jaad

o3 5 3 Liadl sy cpad) e 381 e SIS ISy Sl eaall s ) Calat Clatie 35 5 0685 o (A
A8 ) gl il (e AS il 25 3l sl Lailall e 3 pdilia dadla ¢ 98 A sane Al 58 Cldiaay (381 5l
e 5 AV Apad Al dpsiall Al jlaal) Joadl Jadi g (Aulie Gl 3aliaa i 6 aa) e paliill (Say
oaladll s Cplaall Gasdhe / Calalaall / aa gl alasit ) <uld 480 gl Gudlall e13 ) 5 () ) AaYl) cpac L)
. \ ¢ ] 4 - an A “ C’_j\__)‘ a 1+ 1 EJ‘ 3 - rj! - S 4 L.L < A:Ix.\ \ ) A

doila) Jalds W

gl Gad) Jus

Crgl) S SR s

B>

Lagan s Loalaall (8 4y e sall saill o il g Ci¥) g adl) Alaad Apad 8l 4 6l Cilara aladiiol i of
daallad) daal) dddaid

selld B Loy cdn ol Lhat ¥ JiaY) aladin) dn gl Aais 0o dule cila glae

A Slagual) el el pplaa Gad deaan Gl LS L jal djleal) (g da gl 4kad] g5 o
cougudl) Ao (5 giad

coUSial) Gl Juu 5 (gdeand) 2oLl dalad) Jaa da gl Ak JaiY o

cadll g ) A gl Aulad ] i o)) g @

M.;JS\M’&SJL«M?.\S% °

IR IS 2y lgda Galdl) ) A gl Akl Jud iy o

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 141
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee




oAy dal iyl Gipe @y L) @8l ki cany s(@lally Alall) Lghadlag dessall ABUAS
S il 5 yaedail) il ) a8 5 (4 5lie) Jae 358 JS pa (lelaiayl cleld g abedall J 5l cleld 5 cile s gl
Claalaic N

(0 19-28 58 Hhalie (ge Cabdill agall (ga (ALAN mhasl) e dpaall Al G gl o6 35 o (S0 4 sha )
(raddinl Wi ¢ graty s Ciatill d ed il e Blaad) g dauliad) a8l gall 830 4 5e8 2 5a s Jlana JDA

9 agdali g (il ya (JUie ) Cilaguad) 3ol Adle ) HEPA Gutad aa 45 04 Aaal] | o) ggd) cilandi pa 438 5
Cpeaal) lalat (88 ) 31 g5 ST ISy Ledlatiaad g /

Leli (B Ao A0 20 Baal) il wllall elall 5 cpall () sibias s JS sl due Jlandl pes e cany
A A )l aaal gl 3 aliadl Cagal

cdaall) g da ol) jad pUad gl JUaTY da ol) duad| (PPE Aa gl A28 o) ) g (ual JB o

t¢daall el J8 o

¢ () (SO B 3alal) aadal) 5 2l daxda¥) pe Jandl (p Jiil dic) aledall dlac) 8 el J&

(dgalll g da gl md Aahad g o) UM g ¢ jall) AkaS g PPE A o) 48] A1) ) g ual 2y o

(il o sall ae Jalaill any o

(A leil) Claiiall ol Alad) o) gall ae Jalail) a2y o

tgadaall sl s Bk daladll dge ol (A slall Clanall ao Jalacill 22y o

(oAl Ca e e Basad) dan cdal il JSamy e

¢ padanll o) ol Cadati of Jlacd) 2 o

tdaaall 380 pall aladiul deyg el an gl padae o

Jie dpaall e il jlaall jlass Jlal) aa Jabai) @l A Lay (o) Sigly o) oS £10a) b ALY 2y o
a5 A1aad) o) gal) ol o) ey il e aladall e Juad) ol Gulaadl 5 JSYI S gzl f sl
Il aiail) glalia Gl 3 Ley 4003l sliall Jal (collasl) dlu 3 s Gaaall 5 dilaad) o) sall LUl
Jue Ghliag dal jiuY) @hliey caludll y JuiiaY) Ghlia / z s ,all - Jsaall Ghaliay o a3l 5 a5 5l
Al ) 88 g ¢ a2l

() edaaliall 5 ¢ Blaka ) sailall i sl (o) sl ccidail) o) g ¢o )21 2030 Cilaiiall dselal o L PRI Laic
sl e Al 5 Addan g aal g aladdiul I3 0685 ) sy

Jarll (e il die) aleall Joas die <l jlaal) Huad ;e &gl Caiadl aa) ol) aladSu) I3 cpaall Gl 8 aaatd
e ad ol Lgalu) vie ol ) a5 el 4 JS ol Ul s (G (JSDU 5 jalall 43e Y1 2l daakal) e
Ghlia (& Janlls aed grann Y O g Al A0 53 25030 ) sall ga ¢y shalay ¢l il sall G ) 3 LEY) agal (30
A8 5l Clara s JalSIL aguandle fslasiasd 38 136K Al Lo  Jalall G ghil) Caiatl Calaill g aeail) 2 2003200 ) sl

s gl Jug 5 dpadil)

Dl Ny a0 )5l s U gramaa IS Lty agaal Jus 0 UG8 ) gl 03 il sall e e oy
A 51 e o135 ) Jlandl H e Y 2l e\.l&.'w‘\ A K5 ?S %), ch)..g A8) 6l udlal) Cadati g asl gl e\J';lu:}]\ <l
oA cleldayl G dal iyl dihie dgaaall 33 al dihic) 401 el shlie z & PPE duadil
Jsaa vie Al e dglle da ) e Lalaall 4361 Jgla 8 aleladl il sall e cany (A AS yidall ) padll
cJaally LaAl) dpad Bl 48 5l PPE (e olai ) (Lhalaall diaddia g dlle jpiaill (3lalia) Y dac slalia
[An ) yrd @l g ) @lad s o(la ekl s L dainall Adall e a5l aal gl alasiinY) Culd) an ol gL

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 142
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



Al aadl clainall G sl Y Al 63l ¢(E) ecall guadl e ) sl ¢ oalll) dn ol jad ul H jad O Glaszal Al ollae
o) a5 Aaa ) ALYl Cadall 5 el o) ga gy epl 3l Auedlal) sl

B

gld 8 Jlaall sl Gulanll 2235 pilie o Lk ) 4 sl U8 raay () a2y 3 pdlie o el 4 JS o 0 dn sl 228 i
Cpuaal) as ol Aadl a5 8 Taus agaa) G s Juae an 1) Aa8T () 5 iy () (aila gl paen o angy 4n )

Al i) S (e datiicual) il gdY) Jil G pa s Cpdl) Jaad] o pd il g Ggaial] Sl o Cpadldly g YAl
ARy Sl G LB ¢ )47 ) agele g Laladl) ST pa (o glalay of (AN i flial) o GLbY) cdSiial) (g 5<1)
oSl SE Lo Ty jlally ab g T (L) a9 bty L 20Ty S agets] Jui g) a4l

0 adll g i) g i) Liland Lilaad) < gf 147 ) aladal] & a9 Gr¥) S o Cpradlil] (udlipall o cun o

S L iy 6387 il jla pd 5T cung A gl £ 90 3 /9 sl By gl Ll ] plasily Sl glal)

Ot feina JSuy 48] o) ol JUBLY g A ) £ 9 2 Jha pfaiica) bule Y ALIEY Dlaad) <o gf gad o sy, sSia
PRSI

- P

: N\
\ HAND PROTECTION ‘
\_ REQUIRED /

N OEQU !Rgo ;

“ap

8 padl iy dpeas T

(Al Aiaill sl 5 JEI 5 ) 5 5 () (o La 8 clalid) e ) 8 daiaall cilgall Lgtinaza 5 ) Cilgan sill (G
Ml leal) Jemdi" e Al el

JPOS I BV - P R G P K [ R [ S UENR W AN PPN

Y o i S caadall Aleal) il s o155 s s al 51 i edanll / gyl dilaia ) Jgea sl il (S
C A Cpila gl e (e 1) o181 3 (e 8 1535 Y ) g g Sl |5 polay

Gl e cang s (3 5l Jals @l (8 Lay cgapfill / Jpanil) ol dla sl ae jilie (uadli dlin 06 Y O Gang
el 6 e J8 Y dile o Lliall (il gall /

LS Jula (38 yall 02¢d (6 () cangy g cdnaall (381 jall oLl 4S Jil) Sl ) die ol @ln 5 Y o

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 143
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



O sl Geedd i s = YOSy gyl &L &\}.’J e ey Glaitall g g Hhall e
. = budl/ Al

Jlas sl 58 95 QAT ads e Bl 51 (Lie 1) a8 3 2ay e Jalall (35S 0 5 5 pall e Al YA b
Bliiall z Ha 5 Jals (8 4a ) Al aladiul agale Cany dpaddll dleal)

Bale) 5 (Bamse Gl ()90 9 AAlaiall & g Al g J sl Gl ol cpe 2l e (Janll aaa G )1 sl aelall Jady
bl U5 e sl i e

—_— —_
— —_—

=2 ¢l gall daua| =2

oaadll g 4 8N 48,0 i A7)

3 e gt oy (g9 agia gbia Aglay (b (il gall anand (2l oM (aad gl / 581 ad) cilapal pand b .
[ 3 ad da 0 pasd Jo i) aldEY) o) e Sl Aidad) SLELA (eliyy B AT Jlee
$15 ) (il gall g aald JS o iy (Sas da o] ) (il gal) g sl (uadll ¢ gty (2l oY)
.uaadl) Xie da gl) dad)

sl (re 3G dilial) SLaL A Gaadll uulia iy g2 g (J3iall B I Gaadl) dlddie) callai 1)) .
oal ¥ o 0 S el S pall dygua gl (salaall Aol g Jeall J35al) cilh gall 5 otha B Gandl)
aud b oasall gadll Je ((CDC : Center for Disease Control and Prevention) W-e 4@l g
e il glaal) g o yail)

Ol gal) dadiws g Ao (pa (BRIl Aaild =2

Cladle a5 DA (e Apallall daiall daliin il 5 s Ak gl il gill 188 5 4 adiil) 48Ul Clga giolac)
sliial Gl g Y Ghlial g Jalaall s Gedladl jass Cae 5 aall (38 jall b 520

gl sels Jia 8 slaiall & AalBY) 5 Joaall jlas & 88 Cilashes o (ggiad il ygdig g K jd g e
dalladl Ja bl eJandl el oL il je W) ) seda Jla ¢ siedn 13375 (e e f5 ) pall cila 3 &
AL 14 1 LYY OIS agibals dulagl 4 il agailis & jeds (alidy 5 bl

Aaladll ol3all Al A Lgiaca s il <ol pdigall (68 5 Lealadind 5 cdocaddll 34 gl ol goly cpids gl Mg 35 o
) Analall daall dakaial dugaa gl oaluall g

Gl g cpadl Gl jedas (e Bl GleS & S Gk e ol juady o KAl cpadl Jue aaald e
Aghlaay)

o=l A s Auad il Alaall <l ol (e b e g ol 3l A1 Y Aagmaall 3kl e cpals gall uyigadle) o
IS8 Lo ALl iy o1 13) o ghill Tkl Zpadall 8 5l < ol A1) ddee I35 O (S e S Leia
P C‘_}M

Aalial) 24 ) Jils g alasid (el o 5 caelall dilaie ) cpall Jue cilel ja) dlaie] o

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 144
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



w\@\ﬂ\g‘w&;ﬁ@jﬁ‘apgwsmm@z}\;a@&dj}wqﬁj\a\)@)ﬁﬂ .
Al il o e

O BAY) ind agd danliall dpaall Alail) o g Hh laa s aglee (adle g1y Cplabadl dpulia cSlal & 55

e slrall Llan Gady Lo Adladl g i) ol il canaal) 31y A 50 86] 8 Cilia gadl Jlanll @ guzad Jls 8
Lsid o) s e lgan sl ge Jleal) 305 cdpadil

Ll 5 A ganall 53 gaaSl) 3 jea caiiliall Cla o) jagdaiy ¢ slie JS Ales 8 4y 550 it Clllas i3
sl Gadaall (8 6 g canliall clibaially (& ) Gadie caeliaall) )5l i snasl 5 8 ¢ uallly Jard )

ol i Ca e Gl 8 Ley A4S jidall shaliall 5 Jesd) (S 5 cddasaall ) o jall 5 ) 90 agini bl puzas o
gesbaall 5 dsmaall G815l

Caglaiill Cillery ead) cangy (Alaal) slaia) jie JA 19-28 6 Ala) Gl af padd sy Alla 8 e
Jas L sei s caliaall yelais

oG ) Jaa il dadd b 3 oSl Lals
okl s dalad) i Wasay ) el A

Ailise o Blially aa jla) ) A8LcaYU Calh go JSI Jandl 8 5f aaa g AS jiliall Cojall 5 paivne 4y o jbgi o
Ad jal) udd (8 e AV cah gall e aal g e Gl

AiSan el e ) el (8 o) sed) Claid ya (5 e @y 5 ¢ Bl Alle o) 5l) 438558 el aS 53 3 kil .
M\&L\A@A}@M}@_\”}@JM\c\ﬂ\%ﬁ'&)\%)ﬁgﬁ\uxm&);\j

D) Bhalia s Al a8 YA e oz A5 sl s Jsdall Glela) st () sall JAa el Led o
LOils gall s Adallaial) COlilSa) e aad) Jad e eI daliall cid Y

e g A U & sl g Jraatll lilee pady Lad agil jlow (e e olad) Jall & jlw  &la Je g § o

U5 pgd demnaie Lmaa (3 e S i/ 3aaT Cn YA (aila gl (g pb e sl / JE) Jilass / cpapsall e
La sy alS IS Lgalass

IR e Y cpm AT ¢ alaladl Adlu Jlaca cany ¢Ailaad) sLiiall Leadats A0 i Joa g5 dead llia IS 13) o
, Jama s dlee IS

gmall ae Ll Y S g g 5 Ao Bliall ¢ Jandl cile b g ol g8l G g ¢pals gall dal iuy) 8 of Jucd) o

Aalg iy Bdal i) ca e aaoal o gemal) (il gall 2e e aadl e

it upiow it
cnnll il ) ilgal sl 5 Al LY a8 pall 3 ) L el b Ly il ghaa Ll MA3) el Lo sy

o) oL sanall ae bl e Laliadl g 4 sl dpdac i 5 coall ) jgdae alasin agale Gy aily e Dleal) 5S35 63 jadll
Carhaall # A Ll o Al e aladall gl g dendl

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 145
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee




A1) sliiall 83 5 shall e dalle Ay (S Ll o 308 gl &yl ) ki Y Cuay (ol 53l oL Giadaa (S
8 pacbuall o ladas ) julaill jes Of 7 saa g5 6 5360 )5 lia Cilaslrall (e 2y 3l s (L8 T gaa S
el (el dllae A a8 jua o s KG Tl i Y el e Meall pras daia dles

o000

Sl Jsas  HHEY

z samall 23ad) 3p2a 2 O oy 2003300 3Ll ) Jsaall die o Slaadl Cllaand caiadl 4 dpalass J sl slaie ] s
el aas cua LI e 4

o aladall e ) gl o anai Cuias ¥ Ul shlie 5 i) ghlie 8 ) (Jaaall die aenilly ¢ Dlaall e Y
L cpobiial) e Maall il 5yl

Ul ) sgll & ac Ll g i ciledle s o Sy 3 5 Raadll Umi) JSA il 51 Jacd lanial s apanaly o8
ubjulh ?Iﬂm Lc US'“"L‘JM-‘?G—’-“QJM ‘.—‘uﬂj ‘Q\Jw\‘g‘)\.hﬁ‘g\

Aol ol 5 sanad) aelall  cpad) 28U ga ALISH Cilagledll 8 65 Cang (il ) 5 LS
aadl s Vlall cilide e il 13 Gudaiy Lag ) Lz 50a by Jsdall by aany 28 (LiSas @l (IS 1)
Al IS el dudie CleBlay Lale jliie ¢l G yedas 5 o2l Just (381 50 252 5 (lasa

cM\QﬁLm‘g\g};ﬁL@uwg\ Gl lae eli) A (e dasaall (38 el Ay ez oA/ J a0 dass
oY) a3 Al (381 el Jd e SN e Gladle auca s Jadi g (il sall

- AL O S jliie il ol il g Jaldll 5 edall g o 51 i 403 j (anany 40138 ) ge il o

=]

alatal) Al 8

A SN Ledaa gl aalg aladiny eV 2318 b g8 ) e 4l candaall e 45 el e dlall Cuiasd
38 ¢ a gy JS Ao pane 5l Apan ge el il 1Y) | aadidll 55 5K ab Slea e L je o Dleadl (S Gy
Jon Clal JBY) 55 ) piall iy | ga i g (i ela (o Led shaing ) #anll Laxd o (shssmall (0 5ida 5all ‘-“b}.—!
glac) g« e@ﬁ‘ﬁ}\.ﬁa O Ladie ¢ duua alhay ?M\ eDanll e bl o) Sl (524 ! ) dlass Jlal calual)

.l il e amll o 48V (Y a8 LA 1

Ui comn (S0 Al S gkt e iy cclland 453 T (e 5f eclaniiy Jlall o3 cpe (sl (S0 ) 13

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 146
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee




bl g TOR

Y 58he oSleall Jgems 2y Al e Lgmags s b 58 cang oA 5Ll ol s g Aala 1) 1Y)
s La e Llla g Tl agy) - gl e Al e i ol sl Sl W) cp sl i) ol Jaaliall cdlala el s g &l 5
SoIra ne

Ghalia (e Lelli g Jaae JS aladiul 2238 il aladall Y gl e deadiuall Jadliall 5 gesdiall sa3lal) eUae 4 ) cang
Aauiall 43a8Y) ae Jaladll die an gl daidl g cl SN o) Galalall e (3D o (ST ) aladall sl
A slall aledall daxa ol ol ae Jalaill 22y 3 pile prame IS agasl Ju 5 H3ad) g Adasall 38T g

O O O O

duﬁhy‘ e A

2215 ca sl lal) e S jidiadl dugd il el a5 JulaY) lalY diaadal) Ghlidl aladiul e Ca gl
oSke ISy JERY Lgaly A (SLY) Cadasi e ) Al ol @ s cclbaadlall jilis 5 ¢ abia
L e 5 DY) 5 A0Sl 5 a5 A ganall 53 5aaSI 5 gl 5 an sl 5 e 5 il sell s Apmanadl 5 eI AS jlLiia Cain
lala ) Jie eeDlandl U8 (e la jlan] oy ) aladal) <l sal 5 3053 alasiial caaly caims @l ST LS 5 a1

c Jb elaall Aads iy e aaly agalil (Jlikal Ll e J8 (e Saal) &5 13) auia )l dexdal 5 JUilaY

g @k

285 (3 saia g i alal z il s Jalaal) vie (alail) c gavall e lally dalatie <) L) jedad Y au
o) il cladall Jalg il sall 5 e Slaall o allall 3 58 i ilS 13 €ISV 58 LDl 53 @l Sl aladi
a0y Lexie 2l 3yl dsedlall caiatl Al e Yy AUl e ol c¥lay) b e leaia g 305k e clilayl)

Al 5 3 gaill Jals caiail 3 gilally saaaal) Aagdll () o5 o Jucady (1385 Jraall

el sill g coily ) Aais 12

A8 ) oLyl oy Jaliall 1ags Galaty Lasd g o ol 3 o Alan) 19-208 € VS & jela 1) Al Aaall pliaiinl
Alaall oy il 5 il gl e Apadill i) Aglan (il 68y el o) Y1 Cany

ve

TR g o) sl I35l ) sl

b ST ) e Deall 3 ) (g aladall o) i clladd 58 65 o clgarlast g day puall Cilaa gl Ja s

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 147
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



(cuiyiy) e s il e Loaie clalhall aa of il Hla aais (o) (Sl o) A 5 SIY) lllall alasiind apadis o

c19- 28 S Y S g9 il i Y pe 3350 6l Clillall auead " SGEL & I" iy LGS e

3 cagr palall agall 2l UATY 5 bl Jah ol Al Adlial aadaall (e Tasey SUSTY) e Seal) (o calall
el 23wy daade ghlie ¢ L)

adadl) die "AwaDle Gea" Aead i 8 (U o e calaball Jua g die gawall acldl) ae) B gulat e
Calhll J gam g i i Jilas ol g Sl s

Lelia s sl lganlast 38 "arluaill" duaiadie doe ol 8 4010800 3 sall auia g (e SUD

ANaRd) o) gall gl aial Ay pay Caai 28 Ailaa)) o) gl Jai daddiiose Calii g diaad dplee (gf () (e SWD) o

sy S dankaY) Jaa 5 A Laddiiosall A 5 el Cailiall 5 cula pual) agiad g Cipdaii o

IS ) Juse o Jaliil) & gl pia ¢3 ) yadl A 5/ gl aSaill gy o sall 61320} ADlis il Jlan Ble ) jo @
A0 S il (5 33 5 ¢ i o Jlas S 535 020 (anaa

(Jea s dglee JS G pmmiaa (S0 agal dat 5 o SN 2135 51 g o)) Aal o105 ) Jpa i) ik go Mo cany o
(ST 51 707) JoaSh ol edae plasials pad) edad anad clalia ol Jut (S 1 13) ey 8

Lebia 55 DA dnilie il gae (A 0 335 A (e 335 33U 5 ale LAl daxdal) olay) o

I ,
ZUY) clles zd 3als) SE
oyl sale) Jd

Aal i) Caye 5 &l paall s e Daal) sl ghalia sy sollaall Jie (KLY paan & adind g Jals Cidaii gl ja) o
‘ ; ; oA s Jsaall shalia g plakall J 5l 3halia g

Gkl (olany) cldlay 3 jeal cacliall (al o) anlia gl oY) &l LR sale daadiiall C\.Lu.u\ﬂ\ gkl e
Ol due 38 a5 Aaaall 31 el ¢ il sl

(himse Gaaaali O s g a5 O 8 damiall DY) caind s (Lo sl e g) alolaa) 2B0LY i) Jgan dlac) o

CAeadll cilelu A Gl 3l colalaey) adbiul Cly 05 o cangy o

CAalall o ¢ 3y iall AsUaill culllate (g 8 sacLusall Caglatill S 5 aladind jaldaa gl e
oo Sanll B ilaall ladall () seay cpAll (dlh gall 5 ¢ Slanll praad daine Jialia 5 ¢uadl 920 Juady 5 ¢l

L 7 a5 425U A 5 5l ml 5a ) il i Lgileld ) i (ol A8y Jas ) @l jedaall alasiin) o
A3 3 sall ae uedtall

8 Al aladall gl <l gl ol Aplaadl o) gal) el LIDA (e oy sl e Dlea) e pany 8 i 3hliall (3De] o
A ety

Ay Jady of ey ahal Zis JAY) e o Sleall s Galelall (s samal) 2ol Glacal 2331 ulxill 285
ol s V) e Gladle aladil

Y e gaua acls Adliay lend] Jaall cildasa s gollaal) «a¥ glall «cl yaall bl Cag yisale) o
. Ol sall 5 e Dlall s ol A

A g IY) o g8l) ol el aladinly Callall alA Y G uadlil (e GISeY) a8 aall das o 35 J gla 2
Al O 52 5 ST adall ol jla b 63

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 148
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee




s cmmaa JSG (o) Juse (3 5k 5 ¢19-28 58 LIS (B 548 Jsa Claglan o g st clidV dcll o
gl ac L) 3y 3e g pramaa JS dpaddl) 448 6l ol ool adi g o)) A8 e sall dlaad) 5l

/ ogo
@éw\ el asanal Jalad 41

Aadaic alal Gy o laad) s glal dacaddl acliall dac el aclhadl e qgauall aelidl) 288 jlaca Jal (e
o Aaldl) aladal) J gl

Cpman s (el A2Y) Al G 315 (385 (A & s paaall a3 VLA (n LIS (B Aulaial) 8 ) s 8
Ozl Lgilandadi g s slall (SLal 5 Y Uall st s e peUadll Al i 1928 € (8 3 a5 agililes
B e aldd) 6 aay Lo o Dleadl aen ¢l

RPRCI N PRPREU | d}.@iwa}uﬁﬁaj&u\ ol 5 Aadiall el 5 srmnll Slai¥) by o) el
Cagohall e Ay o b asdaall ) g eady cpdl) W) o (o is o) WiSay OV alana s a0 ) ddlaie
aladall i CSlal ol acUaall i VA (e el @llin (@l aa s gl o 5 peilinal ddalladll Cigyh 5 4l

C ol Y 1 Lele Gulaiy Y A

O e bl cpe Yoy @y Ul s sacludly ST < alaiall Caay caclaall glad e Cuaall die ¢ glatall 138
DA U s sl ) alalsy)

PLEXIGLASS ja s pl3siul) Jia 823 5l alatie] eble padaall o 535 o3l il g 5 le okt odlld gy
) I Y G s Sl e el 34 placal el i 1 Aan ()

falB) 6 (e JE Y Adlise adae i (e (S (ritlide (il gla (g acliall pag oy o

clendl JBY) o alaf] 8 Leua e (1S Cuny el IS0 Y Ul G il sall 5 e grand Ol jas guay o
‘ ¢aila sall Y1) 5 yally

130 il gall 5 o Sanll (s a8l A dilisa e Jadlay JS50 abadall J gl 3halia (o ol SI 5 0¥ LU AN o
2V sl ity a8l Al dalie e Ll el A0 e <ol HLa) andial cacliall g Y lhall Ji e
oDl (A Sl 33U e el sall e s AT g1l (6f 5l PLEXIGLASS

A

S 3l o) ggd) B alakal) J gl damadial) clalual) fow gy acUnall rad g allad) sladi gras & Gdall e Badl cluh
Glalial) &l & 40 gal) cily g pdiall o) S il gl g (e L) ¢ (3ll) &) 9gd) A doLhal) an g8 SlilSaly (S 13) AL (g udl) dadily
Jelad allii /i) ;a1 5 cbabad) /6l Aualad) 4081 At Aok aal ) i3 o 5 gdle 5 Alaal) cilay pail) g o) 8L Sl o g
VACCP 4ua¥) 408 ol da o) asail) kil ddla) ol B il g (Baainal) ) 4o shall) HACCP da jal) aSail) Lidig jhlial)

,é&hﬂ G\JQ\ gé ‘ola.h.“ &.4.15.\

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 149
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



19-20955 L5 puauaill

ORORO
ORORE;
3338
30838

dnis 36 giye a5 1000 doluws

COVID-19 RESTAURANTS N GUIDANCE & BEST PRACTICES 150

Asiis 60 &iy0 p35 1000 doluse

19-1166S 29 uacil

@
@

Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



SOoCIALRE
DISTANCING & 1.

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 151
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



Gl gl 0y

PAOLA CANE
Cra A8 gl dnl ol) Lgs ud Jadiiy cba W) 50005 cladial) Gaaw g (JUiaY) Lzl gﬂ Sumd ((piligall g ldiual) JLS G (A
L ALY g Lhe CadSt) g ide ¥ g 43 g Ay ga) pUaB g ¢ AN 1Y) Adu B claiiall de giiall jlaldlal)

info@miasolution.it (s Ay & )

pamasrll: Skype

paola-cane-0b675a87/ :LinkedIn

-

JOCELYN C. LEE

LY Adluy #I8) Aaadd 3 5a ) ABLGYL A clidd) s L0380 o gal) ailas B Ll 25 (e ASY Adaad) 1gh i 20
Al 43 gl) Jayf gudal) g lalial) Judas A AAEY) Aadlad i) (Buaca ¢ ol (B gl Glana (bl (s sheaall g AN 8 (o giua o
ALY Al 434 e « HACCP 43 al) asadl) Jaliiy jhlial) Julas - HARPC bl e

39 Al HACCP-HARPC Lifiy (Gawily «38all 3039 coghal) qullad soghti dal gl Cpluga 4l Gaual
JEiaY) (Ayitiad) 3 gall dmiiaill dlant) 481 o 53 50d) 4Bl ja [ZUN) Baga Clasay «hldall 4lle daldl) clilall HACCP
ALY ) Liiad) 9 Y dadw B 1) dalil)  paltesal) Cppeandl) cdalilil) cilay jdall

jlee@gourmetrail.com : (s AN & )

https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant :LinkedIn

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 152
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee


mailto:info@miasolution.it
mailto:jlee@gourmetrail.com

aa%ﬂ‘u-‘ﬁﬁﬁ:

G pad) A3 ) daa

Gl LS Malad) Ly

S5 Aale daa aliaid) il

o) 5l g o131 Aaladl Hanns el

daadlel) dia )Y ASladll ¢jlac
https://www.linkedin.com/in/eva-inam-al-zein-82588b125:@@-“M 35%-"5\

Eva.alzein@hotmail.com. g_,—’j)ﬁ\g\ 'A")"S\
Eva.alzain@jfda.jo

B89 4xa)

By aa pllae

12zl e — ¢ aal) 1:\;}]}45;} oD JL.M-\.A.M
el gall g o1 aall dalal) doans gall
Amjad.rashaideh@jfda.jo’ g;—.’})ﬁ\?” 2

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 153
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee


https://www.linkedin.com/in/eva-inam-al-zein-82588b125
mailto:Eva.alzain@jfda.jo

(3820 g A2l ja
= % ua yraw

Jshaiall o)l and iy — o2l Aadlas HLiinna

o) 5l 5 o131 Lalall Fusas el

Sameer Abu-Ali <Sameer.Abu-Ali@jfdajo; (3 Sy 2 yl)
https://www.linkedin.com/in samir-abu-ali-:a:‘-.‘é-d\ 3.3-.‘-.‘”

18ba8310b

‘\" s N | 3 N (S

—t /A =
bl o) LY o daal) dile I 4y eadg Jo) 2l L S ¢

A 57 _ 0 < /_' ) — (@ —
4:‘;\.;.!_:‘\ _‘_C,“ k /‘\‘\ ;/ 3 \_j =Y \
= (@
L“hﬁ-ﬁ-\_h-a-\_ '\ \_\d_A._‘\ \:J u\_uQ\_L.‘\ 1| h\dA_A._‘\ \_j\_ﬂ_‘\_;

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 154

Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee


https://www.linkedin.com/in/samir-abu-ali-18ba8310b
https://www.linkedin.com/in/samir-abu-ali-18ba8310b

) sall g aa) yall

COMMUNICATION FROM THE COMMISSION
COVID-19: EU Guidance for the progressive resumption of tourism services and for health protocols in
hospitality establishments

COVID-19 GUIDANCE FOR RESTAURANTS AND FOODSERVICE ESTABLISHMENTS, Georgia
Department of public Health

Documento tecnico su ipotesi di rimodulazione delle misure contenitive del contagio da SARS-CoV-2 nel
settore della ristorazione, INAIL

Critical COVID-19 Guidance Standards for Hospitality Reopening Developed by the Florida Restaurant and
Lodging Association in partnership with the National Restaurant Association and the American Hotel and
Lodging Association

COVID-19 Industry Guidance: Dine in Restaurants, California Department of Public Health

Linee guida di indirizzo per la prevenzione della diffusione del Sars. CoV2 nel settore della ristorazione,
Consiglio dell’ordine Nazionale dei tecnologi alimentari

COVID-19 Reopening Guidance A Guide For The Restaurant Industry, National Restaurant association
COVID-19 and food safety: guidance for food businesses, WHO

COVID19 Guidance for restaurants and food delivery, City of Berkeley Food Safety and the Coronavirus
Disease 2019 (COVID-19), FDA

CDC Centers for Disease Control and Prevention | Coronavirus Disease 2019 (COVID-19) | Communication
Resources | Guidance Documents

Supporting pet food during the COVID-19 pandemic, P. Cane, D. Primrose
Managing business during the health crisis, P. Cane

ACTIVE COVID-19 Prevention Measures
Sanitation-Hygiene Requirements Ensuring Safe Food and Workers,P. Chakraborty | J.C.Lee

*EPA List N: Disinfectants for coronavirus (COVID-19)
https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19

*CDC: Community, Disinfection of building installations
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/disinfecting-building-facility.html
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Shahriar Ahmed, Food Safety Leader (ASIA)

Md Billal Hossen, Columnist and Feature Writer
Bangladesh

THIS SEAT IS
NOT IN USE

2 metres
4

6 feet

Be socially safe

#socialdistancing
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PAOLA CANE is a senior advisor and author, expert in compliance issues,
product recalls and crisis management. Her extensive experience includes
preventing, detecting and responding to varied product hazards in the food
supply chain, pharmaceutical, food and feed sector.

Mail: info@miasolution.it
Skype:pamasril
Linkedin: paola-cane-0b675a87/

|

JOCELYN C. LEE ‘s career spans over 25 years in Food Processor Facilities,
Food Establishments, as Rail-Transport (State and Federal) Food Supplier for
onboard food service and Food Safety General Services as QA, Chef, Food
Safety HACCP- HARPC Lead-Coordinator, Corporate Officer, and Professional
Food Safety Manager. Jocelyn’s extensive background includes Culinary
Development, Facility Management, Food Safety HACCP-HARPC Coordination
and Implementation, HACCP for Special High-Risk Processes, Production
Quality Assurance/ Quality Control/Process Control, Regulatory Compliance,
Continuous Improvement, Food Safety Management Systems and Start-Up
Consulting.

Mail: jlee@gourmetrail.com

Linkedin: https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant
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Translation Credit (3125 S=_W Q32 T~AWMT)

Shahriar Ahmed Recognized Food Safety Leader (ASIA)
Bangladesh

Founder, Food Tech Insider

Mr. Ahmed working for Food Safety and Regulatory Affairs to ensure Safe Food
for all and strengthening International Food Trades all over the world.
Previously, at FAO of the UN’s Project related to capacity development for
Bangladesh Food Safety Authority (BFSA), and at a MNC named
GlaxoSmithKline, related to Regulatory compliance of food products. Currently
he is motivated to works related to Food Safety and Quality in Food Supply Chain.

He became one of the semi-finalist in SKA ASIA Quiz Competition in Food Safety
in 2018 among 165 universities from 10 Asian countries.

He is involved with many National and International youth, social and professional
organizations.

Email: sahmed13041@gmail.com
Professional Profile: linkedin.com/in/shahriar-ahmed-1b4494135
Personal Website: https://sites.google.com/view/shahriar-ahmed
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Translation Credit (12 SN Q32 S=AVIY)

Md Billal Hossen, Columnist & Featured Writer
Bangladesh

Mr. Billal, a Bangladeshi national with academic background in Applied Nutrition
and Food Technology from a reputed public university of Bangladesh named
"Islamic University"

He has been engaged as Featured Writer and writing featured article for 20+
national and international newspapers and magazines, both in Bangla and English,
In a constant basis.

Email; billalanftiu@gmail.com
oRCID: https://orcid.org/0000-0002-5698-6134
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S BHS 72 2

COMMUNICATION FROM THE COMMISSION
COVID-19: EU Guidance for the progressive resumption of tourism services and for health protocols in
hospitality establishments

COVID-19 GUIDANCE FOR RESTAURANTS AND FOODSERVICE ESTABLISHMENTS, Georgia
Department of public Health

Documento tecnico su ipotesi di rimodulazione delle misure contenitive del contagio da SARS-CoV-2 nel
settore della ristorazione, INAIL

Critical COVID-19 Guidance Standards for Hospitality Reopening Developed by the Florida Restaurant and
Lodging Association in partnership with the National Restaurant Association and the American Hotel and
Lodging Association

COVID-19 Industry Guidance: Dine in Restaurants, California Department of Public Health

Linee guida di indirizzo per la prevenzione della diffusione del Sars. CoV2 nel settore della ristorazione,
Consiglio dell’ordine Nazionale dei tecnologi alimentari

COVID-19 Reopening Guidance A Guide For The Restaurant Industry, National Restaurant association
COVID-19 and food safety: guidance for food businesses, WHO

COVID19 Guidance for restaurants and food delivery, City of Berkeley Food Safety and the Coronavirus
Disease 2019 (COVID-19), FDA

CDC Centers for Disease Control and Prevention | Coronavirus Disease 2019 (COVID-19) | Communication
Resources | Guidance Documents

Supporting pet food during the COVID-19 pandemic, P. Cane, D. Primrose
Managing business during the health crisis, P. Cane

ACTIVE COVID-19 Prevention Measures
Sanitation-Hygiene Requirements Ensuring Safe Food and Workers Health, P. Chakraborty | J.C.Lee

*EPA List N: Disinfectants for coronavirus (COVID-19)
https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19

*CDC: Community, Disinfection of building installations
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/disinfecting-building-facility.html
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COVID-19
RESTORAN

PANDUAN DAN PETUNJUK

PRAKTI |
p— L B

| ’ /s
SR U 1. /8

Abdulloh Shiddiq Almansyur
Penerjemah ( Bahasa Inggris — Bahasa Indonesia)
Quality and Hygiene Manager/ Pendiri Horeca Food Safety / Indonesia
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COVID-19
RESTORAN
PANDUAN DAN PETUNJUK PRAKTIK TERBAIK

Panduan Praktik Terbaik ini berisi direktori pedoman internasional dan rekomendasi praktik
terbaik untuk manajemen perawatan dan pencegahan risiko COVID-19 selama tahap persiapan
dan administrasi / pencatatan pengolahan makanan dan minuman oleh sektor restoran. Hal ini
sangat memperhitungkan indikasi yang dikeluarkan oleh badan nasional dan internasional
seperti: Organisasi Kesehatan Dunia (WHO), Kementerian Kesehatan Italia, Departemen
kesehatan California, Departemen Kesehatan Florida, Departemen Kesehatan Georgia, Istituto
Superiore della Sanita, INAIL, CDC, FDA dan telah disusun oleh para profesional keamanan
pangan untuk membantu berbagi keahlian dalam hal Pencegahan COVID-19 yang
diperuntukan untuk rekan kerja dan pengelola restoran di seluruh dunia yang perlu mengadopsi
langkah-langkah keamanan anti-penularan dari virus SARS-CoV-2.

Penulis: Dr. Paola Cane Mia Solution

Penulis Bersama| Editor: Jocelyn C. Lee Konsultan Keamanan Pangan

LINGKUP DOKUMEN

Restoran telah mengalami kerugian yang belum pernah terjadi sebelumnya karena pandemi
COVID-19.

Ribuan perusahaan menghadapi kebangkrutan atau menghitung hari-hari mereka untuk
bertahan hidup, jutaan pekerja telah kehilangan pekerjaan atau diberhentikan. Mengingat
kebijakan yang ditujukan untuk pembukaan kembali secara bertahap setelah penguncian
global / Pembatasan berskala besar, dokumen ini bertujuan untuk menyediakan restoran
dengan pedoman yang lengkap untuk melindungi kesehatan karyawan, pelanggan dan untuk
memastikan kelangsungan hidup dan keberlangsungan bisnis mereka. Tanpa mengurangi isi
pokok dari peraturan nasional atau lokal tertentu, tujuan dari dokumen ini adalah untuk
mendorong pembukaan kembali kegiatan restoran yang aman.

Dialog berkelanjutan dengan otoritas kesehatan masyarakat lokal dan / atau nasional akan
memastikan pembaruan pada aturan dan peraturan terbaru di wilayah geografis tertentu -
termasuk pengaturan khusus untuk tamu, akses ke ambulatori dan perawatan rumah sakit dll.

Panduan ini tidak ditujukan khusus untuk bar, kedai kopi, food court, klub, konser, panti
jompo, tempat pertunjukan atau hiburan, hotel atau untuk kantin sekolah atau perusahaan.
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PENDAHULUAN

Pada bulan Desember 2019, virus baru yang sebelumnya belum diidentifikasi terdapat pada
tubuh manusia telah menyebar di Provinsi Wuhan Negara Cina, di mana penyebab
pneumonia atau radang paru-paru yang tidak diketahui sumbernya telah dilaporkan secara
besar-besaran.

Pada tanggal 11 Maret 2020, WHO menyatakan klasifikasi COVID-19 akan diubah menjadi
krisis pandemi yang menyebabkan ratusan ribu angka kematian dan jutaan kasus yang
dikonfirmasi telah terdaftar secara global. Sejauh ini, Perhotelan | Restoran | Sektor katering
adalah salah satu yang terburuk yang terkena dampak pandemi ini. Seluruh sektor telah
sangat dipengaruhi oleh kebijakan pembatasan berskala besar. Bahkan saat ini krisis COVID-
19 tampaknya telah terkendali, untuk industri perhotelan sangat jelas bahwa tidak akan
kembali ke "bisnis seperti biasanya"... sebaliknya industri restoran harus memikirkan kembali
dan mengadopsi strategi bisnis yang baru dan model yang kekinian / yang disesuaikan.

Bagi kebanyakan orang, pilihan sementara yang dapat dilakukan adalah melakukan konversi
menjadi penyedia pengiriman makanan. Beberapa bahkan telah mengatur ulang konsep
pengalaman "makan di luar" dengan melibatkan pelanggan pada pengalaman multisensorik
yang berkesan sewaktu mereka makan di rumah, seperti menyediakan menu lengkap,
peralatan makan dan menata meja makan dengan menghadirkan koki virtual atau pelayan
yang menyajikan hidangan dan menyarankan para pelanggan terkait makanan yang disajikan.
Bisnis yang mengadopsi konsep tradisional pasti akan memikirkan kembali dan mendesain
ulang banyak "ruang", karena pihak berwenang mengharuskan mereka untuk membangun
kapasitas ruang makan secara maksimum di setiap ruangan untuk menjamin jarak fisik yang
diperlukan. Mengevaluasi pengurangan meja dan mengadopsi tata letak baru akan memaksa
banyak restoran untuk menghadapi kendala anggaran dan dapat diprediksi mereka akan
mengalami kerugian pendapatan.

*Dokumen ini diterbitkan dalam bahasa Inggris dan tersedia dalam beberapa bahasa lain.
Jika konten yang diterjemahkan berbeda, versi bahasa Inggris asli akan direferensikan
untuk interpretasi akhir.

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 181
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



F 2
J Perencanaan ¢¢-

Persiapan dan perencanaan yang cermat adalah langkah kunci untuk setiap usaha. Rencana
dan prosedur adalah bagian penting dari organisasi mana pun dan memberikan arahan yang
jelas untuk operasional perusahaan, kepatuhan terhadap hukum dan peraturan, panduan
untuk pengambilan keputusan dan merevisi proses internal. Termasuk membuat rencana
pencegahan COVID-19 khusus untuk lokasi kerja secara tertulis pada setiap lokasi.

Bahkan bagi mereka yang telah memiliki rencana krisis kesehatan secara generik, penilaian
risiko komprehensif khusus COVID-19 harus dilakukan pada semua area kerja dan menunjuk
secara khusus Orang yang Bertanggung Jawab (PIC) untuk melaksanakan rencana tersebut.

Tidak ada rencana yang selalu sesuai dengan semua keadaan, dan pandemi COVID-19
merupakan krisis keselamatan kesehatan yang luar biasa yang mengharuskan pembaruan
rencana yang ada untuk mengatasi risiko paparan tertentu, sumber paparan, rute transmisi,
dan karakteristik unik lainnya dari COVID-19.

Rencana Manajemen Krisis COVID-19 setidaknya harus berisi beberapa elemen dasar yang
menentukan struktur secara keseluruhan:

= Tim manajemen krisis dan lembar kontak (yaitu informasi kontak untuk departemen
kesehatan setempat di sekitar restoran untuk mengkomunikasikan informasi tentang
infeksi COVID-19 yang terjadi pada karyawan atau pelanggan)

* Lembar kontak pemangku kepentingan

»= Matriks penilaian risiko

= Formulir laporan insiden dan formulir pemberitahuan

* Check list dan Lembar kerja pelaksanaan

* Pemantauan media

» Evaluasi pasca krisis dan intervensi pemulihan

Anda tidak perlu membuat pedoman yang berisi 6.000 halaman yang tidak akan pernah
dibuka! Dalam beberapa kasus, skema yang sangat sederhana mungkin cukup, tergantung
pada jenis aktivitas yang Anda jalankan dan dimensinya.

Sadarilah bahwa rencana krisis terburuk adalah hasil dari menyalin dan menempelkan model
standar yang tidak disesuaikan dengan kekuatan dan kelemahan restoran dan profil
perusahaan ... disiapkan hanya untuk mematuhi tugas hukum atau hanya karena "jika
seseorang bertanya, kami akan menyembunyikannya dengan berbagai dokumen".
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Efisiensi rencana akan berkorelasi langsung dengan kemampuannya untuk memberikan
instruksi yang jelas untuk mengambil tindakan yang tepat tanpa adanya penundaan.

Banyak rencana sering difokuskan pada prosedur, tetapi mereka tidak memiliki gambaran
terkait hasil dari rutinitas yang ada dalam opersional sehari-hari.

Rencana perlu dimasukkan ke dalam praktik: itu sebabnya Anda harus melatih dan
berkomunikasi dengan karyawan pada tahap rencana. Kegagalan untuk melakukannya, dapat
menyebabkan dampak negatif yang tidak terbatas pada bisnis Anda dan dapat
mengakibatkan terjadinya infeksi COVID-19 di tempat kerja yang memaksa jam operasional
ditutup sementara atau sampai batas waktu tertentu. Perusahaan harus memberikan
pelatihan yang memadai dan relevan yang terus diperbarui atas dasar tugas dan konteks
kerja, dengan referensi khusus sebegai berikut:

» |nformasi terbaru terkait COVID-19 (apa itu covid-19 , apa penyebabnya)
= Metode penyebaran

= (Caradan Tindakan Pencegahan

= Kewajiban

= Kebersihan pribadi (tangan dan saluran pernapasan)

= Penggunaan APD yang benar

= Metode pembuangan APD

® Proses pembersihan dan Sanitasi

§ e
f\/_ m&&&
PELATIHAN DAN INFORMASI

= Perusahaan harus memberikan pelatihan yang memadai dan terus diperbarui atas
dasar tugas dan konteks kerja, dengan referensi khusus sebagai berikut:

» |nformasi terbaru terkait COVID-19 (apa itu covid-19 , apa penyebabnya)

= Metode penyebaran

= Tindakan pencegahan

= Praktik Kebersihan Pribadi yang baik

= Pembatasan kontak fisik

= Pengelolaan Individu

= Kantor, pintu masuk, area penerimaan tamu, administrasi, kasir, dll.

= Pengontrolan Pelayanan Pengiriman Makanan

= Manajemen Supplier / Pemasok

*= Manajemen terkait pelayaan teknik dan perbaikan / pemeliharaan

= Verifikasi dan pemantauan
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= Pengelolaan apabila terjadi kasus yang terinfeksi atau dinyatakan positif COVID-19 (
tamu atau karyawan )

Secara khusus, informasi tersebut harus menyangkut:

KESADARAN AKAN GEJALA COVID-19 DAN LANGKAH-LANGKAH PENCEGAHAN DAN;
PENGENDALIAN INFEKSI DASAR (PID);

SKRINING SENDIRI DI RUMAH, TERMASUK PEMERIKSAAN SUHU TUBUH DAN/ATAU GEJALA;

PEMBATASAN / PELARANGAN AKSES KE TEMPAT KERJA KEPADA MEREKA YANG DALAM 14
HARI TERAKHIR TELAH MEMILIKI KONTAK DENGAN SUBJEK YANG TEKAH DIUJI POSITIF
UNTUK SARS-COV-2 ATAU BERASAL DARI DAERAH LAIN YANG BERESIKO SESUAI DENGAN
INDIKASI ORGANISASI KESEHATAN DUNIA;

TINDAKAN YANG HARUS DIAMBIL JIKA TAMU YANG MENUNJUKAN SEPERTI ADA GEJALA
COVID-19, ATAU DIRI MEREKA SENDIRI YANG MENUNJUKKAN GEJALA, DAN BAGAIMANA
MENCARI MEDIS YANG SELALU SIAP SIAGA;

KOMITMEN UNTUK MEMATUHI SEMUA ATURAN MENGENAI MENJAGA JARAK FISIK,
MENGAMATI ATURAN KEBERSIHAN TANGAN DAN PERNAPASAN, MENGGUNAKAN APD DAN
MENJAGA PERILAKU YANG BENAR SECARA HIGIENIS;

KESADARAN TIDAK DATANG UNTUK BEKERJA, TETAPI TINGGAL DI RUMAH KETIKA MEREKA
MENGALAMI GEJALA SEPERTI FLU COVID-19 / PENINGKATAN SUHU TUBUH, HILANGNYA
RASA ATAU BAU BARU-BARU INI DAN MENGALAMI KONDISI KESEHATAN YANG BURUK
SECARA UMUM ATAU JIKA MEREKA ATAU SESEORANG YANG MEREKA TINGGALI TELAH
DIDIAGNQOSIS COVID-19.

Dengan mempertimbangkan jenis dan dimensi aktivitas Anda (yang mungkin melibatkan
kehadiran banyak staf yang bertanggung jawab atas dapur dan staf yang bertanggung jawab
atas layanan meja) selain pelatihan umum tentang risiko dari SARS- CoV-2, Anda mungkin
perlu memberikan juga pelatihan tambahan berdasarkan informasi yang lebih terukur.
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& Tamu restoran harus menerima semua informasi yang diperlukan dengan cara yang
dapat diakses, termasuk melalui sarana digital di situs web Anda. Anda dapat
mempublikasikan info ini di situs web atau mencetak selebaran dan menampilkan
serangkaian langkah-langkah yang sama melalui papan informasi tertentu di pintu masuk
restoran. Isi informasi terebut diantaranya: menggunakan pembersih tangan, penggunaan
masker wajah bila diperlukan, menjaga jarak fisik dari pelanggan lain, menghindari sentuhan
permukaan restoran yang tidak perlu, dan informasi kontak untuk departemen kesehatan
setempat. Jangan lupa untuk memastikan ketersediaan pembersih tangan berbasis alkohol
di pintu masuk bersama dengan poster yang mengingatkan untuk menjaga kebersihan
tangan yang baik. Restoran dianjurkan untuk memastikan bahwa rincian kontak para tamu
tersedia jika diperlukan untuk pelacakan kontak. Langkah-langkah pelacakan kontak harus
sangat terbatas untuk tujuan menangani wabah COVID-19 dan dibentuk sesuai dengan
norma-norma lokal atau federal tentang perlindungan data privasi, memastikan tingkat
privasi dan perlindungan data tertinggi.

T 208 208, @
= ' KESELAMATAN KARYAWAN " iia

Keselamatan Pekerja adalah tanggung jawab inti. Penting untuk menegakkan praktik
kebersihan pribadi yang baik.

Tangan harus dicuci dengan benar sebelum mengenakan sarung tangan, sekalipun sering
sekali mengganti sarung tangan. Mengenakan sarung tangan tidak menggantikan mencuci
tangan dengan benar.

Aturan ini harus ditegakkan dalam situasi berikut: setelah batuk atau bersin; setelah
menangani peralatan kotor; dan setelah aktivitas lain di mana ada kemungkinan kontaminasi
COVID-19.

Semua sarung tangan, termasuk yang digunakan untuk pengelolaan limbah, harus dibuang
dengan aman dalam wadah limbah yang sesuai dan diberi label.

Produk pembersih tangan dan dan hand sanitizer harus selalu tersedia di samping fasilitas
cuci tangan. Fasilitas ini juga harus dilengkapi dengan pengering udara atau tissue (dengan
tempat pembuangan yang sesuai). Praktik terbaik kebersihan pribadi lainnya termasuk
mencuci lengan (selain tangan) dan mengenakan pakaian pelindung sekali pakai / mantel /
Baju setelan dan menggantinya atau membuangnya sesering mungkin, ke tempat sampah
khusus yang berlabel.
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@ HAL PENTING

MENCUCI TANGAN YANG TEPAT | MENGGANTI SARUNG TANGAN

B0

Penggunaan alat pelindung diri untuk melindungi mulut, hidung dan mata harus
dilakukan seperti yang direkomendasikan oleh pedoman Organisasi Kesehatan Dunia (WHO).

Informasi Umum Penutup Wajah» Penggunaan penutup wajah yang tepat, termasuk:
e Penutup wajah memberikan beberapa perlindungan kepada pemakainya tetapi tidak
dirancang untuk memenuhi standar untuk menyaring partikel yang mengandung virus,
e Penutup wajah tidak menggantikan kebutuhan untuk physical distancing dan sering
mencuci tangan,

e Penutup wajah harus menutupi hidung dan mulut,

e Penutup wajah tidak boleh dibagikan

e Penutup wajah harus dicuci atau dibuang setelah setiap shift.

Penegakan Kebersihan dan keamanan (tempat dan peralatan): Fasilitas (termasuk ruang
istirahat, penyimpanan, dapur,kantin, dan ruang pertemuan) harus dibersihkan di setiap
perubahan shift sesuai dengan prosedur desinfeksi dan sanitasi yang dikembangkan.

Kelembaban dapat meningkatkan kelangsungan hidup novel coronavirus pada permukaan
yang lembam; penting untuk mengurangi risiko COVID-19 dengan memastikan lokasi yang
sesuai dengan memiliki sistem ventilasi yang baik dan frekuensi jadwal pembersihan yang
lebih tinggi. Jika digunakan.filter udara | sistem ventilasi harus ditingkatkan dengan
filter HEPA (penangkapan partikulat efisiensi tinggi) yang diperbarui, disanitasi dan /
atau diganti lebih seringsesuai dengan instruksi produsen.

Semua pekerja harus mencuci tangan dengan sabun cuci tangan dan air bersih dengan benar
(setidaknya selama 20 detik), diikuti dengan pengeringan yang tepat di titik-titik penting:

e Sebelum menyentuh dan mengenakan masker wajah , penutup wajah, respirator dan
kacamata, penutup jenggot

e Sebelum mulai bekerja &

e Sebelum memulai mempersiapkan makanan ( saat beralih ketika mengolah makanan
mentah ke makanan matang dll )

e Setelah menyentuh dan mengenakan masker wajah , penutup wajah, respirator dan
kacamata, penutup jenggot
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e Setelah menangani chemical / bahan kimia

e Setelah menangani bahan makanan mentah / bahan baku atau produk jadi

e Setelah menangani peralatan kotor, tempat sampah, peralatan makan

e Setelahistirahat, setelah kembali dari area gudang atau tempat penyimpanan

e Setelah Batuk, menghembuskan angin dari hidung, bersin

e Setelah menyentuh wajah atau rambut

e Setelah menggunakan fasilitas toilet dan

e Setelah melakukan apa pun yang bisa mencemari tangan, termasuk menangani uang.

Praktik-praktik yang tidak higienis seperti merokok, mengunyah, makan, bersin atau batuk
yang diarahkan pada makanan yang tidak dilindungi, pada kemasan makanan dan pada
permukaan kontak makanan, dan meludah (sekalipun ke tempat sampah ) sangat dilarang di
fasilitas makanan termasuk area pengolahan, distribusi, penyimpanan, area keluar masuk /
menerima dan area pengiriman, area istirahat, area cuci tangan, dan tempat parkir.

Sarung tangan digunakan untuk bersentuhan dengan produk secara langsung (makanan,
kemasan, bumbu, peralatan makan, piring, serbet, dll),peralatan tersebut harus yang sekali
pakai, bersih dan bebas dari noda.

Sarung tangan sekali pakai digunakan untuk menghindari kontaminasi silang: Ganti sarung
tangan saat beralih tugas (ketika beralih dari pengolahan makanan mentah ke makanan siap
saji, dll.), ganti sarung tangan setiap 4 jam, ganti sarung tangan saat kotor atau robek. Penting
untuk dicatat bahwa staf yang menangani makanan mentah tidak boleh bekerja di area
makanan siap saji dan tidak boleh menangani makanan yang sedang diolah dan pengemasan
makanan untuk mencegah masalah kontaminasi silang kecuali mereka telah sepenuhnya
mengubah seragam mereka, APD, dan mencuci tangan mereka secara menyeluruh.

Semua personil yang mengganti sarung tangan harus mencuci dan mengeringkan tangan
mereka dengan benar secara menyeluruh sebelum memakai kembali sepasang sarung
tangan sekali pakai yang baru. Pakaian pelindung, jika tidak sekali pakai, harus dibersihkan
setiap hari. Pekerja tidak boleh memakai APD yang dikeluarkan perusahaan di luar area
pengolahan makanan (area toilet, area istirahat, ruang pertemuan, di luar lorong umum, dll.).
Personil yang terlibat dalam penanganan makanan harus menjaga kebersihan secara serius.
Saat memasuki area penanganan makanan- area pemrosesan (area pemrosesan berisiko
tinggi dan rendah) diharuskan mengenakan pakaian APD kerja, penutup masker wajah (sekali
pakai atau masker wajah non-medis yang telah didisinfectant - disanitasi), penutup rambut,
penutup rambut wajah / jenggot ,sarung tangan dan alas kaki yang tepat untuk memastikan
bahwa rambut kepala, rambut wajah (jenggot, kumis, jambang, dll), keringat tidak
mencemari produk makanan, permukaan kontak makanan, dan bahan kemasan.
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Mengganti masker wajah ee setiap 4 jam,  segera setelah masker wajah menjadi
lembab, dan e segera setelah bersin atau batuk di masker wajah. Semua personil yang
mengganti masker wajah harus mencuci dan mengeringkan tangan mereka dengan benar
secara menyeluruh sebelum memasang masker wajah yang baru.

Pelayan, pembantu pelayan, dan pekerja lain yang tugasnya memindahkan barang yang
digunakan oleh pelanggan (cangkir kotor, piring, serbet, dll. ) atau yang menangani
kantong sampah harus menggunakan sarung tangan sekali pakai (dan mencuci tangan
sebelum meletakkannya dan setelah melepasnya), menyediakan celemek dan sering
menggantinya. ® Orang yang menncuci piring harus menggunakan peralatan untuk
melindungi mata, hidung, dan mulut dari percikan kontaminan dengan cara menggunakan
kombinasi penutup wajah, kacamata pelindung, dan / atau pelindung wajah (face shield).
Orang yang menencuci piring harus disediakan celemek yang tidak tembus air dan harus
sering diganti. Alat pelindung yang dapat digunakan kembali seperti pelindung wajah dan
kacamata harus didesinfeksi dengan benar antara penggunaan.

' . vgﬁ'w GL%;
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Menurut panduan yang ditetapkan oleh pihak berwenang di berbagai negara, berikut ini (dari
Kementerian Transportasi dan Infrastruktur Italia) dianggap sebagai contoh "praktik terbaik":

Idealnya, pengemudi harus mengenakan sarung tangan atau masker atau tetap di kendaraan
mereka. Pengemudi dapat mengakses area bongkar muat, bahkan jika tidak ada alat
pelindung yang dikenakan, tetapi mereka tidak boleh meninggalkan kendaraan mereka dan
tidak boleh lebih dekat dari 3 kaki (1 meter) dari karyawan lain.

Tidak boleh ada kontak langsung dengan karyawan selama pemuatan/ pembongkaran,
termasuk pertukaran dokumen, dan pengemudi / karyawan harus menjaga jarak minimal 6
kaki.

Tidak disediakan akses ke area gedung kecuali ke area toilet. Toilet ini harus memiliki fasilitas
tempat mencuci tangan yang memadai.
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Paket, dokumen, dan jenis barang ekspres lainnya diizinkan untuk diterima, tetapi tidak boleh
ada kontak langsung dengan penerima/kurir.

Jika perlu bekerja kurang dari 3 kaki (1 meter) dari orang lain dan tidak ada partisi pelindung
yang disediakan, masker harus digunakan baik di dalam maupun di luar ruangan.

Jarak fisik termasuk penerapan cara kerja baru, seperti: pengaturan waktu masuk dan keluar
dan penjadwalan ulang bongkar muat barang.

—_— _
—_— —
—_—

—2| KESEHATAN KARYAWAN (==

é:@ Pemantauan & Permeriksaan Individu

o Melakukan pengecekan suhu atau identifikasi gejala pada awal jam kerja untuk semua
karyawan,vendor, kontraktor, atau karyawan lain yang memasuki area gedung. Pastikan petugas
pengecek suhu tersebut menghindari kontak yang terlalu dekat dengan karyawan yang akan diperiksa.
Petugas dan karyawan harus mengenakan penutup wajah pada saat permeriksaan.

e Apabila melakukan pengecekan sendiri di rumah, yang merupakan alternatif yang tepat, pastikan
bahwa pengecekan dilakukan sebelum pekerja keluar dari rumah atau berangkat kerja dan mengikuti
pedoman CDC, seperti yang dijelaskan dalam bagian Pelatihan dan Informasi di atas.

°I Kesehatan Karyawan Dan Checklist Keselamatan

o SIAPKAN KEBIJAKAN PERILAKU KEBERSIHAN PRIBADI SESUAI DENGAN REKOMENDASI NASIONAL DAN
WHO, DENGAN MENEMPATKAN PAPAN TANDA TERTENTU DI KAMAR MANDI, RUANG GANTI, PINTU
MASUK DAN AREA YANG PALING TERLIHAT DI AREA GEDUNG.

¢ MEMASANG BROSUR INFORMASI SPESIFIK YANG MENJELASKAN LARANGAN MASUK DAN TINGGAL
DI DALAM GEDUNG APABILA MENGALAMI DEMAM LEBIH TINGGI DARI 37,5 ° C, APABILA ADA KASUS
TIMBULNYA GEJALA SELAMA JAM KERJA, APABILA ADA KASUS MENGALAMI KONTAK DENGAN
ORANG-ORANG YANG TELAH DIUJI POSITIF DALAM 14 HARI SEBELUMNYA.

e MELENGKAPI STAF DENGAN APD, GUNAKAN SESUAI DENGAN INDIKASI YANG DITETAPKAN OLEH
OTORITAS KESEHATAN DAN PEDOMAN ORGANISASI KESEHATAN DUNIA.

¢ MEMPROMOSIKAN TERKAIT PENTINGNYA MENCUCI TANGAN SESERING MUNGKIN, MENGGANTI
SARUNG TANGAN, SELALU MEMBAWA HAND SANITIZER DAN SARUNG TANGAN CADANGAN.

¢ MENGINFORMASIKAN DAN MELATIH STAF DENGAN METODE YANG BENAR UNTUK MELEPAS ATAU
MENGGANTI SARUNG TANGAN DAN ALAT PELINDUNG DIRI LAINNYA DAN CARA MEMBUANG YANG
BENAR. PELEPASAN APD YANG TIDAK TEPAT DAPAT MENIMBULKAN RISIKO KONTAMINASI.

e MELAKUKAN PROSEDUR HYGIENE SAMPAI KE AREA LENGAN BAWAH, MUNGKIN DENGAN
MENGGUNAKAN PERLINDUNGAN SEKALI PAKALI.
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MENYEDIAKAN HAND SANITIZER DAN MEMASANGNYA DI SETIAP PINTU MASUK RUANGAN, DI
SETIAP MEJA KERJA DAN TOILET.

MENYEDIAKAN RUANGAN YANG CUKUP BAGI KARYAWAN AGAR MEREKA DAPAT LELUASA
MENYIMPAN PAKAIAN KERJANYA DAN MEMBERIKAN JAMINAN ATAS KONDISI KEBERSIHANNYA.
HINDARI PENYIMPANAN YANG BERCAMPUR DENGAN PAKAIAN PRIBADI KARYAWAN, DENGAN
MENERAPKAN LANGKAH-LANGKAH YANG SESUAI SUPAYA DAPAT MENJAMIN KEBERSIHAN DI
RUANG GANTI.

TERKAIT PENGECEKAN SUHU TUBUH, SEMUA PIHAK HARUS MENGHORMATI PERATURAN MENGENAI
PEMROSESAN DATA PRIBADI SAAT INI, DAN MEMBERI TAHU KARYAWAN TENTANG PERATURAN
TERSEBUT, DAPAT DIINFORMASIKAN SECARA LISAN.

MEMBERSIHKAN DAN MENSANITASI TOMBOL, GAGANG / PEGANGAN, LAYAR SENTUH, MOUSE DAN
TOMBOL KOMPUTER (LIFT, PEMBUKA PINTU, DLL.) PADA SETIAP AKHIR SHIFT DENGAN DETERIJEN,
TERMASUK AREA DAPUR DAN LOUNGE.

RENCANA BERKELANJUTAN TERKAIT SANITASI RUANGAN, LINGKUNGAN, TEMPAT KERJA, AREA
UMUM TERMASUK RUANG GANTI, TOILET DAN DAPUR

APABILA ADA SESEORANG YANG TERINFEKSI COVID-19 DI DALAM AREA GEDUNG,
LAKUKANLAH PROSES PEMBERSIHAN DAN SANITASI PADA AREA TERSEBUT, DAN
BIARKAN UDARA SEGAR MASUK / SISTEM VENTILASI BEKERJA.

JIKA MEMUNGKINKAN, LAKUKANLAH LAYANAN PENGIRIMAN KE RUMAH ATAU
MAKANAN DI BAWA PULANG.

JIKA MEMUNGKINKAN, TENTUKAN PINTU MASUK DAN PINTU KELUAR DIBERBAGAI
RUANGAN DAN MENJAMIN ADANYA BAHAN PEMBERSIH, DITANDAI DENGAN PAPAN
TANDA DI DEKAT PINTU.

MEMBERIKAN VENTILASI BERKELANJUTAN UNTUK RUANGAN TERTENTU YANG
SEKIRNYA DIPERLUKAN, MEMBERIKAN BATAS WAKTU KERJA UNTUK PARA
KARYAWAN DAN PENYEWA RUANGAN DAN KEWAIJIBAN UNTUK MENJAGA JARAK
KESELAMATAN SATU METER DARI ORANG-ORANG YANG MENEMPATINYA.
MEMPERTIMBANGKAN UNTUK MENGINSTAL PEMBERSIH UDARA PORTABLE
DENGAN KUALITAS YANG TERBAIK , MENINGKATKAN KUALITAS SISTEM FILTER
UDARA DI GEDUNG DENGAN KUALITAS TERBAIK, DAN MEMBUAT MODIFIKASI LAIN
UNTUK MENINGKATKAN JUMLAH UDARA LUAR YANG MASUK KE DALAM GEDUNG
DAN MENINGKATKAN VENTILASI DI SEMUA AREA KERJA.

MENGENAI AKSES UNTUK PEMASOK / SUPPLIER, IDENTIFIKASI PROSEDUR MASUK,
TRANSIT, DAN KELUAR, MELALUI MODALITAS, RUTE, DAN WAKTU YANG
DITENTUKAN, UNTUK MENGURANGI KEMUNGKINAN KONTAK DENGAN STAF.
MEWAJIBKAN PENGEMUDI KENDARAAN UNTUK TETAP DI ATAS KENDARAAN
MEREKA. APABILA DIPERLUKAN UNTUK MEMUAT DAN MEMBONGKAR BARANG,
PENGEMUDI HARUS MENJAGA JARAK AMAN SATU METER.

MENYEDIAKAN FASILITAS TOILET UNTUK PEMASOK DAN/ ATAU PERSONIL DARI
LUAR DAN MEMASTIKAN KEBERSIHANNYA DIJAGA SETIAP HARI

APABILA PERUSAHAAN MEMILIKI LAYANAN PENGIRIMAN KE RUMAH / HOME
DELIVERY, MAKA KESELAMATAN PEKERJA HARUS DIJAMIN DAN DIPERHATIKAN.
MENGATUR JAM ISTIRAHAT KARYAWAN, SESUAI DENGAN PERATURAN UPAH DAN
JAM KERJA, DAN TETAP MENJAGA PROTOKOL PEMBATASAN FISIK.

BATASI JUMLAH KARYAWAN YANG DIIZINKAN SECARA BERSAMAAN BERADA DI
RUANG ISTIRAHAT.
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i keseeamatan tamu #1T

Restoran harus mengambil langkah-langkah yang wajar, termasuk menyimpan papan
informasi di lokasi strategis dan sangat terlihat, untuk mengingatkan tamu Anda bahwa
mereka harus menggunakan pembersih tangan, penutup wajah dan mengimplementasikan
jarak fisik ketika menunggu layanan, saat makan, dan ketika memutuskan makanan akan
dibungkus.

Lakukanlah langkah yang lugas saat berkomunikasi, sehingga langkah-langkah yang Anda
lakukan tidak dianggap sebagai langkah yang dapat memiliki tingkat risiko yang lebih tinggi
di lokasi Anda. Bersabarlah sambil meminta info lebih lanjut dan jelaskan dengan tenang dan
jelas bahwa semua tindakan yang Anda ambil untuk membantu melindungi kesehatan semua
tamu. Jangan lupa berterima kasih kepada mereka atas kesabaran mereka saat Anda bekerja
untuk memastikan keselamatan mereka.

0 00O

KEDATANGAN TAMU P18t

Solusi dari perusahaan yang memadai harus diadopsi untuk menghindari pertemuan
pelanggan saat memasuki area gedung. Jumlah tamu harus disesuaikan dengan ukuran
ruangan.

Jangan biarkan tamu berkumpul di pintu masuk, di area tunggu atau area bar. Hindari
menawarkan pilihan makanan atau minuman saat tamu menunggu.

Menata area untuk memastikan pemisahan tamu yang duduk atau menunggu di area
tersebut seperti memberikan tanda pada lantai, jarak pada luar ruangan, menunggu di mobil,
dan menyampaikan kepada mereka untuk lebih teliti dan berhati-hati . Seperti yang telah
disampaikan sebelumnya, berikan mereka petunjuk lengkap tentang kebersihan tangan,
jarak fisik dan langkah-langkah kesehatan yang harus dilakukan. Jika memungkinkan, aturlah
akses pintu masuk dan pintu keluar. Mungkin ini berlaku untuk area lounge dan ruangan.
Menjamin adanya fasilitas mencuci tangan dan hand sanitizer, ditandai dengan papan
informasi yang tepat di dekat setiap pintu. Tentukan jalur masuk / keluar ke dan dari toilet
untuk membangun jalur yang akan menghindari kontak fisik yang berdekatan, baik bagi tamu
ataupun staf dan termasuk memberikan tanda pada lantai sebelum memasuki toilet jika
diperlukan.
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TIDAK ADA MAKANAN UNTUK DIMAKAN BERSAMA DARI
SATU TEMPAT YANG SAMA i

Menyediakan kemasan individual untu minyak, garam,merica, dan bumbu untuk
menghindari dipakai atau di konsumsi bersamaan.

—1

MENU

Salah satu ide yang bagus untuk menghindari sentuhan yang tidak perlu pada permukaan
peralatan yang ada di restoran adalah menyediakan menu sekali pakai atau membuat menu
yang tersedia secara digital sehingga pelanggan dapat melihat pada perangkat elektronik
milik mereka sendiri. Jika menu yang anda sediakan bersifat musiman atau di sajikan harian,
staf yang bertanggung jawab atas layanan tersebut dapat membacanya kepada tamu (atau
mempelajarinya secara baik), sehingga dapat memberikan penjelasan terkait makanan yang
disajikan. Anda dapat menanyakan sendiri kepada tamu terkait pesanan makanan yang telah
mereka pesan sebelumnya, terkait reservasi tempat makan, dan memberikan opsi lain sejauh
yang Anda bisa, karena hal tersebut akan lebih mempermudah kita.

Jika solusi tersebut tidak cocok untuk Anda, atau terlalu sulit untuk diimplementasikan di
tempat anda, Anda harus selalu mendisinfeksi setiap menu sebelum dan sesudah digunakan
oleh pelanggan.

PERALATAN MAKAN Ol

Menghentikan pra-pengaturan meja dan mengatur meja sesegera mungkin setelah
kedatangan tamu. Serbet, sendok, garpu, piring dan semua peralatan makan lainnya harus
segera disediakan setelah tamu datang. Jangan menyimpan tempat kartu, selebaran, tempat
serbet, lilin, bunga atau item lainnya di atas meja: tetap menjaga kebersihan dari hal-hal yang
tidak perlu.

Taplak meja yang kotor dan serbet yang digunakan di meja makan harus diambil sesegera
mungkin setelah pelanggan menggunakannya dan disimpan ke dalam tas atau tempat khusus
yang tertutup. Karyawan harus mengenakan sarung tangan dan masker wajah saat
menangani linen kotor dan harus sangat berhati-hati selama proses ini dengan cara mencuci
tangan mereka dengan benar setelah menangani peralatan makan yang kotor.
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S0 YD
Anak- anak =Y=U

Menghentikan penggunaan area anak-anak dan barang-barang untuk hiburan bersama
seperti permainan papan, pensil dan blok catatan, meja biliard, dll. Termasuk barang-barang
bersih yang disentuh oleh anak-anak. Hindari berbagi peralatan audio, ponsel, tablet, laptop,
meja, pena, dan perangkat lainnya sedapat mungkin. Meskipun terlihat sederhana, hindari
penggunaan peralatan makanan, minuman dan wadah yang dibawa oleh pelanggan, seperti
botol bayi dan makanan bayi.

Jika keluarga dengan anak-anak memerlukan pemesanan, informasikan kepada mereka
dengan sopan terkait langkah-langkah keamanan pangan untuk anak-anak.

JE=,
METODE PEMBAYARAN

Di pintu masuk dan keluar, di depan konter dan di meja kasir, posisi papan tanda harus
menunjukkan indikasi mengenai jarak fisik. Jika tersedia, Gunakan opsi pembayaran nir
sentuh sebanyak yang Anda bisa. Meminta pelanggan dan karyawan untuk menukar uang
tunai atau pembayaran kartu dengan menempatkan pada baki yang disediakan atau di konter
daripada menyerahkan dengan tangan secara langsung untuk menghindari kontak langsung
ke tangan. Ketika pelanggan membayar tunai, mintalah dengan sopan untuk mengganti
metode pembayaran yang di sarankan.

DAFTAR TAMU DAN KONTAK L=

Dalam banyak kasus, manajer restoran diminta untuk mengumpulkan informasi yang cermat
mengenai rincian kontak yang berkaitan dengan penyelidikan kesehatan apabila muncul
kasus positif COVID-19 di antara tamu: sehubungan dengan kegiatan ini, perlu diketahui
bahwa Anda akan selalu mematuhi perlindungan lokal terhadap aturan dan peraturan
mengenai penggunaan data pribadi.

B I
000 PENGIRIMAN KE RUMAH DAN MAKANAN YANG DIBAWA PULANG

o Mendorong tamu untuk membungkus makanan dan melalui layanan pengiriman bila
memungkinkan, menawarkan satu set solusi yang lengkap, termasuk makanan yang
dibawa pulang, pengiriman, dan layanan pemesanan melalui kendaraan ( drive
through) jika memungkinkan.
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Mendorong tamu untuk menggunakan pemesanan secara digital jika memungkinkan
(yaitu. Menawarkan opsi untuk melakukan pemesanan terlebih dahulu melalui telepon
atau online)

Membuat pesan "balasan otomatis" untuk semua pesanan online yang didalamnya
menjelaskan Protokol COVID-19.

Dalam hal makan yang akan dibawa pulang, anda harus meminta pelanggan untuk
menunggu di mobil atau berada diposisi agak jauh dari restoran pada saat menunggu
atau anda menyediakan area khusus untuk mengambil makanan tersebut.

Terapkan jarak aman fisik pada saat anda mengantarkan makanan, misalnya,
menawarkan “tidak ada sentuhan” saat pengiriman dan kirimkan pesan teks
peringatan atau menelepon ketika pengiriman telah tiba.

Memastikan makanan ditempatkan di wadah “to-go” sebelum di antar,di bawa pulang
/ dibungkus, atau dikirimkan.

Memastikan setiap makanan di bungkus dan kemasan yang digunakan aman untuk
mencegah terjadinya kontaminasi.

Secara rutin membersihkan dan mensanitasi pendingin dan tas yang digunakan untuk
mengantarkan makanan.

Mengamati implementasi keamanan makanan terkait kontrol waktu/ temperatur,
mencegah kontaminasi silang, mencuci tangan yang benar, tidak ada karyawan yang
sakit, dan penyimpanan makanan yang tepat.

Staf bagian pengiriman harus sesering mungkin memakai masker, memakai sarung
tangan dan mencuci tangan dengan benar dan sebelum proses pengiriman. Jika
mencuci tangan terpaksa tidak dapat dilakukan, mereka harus membersihkan tangan
mereka dengan hand sanitizer berbasis alkohol (70% atau lebih).

Menjaga makanan panas dan makanan dingin dengan menyimpan sesuai kendaraan
yang disediakan.

SE

S0 pEMBUKAAN KEMBALI JAM OPERASINAL

Sebelum dibuka kembali:

Lakukanlah pembersihan dan sanitasi secara menyeluruh di semua area, seperti dapur,
area tunggu tamu, lobi, ruang istirahat, area makan siang, area masuk dan keluar.
Disinfeksi permukaan yang umum digunakan termasuk pintu, gagang pintu, area bar,
kursi, mesin kartu kredit, alas mesin ATM PIN, baki tanda terima, toilet, dan fasilitas
cuci tangan.

Atur jadwal untuk persediaan (harian, mingguan), menghindari beberapa tagihan
berlangsung secara bersamaan.
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o Waktu kedatangan pasokan barang wajib dilakukan di luar jam layanan.

o Bekerjasama dengan pihak ketiga, perusahaan pembersih untuk membantu
meningkatkan kebersihan sesuai kebutuhan.

o Melengkapi ruang seperti ruang makan, area bar, area penyambut tamu, dan
melengkapi dapur dengan produk sanitasi yang tepat, termasuk dispenser hand
sanitizer, model touchless / tidak disentuh lebih disukai, dan menyediakan tisu
pembersih kepada semua staf yang bertugas secara langsung membantu pelanggan
dan diberikan kepada pelanggan.

o Menggunakan disinfektan yang berlabel efektif melawan patogen virus dan aman
apabila kontak dengan makanan.

» Area terdekat di mana pelanggan dapat berkumpul atau menyentuh makanan atau
peralatan makan yang dapat digunakan tamu lain.

e« Menerapkan langkah-langkah untuk memastikan jarak fisik setidaknya enam kaki
antara pekerja dan pelanggan. Ini dapat mencakup penggunaan tanda di lantai atau papan
informasi dan partisi.

o Mengkonfigurasi ulang ruang, lobi, bar minuman, dapur dan tempat kerja untuk
memungkinkan setidaknya memiliki jarak enam kaki antara orang-orang yang makan
dan bekerja.

o Menerapkan solusi berbasis teknologi untuk mengurangi kemungkinan interaksi
orang-ke-orang: pemesanan melalui seluler dan menu yang disimpan di tablet; pesan
text mengenai reservasi tempat duduk; opsi pembayaran nir sentuh.

« Menyediakan papan informasi yang berisi tentang cara menghentikan penyebaran
COVID-19, mencuci tangan dengan benar, meningkatkan tindakan perlindungan
sehari-hari, bagaimana cara memakai dan melepas APD dengan benar dan
mempromosikan mengenai aturan jarak fisik.

/ 280
[Ed Tata letak: Merancang Jarak Fisik <

Untuk menerapkan jarak fisik, restoran diwajibkan untuk membatasi kapasitas tempat duduk
sesuai dengan dimensi ruang makan mereka. Kapasitas batas maksimum dapat bervariasi :
dalam banyak kasus restoran mungkin sulit untuk menyeimbangkan keselamatan orang dan
mengoptimalkan operasionalnya. Meskipun demikian, COVID-19 akan memaksa sebagian
besar restoran untuk mengubah tata letak meja dan bar mereka untuk memastikan bahwa
semua pelanggan tetap memiliki jarak setidaknya 6 kaki.
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Bahkan, untuk persyaratan social distancing / pembatasan jarak, indikasi yang diberikan dan
langkah-langkah yang diperlukan dapat bervariasi dari bisnis ke bisnis serta wilayah ke
wilayah. Dalam kebanyakan kasus kita dapat berasumsi bahwa orang-orang yang pergi ke
restoran telah menyadari atas kesehatannya dan atas resiko paparan dari rekan atau temen
mereka. Namun demikian, ada banyak situasi seperti kantin atau bar yang asumsi ini tidak
berlaku.

Dari perspektif ini, ketika anda menangani restoran, perhatian yang lebih besar diberikan
kepada jarak antar meja daripada jarak antara orang-orang yang menempati meja yang
sama.

Namun demikian, tergantung pada jenis aktivitas yang Anda jalankan, Anda mungkin
mempertimbangkan kesempatan untuk mengadopsi langkah-langkah yang lebih ketat
(membuat partisi, dll.) untuk melindungi pelanggan Anda. Semua ini harus dibahas dan untuk
menjamin standar keselamatan yang tinggi, beberapa indikasi yang harus diterapkan adalah
sebagai berikut:

» Jarak antara meja setidaknya 6 kaki;
o Supaya staff restoran leluasa saat melayani tamu, koridor antar meja
direkomendasikan dengan lebar minimum 8 kaki;

Pindahkan / Atur meja dan kursi yang ada di ruang makan sehingga memiliki jarak fisik enam
kaki. Jika meja dan kursi tidak dapat dipindahkan, gunakan isyarat visual untuk menunjukkan
bahwa meja tersebut tidak dapat digunakan atau anda dapat menginstal partisi atau yang
sejenis untuk meminimalkan paparan antara pelanggan.

& Banyak kota di seluruh dunia membuat hal tersebut lebih mudah, dimana restoran
menerapkan / memperluas konsep makan di luar ruangan selama pandemi coronavirus.
Jika Anda dapat memperluas tempat duduk di luar ruangan Anda, maka prioritaskanlah.
Ingat bahwa jika anda menawarkan alkohol di area tersebut, anda harus mematuhi
undang-undang dan peraturan setempat. Selain itu, tinjau rencana keamanan makanan
Anda / kebijakan dan prosedur/ HACCP (yang bersifat tidak mengikat atau telah disetujui)
dan pertimbangkan langkah-langkah VACCP yang extra saat menyajikan makanan di luar
ruangan.
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SEBELUM COVID-19 DENAH 1000 AREA KAKI PERSEGI 60 TEMPAT
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SETELAH COVID-19 DENAH || 1000 AREA KAKI PERSEGI 36 TEMPAT DUDUK
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TENTANG PENULIS

PAOLA CANE adalah penasihat senior dan penulis, ahli dalam masalah kepatuhan, penarikan produk
dan manajemen krisis. Pengalamannya yang luas termasuk mencegah, mendeteksi dan menanggapi
bahaya produk yang bervariasi dalam rantai pasokan makanan, farmasi, makanan dan sektor pakan.

Mail: info@miasolution.it
Skype:pamasril

Linkedin: paola-cane-0b675a87/

| W i

JOCELYN C. LEE ‘s karir mencakup lebih dari 25 tahun di Fasilitas Food Processor, Food
Establishments, sebagai Pemasok Makanan Rail-Transport (Negara Bagian dan Federal) untuk layanan
makanan onboard dan Layanan Umum Keamanan Pangan sebagai QA, Chef, Food Safety HACCP- HARPC
Lead-Coordinator, Corporate Officer, dan Professional Food Safety Manager. Latar belakang Jocelyn yang
luas meliputi Pengembangan Kuliner, Manajemen Fasilitas, Koordinasi dan Implementasi HACCP-HARPC
Keamanan Pangan, HACCP untuk Proses Risiko Tinggi Khusus, Jaminan Kualitas Produksi / Kontrol Kualitas /
Kontrol Proses, Kepatuhan Peraturan, Perbaikan Berkelanjutan, Sistem Manajemen Keamanan Pangan dan
Konsultasi Start-Up.

Mail: jlee@gourmetrail.com

Linkedin: https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant
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Abdulloh Shiddig Almansyur

Manajer Kualitas dan Kebersihan/Pendiri Horeca Food Safety
Indonesia

Email: abdullohshiddig@gmail.com
Profil Profesional: https://www. linkedin.com/in/abdulloh-shiddig-almansyur-45b74482

DEDIKASI

Ucapan terimlkasih yang talk terhingga teruntulk
Para Pahlaman Petugas Gugus Depan Tenaga Kesehatan
Profesional#
Pekerja di Industri Makanan
Pahlawan Tanpa Tanda jasa
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DAFTAR PUSTAKA DAN SUMBER DAYA

COMMUNICATION FROM THE COMMISSION
COVID-19: EU Guidance for the progressive resumption of tourism services and for health protocols in
hospitality establishments

COVID-19 GUIDANCE FOR RESTAURANTS AND FOODSERVICE ESTABLISHMENTS, Georgia
Department of public Health

Documento tecnico su ipotesi di rimodulazione delle misure contenitive del contagio da SARS-CoV-2 nel
settore della ristorazione, INAIL

Critical COVID-19 Guidance Standards for Hospitality Reopening Developed by the Florida Restaurant and
Lodging Association in partnership with the National Restaurant Association and the American Hotel and
Lodging Association

COVID-19 Industry Guidance: Dine in Restaurants, California Department of Public Health

Linee guida di indirizzo per la prevenzione della diffusione del Sars. CoV2 nel settore della ristorazione,
Consiglio dell’ordine Nazionale dei tecnologi alimentari

COVID-19 Reopening Guidance A Guide For The Restaurant Industry, National Restaurant association
COVID-19 and food safety: guidance for food businesses, WHO

COVID19 Guidance for restaurants and food delivery, City of Berkeley Food Safety and the Coronavirus
Disease 2019 (COVID-19), FDA

CDC Centers for Disease Control and Prevention | Coronavirus Disease 2019 (COVID-19) | Communication
Resources | Guidance Documents

Supporting pet food during the COVID-19 pandemic, P. Cane, D. Primrose
Managing business during the health crisis, P. Cane

ACTIVE COVID-19 Prevention Measures
Sanitation-Hygiene Requirements Ensuring Safe Food and Workers Health, P. Chakraborty | J.C.Lee

*EPA List N: Disinfectants for coronavirus (COVID-19)
https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19

*CDC: Community, Disinfection of building installations
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/disinfecting-building-facility.html
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COVID-19
RESTAURANTE

GHID SI BUNE PRACTICI
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Georgiana Geambasu - Consultant in Industria Alimentara (traducere
in romana) Bucuresti, Romania
Raluca Marin - Translator (traducere in romana) Bucuresti, Romania
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THIS SEAT IS
NOT IN USE

2 metres
44—

6 feet

Be socially safe

#socialdistancing
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GHID DE BUNE PRACTICI S| MASURI

Acest Ghid de Bune Practici contine un director international de instructiuni si recomandari
de bune practici pentru grija si managementul prevenirii riscului de COVID19 in timpul
pregatirii si servirii alimentelor si a bauturilor din sectorul restaurantelor. Acesta tine cont de
indicatiile emise de urmatoarele organisme nationale si internationale: Organizatia Mondiala
a Sanatatii (OMS), Ministerul Sanatatii din Italia, Departamentul de Sanatate Publica din
California, Departamentul de Sanatate Publica din Florida, Departamentul de Sanatate Publica
din Georgia, Institutul Superiore della Sanita, INAIL, CDC, FDA si a fost elaborat de
profesionisti in domeniul sigurantei alimentare pentru a ajuta la Tmpartasirea expertizei pentru
preventia virusului COVID-19 cu colegii si restaurantele din intreaga lume, care trebuie sa
adopte masuri de siguranta anti-contaminare cu virusul SARS-CoV-2.

Autor: Dr. Paola Cane - Mia Solution

Co-Autor | Editor: Jocelyn C. Lee - Food Safety Consultant

SCOPUL DOCUMENTULUI

Restaurantele au suferit pierderi fara precedent din cauza pandemiei COVID-19.

Mii de companii se confrunta cu insolventa sau au zilele de supravietuire numarate, milioane
de lucritori si-au pierdut locul de munca sau au fost concediati. In lumina politicilor care
vizeaza redeschiderea treptata dupa carantina globala, acest document isi propune sa ofere
restaurantelor linii directoare solide pentru a proteja sanatatea angajatilor lor, a clientilor si
pentru a asigura supravietuirea si prosperitatea afacerii lor. Fara a aduce atingere
reglementarilor nationale sau locale specifice, obiectivul acestui document este Tncurajarea
redeschiderii n siguranta a activitatilor restaurantelor.

Dialogul constant cu autoritatile locale si/ sau nationale responsabile cu sanatatea publica va
asigura actualizarile cu privire la cele mai recente reguli si reglementari dintr-o zona
geografica data - inclusiv aranjamente specifice pentru vizitatori, acces la ingrijire n
ambulatoriu si spital etc.

Acest ghid nu este destinat barurilor, cafenelelor, food-corturilor, cluburilor, concertelor,
caminelor, salilor de spectacol sau de divertisment, hotelurilor, nici cantinelor scolare sau din
companii.
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INTRODUCERE

Tn decembrie 2019, un nou virus care nu a fost identificat anterior la om a aparut in Provincia
Chineza Wuhan, unde a fost raportata pentru prima data aceasta pneumonia de cauza
necunoscuta.

Pe 11 martie 2020, OMS a modificat clasificarea virusului COVID-19, catalogandu-I la nivel
de criza pandemica, care a provocat sute de mii de morti si milioane de cazuri confirmate la
nivel global. Pana acum, sectoarele Horeca | Restaurantele | Catering au fost unele dintre cele
mai afectate sectoare de pandemie. Tntreaga industrie a fost grav afectata de carantina fortata.
Chiar si Tn prezent, desi criza COVID-19 pare sa fie sub control, pentru industria ospitalitatii
este foarte clar ca nu se va intoarce la ,activitatea din trecut” ... Tn schimb, industria
restaurantelor trebuie sa se reinventeze si sa adopte noi strategii si modele de afaceri.

Pentru multi, o optiune intermediara viabila este transformarea in furnizori de produse
alimentare livrate la domiciliu. Unii au perfectionat chiar experienta ,,de luat masa” acasa, prin
implicarea clientilor intr-o experientd neasteptata multi-senzoriala la domiciliu, oferind
meniuri complete, vesela si aranjamente de masa, alaturi de prezenta unui bucatar sau chelner
virtual care prezinta preparatele si ofera recomandari pentru degustare. Inevitabil, cele mai
traditionale afaceri regdndesc si reproiecteaza multe ,,spatii”, deoarece autoritatile le impun sa
stabileasca o capacitate maxima a clientilor Tn fiecare unitate pentru a asigura distantarea fizica
necesara. Decizia reducerii locurilor de luat masa din restaurant si adoptarea noilor amenajari
va forta numeroase restaurante sa se confrunte cu restrangeri financiare si pierderi previzibile
de venit.

*Acest document este publicat in limba engleza si este disponibil in mai multe alte limbi.
Daca continutul tradus difera, se va face referire la versiunea originala in limba engleza
pentru interpretarea finala.
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< | pLANIFICARE 83

Pregatirea atenta si planificarea sunt un pas cheie pentru orice efort. Planurile si procedurile
sunt o parte esentiala a oricarei organizatii si oferda 0 harta pentru operatiunile companiilor,
respectarea legilor si reglementarilor, orientari pentru luarea deciziilor si revizuirea proceselor
interne. Stabiliti un plan scris de prevenire COVID-19, specific amplasamentului, pentru
fiecare locatie in parte.

Chiar si cei care au un plan generic de criza sanitara, ar trebui sa efectueze o evaluare
cuprinzatoare a riscurilor specifice COVID-19 pentru toate domeniile de lucru si sa desemneze
0 Persoana Responsabila (PR) de punerea in aplicare a planului.

Nu exista planuri care sa se potriveasca tuturor circumstantelor, iar pandemia actuala de
COVID-19 este o criza extraordinara a sigurantei sanatatii, care necesita actualizarea
planurilor existente pentru a aborda riscurile specifice de expunere, sursele de expunere, caile
de transmitere si alte caracteristici specifice COVID-109.

Un plan COVID-19 de gestionare a crizei trebuie sa contina cel putin cateva elemente
fundamentale care determina structura generala:

O Echipa de gestionare a crizei si datele de contact (de exemplu, detalii de contact pentru
departamentul local de sanatate publica din vecindtatea restaurantului pentru comunicarea
informatiilor despre infectiile cu COVID-19 in randul angajatilor sau clientilor)

U Datele de contact ale partilor interesate

O Matricea de evaluare a riscurilor

U Formular de raportare a incidentelor si formulare de notificare
Q) Lista de verificare si foaia de lucru cu cele mai bune practici
O Monitorizarea media

U Evaluarea post-criza si planul de recuperare

Nu este nevoie sa creati un manual de 6.000 de pagini pe care nimeni nu Tndrazneste sa il
deschida! In unele cazuri, scheme sintetizate pot fi suficiente, Tn functie de tipurile de activitate
pe care le desfasurati si de dimensiunile acesteia.

Retineti ca cele mai grave planuri de criza sunt rezultatul utilizarii modelelor standardizate,
care nu sunt personalizate n functie de punctele forte si punctele slabe ale restaurantului si
de profilul companiei ... care sunt pregatite doar pentru a respecta obligatia legala sau doar
pentru ,,cazul in care cineva cere, i vom ingropa intr-o gramada de hartii .

Eficienta unui plan este direct corelata cu capacitatea sa de a oferi instructiuni clare pentru a
Intreprinde actiuni adecvate fara intarziere.
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Multe planuri sunt adesea axate pe proceduri, dar le lipseste impunerea instructiunilor clare
de operare.

Planurile trebuie puse Tn practica: de aceea trebuie sa instruiti si sa comunicati cu angajatii
asupra planului. Nerespectarea acestui lucru poate provoca nenumarate efecte negative
asupra afacerii dvs. si poate duce la infectii cu COVID-19 la locul de munca, ceea ce impune
inchiderea temporara sau limitarea operatiunilor. Compania trebuie sa ofere instruire
actualizata adecvata si relevanta pe baza sarcinilor si a contextelor de lucru, cu referire
speciala la:

Q) Situatia curenta COVID-19 (ce este, patologia indusa)
O Metode de transmitere U Reguli de preventie si practici U Raspundere
Q) Igiena personala (maini si cai respiratorii)

Q) Utilizarea corespunzatoare a echipamentului individual de protectie (EIP) a
Metoda de eliminare a echipamentului individual de protectie (EIP) U Curatenie si
igienizare

—

[ [e]
INSTRUIRE S| INFORMARE "===

Compania trebuie sa ofere instruire adecvata si actualizata pe baza sarcinilor si a contextelor
de lucru, cu referire speciala la:

Noul coronavirus (ce este, patologie indusa)

Metode de transmitere

Metode de prevenire

Bune practici de igiena

Distantarea sociala

Managementul personalului

Back office, intrare, receptie, administrare, casier, etc.
Masuri privind serviciile de livrare a alimentelor
Gestionarea furnizorilor

Managementul serviciilor tehnice si Tntretinere
Verificare si monitorizare

Managementul cazurilor infectate pozitive COVID-19 (vizitatori si lucratori)

pooodoodoooo
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In special, informatiile trebui si includa:

CONSTIENTIZAREA SIMPTOMELOR COVID-19 SI MASURILE DE BAZA DE
CONTROL SI PREVENIRE A INFECTIEI (IPC);

AUTO-VERIFICAREA ACASA, INCLUSIV TEMPERATURA SI/SAU SIMPTOMELE;

INTERZICEREA ACCESULUI LA LOCUL DE MUNCA A CELOR CARE IN ULTIMELE
14 ZILE AU AVUT CONTACTE CU PERSOANE TESTATE POZITIV PENTRU
VIRUSUL SARS-COV-2 SAU CARE AU VENIT DIN ALTE ZONE CU RISC, CONFORM
INDICATIILOR ORGANIZATIEI MONDIALE A SANATATII;

ACTIUNI CARE TREBUIE INTREPRINSE TN CAZ DE VIZITATORI CARE PREZINTA
SIMPTOME SIMILARE COVID-19 SAU TN CAZUL TN CARE PERSOANA TN CAUZA
PREZINTA SIMPTOME SI CUM SA CEARA TNGRIJIRI MEDICALE;

ANGAJAMENTUL DE A RESPECTA TOATE REGULILE REFERITOARE LA
MENTINEREA DISTANTEI FIZICE, RESPECTAND REGULILE DE IGIENA A
MAINILOR SI A CAILOR RESPIRATORII, UTILIZANDA EIP SI MENTINAND
COMPORTAMENTUL IGIENIC;

CONSTIENTIZAREA DE A NU VENI LA MUNCA, RAMANAND ACASA DACA
PREZINTA SIMPTOME COVID-19, SIMPTOME SIMILARE CU RACEALA /
CRESTEREA TEMPERATURII CORPORALE, PIERDERI RECENTE DE GUST SAU
MIROS SAU STARE GENERALA PROASTA DE SANATATE, SAU DACA O
PERSOANA CU CARE LOCUIESC A FOST DIAGNOSTICATA CU COVID-19

Avand in vedere tipul si dimensiunile activitatii dvs. (care ar putea implica prezenta a numerosi
angajati responsabili de bucatarii si personal responsabil cu serviciile de servire), pe 1anga
instruirea generala cu privire la riscul SARS-CoV-2, poate fi necesar sa oferiti, de asemenea,
instruire suplimentara bazata pe informatii mai specifice.

A Clientii restaurantului ar trebui sa primeasca toate informatiile necesare intr-un mod
accesibil, inclusiv prin mijloace digitale si pe site-ul dvs. web. Puteti sa publicati aceste
informatii pe site-ul dvs. sau sa imprimati pliante si sa afisati acelasi set de masuri prin semne
specifice la intrarea n restaurant. Informatiile ar trebui sa includa instructiuni pentru: utilizarea
dezinfectantului pentru maini, utilizarea mastilor faciale atunci cand este necesar, mentinerea
distantei fizice fatd de ceilalti clienti, evitarea atingerii inutile a suprafetelor comune din
restaurant si datele de contact ale departamentului local de sanatate publica. Nu uitati sa
asigurati disponibilitatea la intrare a unui igienizant pentru maini pe baza de alcool, impreuna
cu semnalizarea care sa reaminteasca practicarea unei bune igiene a mainilor. Restaurantelor
le este recomandat sa se asigure ca datele de contact ale oaspetilor sunt disponibile Tn cazul
n care sunt necesare pentru urmarirea contactelor. Masurile de urmarire a contactelor ar trebui
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sa fie strict limitate Tn scopul abordarii focarului COVID-19 si stabilite Tn conformitate cu
normele locale sau federale privind protectia datelor cu caracter privat, asigurand cel mai Tnalt
nivel de confidentialitate si protectie a datelor.

e 20° 09,

o 202 @
@ " 'SIGURANTA ANGAJATILOR * ' izh

Siguranta lucratorilor este o responsabilitate esentiala. Este important sa se aplice cele mai
bune practici de igiend personala.

Mainile trebuie spalate corespunzator Tnainte de a purta manusi, chiar daca acestea sunt
schimbate frecvent. Purtarea manusilor nu inlocuieste spalarea corecta a mainilor.

Aceasta regula trebuie aplicata Th urmatoarele situatii: dupa ce ati tusit sau stranutat, dupa
manipularea echipamentelor murdare si dupa orice alta activitate Tn care exista posibilitatea
contaminarii COVID-109.

Toate manusile, inclusiv cele utilizate pentru gestionarea deseurilor, trebuie aruncate n
siguranta, in recipiente pentru deseuri corespunzatoare, ctichetate.

Produsele de curatat mainile si produsele igienice ar trebui sa fie Tn cantitati adecvate,
pozitionate langa facilitatile dedicate spalarii mainilor. Aceste facilitati ar trebui sa fie
prevazute, de asemenea, cu uscatoare de méaini montate pe perete care nu necesita atingere
sau cu prosoape de hartie de unica folosinta potrivite (alaturi de cosuri de eliminare
corespunzatoare). Alte bune practici de igiena personala includ spalarea antebratelor (in plus
fata de maini) si purtarea halatelor de protectie de unica folosinta / paltoanelor / costumelor de
cazan si aruncarea acestora foarte frecvent, n cosuri de gunoi dedicate, etichetate.
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PUNCTE CHEIE

SPALAREA CORESPUNZATOARE A MAINILOR |
SCHIMBAREA MANUSILOR

-

Utilizarea echipamentului individual de protectie pentru a proteja gura, nasul si
ochii trebuie efectuatad conform recomandarilor din ghidurile Organizatiei Mondiale a Sanatatii
(OMS).

Informatii generale privind acoperirea fetei» Utilizarea corecta a acoperirilor faciale,
inclusiv:

e Acoperitoarele de fatd ofera o anumita protectie purtatorului, dar nu sunt concepute pentru
a Indeplini standardele de filtrare a particulelor care contin virusi,

e Acoperirile fetei nu inlocuiesc nevoia de distantare fizica si de spdlare frecventa a mainilor,
e Acoperitoarele de fata trebuie sa acopere nasul si gura,

e Acoperitoarele de fatd nu trebuie sa fie partajate

e Acoperitoarele de fata trebuie spalate sau aruncate dupa fiecare tura.

Igiena si siguranta institutiei (spatii si echipamente): Facilitatile (inclusiv salile de
odihna, depozitul, magazia, cantina si salile de sedinte) trebuie curatate la fiecare schimbare
de tura, Tn conformitate cu procedurile de dezinfectie si igienizare dezvoltate.

Umiditatea poate favoriza supravietuirea noului coronavirus pe suprafete inerte; este
Important sa atenuati riscul COVID-19, asigurandu-va ca locatiile adecvate au o ventilatie
buni si o frecventd mai mare a programului de curatare. In cazul in care sunt utilizate,
filtre de aer | sistemele de ventilatie trebuie modernizate cu filtre HEPA actualizate (de
Tnalta eficienta pentru descalecarea particulelor), igienizate si/sau Tnlocuite mai
frecvent in conformitate cu instructiunile producatorului.

Toti lucratorii trebuie sa se spele pe maini Tn mod corespunzator cu sapun si apa potabila (timp
de cel putin 20 de secunde), continuand cu o uscare adecvata, in momentele cheie:

« inainte de a atinge si a purta misti de protectie, viziere, aparate de respirat si ochelari,
protectii pentru barba,

« Tnainte de a Tncepe lucrul
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- Inainte de a Tncepe pregatirea alimentelor (atunci cand se face schimbul intre alimente crude
si alimente gata de consum, etc.);

* Dupa ce ati atins si indepartat mastile faciale, viziere, dispozitivele de fixare a parului
si ochelarii, protectiile pentru barba,

 Dupa manipularea substantelor chimice,
 Dupa manipularea materiilor prime sau a produsului finit,

« Dupa manipularea echipamentelor murdare, a recipientelor pentru gunoi, a vaselor-
ustensilelor,

* Dupa fiecare pauza, dupa intoarcerea din depozitare,
» Dupa tuse sau suflarea nasului sau stranut,

* Dupa ce ati atins fata sau parul,

* Dupa utilizarea toaletelor si

* Dupa ce ati facut orice ar putea contamina mainile, inclusiv manipularea
banilor.

Practicile neigienice, cum ar fi fumatul, mestecarea gumei, mancatul, stranutul sau tusitul pe
alimente neprotejate, ambalaje alimentare si suprafetele de contact cu alimente si scuipatul
(chiar intr-un cos de gunoi de prelucrare) sunt interzise in unitatea alimentara, inclusiv in
zonele de procesare, distributie, depozitare, zone de intrare / receptie si livrare, zone de pauze,
zone de spalare a mainilor si parcari.

In cazul in care se folosesc manusi pentru contactul cu produsul (alimente, ambalaje,
condimente, tacamuri, vase, servetele etc.), acestea trebuie sa fie de unica folosinta, curate si
fara urme de transpiratie.

Manusile de unica folosinta sunt folosite pentru a evita contaminarea incrucisata: Schimbati
manusile atunci cand schimbati sarcinile (atunci cand faceti trecerea de la lucrul cu alimente
crude la alimente gata de consum etc.), schimbati manusile la fiecare 4 ore, schimbati manusile
cand sunt murdare sau rupte. Este important sa retineti ca personalul care se ocupa de
manipularea materiilor prime nu trebuie sa lucreze in zonele cu alimente gata de consum si nu
trebuie sa manipuleze alimentele in curs de procesare sau alimentele ambalate, pentru a
preveni problemele de contaminare incrucisata, cu exceptia cazului Tn care si-au schimbat
complet uniforma, echipamentul individual de protectie si si-au spalat bine mainile.
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Tot personalul care schimba manusile trebuie sa se spele si sa se usuce in mod corespunzator
pe maini inainte de a pune o alta pereche de manusi de unica folosinta. Tmbracamintea de
protectie, daca nu este de unica folosinta, trebuie curatata zilnic. Lucratorii nu trebuie sa poarte
echipamentul individual de protectiec pus la dispozitic de companie in afara zonelor de
procesare a alimentelor (toalete, zona de pauza, salile de sedinte, in afara holurilor comune
etc.). Personalul implicat in manipularea alimentelor trebuie sa mentina un grad ridicat de
curatenie. La intrarea Tn zonele de manipulare-procesare a alimentelor (zone de procesare cu
risc ridicat si scazut), purtati EIP, protectii pentru fatd (masti de unica folosinta sau masti
nemedicale aprobate pentru dezinfectare-igienizare), plase pentru par, plase pentru par facial /
protectii pentru barba, manusi si incaltaminte adecvata, pentru a va asigura ca parul de pe cap,
parul facial (barba, mustata, perciuni etc.), transpiratia etc. nu contamineaza produsul,
suprafetele de contact cu alimentele si materialele de ambalare.

-—
Schimbati mastile faciale ¢ la fiecare 4 ore, * imediat dupa ce masca faciala devine

umeda si ¢ imediat dupa stranut sau tuse in masca faciala. Tot personalul care schimba mastile
trebuie sa se spele si sd se usuce in mod corespunzator pe maini inainte de a pune noi masti.

Chelnerii, picolii si alti lucratori care misca obiecte folosite de clienti (pahare
murdare, farfurii, servetele etc.) sau care manipuleaza saci de gunoi ar trebui
sa foloseasca manusi de unica folosinta (si sa se spele pe maini inainte de a le
pune si dupa ce le-au scos) si sa aiba la dispozitie sorturi, pe care sale schimbe
frecvent. « Spalatorii de vase ar trebui sa utilizeze echipamente de protectie,
pentru a proteja ochii, nasul si gura si pentru a evita contaminarea prin stropire,
utilizand o combinatie de viziere pentru fata, ochelari de protectie si / sau
scuturi pentru fata. Spalatorii de vase trebuie sa aiba sorturi impermeabile si sa
se schimbe frecvent. Echipamentele de protectie reutilizabile, precum scuturile
de fata si ochelarii de protectie, trebuie dezinfectate corespunzator intre
utilizari.
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Conform indrumarilor stabilite de autoritatile din diferite tari, urmatoarele sunt considerate
exemple de ,,bune practici” (de la Ministerul Transporturilor si Infrastructurii din Italia):

Tn mod ideal, soferii ar trebui si poarte manusi sau masti sau sa ramana in vehicul.

Soferii pot accesa zona de descarcare/incarcare, chiar daca nu poarta niciun echipament de
protectie, dar nu trebuie sa paraseasca vehiculul si nu trebuie fie la mai putin de 1 metru de alti
angajati.

Nu ar trebui sa existe niciun contact direct cu angajatii Tn timpul Tncarcarii / descarcarii,
inclusiv schimbul de documente, iar soferul / angajatii trebuie sa mentina o distanta de cel
putin 2 metri.

Nu ar trebui sa se permita accesul in sediul companiei, cu exceptia toaletelor. Aceste toalete
trebuie sa fie dotate cu dispozitive adecvate pentru spalarea mainilor.

Sunt permise coletele, documente si alte tipuri de bunuri, dar nu ar trebui sa existe niciun
contact direct cu destinatarul/curierul.

Tn cazul in care este necesar sa se lucreze la mai putin 1 metru distantd de o altd persoana si
nu sunt prevazute ecrane de protectie, trebuie utilizate mastile atat in interior, cat si in exterior.

Distantarea fizica include noi modalitati de lucru, cum ar fi: timpi de intrare si iesire esalonati
si reprogramarea descarcarii bunurilor de catre furnizori.

— _
—_— —

=2|] SANATATEA ANGAJATILOR =2

;?@ Masuri individuale de control si Verificare

* Verificati temperatura si/sau simptomele tuturor lucratorii la inceputul turei lor, dar si
pentru orice furnizori, contractanti sau alti lucratori care intra in unitate. Asigurati-va ca
persoana care verifica temperatura/simptomele evita contactul apropiat cu lucratorii, in
limita posibilitatilor. Atat persoana care face verificarea, cat si angajatii, ar trebui sa poarte
protectii de fata pe durata examinarii.

* Daca este nevoie de auto-examinare la domiciliu, care este o alternativa adecvata fata de
cea de la unitate, asigurati-va ca examinarea a fost efectuata inainte ca lucratorul sa
paraseasca casa pentru tura sa si ca respecte recomandarile CDC, asa cum sunt descrise
in sectiunea Instruire si Informatii, de mai sus.
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=!I Lista de verificare a sanatatii si sigurantei muncitorilor

PREGATITI POLITICI DE COMPORTAMENT PERSONAL PRIVIND IGIENA CONFORM
RECOMANDARILOR NATIONALE SI OMS, AMPLASAND MESAJE SPECIFICE TN BAl,
VESTIARE, INTRARI SI IN ZONELE CEL MAI VIZIBILE DIN COMPANIE.

PUNETI LA DISPOZITIE MATERIALE CU INFORMATII SPECIFICE CARE EXPLICA
INTERDICTIILE DE INTRARE SI SEDERE IN COMPANIE DACA ESTE PREZENTA FEBRA
MAI MARE DE 375° C, IN CAZ DE APARITIE A SIMPTOMELOR IN TIMPUL
PROGRAMULUI DE LUCRU, IN CAZUL CONTACTULUI CU OAMENII TESTATI POZITIV TN
ULTIMELE 14 ZILE.

ECHIPATI PERSONALUL CU EIP, UTILIZATI-L TN CONFORMITATE CU INDICATIILE
STABILITE DE AUTORITATEA NATIONALA DE SANATATE PUBLICA SI GHIDURILE
ORGANIZATIEI MONDIALE A SANATATII

PROMOVATI SPALAREA FRECVENTA A MAINILOR, SCHIMBAREA MANUSILOR,
PUNAND LA DISPOZITIE DEZINFECTANTI SI MANUSI DE REZERVA

INFORMATI SI INSTRUITTI PERSONALUL DESPRE METODELE DE INLATURARE A
MANUSILOR SI A ALTOR ECHIPAMENTE INDIVIDUALE DE PROTECTIE SI DESPRE CUM
SA LE ELIMINE CORESPUNZATOR. INLATURAREA VA POATE EXPUNE LA RISCURI DE
CONTAMINARE, DACA NU ESTE FACUTA CORECT.

ADOPTATI PROCEDURI DE EXTINDERE A IGIENEI PANA LA ANTEBRAT, EVENTUAL CU
UTILIZAREA PROTECTIILOR DE UNICA FOLOSINTA.

FURNIZATI PRODUSE PENTRU IGIENA MAINILOR SI PUNETI-LE LA INTRAREA
ORICAREI CAMERE, TN APROPIEREA STATIILOR DE LUCRU SAU IN APROPIEREA
TOALETELOR.

LASATI ANGAJATILOR SPATII ADECVATE PENTRU DEPOZITAREA TMBRACAMINTEI DE
MUNCA SI ASIGURATI CONDITIILE ADECVATE DE IGIENA SANITARA. EVITATI
PROMISCUITATEA TMBRACAMINTElI PERSONALE A MUNCITORILOR, ADOPTAND
MASURI POTRIVITE CARE GARANTEAZA IGIENA TN VESTIARE.

TN CAZUL ANGAJATILOR CARORA LE ESTE MASURATA TEMPERATURA CORPULUI,
RESPECTATI REGLEMENTARILE ACTUALE PENTRU PRELUCRAREA DATELOR CU
CARACTER PERSONAL SI INFORMATI ANGAJATII DESPRE REGULAMENT, CHIAR SI
ORAL.

ASIGURATI CURATENIA LA FINALUL FIECAREI TURE SI DEZINFETATI TASTATURILE,
MANERELE, ECRANELE TACTILE, MOUSE-URILE SI BUTOANE DE COMPUTER
(ASCENSOARE, DESCHIZOARE DE USI, ETC.) CU DETERGENTI ADECVATI, ATAT IN
BUCATARIE CAT SI TN HOL.

PLANIFICATI IGIENIZAREA PERIODICA A CAMERELOR, MEDIULUlI DE LUCRU,
LOCURILOR DE MUNCA, ZONELOR COMUNE, INCLUSIV VESTIARELE, TOALETELE SI
BUCATARIA.

IN CAZUL PREZENTEI UNEI PERSOANE CU COVID-19 IN INTERIORUL COMPANIEI,
DEMARATI IMEDIAT PROCEDURA DE CURATENIE SI IGIENIZARE A ZONELOR, CAT SI
VENTILAREA SPATIULUI

ANTICIPATI SI FAVORIZATIL TN LIMITA POSIBILITATILOR, SERVICIUL DE LIVRARE LA
DOMICILIU SAU DE RIDICARE DIN LOCATIE.
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« ACOLO UNDE ESTE POSIBIL, DESEMNATI O USA DE INTRARE SI O USA DE IESIRE
PENTRU DIVERSE CAMERE SI ASIGURATI PREZENTA DETERGENTILOR, SEMNALIZATI
PRIN SEMNE ADECVATE IN APROPIEREA USILOR.

e ASIGURATI VENTILATIE CONTINUA PENTRU CAMERE COMUNE, ASIGURAND
FIECARUI OPERATOR UN TIMP MAXIM DE OPRIRE SI OBLIGATIA DE A PASTRA O
DISTANTA DE SIGURANTA DE UN METRU FATA DE CLIENTI.

« LUATI IN CONSIDERARE INSTALAREA AERELOR CONDITIONATE PORTABILE DE
INALTA EFICIENTA SI EFECTUAREA ALTOR MODIFICARI NECESARE PENTRU A
CRESTE CANTITATEA AERULUI CURAT DE AFARA SI VENTILATIA IN TOATE
INCAPERILE.

« 1IN CEEA CE PRIVESTE ACCESUL FURNIZORILOR, IDENTIFICATI PROCEDURILE DE
INTRARE, TRANZIT SI IESIRE, PRIN MODALITATI, RUTE SI ORE STANDARD, PENTRU A
REDUCE POSIBILITATILE DE CONTACT CU PERSONALUL.

« IMPUNETI CONDUCATORILOR DE VEHICULE DE TRANSPORT SA RAMANA LA
BORDUL VEHICULELOR LOR. PENTRU ACTIVITATI NECESARE DE INCARCARE SI
DESCARCARE, CONDUCATORUL AUTO TREBUIE SA PASTREZE DISTANTA STRICTA DE
UN METRU.

« PENTRU FURNIZORI/TRANSPORTOARI  SI/SAU ALT PERSONAL  EXTERN,
IDENTIFICATI/INSTALATI TOALETE SPECIAL DEDICATE SI ASIGURATI O CURATARE
ZILNICA ADECVATA A ACESTORA.

« 1IN CAZUL IN CARE EXISTA UN SERVICIU DE LIVRARE LA DOMICILIU ORGANIZAT DE
COMPANIE, SIGURANTA LUCRATORILOR AR TREBUI SA FIE ASIGURATA SI
RESPECTATA DE-A LUNGUL FIECAREI DEPLASARI.

« ESALONATI PAUZELE ANGAJATILOR, IN CONFORMITATE CU REGLEMENTARILE
SALARIALE SI PE ORA, PENTRU A MENTINE PROTOCOALELE DE DISTANTARE FIZICA.

« LIMITATI NUMARUL DE ANGAJATI ADMIS SIMULTAN IN CAMERELE DE PAUZA.

ifisicuranTa ViziTATORILOR T4

Restaurantele trebuie sda ia masuri rezonabile, inclusiv sa afiseze semnalistica in locuri
strategice si foarte vizibile, pentru a le reaminti oaspetilor ca trebuie sa foloseasca igienizant
pentru maini, protectii pentru fata si sa practice distantarea fizica in timp ce asteapta servirea,
masa sau mancarea la pachet.

Prezentati o atitudine linistitoare in timpul comunicarii, astfel incat masurile sa nu fie
percepute ca reflectand un grad mai mare de risc in locatia ta. Aveti rabdare cand vi se solicita
informatii suplimentare si explicati calm si clar ca toate masurile sunt luate pentru a proteja
sanatatea tuturor clientilor. Nu uitati niciodata sa le multumiti pentru rabdare in timp ce lucrati
pentru a le asigura siguranta.
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SOSIREA VIZITATORILOR ¥

Trebuie adoptate solutii organizatorice adecvate pentru a evita adunarea clientilor la intrarea
n local. Numarul clientilor trebuie sa fie adecvat in functie de marimea localului. Nu
permiteti clientilor sa se adune la intrare sau Tn zonele de asteptare sau n zona de bar. Evitati
sa oferiti mancare sau bautura clientilor care asteapta.

Creati o cale pentru a asigura separarea clientilor in timp ce asteapta sa fie asezati, care poate
include marcaje de podea, distantarea Tn aer liber, asteptarea in masini si solicitati sa ofere
cat mai multe detalii atunci cand rezerva o masa. Asa cum am mentionat deja, oferiti-le
instructiuni complete despre igiena méinilor, distantarea fizica si masurile de sanatate. Daca
este posibil, desemnati o usa de intrare si o usa de iesire. Este posibil ca aceastd masura sa se
aplice si diferitelor saloane si camere. Asigurati prezenta facilitatilor de spalare a méinilor si
a produselor de dezinfectare a méainilor, semnalizate prin semne adecvate langa fiecare usa.
Determinati intrarea / iesirea catre si de la toalete pentru a stabili cai care sa evite apropierea
dintre clienti si personal si care sa includa marcaje de podea Tnainte de toalete, daca este
necesar.

FARA ALIMENTE COMUNE 00

Furnizati ulei, sare, piper si condimente pentru o singura servire, pentru a evita produsele
alimentare comune.

MENIURI

Pentru a evita atingerea inutila a suprafetelor comune din restaurante, o idee buna este sa
oferiti meniuri de unica folosinta sau sa puneti la dispozitie meniuri digitale, astfel incat
clientii sa le poata vedea pe un dispozitiv electronic personal. Daca meniul dvs. este sezonier
sau este pregatit zilnic, personalul responsabil cu servirea la masa ar putea sa-l citeasca
clientilor (sau sa-l invete pe de rost), oferind sfaturi si sugestii despre experienta de
degustare. Tntrebati-vd Tn ce masura puteti cere clientilor sa comande in avans, atunci cand Tsi

T Lo

rezerva masa, si oferiti aceasta optiune Th masura posibilitatilor, deoarece aceasta va
simplifica multe aranjamente.

Daca niciuna dintre aceste solutii nu vi se potriveste sau este prea greu de gestionat pentru
afacerea dvs., veti dezinfecta corect fiecare meniu inainte si dupa utilizarea clientului.
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VESELA Ol

Intrerupeti pregitirea meselor Tn prealabil si aranjati-le la scurt timp dupa sosirea oaspetilor.

Servetelele, tacAmurile, paharele si toate celelalte accesorii vor fi furnizate la scurt timp dupa
sosirea clientilor. Nu lasati suporturi pentru carti, fluturasi, suporturi pentru servetele, luman
ari, flori sau orice alt obiect pe mese: pastrati-le curate si lipsite de lucruri inutile.

Fetele de masa si servetelele murdare utilizate la mese trebuie indepartate imediat dupa
fiecare utilizare a clientilor si transportate din zonele de luat masa n pungi sigilate.
Muncitorii trebuie sa poarte manusi si masti de fata atunci cand manipuleaza materialele
murdare si trebuie sa fie foarte atenti in timpul acestui proces pentru a se spala corect pe
maini imediat dupa manipularea obiectelor murdare din serviciile alimentare.

O O O O

COPIIl ==Y

Intrerupeti utilizarea zonelor pentru copii si a obiectelor de divertisment comune, cum ar fi
jocuri de societate, creioane si blocuri de note, mese de biliard etc. Curatati frecvent
obiectele atinse de copii. Evitati utilizarea Tn comun a echipamentelor audio, telefoanelor,
tabletelor, laptopurilor, birourilor, pixurilor si altor dispozitive, ori de céte ori este posibil.
Chiar daca pare nepoliticos, evitati politicos utilizarea ustensilelor si recipientelor pentru
alimente s1 bauturi aduse de clienti, cum ar fi biberoanele si alimentele pentru copii.

Daca familia cu copii solicita rezervarea, informati-i politicos in prealabil cu privire la
masurile de siguranta alimentara pentru copii.

B
METODE DE PLATA —

La intrare si iesire, n fata tejghelei si la casa, pozitionati semne care specifica indicatiile
privind distantarea interpersonala. Folositi optiunile de plata fara contact cat puteti, daca sunt
disponibile. Rugati clientii si angajatii sa faca schimbul de bani sau card folosind o tavita
speciala sau tejgheaua, mai degraba decéat din mana Th mana, pentru a evita contactul direct.
Cand clientul plateste in numerar, cereti politicos sa va ofere suma fixa.

REGISTRUL DE VIZITATORI SI CONTACTE (=

Tn multe cazuri, managerilor de restaurante li se cere sa colecteze informatii detaliate cu
privire la datele de contact, care sunt necesare in anchetele de sanatate publica daca apar
cazuri pozitive COVID-19 in randul clientilor: Tn legatura cu aceasta activitate, va rugam sa
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fiti constienti ca trebuie sa respectati intotdeauna regulile locale privind protectia datelor cu
caracter personal si reglementarile Tn vigoare.

i

© LIVRAREA LA DOMICILIU SI LA PACHET &

\)

« Incurajati serviciile de luare la pachet si livrare ori de cate ori este posibil, oferind un
set complet de solutii, inclusiv optiuni de preluare personald, livrare si preluare din
masina (drive through) pentru clienti, atunci cand este posibil.

« Tncurajati comenzile digitale si de la distants, daca este posibil (de exemplu, oferind
optiuni de plasare a comenzilor in avans prin telefon sau online)

* Creati un mesaj de ,,raspuns automat™ pentru toate comenzile primite online explicand
protocoalele COVID-19.

« Tn caz de ridicare la pachet, rugati clientii sa rimana Tn masinile lor sau la distanti de
restaurante Tn timp ce asteapta sa primeasca mancarea sau in zone de preluare stabilite.

* Exersati distantarea sociala atunci cand livrati alimente, de exemplu, oferind livrari
,.fara atingere” si trimiterea de mesaje text sau apeluri atunci cand livrarile au sosit.

* Asigurati-va ca produsele alimentare sunt plasate in recipiente nainte de a fi ridicate,
preluate sau livrate.

* Asigurati-va ca orice impachetare si ambalare utilizate pentru transportul alimentelor
sunt facute astfel incat sa se previna contaminarea alimentelor.

« Curatati si igienizati Tn mod constant racitoarele si pungile de transport utilizate pentru
livrarea alimentelor.

* Respectati practicile stabilite de siguranta alimentara pentru controlul
timpului/temperaturii, preveniti contaminarea  Incrucisatd, sSpalati  mainile
corespunzator, evitati lucratorii bolnavi si depozitati corespunzator alimentele.

* Personalul de livrare trebuie sa poarte masti, sa poarte manusi si sa se spele corect pe
maini intre livrari, pe cat posibil. Daca spalarea mainilor nu este o optiune, ar trebui sa-
si igienizeze mainile cu un igienizant pentru maini pe baza de alcool (70% sau mai
mult).

» Pastrati alimentele calde la cald si cele reci la rece, prin folosirea recipientelor de
transport adecvate.
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REDESCHIDEREA OPERATORILOR R

Tnainte de redeschidere:

o Curatati si igienizati temeinic toate zonele, cum ar fi bucatariile, zonele de asteptare si
holurile, camerele de odihna, zonele de pranz si zonele de intrare si iesire.

e Dezinfectati suprafetele comune, inclusiv usile, manerele usilor, barele de protectie,
scaunele, terminalele cardului de credit, tastele bancomatului, tavile pentru facturi,
toaletele si facilitatile de spalare a mainilor.

e Programati aprovizionarea (zilnic, saptamanal), evitand ca descarcarile multiple sa aiba
loc simultan.

e Ora sosirii aprovizionarii trebuie sa fie obligatoriu in afara orelor de lucru.

e Asigurati-va ca aveti optiuni de a colabora cu companii terte de curatenie, in cazul
cresterii necesitatii de curatenie, dupa cum este nevoie.

e Dotati spatiile precum salile de mese, zonele de bar, standurile de la intrare si bucatariile
cu produse de igienizare adecvate, inclusiv dozatoare de dezinfectant pentru maini, de
preferat fara atingere, si servetele igienizante pentru tot personalul care asista direct
clientii.

= Utilizati dezinfectanti catalogati a fi eficienti Tmpotriva agentilor patogeni
virali emergenti si compatibili la contactul cu alimentele.

= Tnchideti zonele in care clientii se pot aduna sau pot atinge alimente sau
obiecte alimentare pe care alti clienti le pot folosi.

» Implementati masuri pentru a asigura o distanta fizica de cel putin 3 metri
intre lucratori si clienti. Acestea pot include utilizarea marcajelor sau a
semnelor de podea si a barierelor fizice.

» Reconfigurati spatiile, holurile, barurile pentru bauturi, bucatariile si
statiile de lucru pentru a permite o distantd de cel putin 3 metri ntre
oamenii care iau masa si cei care lucreaza.

* [mplementati solutii tehnologice pentru a reduce posibilele interactiuni de
la persoana la persoana: comenzi mobile si tablete de meniu; mesaj text la
sosire pentru locuri; optiuni de plata fara contact.

» Imprimati afise care contin informatii despre oprirea raspandirii COVID-
19, spalarea corecta pe maini, promovarea masurilor de protectie zilnica,
purtarea si scoaterea corecta a EIP si promovarea distantarii fizice.
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Asezare: Proiectarea distantarii sociale

Pentru a implementa distantarea fizica, restaurantele trebuie sa limiteze capacitatea
locurilor Tn functie de dimensiunile zonei de luat masa. Capacitatea limita poate varia
la nivel local: in multe cazuri, restaurantelor le-ar putea fi greu sa puna in balanta
siguranta oamenilor si optimizarea operationald. Cu toate acestea, COVID-19 va forta
majoritatea restaurantelor sa-si schimbe asezarea mesele si a barului pentru a se asigura
ca toti clientii raman la cel putin 2 metri distantd.

De fapt, cerinta distantarii sociale, indicatiile si masurile necesare pot varia de la o
afacere la alta, precum si de la o regiune la alta. Tn majoritatea cazurilor putem
presupune ca oamenii care merg impreuna la un restaurant sunt constienti de starea de
sanatate si de expunere a prietenilor si partenerilor lor. Cu toate acestea, exista o
multime de situatii, cum ar fi cantinele sau barurile, la care aceasta presupunere nu se
aplica.

Din aceasta perspectiva, atunci cand se refera la restaurante, se acorda o atentie mai
mare spatierii meselor decat spatiului dintre persoanele care ocupa aceeasi masa.

Cu toate acestea, in functie de tipul de activitate pe care 1l desfasurati, ati putea lua n
considerare posibilitatea de a adopta masuri mai restrictive (bariere din plexiglas etc.)
pentru a va proteja clientii. Acestea fiind spuse, pentru a garanta standarde ridicate de
siguranta, ar trebui aplicate urmatoarele indicatii:

« Scaunele care deservesc doua mese diferite trebuie sa fie pozitionate asigurand o
distanta de cel putin 2 metri;

* Pentru a permite trecerea in siguranta a personalului, se recomanda coridoare intre
mese cu o latime minima de 2,5 metri;

Tndepartati mesele si scaunele din zonele de luat masa, astfel incat clientii si angajatii sa
poata pastra distanta fizica de 2 metri. Daca mesele si scaunele nu pot fi mutate, utilizati
indicii vizuale pentru a arata ca nu sunt disponibile pentru utilizare sau instalati plexiglas
sau alte tipuri de bariere fizice impermeabile pentru a minimiza expunerea intre clienti.

& Multe orase din intreaga lume fac mai usoara extinderea zonei de mese in aer liber pentru
restaurante, in timpul pandemiei de coronavirus. Daca va puteti extinde zona de mese n aer liber,
acordati prioritate. Amintiti-va ca ofertele de alcool din aceste zone trebuie sa respecte legile si
reglementarile locale. Mai mult de atat, revizuiti-va planul/politicile si procedurile de siguranta
alimentara/HACCP (voluntar sau aprobat) si luati in considerare masuri suplimentare VACCP pentru
servirea alimentelor Tn aer liber.
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Asezare inainte de COVID-19
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AUTORII

PAOLA CANE este consilier senior si autor, expert in probleme de conformitate, rechemari de
produse si gestionarea crizelor. Experienta sa extinsa include prevenirea, detectarea si reactia la
pericolele variate din lantul de aprovizionare cu alimente, sectorul farmaceutic, sectorul alimentar
si cel al furajelor.

Mail: info@miasolution.it Skype:pamasrll  Linkedin: paola-cane-0b675a87/

Cariera lui JOCELYN C. LEE se intinde pe o perioada de peste 25 de ani in unitati de procesare a
alimentelor, in unitati alimentare, in calitate de furnizor de produse alimentare pentru transporturi
feroviare (de stat si federale) pentru servicii alimentare la bord si servicii generale de siguranta
alimentara in calitate de QA, bucatar, siguranta alimentara HACCP- HARPC, coordonator
principal, ofiter corporativ si Manager profesionist pentru siguranta alimentelor. Experienta vasta a
lui Jocelyn include dezvoltarea culinara, gestionarea facilitatilor, coordonarea si implementarea
sigurantei alimentare HACCP-HARPC, HACCP pentru procese speciale cu risc ridicat, asigurarea
calitatii productiei / controlul calitatii / controlul proceselor, conformitatea cu reglementarile,
imbunatatirea continua, sistemele de management al sigurantei alimentelor si consultanta pentru
startup-uri.

Mail: jlee@gourmetrail.com Linkedin: https://www:.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant
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Georgiana Geambasu - Consultant in Industria Alimentatiei, licentiata in Chimie Alimentara
la Facultatea de Chimie Aplicata si Stiinta Materialelor din cadrul Universitatii Politehnica din
Bucuresti, cu master in Inginerie Chimica. Detine o experienta de 4 ani in audit, GMP/HACCP,
administratie si conformitate in industria alimentara.

Bucuresti, Roméania

LinkedIn Profile: linkedin.com/in/georgiana-geambasu-519b85b4

Email: geambasu.georgiana@yahoo.com

Raluca Marin - Traducétor, Editor si Creator de continut, pasionata si cu o dorinta
permanenta de a invata, de a se dezvolta, si de a creste.

Bucuresti, Romania
LinkedIn Profile: https://www.linkedin.com/in/raluca-marin/?jobid=1234

Email: raluca.marin2018@agmail.com sau ralucamarin.rocks
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DEDICATIE

Recunostinta infinita si multumiri
*Eroilor din industria medicald aflati in prima linie #*
Muncitorilor dedicati din industria alimentara
Muncitorilor esentiali necunoscuti

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 225
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



Bibliografie si Resurse

COMUNICARE A COMISIEI COVID-19

Ghidul UE pentru reluarea progresiva a serviciilor de turism si pentru protocoalele sanitare din structurile de
primire turistice — COVID-19

COVID-19 GHID PENTRU RESTAURANTE SI UNITAII DE ALIMENTATIE PUBLICA,
Departamentul de Sanatate Publica din Georgia

Documento tecnico su ipotesi di rimodulazione delle misure contenitive del contagio da SARS-CoV-2 nel
settore della ristorazione, INAIL

Standarde critice de orientare COVID-19 pentru redeschiderea industriei ospitalitatii dezvoltat de Asociatia
de restaurante si cazare din Florida in parteneriat cu Asociatia Nationald a Restaurantelor si Asociatia
Americana de Hoteluri si Cazari

Ghid COVID-19 pentru industrie: Masa la restaurant, Departamentul de Sanatate Publica din California

Linee guida di addresso for the prevenzione della diffusione del Sars. CoV2 nel settore della ristorazione,
Consiglio dell’ordine Nazionale dei tehnologi alimentari

COVID-19 Ghid pentru redeschidere - Ghid pentru industria restaurantelor, publicat de Asociatia nationala
de restaurante

COVID-19 si siguranta alimentelor: indrumari pentru unitatile de alimentatie publica, OMS

COVID19 Ghid pentru restaurante si livrare de alimente, Directia pentru siguranta alimentara a orasului
Berkeley si contextul Coronavirus 2019 (COVID-19), FDA

Centrul pentru Controlul si Prevenirea Bolilor (CDC) | Boala Coronavirus 2019 (COVID-19) | Resurse de
comunicare | Ghiduri

Sustinerea hranei pentru animale de companie in timpul pandemiei COVID-19, P. Cane, D. Primrose
Gestionarea afacerilor in timpul crizei de sanatate publica, P. Cane

Masuri de prevenire active COVID-19

Cerinte igienico-sanitare care asigura siguranta alimentelor si lucratorilor, P. Chakraborty | J.C.Lee

*EPA List N: Dezinfectanti pentru coronavirus (COVID-19)
https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19

*CDC: Comunitate, Dezinfectarea instalatiilor de constructii
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/disinfecting-building-facility.html
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Be socially safe
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AT 3T g@ast
SARINTERIR

Tele Taral o STRiiet sreTelt & g sfivenfae afammiE e Tierhie  fag e @  Fifager- Aniey

WERT 3R @rezar gfassEt & T COVID -19 AREd, ardsifas Tareey Stterar fasmr

Documento tecnico su ipotesi di rimodulazione delle misure contenitive del contagio da SARS-CoV-2 nel
settore della ristorazione, INAIL

TRATNET Tt 3 AT TEIHUR, % |1 wfiary & TRy Teakt €9 31 STHfeh! gleat 3T SAffoiT Taifeee gr fospfaa stfaea fi @ & % & fag
TR HIfTS-4 % ARG |

ifore-19 JeNT ATIEH: UEWIE , HES e TTE [T SHicTsifan

Linee guida di indirizzo per la prevenzione della diffusione del Sars. CoV2 nel settore della ristorazione,
Consiglio dell’ordine Nazionale dei tecnologi alimentari

HIAS-19 YeT: RS AT : WERE 36T & ToIv FefRienr, T6ET [eRe Harsa
Fifers-19 st wrer g : e S 3 for Awfart A b SRS,

Fifre-19 weiie @ @ focfiatt # fog wmiexi, et 1w sehalt @rer gear ue suen arrd simny 2019 (wifre-19) , FDA CDC wm
[ERELRCREC T

CDC 3T AIF0T 3R FAH g | PRIATGRRI AT 2019 (COVID-19) | AR FHTY | ARG SEdrdst
Supporting pet food during the COVID-19 pandemic, P. Cane, D. Primrose

Managing business during the health crisis, P. Cane

ACTIVE COVID-19 Prevention Measures
Sanitation-Hygiene Requirements Ensuring Safe Food and Workers, P. Chakraborty | J.C.Lee

*EPA List N: #ietiiramed @ forg dremmmms(COVID-19)

https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19
*CDC: <hIeTurvnifehrd war | gfere

https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/disinfecting-building-facility.html
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COVID-19

EZ'ITIJA\'ITOPIJA

Anuntploc ApiBag, Metadpaon ota EAANVIKA
Eunepoyvwpovag otnv Aopaiela kat Mowotnta Tpodipwv
ABnva, EA\ada

H OEZH AEN
XPHZIMORNOIEI

2 metres
44—

6 feet

KOINQNIKA
AZQAAEIZ
#SOCIALDISTANCING
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COVID-19
EZTIATOPIA
OAHrIIEZ KAI KAAEZ NMPAKTIKEZ

AvTOC 0 00MYOC PEATIOTOV TTPAKTIKDOV TEPIEYEL EVaY S1EOVI] KATAALOYO 001 YIDV KOl GUGTAGEMV
BéATIOTOV TPAKTIKAOV Yoo TN dtayeipion kol TpoAnym tov kwvdvvov COVIDI19 katd v
TpoETOAGio Kot dtoyeipion Tpopipwv Kot ToT®V and Tov Topéa TV eotiatopinv. Aaufdvel
VIEOYT TIG 00MYieg Tov gkdidovTan amd Tovg axdiovBovg eBvikovg ko debveic opyavicuoig:
[Maykoouog Opyoviopds Yyeiag (ITOY), Ymovpyeio Yyelag g Itaiiag, Tunua Anpociog
Yyetog e Katpopvia, Tpuqua Anuoctog Yyeiog g @ropvta, Tpunqua Anuoctog Yyeiog g
I'ewpyloc, Avotepo Ivotitodvto Yyeiog, INAIL, CDC, FDA «oir £yer ovvtaybel amd
EMOLYYEAUOTIEG OTNV OGPAAEINL TPOPIL®V Yoo VO LOPACTOVV TNV €EE1dikeELOT TOVG TNV
tpdAnyn Tov COVID-19 pe cuvadérpovg kot etonpeieg eotiotopiov 6 OAO TOV KOGUO TOV
TPEMEL VoL V1I0DETNGOVV HETPO AoPaAELNG KaTd NG petddoong and tov 10 SARS-CoV-2.

Xuyypoeéog - Dr. Paola Cane Mia Solution

Yuv-Zoyypoaeéag | Zvvtakmng : Jocelyn C. Lee Xopupovrog Acedietog Tpogpipwmv

ZKONOzx ErMMPA®OY

Ta eotiatopla xovy VIOcTel dvev TPONYOLUEVOL aTMAELEC AOY® TG ovonpiog COVID-19.

Xudodeg etonpeieg avtipetomilovy apepeyyvdTnTa 1 pHeTpdve HEPES Yo TV emPimon Tovg,
exaroppvpla  epyalopevol £yacav T OO0LAEW TOuG N amoAVOnkav. Yno 10 mpicua
TOV TOMTIKOV TOV GTOXEVOVV GTO OTASOKO Gvolyuo UETE TNV TOyKOGUO OToyOpELoN
KUKAOQOPIOG, aVTO TO £YYPAPO GTOXEVEL VO TOPEXEL GTA EGTIATOPLO GUYKEKPLUEVEG 00MYiEg
TPOKEUEVOL VO TPOGTATEVGOVY TNV VYELN T®V VITAAAA®Y KOl TOV TEAATOV TOLG Kot pali vo,
dwcpaiicovv v emPioon kot v gvnuepio g emyeipnong tovs. Me v em@LAaén
OLYKEKPIUEVOV EBVIKAOV 1 TOTIKOV KAVOVIGU®OV, 0 GTOY0G auTOD TOL €YYPA(OL &ivol va
evBappOVEL TNV OGEAAT| ETOVEVOPEN TOV OPUGTIPIOTHTOV TV EGTLOTOPIMV.

O ocvveyng d1dA0Y0G LE TIC TOTIKES Kau/N €0VIKES apyég onuoctog vyeiog Oa dtacparicet Tig
OTTOPOITNTEG EVIUEPDOELS GYETIKA UE TOVS TEAELTOIOVC KOVOVES KOl KOVOVIGUOUS GE Lo
OEOOLEVN YEMYPOUPIKT TEPLOYN - CLUTEPIAAUPOVOULEVOV TOV EWOIKOV PLOUIGEDV Yid TOVG
EMOKENTEG, TNG TPOGPOONG GE VOGOKOUELNKT TTEPIOaAym K.AT.

Avt) M xabodnynon oev mpoopileTal Yyl UmOP, KOPETEPIEC, OYOPES TPOPIU®V, KAOUT,
GUVOVALEC, YNpOKOUEiD, YDPOVE TAPACTACE®Y 1 Yuyaymyiog, Eevodoyeio oVTe Yo KOVTIVEC
o€ oyolein 1] ETOPIKOVS YDPOVG.
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EIZATQrH

Tov AekéuBpro tov 2019 , évac vEoc 10¢ Tov OeV elye TPONYOLUEVMOC EVTOTIGTEL G€ avOpMOTOVG
E€omaoce otv Kwvelikn Emapyeio tov T'ovyav, 6mov yio mpdtn @opd avaeépnke polikn
mvevpovia Ayvemotng attiog.

2115 11 Maptiov, to 2020, o ITOY knpvée va petatpanei n katdtatn twv COVID-19 o€ kpion
TOVON UG TPOKAADVTOG EKATOVIAOEC YIMAOES BOVATOVS KOl EKOTOUUDPIOL EYYEYPOUUUEVOV
emPePariopévov KPOLGUATWOV ce TOYKOG L0 eninedo. Méypt GTLYUNG, Ol
topeic Eevodoyeiov | Eotiatopiov | Tpopodosiog Tov avtol mov ennpedotnKay YEPOTEPL
oand v movonuio. Ohot ot topeic éyxovv mAnyelt ocofapd omd MV amaydpevon
KukAopopiag. Axoun kot ofjpepa wov 1 kpion COVID-19 eaiveron va givat vitd Ereyyo, elvar
amoOAVT®MG GoPEG Yoo T Propnyavio @uioeviog O0tL 0ev Ba emotpéyel otV “mold
KOvVOVIKOTNTA ... avT 'avtod 1 Propnyovio. €oTINTOPiOV TPEMEL VO EMOVEEETAGEL KOl V.
V100ETNOEL VEEG OTPATNYIKEC KO ETLYELPNCLOKA LOVTELQL.

[Ma moAAo¥g, pa EQaPUOCIUN TPOCMPIVY ETAOYN E1val 1] LETATPOTN GE TAPOYOVE SLOVOUNG
TPpoPinmv. Mepikol £xovv akoOun avadUIOLPYNGEL TNV 1010 TV eumelpia «€E000¢ Yia PaynTd»
TPOGEAKDOVTOC TEAATEG GE WO ATPOCGOOKNTY EUNEIPiN TOAUTADY ocONCEDY GTO OTitl,
TOPEXOVTOG TANPY LEVOD, EMTPUTELID, GKEDVT KOl GAATOEC, LE TNV TOPOVGIN EVOC EIKOVIKOD
ce( N 6epPLTOPOL TOV TAPOVSLALEL TO TATA Kol GUUPBOVAEVEL YO0 TNV YELOTIKY eumelpia. Ot
O TOPASOCIUKES EMYEIPNOELS AVOTOPEVKTO ETAVEEETALOVY KOl EMOVAGYEOALOVY TTOAAOVS
«OPOVCY, KOODS 01 apyEC amonTovV omd aVTEG Vo KaBopicovy TN HEYIOTN YOPNTIKOTNTA
tpanellov oe KAOe eykatdoTaom yio va €yyvnlodv Ty amottovuevn uoikn andotoactn. H
a&loAdynon g peimong tov tpanelov Kol n viobétnon vémv datdéemy Ba avaykdoel ToOAAN
E0TLOTOPLO. VO OVTILETOTIGOVY TEPLOPIGUOVE GTOV TPOVTOAOYIGUO TOVG Kot TPOPAEYN Yia
OTAOAELN EIGOONUATOG,.

*To mapov éyypado dnpocieletal ota ayyAtka Kot dtatiBetol oe MoOAAEG AAAEC YAWOOEG.
Eav to petadpacpévo nepleXOeVo dLadEpet, n apxtkn ayyAlkn €kdoon MPEMEL va
avadEpetal yia TeAKR EPUNVELQL.
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- 2XEAIAZMOZ g
H mpooektikny mpoetolwocio Kot 0  oyedlaouoc eivar éva Paocikd  PAuo yuoo  KéOe
npoonadetla. Ta oyédia Kot o1 S10d1KacieC amoTEAOVV 0VGIACTIKO LEPOG KAOE opyavicuod Kot
TapEYovV Evav xapTn Topeiog yio TN AELTOLPYIN TOV ETOUPELDY, T CUUUOPPDOT HE TOVLG
VOLOVE KOl TOLG KAVOVICHOVG Kol KalBodNynom yio T ANy amo@icemy Kot TV avadempnon
TOV ECOTEPIKOV OLOOIKAGIOV. Anpiovpynote Eva ypartd mpoypauuo tpoinyne COVID-19
v kGO yOpo epyaciog kot yio kabe tonobecia.

Axoun Kot yo ekelvovg mov £Youv €va YEVIKO GYE010 VYEIOVOUIKNG Kpiong, o mpémel va
TPAYUOTOTOM Ol Lo OAOKANPOUEVT E101KN eKTiUN oM TV KIvovvev Yoo COVID-19 cg 6Aovg
TOVG YDPOVE epyaciog Kot va optotel £va apuddio tpodcwmo (PIC) vaehOuvo yia v epappoyn
TOV GYediov.

Agv vapyovv oyx£dla mov va Touptdlovv ce OAEC TIC MEPIGTAGELS KO 1 GUECT TOVONUia
COVID-19 sivan pio acvvibiotn xpion yio v aoc@AAgl. TG VYEIOC TOV OmAlTEL TNV
EVIUEPMOGT] TOV LITOPYOVIOV GYEOIWOV Y10 TNV OVTILETOTICT TOV E0IKOV KIvOUVaV £kBeonc,

TOV TYOV £KOeonC, TOV 00MV HETAOOONS Kol GAA®V HOVOSIKOV YOPUKTNPIGTIKMOV TOV
COVID-109.

‘Eva mpdypappa owayeipiong kpicewv COVID-19 neprhapfdvel Tovddyiotov pepikd
Oepelidon otoyeio Tov kabopilovv T CLVOAIKT doun:

O Oudda drayeiptong kpicewv Kot EvTumo enap®v ( .. oToEl0 ETAPDY Y10 TO TOTIKO
TUNUO VYELOG KOVTO GTO £GTIOTOPLO Y10 TV EVIUEPMCT) TANPOPOPIDOV GYETIKA LE TIG
noAvveelg COVID-19 petald vrolAnAmy 1 TELATOV)

U 'Eviumo ena@ov Tov eVOlapepouEVov

Q [Tivokag a&loldynong Kivovvav

O 'Eviura avagopdc TepioTatik®y Kot EVUEPMONG

O Atlota ehéyyov Kot Eviumo pe PEATIOTEG TPOKTIKEG

O [Mopakorovbnon Mécwv evnuépmong

O A&oldynon kot amokatdotoon Kpiong Hetd Tig TapepPacelg

Agv yperaletatl va eTidEete Eva eyyepidlo 6.000 celidmv mov koveic dev ToAud vo avoitel! e
OPIGUEVEG TEPUTTAGELS, TOAD TEPIANTTIKA GYENN Uopel va eivon EmapKY|, OVAAOYA LLE TOVG
TOTOVG OPAGTNPLOTNTOS TOV EKTEAEITE KLl TIC OLLGTAGELS TOV.

AdBete voyn 0Tl TOL XEWPOTEPA OYEODL Kpiong elval TO OMOTEAEGHOA TNG OVILYPOONS
TUTOTOMUEVAOV  HOVTEA®Y OV OEV €lval TPOGOPUOGUEVO OTO TAEOVEKTNUOTO KOl TIG
adVVOUIEC TOV ECGTINTOPIOL KOl TOV ETOPIKOV TPOPIA GUGC... TPOETOUACUEVO LOVO KOl LOVO
Y10l GUUUOPPMOT LE TO VOO KAONKOV 1] amAdG Kot LOVO €MEWON "€ TEPITTMOT TOV KATO10G
poToeL, gueic Ba ta Odyouvpe pe Evav tOvo ceAowv”.
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H amotedecpoatikdtta evdg oyediov oyetiletar dueco pe TNV KAvVOTNTA TOL VO TOPEYEL
coQeig 0oNyieg yio ™ AWM KATAANA®V evepYEL®V YOPIc kKaBvaTépnon).

[ToAAG GY€010. EMKEVTPOVOVTOL GUYVA GE O1OIKAGIES, aAAG dev emPAAALOLY TNV AMOKTN O
POVTIVAV GTIC KON UEPIVEG AE1TOVPYiES.

To oyéd10 Tpémel va epaprosTodV oty TPAEN: avTdg eivar 0 AOYOS Yo TOV 0moio TPEMEL va,
EKTTOOEVOETE KOl VO, EMIKOIVMOVICETE UE TOVG VITUAAAOVG GYETIKA UE TO GYE010. Edv 0ev To
KOveTe, umopel vo TPOKOAEGEL ATEAEIMTES OPVNTIKEG EMIMTMOELS OTNV EMYEIPNON GOG Kot
umopetl va. odnynoetl e polvveelg COVID-19 oto ympo epyaciag, avaykdlovtog vo kKAeicel
TPOCHPIVA 1 VO TEPLOPLOTEL 1] dpaoTnploTnTa TG emyeipnong. H etaipeia mpémetl va mapéyet
KOTAAANAN evNnUEPMON Kol GYETIKY EKTOidELo™ e Pdon Tig epyacieg kot 10 mepipailov
gpyaociag, pe Woitepn avaeopd oe:
0 O npdéspatoc COVID-19 (11 givar, mpokoaiovduevn todoroyio)
0 MéBodo petadoong W Kavovee ko mpaktikég mpoAnyng W Evbovec
U IIpoocwmikn vylewvn (x€plo. Kot oVOTVEVGTIKT 000G)
U oot yprion MAIT U Mé6odog andppryng MAIIL
U KaBapiopde kot amoidpoven
(@)

= &

EKITAIAEYXH KAI IIAHPO®OPIEX

Do

H etoupeio mpémetl va mapéyetl emapkn Kot EVUEPOUEVT eKTaidgvon PAcel TV Kabnkdvimv
KOl TO TEPLEYOUEVO TNG EPYACIAG, LE WO0UTEPT AVAPOPA CE!

To véo kopovoiod (Tt givat, Tpokahovuevn Taboroyia)

MéBodo petddoong

Kavovec mpoinyng

KoAég mpaxtikéc vytevnc

dvowm andotoom

Ayeipion [Ipocowmikov

Xdpotl TpoomMTIKOV, £16000¢, VITOOOYT], d10iKNno™, Tauio, KAT
Métpa mpoctaciag vinpesiog dSvoung oaynton
Awyeipron [MpounOevtarv

Aloyelpion TeXVIKOV VNPECIOV KAl GUVTIPNONG
Enainfevon kot mopakoiohOnon

Awyeipion Betikdv porvouévav kpovoudtov COVID-19 (emokénteg kat epyaldpevor)

pooododopodo o
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SVYKEKPLUEVA, OL TANPOPOPIEC TPEMEL VAL LPOPOVV:

EINII'NQXH SYMIITOMATQN COVID-19 KAI BAXIKA METPA ITPOAHYHX
AOIMQEEQN KAI EAEI'XOY (ITAE) ;

AYTOEAEI'XOX XTO XZIITI, IIEPIAAMBANONTAYZ EAETXOYX GEPMOKPAXIAX
YOMATOX KAI/H ZYMIITQMATQN;

AIIOKAEIZMOXZ TTPOXBAXHY XTO XQPO EPI'AXIAY T'TA EKEINOYX IIOY, TIZ
TEAEYTAIEX 14 HMEPEXZ, EXOYN EP®EI XE EIIA®H ME AAAOYXZ IIOY
BPE®HKAN OETIKOI TI'TA SARS-COV-2 'H TTPOEPXONTAI AIIO IIEPIOXEX XE
KINAYNO XYMOONA ME TIX YIIOAEIZEIX TOY IHAI'KOXMIOY OPT'ANIZMOY
YI'EIAZ;

APAXEIYX TIOY IIPEIIEI NA AHOOOYN X2E IIEPIIITQXH ATOMQN IIOY
[TAPOYZIAZOYN ZXYMIITQMATA COVID-19, 'H T1IOY [ITPOXEPXONTAI
EMOANIZONTAYX 2YMIITOMATA, KAI II1QYX NA ANAZHTHXOYN IATPIKH
OPONTIAA;

AEEZMEYZH XYMMOPOQXHY ME OAOYX TOYX KANONEX XXETIKA ME TH
AIATHPHZH OYXIKHX AITIOXTAXHX, THPHXH TON KANONQN ANAIINEYXTIKHX
YI'TEINHE KAI AIIOAYMANZHYX XEPIQN, XPHXIMOIIOIHEH MAII KAI
ATATHPHZH XQ¥THX XYMIIEPI®OPAY YTI'TEINHZ;

EITII'NQXH MH ITPOXEAEYXZHX XTHN EPT'AXIA, AAAA ITAPAMONH XTO XIITI
OTAN EM®ANIZOYN LYMIITOMATA COVID-19 / AYEHZH XTH ®GEPMOKPAZXIA
TOY XQMATOZ, ITPOXDPATH AIIQAEIA TEYXZHX 'H OX®PHXHX KAI I'ENIKA
KAKEXZ YXYNOHKEX YI'EIAX 'H OTAN OI IAIOI 'H AAAOI II0Y MENOYN MAZI
AIATNQXTIKAN ME COVID-19.

Aoppdvovtog vdym tov THTO Kot TIG SIGTAGELS TNG OPASTNPLOTNTAS GOg (oL Hmopel va
TEPIAOUPAVEL TNV TOPOLGTD TOALDY VITOAAA®Y TTOV lvatl vTeEVBVVOL Yo KoviveC Ko TO
TPOCOTIKO OV lvart VTEHOVVO Yo TNV EELTINPETNGT CEPPIPICUATOC) EKTOS OO T1 YEVIKT)
exmaidevon oyetikd e tov kivovvo and SARS-CoV-2, icm¢ ypelaotel va TpocpépeTe emiong
emmAéov ekmaidevon pe PAomn mo GTOYEVOUEVESG TTAPOPOPIES.

& O emokénteg tov €otiatopiov Oo mpémer va AapPdvovv OAeC TIG amapoitnTeg
TANPOPOPIEC UE TPOGITO TPOTO, GLUTEPIAAUPAVOUEVOV KOl TOV YNOOKOV UECHOV GTOV
10T0TONO Gac. Mmopeite v ONUOGIEVGETE AVTES TIC TANPOPOPIES GTOV 1GTOTOTO Gac 1 Vo
EKTUTTAOGETE PUAAGOIOL KOl VO TOTOOETNGETE TO 1010 GOVOAO UETPOV UEGH GLYKEKPIUEV®V
mvokidov oty €lcodo Tov eotwotopiov. Ot mAnpogopieg mpémer va  mepAauPfavovv
00MNYieC Y10 : XPNON  OQITOAVUOVTIKOD YEPL®V, YPNOTN WACKAG TPOGHOTOL OtV amalteital,
dTNPNo™M NG PUGIKNG OTOCTACNG OO AAAOVE TEANTEG, OMOPLYN GOKOMNG EMAPNG TWV
EMPAVEI®V  TOV  €0TIOTOPIOL Kol 6TOlYEll  EMKOVOVIOG YO TO  TOMIKO  TUNWO
vyetac. Noa punv Eeyxvdrte va eEac@ariletal ) 0100eG1UOTNTA TOV AAKOOAOVY WMV ATOAVLAVTIKOV
YEPLOV otV €lc0do pall pe onuavon vrevlouilovidg vo e@apuoletal 11 KOA LYIEWVY TOV
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YEPLOV. ZUVIoTATOL Vo, OlcQOaAIlovV To €0TIOTOPLOL OTL TOL GTOUKEID EMKOWVWOVING T®V
EMOKENTAOV €lvol O100EGIUO. GE TEPIMTOON TOV YPEWGTOVY Y10 TOV EVIOMIGUO emap®v. Ta
UETpa. aviyvevong emapav 0o mpémel va meplopilovial ovoTnpd Yo TOVG GKOTOVS TNG
avtipetomione g emonuiog COVID-19 «kat va puBuilovtal cOu@ove pe TOVE TOTIKOVE 1)
OLOGTOVOLOKOUE KOVOVEG Yo TNV TPOCTACIO OE00UEVOV QImOpPNTOL, Oc@aAilovTag TO
VYNAOTEPO EMIMESO TPOCTAGIAG TNG WOIWTIKNG (ONG Kl T®V dESOUEVOV.

* 25

209 209 @
@ ' AYDAAEIA EPTAZOMENQN " idh

H acpdreia tov epyalopévav arotelel facikn evdovn. Eivar onuoavtikd va emPAnOovv kadég
TPOKTIKEG TPOGMOTIKNG VYIEVIC.

Ta yépla mpémer vo TAEVOVTAL COGTA TPV va. opefody yavtia, akdpa ki ov oAlalovTol
ovyva. H ypnon yavtiov 6ev aviikafiotd 10 TAVGILO TOV YEPLDV.

Avtdg 0 KavOvag TPEMEL VO EQOPUOOCTEL OTIG aKOAOVOES TEPIMTMOEIS: UETA omd Pryo M
QTEPVIOUO,; LETO TO YEPOUO PPpOUKOL €EOTAGUOD; KoL UETA OmO OMOLNONTOTE GAAN
dpacTnNPoTNTA OTOV LILAPYEL N THAVOTNTA pLOAVVeN S and COVID-19.

Olo ta yavTio, SVUTEPIAAUPOVOULEV®Y EKEIVMOV TTOL ¥PNCILOTOIOVVTAL Yl TN dtayeipion
amoPANTOV, TPEMEL VO, OTOPPITTOVIOL UE OCPAAEW OE KATAAANAOULG, ETIGCTUOGUEVOVC
TEPLEKTEG AMOPANTOV.

Ta wpoidvta KabapIoHoy YEPIHOV Kl TO ATOAVUOVTIKA TPETEL VA EIVOL GE ETAPKN TOCOTNTA,
Olmha o€ €101KEC EYKATUOTAGEIS TAVONG XEPLDV. AVTEG Ol EYKATOGTACELS TPEMEL EMIONG VO,
TOPEYOVTOL LLE EMLTOIYIOVC AVETTAPOUG GTEYVOTHPES AEPO. 1] ELAPKT] EPOOIAGHO LUE YOPTIVEG
TETGETEG oG ¥pNons (He KoTAAANAOVE KAOOVE amOppyng). AANEC PEATIOTEG TPOUKTIKES
TPOGMOTIKNG VYIEWNG TEPIAAUPEVOLY TO TAVGIHO TV avTIBpoyimv (EKTOC TV XEPLOV) KOl TN
PO TPOCTOUTEVTIKNG POUTAG/POPUAC/GTOANG KOl TNV GLYVY] AmOPPIYn TOVS GE E0KA
EMONUOGUEVOLG KAOOVS OTTOPPLUUAT®V.

@ BAXIKA XHMEIA
YOYTO ITAYXIMO XEPIQN | AAAATH T'ANTIQN

-
H ypnon atopkod mpoctateutikod E0TAIGHOD Yl TV TPOGTAGIK TOV GTOUOTOG,
NG HOTNG Kol TV patidv Ba mpénetl va yivetor coppmva pe t1g odnyieg tov [oykdopuov
Opyaviopov Yyeiog (IIOY).
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I'evikéc TANPOQOPiEC KAAVWNC TPOSATOV P XMOTNH YPN61] KEADURATOV TPOCAOTOV,
ocvpurePriopfavopuévov:

e Ta KOAVUUOTO TPOCOTOV TAPEYOLY KATO10, TPOGTAGIO GTOV YPNOTH, AAANL dEV £YOVV
oYEOOTEL Y10 VO TATPOVV TO TPOTLTC Y10, TO PIATPAPIGLO COUATIOIWV TOV TEPLEXOLV 10,

e Ta KOAVUUOTO TPOCOTOV OV AVTIKAOIGTOOV TNV THPNGT| PUCIKNG OTOCTACTC KOl GUYVNG
TAOGTG YEPLDV,

e To KOAVUUOTO TPOCOTOV TPEMEL VO KOADTTTOVV T HOTN KOl TO GTOUA,

e Ta KoAVUUOTO TPOCOTOV OV TPEMEL Vo, potpdlovtal

e To KOAVUUOTO TPOCOTOV TPEMEL VA TAEVOVTOL 1] VO aoppimtovion Hetd amd kdbe Papdia.

YYIEIVH) KOl AO@AAEIO EYKATAOTACEWYV (KTHPIA KAl £EOTTAICHOG): Ot £YKOTOGTAGELC
(cvumepthapPavopévav yOpovs SOAAEILOTOS, amodnKes, KeAdpla, KLMKEIO , KaO®OG Kol
aibovoec ocvokéyewv) mpénel va kabapilovtor oe kdBe ardayn PBapdtoc, cOUPOVE HE TIC
dtadkacieg amolvpovong Kot e&uyiaveng mov £xovy dnuovpynoei.

H vypacio pumopel va evioyvoetl v emiPiwon Tov vEOL Kopovoiod 6e adpavelg ETQAVELEC;
etvar onpavtikd va pewmdei o kivovvog COVID-19, e€acparilovtag 0Tt 01 KATAAANAOL YDPOL
Exovv KoAO ovotuo. €€oEPIGHOD Kol o vymAotepn ocvyvotta kabapicuod. ‘Omov
ypNoLonolovvtal, pidtpa aépa | Ta cvotipata eEagpiopnov 0o tpénel va avafadpilovrar
pe evnuepopéve @iktpo HEPA (vynAgomodoons Oviyvevsn oORATOIOV),  va
amolvpoivovtom/xove  ovTikKeOicTavrol  ovyvoTteEpa  oOUQOVO  PETICOONYIES TOV
KOTOOKEVOGTN

Olot o1 epyalopevol TPEmeL voL TAEVOLYV COOTA Ta, YEPLAL TOVS LE COTOVVL YEPLOV KOl TOGLLO
vepd (V1o TOUAGXIoTOV 20 SeUTEPOAETTTA), akolovbovuEVO omd GOOTO GTEYVOLLO GTO,
TOPOKATO Pactkd onueia

* Mpiv ayyigouv kail popéoouv MAI pAoKEG TTPOCWTTOU, KAAUMMATO
TTPOCWITOU, AVATIVEUCTAPES KAl YUOAIA TTPOOTACING, TTPOOTATEUTIKA
YEVEIGdQG,

* [Tpwv Vv évapén g epyaciog &

* [1pwv EektviiGovY TV TOPACKELT TPOPIL®V (KATA TNV EVOALOYT avipesa omd TV epyocio
LE OUA TPOPLUN KO ETOLLOL TPOG KOTAVAAWDGOT) TPOPLUA, KAT );

* Metd agpoéTou ayyiouv kai a@aipéoouv MAI paoKeG TTPOCWTTOU, KAAUMMATA
TTPOCWTTOU, AVATTVEUCTAPEG KAl YUOAIA TTPOOCTACIAG, TTPOOTATEUTIKA
YEVEIGAdQG,

* MeTd TOV XEIPIOPO MUKV,

* Metd Tov YEPICUO TPDOTOV VADV Kol TEMKOV TPOIdVT®V,

* Metd tov yepiopd Ppodpikov E0TAIGUOD, dOYEIOV ATOPPIUUAT®V, TATOV, GKEVT,

* Metd and kédBe dtdAeippo, LETE TNV ETOTPOPT Ao TNV amobnKevon,

e MeTd atrd Pr&uo 1 pdonua TG LHTNG N PTEPVIGUA,
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* Metd and dyyrypo Tov TPOGAOTOL | LOAMOV,
* Metd amd ypMomn £YKATOGTACE®Y TOLOAETOS KoL

* MeTd a1rd oTro1adATTOTE TTPASN TTOU Ba uTTOPOUCE Vva POAUVEI Ta XEpPIQ,
oupTrepIAapBavopévou Kail TV diaxeipion XpnUHAaTwy.

AvOuYlEVEG TPOKTIKEG OMMC KATVICUQ, UACTUO, @oynTo, @TEPVICHA ] PAxoc o€ un
TPOCTATEVUEVO TPOPILUO, CUOKEVAGIEC TPOPIU®MY Kol EMPAVEIEC EMOPNC KE TPOPIUO Kol
etoowo (aKOuUn Kalr 0 KAOO QITOPPIUUATWY ETTEEELYATIAC) OmayOpPEVOVTOL GTNV
EYKATAGTACT TPOPIL®Y, GCUUTEPIAAUPOAVOUEVOV TOV YOPWV EMEEEPYACIONG, OLVOUNG,
amoOnNKevoNG, TEPLOYEC E1GEPYOUEVOV-EEEPYOUEVOY / TOPaAAPOV Kol Tapdooons, YDpoL
SLHAAEILOTOC, YMPOL TAVGIUATOC XEPUDY KO YDPOL GTAOUEVOTG.

Otav xpnoomolovvTot Yavtio yio ey Le To Tpoidv (TpdPLLa, GLCKEVAGIES, KAPLKEDLOTOL,
Lo OPOTTN POV, TATA, YOPTOMETCETEG K.AT.), TPEMEL va. glvorn piag ypnong, kabapd Kot
amaAlayuévo amd oKieipaTa.

["évtio yelpdg pag ypnons YPNOYLOTOIOVVTOL Yo TV ATOPLYN OCTAVPOVUEVTG LOAVVONG:
AMGCeTe YavTio Katd TV evorlayn epyoctdv (0tav aArdlete petald epyociog pe opd
TPOPIUO KO ETOLO TPOS KATAVAAMOT TPOPIUA K.AT.), aAAGLeTE YavTIo KéOE 4 dpeg, aAlddleTe
yavtio 0tav ival Bpouka 1 oxkiopéva. Eitval onuovtikd va onueiwdel 6t1 1o mpocwmikd mov
yepileton opd dgv mpémel va epyaletal o€ TEPLOYEC ETOLMV Y10 KOTAVAAMGOT TPOPILMOV Kot
dev mpémel vo, yepiletar TpoéPLa Vd enelepyncio KOl CUOKEVOGUEVA TPOPLUO Yo TNV
OToPLYN JACTAVPOVUEVOV HOADVOEWMV, EKTOC Qv €xel aAlacel TANpwe otoin, MAIIL, kot
TAOVEL KAAQ Ta, XEPLOL TOV.

Olo 10 TpocOTIKO TOV AAAALEL YEVTIO TPEMEL VOL TAEVEL KOL VOL GTEYVAOVEL GOGTA TO YEPLOL TOL
nptv Tomobetnoetl véa (evyn yavTidv (o xpnons. Tao mpootatevtikd povya, av o0&V ivar piog
ypnone, kabapiCovror kabnuepvd. O gepyalopevol dev mpémel va @opovv MAII mov Exovv
000l amd v etapeia ekTOG TOV YOPWV €MEEEPYATiOC TPOPIL®V (YDPOL TOLOALTAS, YDPOL
dtoAdeipatoc, aibovcec cLoKEYEWVY, EKTOC KOWVMV S0 0pOU®mY K.AT.). To TPocOTIKO OV
acyoleital pe 10 yePGUd TPoPinmy mpémel va datnpel vYNAO Pabud kabaprotrag. Otav
EICEPYEDTE GE MEPLOYES YEPIOUOV TPOPiN®V - emeepyaciag (meployég emesepyaciog vYNAOL
Kot YoUnAov Kvovvov) mpénet va popdte MAIL povya epyaciog, KOAOUHOTO TPOGOTOV (Hiog
YPNONG N EYKEKPIUEVEC ATOGTEIPMOUEVES UN LUTPIKES LACKES TPOGMTOV), STV LUAAIDVY Kol
TPOGAOTOV/YEVELADAC, YAVTLOL YEPIDV Kol KOATAAANAL VTOOUATA Y10l VO SIUGPOAICTEL OTL TOL
LUOAALYL TNG KEQOAANC, OL TPIXEG TOL TPOSHOTOL (YEVIQ, LOVOTAKLN, GAPOPITES K.AT.), EQIOp®ON
K.AT. 0&V LOADVOLV TO TTPOTOV, TIC EMUPAVELES ETOPNC LE TOA TPOPLLOL KO TO VAIKE GLGKELOGING.

& =
AAoyn pAoKOG TPOCOTOL ** KAOE 4 DPES, * AUEGMG PETA OTAV VYpavOEl N LacKo
TPOCMOTOL KOl * OUECOG UETA omd QTéPVICHO 1) Pxa omnv pdoko mwposmmov. Olo 10
TPOCOMIKO TOL OALALEL LACKES TPETEL VOL TAEVEL COGTA KO VO GTEYVOVEL KAAAL T XEPLOL TOV
npv TonofeTGEL VEEC LACKEG.
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2epPiTopol, BonBoi kar aAAor spyalOusvol ToU UETAKIVOUV AVTIKEIUEVA TTOU
XPNOINOTTOIOUVTAl ATTO TOUC TTEAATES (BPWHMIKA TTOTHPIA, TTIATA, XAPTOTTETOETES
K.AT.) N xeipi{ovralr OAKOUS ATTOPPINNATWY TIPETTEI VA XPNOILOTTOIOUV yavria
piag xpnong (kair va mAévouv ta xEpia Toug TIPIV TA QOPECOUV KAl META TNV
apaipson Toug) Kair va @opouv 1mmodIEC TIC omois¢ aAAalouv ouyxvd. s Oi
Aavr{épndeg Ba mpémrel va xpnoiuoTToiouv §OTTAICUO YId vd TTPOCTATEUOUV T
uaria, Tn HUTN KAl To OTOUA A1TO HOAUCUATIKES TTITOIAIEC XPNOIUOTTOIWVTAS EvaV
oUVvOUAONO KAAUUMATWY TPOOWITOU, TPOCTATEUTIKWY YUdAIwv Kai/n
TTPOOTATEUTIKWY TTPOCWITOU. Oa mpEmrel va @opouv adiamépaoTes modIEC Kal va
11I¢ aAAalouv ouyxvd. EmavaxpnoiuoIToioUNEVOS TTPOOTATEUTIKOS £EOTTAIONOC,
OMMW¢ AoTTidOEC TTPOCWITOU KAl YUaAld Ba TPEmel va amoAupaivovral KardAAnAa
METASU TwV XPNOEWY .

G
m o,v.?‘“ LASJ'Q‘

&)

~AEQuIRE®-

| HAND PROTECTION |
. REQUIRED /

5/

=

= OOPTQIH | EKDOPTQSH NPOIONTAQN k=

2Oupova, pe v Kabodnynon Tov apymv 6€ dAPopeS YOPES, Ta akdOAovda (amd To 1TaAKO
Yrovpyeio Metagpopdv kot Ynodopdmv) Oewpovvion mapadetypoto «BEATICTOV TPUKTIKOVY:

2NV WOVIKN TEPIMTOGT, 01 001YOi TPEMEL VO OPOVV YAVTIH 1) LACKES 1 VO TAPAUEVOVV GTO
Oynué tovg. Ot odnyol uwopovv va Exovv TPoOcPacn GTNV TEPLOYN EKQPOPTOONS / POPTMOONC,
KON Kol 0V OEV POPOVV TPOCTATEVTIKO £EOTAMGUO, GAAN OEV TPEMEL VA, OLPVOLV TO OYNUE
TOVG Ko 0gV mPEMEL va. givar o kovtd oo 3 wodwa (1 pétpo) amd dAlovg vTaAANAovC.

Agv mpémel voo VITAPYEL AUECT EMAPN UE TOVS VRTAAANAOVS KOTE TN @OPTOGN/EKPOPTMOOT),
ocounepAapuBavouévne TG avVIOALAYNG €YYPAQ®V, Kot O 0dNYOC/VTAAANAOL TPEMEL V.
O TNPOVV OTOGTAGT] TOLAAYLGTOV 6 TOOIDV.

Agv pémel va vdipyel TpOcPact GTOVE YDPOLS TNG ETAPEING EKTOG 0O TOVAAETEG. AVTEG O1
TOVOAETEG TPEMEL VAL EYOVV EMOPKEIC EYKOTAGTAGELS TAVGILLATOS YEPLDV .

Ta dépata, to £yypoga Kot GALOL TUTOL TOYVUETOPOPADV EMTPETOVTAL, OAAL OEV TTPEMEL VAL
VILAPYEL ALECT ETOPY| LLE TOV TOPUANTITI/TOYVUETAPOPEQ.

Otav elvarl anapaitnto va gpyaleote oe andctacn HkpodTepn TV 3 modiwv (1 pétpo) and
GAAO ATOWO KOl OEV TOPEYXOVTOL TPOGTUTEVTIKA TCAUIO, TPEMEL VAL YPTCULOTOIOVVTAL LACKES
1060 GE ECMTEPIKOVS OGO Kol 6€ EEMTEPIKOVS YDPOVGE.
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H ovowm andotaon meprlapfavel véoug tpdmovg epyaciog, OmmG: KAUOKOTEG OPES EIGOI0V
Kol €£600V KOl ETAVATPOYPUUUOTIOUOC TOPAAAPNS ayaddV amd Tovg TPoun0evTéC.

—_— _
—_— —

—<| YTEIA EPTAZOMENQN ==

ﬁ%’) Mepovwpéva Mérpa EAéyxou & MpoAnyn

‘EAeyxog Oepuokpaciag /Kol CUNTITWHATWY yia OAOUG Toug epyadouEVOUg KATA TNV

évapén TnG BAapdiag Toug Kal TUXOV TTpoun0euTég, EpyoAdpBoug 1 dAAoug epyalOpEVOUG TTOU
g10€pXovTal OTNV gyKATAoTOON. BEBaIWOEITE OTI O EAEYKTAG BEPUOKPATIAG/OCUNTITWHATWYV
ATTOPEUYEI TN OTEVA ETTAPAR HE TOUG EPYAJOMEVOUG OTO METPO TOU duvaToU. TOOO 0 EAEYKTAG
600 Kal o1 UTTAAANAoI TTPETTEI VO POPOUV KAAUMHOATA TTPOCWITOU KATA TOV EAEYXO.

e Edv atmraiteital autoegéTaon oTo OTiTI, N oTroia €ival n KATAAANAN eVAAAAKTIKA AUon a1rd
TNV TTAPOXNA AUTAG OTNV EYKATACTAON, BEBAIWOEITE OTI 0 £EAEYXOG TTPAYHATOTTOINONKE aTTd
TOV EpyadouEvo TTPIV QUYEI aTrd To OTTiTI YIa TN BApdia Tou akAouBwvTag TiIg 0dnyieg Tou CDC
OTTWG TTEPIYPAPETAl OTNV vOTNTA EKTTaidEuon Kal TTANpo@opieg TrTapaTTavw .

=l Aiota egAéyxou Yyeiag kal Aoc@aAsiag

Epyalopévwy

I[TPOETOIMAZIA TIOAITIKQN ITPOXQITIKHYE XYMIIEPI®OOPAY YI'IEINHE XYMOQOQNA ME
TIZ EOGNIKEX KAI I1.O.Y. XYXTAXEIX, ME TOIIOOETHXH EIAIKQN XHMANXEQN XE
TOYAAETEZX, AIIOAYTHPIA, EIZOAOYX KAI XTIX ITEPIZXOTEPO OPATEZX IIEPIOXEX THX
ETAIPEIAX.

TOIIO®ETHXETE ENTYIIA ME XYI'KEKPIMENEXZ IIAHPO®OPIEX IIOY EEHI'OYN TIX
AITAT'OPEYZEIX EIZOAOY KAI MEINETE XTHN ETAIPEIA XE IIEPIIITQXH EMOANIXHX
YYHAOY IIYPETOY MEI'AAYTEPOY AIIO 37,5°C, XE IIEPIIITQXH EKINNHZHXZ
SYMIITOMATON KATA THN QPA EPT'AXIAZ, XE ITEPITITQXH EITAOHE ME AAAOYZ IIOY
BPEO®HKAN ®OETIKOI TIX ITPOHI'OYMENEX 14 HMEPEZX.

EZOIIAIXTE TO ITPOZQINIKO ME MAII, XPHXH ME XYMMOPOQXH XTIX ITAHPO®OPIEXZ
I[1I0Y AHMOZIOIIOIOYNTAI AIIO TON EGNIKO OPI'ANIXMO YTEIAY 2AY KAI TIX
OAHI'IEXZ TOY ITATKOXZMIOY OPTANIZEMOY YT'EIAX

[TPOQOHETE TO XYXNO IIAYXZIMO XEPIQN, AAAATH TANTIQN, ME AIA®GEZH
IKANOITOIHTIKHX ITOXOTHTAX AITOAYMANTIKQN XEPIQN KAI EOEAPIKQN 'TANTIOQN

ITAHPOOOPHXZTE KAI EKITAIAEYXTE TO ITPOXQIIIKO TTA TIX ZQXTEX ME®OAOYZX
ADAIPEXHYE TANTIOQN KAI AAAOY ATOMIKOY IMTPOXTATEYTIKOY EZOITAIZMOY KAI
[1QX NA ATIOPPIITOYN X2QXTA TA MAIL H AO®AIPEXH MAII MIIOPEI NA ITPOKAAEXEI
EKOEZH XE KINAYNOYZX AN AEN I'INEI [TPOXEKTIKA
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YIOOETHXTE AIAAIKAXIEY I'TA THN EOAPMOI'H YI'IEINHX AITO TO XEPI MEXPI TON
ATKQNA, TIIGANOTHTA ME XPHXH TTPOXTATEYTIKOQN MIAYX XPHXHZ.

ITAPEXETAI AIIOAYMATIKA XEPION KAI TOIIOGETHXTE APKETA XTHN EIXOAO
OIIOIAZAHIIOTE AIOOYZA, XE OIIOIOAHIIOTE XTA®GMO EPT'AXIAY, XTA AIIOAYTHPIA
KAI TIX TOYAAETEZ.

AQYTE XTOYXZ EPTAZOMENOYX KATAAAHAOYZX XQPOYZX I'TA THN ENAIIO®EXH TQN
XTOAQN EPT'AXIAY. KAI EITYHOEITE KATAAAHAEYX 2X2YNOHKEX YTIEINHX.
AIIOOYTETE THN XPHXH IIPOXQINIKON ENAYMATON TON EPTAZOMENQN,
YIOOETONTAYX KATAAAHAA METPA TIOY EITYONTAI THN YTIIEINH XTA
AIIOAYTHPIA.

YXTHN IIEPHITQXH EAEI'XOY THX @EPMOKPAZIAY ZOMATOX TQN EPTAZOMENQN,
THPEITE TON TPEXON KANONIXMO EIIEEEPTI'AZIAY [TPOZQIIIKOQN AEAOMENQN KAI
ENHMEPQXTE TOYXZ EPTAZOMENOYZ I'TA TON KANONIZEMO, AKOMH KAI [TPOOOPIKA.

ITAPEXETE KA®APIEMO XTO TEAOX KAGE BAPAIAY EPT'AYXIAY KAI ATIOAYMANZH XE
ITAHKTPOAOI'TA, XEIPIZTHPIA, OOONEX A®HX, IIONTIKIA YIIOAOI'TETQN KAI
KOYMIIIA (ANEAKYZXZTHPA, IIOPTEZX, xAn.) ME KATAAAHAA KAGAPIZTIKA TOZO
YTHN KOYZINA OXO KAI XTHN TPAIIEZAPIA.

YXEAIAXTE [IIEPIOAIKO KAGAPIZEMO AQMATION, IIEPIBAAAONTON XQPQN,
EPI'AXTHPIQN, KOINQXPHXTQOQN XQPQOQN IIEPIAAMBANONTAYXZ  AIIOAYTHPIA,
TOYAAETEZ KAI KOYZINA

E IIEPIIITQXZH [TAPOYZIAX ATOMOY ME COVID-19 MEXA XTIX ETKATAXTAZEIX THX
ETAIPEIAY, [TPOXQPHXTE XE KAGAPIZMO KAI AIIOAYMANZH TON INEPIOXQN, KAI
AEPIXTE KAAA TIX IIEPIOXEX AYTEX

I[TPOZAIOPIZTE KAI TIPOTEINETE, OIIOY EINATI AYNATON, THN YIIHPEXIA ITAPAAOXHX
2TO XZIIITI'H ITAPAAABH I'TA EEQ.

EAN EINAI AYNATON, KA®OPIZTE MIA TIOPTA EIZOAOY KAI MIA IIOPTA EZOAOY I'TA
TA AIAO®OPA AQMATIA KAI EITYHOEITE THN ITAPOYZXZIA KAG®APIEZTIKQN, I10Y
EINIEHMAINONTAI AIIO KATAAAHAH ZHMANXH KONTA XTIX [IOPTEX.

ITAPEXETE XYNEXH POH AEPIXMOY I'TA TA KOINOXPHETA AQMATIA, AINONTAX I'TA
KAG®E XEIPIXTH METTETO XPONO XTAXHY EPI'AYIAY KAI YIIOXPEQXH AIATHPHXHX
ATIOXTAZHY AXOAAEIAY ENOX METPOY AIIO TA ATOMA IIOY BPIXKONTAI XTON
XQPO.

EZETAXTE THN ET'’KATAXTAXH ®OPHTON KAG®APIZTQN AEPA YWYHAHX AIIOAOXHY,
ANABAOMIZONTAX TA OIATPA AEPA TOY KTIPIOY XTH MEI'IXTH AYNATH YWYHAH
AIIOTEAEEMATIKOTHTA KAI EGPAPMOXTE AAAEX TPOIIOIIOIHXEIX I'TA AY=HXH THX
[TOXOTHTAX TOY EZQTEPIKOY AEPA KAITOY EEAEPIZEMOY XE OAOYZ TOYZ XQPOYX
EPI'AZIAL.

OXON AOOPA THN IIPOXBAZH TON IMTPOMHOEYTQON, EOAPMOXTE TAYTOIIOIHEH
EIZOAOY, AIAAIKAXIEX METAKINHXHYX KAI EZEOAOY, MEZA AIIO OPIEMENEX
AIAAPOMEYZ KAI QPAPIA, T'TA TH MEIQXH THX I[IIGANOTHTAX EINA®HXE ME TO
[TPOZQIIIKO.

EINIBAAETE XTOYX OAHI'OYX TQN OXHMATON META®OPON NA ITAPAMENOYN
MEZA XTA OXHMATA TOYZ. I'TA TIX AITAITOYMENEX APAXTHPIOTHTEX ®OPTQXHX
KAI EKOOPTQXHY, O OAHI'OX TIPEIIEI NA AIATHPEI THN AKPIBH AIIOXTAXH ENOZXZ
METPOY.
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o ITA TIPOMHOEYTEX/METAO®OPEIZ KAI/H AAAOYX EEZEQTEPIKOYX XYNEPI'ATEZXZ
KAGOPIEZTE/TOIIOGETHXETE  AIIOKAEIXTIKEE TOYAAETEX KAI AIAZOAAIETE
IKANOITOIHTIKO KAGHMEPINO KA®APIEMO.

o EAN YIIAPXEI YITHPEXIA ITAPAAOXHX XTO XIIITI OPTANQMENH AIIO THN ETAIPEIA,
H AXDPAAEIA TOQN EPTAZOMENQN IIPEIIEI NA EITYATAI KAI NA THPEITAI XE KA®E
ITAPAAOZH.

o KAOOPIZTE TA AIAAAEIMATA TQN EPI'AZOMENQN, XE YXYMMOPOQXH ME TOYZXZ
KANONIZMOYX EPIrAXIAY KAI AITAZXOAHZHY, TTA NA AIATHPHXETE TA
I[TPOQTOKOAAA OYZIKHYE AITIOXTAXHX.

o JIEPIOPIXTE TON APIOMO TQN EPI'AZOMENQN IIOY EINITPEIIONTAI TAYTOXPONA
XTOYZ XQPOYZX ATAAAEIMATOZX.

i axoarria emzkenron T

To eotatdéplo mpémel va AdPovv €OA0Yo HETPO, cvumePAaUPavOUEVIIC TG OVEPTNONG
ONUOVONG GE OTPATNYIKES Ko e€anpeTikd opatéc Tomobeaieg, yia va vrevhouicovv otovg

EMOKENTEG TOVC OTL MPEMEL VO YPNCLUOTOI0VV OTOAVUOVTIKO YEPLDV, KOAVLULOTO
TPOGAOTOL Kol va €£0GKOUV COUATIKY OnOGTOCN, EVM TEPLUEVOLV VO GEPPIPIETOVY,
JEUVNGOVY, Kot Topardfovy eoaynTo.

Na eiote kaOnoLYOCTIKOL KOTA TNV EMKOWVOVIN, £TCL OGTE TO LETPOL GAC Vo, unv Bempovdvtot
otL avtikatontpilovv vymAdTEPO Pabd kivovvov otny tonobecio cag. Na gicte vopovetikol
otav ocag (nrovvran TeplecdTePeg TANPOoPopiec Kot va eényeite Npepa kot Eexabapa 6tL GAa,
T LETPAL Exovv ANEOEl yio TV TpocsTasio g vyeiag OA®V TV EMOKENTOV. Mnv eyvate ToTé
VO TOVG EVYOPIGTNGETE Y10 TV VIOUOVY] TOLG KabmG epydleote Yoo va dcQoAiceETE TNV
acQAAELY TOVC.

0 0 O

A®I=H ENIZKENTQN &t

o

[Tpéner va v10BeTNBOVV KATAAANAEG OpYAVOTIKEG ADGELS Y10 VO ATOPELYHOVV GLYKEVTPAOGELG
TeATOV KoTtd TNV €6006 Tovg oTNV emyeipnomn. O aplOUdg TV EMOKENTOV TPEMEL VAL
avoQEPETAL AvaLoya e TO HEYEDOG TV YKATAGTACE®Y. MMV EMTPEMETE GTOVG EMOKEMTES
VO GUYKEVTPAOVOVTAL GTNV €16000, 1| GE YMPOVE OVOLLOVIG 1] XDPOLS Urtap. ATOPVYETE Vo,
TPOGPEPETE EMAOYEG PAYNTOV 1] TOTOV GE TEANTEG TOV TEPLUEVOLV.

Yxed10oTe Pio S1odpoun yio vo S10cPAAMGETE TOV SO WPICUO TOV EMCKETTOV EVOD TEPIUEVOVY
va kabicovv mov pmopel va tepthapfdvel onuavoelg domédov, AmoGTAGELS EEMTEPTKOD YDPOD,
avapovh og avtokivnta kot {ntote toug va givol 6co mo akpiPeig pmopodv dtav Kévovv
Kpatnon v tpanéll. Onwg éxer MO emwbel, ddOTE TOLG TANPEIS 0ONYIEC GYETIKA ME TN
QLOIKY amdGTOoT Kol To LETpa vyeiog kot acedrewns. Eav eivar dvvatdv, opiote pio mopto,
€16000V Kol poe mopta €60d0v. Evoeyouévme avtd to pETPO va 1GYVEL Yol TIC OLPOPES
aiBovoec kot yopove. Eyyonbeite tv mapovcio €yKaTaoTdceE®V TAVGIHLOTOS YEPIOV KoL
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OMOAVUOVTIKOV  YEPUDV, ONUATOSOTNUEVO UE KATAAANAEC mvaKideg Kovtd o€ kaOe
nopta [Ipocdiopiote v €l6000/é€000 amd kol mPOC TIG TOVOAETEG Yoo vo. Kabopicete
OLWOPOUES (DOTE VO QTOQEVYETAL 1 EMAPN HETOED EMOKEMTOV KOl TPOCMOTIKOV KoL
Tom00eTNGTE ONUAVGELS SATEOOV TTPLV OO TIC TOVAAETES, EAV YPELALETAL.

MH KOINH XPHZH ®AIHTOY

[Tapéyete atopukég pepideg o€ AAot, aAATL, TITEPL, Kol KAPVKEVUOTO Y10, VO, 0oPeLYDel 1
KOVT] Xp1|OT OTO AVTIKEILEVO TPOPIU®V.

MENOY

[Ma va amo@hyete TNV AOKOMN ETOPT TOV EMLPAVELDY TOL EGTIATOPIOV, L0l KOAT 10€0 Elval va
TOPEYETE LEVOD LG YPTIONG N VO KAVETE TOL LEVOD SLoBECIUO YMPLOKEL, £TGL DGTE O1 TEANTES
Vo LITopovv vor To TPOPAALOVY GE L TPOGMOTIKT NAEKTPOVIKY] GLGKELY. EQv To pevov cag
elvan emoylako 1 etopdleton og KaOnuepvn BAcT, TO TPOCOMTIKO TOV EIVAL EMUPOPTIGUEVO UE
v emrponélla e&umnpétnon umopel va 10 dafdoel otovg emokénteg ( vo To pdbel omod
EEM), mopEYovTag GLUPOVLAEC Ko TPOTAGELS GYETIKA LLE TN YEVOTIKN eumelpio. AvoapwtnOeite
o€ molo Pabud umopeite va {ntoete amd Tovg TEAATES Vo TaPOyYEIAOVY EK TV TPOTEP®V,
0TV KAVOLV KPATNGT 610 TPATECL TOVE KOt VoL TPOMONGETE TNV ETAOYT QT OGO UTOpPELTE,
KaO®O¢ Oa amAomomcel TOALEC TPOETOUOGIES.

Edv kapio and avtég tic Avoelg oev cag Taipldlet, 1 eival moAd dSVGKOAO va TV EQAPUOCETE
otV emyeipnon cag, Oa mpénel va amoAvuoivere cwotd KaOe pevod mpv Kol LeTd T xpNon
amd Tov TEAATN.

EMITPAINEZIA 2KEYH Ol

2TOUOTOTE TV TPOETOLUOGTN TV TPATECIDOV EK TV TPOTEPMV KO TPOETOUAGTE TO TPOTE IO
OUESMOC LETA TNV APIEN TV EMOKENTAOV. O1 YOUPTOTETCETES, TO LLOYOLPOT)POVVA, TO YVAALVAL
okeON Ko OAa ta dAAo emtpoanélio okevn B mapadoBodv apécwg petd v AeEn TV
nelatdv. Mnv aervete Bacelg kaptav, ety Bordy, ONkec yapToneTsétac, Kepid, AOVAOVIIN I
0mo100NTOTE AAAO €100¢ oTa Tpamélia: dtatnpnote 10 Tpamell Kabapo amd meptttd Tpdypota.

Ta Bpopika TpamefopdvInAn Kot 01 YOPTOTETGETEC TOV YPNCLOTOIOVVTAL GTO, TPATECLN
TPEMEL VOL OPOLPOVVTOL AUECMC LETA TN YPNON amtd KAOE TEANTN Kol Vo LETOPEPOVTOL ATt TOL
Tpanélla o€ CEPAYIGUEVEG GOKOVAES. Ot epyaldpevol TPEMEL v POPOVV YAVTIO, Kol LOGKES
TPOCOTOV 0TV YEPilovTal BPOIKES TETGETEG Kol TPEMEL VAL vl TOAD TPOCEKTIKOL KUTA
N SLdPKELN AVTNE TNG SAOKOGIOC MOTE VoL TADVOLY COOTA T YEPLU TOVS OUECHS UETE TO
YEPIOUO PPOUIK®V 0DV eELTINPETNONC.
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MAIAIA ==

AloKOYTE TN ¥PNON TOOTKDOV YDPOV KOl KOVOYPNOTMOV EWODV YLYAY®YIOS, OTmC
emrpoanelio oy vido, LoAvPlo Kot LTAOK oNUEIOCE®Y, UTAdpdo K.A1. Kabapilete cuyva
To, avTikeipeva mov ayyifovv ta madid. AToehyete TNV KON ¥pNon £E0TAIGLOV 10V,
miepdvov, tablet, popntdv vroloyiotov, Ypapeimv, GTUAG Kot GAAOYV GLGKEVMOV OTOTE
elvar duvatov. AKOpa K ov QaiveTon aryevig TPOTOG, ATOPVYETE EVYEVIKA T YPNOT| GKELOV
TPOPIU®V Ko TOTAOV Kol dOYEI®V TOV PEPVOLV 01 TELATEG, OTMC UTOVKAALN LOPDV Kot
TOOIKEC TPOPEC.

Edv 1 owcoyévela pe moudid omottel KpAtnon, EVNUEPDGTE TOVG EVYEVIKA €K TOV TPOTEPMV
OYETIKA LLE T LETPO. ACPAAELONS TPOPILMOV Y10l TOL TOLOLAL.

E
ME©OAOI NAHPQMHZz

>y €i6000 kot TV €£000, UTPOGTA OO TNV VITOOOYN KO GTO TALELD, TOTODETNOTE
TIVOKIOEC TOV JElYVOLV TIC 0ONYIEC GYETIKA LE TN OLATHPN O™ PLGIKNG

amOGTACNG. XPNGLOTOMOTE OGO TO OVVOTOV TEPICCOTEPES EMAOYES AVETOPTC TANPOUNG,
edv elvai duvatdv. Zntote amd ToVE TEAATES KOl TOVS VITAAANAOVS VAL EQOPUOGOVV TIG
TANPOUES LE PETPNTA 1) KAPTES TOTODETMOVTOC TO G€ £va, O1GKO 1) GTOV TAYKO Kot Ol LLE TO
YEPL Y10 VO, ATTOPVYETE TNV AUEST emaT). Otav o meAatns TAnpavel oe uetpntd, (Hnote
EVYEVIKA TO OKPIPES TOTO.

KATAAOIOZ ENMIZKENTQN KAI ENMA®EZ =

Y& TOALEG TEPIMTAOGELS, 01 SIELOVVTEG EGTLATOPIMY KAAOVVTOL VO GUAAEEOVY GYOAUGTIKES
TANPOPOPIEC GYETIKA LLE TOL GTOLYEID EMKOVAOVIOG TV ETCKENTAV, TOV eELINPETEL EpEVVEG
dNuoctag vyeiag edv mpokdyovy Betikéc mepumtmoelg COVID-19 petald 1ov enoKenT®V: 0€
oY£0M UE QLTHV TN OpacTNPLOTNTA, AAPETE LIOYN OTL TPEMEL TAVTO VO GUUUOPPDVECTE UE
TOVG TOTIKOVG KOVOVES KOl O10TAEELS TEPT TPOCOTIKAOV OEOOUEVOV.

i NMAPAAOZH 2TO 211ITI
N
KAI MAPAAABHTIA EZQ &
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o EvBappivere v vanpecioa moporafric kot mapddoone oOmote eivonr  duvatdv,
TPOGPEPOVTOG EVOL TANPEC GVUVOAD AVCE®V, OT®G EMAOYES TapaAafng, mopddoons Kot
Caoveg maparafng Yo Toug meldteg Otav givatl duvatov.

o EvBappivete Tic ymouokéc kol mMAEKTpOVIKEG mopoyyehies, €dv  elvar dvvortdv
(.. Ilpoo@épete emAOYEG YlO. TAPOYYEAIEG €K TMV TPOTEPMV UECH TNAEPOVOL T
O10O1KTVLOV)

o Anovpynote éva punvopa "avtouatng amdvinong” yio OAeC TIG TopayYEAIEC TOL
Aappavovtor oto dtadiktvo, eEnymvrtag ta mpwtoékorlia COVID-109.

o ZNTMOTE amd TOVG MEANTEG VO TEPIUEVOVV OTO OVTOKIVIITA TOLG 1| HOKPLd amd To
E0TIOTOPLA, EVD TEPIUEVOLV VoL AAPOLV Ta. TPOPIUO TOVE, GE MEPIMTOON TAPAAUPNC
QaynToL, N dOnuovpynote Lovec moparopng.

o EQapudote kovovikég anootdoelg Katd Ty mopadoct) eoyntol, T.Y. TPOCPEPOVTOC
TOPASOCELC «YOPIC AYYIYLO» KO ATTOGTOAT E00TOUCEDY LEGM NAEKTPOVIKOD UNVOLOTOG
N KANnong 6tav £phovv o1 TapaddGeLS .

o BePawwbeite 011 Ta0 €10 @ayntov egivon tomobetnuéva oe doyeio Tpogipmv "yia-
dtavopn" mpv amd v mapaiafn 1 v Toapdooot).

o BePawwbeite 011 kG0 meptOAIYUO KOL GLOKELAGIO. TTOL YPNGIUOTOLEITOL Yo TN
LLETOPOPA TPOPIU®V YivETOL LE TPOTO MGTE VO, ATOPEVYETOL 1] LOAVVGT] TOV TPOPILMV.

o KaBapiote kot omoAvudvere ToOKTIKO To Youyeio Kol To.  HOVOUEVO doyeio Tov
YPNGUYLOTOLOVVTOL Y10 TV TOPAOOGT TPOPIL®V.

o [Tapatnpriote 11 KaOEPOUEVEC TPOKTIKEG OOQAAENS TPOPIL®Y Yo  EAEYYO
YPOVOL/BEPLOKPAGING, OTOTPOMN OLUGTAVPOVUEVNC UOAVVONG, CMOGTA TALUEVA YEPLA,
VY1Elc epyalOUEVOVS KOl GOGTY amodNKELOT TPOPIU®V.

o To TpoocmmKO TapaooonC TPEMEL VO, POPE LACKES, YAVTIN KOL VO, TAEVEL COOTA T
YEPLO. TOV HETOED TV TTapadOGEMY, OGO TO dLVVATOV TTEPIGcOTEPO. EAv To mAVGIU0 TmV
YEPLDV OV elvar emAoyn, Ba TPEMEL VAL ATOALUAVEL TO YEPLA TOV UE OTTOAVUOVTIKO YEPLDV
ue Baon to arkoor (70% 1 meplocdtePO).

o Alatnpnote ta. (eoTd TPOPIUN (EGTA Kol TOL KPpOO TPOQLUO KpDOo amofnkevovTag T 6
KaTdAAN A doyeio LETAPOPALC.

(L1
AEITOYPI'TIEX EITANENAPEHX R

[Tpwv avoi&ete Eava:
o Extedéote evoedeyn Kabopiopod Kot amoAdUaVeT) 6e OAOVG TOVG YDPOLGS, OTMS KoL ivec,
YOPOLS OVOLOVIG TEAATMOV Kol AOUTL, 0i0ovceg OIOAAEILATOS, YOPOVS UECTUEPLOVOV
YEVUOTOG KO TEPLOYES E10OO0V Kot EE0J0V.
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o ATTOADUAVETE EMPAVEIEG TTOL YPTGULOTOLOVVTOL GUYVA, OTMC TOPTES, YEWPOLUPES
Bupav, undpec mavikol, KapEKAES, TEPUOTIKA TICTOTIKOV KApT®dV, TANKTPoAdYe PIN
ATM, diokovug maparafrg, TOVAAETEG KOl EYKATOGTAGELS TAVGILOTOG XEPLDV.

o Anmovpynote Xpovodiaypoupo yoo mpoundeieg  (kobnupepwvd, eBdouadiaia),
AmOPEVYOVTOS TNV TAVTOYPOVT TPOYLOTOTOIN G TOAAATADY TAPaAPDV.

« H ®pa apiéng tov mpounbeidv mpémer va eivar DVTOYPEMTIKY EKTOC TOV WOPOV
Aertovpyioag.

o XKEQPTEITE Yl €MAOYN ovvepydtn etoupeioc kabapiopovd vy va Pondncel oTic
avénuéveg amaitioelg Kabapiopov, 6mme ypetdleTart.

o E€omlicte ympovg Omm¢ tpamelopiec, y®povg umop, vwodoyn Kot kovliveg pe ta
KOTAAANAQ TTPOIOVTO. VYIEWNG, CLUTEPIAAUPOVOUEVOV TOV GUOKELAOV OTOAVUAVGNG
YEPLDV, TPOTIUATAL OVETUPT] CLOKEVT KOL OTOAVUOVTIKG HovInAdKie o€ OAO TO
TPOSOTIKO oL e&umnpetel dpeco Tovg TEAATES KOOGS £MioNg Kol 6TOVG TEAATEC.

* XpNGIUOTOMGTE ATOAVLAVTIIKA TOL PEPOVY TNV EVOEIEN OTL glvat
OTOTELEGLATIKG EVAVTL TOV AVAIVOUEVOV 10YEVOV TAB0YOVOV Kot GUUPBATAOV LLE TNV
EMAPT LLE T TPOPLLLOL.

* Amoxleiote mePloyEC OOV 01 TEAATEG UTOPOVV VO, GLYKEVTP®OOHV 1 vau
ayyiEovv TpOPILO 1] GKEVT TTOV UTOPOVYV VO YPNGLUOTOLOVV AAAOL EMCKENTEG,

* Epappoyn pétpav yio tn SlaGPAAIoT) GLGIKNG OTOGTACTC TOVAXYIGTOV £EL
o1V petalh epyalouévov kot TeEAaTdv. Avto umopel va meptlapdvel mn ypnon
ONUAVGEMV OOTEIOV 1) CUAVGEMY KOl PUGIK®V EUTOOIMV.

* AVadlopope®OoTE YOPOLS, AL, urap, Kovliveg kKot otafpoig epyoasiog yio vo
EMTPEYETE OMOGTACT] TOLAGYIOTOV 6 HETPOV LETOED TV ATOU®V TOV YeLHOTILOVY KO
gpyalovtat.

* Epappoyn texvoroyik®mv Acewv yia ) peimon g mbovng aAAnienidpaong
uetald atopmV: TapoyyeAec kot pevov yio Kivnta ko tablet. amootol unvouatoc
KOt TNV AQ1EN Yo vo KaBicovv; ETAOYEC AVETOP®Y TANPOUDOV.

* Extundote mivakideg mov mepiéyouvy mANpoeopieg oyeTIKA LE TOV TPOTO
aro@vyng g e&dmiwong tov COVID-19, 10 6otd TAVGIO TOV XEPIOV, TNV YPNON
KAONUEPIVADV TPOGTATEVTIKAOV UETPOV, TOV TPOTO GMOGTNG XPNONG KOl ATOPPLYNG TMOV
MAII ka1 v Tpo®Onom ¢ PLGIKNG amOGTUGNC.

Uﬁ 222
AIATA=H XQPOY: 2xe61a016¢ KOWWWVIKAG andotacn( -

Mo v epappoyn g QLGIKNG OTOGTACNG, TO EGTIOTOPLOL TPEMEL VO, TEPLOPIGOLV TNV
YOPNTIKOTNTO, TOV KAOIGUATOV COUP®VO LE TIG SoTAGELS TG Tpomteapiog Tovs. H oprokn
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YOPNTIKOTNTO, UTOPEL VO SLOPEPEL TOTIKA: GE TOAAEC TTEPIMTMOGELS TO EGTIOTOPLO UTOPEL VL
dvokolevtel va. ElGOPPOMNGEL TNV ACPAAEINL TOV avOpOT®OV Kot Vo BEATIGTOTOMGEL TN
Aertovpyia tov. ITap '0ra avtd, o COVID-19 Ba avaykdcetl tnv TAsioymeio 1oV 6TI0TOpimV
va oAAGEEL TV dtataln tpamelldv Kol umap Yoo Vo SlocQUAIcEL OTL OAOL Ol TEANTEG
TOPOUEVOVY GE TOVAAYIGTOY b6 TOO10 ATTOCTAGH .

2NV TPAYUOTIKOTNTO, 1) AToiTnon KOW®VIKNG amdetoons, ol odnyieg mov divovtol Kol to
OTTOUTOVUEVO, LETPOL EVOEYETAL VO OLOPEPOVY OO EMYElpNOT o€ emyeipnon KabOC Kol amwod
TEPLOYT GE TMEPLOYN]. ZTIC TEPLIOGOTEPES MEPUTTAOGELS UTOPOVUE VoL VToBEGOVUE OTL 01 AvOpmTTOol
mov mnyaivouv poli oe Eva eotiotdplo yvopilovv Ti¢ cuvOnkec kBeonc g vyeioc Tov ilov
TOLG KOl TOV GLVEPYATOV TOLG. ITap '0ha avtd, VITdpPYoLV TOAAES KOTAGTAGELS OTTMC KLAKEIN
N UTop OV aLTH 1) LITOOEGT OEV 1oYVEL.

And autv TNV onTikn Yovia, 0Tay anevBOVESTE GE £6TIATOPLN, TPETEL VO OTVETOL LEYOAVTEPT
TPOGOYN GTO SAKEVO LETOED TOV TPATECIOV 0O OTL 6TO OACTNUA HETAED TOV ATOUMOV TOV
KéBovtal To 110 Tpaméll.

Qc1060, avaAloya e TO €100G TNG OpACTNPLOTNTOG TOV EKTEAELTE, pUmopeite va e€eTdoeTE TNV
duvatdtto vo Adfete mo meploptoTikd pETpa. (epmodta Plexiglas, k.Am.) yio tqv mpootacio
TV TEAaT®V coc. Mali pe 0ha avtd mov AEyovtal Kol Yio Vo S10cPaAlsTovV DYNAG TpoTLTTO
acQaleiog, mpémetl va epapudloval ot akOAovOeg evoeiEelc:

e Ta kaBicpata mov eEumnpetodv dvo dapopetikd Tpamélio Tpémel va tomobetobvtat
eCaocparilovtag andotaon TovidyieTov 6 TOoLDV |

e o vo emtpémetor M AGEAAG OLEAELGT] TOV TPOGMOTIKOV, GUVIGTAOVTOL O1ASPOLOL
LETOED TpomelldV Ue eddyloTo TAdToS 8 TOOIA.

Aoarpéote ta tpamélia kot TI¢ KapékAeg amd Tig Tpanelapiec, £T61 OGTE Vo, UTOPOLV V.
datnpnBovV Ta LETPO TOV PUCTIKDOV OTOGTAGE®V Y10 TOVG TEANTES KOl TOVG
epyalopévous. Edv ta tpamélia kot ot KapEKAeg 0ev umopovv va, petakivnotv,
YPNOCLUOTOMOTE OTTIKEG EVOEIEELS Yo va Ogilete OTL Ogv glvon dtaBEaipa yua yprion M
eykataotiote Plexiglas 1 GAAovg tomovg adlamépucTmv QUGIKGV EUTOSI®mV Y10, THV
elayrotomoinom g £kBeomng HeTaED TV TEAATAOV.

& IMoALéC TOLELS GE OAOKANPO TOV KOGHO OLEVKOADVOUVV TU ECTLUTOPLO VO ETEKTEIVOLV
70 6epPiPIOO.__TOVS OE OVOLYTOVS YMPOVS KOTA TN Owdpkewn TNg movonuiog Ttov
Kopovoiov. Edv pmopeite vo emekteivete To €£@TEPKE KoOilopotd oog, OMOGTE
nPoTEPULOTNTO 6€ 0VTO. Noo Ovpdote 0TL 1 TPOoPOPA OAKOOL 0€ QVTES TIC TEPLOYES,
TPETEL VO GUUPROPPAOVOVTOL PUE TOVS TOTIKOVS VOROVS Kol Kavoviepovs. Emiong, eAéyEre
TO0 TPOYPOUNO 00QALEWNS TPOPip®V/TOMTIKES Kol dwadikacies/ HACCP (ekovowo M pe
motonoinon) ko e€etacte tpocOeta pétpa VACCP ywa v evanpétnon nehatov o€
avVoLTOVG Y DOPOVG.
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NQPIZTE TOYZ 2YITTPA®EIZ

PAOLA CANE egivar oopfoviog kot cuyypagéas, e01kOg o€ BEUATO CUUHOPPOONS, AVOKANGELS TPOTOVTOV
Ko dwyeipion kpioewv. H extetapévn eumeipio e meptAapuPavel Tnv TpoANyN, TOV EVIOTIGUO KoL TNV
avTOmOKPLoN 6€ TOIKIAOVG KIvOHVOLS TPOTOVTI®V GTNV 0AVGId0 EPOSIAGLOD TPOPIL®Y, POPUAKEVTIKAOV
TPOIOVIMV, TPOPIL®Y Kot {OOTPOPOV.

Mail: info@miasolution.it Skype:pamasrll  Linkedin: paola-cane-0b675a87/

LJ- -

JOCELYN C. LEE 1 xapiépa ¢ ekteiveTon mhveo amd 25 ypovia otig Eykatactdosig Eneéepyaciog
Tpopipwv, yKaTOCTAGELS TPOPIL®VY, OTMS ZIONPOSPOLK®OY METAPOPOV (KPOUTIKN KOl OLLOGTOVOLOKTY])
[TpounBevtng Tpooinmv yio vanpecieg tpoeipmy kot I'evikég Ynnpeoiec Acpdretog Tpopipnmy wg QA, Zeo,
2uvtovioTng acpaielag Tpodipmy yia cvotyue HACCP HARPC, Etaipikoc Asttovpydg Kot
Enrayyehpotikdc Awyepiotig Acodretog Tpopinwv. To extevég vmoPabpo g Jocelyn’s mepilapPdvet
Avantoén Mayeipikng, Awyeipion Eykataotdoewv, Xvvtovioud kot Eeapuoyn Acepdieiag Tpoeipwmy
HACCP-HARPC, HACCP Ewdwov Awadikacidv Yyniod Kwvovvov, Atacpdaiion [owdtrog Iapoaymyng /
IMowotikog 'Eleyyoc / 'Eleyyog Iapaywyng, Kavovietikn Zoupdpemon, Zvveyng Bedtimon, Evapén
Yvpupovievtikng oe Zuotuata Awyeipiong Acedieiag Tpopinwy.

Mail: jlee@gourmetrail.com Linkedin: https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant
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MIZTQZEIZ METAOPAZHZ

Anuntploc Apifog — Mpoiotduevog YyLewvng yia tnv
Marriott International oti¢ eykataotaoelg tng Costa
Navarino, zevodoxeia: The Westin & Romanos Luxury
Collection Resort Hotels

TexvoAoyoC TPOPIUWY PE HETATTUXLAKO OTNV EMLOTALN KAl TEXVOAoyia
. Tpodiuwy, EmikedaAng EAEYKTAG oUOTNUATWY achAAelag TpodlpHwy Ue
15 xpovia  €MOYYEAMOTIKAG €UMElplac w¢ oUUPBouloc-eAelBepog
emayyeApatiac ota uotnupoto Ataxeipiong Aodarelac Tpodipwy,
HACCP, 1S022000. Ewdikoc oe ruvotnuata Mowtntag & AodpAAelag
Tpodipwy, cupunephappavopévwy twv HACCP, 1ISO22000, GMP, GHP,
Yyela kat Aopaiela Epyaoiag, Alaxeiplton AMepyloyovwy Tpodipwy, Yylewvr Eykataotdoewy, ‘EAeyxog
Xnuikwv COSHH, Motonownuévog Exkmaideutrnc EQET, Eldikeupévog oto 2xeblaouo, YAomoinon kal
MNapakoAoVBNoN OMOTEAECUATIKWY TIPOYPAMUATWY EAEyxou tng AoddAelac Twv Tpodlpwv yla TV
TPNON KAVOVIOTIKWY puBbuiocewy Kal avAayKeS POTUTIWV.

EANGSa

ErtayyeApatiko Mpodih: https://www.linkedin.com/in/dimitrios-drivas-a6aa60126
ETQLpLlKOC LOTOTOTOC: https://www.costanavarino.com/
HAektpovikr AtevBuvon: drivasjiim@gmail.com

AQDIEPQZH

Amelpn EUYVWUOOoUV KOl EUXUPLOTW GTOUC
Howec Emayyeluatiee Yysiac otnv mpwtn yeopuwn+
Epyalougvouc otnv Brounyavia Tpodiuwy
Adaveic Howese Atapaitntouc Epyalougvouc
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BiAloypagia kai Nnyég

ANAKOINQXH THX EITITPOITHX
COVID-19: Odnyieg g EE yuo v mpoodeutiky| enaveévapin Tov TOUPIGTIKOV VINPECIDOV KoL Yo, TO.
TPOTOKOAAN VYEIOG OTIC EYKATOGTACELS PLA0EEVING

COVID-19 OAHTI'IEZ I'TA EETIATOPIA KAI ETKATAZTAXEIZ TPOOIMQN, Tuquo Anpodcog Yyeiog
™m¢ ['ewpyiag

Teyvikd £yypo@o oyxetikd pe v vrdBecN TS AVAIIOUOPPMOOTG TOV HETPWV TEPLOPICUOV TS AoTH®ENG amd
SARS-CoV-2 ctov topéa tpogodoaciag, INAIL

Kpiowa npoétvra kabodynong COVID-19 yia v eravévapén tov Tovpiopod mov avamtoydnikoy amd tv
“Evoon Eotiatopiov kot Katalvpdtwv tg PAdpvta e cuvepyacia pe v EOvikn “Evoon Ectiotopiov
kol v Apepikavikn ‘Evoon Egvodoyeiov kot Kataivpdtov

COVID-19 Kafodnynon enyepnoewv: Asumrviote o€ eotiatopla, Ynovpyeio Anpociog Yyesiog
Kotpdpviag

Odnyieg yio v mpdinym ¢ e€dmimong Tov Sars. CoV2 otov topéa tpopodociag, EOvikd Zvpfodito g
Té&ng Texyvordywv Tpopinwv

COVID-19 Odnyieg Eravévapéng ‘Evag 0dnyog yia ) fropnyovia eotiatopiov, EOvikn Evoon Ectiatopiov

COVID-19 kot acpdieio Tov Tpo@ipmy: odnyieg yia emyelpfoelg tpoginmy, [I0Y

COVID19 Odnyieg v eotiatopo. kat wapddoon eayntov, [IoAn tov Berkeley Acpdleia Tpopinwmv kot
acOévela kopovoioh (COVID-19), FDA

CDC Kévtpo EAéyyov kar [TpdAnyng Noonudtov | Acbéveio kopovoiov 2019 (COVID-19) | IInyéc
emowvoviag | 'Eyypaea kabBodnynong

Yroompi&n tpoenc yia katoikidta katd t didpketo TG movonuiog COVID-19, P. Cane, D. Primrose
Awyeipion emyelpnoemv Kotd ) S1dpKeLlo TG VYEWOVOKNG Kpiong, P. Cane

ACTIVE COVID-19 Métpa mpoAnyNg

Amoldpavon - Arontioeig vytevig mov e&aoc@orilovy aopoin tpoeua kat epyalouevovg, P. Chakraborty

| J.C.Lee

*EPA List N: AmoAupavtikd ywo coronavirus (COVID-19)
https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19

*CDC: Kowvotnto, AMOAUUOVG OLKOSOULKWY EYKOTOOTAGE WV
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/disinfecting-building-facility.html
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COVID-19
RESTORANI

N

VESELINA PELAGIC, prevodilac na srpski jezik

DEJANA KULESEVIC, prevodilac na srpski jezik
Novi Sad, Vojvodina, Srbija

THIS SEAT IS
NOT IN USE
@

2 metres
+——>

6 feet

Be socially safe

#socialdistancing
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COVID-19
RESTORANI
UPUTSTVO | NAJBOLJE PRAKSE

Ovaj Vodi€ za najbolju praksu sadrzi medunarodni spisak smernica i preporuka najboljih praksi za zastitu 1
prevenciju upravljanja rizikom od COVID-19 tokom pripreme i upravljanja hranom i picem u sektoru
ugostiteljstva. Uzima u obzir indikacije izdate od sledecih nacionalnih i medunarodnih tela: Svetska
zdravstvena organizacija (SZO), Ministarstvo zdravlja Italije, Odeljenje za javno zdravlje Kalifornije,
Ministarstvo za javno zdravlje Floride, Odeljenje za javno zdravlje DzordZije, Visi institut za zdravlje,
Nacionalni institut za osiguranje od povreda na radu, Italija (INAIL), Centar za kontrolu i prevenciju bolesti
(CDC), Uprava za hranu i lekove (FDA), a sastavili su ga struc¢njaci za bezbednost hrane kako bi pomogli u
podeli stru¢nosti i znanja o prevenciji COVID-19 sa kolegama i restoranima Sirom sveta koja treba da usvoje
mere zastite od zaraze virusom SARS-CoV-2.

Autor: dr. Paola Cane, Mia Solutions

Ko-autor | Urednik: Jocelyn C Lee, Konsultant za sigurnost hrane

SADRZAJ DOKUMENTA

Restorani su pretrpeli ogromne gubitke zbog pandemije virusa COVID-19.

Hiljade kompanija suocile su se sa problemom besparice ili su se mucile da opstanu 1
prevladaju poteskoce, dok su milioni radnika ostali bez posla ili su bili otpusteni. U svetlu
politika usmerenih na postepeno ponovno otvaranje nakon globalnog zatvaranja , ovaj
dokument ima za cilj da obezbedi restoranima kvalitetna uputstva kako bi zastitili zdravlje
svojih radnika i gostiju i da na taj nacin osiguraju opstanak i prosperitet vlastitog poslovanja.
Bez prejudiciranja bilo kojih posebnih nacionalnih ili lokalnih propisa, cilj ovog dokumenta
je podstaci bezbedno otvaranje restoranskih aktivnosti.

Konstantan dijalog izmedu lokalnih i/ili nacionalnih javnih zdravstvenih vlasti osigurace
informacije o najnovijim pravilima i regulativama u odredenom geografskom podrucju-
uklju¢ujuéi posebne aranzmane za goste, pristup ambulantnoj i bolni¢koj nezi, itd.

Dato uputstvo nije namenjeno barovima, kafi¢ima, Standovima za hranu, klubovima,
koncertima, staraCkim domovima, mestima za performanse ili zabavu, hotelima niti S§kolskim
menzama ili firmama.
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U decembru 2019. godine u kineskoj provinciji Vuhan pojavio se, do tada nepoznat, virus
kada je prvi put zabelezena upala plu¢a nepoznatog uzroka.

11. marta 2020. SZO je klasifikacijom virusa COVID-19 proglasila pandemiju, koja
prouzrokuje stotine hiljada smrtnih sluc¢ajeva 1 milione registrovanih potvrdenih slucajeva
Sirom sveta. Do sada, Ugostiteljski sektor i restorani bili su jedni od najteze pogodenih
uticajima pandemije. Ceo sektor je tesko pogoden zatvaranjem i izolacijom. Cak iako se
trenutno Cini da je kriza COVID-19 pod kontrolom, za ugostiteljstvo je potpuno jasno da se
nece vratiti na ,,uobicajeno poslovanje* ... umesto toga, ova grana privrede mora da preispita
I Usvoji nove strategije i poslovne modele.

Za mnoge, izvodljiva privremena opcija bila je pretvaranje u dobavljace hrane. Neki su cak i
sami preoblikovali nacin ,,rucavanja“ kod kuce, obezbedujuc¢i kompletne menije, posude i
uredenje stola uz prisustvo virtuelnog Sefa kuhinje ili konobara koji predstavlja jela 1

savetuje o iskustvu degustacije. Najtradicionalnija preduzecéa neizbezno preispituju i
redizajniraju mnoge ,,prostore®, jer vlasti zahtevaju da u svakoj ustanovi uspostave
maksimalan kapacitet prostora kako bi se garantovalo potrebno fizi¢ko distanciranje.

Procena smanjenja stolova i usvajanje novih izgleda prisilice mnoge restorane da se suoce sa
budzetskim ograni¢enjima i predvidljivim gubitkom prihoda.

*Ovaj dokument je objavljen na engleskom jeziku i dostupan je na nekoliko drugih
jezika.Ukoliko se prevedeni sadrzaj razlikuje, treba se pozvati na tumacenje originalne verzije
na engleskom jeziku.
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— PLANIRANIJE °~°°
Pazljiva priprema 1 planiranje su klju¢ni korak u svakom poduhvatu. Planovi 1 procedure su
sustinski deo svake organizacije 1 pruzaju putokaz za poslovanje kompanija, poStovanje
zakona 1 propisa, smernice za donos$enje odluka i reviziju unutrasnjih procesa. Potrebno je
uspostaviti pisani plan prevencije za COVID-19 za svako radno mesto.

Cak i za one koji imaju opiti plan zdravstvene krize, trebalo bi izvrsiti sveobuhvatnu procenu
rizika specifi¢cnu za COVID-19 za sva radna podrucja i odrediti odgovorno lice (PIC- person
in charge) koje ¢e biti nadlezno za sprovodenje plana.

Ne postoje planovi koji odgovaraju svim okolnostima, a neposredna pandemija COVID-19
predstavlja vanrednu kriza zdravstvene bezbednosti koja zahteva azuriranje postojecih
planova radi resavanja specificnih rizika izlaganja, izvora izlaganja, puteva prenosa i drugih
jedinstvenih karakteristika COVID-19.

Plan upravljanja krizama COVID-19 sadrzi najmanje nekoliko osnovnih elemenata koji
odreduju ukupnu strukturu:

O Tim za upravljanje kriznim situacijama i kontaktni list (tj. Kontakt podaci lokalnog
zdravstvenog odeljenja u blizini restorana radi prenoSenja informacija o infekcijama
COVID-19 medu zaposlenima ili kupcima)

U Kontakt lista zainteresovanih strana

O Matrica procene rizika

U Obrazac izvestaja o incidentima i obrasci obavestenja
Q1 Spisak i radni list najboljih praksi

QO Pracenje medija

Q) Postkrizna evaluacija i intervencija oporavka

Ne trebate praviti priru¢nik od 6.000 stranica koji se niko ne usuduje otvoriti! U nekim
slu¢ajevima mogu biti dovoljne vrlo jednostavne Seme, u zavisnosti od vrste aktivnosti koju
vodite i njenih dimenzija.

Imajte na umu da su najgori krizni planovi rezultat kopiranja standardizovanih modela koji
nisu prilagodeni prednostima i slabostima restorana i samom profilu kompanije ...
pripremljeni su samo da se pridrzavaju zakonskih obaveza ili samo zato §to ,,u slu¢aju da ih
neko trazi, mi ¢emo ih zatrpati papirologijom.’’
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Efikasnost plana direktno je povezana sa njegovom sposobnos¢u da pruzi jasna uputstva za
preduzimanje ispravnih radnji bez odlaganja.

Mnogi planovi su Cesto usredsredeni na procedure, ali im nedostaje pruzanje moguénosti da
se steknu prekopotrebne operativne rutine.

Planove treba primeniti u praksi: zato je vazna obuka i komunikacija sa zaposlenima o planu.
Ako tako ne postupite, to moze prouzrokovati brojne negativne uticaje na vase poslovanje i
rezultirati infekcijama COVID-19 na radnom mestu zbog kojih ¢e operacije biti privremeno
zatvorene ili ograni¢ene. Kompanija mora da obezbedi azuriranu odgovarajucu i relevantnu
obuku na osnovu zadataka i radnog konteksta, sa posebnim osvrtom na:

O Trenutno stanje sa COVID-19 (Sta je to, indukovana patologija)

U nacin prenosa U pravila i prakse spre¢avanja 1 odgovornost
U licna higijena (ruke i respiratorni trakt) ~ Pravilna upotreba zastitne opreme

U metoda odlaganja zastitne opreme U ¢isc¢enje i sanacija

v
fé\fj OBUKA | INFORMACIJE ﬂ&/&&

Kompanija mora da obezbedi adekvatnu i azuriranu obuku na osnovu zadataka i radnog
konteksta, sa posebnim osvrtom na:

O novi koronavirus (sta je to, indukovana patologija)

O nacin prenosa

Upravila prevencije

O dobre higijenske prakse

O fizicko udaljavanje

O upravljanje osobljem

O poslovna kancelarija, ulaz, recepcija, administracija, blagajna itd.
Wmere usluga dostave hrane

A upravljanje dobavljacem

O upravljanje tehnickim uslugama i odrzavanjem

QA verifikacija i nadzor

O upravljanje zarazenim COVID-19 slucajevima (gosti i radnici)
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Informacije se posebno moraju odnositi na:

SVEST O SIMPTOMIMA COVID-19 | OSNOVNE MERE ZA PREVENCIJU |
KONTROLU INFEKCIJE (IPC);

SAMOPREGLED KOD KUCE, UKLJUCUJUCI PROVERE TEMPERATURE I / ILI
SIMPTOMA;

VRACANJE PRISTUPA RADNOM MESTU ONIMA KOJI SU, POSLEDNJIH 14 DANA,
IMALI KONTAKTE SA OSOBAMA POZITIVNIM NA SARS-COV-2, ILI DOSLI 1Z
DRUGIH RIZICNIH REGIONA, PREMA PROCEMA SZO:;

AKTIVNOSTI KOJE SE PREDUZIMAJU U SLUCAJU GOSTIJU KOJI IMAJU
SIMPTOME COVID-19 ILI KADA ZAPOSLENI ISPOLJAVAJU SIMPTOME, | KAKO
TRAZITI MEDICINSKU PAZNJU;

OBAVEZA DA CE SE PRIMENITI SVA PRAVILA KOJA SE ODNOSE NA
ODRZAVANIE FIZICKE UDALJENOSTI, POSTOVANJE PRANJA RUKU |
RESPIRATORNE HIGIJENE, KORISCENJE ZASTITNE OPREME | PRAVILNO
ODRZAVANIE HIGIJENE;

SVESNOST DA NE MOGU RADITI, VEC MORAJU OSTATI KOD KUCE KADA
IMAJU SIMPTOME KARAKTERISTICNE ZA COVID-19/ POVECAVANJE TELESNE
TEMPERATURE, GUBITAK UKUSA ILI MIRISA | LOSE OPSTE ZDRAVSTVENO
STANJE, ILI KADA NJIMA ILI NEKOM SA KIM ZIVE DIJAGNOSTIKOVAN COVID-
19.

Uzimajuci u obzir vrstu i Sirinu aktivnosti (Sto moze ukljucivati prisustvo brojnog osoblja
zaduzenog za rad u kuhinji i osoblja zaduzenog za usluzivanje stolova), pored opste obuke o
riziku od SARS-CoV-2, mozda ¢ete morati da pruzite i dodatnu obuku zasnovanu na vise
ciljanih informacija.

Gosti restorana bi trebali dobiti sve potrebne informacije na pristupacan nacin,
ukljucujuéi 1 digitalne nacine na vasSoj internet stranici. Ove informacije mozete
objaviti na svojoj veb stranici ili odStampati letke i prikazati isti niz mera kroz odredene table
na ulazu u restoran. Informacije treba da sadrze: uputstva za upotrebu sredstava za dezinfekciju
ruku, upotrebu maski za lice kad god je to potrebno, odrzavanje fizicke udaljenosti od ostalih
gostiju, izbegavanje nepotrebnog dodirivanja povrsina restorana, kontakt informacije lokalnog
zdravstvenog odeljenja. Ne zaboravite da na ulazu osigurate dostupnost sredstva za
dezinfekciju ruku na bazi alkohola, zajedno sa natpisima koji podsecaju na dobru higijenu
ruku. Restoranima se preporucuje da osiguraju da kontakt podaci gostiju budu dostupni u
slucaju da su potrebni za trazenje kontakata. Mere za traZzenje kontakata trebale bi biti strogo
ograni¢ene u svrhe suocavanja sa izbijanjem COVID-19 i uspostaviti ih u skladu sa lokalnim
ili saveznim normama o zastiti podataka o privatnosti, osiguravajuci najvisi nivo privatnosti i
zaStite podataka.
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@ ~ BEZBEDNOST RADNIKA iz

Bezbednost radnika je osnovna odgovornost.
Vazno je sprovoditi dobre prakse li¢ne higijene.

Ruke moraju biti pravilno oprane pre noSenja rukavica, ¢ak i ako se one ¢esto menjaju.
Nosenje ru¢nih rukavica ne zamenjuje pravilno pranje ruku.

Ovo pravilo treba primeniti u slede¢im situacijama: nakon kaslja ili kijanja; nakon rukovanja
prljavom opremom; i nakon bilo koje druge aktivnosti gde postoji moguc¢nost kontaminacije
COVID-19.

Sve rukavice, ukljuc¢ujuci one koje se koriste za upravljanje otpadom, moraju se bezbedno
odloziti u odgovarajuce, obeleZene kontejnere za otpad.

Proizvodi za ¢isc¢enje ruku i sredstva za dezinfekciju treba da budu u dovoljnoj koli¢ini pored
namenskih objekata za pranje ruku. Ovi objekti takode treba da budu opremljeni zidnim
suSilicama za ruke ili odgovaraju¢im papirnim ubrusima za jednokratnu upotrebu (sa
odgovarajuc¢im kantama za odlaganje). Ostale najbolje prakse licne higijene ukljucuju pranje
podlaktica (pored ruku) i noSenje zastitnih haljina / mantila / odela za jednokratnu upotrebu i
njihovo Cesto odlaganje u namenske, obelezene kante za otpad.

oadk,

SN W W

&/ KLIJUCNE TACKEW
PRAVILNO PRANJE RUKU/ MENJANJE RUKAVICA

Upotreba li¢ne zaStitne opreme za zastitu usta, nosa 1 o¢iju treba da se vrsi prema
preporukama Svetske zdravstvene organizacije (SZO).

Pokrivanje lica - OpSte informacije » Pravilna upotreba zastitne opreme za lice,
ukljucujuéi:

* Zastitna oprema za lice pruzaju odredenu zastitu nosiocu, ali nisu dizajnirani da ispune
standarde za filtriranje Cestica koje sadrze viruse,
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* Zastitna oprema za lice ne zamenjuju potrebu za fizickim udaljavanjem i ¢estim pranjem
ruku,

* Zastitna oprema za lice moraju prekrivati nos i usta,

* Zastitna oprema za lice se ne sme deliti,

* Zastitnu oprema za lice treba oprati ili baciti nakon svake smene.

Higijena i bezbednos objekta (prostorije i oprema): Prostori (ukljuc¢ujuci sobe za
odmor, skladiste, ostava, menza i sale za sastanke) moraju se ¢istiti pri svakoj smeni u skladu
sa razvijenim procedurama dezinfekcije i sanitacije.

Vlaznost moze da pospesi prezivljavanje novog koronavirusa na nepokretnim povr§inama;
vazno je umanjiti rizik od COVID-19 osiguravajuc¢i da odgovarajuce lokacije imaju dobru
ventilaciju i veéu ucestalost rasporeda ¢iséenja. Gde se koriste, vazdusni filetri ili
ventilacioni sistemi moraju biti unaprredeni HEPA (visoko efikasnim filterima za
zaustavljanje Cestica), sanirani i/ ili ¢eS¢e menjani u skladu sa uputstvima proizvodaca.

Svi radnici moraju pravilno da operu ruke sapunom i ¢istom vodom (najmanje 20
sekundi), prac¢eno pravilnim suSenjem:

« pre dodirivanja i nosenja zastitne opreme, zastitnih maski i nao€ara, mrezica
za kosu bradu

* pre pocetka rada 1

* pre pocetka pripreme hrane (prilikom prelaska sa rada sa sirovom hranom i hrane spremne
za jelo, itd.);

» nakon dodirivanja i uklanjanja zastitne opreme, maski, gumica za kosu i
naocara, mrezica za bradu,

* nakon rukovanja hemikalijama,

* nakon rukovanja sirovinama ili gotovim proizvodima,

* nakon rukovanja prljavom opremom, kontejnerima za smece, posudem, priborom,
* nakon svake pauze, nakon povratka iz skladista, * nakon kasljanja ili duvanja nosa ili
Kijanja,

» dodirivanja lica ili kose i koris¢enja toaletnih prostorija i

* nakon ¢€injenja bilo ¢ega sto bi moglo kontaminirati ruke, uklju¢ujudi
rukovanje novcem. Nehigijenske prakse poput puSenja, zvakanja, jedenja, kijanja ili
kaSljanja preko nezaSti¢ene hrane, pakovanja hrane 1 povrsina sa kontaktima sa hranom 1
pljuvanja (¢ak i u kantu za preradu smeca) zabranjeno je u pogonu za hranu, ukljué¢ujuci
podruc¢ja za preradu, distribuciju, skladiStenje, primanje 1 isporucivanje, odmaranje, ru¢no
pranje 1 parkiralista.
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Kada se rukavice koriste za kontakt sa proizvodom (hrana, ambalaza, zacini, posude, posude,
salvete, itd.), one moraju biti jednokratne, Ciste i bez poderotina.

Rucne rukavice za jednokratnu upotrebu koriste se da bi se izbegla unakrsna kontaminacija:
Promenite rukavice prilikom zamene zadataka (kada se prebacujete sa rada sa sirovom
hranom i spremne za jelo hranu itd.), menjajte rukavice svaka 4 sata, menjajte rukavice
prljave ili pocepane. Vazno je napomenuti da osoblje koje rukuje sirovom hranom ne sme da
radi u zonama sa gotovom hranom i ne sme da rukuje hranom koja se preraduje i pakovanom
hranom kako bi sprecilo probleme unakrsne kontaminacije, osim ako u potpunosti nisu
promenili uniformu, zastitnu opremu i dobro oprali ruke.

Svo osoblje koje menja rukavice mora pravilno da opere 1 dobro osusi ruke pre nego Sto stavi
nove parove rukavica za jednokratnu upotrebu. Zastitna odeca, ako nije za jednokratnu
upotrebu, mora se svakodnevno ¢istiti. Radnici ne smeju nositi zasStitnu opremu kompanije
koja se izdaje izvan podrucja za preradu hrane (toalet, prostor za odmor, sale za sastanke,
van zajednickih hodnika, itd.) Osoblje ukljuceno u rukovanje hranom mora odrzavati visok
stepen Cistoce. Prilikom ulaska u podruc¢ja za preradu hrane (podru¢ja za preradu visokog 1
niskog rizika) nosite radnu zastitnu ode¢u i opremu, maske za lice (jednokratne ili odobrene
dezinfikovane i sanirane nemedicinske maske za lice), mreze za kosu / mreze za bradu ,
ruéne rukavice i odgovarajuéu obuéu, kako bi se osiguralo da kosa na glavi, dlaka na licu
(brada, brkovi, zalisci itd.), znojenje itd. ne zagaduju proizvod, povrSine u kontaktu sa
hranom i materijale za pakovanje.

B

Menjajte maske za lice ** svaka 4 sata, * odmah nakon §to maska za lice postane
vlazna i * odmah nakon kihanja ili kasljanja u masci za lice. Sve osoblje koje menja maske
za lice mora pravilno da opere 1 osusi ruke pre nego Sto stavi nove maske.

Osoblje restorana i drugi radnici koji rukuju predmetima koris¢éenim od strane
gostiju (prljave Solje, tanjiri, salvete itd.) lli rukuju kesama za smeée moraju da
koriste rukavice za jednokratnu upotrebu (i da operu ruke pre stavljanja novih
i nakon njihovog uklanjanja) i obezbede kecelje i ¢esto ih menjaju . * PeraCi
sudova treba da koriste opremu za zastitu ocCiju, nosa i usta od prskanja
zagadivaca, koriste¢i kombinaciju zastitne opreme za lice i zastitnih naocara i
| ili Stitnika za lice. Peracima za pranje posuda moraju imati nepropusne
kecelje, koje se cesto menjaju. Zastitna oprema za visekratnu upotrebu, kao
Sto su Stitnici za lice i zaStitne naocare, treba pravilno dezinfikovati izmedu
razli¢itih upotreba.

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 302
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



oo UTOVAR | ISTOVAR ROBE )C\@Q

Prema smernicama koje su utvrdile vlasti u razli¢itim zemljama, dole navedene (iz
italijanskog Ministarstva saobracaja i infrastrukture) smatraju se primerima ,,najbolje
prakse®:

U idealnom slucaju, vozaci bi trebalo da nose rukavice ili maske ili da ostanu u svom vozilu.
Voza¢i mogu da pristupe prostoru za istovar / utovar, ¢ak 1 ako ne nose nikakvu zastitnu
opremu, ali ne smeju da napuste vozilo 1 ne smeju biti blize od 1 metra od ostalih zaposlenih.

Tokom utovara / istovara ne bi trebalo da bude direktnog kontakta sa zaposlenima,
ukljucujuc¢i razmenu dokumenata, a vozac¢ / zaposleni moraju da drze udaljenost od najmanje
2 metra.

Ne bi trebalo da postoji pristup prostorijama kompanije, osim toaleta. Ovi toaleti moraju
Imati odgovarajucu opremu za pranje ruku.

Paketi, dokumenti i drugi vidovi primljene robe su dozvoljeni, ali ne sme biti direktnog
kontakta sa primaocem / kurirom.

Tamo gde je potrebno raditi na udaljenosti manjoj od 1 metra od druge osobe, a nisu
obezbedeni zastitne barijere, maske se moraju koristiti 1 u zatvorenom i na otvorenom
prostoru. Fizi¢ko distanciranje ukljucuje nove nacine rada, kao §to su: bolja organizacija
vremena ulaska i izlaska, kao 1 preuzimanje robe dobavljaca.

S —
— —_—

— ZDRAVLJE RADNIKA =<

é:%? Mere individualne kontrole i provera

* Obezbediti provera temperature i / ili simptoma za sve radnike na poéetku smene i
sve prodavce, izvodace radova ili druge radnike koji ulaze u objekat. Uverite se da osoba
za proveru temperature / simptoma ne sme doéi u bliski kontakt sa radnicima. | osoba
zaduzena za proveru i zaposleni treba da nose zastitne maske za lice.

* Ako vam je potreban samopregled kod kuée, Sto je odgovarajuca alternativa
njegovom obezbedivanju u objketu, osigurajte da je pregled izvrSen pre nego sto je radnik
napustio dom radi smene i da sledi CDC smernice, kao sto je opisano u odeljku Obuka i
informacije.
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—~] Kontrola zdravlja i bezbednost radnika

PRIPREMITE LICNE PROCEDURE HIGIJENSKOG PONASANJA PREMA
NACIONALNIM PREPORUKAMA 1 PREPORUKAMA SZO, TAKO STO CETE
POSTAVITI ZNAKOVE U KUPATILA,SVLACIONICE. NA ULAZIMA 1
NAJVIDLIIVIIIM MESTIMA KOMPANIJE.

[ZLOZITE SPECIFICNE BROSURE KOJE OBJASNJAVAJU ZABRANE ULAZKA |
BORAVKA U KOMPANIJI UKOLIKO OSOBA IMA VECU TEMPERATURU VISU OD
37,5 ° C, U SLUCAJU POJAVE SIMPTOMA TOKOM RADNOG VREMENA, U
SLUCAJU KONTAKTA SA LJUDIMA KOJI SU COVID-19 POZITIVNI U
PRETHODNIH 14 DANA.

OPREMITE OSOBLJE ZASTITNOM OPREMOM, KORISTECI U SKLADU SA
PREPORUKAMA KOJE SU USPOSTAVILE VASE ZDRAVSTVENE ORGANIZACIJE I
Sz0

PROMOVISITE CESTO PRANJE RUKU, PROMENU RUKAVICA OBEZBEDUJUCI
DOVOLJINO SREDSTAVA ZA DEZINFEKCIJU | REZERVNIH RUKAVICA.
OBUCITE OSOBLJE O PRAVILNIM NACINIMA UKLANJANJA RUKAVICA |
OSTALE LICNE ZASTITNE OPREME. NEPRAVILNO UKLANJANJE OPREME MOZE
PROUZROKOVATI KONTAMINACIJU.

USVOJITE PROCEDURE ZA PROSIRENJE HIGIJENE RUKU DO NADLAKTICE , UZ
MOGUCE KORISCENJE JEDNOKRATNE ZASTITE.

OBEZBEDITI SREDSTVA ZA DEZINFEKCIJU RUKU | OSTAVITI IH U VECEM
BROJU NA ULAZU SVAKE PROSTORIJE, PORED BILO KOJE RADNE STANICE, U
PROSTORIJAMA ZA ODMOR | TOALETIMA.

OSTAVITE RADNICIMA POGODAN PROSTOR DA ODLOZE RADNU ODECU |
OBEZBEDITE IM ODGOVARAJUCE HIGIJENSKE USLOVE. [ZBEGAVAJTE
UGROZAVANIJE RADNICKE ODECE, USVAJANJEM ADEKVATNIH MERA KOJE
GARANTUJU HIGIJENU U SVLACIONICI.

U SLUCAJU OCITAVANJA TEMPERATURE RADNIKA, POSTUJTE TRENUTNE
PROPISE OBRADE LICNIH PODATAKA I OBAVESTITE RADNIKE O PROPISU, CAK
| USMENO.

OBEZBEDITE CISCENJE NA KRAJU SVAKE SMENE | DEZINFIKUJTE TASTATURE,
RUCNI PRIBOR, EKRANE NA DODIR, KOMPJUTERKE MISEVE I PREKIDACE
(LIFTOVII KVAKE I SL.) S ODGOVARAJUCIM DETERGENTIMA I U KUHINJI I U
DRUGIM PROSTORIJAMA.

PLANIRATI PERIODICNU SANACIJU SOBA, OKRUZENJA, RADNIH MESTA,
ZAJEDNICNIH PROSTORA, ZAJEDNICKIH SVLACIONICA, TOALETA I KUHINJE
U SLUCAJU PRISUTNOSTI OSOBE SA COVID-19 U PROSTORU KOMPANIJE,
IZVRSITE CISCENJE I DEZINFEKCIJU I PROVETRAVANJE PROSTORIJA
PREFERIRAJTE AKO JE MOGUCE DOSTAVU NA KUCNU ADRESU ILI USLUGU
,,ZA PONETI”

AKO JE MOGUCE,OZNACITE ULAZ 1 IZLAZ ZA RAZNE PROSTORIJE I
OBEZBEDITE DETERDZENTE, NAZNACENE ADEKVATNIM ZNAKOVIMA KOD
VRATA.
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e OSIGURATI NEPREKIDNU VENTILACIJU ZA ZAJEDNICKE SOBE,
POSTAVLJAJUCI MAKSIMALNO VREME ZAUSTAVLJANJA I OBAVEZU
MAKSIMALNOG ODRZAVANJA UDALJENOSTI OD 1 METRA.

e RAZMOTRITE UGRADNIJU VISOKO EFIKASNIH PRECISTACA VAZDUHA,
NADOGRAPIAVAJUCI VAZDUSNE FILTERE ZGRADE NA NAJVISU MOGUCU
EFIKASNOST I STVARIVANJE OSTALIH MODIFIKACIJA DA BI POVECALI
KOLICINU SPOLJASNJEG VAZDUHA 1 VENTILACIJE U SVIM RADNIM
PODRUCIJIMA.

e U VEZI SA PRISTUPOM DOBAVLIJACA, IDENTIFIKUJTE PROCEDURE ULAZA,
TRANZITA 1 IZLAZA, KROZ UOBICAJENE RUTE I VREMENA DA BI SMANJILI
MOGUCNOSTI KONTAKTA SA OSOBLJEM.

e ODREDITE VOZACIMA TRANSPORTNIH VOZILA DA OSTANU UNUTAR NJIH. ZA
POTREBNE AKTIVNOSTI UTOVARAVANIJA I ISTOVARANJA VOZAC MORA DA
DRZI STROGU UDALJENOST OD JEDNOG METRA.

e ZA DOBAVLJACE /ILI OSTALE EKSTERNO ZAPOSLENE OBEZBEDITE
NAMENSKE TOALETE I OSIGURAJTE ADEKVATNO DNEVNO CISCENJE.

e AKO POSTOJI USLUGA DOSTAVE NA KUCNU ADRESU U ORGANIZACIJI
KOMPANIJE, SIGURNOST RADNIKA TREBA GARANTOVATI I POSTOVATI U
SVAKOM MOMENTU.

e ORGANIZOVATI PAUZE ZAPOSLENIH U SKLADU SA PROPISIMA O PLATI |
SATU, DA BI SE ODRZALI PROTOKOLI FIZICKE DISTANCE.

e OGRANICITI DOZVOLJENI BROJ ZAPOSLENIH U PROSTORIJAMA ZA ODMOR.

itti BEZBEDNOST GOSTIJU ##Mi

Restorani moraju da preduzmu razumne mere, ukljuujuéi postavljanje natpisa na strateSkim
I vrlo vidljivim mestima, kako bi podsetili goste da treba da koriste sredstvo za dezinfekciju
ruku, zastitnu opremu za lice i da upraznjavaju fizicko distanciranje dok ¢ekaju na uslugu.
Budite obazrivi tokom komunikacije, tako da vase mere ne budu shvaéene kao da odrazavaju
veci stepen rizika na vaSoj lokaciji. Budite strpljivi dok vas pitaju za dodatne informacije 1
objasnite mirno 1 jasno da su preduzete sve vaSe mere kako biste zastitili zdravlje svih
gostiju. Nikada ne zaboravite da im zahvalite na strpljenju dok radite na tome da osigurate
njihovu sigurnost.

DOLAZAK GOSTIJU %t

Moraju se usvojiti odgovarajuca organizaciona resenja kako bi se izbeglo okupljanje kupaca po
ulasku u lokal. Broj gostiju mora biti prilagoden veli¢ini prostorije.

Ne dozvolite gostima da se okupljaju na ulazu ili u ¢ekaonicama ili barovima. [zbegavajte nudenje
bilo kakve hrane ili pi¢a kupcima koji ¢ekaju.

Obelezite putanju koja ¢e osigurati odvajanje gostiju dok ¢ekaju da sednu, Sto moze ukljucivati
oznake na podu, udaljavanje na otvorenom, ¢ekanje u automobilima i zamolite ih da budu §to
precizniji kada rezervisu sto. Kao $to je ve¢ reCeno, pruzite im potpuna uputstva o fizickom
udaljavanju i merama higijene ruku. Ako je moguce, odredite ulazna i izlazna vrata. Ako je moguce
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ovu meru primenite na Sto vise razliCitih prostorija. Obezbedite uredaje za pranje ruku i sredstva za
dezinfekciju ruku, oznacite odgovaraju¢im natpisima u blizini svakih vrata. Utvrdite ulaz / izlaz u
toalete i iz njih, kako biste uspostavili staze kako bi ste izbegli bliski kontakt gostiju i osoblja, i po
potrebi oznacite podne oznake pre ulaska u toalet.

BEZ DELJENJA HRANE @@

Obezbedite ulje, so, biber i zacine za jednu porciju kako biste izbegli deljenje hrane.

—

JELOVNIK

Kako bi se izbeglo nepotrebno dodirivanje povrsina restorana, dobra ideja je obezbediti jednokratne
menije ili ih uciniti digitalno dostupnim kako bi kupci mogli da ih pregledaju na licnom
elektronskom uredaju. Ako je vas meni sezonski ili se svakodnevno priprema, osoblje zaduzeno za
usluzivanje stolova moze ga procitati gostima (ili nauciti napamet), dajuci savete i predloge o
iskustvu degustacije. Zapitajte se u kojoj meri mozZete traziti od kupaca da naruce pre vremena, kada
rezervisu svoj sto, 1 dajte ovu opciju koliko god mozete, jer ¢e pojednostaviti mnoge aranzmane.
Ako vam nijedno od ovih reSenja ne odgovara ili je suvise teSko upravljati njima u okviru vaSeg
poslovanja, morate pravilno dezinfikovati svaki meni pre i posle upotrebe gostiju.

PRIBOR ZA JELO "

Izbegavajte prethodno postavljanje stolova, ve¢ ih postavite ubrzo nakon dolaska gostiju. Salvete,
pribor za jelo, stakleno posude 1 sav ostali pribor za jelo treba da budu postavljeni po dolasku vaseg
gosta. Ne ostavljajte stalke za kartice, flajere, drzace za salvete, svece, cvece ili bilo koji drugi
predmet na stolovima: odrzavajte ga ¢istim od nepotrebnih stvari.

Prljave stoljnjake i salvete koje se koriste za trpezarijskim stolovima treba ukloniti odmah nakon
svake upotrebe gostiju i izneseni iz trpezarijskih mesta u zatvorenim vre¢ama. Radnici bi trebalo da
nose rukavice i maske za lice prilikom rukovanja prljavim stoljnjacima, postupaju oprezno tokom
ovog postupka, a nakon toga pravilno oprati ruke.

DECA &t

Izbegavajte da koristite decije prostore i zajednicke predmete zabave kao $to su drustvene
igre, olovke i papirne blokove, biljarske stolove itd. 1zbegavajte deljenje audio opreme,
telefona, tableta, prenosnih racunara, stolova, olovaka i drugih uredaja kad god je to moguce.
Iako se ¢ini nepristojnim, na pristojan nacin izbegavajte upotrebu posuda za hranu i pic¢e koje
su doneli gosti, poput flasica za bebe 1 pakovanja hrane za bebe.

Ako porodica sa decom zahteva rezervaciju, ljubazno ih unapred obavestite 0 merama
bezbednosti hrane za decu.

NACINI PLACANJA

Na ulazu i izlazu, ispred Saltera i na blagajni, treba postaviti znakove koji pokazuju smernice
u vezi sa meduljudskim distanciranjem. Koristite opcije bezkontaktnog plac¢anja koliko god
mozete, ako su dostupne. Zamolite goste i zaposlene da razmenjuju gotovinu ili pla¢anja
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karticama stavljanjem na leziSte racuna ili na Salter, a ne rukom kako bi se izbegao direktan
kontakt ruku. Kada gost plati gotovinom, ljubazno ga zamolite za tacan iznos kusura.

o

LISTA GOSTIJU | KONTAKTI =

U mnogim slucajevima se od menadZera restorana trazi da prikupe precizne informacije u
vezi sa kontakt podacima koji sluze ispitivanjima institucijama javnog zdravlja ako se kod
gostiju pojave pozitivni slu¢ajevi COVID-19: u vezi sa ovom aktivnos¢u, imajte na umu da
morate uvek postovati zastitu lokalnih pravila 1 propise o zastiti licnih podataka.

@@@ )
000) 1 )STAVA NA KUENU ADRESU I
HRANA ZA PONETI

e Podstic¢ite dostavu na kuc¢nu adresu i uslugu hrane za poneti kad god je to mogucée, nudeci
Citav niz reSenja, ukljucujuéi dostavu, uslugu hrane za poneti i predocite sve opcije
gostima/musterijama, kada je to moguce.

e Podsticite digitalne 1 porudzbine od kuce, ako je moguce (tj. nudite opcije za naru¢ivanje
unapred preko telefona ili putem interneta)

e Napravite ,,automatsku odgovor “ za sve narudzbine primljene na mrezi objasnjavajuci
COVID-19 protokole.

e Zamolite musterije da saekaju u svojim automobilima ili dalje od restorana dok ¢ekaju da
preuzmu hranu, u sluc¢aju da je hrana za poneti ili napravite ,,zone za preuzimanje®.

e Vezbajte socijalno distanciranje prilikom isporuke hrane, npr. nudec¢i bezkontektnu
dostavu 1 Saljite tekstualne poruke obavestenja ili pozovite kada isporuke stignu.

e Uverite se da su prehrambeni proizvodi smesteni u spremnike za hranu pre nego $to ih
preuzmete, iznesete ili isporucite.

e Obavezno umotajte i pakujte hranu za transport tako da se spreci kontaminacija hrane.

e Redovno distite 1 sanirajte hladnjake i1 kese za pakovanje koji se koriste za dostavu hrane.
e Vodite racuna o utvrdenim praksama o bezbednosti hrane za kontrolu vremena /
temperature, sprecavajuc¢i unakrsnu kontaminaciju, pravilno oprane ruke, bez bolesnih
radnika 1 pravilno skladiStenje hrane.

e Osoblje za dostavu treba da nosi maske, rukavice 1 pravilno pere ruke izmedu isporuka,
Sto je vise moguce. Ako pranje ruku nije opcija, treba da dezinfikuju ruke dezinfekcionim
sredstvom za ruke na bazi alkohola (70% ili viSe).

e Odrzavajte toplu hranu toplom, a hladnu hranu hladnoma, odlazu¢i je u odgovarajuce
transportne posude.
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()
PONOVNO OTVARANJE g

Pre ponovnog otvaranja:

e Izvrsite temeljno CiS¢enje 1 sanitaciju u svim delovima objekta, kao $to su kuhinje,
¢ekaonice 1 predvorja, sobe za odmor, mesta za obrok i podrucja ulaska 1 izlaska.

o Dezinfikujte najcesce koriséene povrsine, ukljucujudi vrata, kvake na vratima, resetke,
stolice, terminale za kreditne kartice, priznanice, toalete i uredaje za pranje ruku.

o Odredite raspored za snabdevanje (svakodnevno, nedeljno), izbegavajuc¢i istovremeni
istovar.

o Vreme dolaska zaliha mora biti obavezno van radnog vremena.

o Ukoliko je potrebno, razmotrite opcije za ¢is¢enje od strane drugih kompanija kako bi
vam pomogle oko Cis¢enja.

o Opremite prostore kao $to su trpezarije, barovi i kuhinje odgovarajuéim sanitarnim
proizvodima, ukljucujuci dozere sredstava za dezinfekciju ruku, pozeljno je da budu
bezkontaktni i higijenske maramice za svo osoblje koje direktno pomaze
gostima/musterijama.

o Koristite sredstva za dezinfekciju koja su oznacena kao efikasna protiv novih virusnih
patogena i kompatibilna sa kontaktima sa hranom.

e Zatvorite podrucja u kojima se gosti mogu okupljati ili dodirivati hranu ili prehrambene
proizvode koje drugi gosti mogu koristiti.

e Sprovesti mere kako b1 se osiguralo fizicko udaljavanje od najmanje 2m izmedu radnika 1
gostiju. To moze ukljucivati postavljanje podnih oznaka i fizickih barijera.

o Preuredite prostore, predvorja, barove sa pi¢ima, kuhinje i radne stanice kako biste
omogucili udaljenost od najmanje 2m izmedu ljudi koji borave u objektu.

e Primeniti tehnoloska resenja za smanjenje moguce interakcije od osobe do osobe: mobilno
narucivanje i tableti sa menijima; poslati poruku po dolasku radi sedenja; opcije
beskontaktnog placanja.

e Stampati znakove koji sadrze informacije o tome kako zaustaviti §irenje COVID-19,
pravilno oprati ruke, promovisati svakodnevne zastitne mere, kako pravilno nositi i skinuti
zaStitnu opremu 1 promovisati fizicko distanciranje.
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B@ |IZGLED PROSTORA: <>
oraanizovanie sociialnoa rastoiania

Da bi sproveli fizi€ko distanciranje, restorani moraju ograniciti kapacitet mesta za sedenje u
skladu sa dimenzijama prostora.

Ograniceni kapacitet moze se razlikovati lokalno: u mnogim sluc¢ajevima restoranima moze
biti teSko da uspostave sigurnost ljudi i optimiziraju svoje poslovanje. Ipak, COVID-19 ¢e
primorati vec¢inu restorana da bolje organizuju raspored stolova i Sankova kako bi osigurali
da sve stranke ostanu udaljene najmanje 2m.

U stvari, zahtev za socijalnim distanciranjem, date indikacije i potrebne mere mogu se
razlikovati od preduzeca do preduzeca, kao i od regiona do regiona. U vecini slu¢ajeva
mozZemo pretpostaviti da su ljudi koji zajedno idu u restoran su svesni kakvim uslovima je
1zloZeno zdravlje njihovih prijatelja 1 partnera. Ipak, postoji mnoStvo situacija poput menzi
ili lokala na koje se ova pretpostavka ne odnosi.

Iz ove perspektive, $to se posebno odnosi na restorane, veca paznja se posvecuje razmaku
stolova, a ne razmaku izmedu ljudi koji zauzimaju isti sto.

Ipak, u zavisnosti od vrste aktivnosti kojom se bavite, mozda ¢ete morati razmotriti priliku
da usvojite restriktivnije mere (prepreke od pleksiglasa, itd.) kako biste zastitili svoje goste.
Sve ovo receno, a kako bi se garantovali visoki bezbednosni standardi, treba primeniti
sledece predloge:

» sediSta koja sluze za dva razlicita stola moraju biti postavljena tako da osiguravaju
rastojanje od najmanje 2m;

* da bi se osoblju omogucio siguran prolaz, preporucuju se hodnici izmedu stolova
minimalne Sirine 2.5m,;

UKlonite stolove i stolice iz prostora za obedovanje tako da gosti i zaposleni mogu drzati
fiz¢ku udaljenost od 2m. Ako se stolovi i stolice ne mogu pomeriti, koristite vizuelne
znakove da biste pokazali da nisu dostupni za upotrebu ili postavite pleksiglas ili druge vrste
nepropusnih fizi¢kih barijera kako biste smanjili izloZenost stranki.

& Mnogi gradovi Sirom sveta olakSavaju restoranima proSirenje prostora na
otvorenom tokom pandemije koronavirusa. Ako moZete proSiriti svoje kapacitete na
otvorenom, dajte mu prioritet. Imajte na umu da ée ponuda alkohola u tim oblastima
biti u skladu sa lokalnim zakonima i propisima. Stavise, pregledajte svoj plan/politike i
procedure za bezbednost hrane/HACCP (dobrovoljno ili odobreno) i razmotrite dodatne
mere VACCP za posluzivanje hrane na otvorenom.
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UPOZNAJTE AUTORE

PAOLA CANE je visi savetnik i autor, stru¢njak za pitanja uskladenosti, opozive proizvoda i

upravljanje krizama. Njeno bogato iskustvo ukljucuje sprecavanje, otkrivanje i reagovanje na
razli¢ite opasnosti od proizvoda u lancu snabdevanja hranom, farmaceutskom, prehrambenom
sektoru.

Mail: info@miasolution.it
Skype:pamasril

Linkedin: paola-cane-0b675a87/

B4 4

Karijera JOCELYN C. LEE traje vise od 25 godina u pogonima za preradu hrane, pogonima za
proizvodnju hrane, kao dobavljac hrane za Zeleznicki transport (drZzavni i savezni) za brodske usluge
prehrane i opSte usluge bezbednosti hrane kao QA (quality assurance), izvrsni kuvar, vodeéi kordinator za
bezbednost hrane HACCP-HARPC, korporativni sluzbenik i profesionalni menadzer za bezbednost hrane.
Njeno opsezno iskustvo ukljucuje kulinarski razvoj, upravljanje objektima, bezbednost hrane, koordinaciju i
primenu HACCP-HARPC, HACCP za posebne procese visokog rizika, osiguranje kvaliteta proizvodnje /
kontrolu kvaliteta / kontrolu procesa, uskladenost sa propisima, kontinuirano unapredenje, sisteme
upravljanja sigurnoSc¢u hrane i Start-Up Consulting/savetovanje.

Mail: jlee@gourmetrail.com

Linkedin: https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant
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ZASLUGE PREVODENJA

Veselina Pelagi¢
predsednik Upravnog odbora, Fondacija za istrazivanje i razvoj, bezbednost hrane i eko zdravlje (FRD)

LINKEDIN Profil: https://www.linkedin.com/in/veselina-pelagic-29063727
Email: veselina.pelagic@frd.org.rs

Dejana Kulesevic
Saradnik za ruralni razvoj, Fondacija za istrazivanje i razvoj, bezbednost hrane i eko zdravlje (FRD)

LINKEDIN Profil: https://www.linkedin.com/in/dejana-kuleSevic-
Email: dejana.kulesevic@frd.org.rs

Nekoliko reci o FRD: Fondacija za istrazivanje i razvoj, bezbednost hrane i eko zdravlje (FRD) je dobrovoljna,
nezavisna, nevladina i neprofitna organizacija, osnovana na neodredeno vreme, radi postizanja opste korisnih ciljeva
kroz promotivne aktivnosti u poljoprivredi, bezbednosti hrane i eko zdravlja utvrdenih statutom. Nasa vizija je
integrisanje znanja o bezbednosti hrane i ekolo$kog zdravlja u globalnom, regionalnom i nacionalnom okruZenju u
kojem verodostojna nauka informiSe o javhom zdravstvu, bezbednosti hrane, zastiti potroSaca i zastiti Zivotne
sredine.Nasa misija je ta da se Fondacija zalaze za korisne komunikacije nau¢no zasnovanih informacija o odrzivoj
poljoprivredi, zdravlju zivotinja i biljaka, bezbednosti hrane, javnom zdravlju i eko zdravlju. Website:
https://www.frd.org.rs/

POSVETA

Beskrajna zahvalnost:
Radnicima u zdravstvenom sistennu
Radnicina u prehrambenoj industriji
| drugiing znacajnim radnicima- herojinna
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Izvori | Reference

COMMUNICATION FROM THE COMMISSION
COVID-19: EU Guidance for the progressive resumption of tourism services and for health protocols in
hospitality establishments

COVID-19 GUIDANCE FOR RESTAURANTS AND FOODSERVICE ESTABLISHMENTS, Georgia
Department of public Health

Documento tecnico su ipotesi di rimodulazione delle misure contenitive del contagio da SARS-CoV-2 nel
settore della ristorazione, INAIL

Critical COVID-19 Guidance Standards for Hospitality Reopening Developed by the Florida Restaurant and
Lodging Association in partnership with the National Restaurant Association and the American Hotel and
Lodging Association

COVID-19 Industry Guidance: Dine in Restaurants, California Department of Public Health

Linee guida di indirizzo per la prevenzione della diffusione del Sars. CoV2 nel settore della ristorazione,
Consiglio dell’ordine Nazionale dei tecnologi alimentari

COVID-19 Reopening Guidance A Guide For The Restaurant Industry, National Restaurant association
COVID-19 and food safety: guidance for food businesses, WHO

COVID19 Guidance for restaurants and food delivery, City of Berkeley Food Safety and the Coronavirus
Disease 2019 (COVID-19), FDA

CDC Centers for Disease Control and Prevention | Coronavirus Disease 2019 (COVID-19) | Communication
Resources | Guidance Documents

Supporting pet food during the COVID-19 pandemic, P. Cane, D. Primrose
Managing business during the health crisis, P. Cane

ACTIVE COVID-19 Prevention Measures
Sanitation-Hygiene Requirements Ensuring Safe Food and Workers,P. Chakraborty | J.C.Lee

*EPA List N: Disinfectants for coronavirus (COVID-19)

https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19

*CDC: Community, Disinfection of building installations

https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/disinfecting-building-facility.html
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ids aUIYRUIU SRIITASIES Hahe AT 31Tg, AN Hilds -2 o ARy
SR HG i1 ¥d AT (STl drey TTfgs SHIT0T AT Aloid! SHGSIUl HRUgTTa!
SETdeR Aol (THRT) Fgad or1a.

3721 DIUTCiTE! AISHT TET off Fd URTRUAIAE e 31 b 3O ThTed DIAS 2%
it 3Ty Id 2R (fha1 WSR) &m@s—cﬂ&nﬁww f®&ur Yahe 3Te ST
ATy S, TaUIoR Hid, SONuTe {1 10T 3av dfrseayut afrsedi=n SreeT
PO [AGHH TSI SEaTad HRUl 31a2Tdh 3Te. HIAS -2R.

DIfAS -2 PIRRIY AAGHE W-HE HHIAHH! Ble! HOHd Ich S AhdTd off G0
o1 FAfREd B

0 Tohe TGRITIT BRI 01 YU T (FgUTod HHIART fdhdl MEHHIE HIfas -2
THHUMTAYTT ATt ST W Re=aT SIRIUE=d] RITH® IR [AHRTTST uds

mfe)

0 UNTYRS Tqeh TIH
e@@ﬂwﬁﬁaﬂ

0 T 3EATS BIH 0T TR BrH

0 APhfoee 3T alp P ARG ThIIC

o Hifgar dera

0 JheHdd Hagid- 30T gl gxday

TURATST 6,000 ST FIAGTT TIR HRUTM! HTaISHdl ATg! of BHVia! STSUIT!
feTd HRId el HTal UHRUMTH, U Aidoadl fhale ey UHRIdR T el
URETOGR SIS, ST HT Ao QRN 3 FehaTd,

g B&Td a1 B Udid disc Gdherd! g FgUrel THTO Aigaad! H1dT HRul 30T iRe
U AT GRUMH 318 of e el AHe 30T SHGHITYUN S0 HU-t MHReal
AT Hoo ARId ... Hds HIACIIR DacdTd UTe- HRUAN qIR 3Ted fhal had
HRUT “TERIH GRS P, i1 Th - HIIGIAR Y& T
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Ao e 7 BT AT ol HRUATHT T JIT UG HRUTTAT HARIT Jioreal Sraeddal
Ic Y 35,
ITE A ST 93T HRIUGIAR B& hisd e Sld, TR AT SR

feraraf siftrrgur sruaTaR Yiugur gl

IS ATGRIRG YU AT Ulfgeld: U ST Aiol-aR HHATAT UfR1Ef0r o1
TdTe LT, 3 DHRUTTd SRR B0, ST AGHRTR s ADRIAHD

URUMH 81 (B dTd ST URUTH ST O DTN BIfds -3R THHU HHHUTT TR
dTeqRd §i¢ fhal Halfad Bo SIS, b, HUHTH BIY T B AGHHT SRR
Erdfd v 3for efa ufkien e o Ui, saren Ry Jeuias:

0 T HIAS -¢R (@ P 3], URd WiTeIo)

0 TR Ugd

o ufasy e 3for ugedt

0 IWad

0 JYfakIe TwsdT (BT SHTIOT Zg9 HI)

o g

0 U fadgare S1audre Ugd - aThawbhis ST ST g aaR

2 fararor anfor mfecht 12

T Al gy

TaH HRIFTRIERY (8 B 3Tg, URd TG o) TR Ugd
aufdey®s o 0 9o Wdl Ugdl 0 ARG Sk 0 T80 AR 0
AP, Ta2gR, AR, YR, I[ATS 3. 0 3 [Jdv01 ¥9a1 U™ 0 RASER

HTRITY O difAe AT HTOT SEHTS FIRITYT O USdTesUit g cTd

Difds -¢R Ulfifceg Aehid Uehruld HaRITA (3Tl 1O HTHR)

fa=Iyd: a1 arfgdrdt fiar HR0r sazaed 3ie:
DIfAS -3 FEUT SO Goyd T ufdse 31for fAgzor (smadiedt) Iuri=h Siofia;

T T WP O, SfdHd araH SMfor/ fdhar Sefor quTon:
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gcA Q¥ fGadid ThaHH S T SRIHTT, Hdh-hicg - ATl MIATGR T
IYST NST g fohdl T SRRISITHR SR [AUFTHYA TIR 1T 3HTa.

3ffadt gl ol die iRl T URW o BEM01 e MG fdhal Svad S
Wwww
gt 3. S0 Jora: 3= TG A aNTue aTuRul, RN 9 WG oA fHadt
T $HRU1, RIS SR S 3901 T 9d Faa gof sxvar 9,
HTHTR A THGAEES SR, U ] el e ZRR-CHRATAD T TRM &I
| ATeTd TH, ¥a Arauf fdar sl fdhdl 3R a¥GHT SoIh el ¥l THFG T U
3l Dol -2, T8 e e,

IR BT UHR SO TRHTT GefTd BdT (@M WIS RIS THRT 36
HHAR] 30T TS Alegodl THRT HHAR! Tl AT 3 b THUSRTY-HIE -3
T SIRgHTaR AT UfR1&01 AfARad, USATST HTa=gdh 3 2dhd Hitdh dfedd
iR smur sifafad ufZierr 2.

&Wﬁzaﬁﬁmmﬁﬁwmwmw
TG 9 SATaxg® Alfgd! UTed Fo1 Tfgst. STIur g ATfgdl SMuedr dgdrged’
PRI H3= APl fhal UAP Gfad H& AHar M7 I Re=ar YagRaR Ay
RregR wum SurgalsHIET W Yelkid o @, aifgdiad & wuifag S W

TS AU R -1, AP AT by ARG aTUR HUI, v
WW&WWWW YNGR SFTaRT D 3 B0} B0,
Wmﬁmwm.ﬁmw—wmﬁam
HersRdl UGl gHRad S0l fauws AT 101 gTaM W ddl IR
HIUYTHL TSV - SUIRT ol TRl ¢ giHArRad Hrudrd! RieRy $ot
ST @1 Gud ¢Rimardt sifadi=h smazae Afedt Suos 3. Tud Aryvarl
TIATITS! BIEHIRUU AYIfed STd Hifas -2 AT I MO Mu-Haar el
TREUate RiTfA® fhar heve Meuir s ey Ae 34, 3= Taaiadie
MY-rar Sfor set wReor gHfRad #va.
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DR Y& 81 T SeEaR] 3o,
. N~ a S A
ST dfckich Tl Uil G HU HecdTd 3T,

STdHIS ITeUaTYE! 81d a7 UHhR ¢dTdd, S} § IRAR Ja00 old 380 dilel. gidd
gIAHIS! URYM Haa g1d YuaTe arg SIRT Yol Soird Aol

geie TR 81 fAUT SN 6ol STuare RTedl 3Te: g1ae fdbhdl RibaaHdR;
Mo IUHRU! IATS SR, HTUT SR HIUATE! fhATHSTUHR 1Y Hifds -2 givd
RIRICIEERGIRENG

HRT FTRITIANITS! ITIRGAT SITUMAT 4 graHIaid! AaRdl, 380 Bhoadl Ha=dTd]
HeRAY f[dGedic @19Ul TP 318,

mmmmmﬂnﬁamwgﬁmg%@ww
3T, 7 AT dIo-Ar3ce ol 58 TSR SRR fhal fHWIoege TR Cldayd [@rg
fdGedIc S=ag) YN AU YRIGSAT Ulfgeld. sﬂﬁu%eqwdwmcopg
W@Waﬂiﬁ@mwﬁrﬁm gu‘r 3T FSTNIE 6 TREUMTES TS / DI / a6
Jc URYM HR0! 1101 THUT, F9@ Do adl Haarl S § dRAR [ddgdle @1aul

TR o,
ARTe! FTATSYT | FTAHAISIT deeld 318
B

. To3 go¥ AR (Ssequasl) TAT ARGd HIAHR dis, A
37TTOT 3Ty T TIETUT HIUATATS! JAFdar T8Th 3UHIUT aruell Ulfgaid.

A YTIRIT AT Alfgd! face A ITGROMAT 9T IT9R, JTHE:
fheey IR ATE U7 FIOIWIS BB Feled AN,
« IE JTEFT ANINF HT AT IRAR F1d Yo Ier TARET Fla AT,
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o I YTHROT AT FoF AF T3

YA Faeodl Ifor gRifadar (IREw 3nfor sgshon): Asiqehentor 3o Taeodr
IRFATaR fasfad Sheledl Tcdd RAIFe deamaed giawr (s a7, TR, 94,
Feeled 30T Yo Wedram TAGY) TaTS O TERTH 38,

IreaT AT JeaHmmey FRIATEERRE AT Freairedn Ffedcard AT F&
Fa; AT fewofl anrel agdee wfor s areaeE d@MEE aRarar
I FARTT Fa FIfAs -0 FNENH FHAT FIOT Ageard Mg, FIS IIA,
IR ey | dRATT RFea ggaEa adiv (329 FrRieHaT iéFgae 3eF)
freetae AofiguRa Fo o, AT Adrar dfaegss nfor / far
IAF AST gl 4.

T PRI T 0T 30T Ruaraey qroars (FAT 20 e Eard)) Aag
i FHATER, TeIT ITEET, T T SlodTd HUS, Gl HI5H T HIoaTgdf
30T 1A F& HIOATYT 3HeaATdl TIRY & HOATYA (FHTedT YSTATHE HH HIoy
30T 9erd WIoATHTST TR SIS STl &aqa e, fidls haArEs, Ted
UTERROT, AT S 30T AFaEd, Glel EI58 TI ded 30T Flgel Thodleicl,
RIS gTdidedlAay, Sedl ATl fohdl dIR SiToler 3cUlesl gldioedladl  HToREr
39T, HTRTUeT, HIBI-31T38T gTdTdedTddy,

T fAATHANR, FERSTHYT Wl 3HTeATAR

* @rehell fohal =fTeh aTgeT fohar RIehr AU FT, Vg fohal HE T hedleicR 0T
Mo AT aTReATAR 0T T JATHE BT GV F& Aehel 31T FIETET
Fhel. IGRTETT GRS & YHUTT 0T, A0, WoT, R0 fohar @rerell Wishell
GBI 37, 3ol Ueh{SHIT JIOT 3ol Tk GEaTIT JNOT Yehol (3FIEY Ffshar
HIIATAT SSATACEI) FfhaT &1, TIAROT, FTaauT, IAREAT Tied JaemAed
IfAEfaT 3. IMaHh-SUR / IIod FHIOR T fIAR0T &3, sk &1, g1 guard &1
37T qifeherelr foeRror.

COVID-19 RESTAURANTS GUIDANCE & BEST PRACTICES 323
Paola Cane August 2021 Jocelyn C. Lee



5 gTdATS 3cUTEaATTaT HUSATS! ATaRel SATdTd (3T, Thioidl, HHTel, Felcd3N,
f3er, S9feheq 3cAMAN), d Tehel AR, TATS 0T 3HAFA 3. fSEditser grad
gIATS hIF ¥ BIUATIN TIBUITHTST aTaRel STl e Sgeldlell (heed
UCTUTHET 1A AT 0T WIUATHST dIR AT SACHYS TEae el
gIdATST SGoll, &X Y Tl gIdATST dgoll, Ifees fohal WIcelel AT gidaATst
dGoll. § oI&Td "ol Hgcdld 3Tg I T FHIRT Fhed gdlddld Jiail WieIagre
Qrogrd AR el AT 30T i gi¥dd=ar THEAH JfATe FIUATHTS!
ST 31TUT Ueh shelel @EIUGr 8Tl Fdd, SIAd ciell 3T9ell aroraer, didig
qUIAUY Seelll SATeT 30T Tl o YT Erdd.

ISl SCelUTAT HY SHAardiel SElelael Tellcgsl SAUATYAl 3T FTcd
IR Yard JNMOT RS 0T JHTaTH 377¢. EE&Teh Hus, BEdlaldel 78 T
SIS TGTS Shel lfgold. HEHAANIT $5 AT &Arear gy TS (Sigele
uRa, s ik, #Hifee ¥4, FiAT gloaar IR S dS °re 7. 3o
ETATBUId ATHIA SToledl hEARIT 3Td YA TaTadl Wl grigat.
Greguery gduiiAed Yaer HIdlAT (3T 0T Sl A 3rdeledr Iishar
SFAEY) NS U3, FHARS YHR0T (Tehel AT f3Edistaer fahar #AY
/ EIEY, SIFA HH, YA HE (STEN, TR, WSS 3.), 9 AV SAEHD ScdTe,
3ot HYeh GSSHTIT HTOT Geh{SHaT HTHA iV BIUTR ATGIT Il WEY HIoIqrHTS
gIad gTddlst 30T A9 grgamor,
B

HHARTH - &T ¥ dHEA, FHARS NAET AT, AT » aerg RAswr Jor
fFaT FTATHALY WFAT Iedl. FPHARF TGVl G FHARIEAT ddied FHATTH
STUAIEl A §TT SqARYT Hardd O FFHarda.

T, THH 0T S FTHIR AGHIHZA ATIeAT SATOMRAT ] (TS F,
Tiied, Aqfdhd 3.) fhar FI MNerew gaedET Brdeed gaals aRE (3nfor
AT SFUATGEl O Q FIgeT STHUATTET BT Earde) HIOr 3Bl Wered FIQ
N IRAR Feodo AT . BUairia g7 ATRUT, TI&TH TAT IO / FRar
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AE Tl I fAHOT AT S, AT IO i3 g FoolIARGeT |aToT
FIOYTATS! 3YFHIU Tt UTRatd. fBUARRAT 3HeT Ty Yar Far ot
HTERIF e IOT TRAR ool HTERIF M. Yool arar JvATAan
HIETOMCAF 3THIUT S} A1 Sy-efies for atferer araw g AR fasigs
Fer ST

[ N \
|

| HAND PROTECTION |
. REQUIRED /
Ll

&

> Fmr oY FOr Y s FOr o0

daTaaTesdT SRIALTel RS feoledl ARGIARTHR @rellel (SeTfods IRage
TS GIAUT HATCIATehgs) “Halchse TGSl o 3GI0T Al ST

dedad, STIeEel Gl fohal H@aC HTedd fehdl TATAT aTgallad fgel IS,
dTgsT ATl 3T / AT &I TALM FF Ahdld, ST PIUTIET TL&TUTcHR
YOI o "idelel 30l dlal <Jiell O gl Aigel difgel ATOT 3R
HHARIhSA 3 B (1 HleX) YT SEd 4.

HETGUATAT ATOTHATUIag WIfSaT / TellfSer elaareT Haarandl I d9ed Ay
A 30T TTeTeh / AT HAITHHAT 3 e IR TWOT 3EeTh 3Te.

1Y GLg
32 S5,
. R

m
&

N OEQ![R@ o

YiETerITeafaRed hu=ear R YT AHEr. I AETAHEY §Tellel YUATATS!
WA HHOT G 3TE.

U, HETGTS HIOT S ThReAT THEIH a&cfell ATl 378, T Treciehed! /
FRIRM YT Fuh AreY 7.

S gl sgeFdargs 3 $e (1 HeX) HRTE HH FO HETS 3Hq 00
HIETUIcHS TS 3Uelet Al oY HEICT TRl 10T sSTedieT alegl Ssfel!
JToeT S0 31T 3R,
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AR ATAR FHA FOATA AdId ART FANISES 3Ted, T4 FI: I@Selell 4G
30T &g} USIIl 9 0T QRASIER ATl ST3elells HITATATS! AT

—Z| FHAIRTE HRFY (=2
f@mmmmm

- fIFeeaT FEARE §6 FHAAR IO FMEAIAHEY q3eT FION FIOTAE fadhed, FACER Brar
AT FAAR IAT dUATT AT / FRaT oT8Tor JUEYN et FI1. dgHA / o&ior FheT aaT
faFar FAIRIf Sa@a W9F Ted wea gRAREd FU. BRER s FEr Qrahd

* HTEYTYAT AL YETT FIOYTHIST 8T UF AT TATT FgULT BT FF-Thifoarel HTaeasham HHedm,
FHARE Rreardt X Wsvargdt ReEfeT & g nfor afta wflaror snfor afeet Rsmma
Toley FeargarR WS ARTees FEaar ITERor Feara gafad w.

=2  FHARE IR 0T JIET S

AR TR TR .

FIIEATAIT HTHSBSNIT d] HIHBSTIT 5,5 23 AfeqgIaueT &Y wiass 3uhAa
TEATIT YA I HIATIATAT TISEIFHIUNTAT TISEIRIUT HTfgdl qEeh &, ARl 14 fead.

o dE A FAART TAR F, AT IRITT TRAFONEIR 0T JREIfdeh IR
HECAedT ACRh FadicaR T sholedl HEAHE HeIuTelel TR,

. 83 Ulew 0T TIIR Tollcgorell Yoot Fded, Igdeh dobdl &1dl o YUY, THF Feelol

o TcilegsT 3MMUT S dATFcleh HIETUMcHeR 3UIUI il CIhUATAT 3[eh TSl Afgal
0T GRATEIT Foh 30T G FRI0r & ara. qdiS Reqeger i atams
ST |E] Ahd § LR =g

TEUdd Egeilel arefauaredr Yishdn Jraeld T, f3Edisael YIearierdr arqe aard JHed
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§5 HARTYT FaTel F AT FIUTAE VAT TARAEET AT FehT T, HIOTATE
HIFHISITET] FEAATAT éIel, Jolddel 3MM0T MeTeriaAed.

Y SR AT, Tl FAALY IS SN F FHIET AT IURIASAAT HIATT TGN
FIFIR TFeic NfS<ar SaAweTar 3, dafFds ser ufshdear d¢a AaAmar e
T HTOT AT FHRICAEEGH HHINIAT HATigel! ST

Tl A% W Felifeiar fFafear, 30T HI9sH, §rsosd, TT Fhid, FFgeX ANE
MO Seeq (Voded, SI3R 3IYeTd, Sca1e)) =T H-HAITHR, RTESATCT Jaer {Hosr.
AT, FIAET, Tl T, FTICoAR[E AM0T fovdeT arear ffaa aftqel wfgar
Filcgs -t AT TUIGAT FFdredl H¥dcdIdT Ueald, HUAdl & Faeadr 1o
G gfshdear 3ideTd 3eedr MRS, Sae e Efcecs sa 3

WStk 3707 377as, SV AFT 38l 7Y, g1A TSforegl afedy fehar Sg#r dar e

SR GHIST 38 o, TA-GRIT 3707 vEear fAafdse exarsra ey amex #er 3mfor
AT IRE AT HHAH, AT [RAeglgdR clarsl STaadlel EaTaml.

AT THATST LA TTe] SETeeleT Tald T, Tedeh 3TREell Sl Sed daquardt
Hed ST 30T Sehiehgel I Teh T FR&TT 3TN HIIH 6 YMATS aiat.

HcHSY SATCIoldT dicael g-THIhBRITHT U3R Folaad, afeioar wr fheeder
Ao RIETATTIT FHTeIAHET AONFETR 0T, 0T FEATAT ST JOTEr GEROm
0T 30T 1T dTeaor.

RASIGRITAT FARITEAT HEHT, TET T, GETTRUT T 3107 STgY IST HrATeEal, Hers[d
qeercll, AT 370 Je5 ATHYS, FrdTeranell HY AILUAT AFAAT FHHT .

AT dlgalia} disa 3N UGUATHTS! TgUIeTAT dATgaIedl AT hodell T, dAIfsdT
3T TASITAT AT ThIATETS!, SRICELAT UahT HeIdl ok T Sardell gar.
WABIGR / Teegdd 0T / fohal So’ aed daferdes Haw / SEeid AT QAtemery
3TTOT ASTERITAT ATHAREl ETaT.

SR Ueiiehgel TEICT ¢ fAcROT Far AT dhell el 3T IR HHIRTAT FII&TAT
g el urfigst 3foT gcdes fasmemdier faar 3mex sharr ifget.

ARINF g TRUIETS!  HHIR fORTH AT TTdlaradlel auarar Facel &,

oA T TR I TRaeTl 3 eedl hAdArdl T&AT AATGT .
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§5 HARTYT FaTel F AT FIUTAE VAT TARAEET AT FehT T, HIOTATE
HIFHISITET] FEAATAT éIel, Jolddel 3MM0T MeTeriaAed.

Y SR AT, Tl FAALY IS SN F FHIET AT IURIASAAT HIATT TGN
FIFIR TFeic NfS<ar SaAweTar 3, dafFds ser ufshdear d¢a AaAmar e
T HTOT AT FHRICAEEGH HHINIAT HATigel! ST

Tl A% W Felifeiar fFafear, 30T HI9sH, §rsosd, TT Fhid, FFgeX ANE
MO Seeq (Voded, SI3R 3IYeTd, Sca1e)) =T H-HAITHR, RTESATCT Jaer {Hosr.
AT, FIAET, Tl T, FTICoAR[E AM0T fovdeT arear ffaa aftqel wfgar
Filcgs -t AT TUIGAT FFdredl H¥dcdIdT Ueald, HUAdl & Faeadr 1o
G gfshdear 3ideTd 3eedr MRS, Sae e Efcecs sa 3

WStk 3707 377as, SV AFT 38l 7Y, g1A TSforegl afedy fehar Sg#r dar e

SR GHIST 38 o, TA-GRIT 3707 vEear fAafdse exarsra ey amex #er 3mfor
AT IRE AT HHAH, AT [RAeglgdR clarsl STaadlel EaTaml.

AT THATST LA TTe] SETeeleT Tald T, Tedeh 3TREell Sl Sed daquardt
Hed ST 30T Sehiehgel I Teh T FR&TT 3TN HIIH 6 YMATS aiat.

HcHSY SATCIoldT dicael g-THIhBRITHT U3R Folaad, afeioar wr fheeder
Ao RIETATTIT FHTeIAHET AONFETR 0T, 0T FEATAT ST JOTEr GEROm
0T 30T 1T dTeaor.

RASIGRITAT FARITEAT HEHT, TET T, GETTRUT T 3107 STgY IST HrATeEal, Hers[d
qeercll, AT 370 Je5 ATHYS, FrdTeranell HY AILUAT AFAAT FHHT .

AT dlgalia} disa 3N UGUATHTS! TgUIeTAT dATgaIedl AT hodell T, dAIfsdT
3T TASITAT AT ThIATETS!, SRICELAT UahT HeIdl ok T Sardell gar.
WABIGR / Teegdd 0T / fohal So’ aed daferdes Haw / SEeid AT QAtemery
3TTOT ASTERITAT ATHAREl ETaT.

SR Ueiiehgel TEICT ¢ fAcROT Far AT dhell el 3T IR HHIRTAT FII&TAT
g el urfigst 3foT gcdes fasmemdier faar 3mex sharr ifget.

ARINF g TRUIETS!  HHIR fORTH AT TTdlaradlel auarar Facel &,

oA T TR I TRaeTl 3 eedl hAdArdl T&AT AATGT .
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e 3rfarefi=h &t i

A IR AT TIT AT, 9ol SBfAer INfOT Th-3mFedt 3TSauT F%aT
SUGTETSr {eReH aTeTdl IUTIAISTeT 0T AT 318,

HIYOT FAT HAATAT MR ST, SAVhET AT IUTIANSAAT 3MqedT [Shroft
3T YA SidiA gfdd. 38 Afgd [9aRd 3radr=r 83 Sresem J1for
ATTTUT 3TTUT FYSCUUY HASTGS HEM I A ITAAeAT FREATH FIETOT SUATATS!
3MUCAT HY SURIANSTAT hodl JTed. Slegl el carar FR&l Fiafad soarars
F AT degl T SAdegel M AR AUAH fOus e,

fadiRr smereer i

SIGARITT JdT hedlal ATgehd! SIHAAISIHAT CTSUIATHTSN JATed TUTATcHS 39T
gaRIGaRTaR fahar geltam aiara favar aR=an fSeoft sifaediar v 53 &3 e
J&TT SHIOTAT JTgehiall HIUTATET MR fohar 9 9ITT U TTal.

YU ST AR OIS AN TR I AT SHUAT dle qrgcd
3T TR AsTeATaIeT GUTT, AT 37cX, HRATY Yellall 0T 10T Siegl o ool
g AT degl M1 AT fddah ddldd gIogrd FEm. el FifaidearyATor,
AFY I FATH, AR HTOT S1gT SAT0ATAT ATl g 0. gl g1 391
TEAcardr g8, Il eRIsldd I Keg 3rclol. 31fael 3nfor =i
AT ST AclTel IMMOT IRTH 3 HeATH AT SuATqdl Hstearalier gom
FAISE ol HET TAMAT FIUMHTET THTEAIEIT / SgY STOATATST Jaer AR
.
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grea9eryd GrATRASI0T eTBuT
AT WeIIerd crBvardrd! [farel Heg shelel del, His, TS 30T HATe!
el

A

YT JSSHMTELIS 3HeTaRdeh T STBUITHIS! fSEaaldel Hsf JeTel ol
farar A f3folee TawuTd 33Ut &%eT QU TSl 37 S0Ih%ed IMgeh dATadeh
Soleciicieh TSTETgHaR UTg Qeheiel. S 3T Hel EIMAT 38l fohaTl ERrsrear
dBe dIR A R el icgad AR et Afadiar a arg erevara (far
HAATEA o RIsheler), AGUATAT eTeTaraegel Heoll 0T Gl Scllel. Fac: o
IR & 39T g A ST FUATH el db HII] Aehel, Stegl o el
eh AT degl 0T &1 9 3TedTell AT A T, HROT AHes §-aTe
SHIEAT FoAsT Blcilel.

SR AThT FIVTAET eRIHIOT IMIeAT S8 A9l fohal 3MTedT cqaaramra
SHAEATIA 0T BR HSIUT Adel T HTIOT IMEehredT aTaRIqd! 0T Fek Tedeh

eqd Y MO

W-afeer caer dg T 30T fadiear TAAAIR ARUAT Fdhid AT Hl.
oA ATAAAT IETHATAIR HA9Tehed, Hcorl, AT T 0T TR H
SR AIUTAIE! a& Tellal EI3 ofehl: M 3HATaTeh HHAIGT Fae S,
AJUMAT STlTaY TRl S¢f cdold hus 0T AUfched Ucdeh AT
JIORTAT Fc oerad &gl Clehedl Uligold 3TT0T Hicldg SaHEd Siqurmedr
fosproft 3muTear wifgard. 1Ifo=s arRM STE FIAT FIHTRT gladier 37T
dE HAWAC HTdd 30T AIfAes 3t AT I&] BIBedTAR Adh
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39l gTdl SFATEUd YUATHTST AT FishASTFATST e HITUfaNT Sreseroy
3TaTH 378,

o

T @i

HeITedT &N aqX HTTOT HATHS HeAlold a&c] S8 H1 1S &g, Ufedel 300
Ale selleh, Iof ARUAT . ¢ M. Hellol Hld TITS helodl a&], AFT AT degl
3331 3YEROY, BI, Coelc, ofUCIT, 3Th, U 30T SR 3egs® Ireifies ol ol
T I 3T TTd 3T d), TIBAT dIeedT 0T d1adT YSTATaREAT ITgahiaT
3TOTerel WEIIGIY 0T 9 HIET 30T ShceRar TAaHIul IR <TeT.

SR HATHE FHgaToll il AR Il X HATHTST Heal &I SURITedT e
AT fATHI0T AT hosar.

&g gcerd

YAACARTGR 0T STEY SITATAT, FIBTIHAR 30T hel SERAY, HATTIT AT
Tl ohd ST U e, 39dY 3T eIy YHe TAR—IET aral
1. TATgehi=AT 30T FHAATIAT A grarel Fus AY FF FULT qrach gav fovar
FI3A g AW Fohar 18 Gt SAToTaaToT FIUATH Hiel. Siegl Jgeh A
AT $RUTS HIATd degT AHYY JHST ded [aaRdrd.

AT I 3MOr "9 L
TATT ThIUTHEY WeHeTAT SATEATTHAT ATafHAEY RS -9% FhRIcHS Tl
ICHICITH ol REIATAT JIHUTHGHTT Heledl Hushrear daeiersl
Tt ged Afgc Fehfold FOAMT el ST IT hAASHT, HUT ofalld Sar
$I HTYUT sigad dafade scredl HIara Tarfas TGO 9ol el 30T
IGRECH
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Sicgl 2T 3T/ gl ¢han3e, f[aaroT 3O AEHIATS! TATAGaR gI5cede
AT FATUTARN 3T 3T TH3M3e 30T fAeROT da9 Giearige .

. UFT e Bfoee nfor ReAe 3ister wicafed a1 (3¢1. BidaR fohar
HicTelSsT MM 37T SUIATATST 9T JHTH HI07)

« COVID-19 HIeihid TISC FOR TS 38T UIod SToledT A SIS
“Hier Reama” der TarR .

SH3M3C eIy, fhar Reh31T s TURT FRoITATST AMEHT IS Terd
. 3T TAdRT AT Ao 3ardr TG A, 361, “T oel” Taaor 3for
AR 3HelC Urafor fahar faaRoT 3Tearear Hid ol

. THET A $H WEIUSIATAT aq "€ & " ALY STeAT AT e,

» 3foe] ATEIRIETS! AToRelel HIUTAET T T YehfSlaT dhel Mg AT WEY et
BAT SIUleh%e] 3eallcilel Gii gIvdrd Tidetr glso.

. ger¥ fadlid FRUATETE aTReT SIOTAT el 0T Segeies faerear
fTataa Taee 3o Taes .

. d& / AT HAIAOT STUITHISY, hiF Gl BIUITIRLST T TeIeT i, giel
&cTel STOT, TSI SIHIR ATl 0T el AT FreauT JrATST T
. faor FATEET gEae 9T, gAY "redd 3foT e faderar agc
CIFITT AT BT AT YehR Yardd. S’ g Yo &7 9 Adel o il
3TeehIRICl-3METRC (70% fehaT caTget 31f8h) BTae Taes Sheledl AelcaSNe
I gTd IS shel Tlfgoid.

. FTY dTgcleh UTHAId HISgeT IRA Uard IRA U7 U5 qerd Us &,
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Yogl 3USUATY!:

. TIYUTHER, ATGHITAT Tield 3ielel &1 30T olfel, sieh &, ofd 3ATOT TIH
d UOH IEREAT §d AR HYUT FGeadl 0T FFeadl .

. SXdTSl, EXATSY B3, hel aR, G, shise 1S iAo, WA O Us, uradh ¢,
ereley 30T g1 YuaTedr Jiauiag AT aTRedT ST JSS3TaNaR
forSTehTehToT .

. QAT dIITF (SIINST, ATCCAIgR), ThIT A 3eish TG @Il § ETBcllel.

. QXTSI 3Taeh dcd {aT dobedl SR TdRy 310l 3TaRdsh 3iTe.

. JAIG-TETIT THHBIS Ul IaRIhATIR dTecdT AThAHIS A0
FXUITH Acd OIS 9T,

. SR &, IR TRAT, TTHT Teeg 30T 35 AlecsR BTiEdsg caod
I A9Y Teol Scuceldg TaAUhE] JARETT SIHET GHool 0T HTOT
JTEHIAT 30T ATgehiell AT AT FIOMAT I FAAIAT FTITHAT IO
arsy.

. 3CAI-HT I VdTSleiehiedr fawey 0T el HUBIH HoJehel 31 oleel
3rCTel SiceTeIeh aTo.

. 9% g tefAg @1F Uhard fohar sar 3ifaedl arue erehdier 31
Greguary fhar WIeUGTATAT TEGST TI % Ahdld 372Mm fSHON d¢ .

. FHIR INOT ATgeh AT FHTdRHT FgT Perd AR AT Hroarard
3UYRIRANSHAT AT, AT AsTedTaller Gom fohar Reg 30T arliRe 35U
T FHATAR 31 Al

. SIGUIR HTTOT 1A HIOTAT SlehiHEY SHATThAT HgT e 3l STUATATS
Hichodl ST, olfell, 9T SR, FTAUTHER U7 TehEeAeq JoIeall .
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. AT STFAT o STFAT TAG HHAT PIOIMNTS dT AT ST
AU FT: ATl ST HIOT 3MUT Hef eole; SHUATATS! HAGT;
FHiccFcerd YHT JIT.

. HIAS -2 AT GAN HET YiFarTdr, AT JehR gl Yardd, el roredr
qidg 9 @rerd 0T IS JaX dreard IifawdT AT 3 Telel Keg
FforeT .

4 990
U@am:mmm%asammO

RN 3R AU TS, TCHECHAT ST &1 TRATVITER
JHUITAT &THAT AAMGT 0T HGeTh 3Te.

FATET &THAT TUTfeh ITdadlal fHeet 319 Ahd: AT FRdONTHLY TECNTHEY
lehredT FRIATTAT HHAdTel HTYOT 10T AT AT ICCHSST HIUT HAUT dlg
Aehd). UMY, G Mg UaT AT 6 G Havrad Agdlel AT WIAT HITATETS!
dgcich IECHEH Fgdieh WCRCHAT T ¢l 30T IR A3 dGeivdrd 1T
SIEGICH

T O, AMATS R 3MaedendT, gifdelel Tohd 3MTOT 3TaTeh 39T Iadrd o
SYIHTT o Teh TGRT o TaRl J9aIe 31 Aehcllel. Sgcieh FehiUNAEY LT 314
e UF Ahell HT S Feh Tehd IECHCHEY ST AT o1 AT 311107
rafiEI=aT IRFATE 0T AT 9ahid Auarfaw=y Arfgdr 3aa. aunfy, &
farar aRERET s aRIEU 3R SArd € YR F1e] gl ST

AT TSERIATT, SN CHAT HAITT AT, HHATA el SATTIeAT SlhAEY 3
SAUITNGST CFeledl HcRihs SIed o187 el SiTd.

AT, 30T ST JehR=AT IATALN DTl cITER 30T TTeAT ITghiedl
TIETOTETST 378 UfdeeicHs 3UTT (ClFaealid 373Ues §.) Idaaudrar T
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foaRId O3 Ahdl. § TG HfAd S 37T 30T 3T FI&T HAlelehral gl
SUATHTST WolTel Hehd oI ehel TTgoic:

aleT JITAINAT STATEY SHUTAT SR AT 6 e HaT ARad e saedr
gifeard;

HAURATAT FRIETT STUITHTS GRATTaN SUATHTSET SoeTHelier SRS fharT &1 8
% dreidl ReRE Felr S

SGUITAT TSRO ARUAT § TedT Gl SiUhesl ATgeh T HAUNIMATST Hel He
RN 3R [T ASel. SN el 0T GedT gelidedl Si3 Ashd AT - o
ATYRUATATST 3T oATET ¢ GATAVATHIS Tegag3Tel Hehd AToT fehel amgepiaAtier
TFHAISN HHT HIOITATS! ColFdlTeld fhal $aX IRl AT INE 35U
AT .

&mwmmammm
grf=ar (Grfear (9T AT HSTRAT 9 ASTel Squmar f[aEdr T
GolsT Teliddl 3Mgel. TYUT MTel HTeT ITHe dTeq Aehc IFHATH ITH
WY ST, SI8TTd SdT T AR 3Tehlglordl 3THY GUIR TUTfAsh HIe d

fATATT dTeleT AT, ATcATARF, T 3wl FI&T lstedd / EROIT 0T
ST / TITHER (Wessd fehdl HoR) YeRiacliehal &0 0T 3eed
gLl HaT ¢uaredT ATdRed oy 3uramar faar &
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TIATAT dhel Teh SISS HeolIIR MOT AGeh 3R, 3fedTelel HATITHENS T,
3cUTeeATd HTSAUT 0T Hehe HGEATTS. forean faeqgd 3eqerard 3ol qRaar
Ja1g, YO AT g giddg ¢ul FATase 3Te.

AT info@miasolution.it

THISY: pamastll

Linkedin: paola-cane-0b675a87/

ShEeleT Al off =T hRAIEIT 5 NAT FIAe, 3T Tfdsaraa, A-5s
AISEEATET 3Teel-qaST FON WEH WASIGR 30T 3eeT FL&T AHAT Hal FgULA
FYU, AP, B AFE TATHHI-THHRAET s 312 R asiedier srefratll 318, -
FH-agh, hidRe AT 0T ATGAIR—IT T F&T HaEUTeh. SIHTTd
faEqa arRdsAIAYY dTehehell TaehId, AT cTAEATTT, 3oeT GI&T TITHH-
TAURYET Heag 10T 3eAciaaaut, fadw 3Ta-siaaiear gfshaarsr
TIUHTH, 3cdTesT I[UTadT MRATHT / I[oTaar =7 / ufshar fag=or, faamss
3FeTUTeN, ATAcITe RO, ool J&T YIEATIA YOTTell TTTOT YREA- 37T oo,

Mail: jlee@gourmetrail.com
Linkedin: https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant
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HIYTAR shiseH

Dr. Sonali Gaikwad

31. Tl ATFHATS

oot UTShaAT 3EATeT AT (THNTHUIH)
M TNT T

AT T JEAT

AR A Scutes e / FAdiT 3UshA / difAeh FHAS / J[UTET IRAE | RaseR e / Tesh
QI Feftd fsharehenr / doeiel AOUNGUROT / @GR o / Tied &t / HAsted #Hifs - fafed
HUYOT Fled / IR 3HeTT Folereliel eI HATAHhl. HY dlel Hedel gcdeal HIOATT 0T
SATTHYUT HTtd FACATAIS! HHeT TAUAIOT dAR F0AT Heled g, faflrse sarsiiAed gaidy
9, geredel 3R 30O HfasATder 3=t HATASE g

A HAEST JuX GRIRIA hell 378 Tecehrar 8T of, YIFed AIGUHOT (TSET / TRASER):

AQfed e TEAHRAT FAST 0T AT IS JHieTeTge BRAAE T IR 3mAfa
Fel. 1 sfereege 3% b5 AR (HRITHTHS) Jahar FATATR HeR, TUHTHEEST SfE3ar dsth
AR 30T ASH WthereTel AT sfoeecge 3t Fhlel (3ATATEH!), 3fevecye 3t FhieR (§Eh) =T
STACTATST YeRTdeilehelehcll 3178

H 3ol T AGIACITAT 0T HERISE 3cAloidh dhrd T g (THHISEN) oF AT ureamaes
3Te.

AT qIERR: el HNIN HA1S- HFTHUHE Jeh IMOT FaT 3ifRegy HarS 08- shoeeege 3
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Dinesh Shelke
frer Ao

ool dd AGIACATT UXHUN, AGRISE, AR 5
39S 3fedd = 3TTOT [aaATeT a1 TAvaTd geard fargtor
O A ATed.

HooTcld, HeoTqad SR, 3eed JTHATART, et FI&T SHIEUTISA, eI aeT AR
RINELRICIEICINER L RE KT

Linkedin :- linkedin.com/in/dinesh-shelke-7a042917b
§ —Ad ;- dineshelke111@gmail.com

gHJoT

eI A MO Tedle
. [ thedSe deThIT-IRITIHAT AGHTAS +

TTFTTeT S SSELT HIHIR
. AT ERT 3cIATATSh HIHIR
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Supporting pet food during the COVID-19 pandemic, P. Cane, D. Primrose

Managing business during the health crisis, P. Cane

ACTIVE COVID-19 Prevention Measures

Sanitation-Hygiene Requirements Ensuring Safe Food and Workers, P.Chakraborty | J.C.Lee

*EPA List N: Disinfectants for coronavirus (COVID-19)
https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19

*CDC: Community, Disinfection of building installations
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