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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 Saniẗ, 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 areaï 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 wonôt be back to ñbusiness as usualò... 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 ñdining outò 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 companiesô 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: 

Ç 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)  

Ç Stakeholder contact sheet 

Ç Risk assessment matrix 

Ç Incident report form and notification forms 

Ç Checklist and best practices worksheet 

Ç Media monitoring 

Ç 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 restaurantôs strengths and weaknesses and the company 

profile...prepared only to comply with legal duty or just because ñin case someone asks, weôll 

bury them with a ton of paperworkò.  

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: thatôs 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:  

Ç The current COVID-19 (what it is, induced pathology)  Ç Transmission method     

Ç Prevention rules and practices    Ç Liability      

Ç Personal hygiene (hands and respiratory tract)   Ç Correct use of PPE        

Ç PPE disposal method        Ç Cleaning and sanitizing  

             TRAINING AND INFORMATION   

The company must provide adequate and updated training on the basis of tasks and work 

contexts, with particular reference to: 

Ç The new coronavirus (what it is, induced pathology) 

Ç Transmission method 

Ç Prevention rules 

Ç    Good hygiene practices 

Ç    Physical distancing 

Ç Personnel Management 

Ç    Back office, entrance, reception, administration, cashier, etc. 

Ç    Food delivery services measures 

Ç    Supplier management 

Ç    Management of technical services and maintenance 

Ç    Verification and monitoring 

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

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 
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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. Donôt 

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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WORKERSô SAFETY 

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     

PROPER HANDWASHING | CHANGING HAND GLOVES 

The use of personal protective equipment to protect the mouth, nose and eyes should 

be carried out as recommended by World Health Organization (WHO) guidelines.  

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

¶ Face coverings provide some protection to the wearer but are not designed to meet 

standards for filtering virus-containing particles, 

¶ Face coverings do not replace the need for physical distancing and frequent handwashing, 

¶Face coverings must cover the nose and mouth,  

¶ Face coverings must not be shared 

¶ 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 manufacturerôs 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:  

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

Å Before starting work & 

Å Before beginning food preparation (when switching from between working with raw foods 

and ready to eat foods, etc.);  

Å After touching and removing PPE facemasks, face coverings, hair restraints, 
and eyewear, beard snoods, 

Å After handling chemicals,  

Å After handling raw materials or finished product, 

Å After handling dirty equipment, trash receptacles, dishes-utensils, 

Å After every break, after returning from storage,  

Å After coughing or blowing nose or sneezing,  

Å After touching the face or hair, 

Å After using toilet facilities and 

Å 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 ÅÅevery 4 hours, Åimmediately after facemask becomes damp, 

and Åimmediately 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. Å 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.  
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 LOADING AND UNLOADING OF GOODS  

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 ñbest 

practicesò:  

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.  

  WORKERSô HEALTH   

     Individual Control Measures and Screening 

     Å   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.   

Å   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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           Workerôs 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 WORKERSô 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 BUILDINGôS 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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¶ 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.  

¶ 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.  

¶ IF THERE IS A HOME DELIVERY SERVICE ORGANIZED BY THE COMPANY, THE 

SAFETY OF THE WORKERS SHOULD BE GUARANTEED AND RESPECTED ALONG 

EVERY DISPLACEMENT.  

¶ STAGGER EMPLOYEE BREAKS, IN COMPLIANCE WITH WAGE AND HOUR 

REGULATIONS, TO MAINTAIN PHYSICAL DISTANCING PROTOCOLS.  

¶ LIMIT THE NUMBER OF EMPLOYEES ALLOWED SIMULTANEOUSLY IN BREAK 

ROOMS.  

   GUESTSô SAFETY    

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 arenôt 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 guestsô health. Never 

forget thanking them for their patience as you work to ensure their safety.  

GUESTSô ARRIVAL  

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  

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.  

KIDS  

Discontinue use of kidsô 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   

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.  

 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)  

¶ Create an ñauto replyò 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 ñno touchò deliveries and 

sending text alerts or calling when deliveries have arrived.  

¶ Ensure food items are placed in ñto-goò 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 isnôt 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   

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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  LAYOUT: Designing Social Distancing   

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 peopleôs 

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 attivit ̈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 pi½ 

autorevoli organismi internazionali tra i quali: Organizzazione Mondiale della Sanit,̈ 

Ministero della Saniẗ Italiano, Dipartimento della Saniẗ Pubblica della California, 

Dipartimento della Saniẗ Pubblica della Florida, Dipartimento della Saniẗ Pubblica della 

Georgia, Istituto Superiore della Sanit,̈ 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  

FINALITÀ 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 sullôeconomia di milioni fi famiglie nel modo stesso in cui viviamo la convivialit ̈

e l'ospitaliẗ .  

 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 autorit ̈sanitarie locali, sulla base delle 

indicazioni della Commissione Europea, del CDC, dell'ISS e di numerose autorit ̈nazionali e 

locali.  

Fatto salvo il rispetto delle normative nazionali o locali, l'obiettivo del presente documento  ̄

quello di favorire la riapertura sicura delle attivit ̈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. Nellôemergenza COVID-19 la filiera alimentare, considerata essenziale, ho mai 

interrotto lôattivit,̈ assumendosi la responsabilit ̈ di garantire continuiẗ di 

approvvigionamento alimentare, sicurezza alimentare, accessibilit ̈ agli alimenti, previa 

lôadozione 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 pi½ colpiti dalla pandemia. 

Ristoranti, bar, alberghi e tutti gli operatori dellôospitalit,̈ 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 normalit.̈ Ai 

ristoratori, agli albergatori e in genere a tutti gli operatori dellôHO.Re.Ca sono poich® ad essi 

 ̄richiesta lôottemperanza a misure di mitigazione del rischio molto complesse, ancor pi½ se 

paragonate con quelle necessari per la messa in sicurezza di altre attivit ̈ produttive o 

commerciali. Basti pensare che per la mitigazione del rischio nei ristoranti sono richiesti infatti 

cambiamenti di carattere strutturale, nel layout stesso dellôesercizio, che rischiano di 

compromettere la redditiviẗ e la sopravvivenza di numerosissime attivit.̈  

Per molti ristoratori, sembra che la soluzione pi½ semplice sia la conversione temporanea a 

dellôattivit ̈ in servizio di consegna a domicilio: i pi½ innovativi stanno reinventando 

lôesperienza di home delivery, lavorando per proporre soluzioni multisensoriali, che vanno 

dalla fornitura di men½ 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 pi½ tradizionali, stanno inevitabilmente ripensando e riprogettando i propri 

"spaziò; in tutti i Paesi, le misure specifiche per la ristorazione impongono un limite massimo 

di capienza predeterminato, che per molti operatori comporta la necessit ̈di ridurre anche di 

un terzo i posti tavolo, poich®  ̄necessario triplicare lo spazio per cliente, passando da 1,2 mq 

a quattro metri quadri, al fine di garantire il necessario distanziamento sociale. Eô chiaro che 

l'adozione di nuovi layout costringer̈ molti ristoranti ad affrontare un prevedibile calo della 

redditiviẗ , ma anche il rischio di perdere, con gli incassi, lo charme e lôatmosfera che 

differenziano il locale, ma anche di trasformare in modo sensibile i concetti stessi di 

convivialiẗ  e ospitaliẗ .  

 
 

*Questo documento è pubblicato in inglese ed è disponibile in molte altre lingue. Se il 
contenuto tradotto differisce, si deve fare riferimento alla versione originale inglese per 
l'interpretazione finale. 
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  PIANIFICAZIONE   
 

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 poich® 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.  

Ĉ 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 dellôattuazione del piano. Lôanalisi del rischio dovr̈ 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 dovr̈ contenere almeno alcuni elementi fondamentali, che ne 

determineranno la struttura complessiva:  

Ç Individuazione del team di gestione del rischio COVID-19 e della persona responsabile 

dellôattuazione del piano;  

Ç Scheda di contatto di consulenti, direzione, autorit ̈sanitarie;  

Ç Matrice di valutazione dei rischi; 

Ç Modulo di segnalazione e notifica degli incidenti;  

Ç Lista di controllo e foglio con le buone pratiche;  

Ç Monitoraggio dei media; 

Ç Valutazione post-crisi e revisione del piano;  

Non c'̄  bisogno di creare un manuale di seimila pagine che nessuno oser ̈aprire. In alcuni 

casi, schemi sintetici potrebbero essere sufficienti, a seconda dell'attivit ̈eseguita e delle sue 

dimensioni.  

Lôimportante, 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 

perch® "nel caso qualcuno lo chiedesse, lo seppelliamo con una tonnellata di carta".  

L'efficienza di un piano ̄ direttamente correlata alla sua capacit ̈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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  FORMAZIONE E INFORMAZIONE   

Lôoperatore della ristorazione deve fornire a tutti i dipendenti una formazione adeguata e 

aggiornata, diversificata in base ai compiti e ai contesti di lavoro, in particolare in 

riferimento a:  
 

Ç il nuovo coronavirus (che cosa  ̄come si manifesta);  

Ç metodo di trasmissione; 

Ç norme di prevenzione; 

Ç responsabiliẗ;  

Ç igiene personale (es: igiene delle mani e vie respiratorie);  

Ç uso corretto dei DPI; 

Ç metodo di smaltimento dei DPI; 

Ç pulizia e sanificazione; 

Ç buone pratiche igieniche del locale; 

Ç distanziamento sociale; 

Ç gestione del personale; 

Ç back office, prima ricezione, amministrazione, cassa;  

Ç misure per la fornitura di servizi di ristorazione; 

Ç gestione dei fornitori; 

Ç gestione dei servizi tecnici e manutenzione; 

Ç verifica e monitoraggio; 

Ç 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 

DELLôOLFATTO 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 AUTORITê SANITARIE LOCALI E NEL RISPETTO DELLA NORMATIVA 

DULLA TUTELA DEI DATI PERSONALI;  

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 SANITê;  

In considerazione del tipo e delle dimensioni dellôattivit ̈ (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 pi½ 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 dellôattivit,̈ pertanto non sono 

aggetto del presente documento. 

Anche 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 allôinterno, nei vari ambienti. Eô necessario predisporre una 

pagina web e un volantino che contengano tutte le informazioni utili al cliente per garantire un 

accesso sicuro e che illustrino le norme di comportamento corretto allôinterno del locale. Se si 

offre il sevizio di prenotazione via web, ̄ suggeribile predisporre la conferma di lettura e 

lôaccettazione di tali informative, prima di confermare la prenotazione. Le informazioni 

potrebbero includere: istruzioni per lôigiene 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 lôigiene 

delle mani, preferibilmente con erogatori a fotocellula.  

Ai ristoranti ̄  consigliata la registrazione delle presenze nel caso in cui siano necessari per 

rintracciare i contatti. Nellôeventualit,̈ il trattamento di questi dati deve rigorosamente essere 

condotto in ottemperanza alle norme generali sulla protezione dei dati personali.  
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   SICUREZZA DEI LAVORATORI  

La sicurezza dei lavoratori ̄ responsabiliẗ primaria di ogni datore di lavoro. 

Per garantirla, ̄ necessario implementare e costantemente aggiornare le linee guida locali e 

nazionali pubblicate dalle autoriẗ competenti. Oltre agli obblighi informativi di cui al capitolo 

precedente, ̄ importante rafforzare le procedure di igiene delle mani e respiratoria del 

personale. 

 I prodotti per la pulizia delle mani e i disinfettanti dovrebbero essere forniti in quantit ̈

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        

 IGIENE DELLE MANI | USO DEI GUANTI E DPI  

Lôuso di dispositivi di protezione individuale (mascherine, guanti, cuffie, calzari, 

camici o grembiuli usa e getta) deve essere effettuato in ottemperanza alle raccomandazioni 

dellôOMS.  

Copertura del viso Informazioni generali u Uso corretto dei rivestimenti per il viso, tra 

cui:  

¶ I 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,  

¶ i rivestimenti facciali non sostituiscono la necessità di distanziamento fisico e mano 

frequente lavaggio frequente delle mani, 

¶i rivestimenti per il viso devono coprire il naso e la bocca,  

¶ I rivestimenti per il viso non devono essere condivisi I 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'umidità può promuovere la sopravvivenza del nuovo coronavirus su superfici inerti; è 

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 più frequentemente secondo le 

istruzioni dei produttori  

Tutti gli operatori del settore alimentare devono garantire l'adozione delle misure igieniche 

previste fra i prerequisiti del piano di autocontrollo, in particolare il lavaggio frequente e 

adeguato delle mani con sapone.  

I disinfettanti possono essere usati come misura aggiuntiva, ma non possono sostituire un 

accurato lavaggio delle mani. In linea con le raccomandazioni dellôOrganizzazione Mondiale 

della Saniẗ per ridurre lôesposizione e 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:  

     Å  prima di toccare e indossare maschere per il viso, rivestimenti per il viso, 

respiratori e occhiali, barbe restrizioni,  

¶ prima di iniziare il lavoro, 

¶ dopo ogni pausa o allontanamento dalla postazione (es, se manipolano soldi o carte di 

credito alla cassa), 

¶ dopo aver toccato naso, bocca, occhi, orecchie, dopo essersi soffiati il naso, aver 

starnutito o tossito,  

¶ 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 lôuso del bagno, 

¶ dopo aver mangiato, bevuto o fumato;  

¶ prima di indossare le mascherine e i guanti; 

 Unfter che fa tutto ciò 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 attività (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. È 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 ÅÅogni 4 ore, Åimmediatamente dopo che la maschera 

facciale diventa umida e Åimmediatamente 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. Å 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. I 

dispositivi di protezione riutilizzabili come gli scudi facciali e gli occhiali devono essere 

adeguatamente  disinfettati tra un uso e l'altro. 
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 CARICO E SCARICO DELLA MERCE   

 

I 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 

modaliẗ  di accesso, individuando specifiche procedure e percorsi di ingresso, transito e uscita, 

cos³ come ̄ necessario fornire indicazioni specifiche sugli orari di carico e scarico della merce, 

dovr̈  inoltre essere imposto ad ogni fornitore lôuso di mascherina e guanti, e il mantenimento 

delle distanze sociali. Occorre infine limitare lôaccesso 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 modalit ̈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     

¶ PREDISPORRE POLITICHE SUL COMPORTAMENTO IGIENICO DEI DIPENDENTI E DEI 

CLIENTI CONFORMI ALLE RACCOMANDAZIONI NAZIONALI E 

DELLôORGANIZZAZIONE MONDIALE DELLA SANITê, AFFIGGENDO APPOSITI 

CARTELLI NEI BAGNI, NELLE SALE E NELLE AREE PIĒ VISIBILI DEL RISTORANTE E 

AGLI INGRESSI.  
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¶ AFFIGGERE APPOSITI D£PLIANT CHE SPIEGHINO i DIVIETI DI INGRESSO E 

PERMANENZA NEL LOCALE IN PRESENZA DI FEBBRE SUPERIORE AI 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 MODALITê DI RIMOZIONE DEI GUANTI 

E DEGLI ALTRI DISPOSTIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE E DEL CORRETTO 

SMALTIMENTO DEGLI STESSI.  

¶ ADOTTARE PROCEDURE PER ESTENDERE LôIGIENE ALLôAVAMBRACCIO, 

POSSIBILMENTE CON LôUSO 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 PROMISCUITê DEGLI INDUMENTI PERSONALI DEI 

LAVORATORI, ADOTTANDO MISURE IDONEE A GARANTIRE LôIGIENE NEGLI 

SPOGLIATOI.  

¶ NEL CASO IN CUI SI SOTTOPONGANO I LAVORATORI AL CONTROLLO DELLA 

TEMPERATURA CORPOREA, RISPETTARE IL ñPROTOCOLLO CONDIVISO DI 

REGOLAMENTAZIONE DELLE MISURE PER IL CONTRASTO E IL CONTENIMENTO 

DELLA DIFFUSIONE DEL VIRUS COVID-19 NEGLI AMBIENTI DI LAVOROò E DELLA 

VIGENTE NORMATIVA SUL TRATTAMENTO DATI PERSONALI, FORNENDO AI 

DIPENDENTI TALE INFORMATIVA ANCHE IN FORMA ORALE.  

¶ PROVVEDERE ALLA PULIZIA ALLA FINE DI OGNI TURNO DI LAVORO E TRA LôARRIVO 

DI UN CLIENTE E LôALTRO 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, I 

SERVIZI IGIENICI E LA CUCINA.  

¶ NEL CASO DI PRESENZA DI UNA PERSONA CON COVID-19 ALLôINTERNO DEI LOCALI 

AZIENDALI, PROCEDERE ALLA PULIZIA E SANIFICAZIONE SECONDO LE DISPOSIZIONI 

DELLA CIRCOLARE N. 5443 DEL 22 FEBBRAIO 2020 DEL MINISTERO DELLA SALUTE, 

NONCHĈ DISPORRE LA LORO VENTILAZIONE.  

¶ PREVEDERE E FAVORIRE, OVE POSSIBILE, ORARI DI INGRESSO/USCITA SCAGLIONATI 

IN MODO DA EVITARE IL PIĒ POSSIBILE ASSEMBRAMENTI IN INGRESSI, SPOGLIATOI 

ECCETERA.  

¶ PREDISPORRE TURNI DEI DIPENDENTI DEDICATI ALLA PRODUZIONE CON 

LôOBIETTIVO DI DIMINUIRE AL MASSIMO I CONTATTI E DI CREARE GRUPPI 

AUTONOMI, DISTINTI E RICONOSCIBILI: UNA BUONA IDEA Ĉ QUELLA DI USARE 

ñSQUADRE COLOREò 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 LôACCESSO 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 LôOBBLIGO DI MANTENERE 

DISTANZE DI SICUREZZA DI 1 METRO PER LE PERSONE CHE LI OCCUPANO.  
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¶ PER LôACCESSO DEI FORNITORI INDIVIDUARE PROCEDURE DI INGRESSO, TRANSITO E 

USCITA, MEDIANTE MODALITê, PERCORSI E TEMPISTICHE PREDEFINITE, AL FINE DI 

RIDURRE LE OCCASIONI DI CONTATTO CON IL PERSONALE.  

¶ IMPORRE AGLI AUTISTI DEI MEZZI DI TRASPORTO DI RIMANERE A BORDO DEI PROPRI 

MEZZI. PER LE NECESSARIE ATTIVITê DI APPRONTAMENTO DEL CARICO E DELLO 

SCARICO, IL TRASPORTATORE DOVRê ATTENERSI ALLA RIGOROSA DISTANZA DI UN 

METRO.  

¶ PER FORNITORI/TRASPORTATORI E/O ALTRO PERSONALE ESTERNO 

INDIVIDUARE/INSTALLARE SERVIZI IGIENICI DEDICATI E GARANTIRE UNôADEGUATA 

PULIZIA GIORNALIERA.  

¶ OVE PRESENTE UN SERVIZIO DI TRASPORTO ORGANIZZATO DALLôAZIENDA, VA 

GARANTITA E RISPETTATA LA SICUREZZA DEI LAVORATORI LUNGO OGNI 

SPOSTAMENTO.   

  SICUREZZA DEGLI OSPITI    

Qualsiasi 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 lôuso 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 pi½ 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  

Occorre adottare misure adeguate per evitare assembramento di clienti al momento di entrata 

del locale. Allôingresso dovr ̈essere installata apposita cartellonistica che ricorda ai clienti le 

regole di comportamento. La comunicazione dovr ̈essere esposta in maniera ben visibile ed 

il prospetto dovr̈ contenere le prescrizioni di legge.  

I cartelli dovranno essere anche in lingua inglese.  

Eô bene tenere in considerazione anche lôuso di ulteriori lingue, in aree frequentate da turisti 

provenienti, in prevalenza da una specifica nazione. 

Per evitare assembramenti di clienti allôingresso dellôesercizio e allôinterno 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 altres³ lôutilizzo di sistemi di prenotazione telefonica e digitale con 

orari di arrivo scaglionati, richiedendo la massima precisione. Occorre evitare lôuso di 



 

COVID-19 RESTAURANTS           GUIDANCE & BEST PRACTICES                  36 
                                                Paola Cane               August 2021                Jocelyn C. Lee   

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).  

Ĉ consentita la possibiliẗ 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 modaliẗ 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, purch ̄gli stessi siano esposti rispettando 

le norme igienico sanitarie.  

In particolare, ̄  vietato esporre alimenti che non siano protetti da apposite schermature, 

vetrine, etc. comunque chiuse. Una buona soluzione, anche gradevole sotto il profilo estetico 

pu̧  essere lôuso di cloche di vetro.  

MENU  

Per evitare di toccare inutilmente superfici allôinterno dei ristoranti, una buona idea  ̄quella di 

fornire men½ usa e getta o di rendere i men½ disponibili digitalmente in modo che i clienti 

possano visualizzarlo su un dispositivo elettronico personale. Se il men½  ̄ 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 pu̧ chiedere ai clienti di ordinare in anticipo, quando prenotano il 

loro tavolo: spingere questa opzione semplificher ̈anche lôorganizzazione della cucina e 

ottimizzer̈  gli acquisti in un momento dove sar ̈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 pu̧  garantire lo stesso livello di sicurezza.  

MISE EN PLACE  

Sospendete lôapparecchiatura anticipata dei tavoli e preparate i tavoli subito dopo l'arrivo degli 

ospiti. Tovaglioli, posate, bicchieri e tutte le altre stoviglie, devono essere fornite subito dopo 

lôarrivo del cliente. Non lasciate nulla sul tavolo: portatovaglioli, candele, fiori o qualsiasi altro 

oggetto; mantenete i tavoli sgomberi da tutto ci ̧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.  

BIMBI  

Per tutta la durata dellôemergenza, sar ̈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 perch® un certo tipo di servizio non pu̧ 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 localit  ̈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 attiviẗ, 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  

¶ 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, l'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   

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 pi½ 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. Ci̧ pu̧  includere l'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 men½; 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 capaciẗ dei posti a sedere in base alle loro dimensioni. La capacit ̈ limite pu̧  

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 costringer̈ 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 necessiẗ 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 o bar in cui questa ipotesi potrebbe essere falsa, poich® 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 attivit ̈ svolta, si potrebbe prendere in considerazione 

l'opportuniẗ  di adottare misure pi½ 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:  

¶ I posti a sedere che servono due diversi tavoli devono essere posizionati 

garantendo una distanza di almeno 2 metri tra i tavoli;  

¶ 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 l'uso o installare plexiglas o altri tipi 

di barriere fisiche impermeabili per ridurre al minimo l'esposizione tra i clienti.  

   Molte citt  ̈ in tutto il mondo stanno favorendo l'espansione dei ristoranti 

all'aperto durante la pandemia di coronavirus. Se ̄ possibile espandere i posti a sedere 

all'aperto,  ̄necessario darvi la prioriẗ . In alcuni Paesi, il servizio di bevande alcoliche 

pu  ̧subire restrizioni allôaperto. Inoltre, considera la necessit ̈ di rivedere il piano 

HACCP e considerare ulteriori misure igieniche se inizi a servire cibo all'aperto.  
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COVID-19  
RESTAURANTES  

GUIA E MELHORES PRÁTICAS 

Este Guia de Melhores Práticas contém um diretório internacional de diretrizes e 

recomendações de melhores práticas para o cuidado, prevenção e gestão do risco do COVID19 

durante a preparação e distribuição de alimentos e bebidas pelo setor de restaurantes. Este guia 

leva em conta as indicações emitidas pelos seguintes organismos nacionais e internacionais: 

Organização Mundial da Saúde (OMS), Ministério da Saúde da Itália, Departamento de Saúde 

Pública da Califórnia, Departamento de Saúde Pública da Flórida, Departamento de Saúde 

Pública da Geórgia, Istituto Superiore della Sanità, INAIL, CDC, FDA e foi compilado por 

profissionais de segurança de alimentos para ajudar a compartilhar a experiência de prevenção 

contra o COVID-19 com colegas e empresas de restaurantes de todo o mundo que precisam 

adotar medidas de segurança anticontágio do vírus SARS-CoV-2.  

Author:  Dr. Paola Cane Mia Solution  

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

ESCOPO DO DOCUMENTO 

Os restaurantes têm sofrido perdas sem precedentes devido à epidemia do COVID-19. 

Milhares de empresas enfrentam a insolvência ou contam seus dias para sobreviver, milhões 

de trabalhadores perderam seus empregos ou são demitidos. Em meio às políticas que visam 

a reabertura gradual após o fechamento global, este documento visa fornecer aos restaurantes 

diretrizes sólidas para proteger a saúde de seus funcionários, de seus clientes e com eles 

garantir a sobrevivência e continuidade de seus negócios. Sem prejuízo de qualquer 

regulamentação nacional ou local específica, o objetivo deste documento é incentivar a 

reabertura segura das atividades dos restaurantes. 

O diálogo constante com as autoridades locais e/ou nacionais de saúde pública garantirá 

atualizações sobre as últimas regras e regulamentos em uma determinada área geográfica - 

incluindo medidas de controle específicos para os clientes, acesso aos cuidados ambulatórios 

e hospitalares, etc.  

Este guia não se destina a bares, cafeterias, praça de alimentação, clubes, concertos, casas de 

repouso, locais de espetáculos ou entretenimento, hotéis ou cantinas escolares ou de empresas. 
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INTRODUÇÃO  

 

Em dezembro de 2019 um novo vírus que não havia sido previamente identificado em 

humanos surgiu na Província Chinesa de Wuhan, onde casos de pneumonia de causa 

desconhecida foi relatada pela primeira vez de forma maciça. 

Em 11 de março de 2020, a OMS declarou que a classificação do COVID-19 seria alterada 

para crise pandêmica, causando centenas de milhares de mortes e milhões de casos 

confirmados registrados globalmente. Até o momento, o setor de Hospitalidade | Restaurante 

| Refeições 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 é muito claro que não haverá retorno ao "negócios, como de costume"... 

como alternativa, o setor de restaurantes deve repensar e adotar novas estratégias e novos 

modelos de negócios. 

Para muitos, uma opção temporária viável é conversão para o serviço de entrega de alimentos. 

Alguns até já reinventaram a experiência de "jantar fora", envolvendo os clientes em uma 

experiência inesperada de jantar multi-sensorial em casa, fornecendo cardápios completos, 

talheres e toalhas de mesa com a presença de um chef virtual ou garçom que apresenta os 

pratos e aconselha sobre a experiência de degustação. Os negócios mais tradicionais estão, 

inevitavelmente, repensando e redesenhando muitos "espaços", pois as autoridades exigem 

que se estabeleça uma capacidade máxima do salão de refeições em cada estabelecimento para 

garantir o distanciamento físico necessário. Avaliando a redução do número de mesas 

disponíveis e a adoção de novos layouts forçará muitos restaurantes a enfrentarem restrições 

orçamentárias e perdas financeiras previsíveis. 

 
 
 
 
 

*Este documento é publicado em inglês e está disponível em vários outros idiomas. Se o 
conteúdo traduzido difere, a versão original em inglês deve ser referenciada para 
interpretação final. 
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  PLANEJAMENTO   

Preparo e planejamento cuidadosos são um passo fundamental para qualquer empreendimento. 

Planos e procedimentos são partes essenciais de qualquer organização e fornecem um caminho 

para as operações das empresas, conformidade com leis e regulamentos, orientação para a 

tomada de decisões e revisão dos processos internos. Estabelecer um plano de prevenção 

COVID-19 escrito e específico para cada local de trabalho. 

Mesmo para aqueles que têm um plano genérico de crise de saúde em vigor, uma avaliação 

abrangente de risco específico para o COVID-19 deve ser realizada para todas as áreas de 

trabalho e designar um responsável (Person In Charge - PIC) para implementar o plano.  

Não há planos que possam se encaixar em todas as circunstâncias, e a pandemia imediata do 

COVID-19 é uma extraordinária crise de sanitária que requer a atualização dos planos 

existentes para lidar com os riscos específicos de exposição, fontes de exposição, rotas de 

transmissão, e outras características únicas do COVID-19. 

Um Plano de Gerenciamento de Crises do COVID-19 deve conter pelo menos alguns 

elementos fundamentais que determinam a estrutura geral: 

Ç Equipe de gerenciamento de crise e ficha de contato (ou seja, informações de contato para 

o departamento de saúde local nas proximidades do restaurante para a comunicação de 

informações sobre infecções COVID-19 entre funcionários ou clientes)  

Ç Ficha de contato de partes interessadas 

Ç Matriz de avaliação de risco 

Ç Formulário de relatório de incidentes e formulários de notificação 

Ç Checklist e ficha de boas práticas 

Ç Monitoramento de mídia 

Ç Avaliação pós-crise e intervenção de recuperação 

Você não precisa elaborar um manual de 6.000 páginas que ninguém se atreverá a abrir! Em 

alguns casos, esquemas mais sintetizados podem ser suficientes, dependendo do tipo de 

atividade que você executa e suas dimensões.  

Esteja ciente de que os piores planos de crise são o resultado da cópia e colagem de modelos 

padronizados que não são 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 enterrá-los com uma tonelada de papelada".   

A eficiência de um plano está diretamente correlacionada à sua capacidade de fornecer 

instruções claras para tomar ações adequadas sem demora.  



 

COVID-19 RESTAURANTS           GUIDANCE & BEST PRACTICES                  50 
                                                Paola Cane               August 2021                Jocelyn C. Lee   

Muitos planos são frequentemente focados em procedimentos, mas falham na imposição da 

aquisição de rotinas operacionais. 

Os planos precisam ser colocados em prática: é por isso que você deve treinar e se comunicar 

os funcionários sobre o plano. Caso não o faça, pode causar impactos negativos infinitos em 

seu negócio e pode resultar em infecções por COVID-19 no local de trabalho forçando o 

fechamento temporário ou limitação nas operações. A empresa deve fornecer treinamento 

adequado e relevante atualizado com base nos contextos das tarefas e trabalho, com especial 

referência a:  

Ça atual COVID-19 (o que é, introdução à patologia). 

Çmétodos de transmissão. Çregras e práticas de prevenção. Çresponsabilidades. 

Çhigiene pessoal (mãos e trato respiratório).  

Çuso correto dos EPIôs Ç m®todo de descarte dos EPIôs. Ç limpeza e higienização 

 

 TREINAMENTO E INFORMAÇÃO  

A empresa deve fornecer treinamento adequado e atualizado com base nos contextos das 

tarefas e trabalho, com especial referência a: 

Ç o novo coronavírus (o que é, patologia induzida) 

Ç método de transmissão 

Ç regras de prevenção 

Ç boas práticas de higiene 

Ç distanciamento físico 

Ç gestão de pessoal.  

Ç áreas internas, entrada, recepção, administração, caixa, etc. 

Ç medidas de serviços de entrega de alimentos.  

Ç gestão de fornecedores.  

Ç gestão de serviços técnicos e manutenção.  

Ç verificação e monitoramento.  

Ç gestão dos casos positivos de infecção COVID-19 (clientes e trabalhadores) 

Em particular, as informações devem dizer respeito à:  

CONSCIENTIZAÇÃO DOS SINTOMAS DO COVIDE-19 E MEDIDAS BÁSICAS DE 

PREVENÇÃO E CONTROLE DE INFECÇÕES (IPC INFECTION PREVENTION AND 

CONTROL); 

AUTO-TRIAGEM EM CASA, INCLUINDO VERIFICAÇÃO DE TEMPERATURA E/OU 

SINTOMAS;  
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A EXCLUSÃO DO ACESSO AO LOCAL DE TRABALHO PARA AQUELES QUE, NOS 

ÚLTIMOS 14 DIAS, TIVERAM CONTATOS COM SUJEITOS TESTADOS POSITIVOS 

PARA SARS-COV-2 OU PROVENIENTES DE OUTRAS REGIÕES EM RISCO, DE 

ACORDO COM AS INDICAÇÕES DA ORGANIZAÇÃO MUNDIAL DE SAÚDE; 

AÇÕES A SEREM TOMADAS NO CASO DE CLIENTES APRESENTANDO SINTOMAS 

COMPARATIVOS DA COVID-19, OU ELES PRÓPRIOS APRESENTANDO SINTOMAS, 

E COMO PROCURAR ATENDIMENTO MÉDICO; 

O COMPROMISSO DE CUMPRIR TODAS AS REGRAS RELATIVAS À 

MANUTENÇÃO DA DISTÂNCIA FÍSICA, OBSERVANDO AS REGRAS DE HIGIENE 

DAS MÃOS E VIAS RESPIRATÓRIAS, UTILIZANDO O EPI E MANTENDO UM 

COMPORTAMENTO HIGIENICAMENTE CORRETO; 

A CONSCIÊNCIA DE NÃO VIR AO TRABALHO, MAS FICAR EM CASA QUANDO 

ESTIVEREM COM SINTOMAS SEMELHANTES À GRIPE COVID-19 / AUMENTO DA 

TEMPERATURA CORPORAL, PERDA RECENTE DE GOSTO OU CHEIRO E, EM 

GERAL, MÁS CONDIÇÕES DE SAÚDE OU SE ELES OU ALGUÉM COM QUEM 

VIVAM TIVEREM SIDO DIAGNOSTICADOS COM A COVID-19. 

Em consideração ao tipo e dimensões da sua atividade (que pode envolver a presença de 

numerosos funcionários responsáveis pelas cozinhas e pessoal responsável pelo serviço de 

mesa), em adição ao treinamento geral sobre o risco do SRA - CoV-2, pode ser necessário dar 

também um treinamento extra baseado em informação mais direcionada. 

 Os clientes do restaurante devem receber todas as informações necessárias de forma 

acessível, inclusive através de meios digitais em seu site. Você pode publicar estas 

informações em seu site ou imprimir folhetos e exibir o mesmo conjunto de medidas através 

de placas específicas na entrada do restaurante. As informações devem incluir: instruções de 

uso do higienizador de mãos, uso de máscaras faciais sempre que necessário, manter distância 

física de outros clientes, evitar contato desnecessário com as superfícies do restaurante, 

informações de contato para o departamento de saúde local. Não esqueça de garantir a 

disponibilidade de higienizador de mãos à base de álcool na entrada, juntamente com a 

sinalização lembrando a prática de boa higiene das mãos. Os restaurantes são recomendados a 

garantir que os dados de contato dos clientes estejam disponíveis, caso sejam necessários 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 proteção de dados de privacidade, garantindo o mais alto nível de 

privacidade e proteção de dados. 
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  SEGURANÇA DOS TRABALHADORES  

A segurança do trabalhador é uma responsabilidade essencial. 

É importante impor boas práticas de higiene pessoal.  

As mãos devem ser devidamente lavadas antes de usar luvas, mesmo que estas sejam trocadas 

com frequência. O uso de luvas não substitui a lavagem correta das mãos. 

Esta regra deve ser aplicada nas seguintes situações: após tossir ou espirrar; após manusear 

equipamentos sujos; e após qualquer outra atividade onde haja a possibilidade de 

contaminação pelo COVID-19.  

Todas as luvas, inclusive as utilizadas para o manejo de resíduos, devem ser descartadas com 

segurança em recipientes de resíduos apropriados e rotulados. 

Produtos de limpeza e higienização de mãos devem ser provido em quantidade suficiente e 

disponibilizado junto a instalações dedicadas à lavagem de mãos. Estas instalações também 

devem ser equipadas com secadores de ar de parede sem contato com as mãos ou com 

suprimento adequado de toalhas de papel descartáveis (com coletor de descarte apropriadas). 

Outras melhores práticas de higiene pessoal incluem a lavagem dos antebraços (além das 

mãos) e usar jalecos/aventais de proteção descartáveis e descartá-los com muita frequência em 

coletores de lixo dedicados e rotulados. 
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   PONTOS-CHAVE    

     LAVAGEM DE MÃOS | TROCA DE LUVAS APROPRIADA   

      O uso de equipamentos de proteção individual para proteger a boca, nariz e olhos 

deve ser feito conforme recomendado pelas diretrizes da Organização Mundial de Saúde 

(OMS). 

Face Covering Informações Geraisu Uso adequado de revestimentos faciais, incluindo:  

¶ As coberturas faciais fornecem alguma proteção ao usuário, mas não são projetadas para 

atender aos padrões de filtragem de partículas que contêm vírus,  

¶ As coberturas faciais não substituem a necessidade de distanciamento físico e lavagem 

frequente das mãos,  

¶As coberturas faciais devem cobrir o nariz e a boca, 

¶ As coberturas faciais não devem ser compartilhadas  

¶ As coberturas faciais devem ser lavadas ou descartadas após cada turno. 

Estabelecimento de higiene e segurança (instalações e equipamentos): As instalações 

(incluindo salas de descanso, armazenamento, despensa, cantina e salas de reunião) devem ser 

limpas a cada troca de turno, de acordo com os procedimentos de desinfecção e higienização 

desenvolvidos. 

A umidade pode promover a sobrevivência do novo coronavírus em superfícies inertes; é 

importante mitigar o risco do COVID-19, garantindo que locais apropriados tenham boa 

ventilação e uma maior frequência de limpeza. Quando usados, filtros de ar | os sistemas de 

ventilação devem ser atualizados com filtros HEPA (detenção de partículas de alta 

eficiência), higienizados e/ou substituídos com mais frequência  de acordo com as 

instruções dos fabricantes. 

Todos os trabalhadores devem lavar corretamente as mãos com sabão e água potável (por pelo 

menos 20 segundos), seguido de secagem adequada em pontos-chave:  

¶ antes de tocar e vestir EPIôs como m§scaras faciais, protetores faciais, respiradores e 
óculos, protetor de barba,  

¶ antes de começar a trabalhar & 

¶ antes de iniciar o preparo dos alimentos (ao alternar entre o trabalho com alimentos crus e 

alimentos prontos consumo, etc.);  

¶ ap·s tocar e remover os EPIôs como m§scaras faciais, protetores faciais, touca, ·culos e 
protetor de barba, 

¶ após o manuseio de produtos químicos,  
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¶ após manuseio de matéria-prima ou produto acabado;  

¶ após manuseio de equipamentos sujos, recipientes de lixo, louça e utensílios; 

¶ após cada pausa, após retornar do armazenamento,  

¶ pós tossir ou assoar o 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 mãos, inclusive manusear 

dinheiro. Práticas anti-higiênicas como fumar, mascar, comer, espirrar ou tossir sobre 

alimentos desprotegidos, embalagens de alimentos e superfícies de contato com alimentos, 

e cuspir (mesmo em um coletor de lixo do processo) devem ser proibidas nas instalações 

de alimentos, incluindo as áreas de processamento, distribuição, armazenamento, áreas de 

entrada/saída e entrega, áreas de quebra, áreas de lavagem de mãos e estacionamentos. 

Quando forem utilizadas luvas para contato com o produto (alimentos, embalagens, 

condimentos, talheres, pratos, guardanapos, etc.), elas devem ser de uso único, limpas e livres 

de rasgos. 

São usadas luvas descartáveis de mão para evitar contaminação 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. É importante observar 

que os funcionários que manuseiam alimentos crus não devem trabalhar em áreas de alimentos 

prontos para consumo e não devem manusear alimentos em processamento e alimentos 

embalados para evitar problemas de contaminação cruzada, a menos que tenham trocado 

completamente seu uniforme, EPI, e lavado as mãos completamente. 

Todo o pessoal que trocar de luvas deve lavar e secar bem as mãos antes de colocar novos 

pares de luvas descartáveis. Roupas protetoras, se não descartáveis, devem ser limpas 

diariamente. Os trabalhadores não devem usar EPIs fornecidos pela empresa fora das áreas de 

processamento de alimentos (área do banheiro, área de descanso, salas de reunião, corredores 

comuns externos, etc.). O pessoal envolvido no manuseio de alimentos deve manter alto grau 

de limpeza. Ao entrar nas áreas de processamento de alimentos (áreas de alto e baixo risco) 

usar roupas de trabalho com EPIs, protetores faciais (uso único descartável ou máscaras faciais 

não médicas higienizáveis-desinfetáveis aprovadas), redes de cabelo, protetor de barba, luvas 

e calçados adequados para garantir que os cabelos da cabeça, pêlos faciais (barba, bigodes, 

costeletas, etc.), transpiração, etc. não contaminem o produto, superfícies de contato com 

alimentos e materiais de embalagem.  
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Trocar as máscaras faciais - cada 4 horas, -imediatamente após a máscara facial ficar 

úmida, e -imediatamente após espirrar ou tossir na máscara facial. Todo o pessoal que troca 

de máscaras faciais deve lavar e secar bem as mãos antes de colocar novas máscaras faciais. 

Responsáveis 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 descartáveis (e lavar as 
mãos antes de colocá-las e depois de removê-las) e fornecer aventais e trocar 
de avental com frequência. - Lavadores de louças devem usar equipamentos 
para proteger os olhos, nariz e boca contra respingos de contaminantes, 
usando uma combinação de coberturas faciais, óculos de proteção e/ou 
protetores faciais. Lavadores de louça devem ser providos de aventais 
impermeáveis, os quais devem ser trocados com frequência. Equipamentos de 
proteção reutilizáveis, tais como protetores faciais e óculos de proteção devem 
ser devidamente desinfetados entre os usos. 

                                                                        

   

CARREGAMENTO E 

DESCARREGAMENTO DE MANTIMENTOS  

 

De acordo com as orientações estabelecidas pelas autoridades de diferentes países, os seguintes 

(do Ministério dos Transportes e Infra-estruturas italiano) são considerados exemplos de 

"melhores práticas": 

Idealmente, os motoristas devem usar luvas e máscaras ou permanecer em seu veículo. 

Os motoristas podem acessar a área de descarga/carga, mesmo que não estejam usando 

equipamentos de proteção, mas não devem sair do veículo e não devem estar a menos de 1 

metro (3 pés) dos demais funcionários. 

Não deve haver acesso às instalações da empresa, exceto aos banheiros. Esses banheiros 

devem ter um local adequado para lavagem das mãos. 
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Encomendas, documentos e outros tipos de mercadorias expressas são permitidos, mas não 

deve haver contato direto com o destinatário / serviço de correio expresso. 

Onde for necessário trabalhar a menos de um metro de distância de outra pessoa e nenhum 

painel de proteção for fornecido, as máscaras devem ser usadas tanto em ambientes internos 

quanto externos. 

O distanciamento físico inclui novas formas de trabalho, como: horário de entrada e saída de 

forma escalonada e reagendamento do recebimento de mercadorias pelos fornecedores. 

 SAÚDE DOS FUNCIONÁRIOS  

        Medidas de controle individual e triagem 

     Å   Realize a triagem, com medi­«o de temperatura corp·rea e / ou checando sintomas em 
todos os funcionários no início de seu turno e em quaisquer fornecedores, contratados ou 
outras pessoas que entrarem no estabelecimento. Certifique-se de que durante a triagem e 
medição de temperatura das pessoas, há um distanciamento seguro entre o examinador e 
os funcionários e pessoas a serem examinadas. O examinador e os funcionários devem usar 
coberturas faciais na triagem. 

    Å   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 seção 
Treinamento e Informações acima. 

         Checklist de Saúde e Segurança do Funcionário      

¶ PREPARE POLÍTICAS DE CONDUTA DE HIGIENE PESSOAL DE ACORDO COM AS 

RECOMENDAÇÕES NACIONAIS E DA OMS, COLOQUE-AS EM PLASCAS ORIENTATIVAS 

ESPECÍFICAS NOS BANHEIROS, VESTIÁRIOS, ENTRADAS E AS ÁREAS MAIS VISÍVEIS 

DA EMPRESA.  

¶ COLOQUE FOLHETOS DE INFORMAÇÃO ESPECÍFICOS EXPLICANDO PROIBIÇÕES DE 

ENTRADA E ACESSO À 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 ORIENTAÇÕES 

ESTABELECIDAS PELA AUTORIDADE DE SAÚDE E DIRETRIZES DA ORGANIZAÇÃO 

MUNDIAL DA SAÚDE. 

¶ ESTIMULE FREQUENTEMENTE A LAVAGEM DAS MÃOS, TROCA DE LUVAS, DEIXANDO 

DISPONÍVEL MAIS SANITIZADORES DE MÃOS E MAIS LUVAS PARA TROCAS 
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¶ INFORME E TREINE O PESSOAL SOBRE OS PROCEDIMENTOS ADEQUADOS PARA 

TROCA E DECARTE DE LUVAS E OUTROS EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO PESSOAL. O 

DESCARTE DE EPI REALIZADO DE FORMA INADEQUADA PODE OCASIONAR POSSÍVEL 

RISCO DE CONTAMINAÇÃO CRUZADA.  

¶ ADOTE PROCEDIMENTOS PARA EXTENDER A HIGIENE DAS MÃOS ATÉ O ANTEBRAÇO, 

SENDO POSSÍVEL, ADOTE USO DE PROTEÇÕES DESCARTÁVEIS.  

¶ DISPONIBILIZE SANITIZADORES DE MÃOS EM QUANTIDADE SUFICIENTE NA 

ENTRADA DE CADA SETOR, AO LADO DE CADA ESTAÇÃO DE TRABALHO, NOS 

VESTIÁRIOS E BANHEIROS. 

¶ DEIXE AOS TRABALHADORES ESPAÇOS ADEQUADOS PARA ELES DEPÓSITAREMOS 

SUAS ROUPAS DE TRABALHO (UNIFORMES) E GARANTA CONDIÇÕES DE HIGIENICO-

SANITÁRIAS ADEQUADAS. EVITE A MISTURA DESORDENADA DAS ROUPAS PESSOAIS 

DOS TRABALHADORES, ADOTANDO MEDIDAS ADEQUADAS QUE GARANTAM 

HIGIENE NOS VESTIÁRIOS.  

¶ NO CASO DE SUBMETER FUNCIONÁRIOS A MEDIÇÃO DE TEMPERATURA CORPORAL, 

RESPEITE O REGULAMENTO ATUAL QUANTO AOS DADOS PESSOAIS, E INFORME OS 

TRABALHADORES SOBRE ESTE REGULAMENTO, MESMO QUE SEJA ORALMENTE. 

¶ PROVIDENCIE A LIMPEZA NO FINAL DE CADA TURNO,  HIGIENIZE TECLADOS, OS 

PORTÁTEIS, AS TELAS TOUCH SCREEN, OS MOUSES DOS COMPUTADORES E OS 

BOTÕES (ELEVADORES, MAÇANETAS, ETC) COM OS DETERGENTES ADEQUADOS, 

TANTO NA COZINHA QUANTO NO SALÃO. 

¶ PLANEJE A HIGIENIZAÇÃO PERIÓDICA DAS SALAS, DOS AMBIENTES, DOS LOCAIS DE 

TRABALHO, DAS ÁREAS COMUNS, INCLUINDO VESTIÁRIOS, BANHEIROS E COZINHA 

¶ CASO HAJA PRESENÇA DE UMA PESSOA COM COVID-19 DENTRO DA EMPRESA, 

PROCEDER A LIMPEZA E SANITIZAÇÃO DAS ÁREAS, E DEIXÁ-LOS VENTILADOS 

¶ PLANEJE E OFEREÇA, ONDE POSSÍVEL, SERVIÇOS DE ENTREGA Á DOMICÍLIO OU 

SERVIÇOS DE RETIRADA NO LOCAL.  

¶ SE POSSÍVEL, DESIGNE UMA PORTA DE ENTRADA E UMA PORTA DE SAÍDA PARA AS 

VÁRIAS SALAS E GARANTA A DISPONIBILIDADE DE DETERGENTES, COM 

INFORMAÇÕES APROPRIADAS PERTO DAS PORTAS.  

¶ PROVIDENCIE UMA BOA VENTILAÇÃO PARA AS ÁREAS COMUNS, ORIENTE TODOS OS 

FUNCIONÁRIOS SOBRE O MÁXIMO TEMPO DE PERMANÊNCIA E SOBRE A OBRIGAÇÃO 

DE MANTER UMA DISTÂNCIA DE SEGURANÇA DE UM METRO ENTRE PESSOAS QUE AS 

OCUPAM.  

¶ CONSIDERE A INSTALAÇÃO DE PURIFICADORES DE AR PORTÁTEIS DE ALTA 

EFICIÊNCIA, AUMENTE A EFICIÊNCIA DOS FILTROS DE AR DO EDIFÍCIO PARA O 

MODELO DE MAIOR EFICIÊNCIA POSSÍVEL E FAÇA OUTRAS MODIFICAÇÕES PARA 

AUMENTAR A QUANTIDADE DE AR EXTERNO E A VENTILAÇÃO EM TODAS AS ÁREAS 

DE TRABALHO 

¶ A RESPEITO DO ACESSO DE FORNECEDORES, ADOTE O PROCEDIMENTO DE 

IDENTIFICAÇÃO NA ENTRADA, DURANTE A ATIVIDADE E NA SAÍDA, POR 

MODALIDADES, ROTAS E HORÁRIOS PADRÃO, A FIM DE REDUZIR A POSSIBILIDADE 

DE OCORRER CONTATO COM OS FUNCIONARIOS 

¶ SOLICITE AOS MOTORISTAS DOS VEÍCULOS DE TRANSPORTE QUE FIQUEM A BORDO 

DOS SEUS VEÍCULOS. PARA ATIVIDADES NECESSÁRIAS DE CARGA E DESCARGA, O 

MOTORISTA DEVE MANTER A DISTÂNCIA RECOMENDADA DE UM METRO. 

¶ PARA FORNECEDORES / TRANSPORTADORES E / OU OUTRAS PESSOAS EXTERNAS 

IDENTIFIQUE / INSTALE VESTIÁRIOS DEDICADOS E ASSEGURE UMA LIMPEZA DIÁRIA 

ADEQUADA. 
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¶ SE EXISTIR UM SERVIÇO DE ENTREGA A DOMICÍLIO ORGANIZADO PELA EMPRESA, A 

SEGURANÇA DOS FUNCIONÁRIOS DEVE SER GARANTIDA E RESPEITADA AO LONGO 

DE CADA DESLOCAMENTO. 

¶ ESCALONE DESCANSOS DE FUNCIONÁRIOS, EM CONFORMIDADE COM OS 

REGULAMENTOS DE SALÁRIO E HORA, PARA MANTER OS PROTOCOLOS DE 

DISTÂNCIA FÍSICA. 

¶ LIMITE O NÚMERO DE FUNCIONÁRIOS PERMITIDOS NAS ÁREAS DE DESCANSO. 

 

  SEGURANÇA DOS CLIENTES   

Os restaurantes devem adotar medidas razoáveis de segurança, incluindo a publicação de 

informativos nos locais estratégicos e bastante visíveis, para lembrar seus clientes de que 

devem aplicar sanitizantes para as mãos, coberturas faciais e praticar distanciamento físico 

enquanto aguardam o serviço, a mesa e a comida. 

Seja tranquilo ao se comunicar, para que suas medidas não sejam recebidas como sendo reflexo 

de algo com maior grau de risco em seu estabelecimento. Seja paciente enquanto estiver 

respondendo informações e explique com calma e clareza que todas as suas medidas estão 

sendo tomadas para ajudar a proteger a saúde de todos os clientes. Nunca se esqueça de 

agradecê-los pela paciência enquanto estiver trabalhando para garantir a segurança deles. 

CHEGADA DOS CLIENTES  

Ajustes organizacionais devem ser adotadas para evitar aglomerações de clientes ao entrarem 

no estabelecimento. O número de clientes deve ser limitado de acordo com o tamanho das 

instalações,  

Não permita que os clientes se reúnam na entrada, nas áreas de espera ou nos bares. Evite 

oferecer comida ou bebida a clientes que estejam em espera.  

Crie uma estratégia para garantir a separação dos clientes que estão na espera para sentar, que 

pode incluir marcações no piso, distanciamento na área externa, dentro dos carros, e peça para 

serem o mais pontual possível ao reservar uma mesa. Como já foi dito, dê instruções completas 

sobre medidas de saúde, distanciamento físico e higienização das mãos. Se possível, defina 

uma porta de entrada e uma porta de saída. 

Possivelmente, esta medida se aplica aos vários salões e salas. Disponibilize locais para 

lavagem e sanitização de mãos, sinalizados de forma adequada próximos das portas. 

Determine a entrada / saída para os banheiros para definir os caminhos de forma a evitar a 
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proximidade entre clientes e funcionários e inclua sinalizações no piso antes dos banheiros, se 

necessário. 

NÃO COMPARTILHAR ALIMENTOS  

Forneça em porções individuais óleo, sal, pimenta e condimentos, a fim de evitar 

compartilhamento destes itens alimentares. 

CARDÁPIO  

Para evitar o toque desnecessário nas superfícies dos restaurantes, uma boa ideia é fornecer 

menus descartáveis ou disponibilizar menus digitais para que os clientes possam ver em um 

dispositivo eletrônico pessoal. Se o seu menu for sazonal ou elaborado diariamente, a equipe 

responsável pelo serviço de atendimento poderá lê-lo para os clientes (ou aprender de cor), 

dando conselhos e sugestões sobre sua experiência. Verifique quando pode solicitar aos 

clientes que façam o pedido, a reserva a mesa com antecedência e ofereça essa opção o máximo 

possível, pois isso simplificará muitas adequações.  

Se nenhuma dessas soluções se adequar a você ou for muito difícil de gerenciar em seus 

negócios, desinfecte adequadamente todos os menus antes e depois do uso de cada cliente.  

TALHERES  

Interrompa a pré-configuração das mesas e defina-as logo após a chegada dos clientes. 

Guardanapos, talheres, copos e todos os outros utensílios de mesa devem ser fornecidos logo 

após a chegada dos hóspedes. Não deixe suportes para cartões, panfletos, porta-guardanapos, 

velas, flores ou qualquer outro item nas mesas: mantenha-o livre de coisas desnecessárias. 

Toalhas de mesa e guardanapos sujos devem ser removidos imediatamente após o uso de cada 

cliente e transportados das áreas de alimentação em sacos fechados. Convém que os 

funcionários  usem luvas e máscaras ao manusear toalhas sujas e devem ter muito cuidado 

durante esse processo e lavar adequadamente as mãos logo após manusear itens de serviço de 

comida sujos. 

ÁREA KIDS  

Interrompa o uso de áreas kids e demais itens de entretenimento compartilhado, como jogos 

de tabuleiro, lápis e blocos de anotações, mesas de sinuca etc. Estes itens devem ser 

frequentemente limpos, se tocados por crianças. Sempre que possível, evite compartilhar 
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equipamentos como áudio, telefones, tablets, laptops, mesas, canetas e outros dispositivos. 

Embora pareça grosseiro, evite o uso de utensílios e recipientes para alimentos e bebidas 

trazidos pelos clientes, como mamadeiras e alimentos para bebês. 

Se uma família com filhos precisar fazer uma reserva, informe-os com antecedência e 

educadamente sobre as medidas de segurança de alimentos para crianças. 

MÉTODOS DE PAGAMENTO  

Indicações relativas ao distanciamento social devem estar disponíveis na entrada e saída, em 

frente ao balcão e no caixa. Sempre que possível, utilize as opções de pagamento que não tenha 

contato. Peça aos clientes e funcionários que troquem a forma de pagamentos em dinheiro ou 

cartão, depositando em uma bandeja ou no balcão, para evitar o contato direto de mão com 

mão. Quando o cliente pagar em dinheiro, peça educadamente que ele forneça o valor exato.  

LISTA DE CLIENTES E CONTATOS  

Em muitos casos, os gerentes de restaurantes são solicitados a coletarem informações 

detalhadas sobre as pessoas que estiveram no estabelecimento para uso nas investigações de 

saúde pública, quando surgirem casos positivos de COVID-19 entre os clientes: em conexão 

com esta atividade, lembre-se de que você deve sempre cumprir as regras e regulamentos local 

de proteção dos dados pessoais. 

 

ENTREGAS A DOMICÍLIO E RETIRADA  

¶ Incentive o serviço de retirada e entregas à domicílios sempre que possível, oferecendo 

um conjunto completo de soluções e opções para os clientes  quando possível. 

¶ Se possível, incentive pedidos digitais e remotos (ou seja, ofereça opções para fazerem 

pedidos antecipadamente por telefone ou on-line) 

¶ Crie uma mensagem de "resposta automática" para todos os pedidos recebidos online, 

explicando os protocolos COVID-19. 

¶ Peça 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 invólucro e embalagem usada no transporte de alimentos 

seja feita para evitar a contaminação dos alimentos. 

¶ Frequentemente limpe e higienize refrigeradores e as embalagens térmicas usadas para 

entregar alimentos. 

¶ Observe as práticas de segurança de alimentos estabelecidas como o controle de tempo 

/ temperatura, medidas de prevenção de contaminação cruzada, forma apropriada de 

lavagem de mãos, trabalhadores sadios e armazenamento adequado de alimentos. 

¶ Os entregadores devem usar máscaras, luvas e lavar as mãos adequadamente entre as 

entregas, sempre que possível. Se a opção de lavar as mãos não for uma opção, eles 

devem higienizar as mãos com um sanitizante para as mãos à base de álcool (70% ou 

mais). 

¶ Mantenha aquecido os alimentos quentes e refrigerados os alimentos resfriados, 

armazenando-os em contentores de transporte apropriadas. 

 

   OPERAÇÃO PARA REABERTURA   

Antes da reabertura:  

¶ Realize limpeza e sanitização completa em todas as áreas, como cozinhas, áreas de 

espera e saguões de clientes, salas de descanso, áreas de almoço e áreas de entrada e 

saída  

¶ Desinfecte superfícies comumente usadas, incluindo portas, maçanetas, barras de 

proteção, cadeiras, terminais de cartão de crédito, caixas eletrônicos (ATM), bandejas 

de recebimento, banheiros e locais para lavagem das mãos 

¶ Programe as compras (diariamente, semanalmente), evitando que várias descargas 

aconteçam simultaneamente. 

¶ Deve ser obrigatória a entrega dos materiais fora do horário de serviço. 

¶ Procure opções para limpeza com empresas terceirizadas para ajudar com o aumento da 

demanda, conforme necessário. 

¶ Equipe espaços como salas de jantar, áreas de bar, balcões e cozinhas com produtos de 

sanitização adequados, incluindo dispenseres de sanitizantes para as mãos, 

preferencialmente sem acionamento manual e toalhas de limpeza descartáveis para toda 

a equipe que atende diretamente os clientes e para clientes. 

¶ Use desinfetantes compatíveis com o contato com alimentos para serem eficazes contra 

patógenos virais emergentes. 

¶ Feche as áreas em que os clientes possam aglomerar ou tocar itens ou utensílios de 

comida que outros clientes possam vir a utilizar 
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¶ Implemente medidas para garantir o distanciamento físico de pelo menos seis pés (1,8 

metros) entre funcionários e clientes. Isso pode incluir o uso de marcações ou 

sinalizações no piso e barreiras físicas. 

¶ Reconfigure os espaços, saguões, bares de bebidas, cozinhas e estações de trabalho para 

permitir pelo menos um metro e meio de distância entre as pessoas que jantando e 

trabalhando. 

¶ Implemente soluções tecnológicas para reduzir a possibilidade de interação entre as 

pessoas: pedidos móveis e cardápios via tablets; texto informativo na chegada para 

assentos; opções de pagamento sem contato. 

¶ Imprima placas informando como prevenir a propagação do COVID-19, lavar as mãos 

adequadamente, promover medidas de proteção diárias, como usar e descartar o EPI 

adequadamente e proporcionar o distanciamento físico. 

 

 LAYOUT : Projetando o Distanciamento Social  

 

Para implementar o distanciamento físico, os restaurantes devem limitar a capacidade de 

assentos de acordo com as dimensões da área de jantar. 

A capacidade limite pode variar de local a local: em muitos casos, o restaurante pode achar 

difícil alinhar a segurança das pessoas e com suas operações. No entanto, o COVID-19 forçará 

a maioria dos restaurantes a mudar suas mesas e seus layouts para garantir que haja pelo menos 

dois metros de distância entre os clientes. 

De fato, a exigência do distanciamento social, as indicações dadas e as medidas necessárias 

podem variar de empresa para empresa, bem como de região para região. Na maioria dos casos, 

podemos dizer que as pessoas que vão a um restaurante juntas estão cientes aos expor as 

condições de saúde de seus amigos e parceiros. No entanto, existem inúmeras situações, como 

cantinas ou bares, que essa suposição não se aplica. 

Nessa perspectiva, ao considerar restaurantes, uma atenção maior é dada ao espaçamento entre 

as mesas, ao invés do espaçamento entre as pessoas que ocupam a mesma mesa. 

No entanto, dependendo do tipo de atividade que você executa, você pode considerar a 

oportunidade em adotar medidas mais restritivas (barreiras de acrílico, etc.) para proteger seus 

clientes. Dito tudo isso e visando garantir altos padrões de segurança, as seguintes indicações 

devem ser aplicadas: 
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¶ os assentos que servem duas mesas diferentes devem ser posicionados, garantindo uma 

distância de pelo menos dois metros; 

¶ para garantir uma passagem segura dos funcionários, são recomendados corredores 

entre as mesas com uma largura mínima de 8 pés (2,5 metros); 

¶ Remova mesas e cadeiras das áreas de alimentação, para que seja possível manter um 

metro e meio de distância física para clientes e funcionários. Se mesas e cadeiras não 

puderem ser movidas, use indicações visuais para mostrar que elas não estão disponíveis 

para uso ou instale acrílicos ou outros tipos de barreiras físicas impermeáveis para 

minimizar a exposição entre os clientes. 

¶  

   Muitas cidades ao redor do mundo estão incentivando a expansão de restaurantes 

ao ar livre durante a pandemia de coronavírus. Se você puder colocar seus assentos ao 

ar livre, priorize -o. Lembre-se de que a disponibilidade de álcool nessas áreas devem 

cumprir as leis e regulamentos locais. Além disso, revise seu plano / políticas e 

procedimentos de segurança de alimentos / HACCP (voluntário ou aprovado) e considere 

medidas extras no VACCP para servir alimentos ao ar livre. 
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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 l'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), ministère 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 Saniẗ , INAIL, CDC,FDA et il a été 

compilé par des professionnels de la sécurité alimentaire pour aider à partager l'expertise en 

matière de prévention du COVID-19 avec des collègues 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  

PORTÉE DU DOCUMENT 

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

Des milliers d'entreprises font face à l'insolvabilité ou comptent leurs jours pour survivre, des 

millions de travailleurs ont perdu leur emploi ou sont licenciés. À la lumière des politiques 

visant à la réouverture progressive après le verrouillage mondial, ce document vise à 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, l'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 à jour sur les dernières règles et réglementations dans une zone géographique donnée 

- y compris les dispositions spécifiques pour les clients, l'accès 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, hôtels ni aux cantines scolaires 

ou aux entreprises.  
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INTRODUCTION 

En décembre 2019, un nouveau virus qui n'avait pas été identifié auparavant chez l'homme a 

fait irruption dans la Provence chinoise de Wuhan, où une pneumonie de cause inconnue a 

été massivement signalée pour la première fois.  

Le 11 mars 2020, l'OMS a déclaré que la classification de COVID-19 allait être transformée 

en crise pandémique causant des centaines de milliers de décès et des millions de cas confirmés 

enregistrés dans le monde. Jusqu'à présent, l'Hôtellerie| Restaurant | Le secteur de la 

restauration a été l'un des plus touchés par la pandémie. L'ensemble du secteur a été gravement 

touché par le verrouillage. Même actuellement, la crise du COVID-19 semble être sous 

contr¹le, pour l'industrie h¹teli¯re, il est clair que nous ne reviendrons pas sur ñ comme 

d'habitude ò... au lieu de cela, l'industrie de la restauration doit repenser et adopter de nouvelles 

stratégies et maintenant des modèles d'affaires.  

Pour beaucoup, une option provisoire réalisable consiste à se convertir en fournisseurs de 

livraison de nourriture. Certains ont m°me repens® l'exp®rience du ç d´ner ¨ lôext®rieur » en 

engageant les clients dans une expérience inattendue de repas multisensoriels à 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 l'expérience de 

dégustation. Les entreprises les plus traditionnelles repensent et repensent inévitablement de 

nombreux "espaces", les autorités les obligeant à établir une capacité maximale de salle à 

manger dans chaque établissement pour garantir l'éloignement physique requis. L'évaluation 

de la réduction des surfaces de table et l'adoption de nouvelles dispositions forceront de 

nombreux restaurants à faire face à des contraintes budgétaires et à une perte de revenu 

prévisible.  

 
 
 
 
 

*Ce document est publié en anglais et est disponible en plusieurs autres langues. Si le 
contenu traduit diffère, la version originale anglaise doit être référencée pour 
ƭΩƛƴǘŜǊǇǊŞǘŀǘƛƻƴ ŦƛƴŀƭŜΦ 
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  PLANIFICATION   

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 règlements, des 

orientations pour la prise de décision et la révision des processus internes. Établir un plan de 

prévention écrit COVID-19 spécifique au chantier pour chaque emplacement.  

Même pour ceux qui ont un plan générique de crise sanitaire en place, une évaluation complète 

des risques spécifiques au COVID-19 devrait être effectuée pour tous les domaines de travail 

et désigner une Personne en Charge (PEC) responsable de la mise en îuvre du plan...  

Aucun plan ne peut convenir à toutes les circonstances, et la pandémie immédiate du COVID-

19 est une crise de sécurité sanitaire extraordinaire qui nécessite la mise à jour des plans 

existants pour répondre aux risques d'exposition spécifiques, aux sources d'exposition, aux 

voies de transmission et à 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: 

Ç Équipe de gestion de crise et fiche de contact (c'est-à-dire les coordonnées du service de 

santé local à proximité du restaurant pour communiquer des informations sur les infections à 

COVID-19 parmi les employés ou les clients)  

Ç Fiche de contact des parties prenantes 

Ç Matrice d'évaluation des risques 

Ç Formulaire de rapport d'incident et formulaires de notification 

Ç Liste de contrôle et fiche de bonnes pratiques 

Ç Surveillance des médias 

Ç Évaluation post-crise et intervention de relèvement  

Vous n'avez pas besoin de créer un manuel de 6 000 pages que personne n'ose ouvrir ! Dans 

certains cas, des schémas très 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 modèles standardisés 

qui ne sont pas adaptés aux forces et aux faiblesses du restaurant et au profil de l'entreprise... 

préparé uniquement pour se conformer à une obligation légale ou simplement parce que "si 

quelqu'un le demande, nous les enterrerons avec une tonne de paperasse ò.  

L'efficacité d'un plan est directement corrélée à sa capacité à 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 

l'acquisition de routines d'exploitation.  

Les plans doivent être 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 entraîner des infections au COVID-19 sur le lieu de travail, ce qui 

oblige à fermer ou à limiter temporairement les opérations. L'entreprise doit fournir une 

formation actualisée adéquate et pertinente sur la base des tâches et des contextes de travail, 

avec une référence particulière à:  

Ç le COVID-19 actuel (ce qu'il est, la pathologie induite)   

Ç méthode de transmission   Ç règles et pratiques de prévention Ç responsabilité      

Ç hygiène personnelle (mains et voies respiratoires)  Ç utilisation correcte de l'EPI    

Ç Méthode d'élimination des EPI    Ç nettoyage et désinfection  

 FORMATION ET INFORMATION  

L'entreprise doit fournir une formation adéquate et actualisée sur la base des tâches et des 

contextes de travail, avec une référence particulière à : 

Ç le nouveau coronavirus (ce qu'il est, la pathologie induite) 

Ç méthode de transmission 

Ç règles de prévention 

Ç   bonnes pratiques d'hygiène 

Ç    distanciation physique  

Ç management personnel 

Ç    backoffice, entrée, réception, administration, caissier, etc. 

Ç    mesures des services de livraison de nourriture 

Ç    gestion des fournisseurs 

Ç    gestion des services techniques et de la maintenance 

Ç    vérification et surveillance 

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

En particulier, les informations doivent concerner :  

CONSCIENCE DES SYMPTÔMES COVID-19 ET DES MESURES DE PRÉVENTION ET 

DE LUTTE CONTRE LES INFECTIONS (LCI) ; 

AUTO-DÉPISTAGE À DOMICILE, Y COMPRIS LES CONTRÔLES DE TEMPÉRATURE 

ET / OU DE SYMPTÔME ; 
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INTERDICTION D'ACCÈS AU MILIEU DE TRAVAIL À CEUX QUI, AU COURS DES 

14 DERNIERS JOURS, ONT EU DES CONTACTS AVEC DES SUJETS TESTÉS 

POSITIFS POUR LE SRAS-COV-2 OU VIENNENT D'AUTRES RÉGIONS À RISQUE 

SELON LES INDICATIONS DE L'ORGANISATION MONDIALE DE LA SANTÉ ; 

MESURES À PRENDRE EN CAS DE PERSONNES PRÉSENTANT DES SYMPTÔMES 

COMPARIBLES AU COVID-19, OU DE MÊME PRÉSENTER DES SYMPTÔMES, ET 

COMMENT RECHERCHER DES SOINS MÉDICAUX ; 

L'ENGAGEMENT À RESPECTER TOUTES LES RÈGLES CONCERNANT LE 

MAINTIEN DE LA DISTANCE PHYSIQUE, LE RESPECT DES RÈGLES DE L'HYGIÈNE 

DES MAINS ET DE L'HYGIÈNE RESPIRATOIRE, L'UTILISATION D'ÉPI ET LE 

MAINTIEN D'UN COMPORTEMENT HYGIÉNIQUEMENT CORRECT ; 

CONSCIENCE DE NE PAS VENIR AU TRAVAIL, MAIS RESTER À LA MAISON 

LORSQU'ILS EXPERIMENTENT DES SYMPTOMES DU COVID-19 / 

AUGMENTATION DE LA TEMPÉRATURE CORPORELLE, PERTE RÉCENTE DE 

GOÛT OU D'ODEUR ET EN GÉNÉRAL MAUVAISES CONDITIONS DE SANTÉ OU 

S'ILS OU QUELQU'UN QUôILS VIVENT AYENT ÉTÉ DIAGNOSTIQUÉ 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 à table) en 

plus de la formation générale sur les risques du SRAS-CoV-2, vous devrez peut-être donner 

également une formation supplémentaire basée sur des informations plus ciblées.  

 Les clients du restaurant devraient recevoir toutes les informations nécessaires de manière 

accessible, y compris par des moyens numériques sur votre site Web. Vous pouvez publier ces 

informations sur votre site Web ou imprimer des brochures et afficher le même ensemble de 

mesures à travers des panneaux spécifiques à l'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, éviter 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 

à base d'alcool à l'entrée ainsi que la signalisation rappelant de pratiquer une bonne hygiène 

des mains. Les restaurants sont recommandés pour s'assurer que les coordonnées des clients 

sont disponibles au cas où elles seraient nécessaires pour la recherche des contacts. Les 

mesures de recherche des contacts doivent être strictement limitées afin de faire face à 

l'épidémie de COVID-19 et mises en place conformément aux normes locales ou fédérales sur 

la protection des données personnelles, garantissant le plus haut niveau de confidentialité et 

de protection des données.  
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 SÉCURITÉ DES TRAVAILLEURS  

La sécurité des travailleurs est une responsabilité essentielle.                                   Il est 

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

Les mains doivent être correctement lavées avant de porter des gants, même si ceux-ci sont 

changés fréquemment. Le port de gants à main ne remplace pas le lavage correct des mains.  

Cette règle doit être appliquée dans les situations suivantes : après avoir toussé ou éternué ; 

après avoir manipulé du matériel sale ; et après toute autre activité où il existe un risque de 

contamination par le COVID-19.  

Tous les gants, y compris ceux utilisés pour la gestion des déchets, doivent être jetés en toute 

sécurité dans des conteneurs à déchets appropriés et étiquetés.  

Les produits de nettoyage des mains et les désinfectants devraient être en quantité suffisante à 

côté des installations dédiées au lavage des mains. Ces installations devraient également être 

équipées de sèche-mains muraux sans contact ou de fournitures adéquates de serviettes en 

papier jetables (avec des poubelles appropriées). D'autres bonnes pratiques d'hygiène 

personnelle comprennent le lavage des avant-bras (en plus des mains) et le port de blouses / 

manteaux / combinaisons de protection jetables et leur élimination très fréquemment, dans des 

poubelles dédiées et étiquetées.  

                           POINTS CLÉS       

        LAVAGE DES MAINS APPROPRIÉ | CHANGEMENT DE GANTS À MAIN  

L'utilisation d'équipements de protection individuelle pour protéger la bouche, le nez 

et les yeux doit être effectuée conformément aux recommandations de l'Organisation 

mondiale de la santé (OMS).  

Visage couvrant lôinformation g®n®raleu Utilisation appropriée des revêtements de visage, 

y compris:  

¶ Les revêtements de visage offrent une certaine protection au porteur, mais ne sont pas 

conçus pour répondre aux normes de filtrage des particules contenant des virus,  

¶ Les revêtements de visage ne remplacent pas la n®cessit® dôune distanciation physique et 

dôun lavage fr®quent des mains,  

¶Les revêtements de visage doivent couvrir le nez et la bouche,  

¶ Les revêtements de visage ne doivent pas être partagés  

¶ Les revêtements de visage doivent être lavés ou jetés après chaque quart de travail. 
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Hygiène et sécurité de l'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 être nettoyées à chaque changement de quart selon les procédures de désinfection et 

d'assainissement développées.  

L'humidité peut favoriser la survie du nouveau coronavirus sur des surfaces inertes ; il est 

important d'atténuer le risque de COVID-19 en veillant à ce que les emplacements 

appropriés disposent d'une bonne ventilation et d'une fréquence de nettoyage plus élevée. , 

filtre s à air | les systèmes de ventilation devraient être mis à niveau avec des filtres 

HEPA (antidéferique à haut rendement) mis àjour, désinfectés et/ou remplacés 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:  

Å avant de toucher et de porter des masques en EPI, des couvre-visages, des respirateurs 

et des lunettes, des collants de barbe,  

Å avant de commencer le travail & 

Å avant de commencer la préparation des aliments (lors du passage de l'utilisation d'aliments 

crus à des aliments prêts à manger, etc.);  

Å après 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, 

Å après avoir manipulé des produits chimiques,  

Å après avoir manipulé des matières premières ou un produit fini, Å apr¯s avoir manipul® du 

matériel sale, des poubelles, des ustensiles de vaisselle, 

Å après chaque pause, après le retour du stockage,  

Å apr¯s une toux, un moucher ou des ®ternuements,  

Å après avoir touché le visage ou les cheveux et après avoir utilisé les toilettes et 

Å après avoir fait quoi que ce soit qui pourrait contaminer les mains, y compris la 

manipulation d'argent.  

Pratiques non hygiéniques telles que fumer, mâcher, manger, éternuer ou tousser sur des 

aliments non protégés, des emballages alimentaires et des surfaces en contact avec des 

aliments, et cracher (même dans une poubelle de traitement) doit être interdit dans 
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l'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 être à usage unique, propres et 

exempts de déchirures.  

Des gants à main jetables sont utilisés pour éviter la contamination croisée : changez de gants 

lorsque vous changez de tâche (lorsque vous passez de travailler avec des aliments crus à des 

aliments prêts à 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 prêts à manger et ne doit pas manipuler 

des aliments en cours de transformation et des aliments emballés pour éviter les problèmes de 

contamination croisée à moins qu'ils n'aient complètement 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 vêtements de protection, s'ils ne sont pas 

jetables, doivent être nettoyés quotidiennement. Les travailleurs ne doivent pas porter d'EPI 

délivré par l'entreprise en dehors des zones de transformation des aliments (zone des toilettes, 

zone de pause, salles de réunion, à l'extérieur des couloirs communs, etc..). Le personnel 

impliqué dans la manipulation des aliments doit maintenir un degré élevé de propreté. Lors de 

l'entrée dans la (les) zone (s) de traitement des aliments (zones de traitement à haut et à faible 

risque), porter des vêtements de travail en EPI, des masques faciaux (à usage unique jetables 

ou des masques non médicaux désinfectés et désinfectés approuvés), des filets à cheveux, des 

filets à cheveux faciaux / des barbes et , des gants et des chaussures ad®quates pour sôassurer 

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 ÅÅ toutes les 4 heures, Å imm®diatement apr¯s que le masque 

facial est humide, et Å imm®diatement apr¯s avoir ®ternu® ou touss® 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 après les avoir retirés) et fournir des tabliers et changer fréquemment. 
Å 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 être pourvus de tabliers imperméables et 
changer fréquemment. Les équipements de protection réutilisables tels que les 
écrans faciaux et les lunettes doivent être correctement désinfectés entre les 
utilisations.  

                                                                          

 CHARGEMENT ET DÉCHARGEMENT DE 

MARCHANDISES  

 

Selon les orientations définies par les autorités de différents pays, les éléments suivants (du 

ministère 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 

véhicule. 

Les conducteurs peuvent accéder à la zone de déchargement / chargement, même si aucun 

équipement de protection n'est porté, mais ils ne doivent pas quitter leur véhicule et ne 

doivent pas être à moins de 3 pieds (1 mètre) des autres employés.  



 

COVID-19 RESTAURANTS           GUIDANCE & BEST PRACTICES                  80 
                                                Paola Cane               August 2021                Jocelyn C. Lee   

Il ne devrait y avoir aucun contact direct avec les employés pendant le chargement / 

déchargement, y compris l'échange de documents, et le conducteur / les employés doivent 

maintenir une distance d'au moins 6 pieds.  

Il ne devrait y avoir aucun accès aux locaux de l'entreprise, à l'exception des toilettes. Ces 

toilettes doivent être suffisamment lavées à 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 à moins de 1 mètre d'une autre personne et qu'aucun 

écran de protection n'est fourni, les masques doivent être utilisés à l'intérieur et à l'extérieur. 

La distance physique comprend de nouvelles façons de travailler, telles que: des horaires 

d'entrée et de sortie échelonnés et un rééchelonnement du téléchargement des marchandises 

par les fournisseurs.  

   SANTÉ DES TRAVAILLEURS   

        Mesures de contrôle individuelles et dépistage  

     Å   Fournir un d®pistage de la temp®rature et / ou des sympt¹mes ¨ tous les travailleurs au 
début de leur quart de travail et à tous les vendeurs, entrepreneurs ou autres travailleurs 
entrant dans l'établissement.  Assurez-vous que le filtre de température / symptômes évite 
autant que possible les contacts étroits avec les travailleurs.  Le vérificateur et les employés 
devraient porter des couvre-visages pour le dépistage.   

    Å   Si vous avez besoin d'auto-dépistage à domicile, ce qui est une alternative appropriée 
à la fourniture à l'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.     

 Liste de contrôle de la santé et de la sécurité des 
travailleurs 

¶ PRÉPARER LES POLITIQUES DE COMPORTEMENT EN MATIÈRE D'HYGIÈNE 

PERSONNELLE SELON LES RECOMMANDATIONS NATIONALES ET DE L'OMS, EN 

PLACANT DES SIGNAUX SPÉCIFIQUES DANS LES SALLES DE BAINS, EN CHANGANT 

LES CHAMBRES, LES ENTRÉES ET LES ZONES LES PLUS VISIBLES DE L'ENTREPRISE.  

¶ METTRE EN PLACE DES BROCHURES D'INFORMATIONS SPÉCIFIQUES QUI EXPLIQUENT 

LES INTERDICTIONS D'ENTRÉE ET DE SÉJOUR DANS L'ENTREPRISE EN PRÉSENCE DE 

FIÈVRE SUPÉRIEURE À 37,5 ° C, EN CAS DE DÉBUT DE SYMPTÔMES DURANT LES 
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HEURES DE TRAVAIL, EN CAS DE CONTACT AVEC DES PERSONNES TESTÉES 

POSITIVES ENTRE LES 14 JOURS PRÉCÉDENTS.  

¶ Å £QUIPER LE PERSONNEL EN EPI, UTILISER CONFORM£MENT AUX INDICATIONS 

ÉTABLIES PAR VOTRE AUTORITÉ SANITAIRE ET LES DIRECTIVES DE L'ORGANISATION 

MONDIALE DE LA SANTÉ  

¶ Å PROMOUVOIR UN LAVAGE FRÉQUENT DES MAINS, LE CHANGEMENT DE GANTS, EN 

LAISSANT BEAUCOUP D'ASSAINISSANTS ET DE GANTS DE RECHANGE  

¶ INFORMER ET FORMER LE PERSONNEL DES MÉTHODES CORRECTES D'ENLEVER LES 

GANTS ET AUTRES ÉQUIPEMENTS DE PROTECTION INDIVIDUELLE ET COMMENT 

ÉLIMINER CORRECTEMENT LE DERNIER. L'ÉLIMINATION D'ÉPI PEUT PRÉSUMER DES 

RISQUES DE CONTAMINATION S'IL N'EST PAS CORRECTEMENT FAIT 

¶ ADOPTER DES PROCÉDURES POUR PROLONGER L'HYGIÈNE À L'AVANT-BRAS, 

ÉVENTUELLEMENT AVEC L'UTILISATION DE PROTECTIONS JETABLES.  

¶ FOURNIR DES ASSAINISSEURS POUR LES MAINS ET LAISSER BEAUCOUP D'EUX À 

L'ENTRÉE DE TOUTES LES CHAMBRES, À PROXIMITÉ DE TOUTES LES POSTES DE 

TRAVAIL, DANS LES SALONS ET LES TOILETTES.  

¶ Å LAISSER AUX TRAVAILLEURS DES ESPACES APPROPRI£S POUR D£POSER LEUR 

USURE DE TRAVAIL ET LES GARANTIR DES CONDITIONS D'HYGIÈNE SANITAIRE 

APPROPRIÉES. ÉVITER LA PROMISCUITÉ DES VÊTEMENTS PERSONNELS DES 

TRAVAI LLEURS, EN ADOPTANT DES MESURES APPROPRIÉES QUI GARANTISSENT 

LôHYGIĈNE DANS LES CHANGEMENTS.  

¶ EN CAS DE TRAVAILLEURS SOUMIS À DES LECTURES DE TEMPÉRATURE DU CORPS, 

RESPECTER LA RÉGLEMENTATION ACTUELLE DU TRAITEMENT DES DONNÉES 

PERSONNELLES ET INFORMER LES TRAVAILLEURS DE LA RÉGLEMENTATION, MÊME 

ORALEMENT.  

¶ ASSURER LE NETTOYAGE À LA FIN DE CHAQUE CHANGEMENT ET ASSAINIR LES 

CLAVIERS, LES MAINS, LES ÉCRANS TACTILES, LES SOURIS D'ORDINATEUR ET LES 

BOUTONS (ASCENSEURS, OUVRE-PORTES, ETC.) AVEC DES DÉTERGENTS APPROPRIÉS, 

À LA FOIS DANS LA CUISINE ET DANS LE LANCEMENT.  

¶ PLANIFIEZ UN ASSAINISSEMENT PÉRIODIQUE DES CHAMBRES, DES 

ENVIRONNEMENTS, DES LIEUX DE TRAVAIL, DES ESPACES COMMUNS, Y COMPRIS 

LES CHAMBRES À CHANGER, LES WC ET LA CUISINE  

¶ EN CAS DE PRÉSENCE D'UNE PERSONNE AVEC DU COVID-19 À L'INTÉRIEUR DES 

LOCAUX DE L'ENTREPRISE, PROCÉDER A NETTOYER ET ASSAINIR LES ZONES, AINSI 

QUE LES ZONES VENTILÉES 

¶ PRÉVISION ET FAVORITÉ, SI POSSIBLE, SERVICE DE LIVRAISON À DOMICILE OU 

SERVICE À DISTANCE.  

¶ SI POSSIBLE, DÉSIGNER UNE PORTE D'ENTRÉE ET UNE PORTE DE SORTIE POUR LES 

DIFFÉRENTES CHAMBRES ET GARANTIR LA PRÉSENCE DE DÉTERGENTS, SIGNALÉ 

PAR DES ENSEIGNES APPROPRIÉES À PROXIMITÉ DES PORTES.  

¶ FOURNIR UNE VENTILATION CONTINUE POUR LES CHAMBRES COMMUNES, 

FOURNISSANT À CHAQUE OPÉRATEUR UN TEMPS D'ARRÊT MAXIMAL ET 

L'OBLIGATION DE MAINTENIR UNE DISTANCE DE SÉCURITÉ D'UN MÈTRE DES 

PERSONNES LES OCCUPANT.  

¶ ENVISAGER D'INSTALLER DES FILTRES À AIR À HAUTE EFFICACITÉ PORTABLES, 

D'AMÉLIORER LES FILTRES À AIR DU BÂTIMENT AU PLUS HAUT RENDEMENT 

POSSIBLE ET D'APPORTER D'AUTRES MODIFICATIONS POUR AUGMENTER LA 

QUANTITÉ D'AIR EXTÉRIEUR ET LA VENTILATION DANS TOUTES LES ZONES DE 

TRAVAIL.  
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¶ Å CONCERNANT L'ACCĈS DES FOURNISSEURS, IDENTIFIER LES PROC£DURES 

D'ENTRÉE, DE TRANSIT ET DE SORTIE, À TRAVERS LES MODALITÉS PAR DÉFAUT, LES 

ITINÉRAIRES ET LES DÉLAIS, AFIN DE RÉDUIRE LES POSSIBILITÉS DE CONTACT AVEC 

LE PERSONNEL.  

¶ IMPOSER LES CONDUCTEURS DES VÉHICULES DE TRANSPORT DE RESTER À BORD DE 

LEURS VÉHICULES. POUR LES ACTIVITÉS NÉCESSAIRES DE CHARGEMENT ET DE 

DÉCHARGEMENT, LE CONDUCTEUR DOIT GARDER LA DISTANCE STRICTE D'UN 

MÈTRE.  

¶ POUR LES FOURNISSEURS / CONVOYEURS ET / OU AUTRE PERSONNEL EXTERNE 

IDENTIFIER / INSTALLER DES TOILETTES DÉDIÉS ET ASSURER UN NETTOYAGE 

QUOTIDIEN ADÉQUAT.  

¶ SôIL EXISTE UN SERVICE DE LIVRAISON ê DOMICILE ORGANIS£ PAR LôENTREPRISE, 

LA SÉCURITÉ DES TRAVAILLEURS DOIT ÊTRE GARANTIE ET RESPECTÉE TOUT LE 

DÉPLACEMENT.  

¶ STAGGER LES SÉJOURS DES EMPLOYÉS, CONFORMÉMENT AUX RÉGLEMENTATIONS 

SUR LES SALAIRES ET LES HEURES, POUR MAINTENIR DES PROTOCOLES DE DISTANCE 

PHYSIQUE.  

¶ LIMITER LE NOMBRE D'EMPLOYÉS ADMIS SIMULTANÉMENT DANS LES SALLES DE 

PAUSE. 

  

 SÉCURITÉ DES INVI TÉS    

Les restaurants doivent prendre des mesures raisonnables, y compris la signalisation dans des 

endroits stratégiques et très visibles, pour rappeler à 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 à emporter.  

Soyez rassurant lors de la communication, afin que vos mesures ne soient pas perçues 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 sécurité.  

ARRIVÉE DES INVITÉS  

Des solutions organisationnelles adéquates doivent être adoptées pour éviter les 

rassemblements de clients lors de l'entrée dans l'entreprise. Le nombre d'invités doit être 

indiqué en fonction de la taille des locaux,  

Ne laissez pas les invités se rassembler à l'entrée, dans les zones d'attente ou dans les bars. 

Évitez 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'être assis, ce qui peut 

inclure des marquages au sol, une distance extérieure, une attente dans les voitures et 
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demandez-leur d'être aussi précis que possible lorsqu'ils réservent une table. Comme déjà dit, 

donnez-leur des instructions complètes sur l'hygiène des mains, la distance physique et les 

mesures de santé. Si possible, désigner une porte d'entrée et une porte de sortie. Peut-être 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 

près 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  

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 numériquement afin que les clients 

puissent les visualiser sur un appareil électronique personnel. Si votre menu est saisonnier ou 

préparé sur une base quotidienne, le personnel en charge du service à table peut le lire aux 

invités (ou l'apprendre par cîur), en donnant des conseils et des suggestions sur l'exp®rience 

de dégustation. Demandez-vous dans quelle mesure vous pouvez demander aux clients de 

commander à 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 à gérer pour votre 

entreprise, vous devez désinfecter correctement chaque menu avant et après utilisation par le 

client.  

VAISSELLE   

Arrêtez les tables de préréglage et mettez les tables peu de temps après l'arrivée des invités. 

Serviettes, couverts, verrerie et tous les autres articles de table, doivent être fournis peu de 

temps après 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 vêtements de table et les serviettes sales utilisés sur les tables à manger doivent être retirés 

immédiatement après chaque utilisation par le client et transportés des salles à manger dans 

des sacs scellés. Les travailleurs doivent porter des gants et des masques faciaux lors de la 

manipulation de linge sale et doivent être très prudents au cours de ce processus pour se laver 

correctement les mains peu de temps après avoir manipulé des produits alimentaires sales.  
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GAMINS  

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. Évitez autant que possible de partager de l'équipement audio, des 

téléphones, des tablettes, des ordinateurs portables, des bureaux, des stylos et d'autres 

appareils. Même 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 à l'avance des mesures 

de sureté alimentaire pour les enfants.  

METHODES DE PAYEMENT  

A l'entrée et à la sortie, devant le comptoir et à 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 espèces ou par carte en plaçant sur un plateau de réception ou sur le comptoir 

plutôt qu'à la main pour éviter un contact direct de main à main. Lorsque le client paie en 

espèces, demandez poliment un changement exact. 

LISTE DES INVITÉS ET CONTACTS  

Dans de nombreux cas, les directeurs de restaurant sont invités à collecter des informations 

méticuleuses concernant les coordonnées qui servent aux enquêtes 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 règles et réglementations locales 

de protection des données personnelles.  

LIVRAISON ET PRÉPARATION À 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.  

¶ Å Encourager les commandes num®riques et ¨ distance si possible (c.-à-d. Offrir des 

options pour passer des commandes à l'avance par téléphone ou en ligne)  

¶ Créez un message de « réponse automatique » pour toutes les commandes reçues en 

ligne expliquant les protocoles COVID-19.  



 

COVID-19 RESTAURANTS           GUIDANCE & BEST PRACTICES                  85 
                                                Paola Cane               August 2021                Jocelyn C. Lee   

¶ Demander aux clients d'attendre dans leur voiture ou loin des restaurants en attendant 

de recevoir leurs aliments, en cas de plats à 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 arrivées.  

¶ Assurez-vous que les aliments sont placés dans des contenants à emporter avant de les 

ramasser, de les emporter ou de les livreré 

¶ S'assurer que tout emballage et emballage utilisé pour le transport des aliments est fait 

de manière à éviter la contamination des aliments.  

¶ Nettoyez et désinfectez régulièrement les glacières et les sacs isothermes utilisés pour 

livrer les aliments. 

¶ Observer les pratiques de salubrité des aliments établies pour le contrôle 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 à 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.  

 

 OPÉRATIONS DE RÉOUVERTURE  

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 être obligatoire en dehors des heures de service. 

¶ Fournir des options à des sociétés de nettoyage tierces pour répondre à la demande 

accrue de nettoyage, au besoin.  

¶ Å £quiper les espaces tels que les salles ¨ manger, les bars, les stands d'accueil et les 

cuisines avec des produits d'hygiène appropriés, y compris des distributeurs de 
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désinfectant pour les mains, sans contact est préférable, et des lingettes désinfectantes 

pour tout le personnel assistant directement les clients et les clients.  

¶ Utilisez des désinfectants étiquetés pour être efficaces contre les agents pathogènes 

viraux émergents et compatibles avec le contact alimentaire. 

¶ Fermer les zones où les clients peuvent se rassembler ou toucher des aliments ou des 

articles alimentaires que d'autres clients peuvent utiliser.  

¶ Mettre en îuvre 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 barrières physiques.  

¶ Å Reconfigurer les espaces, les halls d'entr®e, les bars ¨ boissons, les cuisines et les 

postes de travail pour permettre au moins six pieds de distance entre les personnes qui 

dînent et travaillent.  

¶ Mettre en îuvre des solutions technologiques pour r®duire l'interaction possible de 

personne à personne : commandes mobiles et tablettes de menu ; texte à l'arrivée pour 

s'asseoir ; options de paiement sans contact.  

¶ Imprimez des panneaux contenant des informations sur la façon 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 

l'éloignement physique.  

 

 DISPOSITION  : Concevoir la distance sociale   

Afin de mettre en îuvre une distance physique, les restaurants doivent limiter la capacit® 

d'accueil en fonction des dimensions de leur salle à 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 à modifier leurs plans de tables et de bars pour 

s'assurer que toutes les parties clientes restent à au moins 6 pieds l'une de l'autre.  

En effet, l'exigence de distanciation sociale, les indications données et les mesures nécessaires 

peuvent varier d'une entreprise à l'autre ainsi que d'une région à 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 hypothèse ne s'applique pas.  

De ce point de vue, lorsque l'on s'adresse aux restaurants, une plus grande attention est 

accordée à l'espacement des tables plutôt qu'à l'espacement entre les personnes qui occupent 

la même table.  
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Néanmoins, selon le type d'activité que vous dirigez, vous pourriez envisager l'opportunité 

d'adopter des mesures plus restrictives (barrières en plexiglas, etc.) pour protéger vos clients. 

Tout ceci étant dit et afin de garantir des normes de sécurité élevées, les indications suivantes 

doivent être appliquées :  

¶ Les sièges desservant deux tables différentes doivent être 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 à 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 être déplacées, utilisez des indices visuels pour montrer qu'elles ne sont pas 

disponibles pour utilisation ou installez du plexiglas ou d'autres types de barrières 

physiques imperméables pour minimiser l'exposition entre les clients. 

   De nombreuses villes du monde entier facilitent l'expansion des restaurants en plein 

air pendant la pandémie de coronavirus. Si vous pouvez étendre votre terrasse, donnez-

lui la priorité. N'oubliez pas que les offres d'alcool dans ces régions doivent être 

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 à l'extérieur.  
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LinkedIn: https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant  

 

 



 

COVID-19 RESTAURANTS           GUIDANCE & BEST PRACTICES                  91 
                                                Paola Cane               August 2021                Jocelyn C. Lee   

 

Crédits de traduction 

 
 

 
 
STEPHANE HERVE MPOPO, traducteur en Français de ce document est titulaire dôun Master en 
Sécurité Sanitaire des Aliments et disposant plus de quatre ann®es dôexp®rience en tant 
responsable Qualité, Hygiène et Sécurité des laboratoires (Biotechnologies de la Santé Publique et 
de Recherche en Sécurité Sanitaire des Aliments) du centre de Biotechnologie de lôUniversit® de 
Yaoundé1. Il dispose de compétence dans la transformation des produits agropastoraux, lait et 
produits laitiers, contrôle qualité et assurance qualité, HACCP, Management de la sécurité des 
denr®es alimentaires, Coaching et Leadership. Passionn® par lôassistance humanitaire il est 
Président fondateur de lôassociation humanitaire Assistance Sans Frontière (ASF) basée au 
Cameroun dont la mission principale et dôam®liorer la condition de vie des populations vuln®rables 
en les aidant à se prendre en charge et à jouer un rôle prépondérant dans les objectifs du 
développement durable. 
 
Mailto: popoherve1@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  

 

 

 

 

 

 

mailto:popoherve1@gmail.com
https://www.linkedin.com/in/st%C3%A9phane-herv%C3%A9-mpopo-376909a2
https://www.linkedin.com/company/assistance-sans-fronti%C3%A8re


 

COVID-19 RESTAURANTS           GUIDANCE & BEST PRACTICES                  92 
                                                Paola Cane               August 2021                Jocelyn C. Lee   

Biobliographie et RESSOURCES 

COMMUNICATION DE LA COMMISSION 

COVID-19: Orientations de l'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 ÉTABLISSEMENTS 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  
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*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 
 

 

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

GUÍA Y BUENAS PRÁCTICAS 

Esta Guía de Buenas Prácticas Contiene un listado internacional de indicaciones y 

recomendaciones de buenas prácticas para la gestión del cuidado y la prevención del Riesgo 

de Covid-19 durante la preparación y el suministro de comidas y bebidas por parte del sector 

de restauración. Tiene en cuenta indicaciones establecidas por los siguientes organismos 

nacionales e internacionales: Organización Mundial de la Salud (OMS), Ministerio Italiano de 

Salud, Departamento de Salud Pública de California, Departamento de Salud Pública de 

Florida, Departamento de Salud Pública de Georgia, Istituto Superiore della Sanit,̈ INAIL, 

CDC, FDA y fue compilado por profesionales de la seguridad alimentaria para ayudar a 

compartir la expertise de prevención del Covid-19 con colegas y compañías de restauración 

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 días de sobrevivencia, millones de 

trabajadores han perdido sus empleos o fueron echados. A las luz de las políticas que se 

pretenden aplicar a la reapertura gradual luego del Cierre de cuarentena, esté documento 

provee a los restaurantes de sólidos 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 regulación específica nacional o local, el objetivo de este documento es alentar la 

reapertura segura de las actividades de los restaurants.   

El diálogo constante con las Autoridades de la Salud locales o nacionales permitirá asegurar 

la actualización de las últimas regla s y reglamentos en una determinada área geográfica ï 

incluyendo disposiciones para los visitantes, accesos a salas ambulatorias y de cuidados de 

salud, etc.  

Esta guía no está destinada a bares, cafeterías, plazas de comida, clubes, conciertos, guarderías, 

estadios, hoteles, tampoco para cantinas escolares o empresariales. 
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INTRODUCCIÓN 

En Diciembre de 2019 un nuevo virus que no había sido previamente identificando en 

humanos explotó en la provincia china de Wuhan, donde la neumonía de causas desconocidas 

fue primero reportada extensamente.  

El 11 de marzo de 2020, la OMS declare que la clasificación del COVID-19 cambió a crisis 

de pandemia causando cientos de miles de muertes y millones de casos confirmados 

globalmente. Luego, los sectores de Hotelería | Restaurantes | Catering fueron algunos de los 

más 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 volver§ a ser un ñnegocio como siempreòé en su lugar, la 

industria de restauración deberá repensar y adoptar nuevas estrategias y nuevos modelos de 

negocio.     

Para muchos, una opción de trabajo durante la cuarentena fue convertirse en proveedores de 

comida por delivery. Algunos han tenido que re-pensar la experiencia de ñcomer afueraò en s² 

misma, presentando a los clientes una experiencia multisensorial de cenar en casa, proveyendo 

menúes completos, servicios de mesa con la apariencia de un chef virtual o mozo que presentan 

los platos y advierten de la experiencia del gusto. Los negocios más tradicionales 

inevitablemente est§n redise¶ando muchos ñespaciosò, a medida que las autoridades exigen 

establecer una capacidad máxima del salón en cada establecimiento, para asegurar el 

distanciamiento social requerido. La evaluación de la reducción de espacios disponibles y la 

adopción de nuevas distribuciones forzarán a muchos restaurantes a enfrentar restricciones de 

ingresos y a previsibles pérdidas de ingresos.        

 
 
 
 

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

Una cuidadosa preparación y planificación son pasos clave para cualquier esfuerzo. Planes y 

procedimientos son piezas esenciales de cualquier organización y proveen una hoja de ruta 

para las operaciones de la empresa, cumplimiento de leyes  y reglamentos, y guía para la toma 

de decisiones y revisión de los procesos internos. Establezca por escrito un plan de trabajo de 

prevención del COVID-19 específico de cada establecimiento.     

Aun para aquellos que cuenten con un plan de sanidad genérico en el establecimiento, deben 

realizar una evaluación de riesgos específica para COVID-19 para todas las áreas 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 actualización de los planes existentes, 

para identificar la exposición específica a riesgos, Fuentes de exposición, rutas de transmisión, 

y otras características únicas del COVID-19.   

Un Plan de Gestión de Crisis de COVID-19, por lo menos deberá contener unos pocos 

elementos fundamentales que determinan la estructura general:    

Ç Equipo de Gestión de Crisis y hoja de contactos (p. ej. contacto del departamento local de 

salud para denunciar infecciones entre los empleados o clientes).  
Ç Hoja de contactos de las Partes Interesadas 

Ç Matriz de Evaluación de Riesgos  
Ç Formularios de reporte de incidentes y notificaciones  
Ç Planilla de Checklist y Buenas Prácticas 

Ç Monitoreo de medios 

Ç Evaluación Post-crisis e intervención de recuperación  

No es necesario disponer de un manual de 6,000 páginas 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 ñcopian y peganò modelos 

estandarizados que no están ajustadas a las fortalezas y debilidades del restaurant y del perfil 

del negocioépreparados s·lo para cumplir con los temas legales o solo para ñsi alguien 

pregunta, lo cubriremos con una tonelada de trabajo administrativoò.  

La eficiencia del plan está directamente relacionada con su capacidad de proveer instrucciones 

claras para la toma de decisiones sin demora.   

Muchos planes están orientados solo en los Procedimientos, pero son pobres en imponer la 

adquisición de rutinas de trabajo.   
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Los planes necesitan poner en práctica aquello en lo que debe entrenar  y qué comunicar a sus 

empleados. Las fallas en hacerlo así, 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:           

Ç el actual COVID-19 (qué es, patología de contagio)   Ç métodos de transmisión  

Ç reglas y prácticas de prevención   Ç responsabilidad      

Ç higiene personal (manos y tracto respiratorio)  Ç uso actual de EPP   

Ç método de disposición de EPP  Ç limpieza y sanitización 

ENTRENAMIENTO E INFORMACIÓN  

La empresa debe proveer entrenamiento adecuado y actualizado en base a las tareas y contexto 

de trabajo, con particular referencia a:  

Ç el nuevo coronavirus (qué es, patología de contagio) 

Ç método de transmisión 

Ç reglas de prevención 

Ç    buenas prácticas de higiene 

Ç    distanciamiento social 

Ç gestión del personal 

Ç    administración, ingreso, recepción, cajero, etc. 

Ç    medidas de servicio de delivery de comidas 

Ç    gestión de proveedores 

Ç    gestión de servicios t®cnicos y mantenimiento 

Ç    verificación y monitoreo 

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

En particular, la información debe referirse a:  

ATENCIÓN A SÍNTOMAS DE  COVID-19 Y MEDIDAS BÁSICAS DE PREVENCIÓN Y 

CONTROL DE  INFECCIÓN (PCI); 

AUTO-REVISIÓN EN DOMICILIO, INCLUYENDO CHEQUEO DE TEMPERATURA 

Y/O SÍNTOMAS; 

LA LIMITACIÓN DE ACCESO AL ÁREA DE TRABAJO A AQUELLOS QUE, EN LOS 

ÚLTIMOS 14 DÍAS, 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 ORGANIZACIÓN UNIDAL DE LA SALUD; 

DEBEN TOMARSE ACCIONES EN CASO QUE UN VISITANTE PRESENTE 

SÍNTOMAS SIMILARES A COVID-19, O QUE PRESENTEN SÍNTOMAS, Y CÓMO 

BUSCAR ATENCIÓN MÉDICA;    

EL COMPROMISO DE CUMPLIMIENTO DE TODAS LAS REGLAS QUE PERMITAN 

EL MANTENIMIENTO DE DISTANCIAMIENTO FÍSICO, OBSERVANDO LAS 

REGLAS DE HIGIENE DE MANOS Y VÍAS RESPIRATORIAS, USO DE EPP Y 

MANTENIMIENTO DE CONDUCTAS CORRECTAS DE HIGIENE;   

ADVERTENCIA DE NO CONCURRIR AL TRABAJO, QUEDÁNDOSE EN CASA 

CUANDO PRESENTE SÍNTOMAS DE COVID-19 SIMILARES A GRIPE / AUMENTOD 

E TEMPERATURA CORPORAL, RECIENTE PÉRDIDA DE OLFATO O GUSTO Y 

MALAS CONDICIONES GENERALES DE SALUD, O SI ALGUIEN DE SU ENTORNO 

FUE DIAGNOSTICADO DE CONVID-19. 

Considerando el tipo y tamaño de su actividad (que puede involucrar un staff numeroso a cargo 

de cocinas y staff de atención a las mesas) además de la Capacitación general en riesgos de 

SARS-CoV-2, podrá ser necesaria capacitación adicional basadas en información más 

específica.   

  

Los visitantes a los restaurantes deben recibir toda la información necesaria de forma 

accesible, incluso a través de medios digitales en su página web. Usted puede publicar esta 

información en su página web o imprimir volantes y desplegar el mismo set de medidas a 

través de señalética en la entrada del restaurant. La información debe incluir: instrucciones 

de uso del sanitizante de manos, uso de mascarillas cuando sea requerido, mantener 

distanciamiento físico con otros clientes, evitar toques innecesarios de superficies del 

restaurante, información 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 

señales recordatorias de las buenas prácticas 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 línea con las 

normas locales o federales de protección de datos, asegurando el máximo nivel de privacidad 

y protección de datos.   
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 SALUD DE LOS TRABAJADORES  

La Seguridad de los trabajadores es una responsabilidad principal. 

Es importante alentar las buenas prácticas de higiene personal.  

Las manos deben ser lavadas adecuadamente antes del uso de guantes, aun cuando estos sean 

cambiados frecuentemente. El 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 

contaminación con COVID-19.  

Todos los guantes, incluso aquellos que se utilizan en la gestión 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 específicos para el lavado de manos. Estas instalaciones deben disponer de 

secamanos inalámbricos montados en la pared, o con adecuada provisión de toallas de papel 

(con recipientes de desecho apropiados). Otras buenas prácticas de higiene del personal 

incluyen el lavado de antebrazos (adicional al de manos) y el uso de túnicas/sacos/mamelucos 

descartables y su disposición muy frecuente en depósitos exclusivos etiquetados para basura.   

  PUNTOS CLAVE    

ADECUADO LAVADO DE MANOS | CAMBIO DE GUANTES  

El uso de equipos de protección personal para proteger la boca, nariz y ojos debe ser 

utilizado como lo recomiendan las guías de la Organización Mundial de la Salud (OMS).  

Cara que cubre información generalu El uso adecuado de las cubiertas faciales:  

¶ Las cubiertas faciales proporcionan cierta protección al usuario, pero no están diseñadas 

para cumplir con los estándares de filtrado de partículas que contienen virus,  

¶ Las cubiertas faciales no reemplazan la necesidad de distanciamiento físico y lavado 

frecuente de manos,  

¶Las cubiertas faciales deben cubrir la nariz y la boca,  

¶ Las cubiertas faciales no deben compartirse  
¶ 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 áreas 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 

sanitización 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 

ventilación y una agenda frecuente de limpieza. Cuando se utilizan, filtros de aire | los 

sistemas de ventilación deben actualizarse con filtros HEPA (detención de partículas 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 jabón y agua potable (por lo 

menos durante 20 segundos), seguido de un secado adecuado, en puntos clave:  

Ådespués de tocar y utilizar mascarilla facial como EPP, cobertores faciales, respiradores 

y lentes, y cobertores de barba,  

Åantes de comenzar el trabajo y 

Åantes de iniciar la preparación de la comida (cuando intercambia el trabajo con alimentos 

crudos y alimentos listos para consumo, etc.);  

ÅDespués de tocar y remover la mascarilla facial como EPP, cobertores faciales, 

sujetadores de pelo, lentes y cobertores de barba, 

Ådespués de manipular productos químicos,  

Ådespués de manipular alimentos crudos o cocidos, 

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

Ådespués de cada descanso, al retornar de los depósitos, Ådespués de toser o sonarse la nariz o 

estornudar,  

Ådespués de tocarse la cara o el pelo y después de usar el baño y 

Ådespu®s de hacer cualquier cosa que pueda contaminar las manos, inclusive 
manipular dinero. Prácticas no higiénicas tales como fumar, masticar, comer, estornudar 

o 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 áreas de procesamiento, distribución, almacenaje, ingreso y salida 

/recepción y áreas 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 contaminación 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 áreas de productos listos para consumer y no deben manipular productos en proceso 

empacados para prevenir la contaminación 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 protección, si no son 

descartables, deben ser lavadas diariamente. Los trabajadores no deben utilizar los EPP 

entregados por la empresa fuera de las áreas de procesamiento (baños, descansos, salas de 

reuniones, corredores exteriores comunes, etc.). El personal involucrado en la manipulación 

de alimentos debe mantener un alto grado de limpieza. Cuando ingresan a áreas de 

manipulación o procesamiento (áreas de procesamiento de alto y bajo riesgo de 

contaminación) deben utilizar ropas de trabajo de protección, 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 transpiración. 

Cambiar las mascarillas faciales ÅÅcada 4 horas, Åinmediatamente despu®s que se 

humedezca, e Åinmediatamente despu®s 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 
móviles utilizados por los clientes (vasos, platos, servilletas sucias) o 
manipulando bolsas de basura deben utilizar guantes descartables (y lavarse 
las manos antes de colocárselos y después de quitárselos) y proveerlos de 
delantales y cambiarlos frecuentemente. Å Quienes lavan los platos deben 
usar equipos de protección de sus ojos, nariz y boca para evitar salpicaduras, 
usando una combinación de cobertores faciales, lentes de protección y/o 
pantallas faciales. Asimismo se les debe proveer de delantales impermeables 
y cambiarlos regularmente. Los equipos de protección reutilizables tales 
como pantallas faciales y antiparras deben ser desinfectados adecuadamente 
entre cada uso.  

                                                                           



 

COVID-19 RESTAURANTS           GUIDANCE & BEST PRACTICES                  103 
                                                Paola Cane               August 2021                Jocelyn C. Lee   

CARGA Y DESCARGA DE MERCADERÍAS  

De acuerdo a la guía dispuesta por las autoridades en diferentes países, las siguientes (del 

Ministerio Italiano de Transporte e Infraestructura) son consideradas como ejemplos de 

ñBuenas pr§cticasò:  

Idealmente, los conductores deben usar mascarillas y guantes, o quedarse en su vehículo.      

Los conductores pueden acceder al área de descarga/carga, aun si no utilizan equipos de 

protección, pero no pueden salir de su vehículo y no deben estar más 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 baños. Estos baños 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 persona y no 

se disponga de pantallas protectoras, deben utilizarse mascarillas, tanto interna como 

externamente.  

El distanciamiento físico incluye nuevas formas de trabajar, tales como: turnos de ingreso y 

salida escalonados y re agendado para la descarga de materiales por los proveedores.   

  SALUD DE TRABAJADORES   

   Medidas de Control Individual y Monitoreo 

     Å   Proveer de monitoreo de temperatura y/o s²ntomas para todos los trabajadores al inicio 
de su turno y a cualquier vendedor, contratista, u otros trabajadores que ingresan al 
establecimiento. Asegúrese que el monitoreo de temperatura y síntomas evite lo más posible 
el contacto cercano con los trabajadores. Ambos, el monitoreador y los empleados deben 
utilizar mascarillas.     

    Å   Si se requiere la autoevaluaci·n en el domicilio, lo que es una alternative adecuada a 
proveerlo en el establecimiento, asegúrese que el monitoreo se realizó antes de que el 
trabajador salga de su casa para cumplir su turno y siguió las directivas de CDC, como se 
explicó en la capacitación y la sección de Información presentada a continuación.        
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      Checklist de Salud y Seguridad del Trabajador      

¶ PREPARE POLÍTICAS DE COMPORTAMIENTO HIGIÉNICO DEL PERSONAL DE ACUERDO 

CON LAS RECOMENDACIONES NACIONALES Y DE LA OMS, MEDIANTE LA 

COLOCACIÓN DE SEÑALES ESPECÍFICAS EN LOS BAÑOS, VESTUARIOS, ENTREDAS Y 

EN LAS ÁREAS VISIBLES DE LA EMPRESA.   

¶ COLOQUE FOLLETOS CON INFORMACIÓN ESPECÍFICA QUE EXPLIQUE LAS 

PROHIBICIONES DE INGRESO Y ESTADÍA  EN LA EMPRESA CUANDO PRESENTE FIEBRE 

MAYOR A 37,5°C, EN CASO DE PRESENTAR SÍNTOMAS DURANTE EL TURNO DE 

TRABAJO, EN CASO DE HABER ESTADO EN CONTACTO CON PERSONAS 

DIAGNOSTICADAS POSITIVAS EN LOS ANTERIORES 14 DÍAS.  

¶ EQUIPE AL PERSONAL CON EPP, USE DE ACUERDO A LAS INDICACIONES 

ESTABLECIDAS POR LAS AUTORIDADES SANITARIAS Y LAS GUÍAS DE LA 

ORGANIZACIÓN 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 REMOCIÓN DE GUANTES 

Y OTROS EQUIPOS DE PROTECCIÓN PERSONAL, Y CÓMO DISPONERLOS 

CORRECTAMENTE. LA REMOCIÓN DE EPP PUEDE PROVOCAR RIESGOS DE 

CONTAMINACIÓN 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 BAÑOS.   

¶ DEJE ESPACIOS SUFICIENTES PARA QUE PUEDAN DEJAR SUS ROPAS DE TRABAJO Y 

GARANTÍCELE CONDICIONES HIGIÉNICO SANITARIAS ADECUADAS. EVITE LA 

PROMISCUIDAD DE LA ROPA PERSONALD E LOS TRABAJDORES ADOPTANDO 

MEDIDAS ADECUADAS QUE GARANTICENLA HIGIENEN EN LOS VESTUARIOS.   

¶ EN OCASIÓN 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 REGLAMENTACIÓN, 

AUNQUE SEA ORALMENTE.   

¶ PROVEA DE LIMPIEZA AL FIN DE CADA TURNO, Y DESINFECTE LOS TECLADOS, 

EQUIPOS PORTÁTILES, PANTALLAS TÁCTILES, MOUSE DE COMUPTADORAS Y 

BOTONES (ELEVADORES, COMANDOS DE APERTURA DE PUERTAS, ETC.) CON 

DETERGENTES APROPIADOS, TANTO EN LA COCINA COMO EN EL SALÓN.   

¶ PLANIFIQUE LA LIMPIEZA PERIÓDICA DE LAS SALAS, ENTORNOS, LUGARES DE 

TRABAJO, AREAS COMUNES INCLUYENDO VESTUARIOS, BAÑOS 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 

ÁREAS, ASÍ COMO TAMBIÉN MANTÉNGALAS 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, SEÑALADOS 

DE MANERA ADECUADA, CERCA DE LAS MISMAS.   
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¶ PROVEA DE VENTILACIÓN CONTINUA A LAS SALAS COMUNES, ASIGNANDO A CADA 

TRABAJADOR UN TIEMPO MÁXIMO DE PARADA Y LA OBLIGACIÓN DE MANTENER UN 

METRO DE DISTANCIA DE LOS RESTANTES TRABAJADORES OCUPANDO LAS MISMAS.  

¶ 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 ÁREAS DE TRABAJO.  

¶ OBSERVE EL PROCEDIMIENTO DE INGRESO DE PROVEEDORES, IDENTIFIQUE LA 

ENTRADA, ZONAS DE TRÁNSITO Y SALIDA, A TRAVÉS DE MODALIDADES 

PREESTABLECIDAS, RUTAS Y TIEMPOS, DE MANERA DE REDUCIR LAS POSIBILIDADES 

DE CONTACTO CON EL PERSONAL.   

¶ DEFINA QUE LOS CHOFERES DE LOS VEHÍCULOS DE TRANSPORTE DEBEN 

PERMANENCER A BORDO DE LOS MISMOS, PARA LAS ACTIVIDADES NECESARIAS DE 

CARGA Y DESCARGA, EL CHOFER DEBERÁ MANTENER UN ESTRICTO 

DISTANCIAMIENTO DE UN METRO.   

¶ PARA LOS PROVEEDORES/TRANSPORTISTAS Y/U OTRO PERSONAL EXTERNO, 

IDENTIFIQUE/INSTALE PARA ELLOS, BAÑOS EXCLUSIVOS Y ASEGURE SU LIMPIEZA 

DIARIA.  

¶ 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 FÍSICO.   

¶ LIMITE EL NÚMERO DE EMPLEADOS PERMITIDOS EN FORMA SIMULTÁNEA DE LOS 

LUGARES DE DESCANSO.   

¶  

 SEGURIDAD DE LOS VISITANTES  

Los restaurantes deben tomar medidas razonables, incluyendo la instalación de señales en 

lugares estratégicos y bien visibles, para recordar a los visitantes que deben utilizar 

desinfectante de manos, cobertores faciales y practicar distanciamiento físico mientras esperan 

por su servicio, su mesa o su comida pronta para llevar.   

Mientras comunique asegúrese que su local no sea percibido como un local de un mayor 

riesgo. Sea paciente cuando se le solicite mayor información, 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.  

RECEPCIÓN DE INVITADOS    

Deben adoptarse adecuadas soluciones organizacionales para evitar acumulación de clientes 

en la entrada del restaurant. El número de invitados debe ser dosificado de acuerdo al tamaño 

de las instalaciones.   
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No debe permitir que los invitados se agrupen en la entrada, o en las áreas de espera o bares. 

Evite ofrecer cualquier comida o bebida a los clientes en espera.   

Diseñe un camino que asegure la separación de los invitados muestras esperan a ser ubicados, 

que pueden incluir señales en el piso, distancias al exterior, espera en el auto, y solicíteles 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. Quizás esta medida se 

aplique en todos los salones y salas. Garantice la disponibilidad de instalaciones de lavado de 

manos y desinfectante, señalados cerca de cada puerta. Determine el ingreso y salida de los 

baños, 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 baños.   

NO DISPONER DE COMIDA COMPARTIDA  

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

compartir comidas.   

MENÚES  

Para evitar toques innecesarios de las superficies del restaurant, una Buena idea es  disponer 

de menúes descartables o instale menúes digitales para que los invitados puedan verlos en 

equipos electrónicos personales. Si su menú es estacional o se prepara diariamente, el personal 

a cargo de las mesas podrá leérselos (o aprenderlo de memoria), dando avisos o sugerencias 

de los sabores. Pregúntese en qué medida usted consultará a los clientes para ordenar en 

avance, cuando reserve su mesa, y brinde esa opción tanto como le sea posible, dado que 

simplificará muchos arreglos.   

Si ninguna de estas soluciones se ajusta a sus necesidades, o son difíciles de implementar en 

su negocio, usted deberá desinfectar adecuadamente cada menú antes y después del uso por el 

cliente.   

SERVICIO DE MESA    

Deje de pre-disponer la disposición de las mesas y arréglelas un poco después de llegar los 

invitados. Servilletas, cubiertos, cristalería 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; déjelas libres de todos objeto innecesario.  

Los manteles y servilletas sucias, utilizados durante el servicio deben ser removidos después 

de cada uso y ser transportados desde los salones de atención en bolsas cerradas. Los 

trabajadores deben utilizar guantes y mascarillas faciales al manipular manteles y servilletas, 
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y deben ser cuidadosos durante este proceso y lavar adecuadamente sus manos después de 

manipular vajilla sucia de comida.    

NIÑOS  

Discontinúe el uso de áreas para niños y entretenimientos compartidos, tales como juegos de 

pantalla, lápices y blocks de notas, mesas de pool, etc. Limpie frecuentemente los items 

tocados por los niños. Siempre que sea posible, evite el uso compartido de equipos de audio, 

teléfonos, tablets, laptops, escritorios, lapiceras, y otros dispositivos. Aun cuando parezca poco 

simpático, respetuosamente evite el uso de comida o bebidas en contenedores traídos por los 

clientes, tales como mamaderas y comidas de bebés.  

Si una familia con niños solicita una reserva, infórmeles previamente las medidas de Seguridad 

para niños.   

MÉTODOS DE PAGO  

En la entrada y la salida, en el Frente del mostrador y en la caja, ubique señales 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, más que entre 

las manos, para evitar contacto directo entre ellas. Cuando el cliente paga al contado, solicítele 

amablemente el pago exacto.   

LISTA DE INVITADOS Y CONTACTOS  

En muchos casos, se le solicita a los gerentes de restaurantes recolectar información 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 deberá siempre cumplir con las 

leyes y reglamentos de protección de datos personales.   

 DELIVERY A DOMICILIO Y ñPARA LLEVARò  

¶ Promocione los servicios de delivery y ñpara llevarò tanto como sea posible, ofreciendo 

al cliente un completo set de soluciones, incluyendo ñpara llevarò, delivery, y servicio 

al auto.  

¶ De ser posible, incentive los pedidos digitales o remotos (p. ej: ofreciendo opciones de 

entregar primero los pedidos telefónicos u online. 
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¶ Cree un mensaje de respuesta automática para todas las órdenes recibidas online, 

explicando los protocolos COVID-19.   

¶ Solicite a los clientes permanecer en sus autos, o fuera del establecimiento mientras 

esperan recibir sus pedidos ñpara llevarò,  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.  

¶ Asegúrese de colocar los alimentos en contenedores adecuados  para entregas, antes de 

los pedidos ñpara llevarò, o delivery.   

¶ Asegúrese de que cualquier embalaje o envase para transportar los alimentos es 

adecuado para prevenir la contaminación 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, prevención de 

contaminación 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 más).   

¶ Mantener las comidas calientes, calientes, y las comidas frías, frías, utilizando 

recipientes adecuados para el transporte.  

 

OPERACIONES DE REAPERTURA  

Antes de reabrir:   

¶ Realice una limpieza y desinfección profundas en todas las áreas, tales como cocinás, 

lobby y áreas de espera, salas de descanso, comedor y áreas de entrada y salida.   

¶ Desinfecte superficies de uso común, tales como puertas, pestillos, pasamanos, sillas, 

terminales de tarjetas de crédito, teclados, bandejas de recibo, baños, y áreas de lavado 

de manos.  

¶ Agende las entregas de suministros (diarios, semanales), evitando que las descargas 

múltiples se realcen simultáneamente.   

¶ El horario de entrega de suministros debe ser obligatoriamente, fuera del horario de 

atención.  

¶ De acuerdo a las necesidades, busque opciones de compañías terceras que asistan en las 

tareas de limpieza.  

¶ Equipe con adecuados equipos de desinfección, incluyendo los dispensadores, 

preferentemente sin contacto y toallitas de desinfección para todo el personal de 

atención a clientes y a los clientes, en áreas tales como comedores, bar, salas de 

espera y cocinas.  
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¶ Use desinfectantes etiquetados como efectivos contra patógenos virales 

emergentes y compatibles para contacto con alimentos.   

¶ Cierre las áreas que puedan aglomerar clientes o tocar comida o utensilios de 

cocina, que otros invitados puedan utilizar.         

¶ Implemente medidas que aseguren el distanciamiento físico de por lo menos dos 

metros entre trabajadores y clientes. Esto puede incluir el uso de marcas o señales 

en el suelo o barreras físicas.   

¶ Reconfigure los espacios, recepción, 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 tecnológicas para reducir las interacciones persona a 

persona: órdenes a través de móviles y menú en tablets; texto al arribo para 

asientos: opciones de pago sin contacto.   

¶ Imprima señales conteniendo información sobre cómo prevenir la dispersión del 

COVID-19, adecuado lavado de manos, promueva diariamente medidas 

proactivas, como usar adecuadamente y sacarse los EPP, y promoviendo 

distanciamiento físico.   

LAYOUT:  Diseñando el Distanciamiento Social  

Para implementar el distanciamiento físico los restaurants deben limitar su capacitad de 

asientos, de acuerdo a las dimensiones del área de comedor.  

La limitación de la capacidad puede variar entre locales: en muchos casos puede ser difícil 

encontrar un adecuado balance entre la seguridad de la gente y optimizar las operaciones. Sin 

embargo, COVID-19 forzará a la mayoría de restaurants a cambiar el layout de mesas y bares 

para asegurar que todo los Consumidores permanecerán 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, así como también de región en región. 

Podemos asumir que en la mayoría de los casos las personas que van en grupo a un restaurante 

son concientes de la salud y de las condiciones de exposición 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 atención en el 

espaciamiento entre las mesas, más 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 más restrictivas (barreras de plexiglass, etc.) para proteger a 
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sus clientes. Además de todo lo dicho, y en orden de garantizar altos estándares de seguridad, 

deberán aplicarse las siguientes indicaciones:  

¶ los asientos que sirvan a dos mesas diferentes deberán ubicados de manera de asegurar, 

por lo menos 2 metros entre ellos;  

¶ para permitir el pasaje del personal, se recomienda un ancho mínimo de los corredores 

entre las mesas de 2,5 metros;  

Remueva las mesas y sillas de las áreas 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 señales visuales indicando que no están disponibles para el uso o 

instale plexiglass u otro tipo de barrera física impermeable para minimizar la exposición 

entre clientes.   

   Muchas ciudades alrededor del Mundo están facilitando a los restaurants expandirse hacia 

afuera durante la pandemia de coronavirus. Si usted puede expandir su restaurante hacia afuera, 

priorícelo. Recuerde que la oferta de alcohol en dichas áreas debe cumplir con las reglamentaciones 

locales. Además, revise su Plan de Seguridad alimentaria/políticas y Procedimientos/HACCP 

(voluntario o aprobado) y considere medidas adicionales de vulnerabilidad VACCP, para servir en el 

exterior del local.  
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PAOLA CANE es Consultora senior y autora, experta en temas de conformidad, recall de productos y gestión 

de crisis. Su experiencia incluye la prevención, detección 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:pamasrl1  

Linkedin: paola-cane-0b675a87/  

 

 

JOCELYN C. LEE ósu carrera abarca m§s de 25 a¶os 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 Líder 

HACCP-HARPC EN Inocuidad Alimentaria, Oficial Corporativo, y Gerente profesional de inocuidad 

alimentaria. Su extenso background incluye Desarrollo Culinario, Gestión de Instalaciones, Coordinación e 

Implementación de Sistemas HACCP-HARPC de Inocuidad Alimentaria, HACCP para Procesos Especiales 

de Alto Riesgo, Aseguramiento de Calidad de Producción/Control de Procesos, Cumplimiento Regulatorio, 

Mejora Continua, Sistemas de Gestión de la Inocuidad Alimentaria y Consultoría de Start-up.   

Mail: jlee@gourmetrail.com  

Linkedin: https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant  
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Email:  aograsso@adinet.com.uy 
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ϹтϼнЯТ сТ ϣвϝЛЮϜ ϣϳЋЮϜ ϣтϽтϹв ̪ϝужϼнУуЮϝЪ  ϹлЛгЮϜ ̪ ϝуЮϝГтϜ сТ ϣϳЋЯЮ сЮϝЛЮϜ ϹлЛгЮϜ ̪ϝуϮϼнϮ сТ ϣвϝЛЮϜ ϣϳЋЮϜ ϣтϽтϹв ̪Ϝ
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 ЀϼϝЂ ЀмϽуТ омϹК ев ϣтϝЦнЯЮ- -CoV н  . 

 еуІнЮнЂ ϝув дϝЪ ъмϝϠ ϢϼнϧЪϹЮϜ : СЮϕгЮϜ 
 Dr. Paola Cane Mia Solution 

 ϣтϻОцϜ ϣвыЂ ϼϝЇϧЃв сЮ сЂ еуЯЂнϮ :ϼϽϳгЮϜ | ШϼϝЇгЮϜ СЮϕгЮϜ 
Jocelyn C. Lee Food Safety Consultant 
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  РϹлЮϜ дϖ ̪ϢϸϹϳв ϣуЯϳв мϒ ϣузАм ϤϝЛтϽЇϦ ϣтϓϠ ЀϝЃгЮϜ дмϸм ̪блЮϝгКϒ  ϣГЇжϒ ϱϧТ ϢϸϝКϖ ЙуϯЇϦ нк ϣЧуϪнЮϜ иϻк ев

дϝвϓϠ бКϝГгЮϜ.  

  ϹКϜнЧЮϜ ϨϹϲϒ еК ϢϽгϧЃв ϤϝϫтϹϳϦ бтϹЧϧϠ ϣузАнЮϜ мϒ/м ϣуЯϳгЮϜ ϣвϝЛЮϜ ϣуϳЋЮϜ ϤϝГЯЃЮϜ Йв ϽгϧЃгЮϜ ϼϜнϳЮϜ ЭУЫуЂм

 ϿЪϜϽв пЮϖ ЬнЊнЮϜм ̪еϚϝϠϿЮϝϠ ϣЊϝϷЮϜ ϤϝϡуϦϽϧЮϜ ЩЮϺ сТ ϝгϠ ̪ϢϸϹϳгЮϜ ϣуТϜϽПϯЮϜ ХАϝзгЮϜ сТ ϣгЗжцϜм    ϣуϳЋЮϜ ϣтϝКϽЮϜ

.ϝкϽуОм ̪ϤϝуУЇϧЃгЮϜ м ϣЯЧзϧгЮϜ  

  еЪϝвϒм ЍтϽгϧЮϜ ϼмϸм ϣуЧуЂнгЮϜ ϤыУϳЮϜм рϸϜнзЮϜм аϝЛАшϜ ϤϝКϝЦм скϝЧгЮϜм ϤϝжϝϳЯЮ ϣЋЋϷв ϽуО ϤϝлуϮнϧЮϜ иϻк

 .ϤϝЪϽЇЮϜ мϒ ϣуЂϼϹгЮϜ СЊϝЧгЯЮ ъм ФϸϝзУЮϜм йуТϽϧЮϜ мϒ ЌϽЛЮϜ 
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 ϣϳУЋЮϜ ϤϝтнϧϳгЮϜ ϣгϚϝЦ 
мот 

 
ϣвϹЧгЮϜ 

моу 
 

 БуГϷϧЮϜ 

моф 
 

ϤϝвнЯЛгЮϜм ϟтϼϹϧЮϜ 

мпм 
 

еуЯвϝЛЮϜ ϣвыЂ 

мпм 
 

 ϤϜϾϝУЧЮϜ ̭ϜϹϦϼϜм етϹуЮϜ ЭЃПЮ ϣуЃуϚϼ АϝЧж 

мпо 
ЙϚϝЏϡЮϜ НтϽУϦм ЭугϳϦ 

мпп 
еуЯвϝЛЮϜ ϣϳЊ 

мпп 
 

ЉϳУЮϜм ϣтϸϽУЮϜ ϣϠϝЦϽЮϜ ϽуϠϜϹϦ 

мпп 
 

ЬϝгЛЮϜ ϣвыЂм ϣϳЊ ев ХЧϳϧЮϜ ϣгϚϝЦ 

мпс 
 

 ϣвыЂеϚϝϠϿЮϜ 

мпс 
 

 еϚϝϠϿЮϜ ЬнЊм 

мпс 
 

ЪϼϝЇв аϹК ϣ  ϣуϚϜϻПЮϜ ϸϜнгЮϜ 

мпс 
 

 аϝЛГЮϜ бϚϜнЦ 

мпт 
 

аϝЛГЮϜ ϤϜмϸϒ 

мпт 
 

ЬϝУАцϜ 

мпт 
 

 ЙТϹЮϜ ФϽА 

мпт 
 

ЭЊϜнϧЮϜм еϚϝϠϿЮϜ ϣгϚϝЦ 

мпу 
 

 ЬϿзгЮϜ пЮϖ ЭуЊнϧЮϜ 

мпф 
 

 ϬϝϧжшϜ ϤϝуЯгК ϱϧТ ϢϸϝКϖ 

мпф 
 

 : БГϷв ϹКϝϡϧЮϜ бугЋϦсКϝгϧϮшϜ 

мрл 
 

ϹуТнЫЮϜ ϹЛϠм ЭϡЦ ϤϝГГϷв-мф 

мро 
 

 еуУЮϕгЮϜ ЭϠϝЦ 

мрп 
 

ϣгϮϽϧЮϜ пЯК ϽтϹЧϦ 

мрп 
 

 ̭ ϜϹкϖ 

мрр  ЙϮϜϽгЮϜ ϣгϚϝЦϸϼϜнгЮϜм 
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    ϣвϹЧгЮϜ  

   ϽϡгЃтϸ сТнлмф  бϦ ϩуϲ ̪ϣузуЋЮϜ дϝкмм ϣЛАϝЧв сТ ϽЇϡЮϜ ϹзК ЭϡЦ ев йуЯК РϽЛϧЮϜ бϧт бЮ ϹтϹϮ ЀмϽуТ ϽЇϧжϜ ̪  МыϠшϜ

ϽуϡЪ ЭЫЇϠ ϢϽв Ьмц ϟϡЃЮϜ РмϽЛв ϽуО рнϚϼ ϞϝлϧЮϜ еК.  

  сТмм    ϼϜϺϐ/Ѐϼϝвнлнл ϹуТнЪ ̭ϝϠм СузЋϦ дϒ ϣугЮϝЛЮϜ ϣϳЋЮϜ ϣгЗзв ϥзЯКϒ ̪-мф   ϥϡϡЃϦ ϣϳϚϝϮ ϣвϾϒ ϱϡЋуЮ ϽуПϦ ϹЦ

 | ϣϲϝуЃЮϜ ̪ϤϝКϝГЦ ϤϽϪϓϦ дфϜ пϧϲ .сгЮϝЛЮϜ ϹуЛЋЮϜ пЯК ϣЯϯЃгЮϜ ϢϹЪϕгЮϜ ϤъϝϳЮϜ еутывм ϤϝуТнЮϜ ев РъфϜ ϤϝϛгϠ

  | бКϝГгЮϜ ϝГЧЮϜ ϽϫЪϒ ев ϥжϝЪм бКϝГгЮϜ ϤϝвϹ϶м  ϣϯуϧж ̯ϜϼϽЏϦ ϤϝК  .ϽϯϳЮϜ ϟϡЃϠ ϢϹЇϠ йЯгЪϓϠ ИϝГЧЮϜ ϽϪϓϦ ϹЦм .̭ϝϠнЮϜ Ϝϻк

ϣвϾϒ дϒ мϹϡт ϩуϲ сЮϝϳЮϜ ϥЦнЮϜ сТм   ϹуТнЪ-мф   ϱЎϜнЮϜ ев йжϗТ бКϝГгЮϜм ϣϲϝуЃЮϜ ИϝГЦ ЉϷт ϝгуТ еЫЮ ̪ϢϽГуЃЮϜ ϥϳϦ

Ϝ ИϝГЦ пЯК ϟϯт ЩЮϺ ев ̯ъϹϠ ..."ϸϝϧЛгЮϝЪ ЭгЛЮϜ" пЮϖ ϢϸнК Шϝзк днЫт еЮ йжϒ ̯ϝвϝгϦ  ϸϝгϧКϜм ϽуЫУϧЮϜ ϢϸϝКϖ бКϝГгЮ

ϢϹтϹϯЮϜ ϣтϼϝϯϧЮϜ ЬϝгКцϜ ϬϺϝгжм ϢϹтϹϮ ϤϝуϯуϦϜϽϧЂϜ.  

  ϣЂϹзк ЍЛϡЮϜ ϸϝКϒ ϹЦм .ϣтϻОцϜ ЭуЊнϦ ϤϝвϹ϶ свϹЧв пЮϖ ЬнϳϧЮϜ нк ХуϡГϧЯЮ ЭϠϝЧЮϜ ϥЦϕгЮϜ ϼϝуϷЮϜ дϗТ ̪етϽуϫЫЯЮ ϣϡЃзЮϝϠм

сТ ̭ыгЛЮϜ ШϜϽІϖ Ьы϶ ев ϝлЃУж "ϬϼϝϷЮϜ сТ аϝЛГЮϜ ЬмϝзϦ" ϣϠϽϯϦ    сТ ЀϜнϳЮϜ ϸϹЛϧв аϝЛГЮϜ ЬмϝзϧЮ ϣЛЦнϧв ϽуО ϣϠϽϯϦ

 ϢϼнЇгЮϜ аϹЧтм ФϝϡАцϜ аϹЧт Ьϸϝж мϒ сЎϜϽϧТϜ скϝА ϸнϮм Йв ϢϹϚϝгЮϜ еутϿϦм ϢϹϚϝгЮϜ ϤϜмϸϒм ϣЯвϝЪ бϚϜнЦ ϽуТнϦм ̪ЬϿзгЮϜ

 уϲ ̪ "ϤϝϲϝЃгЮϜ" ев ϹтϹЛЮϜ бугЋϦ сТ ϽЗзЮϜ ϢϸϝКϗϠ ϣтϹуЯЧϦ ϽϫЪцϜ ϤϝЪϽЇЮϜ анЧϦм .ФмϻϧЮϜ ϣϠϽϯϦ дϓЇϠ ϤϝϛулЮϜ дϒ ϩ

  сКϝгϧϮшϜ ϹКϝϡϧЮϜ ϤϝТϝЃв дϝгЏЮ ϣуϚϜϻО ϢϓЇзв ЭЪ сТ аϝЛГЮϜ РϽПЮ онЋЧЮϜ ϣуϠϝЛуϧЂшϜ ϢϼϹЧЮϜ ϹтϹϳϧϠ блвϿЯϦ ϣЮмϕЃгЮϜ

  ϝлϦϝужϜϿув сТ ϸнуЦ ϣлϮϜнв пЯК бКϝГгЮϜ ев ϹтϹЛЮϜ ϽϡϯуЂ ϢϹтϹϮ ϤϝГГϷв ϸϝгϧКϜм ϤъмϝГЮϜ ϸϹК ев ЭуЯЧϧЮϜ дϖ .ϣϠнЯГгЮϜ

ЙЦнϧгЮϜ Э϶ϹЮϜ дϜϹЧТм.  

 
 
 
 
 
 
 
 

  пЮϖ ИнϮϽЮϜ бϧуЂ ̪бϮϽϧгЮϜ онϧϳгЮϜ СЯϧ϶Ϝ ϜϺϖ .оϽ϶ϒ ϤϝПЮ ϢϹЛϠ ϣϲϝϧв скм ϣтϿуЯϯжшϜ ϣПЯЮϝϠ ϣЧуϪнЮϜ иϻк ϽЇзϦ*

 .ϣуϚϝлзЮϜ ϣгϮϽϧЯЮ ϣуЯЊцϜ ϣтϿуЯϯжшϜ ϣϷЃзЮϜ 
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 БуГϷϧЮϜ  

  БГϷЮϜ ϹЛϦм .пЛЃв рϒ сТ ϣуЂϝЂϒ ϢнГ϶ ХуЦϹЮϜ БуГϷϧЮϜм ϸϜϹКшϜ ϽТнϦ ϩуϲ ϣЃЂϕв рц сЂϝЂϒ ̭ϿϮ ϤϜ̭ϜϽϮшϜм

  сТ ϣуЯ϶ϜϹЮϜ ϤϝуЯгЛЮϜ ϣЛϮϜϽвм ϤϜϼϜϽЧЮϜ ϺϝϷϦъ йуϮнϧЮϜ ̪ϤϝЛтϽЇϧЮϜм еужϜнЧЯЮ ЬϝϫϧвшϜ ̪ϤϝЪϽЇЮϜ ЭгЛЮ ХтϽА ϣАϼϝ϶

 ϹуТнЫϠ ϣЊϝ϶ ϣϠнϧЫв ϣГ϶ ЙЎмм ̪ϣЪϽЇЮϜ-мф ЭгЛЮϜ ЙЦϜнв ЙугϮ сТ.  

ϣвϝК ϢϹгϧЛв ϣГ϶ блтϹЮ етϻЮϜ ЩϛЮмц ϣϡЃзЮϝϠ пϧϲ  ϹуТнЫϠ ϣЊϝϷЮϜ ϽАϝϷгЯЮ ЭвϝІ бууЧϦ ̭ϜϽϮϖ сПϡзт ̪ϣуϳЋЮϜ ϤϝвϾчЮ-

мф ЬмϕЃв ЉϷІ еууЛϦм ЭгЛЮϜ еЪϝвϒ ЙугϮ сТ ϣГϷЮϜ ϻуУзϦ еК(PIC: Person In Charge)   

  ̪РмϽЗЮϜ ЙугϮ ϟЂϝзϦ дϒ еЫгт БГ϶ ϹϮнϦ ъ  ϣϳϚϝϮмϹуТнЪ-мф    ϩтϹϳϦ ϟЯГϧϦ ϣтϸϝК ϽуО ϣуϳЊ ϣвϾϒ ск ϣϛϮϝУгЮϜ

  БГϷЮϜ  ϢϹтϽУЮϜ ЉϚϝЋϷЮϜ ев ϝкϽуОм ̪омϹЛЮϜ ЬϝЧϧжϜ ФϽАм ̪ЌϽЛϧЮϜ ϼϸϝЋвм ̪ϢϸϹϳгЮϜ ЌϽЛϧЮϜ ϽАϝϷв ϣϯЮϝЛгЮ ϣуЮϝϳЮϜ

ϹуТнЪ ЀмϽуУϠ-мф  . 

ϹуТнЪ ϣϳТϝЫгЮ ϤϝвϾцϜ ϢϼϜϸϖ ϣГ϶ пЯК еуЛϧтм-мф  :аϝЛЮϜ ЭЫулЮϜ ϸϹϳϦ сϧЮϜм ϣуЂϝЂцϜ ϤϝжнЫгЮϜ ЍЛϠ пЯК рнϧϳϦ дϒ  

Ç ЋϦшϜ ϣЦϼмм ϤϝвϾцϜ ϢϼϜϸϖ ХтϽТ  Буϳв сТ ϣуЯϳгЮϜ ϣуϳЋЮϜ ϢϼϜϸшϝϠ ϣЊϝϷЮϜ ЭЊϜнϧЮϜ ϤϝвнЯЛв рϒ ̪Ьϝϫв) Ьϝ

 ϹуТнЪ ϤϝϠϝЊϖ ϨмϹϲ Ьнϲ ϤϝвнЯЛгЮϜ ЭуЊнϧЮ бЛГгЮϜ-мф  (̭ыгЛЮϜ мϒ еуУДнгЮϜ еуϠ 

Ç   ЭгЛЮϜ ϞϝϳЊϓϠ ЬϝЋϦшϜ ХϚϝϪм 
Ç ϽАϝϷгЮϜ бууЧϦ ϣТнУЋв  
 Ç  ϼϝГ϶шϜ ϬϺϝгжм ϨϸϜнϳЮϜ ϽтϽЧϦ ϬϺнгж 
Ç  ϤϝЂϼϝггЮϜ ЭЏТϒ ЭгК ϣЦϼмм ϣгϚϝЦ  
 Ç  аыКшϜ ЭϚϝЂм ϣЛϠϝϧв 
Ç  сТϝЛϧЮϜ Ϥы϶ϜϹвм ϣвϾцϜ ϹЛϠ ϝв бууЧϦ 

  пЯК рнϧϳт ЭуЮϸ ϣОϝуЊ пЮϖ ϣϮϝϲ Шϝзк ЁуЮсллл   ϸϜϹКϖ днЫт ϹЦ ̪ϤъϝϳЮϜ ЍЛϠ сТ !йϳϧТ пЯК Ϲϲϒ ϔϽϯт еЮ ϣϳУЊ

Ϝ ϣГЇжцϜ Инж пЯК ̯ϜϸϝгϧКϜ ЩЮϺм ̪̯ϝуТϝЪ ̯ϜϽвϒ ϢϼнЋв ϤϝГГϷв ϝкϸϝЛϠϒм ϝлϦϼϜϸϗϠ анЧϦ сϧЮ.  

 бЛГгЮϜ сТ СЛЏЮϜм ϢнЧЮϜ АϝЧзЮ ϣЋЋϷв ϽуО ϢϹϲнв ϬϺϝгж ХЋЮм ϵЃзЮ ϣϯуϧж ск ϤϝвϾцϜ БГ϶ ϒнЂϒ дϒ пЮϖ йϡϧжϜ

 ев ̱еГϠ бкϹтмϿϧϠ анЧзЂ ϝлзК ϝв ЉϷІ ЬϓЂ Ьϝϲ сТ" йжц БЧТ мϒ сжнжϝЧЮϜ ϟϮϜнЯЮ ЬϝϫϧвщЮ БЧТ ϤϹКϒ ...ϣЪϽЇЮϜ СЯвм

ФϜϼмцϜ"  . 

Ъ БϡϦϽϦм.Ͻу϶ϓϦ дмϸ ϣϡЂϝзгЮϜ ϤϜ̭ϜϽϮшϜ ϺϝϷϦъ ϣϳЎϜм ϤϝгуЯЛϦ бтϹЧϦ пЯК ϝлϦϼϹЧϠ ̯ϜϽІϝϡв ̯ϝАϝϡϦϼϜ ϣГϷЮϜ Ϣ̭ϝУ  

.ϣузуϦмϽЮϜ ЭуПЇϧЮϜ ϤϜ̭ϜϽϮϖ ̭ϜнϧϲϜм ЌϽТ пЮϖ ϽЧϧУϦ ϝлзЫЮм ̪ϤϜ̭ϜϽϮшϜ ев ϽуϫЫЮϜ пЯК БГϷЮϜ ϿЫϦϽϦ ϝв ̯ϜϽуϫЪм  

ϼϹϧЮϜ ЩуЯК ϟϯт ϟϡЃЮϜ ϜϻлЮ :ϻуУзϧЮϜ ЙЎнв БГϷЮϜ ЙЎм ϟϯт  аϝуЧЮϜ сТ ЭЇУЮϜ .ϣГϷЮϜ пЯК еуУДнгЮϜ Йв ЭЊϜнϧЮϜм ϟт

ϹуТнЫϠ омϹЛЮϜ ЬϝЧϧжϜ пЮϖ рϸϕт дϒ еЫгтм ЩЯгК пЯК ϝлЮ ϣтϝлж ъ ϣуϡЯЂ ̯ϜϼϝϪϐ ϟϡЃт дϒ еЫгт ̪ЩЮϻϠ-мф    ЭгЛЮϜ дϝЫв пЮϖ

  ϟЂϝзгЮϜ ϟтϼϹϧЮϜ ϽуТнϦ ϣЪϽЇЮϜ пЯК ϟϯт .ϢϸϹϳв ϢϽϧУЮ мϒ ̯ϝϧЦϕв ϣуЛузЋϧЮϜ ϤϝуЯгЛЮϜ РϝЧтϖ сЮϝϧЮϝϠм  ЀϝЂϒ пЯК ϽгϧЃгЮϜм

:пЮϖ Јϝ϶ ЭЫЇϠ ϢϼϝІшϜ Йв ̪ЭгЛЮϜ Ϥъϝϯв м аϝлгЮϜ 

Ç ϹуТнЪ-мф (йзК ϣгϮϝзЮϜ ЌϜϽвцϜ ̪нк ϝв) сЮϝϳЮϜ 
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Ç   ЬϝЧϧжшϜ ϣЧтϽА 

Ç ϣтϝЦнЮϜ ϤϝЂϼϝгвм ϹКϜнЦ      

Ç ϣуЮмϕЃгЮϜ 

Ç(сЃУзϧЮϜ ϾϝлϯЮϜм етϹуЮϜ) ϣуЋϷЇЮϜ ϣТϝЗзЮϜ 

ÇϣуЋϷЇЮϜ ϣтϝЦнЮϜ ϤϜϹЛгЮ ϱуϳЋЮϜ аϜϹϷϧЂшϜ)  (PPE: tŜǊǎƻƴŀƭ tǊƻǘŜŎǘƛǾŜ 9ǉǳƛǇƳŜƴǘΩ 

Ç ϣуЋϷЇЮϜ ϣтϝЦнЮϜ ЭϚϝЂм ев ЉЯϷϧЮϜ ФϽАPPE 

Ç буЧЛϧЮϜм СуЗзϧЮϜ  

        ϤϝвнЯЛгЮϜм  ϟтϼϹϧЮϜ 

 :пЮϖ Јϝ϶ ЭЫЇϠ ϢϼϝІшϜ Йв ̪ЭгЛЮϜ ϣЛуϡАм аϝлгЮϜ ЀϝЂϒ пЯК ϨϹϳгЮϜм ϟЂϝзгЮϜ ϟтϼϹϧЮϜ ϽуТнϦ ϣЪϽЇЮϜ пЯК ϟϯт 

Ç ϝв) ϹтϹϯЮϜ сϮϝϧЮϜ ЀмϽуУЮϜ(йзК ϣгϮϝзЮϜ ЌϜϽвцϜ ̪нк 

Ç ЬϝЧϧжшϜ ФϽА 

ÇϣтϝЦнЮϜ ϹКϜнЦ 

ÇϢϹуϯЮϜ ϣуϳЋЮϜ ϤϝЂϼϝггЮϜ 

Ç сКϝгϧϮшϜ ϹКϝϡϧЮϜ 

Ç еуУДнгЮϜ дмϕІ ϢϼϜϸϖ 

Ç ϟϦϝЫгЮϜϵЮϜ ̪ФмϹзЋЮϜ еувϒ ̪ϢϼϜϸшϜ ̪ЬϝϡЧϧЂшϜ ̪Э϶ϜϹгЮϜ ̪. 

ÇϣтϻОцϜ ЭуЊнϦ ϤϝвϹ϶ ϽуϠϜϹϦ 

Ç етϸϼнгЮϜ ϢϼϜϸϖ 

Ç ϣузЧϧЮϜ ϤϝвϹϷЮϜ ϢϼϜϸϖ ϣжϝуЋЮϜм 

ÇϹЊϽЮϜм ХЧϳϧЮϜ 

Ç ϹуТнЪ ев ϣуϠϝϯтшϜ омϹЛЮϜ Ϥъϝϲ ϢϼϜϸϖ-мф  (ЬϝгЛЮϜм еϚϝϠϿЮϜ) 

 :сЯт ϝгϠ ЈнЋϷЮϜ йϮм пЯК ϤϝвнЯЛгЮϜ ХЯЛϧϦ дϒ ϟϯт 
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ϹуТнЪ ЌϽв ЌϜϽКϓϠ сКнЮϜ-мф   ̫ ϝлϧϳТϝЫвм омϹЛЮϜ ев ϣтϝЦнЯЮ ϣуЂϝЂцϜ ϽуϠϜϹϧЮϜм 

Ϯϼϸ ев ϹЪϓϧЮϜ ЩЮϺ сТ ϝгϠ ̪ЬϿзгЮϜ сТ сϦϜϻЮϜ ЉϳУЮϜ ̫  ЌϜϽКцϜ мϒ / м ϢϼϜϽϳЮϜ ϣ 

  ̮ЮϜ аϝтцϜ Ьы϶ еуГЮϝϷв ϜнжϝЪ етϻЮϜ ЈϝϷІцϜ Йзвмп  ϹуТнЫϠ блЋуϷЇϦ бϦ ЈϝϷІц ϢϽу϶цϜ-мф    ϣуϠϝϯтϖ ЉϳТ ϣϯуϧж ϹЛϠ

̪ЀмϽуУЯЮ  ̫ϣугЮϝЛЮϜ ϣϳЋЮϜ ϣгЗзв ϤϜϽІϕгЮ ̯ϝЧТм ϢϔнϠнв оϽ϶ϒ ХАϝзв ев Ϝм̭ϝϮ мϒ 

  ϸнϮм ϣЮϝϲ сТ ϝкϺϝϷϦϜ еуЛϧт сϧЮϜ ϤϜ̭ϜϽϮшϜ ϹуТнЪ ЌϜϽКϒ блуЯК ϽлЗϦ еϚϝϠϾ-мф     ϣуУуЪм ̪ϝлЮ ϣлϠϝЇв ЌϜϽКϒ мϒ

 ̫ ϣуϡГЮϜ ϣтϝКϽЮϜ пЯК ЬнЋϳЮϜ 

  ̪сЃУзϧЮϜ ϾϝлϯЮϜм етϹуЮϜ ϣТϝЗж ϹКϜнЦ ϢϝКϜϽвм ̪сКϝгϧϮшϜ ϹКϝϡϧЮϜ пЯК ДϝУϳЮϝϠ ϣЧЯЛϧгЮϜ ϹКϜнЧЮϜ ЙугϯЮ ЬϝϫϧвшϝϠ аϜϿϧЮшϜ

Ϝ ШнЯЃЮϜ пЯК ДϝУϳЮϜм ϣуЋϷЇЮϜ ϣтϝЦнЮϜ ϤϜϹЛв аϜϹϷϧЂϜм ̫ ϱуϳЋЮϜ сϳЋЮ 

ϜϿжнЯУжшϜ Эϫв ЌϜϽКϒ ϼнлД ϹзК ЬϿзгЮϜ сТ ̭ϝЧϡЮϜм ̪ЭгЛЮϜ пЮϖ ϼнЏϳЮϜ аϹЛϠ сКнЮϜ ϹуТнЪ-мф /  ϢϼϜϽϲ ϣϮϼϸ сТ ИϝУϦϼϜ

 бϦ блЛв еЫЃт ЉϷІ дϝЪ мϒ ϜнжϝЪ ϜϺϖ мϒ  ϣϛуЃЮϜ ϣвϝЛЮϜ ϣуϳЋЮϜ ϤъϝϳЮϜ сТм ̯ϜϽ϶ϕв бЇЮϜ мϒ ФмϻϧЮϜ ϣЂϝϲ дϜϹЧТм ̪бЃϯЮϜ

 ϹуТнЫϠ йЋуϷЇϦ-мф  . 

Т  еуУДнгЮϜм ϵϠϝГгЮϜ еК еуЮмϕЃгЮϜ еуУДнгЮϜ ев ϹтϹЛЮϜ ϸнϮм пЯК рнГзϦ ϹЦ сϧЮϜ) ϢϓЇзгЮϜ АϝЇж ϸϝЛϠϒм Инж ̭нЎ с

  ϣуЮнгІ ϽϫЪϒ ϤϝвнЯЛв ЭгЇϦм ϤϝϛУЮϜ иϻк РϹлϧЃт сТϝЎϖ ϟтϼϹϦ ϸϝгϧКϜ пЮϖ ̯ϝЏтϒ ϬϝϧϳϦ ϹЦ ̪ (ϣвϹϷЮϜ ϽуТнϦ еК еуЮмϕЃгЮϜ

ϟтϼϹϧЮϜ пЮϖ ϣТϝЎшϝϠ ϣТϹлϧЃгЮϜ ϣϛУЮϜ ϟЃϳϠ ϹуТнЪ ϽАϝϷв пЯК аϝЛЮϜ-мф.  

 

 ев ЩЮϺ сТ ϝгϠ ̪ϝлуЮϖ ЬнЊнЮϜ еЫгт ϣЧтϽГϠ ϣвϾыЮϜ ϤϝвнЯЛгЮϜ ЙугϮ пЯК ЬнЋϳЮϜ бЛГгЮϜ еϚϝϠϾм ̭ыгК пЯК ϟϯт

  мϒ ϢϓЇзгЮϝϠ ЈϝϷЮϜ ЙЦнгЮϜ пЯК ϤϝвнЯЛгЮϜ иϻк ϽЇж ЩзЫгтм .ЩϠ ЈϝϷЮϜ сжмϽϧЫЮшϜ ЙЦнгЮϜ пЯК ϣугЦϽЮϜ ЭϚϝЂнЮϜ Ьы϶

  ϣКϝϡА  :ϤϝвнЯЛгЮϜ егЏϧϦ дϒ ϟϯт .бЛГгЮϜ Э϶Ϲв ϹзК ϢϸϹϳв ϤϝвыК Ьы϶ ев ϽуϠϜϹϧЮϜ ϣКнгϯв ЌϽКм ϤϜϼнЇзв

  ̪етϽ϶фϜ ̭ыгЛЮϜ еК ϣзвфϜ ϣТϝЃгЮϜ пЯК ДϝУϳЮϜм ̪ϽвцϜ аϿЮ ϝгЯЪ йϮнЮϜ ϣЛзЦϒ аϜϹϷϧЂϜм ̪етϹуЮϜ ϽлГв аϜϹϷϧЂш ϤϝгуЯЛϦ

ЋϦшϜ ϤϝвнЯЛв ̪бЛГгЮϜ ϱГЂц рϼмϽЏЮϜ ϽуО ЁгЯЮϜ ϟзϯϦм  дϒ пЃзϦ ъ .ϣуЯϳгЮϜ ϣуϳЋЮϜ дмϕЇЮϜ ϢϽϚϜϹϠ ϣЊϝϷЮϜ Ьϝ

  ϣуЊнϧЮϜ аϹЧϦм .ϢϹуϯЮϜ етϹуЮϜ ϣТϝЗж ϣЂϼϝггϠ ϽЪϻϦ сϧЮϜ ϤϝϧТыЮϜ Йв Э϶ϜϹгЮϜ ϹзК сЮнϳЫЮϜ етϹуЮϜ ϽлГв ϽТϜнϦ егЏϦ

  сПϡзтм .еуГЮϝϷгЮϜ ЙϡϧϧЮ блуЮϖ ϣϮϝϳЮϜ ϣЮϝϲ сТ блзϚϝϠϾм блϚыгЛϠ ЬϝЋϦшϜ ЭуЊϝУϦ ϽТнϦ дϝгЏϠ бКϝГгЯЮ ϽуϠϜϹϦ днЫϦ дϒ

ϹуТнЪ ЌϽв сЇУϦ Йв ЭвϝЛϧЮϜ ЌϜϽОц ϣтϝПЯЮ ϢϸмϹϳв еуГЮϝϷгЮϜ ЙϡϧϦ-ф    ϣузАнЮϜ мϒ ϣуЯϳгЮϜ ϽутϝЛгЯЮ ̯ϝЧТм ϝлЛЎм бϧт дϒм ̪

 .ϤϝжϝуϡЮϜ ϣтϝгϲм ϣуЊнЋϷЮϜ ев онϧЃв пЯКϒ дϝгЎ Йв ̪ϣуЊнЋϷЮϜ ϤϝжϝуϠ ϣтϝгϲ дϓЇϠ 
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     еуЯвϝЛЮϜ  ϣвыЂ   

 ϣвыЂϣуЂϝЂϒ ϣуЮмϕЃв ск еуЯвϝЛЮϜ. 

ϢϹуϯЮϜ ϣуЋϷЇЮϜ ϣТϝЗзЮϜ ϤϝЂϼϝгв ЌϽТ блгЮϜ ев.  

  Эϳв Эϳт ъ ϹуЮϜ ϤϜϾϝУЦ ̭ϜϹϦϼϜ .ϼϽЫϧв ЭЫЇϠ ϝкϽууПϦ бϦ нЮ пϧϲ ̪ϤϜϾϝУЧЮϜ ̭ϜϹϦϼϜ ЭϡЦ ϱуϳЊ ЭЫЇϠ етϹуЮϜ ЭЃО ϟϯт

ϱуϳЊ ЭЫЇϠ етϹуЮϜ ЭЃО.  

 ЛЃЮϜ ϹЛϠ :ϣуЮϝϧЮϜ ϤъϝϳЮϜ сТ ϢϹКϝЧЮϜ иϻк ϺϝУжϖ еуЛϧтм  АϝЇж рϒ ϹЛϠм ̫ϣϷЃϧгЮϜ ϤϜϹЛгЮϜ Йв ЭвϝЛϧЮϜ ϹЛϠ мϒ ̫ЁГЛЮϜ мϒ Ьϝ

ϨнЯϧЯЮ ̯ъϝгϧϲϜ ЭЫЇт дϒ еЫгт Ͻ϶ϐ  ϹуТнЫϠ-мф .  

 сϧЮϜ ϣϡЂϝзгЮϜ ϤϝтϝУзЮϜ Ϥϝтмϝϲ сТ дϝвϓϠ ̪ϤϝтϝУзЮϜ ϢϼϜϸϖ сТ ϣвϹϷϧЃгЮϜ ЩЯϦ ЩЮϺ сТ ϝгϠ ̪ϤϜϾϝУЧЮϜ ЙугϮ ев ЉЯϷϧЮϜ ϟϯтм

ϣЋЋϷв ϤϝвыК ЭгϳϦ . 

  днЫт дϒ сПϡзтм иϻк ϹтмϿϦ ̯ϝ̮Џтϒ сПϡзтм .етϹуЮϜ Э̮ЃО ХТϜϽв сТ ̱РϝЪ ̱ЭЫ̮ЇϠ ϤϜϽлГгЮϜм етϹуЮϜ СуЗзϦ ϤϝϯϧзгϠ ϹтмϿϧЮϜ

  ϣЮнгϳв ϣуϚϜнк ϤϝУУϯгϠ ХТϜϽгЮϜϢϽ̮̮ ̮Іϝϡв ϣ̮̮ ̮Ѓвыв дмϹϠ   сϧЮϜ ϣуЦϼнЮϜ С̮̮ІϝзгЮϜ ев ϣуТϝЪ ϤϝугЫϠ ϸмϿϧЮϜ мϒ БϚϝϳЮϜ пЯК

 Э̮̮ ЃО оϽ϶цϜ ϣу̮̮ ЋϷ̮̮ ЇЮϜ ϣуϳ̮̮ ЋЮϜ Ϥϝ̮̮ ЂϼϝггЮϜ Э̮̮ ЏТϒ Эг̮̮ ЇϦм .(ϣϡ̮̮ Ђϝзв ϤϝтϝУж Хтϸϝз̮̮ Њ ϽТнϦ Йв) ϝлзв ЉЯϷϧЮϜ еЫгт

уЯвϝЛЮϜ ЁϠыв / САϝЛгЮϜ / ϹϲϜнЮϜ аϜϹϷϧ̮̮ЂшϜ ϤϜϺ ϣуЦϜнЮϜ ЁϠыгЮϜ ̭ϜϹϦϼϜм (етϹуЮϜ пЮϖ ϣТϝ̮̮ЎшϝϠ) етϹКϝ̮̮ЃЮϜ  ЉЯϷϧЮϜм е

 .  ϝ̮̮ ̮̮л̮̮ ̮̮Ю  ϣ̮̮̮̮̮̮̮Ћ̮̮̮̮̮ЋϷ̮̮ ̮̮г̮̮ ̮̮ЮϜ  Ϥϝ̮̮ ̮̮тϝ̮̮ ̮̮У̮̮ ̮̮з̮̮ ̮̮ЮϜ  Х̮̮ ̮̮тϸϝ̮̮ ̮̮з̮̮̮̮̮̮̮Њ  п̮̮ ̮̮Юϖ   ϼϽ̮̮ ̮̮Ы̮̮ ̮̮ϧ̮̮ ̮̮в  Э̮̮ ̮̮Ы̮̮̮̮̮̮̮ЇϠ  ϝ̮̮ ̮̮л̮̮ ̮̮з̮̮ ̮̮в 
 

   ϣуЂϝЂϒ АϝЧж    

ϱуϳЋЮϜ етϹуЮϜ ЭЃО |    етϹуЮϜ ϤϜϾϝУЦ ϽууПϦ 

 

 ϣулуϮнϧЮϜ ϘϸϝϡгЮϜ сТ йϠ пЊнгЮϜ нϳзЮϜ пЯК еузуЛЮϜм СжцϜм бУЮϜ ϣтϝгϳЮ ϣуЋϷЇЮϜ ϣтϝЦнЮϜ ϤϜϹЛв аϜϹϷϧЂϜ бϧт дϒ сПϡзт

 ϣϳЋЮϜ ϣгЗзгЮϣугЮϝЛЮϜ.  

 йϮнЮϜ ϣуГПϦ еК ϣвϝК ϤϝвнЯЛв¥  :ЩЮϺ сТ ϝгϠ ̪йϮнЮϜ ϣуГОц ЭϫвцϜ аϜϹϷϧЂшϜ 

¶   сϧЮϜ ϤϝгуЃϯЮϜ ϣуУЋϦ егЏϦ ϽутϝЛв егЎ ϣггЋв ϥЃуЮ ϝлзЫЮ ϝлтϹϦϽгЮ ϣтϝгϳЮϜ ЍЛϠ йϮнЮϜ ϣуГОϒ ϽТнϦ

̪ЀмϽуУЮϜ пЯК рнϧϳϦ 
¶  етϹуЮϜ ЭЃОм рϹЃϯЮϜ ϹКϝϡϧЮϜ ϣϮϝϳЮϜ Эϳв йϮнЮϜ ϣуГОϒ ЭϳϦ ъ ̪ ϼϽЫϧгЮϜ 
¶ ̪бУЮϜм СжцϜ йϮнЮϜ ϣуГОϒ сГПϦ дϒ ϟϯт 
¶  ̪ йϮнЮϜ ϣуГОϒ ϣЪϼϝЇв аϹК ϟϯт 
¶ .аϜϹϷϧЂϜ ЭЪ ϹЛϠ ϝлзв ЉЯϷϧЮϜ мϒ йϮнЮϜ ϣуГОϒ ЭЃО ϟϯт 
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:(ϤϜϹЛгЮϜм сжϝϡгЮϜ) ϝлϧвыЂм ϣЃЂϕгЮϜ ϣТϝЗж   етϿϷϧЮϜм ϣϲϜϽϧЂшϜ РϽО ЩЮϺ сТ ϝгϠ) ХТϜϽгЮϜ СуЗзϦ ϟϯт

 ϝЦм аϝЛГЮϜ ЬмϝзϦ ϤϝКϝЦм ϤϝКϸнϧЃгЮϜм  сϧЮϜ буЧЛϧЮϜм ϽулГϧЮϜ ϤϜ̭ϜϽϮш ̯ϝЧТм (ϣϠмϝзв) ЭгК ϢϽϧТ ЭЪ Йв (ϤϝКϝгϧϮшϜ ϤϝК

 ϝкϸϝгϧКϜ бϦ.  

ϽАϝϷв ев СуУϷϧЮϜ блгЮϜ ев ̫ϣЯвϝϷЮϜ ϱГЂцϜ пЯК ϹтϹϯЮϜ сϮϝϧЮϜ ЀмϽуУЮϜ ̭ϝЧϠ ϾϿЛϦ дϒ еЫгт ϣϠнАϽЮϜ ϹуТнЪ-мф  ев
 ϣϡЂϝзгЮϜ ЙЦϜнгЮϜ сТ ϢϹуϮ ϣтнлϦ ϸнϮм дϝгЎ Ьы϶СуЗзϧЮϜ сТ пЯКϒ ϽϦϜнϦ пЯК ДϝУϳЮϜм   ̪ϥвϹϷϧЂϜ ϝгϫуϲ ̪сПϡзтм

  ϩтϹϳϦ Йв ϣтнлϧЮϜ ϣгЗжϒ | ̭ϜнлЮϜ ϤϝϳІϽв ϣуЦϽϦHEPA )  м ϝкϽулГϦм ̪ϤϝϳІϽв (ЬϝЧϧКϜ ϤϝгуЃϯЮϜ Ϣ̭ϝУЫЮϜ ϣуЮϝК

/ еуЛзЋгЮϜ ϤϝгуЯЛϧЮ ϝЧТм ϜϽϦϜнϦ ϽϫЪϒ ЭЫЇϠ ϝлЮϜϹϡϧЂϜ мϒ  . 

  ϱуϳЊ ЭЫЇϠ блтϹтϒ ЭЃО ЬϝгЛЮϜ ЙугϮ пЯК ϟϯт  ϞϽЇЯЮ ϱЮϝЋЮϜ ̭ϝгЮϜм етϹуЮϜ днϠϝЋϠ  ϢϹгЮ)нл  (ЭЦцϜ пЯК ϣужϝϪ  ϝлуЯϦ ̪

ϣуЮϝϧЮϜ ϣуЃуϚϽЮϜ ЙЎϜнгЮϜ сТ буЯЃЮϜ СуУϯϧЮϜ : 

Å  йϮнЮϜ ϣЛзЦϒ ̭ϜϹϦϼϜм ЁгЮ ЭϡЦPPEϣуϳЯЮϜм йϮнЮϜ ϽЛІ ̭ϝГОм ̪ϤϜϼϝЗзЮϜ ̪йϮнЮϜ ϣуГОϒ ̪  ̫ 
Å ̫ЭгЛЮϝϠ ̭ϹϡЮϜ ЭϡЦ 
Å ЮϜ еуϠ ЭЧзϧЮϜ ϹзК) аϝЛГЮϜ ϸϜϹКϖ сТ ̭ϹϡЮϜ ЭϡЦ̫ (ϵЮϜ ̪ЭЪчЮ ϢϿкϝϯЮϜ ϣгЛАцϜм ϣϛузЮϜ ϣгЛАцϜ Йв ЭгЛ  
Å  йϮнЮϜ ϣЛзЦϒ ϣЮϜϾϖм ЁгЮ ϹЛϠPPEϣуϳЯЮϜм йϮнЮϜ ϽЛІ ϣуГОϒм ̪ϤϜϼϝЗзЮϜм ̪ϽЛЇЮϜ ϣуГОϒм ̪ ̫ 
Å   ̫ϣуϚϝугуЫЮϜ ϸϜнгЮϜ Йв ЭвϝЛϧЮϜ ϹЛϠ 
Å   ̫ϣуϚϝлзЮϜ ϤϝϯϧзгЮϜ мϒ аϝϷЮϜ ϸϜнгЮϜ Йв ЭвϝЛϧЮϜ ϹЛϠ 
Å  ϤϜϹЛгЮϜ Йв ЭвϝЛϧЮϜ ϹЛϠ ̫ ϵϡГгЮϜ сжϜмϒм ФϝϡАцϜ ̪ϣвϝгЧЮϜ ϣуКмϒ ̪ϣϪнЯгЮϜ 
Å  ̫ етϿϷϧЮϜ РϽО ев ϢϸнЛЮϜ ϹЛϠ ̪ϣϲϜϽϧЂϜ ЭЪ ϹЛϠ 
Å  ̫ ЁГЛЮϜ мϒ СжцϜ СуЗзϦ мϒ ЬϝЛЃЮϜ ϹЛϠ 

Å ϣуϳЋЮϜ ХТϜϽгЮϜ аϜϹϷϧЂϜ ϹЛϠм ϽЛЇЮϜ мϒ йϮнЮϜ ЁгЮ ϹК ̫ 

Å ЬϝгЮϜ Йв ЭвϝЛϧЮϜ ЩЮϺ сТ ϝгϠ ̪етϹуЮϜ ϨнЯт дϒ еЫгт ̭ϜϽϮϖ рϓϠ аϝуЧЮϜ ϹЛϠгЮϜ ϽЗϳϦ . Эϫв ϣуϳЋЮϜ ϽуО ϤϝЂϼϝг

 ϱГЂцϜм ϣуϚϜϻПЮϜ ϸϜнгЮϜ СуЯПϦ ϸϜнвм пГПгЮϜ ϽуО аϝЛГЮϜ пЯК ЬϝЛЃЮϜ мϒ ЁГЛЮϜ мϒ ЭЪцϜ мϒ НЏгЮϜ мϒ еу϶ϹϧЮϜ

  сϚϜϻПЮϜ ЙузЋϧЮϜ ХАϝзв ЩЮϺ сТ ϝгϠ ϣуϚϜϻПЮϜ ϢϓЇзгЮϜ Э϶Ϝϸ (ϤϝтϝУзЮϜ ϣЯЂ сТ пϧϲ) ХЋϡЮϜм ̪ϣуϚϜϻПЮϜ ϸϜнгЯЮ ϣЃвыгЮϜ

звм етϿϷϧЮϜм ЙтϾнϧЮϜм  Ьн϶ϹЮϜ ХАϝ-   ЭЃО ХАϝзвм ̪ϣϲϜϽϧЂшϜ ХАϝзвм ̪буЯЃϧЮϜм ЬϝϡЧϧЂшϜ ХАϝзв / ϬмϽϷЮϜ

 .ϤϜϼϝуЃЮϜ СЦϜнвм ̪етϹуЮϜ 

  ̪(ϵЮϜ ̪ЭтϸϝзгЮϜм ̪ФϝϡАцϜ ̪ϢϹϚϝгЮϜ ϤϜмϸϒ ̪ЭϠϜнϧЮϜ ̪СуЯПϧЮϜ ϸϜнв ̪̭ϜϻПЮϜ) ϣуϚϜϻПЮϜ ϤϝϯϧзгЮϜ ϣЃвыгЮ ϤϜϾϝУЧЮϜ аϹϷϧЃϦ ϝвϹзК

уЗжм ϹϲϜм аϜϹϷϧЂϜ ϤϜϺ днЫϦ дϒ ϟϯт . ϞнЧϫЮϜ ев ϣуЮϝ϶м ϣУ 

  ЭгЛЮϜ ев ЭтϹϡϧЮϜ ϹзК) аϝлгЮϜ ЭтϹϡϦ ϹзК ϤϜϾϝУЧЮϜ ϽууПϦ :ϽϡК ϨнЯϧЮϜ ϟзϯϧЮ ϹϲϜнЮϜ аϜϹϷϧЂшϜ ϤϜϺ етϹуЮϜ ϤϜϾϝУЦ аϹϷϧЃϦм

  ЭЪ ϤϜϾϝУЧЮϜ ϽууПϦ ̪(ϵЮϜ ̪ЭЪчЮ ϢϿкϝϯЮϜ ϣтϻОцϜм ϣϛузЮϜ ϣгЛАцϜ Йвп    .ϝлЦϿгϦ мϒ ϝл϶ϝЃϦϜ ϹзК ϤϜϾϝУЧЮϜ ϽууПϦм ̪ϤϝКϝЂ

ЮϜ ев  ХАϝзв сТ ЭгЛЮϝϠ блЮ ϱгЃт ъ дϒ ϟϯт ϣϛузЮϜ ϣуЮмцϜ ϣуϚϜϻПЮϜ ϸϜнгЮϜ Йв днЯвϝЛϧт етϻЮϜ еуУДнгЮϜ дϒ пЮϖ ϢϼϝІшϜ блг

  ϣтϝЦнЮϜ ϤϜϹЛвм ̪ЭвϝЫЮϝϠ блЃϠыв ϜнЮϹϡϧЂϜ ϹЦ ϜнжнЫт бЮ ϝв сЮϸϝϡϧЮϜ ϨнЯϧЮϜ ϟзϯϧЮ СуЯПϧЮϜм ϿулϯϧЮϜ ϹуЦ ϣуϚϜϻПЮϜ ϸϜнгЮϜ

 ̯ϜϹуϮ блтϹтϒ ЭЃОм ̪ϣуЋϷЇЮϜ.  

 ϤϜϾϝУЧЮϜ ев ϢϹтϹϮ ϬϜмϾϒ ЙЎм ЭϡЦ ϱуϳЊ ЭЫЇϠ ϝлУуУϯϦм блтϹтϒ ЭЃО ϤϜϾϝУЧЮϜ днЮϹϡϧЃт етϻЮϜ еуУДнгЮϜ ЙугϮ пЯК ϟϯт

 ϣтϝЦнЮϜ ЁϠыв ̭ϜϹϦϼϜ ЬϝгЛЯЮ Ͼнϯт ъ .ϹϲϜм аϜϹϷϧЂϖ ϤϜϺ еЫϦ бЮ дϖ ̪̯ϝувнт ϣуЦϜнЮϜ ЁϠыгЮϜ СуЗзϦм .ϹϲϜнЮϜ аϜϹϷϧЂшϜ ϤϜϺ

  ϣуЋϷЇЮϜPPE   Ϝ ϿулϯϦ ХАϝзв Ϭϼϝ϶  Ϭϼϝ϶ ̪ϤϝКϝгϧϮшϜ РϽО ̪ϣϲϜϽϧЂшϜ ϣЧГзв ̪ϣуϳЋЮϜ ХТϜϽгЮϜ ϣЧГзв) ϣтϻОц

  Ьн϶ϸ ϹзК .ϣТϝЗзЮϜ ев ϣуЮϝК ϣϮϼϸ пЯК ДϝУϳЮϜ ϣтϻОцϜ ЬмϜϹϦ сТ еуЯвϝЛЮϜ еуУДнгЮϜ пЯК ϟϯт .(ϵЮϜ ̪ϣЪϽϧЇгЮϜ ϤϜϽггЮϜ

  ЁϠыв ̭ϜϹϦϼϜ (ϽАϝϷгЮϜ ϣЏУϷзвм ϣуЮϝК ЙузЋϧЮϜ ХАϝзв) ϣтϻОцϜ ϸϜϹКϖ ХАϝзвPPE  нЮϜ  ̪ЭгЛЮϝϠ ϣЊϝϷЮϜ ϣуЋϷЇЮϜ ϣтϝЦ

  / йϮнЮϜ ϽЛІ ШϝϡІм ̪ϽЛЇЮϜ ШϝϡІм ̪(ϝкϽулГϦм ϝлгуЧЛϦ ϹгϧЛгЮϜ ϣуϡГЮϜ ϽуО ϣЛзЦцϜ мϒ ϹϲϜнЮϜ аϜϹϷϧЂшϜ ϤϜϺ) йϮнЮϜ ИϝзЦ
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 ̪ϣуϚϜϻПЮϜ ϤϝϯϧзгЮϜ ϨнЯϦ ъ ϵЮϜ ̪ФϽЛЮϜ ̪(ϵЮϜ ̪СЮϜнЃЮϜ ̪ϞϼϜнЇЮϜ ̪пϳЯЮϜ) йϮнЮϜ ϽЛІ ̪ЀϒϽЮϜ ϽЛІ дϒ дϝгЏЮ ϣуϳЯЮϜ ̭ϝГО

цϜм .етϹуЮϜ ϤϜϾϝУЦм ϣтϻϲцϜ пЮϖ ϣТϝЎшϝϠ СуЯПϧЮϜм ϣϛϡЛϧЮϜ ϸϜнвм ̪̭ϜϻПЯЮ ϣЃвыгЮϜ ϱГЂ 

 

  ЭЪ  Å Å йϮнЮϜ ϣЛзЦϒ ϽууПϦп    ИϝзЦ сТ ЬϝЛЃЮϜ мϒ ЁГЛЮϜ ϹЛϠ ϢϽІϝϡв Å ̯ϝϡАϼ йϮнЮϜ ИϝзЦ ϱϡЋт дϒ ϹЛϠ ϢϽІϝϡв Å ϤϝКϝЂ

уУϯϦм ЭЃО йϮнЮϜ ϣЛзЦϒ дмϽуПт етϻЮϜ еуУДнгЮϜ ЙугϮ пЯК ϟϯт .йϮнЮϜϢϹтϹϯЮϜ йϮнЮϜ ϣЛзЦϒ ЙЎм ЭϡЦ ̯ϜϹуϮ блтϹтϒ С.  

  еϚϝϠϿЮϜ ЭϡЦ ев ϣвϹϷϧЃгЮϜ ϤϜмϸцϜ ЭЧзϠ днвнЧт етϻЮϜ ЬϝгЛЮϜ ев бкϽуОм днϳЋЮϜ  ЭЃО пЯК еугϚϝЧЮϜм ̭ъϹзЮϜ
 ϤϜϺ ϤϜϾϝУЧЮϜ ̭ϜϹϦϼϜ блуЯК ϟϯт .ϣвϝгЧЮϜ ЀϝуЪϒ Йв днЯвϝЛϧт мϒ (ϵЮϜ ̪ЭтϸϝзгЮϜ ̪ФϝϡАцϜ ̪ϣϷЃϧгЮϜ ЀмϕЫЮϜ)  аϜϹϷϧЂшϜ

 .ϼϽЫϧв ЭЫЇϠ ϝкϽууПϦм ϼϾϑгЮϝϠ бкϹтмϿϦм (ϝлϧЮϜϾϖ ϹЛϠм ϢϹтϹϮ ϤϾϝУЦ ̭ϜϹϦϼ ЭϡЦ блтϹтϜ ЭЃОм) ϹϲϜнЮϜ 

   ев бУЮϜм СжцϜм еузуЛЮϜ ϣтϝгϳЮ ϣтϝгϳЮϜ ϤϜмϸϒ ̭ϜϹϦϼϜ аϝЛГЮϜ ϤϜмϸϒм ФϝϡАцϜ ЭЃО пЯК еугϚϝЧЮϜ еуУДнгЮϜ пЯК ϟϯт Å
Ϝ ϤϜϼϝЗзЮϜм йϮнЮϜ ϣуГОϒ аϜϹϷϧЂϝϠ ϤϝϪнЯгЮϜ  ЭЫЇϠ ϝкϽууПϦм ϢϻТϝж ϽуО ϼϾϑв ϽуТнϦ ϟϯтм .йϮнЮϜ Имϼϸ мϒ /м ϣуЦϜнЮ

  еуϠ ϱуϳЊ ЭЫЇϠ ϣуЦϜнЮϜ ϤϜϼϝЗзЮϜм йϮнЮϜ Имϼϸ Эϫв аϜϹϷϧЂъϜ ϢϸϝКш ϣЯϠϝЧЮϜ ϣтϝгϳЮϜ  ϤϜмϸϒ ϽлГϦ дϒ сПϡзтм .ϼϽЫϧв
.ϤϝвϜϹϷϧЂшϜ 

                                                                          

  ЙϚϝЏϡЮϜ НтϽУϦм ЭугϳϦ       

 

  (ϣуЮϝГтшϜ ϣуϧϳϧЮϜ ϣузϡЮϜм ЭЧзЮϜ ϢϼϜϾм ев) сЯт ϝв дϗТ ̪дϜϹЯϡЮϜ ев ϹтϹЛЮϜ сТ ϣЋϧϷгЮϜ ϤϝлϯЮϜ ϝлϧЛЎм сϧЮϜ ϤϝлуϮнϧЯЮ ̯ϝЧТм

 ϤϝЂϼϝггЮϜ ЭЏТϒ" пЯК ϣЯϫвϒ ϽϡϧЛϦ"   : 

 мϒ ϤϜϾϝУЦ ̭ϜϹϦϼϜ еуЧϚϝЃЮϜ пЯК ϟϯт ̪ϣуЮϝϫгЮϜ ϣуϲϝзЮϜ евблϦϜϼϝуЂ сТ ̭ϝЧϡЮϜ мϒ ϣЛзЦϒ. 

  ъ дϒ ϟϯт еЫЮ ̪ϣуЋϷЇЮϜ ϣтϝгϳЮϜ ЭϚϝЂм ̭ϜϹϦϼϝϠ ϜнвнЧт бЮ нЮ пϧϲ ̪ЭугϳϧЮϜ / НтϽУϧЮϜ ϣЧГзв пЮϖ ЬнЊнЮϜ еуЧϚϝЃЯЮ еЫгт

 ев ϞϽЦϒ ϜнжнЫт ъ дϒ ϟϯтм блϦϜϼϝуЂ ϜмϼϸϝПто  ) аϜϹЦϒм етϽ϶фϜ еуУДнгЮϜ ев (Ͻϧв.  

Йв ϽІϝϡв ЁвыϦ Шϝзк днЫт ъ дϒ ϟϯт    ХϚϝЃЮϜ пЯК ϟϯтм ̪ХϚϝϪнЮϜ ЬϸϝϡϦ ЩЮϺ сТ ϝгϠ ̪НтϽУϧЮϜ / ЭугϳϧЮϜ ̭ϝзϪϒ еуУДнгЮϜ

/  еК ЭЧϦ ъ ϣТϝЃв пЯК ДϝУϳЮϜ еуУДнгЮϜс аϜϹЦϒ.  

  ϣуТϝЪ ЭЂϝПв ХТϜϽгЮϜ иϻлЮ днЫт дϒ ϟϯтм ̪ϣуϳЋЮϜ ХТϜϽгЮϜ ̭ϝзϫϧЂϝϠ ϣЪϽЇЮϜ сжϝϡв пЮϖ ϻУзв рϒ Шϝзк днЫт ъ дϒ сПϡзт

.етϹуЮϜ ЭЃПЮ  
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  еуϠ ϽІϝϡв ЁвыϦ Шϝзк днЫт дϒ сПϡзт ъ еЫЮм ̪ϣЛтϽЃЮϜ ЙЯЃЮϜ ИϜнжϒ ев ϝкϽуОм ϤϜϹзϧЃгЮϜм ϸмϽГЯЮ ϱгЃ̳т

сКϝЃЮϜ/сЧЯϧгЮϜ.  

  ϹЛϠ пЯК ЭвϝЛЮϜ днЫт дϒ рϼмϽЏЮϜ ев сϧЮϜ ϤъϝϳЮϜ сТо  ) аϜϹЦϒм    ЭϚϝЂм рϒ ϽуТнϦ дмϹϠм ̪Ͻ϶ϐ ЉϷІ еК ЭЦϒ мϒ  (Ͻϧв

аϜϹϷϧЂϜ блуЯК ϟϯт ̪ϣуЋϷЇЮϜ ϣтϝгϳЮϜ  ϢϓЇзгЮϜ Ϭϼϝ϶м Э϶Ϝϸ сТ йϮнЮϜ ϣЛзЦϒ. 

  ϢϸϝКϖм ХϡЃв ХуЃзϦ дмϸм ϣЯ϶ϜϹϧгЮϜ ϬмϽϷЮϜм Ьн϶ϹЮϜ ϤϝЦмϒ ев ϹϳЮϜ :Эϫв ̪ЭгЛЯЮ ϢϹтϹϮ ̯ϝЦϽА рϹЃϯЮϜ ϹКϝϡϧЮϜ ЭгЇт

.ЙЯЃЮϜ ЭтϿзϧЮ етϸϼнгЮϜ ϤϝЦмϒ ϣЮмϹϮ  

 

 еуУДнгЮϜ ϣϳЊ  

    ЈϲУЮϜм ϣтϸϼУЮϜ ϣϠϝЦϼЮϜ ϼтϠϜϸϦ 

Å   ϤϝϮϼϹЮ ЉϳТ ϽуТнϦ мϒ ̪ЬмϝЧв ̪ЙϚϝϠ рϒм блϧϠмϝзв ϣтϜϹϠ сТ еуУДнгЮϜ ЙугϯЮ ЌϜϽКчЮ ЉϳТ мϒ / м ϢϼϜϽϳЮϜ

 / ϢϼϜϽϳЮϜ ϣϮϼϸ ЉϳТ пЯК еугϚϝЧЮϜ ЈϝϷІцϜ дϒ ев ϹЪϓϦ  .ϣуϚϜϻПЮϜ ϢϓЇзгЮϜ днЯ϶Ϲт ϹЦ етϽ϶ϐ ЬϝгК рϒ

ЮϜм ЉϲϝТ ЭЪ пЯК ϟϯт  .еЫгв Ϲϲ пЋЦϒ пЮϖ еуУДнгЮϜ Йв ϽІϝϡгЮϜ ЁвыϧЮϜ днϡзϯϧт ЌϜϽКцϜ ̭ϜϹϦϼϜ еуУДнг

.ЉϳУЮϜ ϹзК йϮнЮϜ ϣЛзЦϒ   
Å    ̭ϜϽϮϖ ев ϹЪϓϦ ̪ϣуϚϜϻПЮϜ ϢϓЇзгЮϜ сТ ЉϳУЯЮ ϟЂϝзв ЭтϹϠ нкм ̪ЬϿзгЮϜ сТ сϦϜϻЮϜ ЉϳУЮϜ ϸϝгϧКϜ ϟЯГϦ ϜϺϖ

 ЌϜϽвцϜ пЯК ϣϠϝЦϽЯЮ сЫтϽвцϜ ϿЪϽгЯЮ ϣулуϮнϧЮϜ ϘϸϝϡгЮϜ йКϝϡϦϜм ЭгЛЯЮ ЬϿзгЮϜ СДнгЮϜ ϢϼϸϝПв ЭϡЦ ЉϳУЮϜ

ϝлзв ϣтϝЦнЮϜм: Center for Disease Control and Prevention)   (CDC бЃЦ сТ еуϡгЮϜ нϳзЮϜ пЯК ̪

     .иыКϒ ϤϝвнЯЛгЮϜм ϟтϼϹϧЮϜ 

   

           дтУДмвЮϜ ϣвыЂм ϣϲЊ дв ХЧϲϦЮϜ ϣвϚϝЦ  

Å   ЙЎм Ьы϶ ев ̪ϣугЮϝЛЮϜ ϣϳЋЮϜ ϣгЗзв ϤϝуЊнϦм ϣузАнЮϜ ϤϝуЊнϧЯЮ ̯ϝЧТм ϣуЋϷЇЮϜ ϣТϝЗзЮϜ ϤϝлуϮнϦ ϸϜϹКϖ  ϤϝвыК

.ϢϓЇзгЮϜ сТ ̯ϝϲнЎм ϽϫЪцϜ ХАϝзгЮϜм Э϶ϜϹгЮϜм ЁϠыгЮϜ ϽууПϦ РϽОм ϣуϳЋЮϜ ХТϜϽгЮϜ сТ ϢϸϹϳв  

Å   ИϝУϦϼϜ ϼнлД Ьϝϲ сТ ϢϓЇзгЮϜ сТ ϣвϝЦшϜм Ьн϶ϹЮϜ ϽЗϲ ϰϽЇϦ ϤϝвнЯЛв пЯК рнϧϳϦ ϤϜϼнІмϽϠм ϤϝϡуϧЪ ϽуТнϦ

  ев пЯКϒ ϢϼϜϽϳЮϜ ϤϝϮϼϸ сТотΦр   зϪϒ ЌϜϽКцϜ ϼнлД Ьϝϲ сТ ̪ϣтнϛв ϣϮϼϸ  ϣГЮϝϷгЮϜ Ьϝϲ сТ мϒ ̪ЭгЛЮϜ ϤϝКϝЂ ̭ϝ

  ̮ЮϜ аϝтцϜ Ьы϶ блϧϠϝЊϗϠ ϣуϠϝϯтϖ ϣтϽϡϷгЮϜ блϯϚϝϧж ϤϽлД ЈϝϷІц ϢϽІϝϡгЮϜмп  ϣЧϠϝЃЮϜ.  
Å   ϣуЯϳгЮϜ ̭ϜϻПЮϜ ϣвыЂ ϣϛук ϝлϧЛЎм сϧЮϜ ϤϜϽІϕгЯЮ ̯ϝЧТм ϝлвϜϹϷϧЂϜм ̪ϣуЋϷЇЮϜ ϣтϝЦнЮϜ ϤϜмϸϓϠ еуУДнгЮϜ ϹтмϿϦ

ЮϜ ϣϳЋЮϜ ϣгЗзгЮ ϣулуϮнϧЮϜ ϘϸϝϡгЮϜм .ϣугЮϝЛ 
Å   ϤϜϾϝУЧЮϜм етϹуЮϜ ϤϜϽлГв ев ϢϽТϜм ϤϝугЪ ШϽϦ ХтϽА еК ̪ϤϜϾϝУЧЮϜ ϽууПϦм ̪ϼϽЫϧгЮϜ етϹуЮϜ ЭЃО ЙуϯЇϦ

  .ϣуАϝуϧϲшϜ 
Å   ЉЯϷϧЮϜ ϣуУуЪм ϣуЋϷЇЮϜ ϣтϝгϳЮϜ ϤϜмϸϒ ев ϝкϽуОм ϤϜϾϝУЧЮϜ ϣЮϜϾш ϣϳуϳЋЮϜ ФϽГЮϜ пЯК еуУДнгЮϜ ϟтϼϹϦм аыКϖ

  ЭЫЇϠ ϝлϠ аϝуЧЮϜ бϧт бЮ ϜϺϖ ϨнЯϧЯЮ ̯ϜϽГ϶ ϣуЋϷЇЮϜ ϣтϝЦнЮϜ ϤϜмϸϒ ϣЮϜϾϖ ϣуЯгК ЭЫЇϦ дϒ еЫгт .ϱуϳЊ ЭЫЇϠ ϝлзв

  .ϱуϳЊ 
Å   .ϣϲϝϧгЮϜ ϣтϝЦнЮϜ ЭϚϝЂм аϜϹϷϧЂϜ еЫвϒ дϖм ̪ϹКϝЃЮϜ ϣЧГзв пЮϖ етϹуЮϜ ЭЃО ϤϜ̭ϜϽϮϖ ϸϝгϧКϜ 
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Å   ϣуϳЋЮϜ ХТϜϽгЮϜ сТ ̪ЭгК ϣГϳв рϒ ϼϜнϯϠ ̪ϣТϽО рϒ Э϶Ϲв ϹзК ϝлзв ϢϽТϜм ϤϝугЪ ШϽϦм етϹуЮϜ ϤϜϽлГв ϽуТнϦ

 .ϣϲϜϽϧЂшϜ РϽОм 
Å ЮϜ РмϽД дϝгЎм блЯгК ЁϠыв ИϜϹтш еуЯвϝЛЯЮ ϣϡЂϝзв еЪϝвϒ ШϽϦ  еуϠ Аыϧ϶шϜ ϟзϯϦ .блЮ ϣϡЂϝзгЮϜ ϣуϳЋЮϜ ϣТϝЗз

  .ЁϠыгЮϜ ϽууПϦ РϽО сТ ϣТϝЗзЮϜ егЏϦ ϣϡЂϝзв ϽуϠϜϹϦ ϸϝгϧКϜ Ьы϶ ев ̪еуЯвϝЛЯЮ ϣуЋϷЇЮϜ ЁϠыгЮϜ 
Å   ϤϝвнЯЛгЮϜ ϣтϝгϲ ЉϷт ϝгуТ ϣуЮϝϳЮϜ ϤϝлуϮнϧЮϜ аϜϽϧϲϜ ̪бЃϯЮϜ ϢϼϜϽϲ ϣϮϼϸ Ϣ̭ϜϽЦ ϤϝЊнϳУЮ ЬϝгЛЮϜ ИнЏ϶ Ьϝϲ сТ

ЛЮϜ МыϠϖм ̪ϣуЋϷЇЮϜ  .̯ϝтнУІ нЮ пϧϲ ̪ ϤϝлуϮнϧЮϜ еК Ьϝг 
Å   ϤϝІϝЇЮϜм ̪ϣЮнгϳгЮϜ ϽϦнуϡгЫЮϜ ϢϿлϮϒ ̪ϱуϦϝУгЮϜ ϤϝϲнЮ ϽулГϦм ̪ϣϠмϝзв ЭЪ ϣтϝлж сТ ϣтϼмϸ СуЗзϦ ϤϝуЯгК ϽуТнϦ

 мϒ ϵϡГгЮϜ сТ ̭ϜнЂ ̪ϣϡЂϝзгЮϜ ϤϝУЗзгЮϝϠ ( ϵЮϜ ̪ϞϝϡЮϜ ЍϠϝЧв ̪ϹКϝЋгЮϜ) ϼϜϼϾϒм ϽϦнуϡгЫЮϜ ϢϼϓТ ̪ЁгЯЮϝϠ ЭгЛϦ сϧЮϜ

.ϤϜϽггЮϜ сТ   
Å   ЁϠыгЮϜ ϽууПϦ РϽО ЩЮϺ сТ ϝгϠ ϣЪϽϧЇгЮϜ ХАϝзгЮϜм ЭгЛЮϜ еЪϝвϒм ̪ϣГуϳгЮϜ ϣϛуϡЮϜ ̪РϽПЯЮ рϼмϸ буЧЛϦ БГ϶ ЙЎм

 .ϵϡГгЮϜм ϣуϳЋЮϜ ХТϜϽгЮϜм 
Å ϹуТнЫϠ йϧϠϝЊϖ ЉуϷЇϦ бϦ ЉϷІ ϸнϮм ϣЮϝϲ сТ-мф    СуЗзϧЮϜ ϤϝуЯгЛϠ ̭ϹϡЮϜ ϟϯт ̪ϣуϚϜϻПЮϜ ϢϓЇзгЮϜ ϽЧв Э϶Ϝϸ

 ̯ϜϹуϮ ϝлϧтнлϦм ̪ϢϓЇзгЮϜ ϽулГϦм . 
Å   .ЬϾϝзгЮϜ пЮϖ ЭуЊнϧЮϜ ϣвϹ϶ ϽуТнϦ ̪еЫвϒ ϝгϫуϲ 
Å   ϣϡЂϝзгЮϜ ϤϝϧТыЮϜм ̪ϤϝУЗзгЮϜ ϸнϮм дϝгЎм ϣУЯϧϷгЮϜ РϽПЮϜ ев ϬмϽϷЯЮ ϞϝϠм Ьн϶ϹЯЮ ϞϝϠ ϹтϹϳϧϠ бЦ ̪еЫвϒ ϜϺϖ

  . ϬϼϝϷгЮϜм Э϶ϜϹгЮϜ ϞϽЦ ϝкϸнϮм пЮϖ ϽуЇϦ сϧЮϜ 
Å   СДнв ЭЫЮ ЭгЛЮϜ ϤϝЦмϒ ϹтϹϳϦм ̪ϣЪϽϧЇгЮϜ РϽПЯЮ ϢϽгϧЃв ϣтнлϦ ϽуТнϦ  ϣТϝЃв пЯК ДϝУϳЮϝϠ бкϼϝϡϮϖ пЮϖ ϣТϝЎшϝϠ

  .ϣТϽПЮϜ ЁУж сТ етϽ϶фϜ еуУДнгЮϜ еК ϹϲϜм Ͻϧв дϝвϒ 
Å   ̪ϣзЫгв Ϣ̭ϝУЪ пЯКϒ пЮϖ пзϡгЮϜ сТ ̭ϜнлЮϜ ϤϝϳІϽв онϧЃв ЙТϼм ̪ Ϣ̭ϝУЫЮϜ ϣуЮϝК ̭ϜнлЮϜ ϣуЧзϦ ϢϿлϮϒ ϟуЪϽϦ сТ ϽЗзЮϜ

 ϣтнлϧЮϜм сϮϼϝϷЮϜ ̭ϜнлЮϜ ϣугЪ ϢϸϝтϾ ЭУЫϦ оϽ϶ϒ ϤытϹЛϦ ̭ϜϽϮϖм .ЭгЛЮϜ ХАϝзв ЙугϮ сТ 
Å   ϼнϡЛЮϜ ХАϝзвм ϣуЮϐ ϱуЎнϦ Ьы϶ ев ̪ϬмϽϷЮϜм ϼнϡЛЮϜм Ьн϶ϹЮϜ ϤϜ̭ϜϽϮϖ ϹтϹϳϦ ̪етϸϼнгЮϜ Ьн϶ϹϠ ХЯЛϧт ϝгуТ

  .еуУДнгЮϜ еуϠ ϣГЮϝϷгЮϜ ϤϝужϝЫвϖ ев ϹϳЮϜ ЭϮϒ ев ̪ЩЮϻЮ ϣϡЂϝзгЮϜ ϤϝЦмцϜм 
Å уЯгК ЉϷт ϝгуТ .блϦϜϼϝуЂ еϧв пЯК ̭ϝЧϡЮϜ ЭЧзЮϜ ϤϜϼϝуЂ сЧϚϝЂ пЯК ЌϽТ  пЯК ϟϯт ̪ϣвϾыЮϜ НтϽУϧЮϜм ЭугϳϧЮϜ Ϥϝ

  .ϹтϹІ ЈϽϲм ϣтϹϯϠ ϹϲϜм Ͻϧв дϝвцϜ ϣТϝЃв пЯК ДϝУϳЮϜ ХϚϝЃЮϜ 
Å   дϝгЎм блЮ ϣЋЋϷв ϣуϳЊ ХТϜϽв ϟуЪϽϦ / ϹтϹϳϦ ̪еууϮϼϝϷЮϜ еуУДнгЮϜ ев бкϽуО мϒ / ЭЧзЮϜ ЭϚϝЂм / етϸϼнгЯЮ

 .̯ϝувнт ̱РϝЪ ЭЫЇϠ ϝлУуЗзϦ 
Å  ϝлгЗзϦ ϣуЮϿзв ЭуЊнϦ ϣвϹ϶ Шϝзк дϝЪ ϜϺϖ    Ьы϶ ϼϝϡϧКшϜ еуЛϠ ϝкϻ϶ϒм еуЯвϝЛЮϜ ϣвыЂ дϝгЎ ϟϯт ̪ϣуϚϜϻПЮϜ ϢϓЇзгЮϜ

  .ЭуЊнϦ ϣуЯгК ЭЪ 
Å   .рϹЃϯЮϜ ϹКϝϡϧЮϜ ϤънЪнϦмϽϠ пЯК ДϝУϳЯЮ ̪ ЭгЛЮϜ ϤϝКϝЂм еужϜнЧЮ ̯ϝЧТм ̪еуУДнгЯЮ ϣϲϜϽϧЂшϜ ϤϝЦмϒ ЭЋТϖ 
Å  .ϹϲϜм ϥЦм сТ ϣϲϜϽϧЂшϜ РϽО сТ бкϹϮϜнϧϠ ϰнгЃгЮϜ еуУДнгЮϜ ϸϹК ев ϹϳЮϜ  

 

 Ϝ ϣвыЂ     еϚϝϠϿЮ    

 еуЛЯЮ ϣϳЎϜнЮϜ ϤϝлϮϜнЮϜм ϣуϯуϦϜϽϧЂшϜ ЙЦϜнгЮϜ сТ ϤϝϧТыЮϜ ϽЇж ЩЮϺ сТ ϝгϠ ̪ϣЮнЧЛв ϽуϠϜϹϦ ϺϝϷϦϜ бКϝГгЮϜ пЯК ϟϯт

  ϼϝЗϧжϜ ̭ϝзϪϒ рϹЃϯЮϜ ϹКϝϡϧЮϜ пЯК ДϝУϳЮϜм йϮнЮϜ ϣуГОϒм етϹуЮϜ ϤϜϽлГв аϜϹϷϧЂϜ блуЯК ϟϯт йжϓϠ ̭ыгЛЮϜ ϽуЪϻϧЮ ̪ϢϸϽϯгЮϜ

бЛГгЮϜ Ϭϼϝ϶ ϝлЮмϝзϦ мϒ ϣЮмϝГЮϜ пЯК аϝЛГЮϜ ЬмϝзϦм ϣвϹϷЮϜ.  
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  .ϣуϚϜϻПЮϜ ϢϓЇзгЮϜ сТ ϢϼнГϷЮϜ ев ϣуЮϝК ϣϮϼϸ ЁЫЛϦ ϝлжϒ пЯК ϣуϚϝЦнЮϜ ШϽуϠϜϹϦ пЮϖ ϽЗзт ъ ϩуϳϠ ̪ЭЊϜнϧЮϜ ̭ϝзϪϒ ϝ̯зϛгГв еЪ

ЮϜ ϽуϠϜϹϧЮϜ ЙугϮ дϒ ϰнЎмм ̭мϹлϠ ϰϽІϜм Щзв ϤϝвнЯЛгЮϜ ев ϹтϿгЮϜ ϟЯА ̭ϝзϪϒ ̯ϜϼнϡЊ еЪ  сТ ϢϹКϝЃгЯЮ ск ϝкϻϷϧϦ сϧ

блϧвыЂ дϝгЏЮ ЩЯгК Ьы϶ бкϽϡЊ пЯК бкϽЫІ ̯ϜϹϠϒ пЃзϦ ъ .ЩтϹЮ ̭ыгЛЮϜ ЙугϮ ϣϳЊ ϣтϝгϲ.  

    еϚϝϠϿЮϜ ЬнЊм 

р  ϰнгЃгЮϜ ϸϹЛЮϜ ϹтϹϳϦ бϧт дϒ ϟϯт .ϣуϚϜϻПЮϜ ϢϓЇзгЮϜ пЮϖ Ьн϶ϹЮϜ ϹзК ̭ыгЛЮϜ ϤϝЛгϯϦ ϟзϯϧЮ ϣуТϝЪ ϣугуЗзϦ ЬнЯϲ ϸϝгϧКϜ ϟϮ

  .пзϡгЮϜ бϯϲ ϟЃϲ еϚϝϠϿЮϜ ев йϠ 

 мϒ аϝЛГЮϜ ев ИϜнжϒ рϒ бтϹЧϦ ϟзϯϦ .ϤъмϝГЮϜ ХАϝзв мϒ ϼϝЗϧжшϜ ХАϝзв сТ мϒ ̪Э϶ϹгЮϜ ϹзК ЙгϯϧЮϝϠ ̭ыгЛЯЮ ϱгЃϦ ъ

ЮϜетϽЗϧзгЮϜ ̭ыгЛЯЮ ϤϝϠмϽЇг.  

 ̪ХЯГЮϜ ̭ϜнлЮϜ сТ ϹКϝϡϧЮϜ ̪ϣуЎϼϒ ϤϝвыК ЭгЇϦ дϒ еЫгт сϧЮϜм ϣвϹϷЮϜ ϼϝЗϧжϜ Ьы϶ еϚϝϠϿЮϜ ЭЋТ дϝгЏЮ ϼϝЃв бугЋϧϠ бЦ

  .ϤϜϾнϯϳЮϝϠ аϝуЧЮϜ ϹзК еЫгт ϝв ϼϹЧϠ блзв ϣЦϹЮϜ ϟЯАм ̪ϤϜϼϝуЃЮϜ сТ ϼϝЗϧжшϜ 

  ϣЯвϝЫЮϜ ϤϝгуЯЛϧЮϜ ϽуТнϦ ϟϯт ̪̯ϝЧϠϝЂ ϸϼм ϝгЪ  .ϣуϳЋЮϜ ϽуϠϜϹϧЮϜм рϹЃϯЮϜ ϹКϝϡϧЮϜм етϹуЮϜ ϣТϝЗж Ьнϲ 

  .РϽПЮϜм ϤъϝЋЮϜ СЯϧϷв пЯК ϽуϠϹϧЮϜ Ϝϻк ХϡГзт ϝгϠϼ .ϬмϽ϶ ϞϝϠм Ьн϶ϹЯЮ ϞϝϠ ϹтϹϳϧϠ бЦ ̪̯ϝзЫгв ЩЮϺ дϝЪ ϜϺϖ 

  .ϞϝϠ ЭЪ ев ϞϽЧЮϝϠ ϣϡЂϝзв ϤϝвыЛϠ ϝлуЯК ϼϝЇв ̪етϹуЮϜ ϤϜϽлГвм етϹуЮϜ ЭЃО ХТϜϽв ϸнϮм дϝгЎ 

Ϝ / Ьн϶ϸ ϹтϹϳϦ  ̭ыгЛЮϜ еуϠ Аыϧ϶шϜ ϟзϯϦ ϝлжϓІ ев сϧЮϜ ϤϜϼϝЃв ̭ϝЇжϖ Ьы϶ ев ϣуϳЋЮϜ ХТϜϽгЮϜ пЮϖм ев ϬмϽϷЮ

ϽвцϜ аϿЮ ϜϺϖ  ϣуϳЋЮϜ ХТϜϽгЮϜ ЭϡЦ ϤϝуЎϼцϜ пЯК ϤϝвыК ЙЎм ЭгЇϦм еуУДнгЮϜм.  

  ϣтϻОцϜ ϣЪϼϝЇв аϹК 

Ϥ ЭϠϜнϧЮϜм ЭУЯУЮϜм ϱЯгЮϜм ϥтϿЮϜ Эϫв ϣтϸϽТ ЉЋϳϠ ϣуϚϜϻО ϸϜнв ϽуТмеϚϝϠϿЮϜ еуϠ ϝлϧЪϼϝЇв ϟзϯϧЮ.  

       аϚϜмЦ аϝЛАЮϜ  

Ь  ϣужмϽϧЫЮϜ ϝлЯЛϮ мϒ ϹϲϜм аϜϹϷϧЂш ϣтϻОцϜ бϚϜнЦ ϽуТнϦ ϹуϯЮϜ ев йжϗТ ̪бЛГгЮϜ ϱГЂц ϣтϼмϽЏЮϜ ϽуО ϣЃвыгЮϜ ϟзϯϦ

  ЭЫЇϠ пЯК ϢϹЛв мϒ ϣугЂнв ЩϧгϚϝЦ ϥжϝЪ ϜϺϖ .сЋϷЇЮϜ сжмϽϧЫЮшϜ бкϾϝлϮ пЯК ϝлЎϽК ̭ыгЛЯЮ еЫгт ϩуϳϠ  ϹЧТ ̪свнт

  Ьнϲ ϤϝϲϜϽϧЦшϜм ϢϼнЇгЮϜ бтϹЧϧϠ ϜнвнЧтм ̪(ϟЯЦ ϽлД еК ϝлжнЗУϳт мϒ) ̭ыгЛЮϜ ϣвϹ϶ еК днЮмϕЃгЮϜ днУДнгЮϜ ϝкϒϽЧт

  ̭ϝГКϖм ̪ блϦъмϝА дмϿϯϳт ϝвϹзК ̪ХϡЃв ϟЯГϠ аϹЧϧЮϜ ̭ыгЛЮϜ ев ϟЯГϦ дϒ ЩзЫгт оϹв рϒ пЮϖ ЩЃУж ЬϓЂϜ .РϝзЊцϜ

  БЃϡуЂ йжц ̪дϝЫвшϜ ϼϹЦ ϼϝуϷЮϜ ϜϻкϤϝϡуϦϽϧЮϜ ев ϹтϹЛЮϜ.  

 ЭϡЦ ϱуϳЊ ЭЫЇϠ ϣгϚϝЦ ЭЪ ϽулГϦ ЩуЯК ϟϯт ̪ЩЯгЛЮ йϦϼϜϸϖ Ϝ̯ϹϮ ϟЛЋЮϜ ев мϒ ̪ЩϡЂϝзт ЬнЯϳЮϜ иϻк ев рϒ еЫт бЮ ϜϺϖ

ЭугЛЮϜ аϜϹϷϧЂϜ ϹЛϠм . 

 



 

COVID-19 RESTAURANTS           GUIDANCE & BEST PRACTICES                  147 
                                                Paola Cane               August 2021                Jocelyn C. Lee   

     аϝЛГЮϜ ϤϜмϸϒ  

  ̭ыгЛЮϜ ЬнЊм ϹзК ϝкϿулϯϦ пЯК ЭгЛЮϝϠ йуϮнϧЮϜм ϝ̯ЧϡЃв ϤъмϝГЮϜ ϿулϯϦ РϝЧтϗϠ бЦ ϢϹϚϝгЮϜ ϤϜмϸϒм ЭтϸϝзгЮϜ .̯ϢϽІϝϡв

  ъ .ϢϽІϝϡв ̭ыгЛЮϜ ЬнЊм ϹЛϠ ϣЮмϝГЮϜ пЯК ϝлЛЎмм ϝкϽуТнϦ ϟϯт ̪оϽ϶цϜ ϢϹϚϝгЮϜ ϤϜмϸϒ ЙугϮм ϣуϮϝϮϿЮϜ сжϜмцϜм

  нк ϝв ев ̯ϝуЮϝ϶м ̯ϝУуЗж йЧϠϖ :ϣЮмϝГЮϜ пЯК Ͻ϶ϐ ̭сІ рϒ мϒ ϼϝкϾцϜ ̪ИнгЇЮϜ ̪ϣуЦϼнЮϜ ЭтϸϝзгЮϜ Ϥывϝϲ ̪ϤϜϽЇж рϒ ШϽϧϦ

ϽЎ ϽуОрϼм. 

  ХАϝзв ев ϝлЯЧжм ЭугК ЭЪ аϜϹϷϧЂϜ ϹЛϠ ϢϽІϝϡв аϝЛГЮϜ ϤъмϝА пЯК ϣвϹϷϧЃгЮϜ ЭтϸϝзгЮϜм ϵЃϧгЮϜ ϢϹϚϝгЮϜ ̭ϝГО ϣЮϜϾϖ ϟϯт

  ϣϷЃϧгЮϜ ϣЇгЦцϜ Йв ЭвϝЛϧЮϜ ϹзК йϮнЮϜ ϣЛзЦϒм ϤϜϾϝУЧЮϜ ̭ϜϹϦϼϜ еуЯвϝЛЮϜ пЯК .ФыОшϜ ϣгЫϳв ЀϝуЪϒ пЮϖ аϝЛГЮϜ ЬмϝзϦ

ϒ ЭЃОм ϼϻϳЮϜм ϣГуϳЮϜ ϻ϶ϒ ϟϯтм .ϣϪнЯгЮϜ аϝЛГЮϜ ϣвϹ϶ ϤϜмϸϒ Йв ЭвϝЛϧЮϜ ϹЛϠ ϢϽІϝϡв ϱуϳЊ ЭЫЇϠ блтϹт  

    ЬϝУАцϜ  

 аыЦϒм ̪ϣуϲнЯЮϜ ϞϝЛЮцϜ Эϫв ϣЪϽϧЇгЮϜ ϣулуТϽϧЮϜ ϤϜмϸцϜм ЬϝУАцϜ ϞϝЛЮц ϣЋЋϷгЮϜ ХАϝзгЮϜ аϜϹϷϧЂϜ еК СЦнϧЮϜ

  СуЗзϦ пЯК ЈϽϳЮϜ .ϵЮϜ ̪мϸϼϝуЯϡЮϜ ϤъмϝА ̪ϤϝЗϲыгЮϜ ϽϦϝТϸм ̪ЈϝЊϽЮϜ  .ϼϽЫϧв ЭЫЇϠ ЬϝУАцϜ ϝлЃгЯт сϧЮϜ еЪϝвцϜ

 ϝкϽуОм аыЦцϜм ϣуϡϧЫгЮϜ ϢϿлϮцϜм ϣЮнгϳгЮϜ ϽϦнуϡгЫЮϜ ϢϿлϮϒм ϣуϲнЯЮϜ ϢϿлϮцϜм СϦϜнлЮϜм ϣуЛгЃЮϜ ϢϿлϮцϜ ϣЪϼϝЇв ϟзϯϦ

Эϫв ̪̭ыгЛЮϜ ЭϡЦ ев ϝкϼϝЏϲϖ бϧт сϧЮϜ аϝЛГЮϜ ϤϜмϸϒм сжϜмцϜ аϜϹϷϧЂϜ ϞϸϓϠ ϟзϯϦ .ЩЮϺ еЫвϒ ϝгЯЪ ϢϿлϮцϜ ев    ϤϝϮϝϮϾ

.ЙЎϽЮϜ ϣгЛАϒм ЬϝУАцϜ   ЬϝУАчЮ ̭ϜϻПЮϜ ϣвыЂ ϽуϠϜϹϧϠ ϝ̯ЧϡЃв ϞϸϓϠ блПЯϠϒ ̪ЬϝУАϒ ϝлтϹЮ ϣЯϚϝК ЭϡЦ ев ϿϯϳЮϜ бϦ ϜϺϖ.  

     ЙТϹЮϜ ФϽА 

  .ЙТϹЮϜм ФмϹзЊм ϽϧжмϝЫЮϜ аϝвϒ ̪ϬϼϝϷгЮϜм Э϶ϜϹгЮϜ ϹзК ЈϝϷІцϜ еуϠ рϹЃϯЮϜ ϹКϝϡϧЮϝϠ ϣЧЯЛϧв ϤϜϼϝІϖ ϽлЗϦ ϤϝϧТъ ЙЎ

  мϒ ϣтϹЧзЮϜ ϤϝЛТϹЮϜ ЬϸϝϡϦ еуУДнгЮϜм ̭ыгЛЮϜ ев ϟЯГЮϜ .ϢϽТнϧв ϥжϝЪ ϜϺϖ ̪дϝЫвшϜ ϼϹЦ ϣЃвыв дмϹϠ ЙТϹЮϜ ϤϜϼϝу϶ аϜϹϷϧЂϜ

 ЙТϹт ϝвϹзК .ϹуЮϝϠ ϢϽІϝϡгЮϜ ϣЃвыгЮϜ ϟзϯϧЮ ϹуЮϜ ев ̯ъϹϠ ϣЮмϝГЮϜ пЯК мϒ ϤъϝЋтϖ ХϡА пЯК ϝлЛЎм ХтϽА еК ϤϝЦϝГϡЮϜ

уЧЮϜ днЫϦ дϒ ЭЏУт ̪̯ϜϹЧж ЭугЛЮϜ .ϣЃвыгЮϜм ϸнЧзЮϜ ЬϸϝϡϦ ϟзϯϧЮ ϢϼнϦϝУЮϝϠ ϢϸϹϳгЮϜ ϣг 

      ЭЊϜнϧЮϜм еϚϝϠϿЮϜ ϣгϚϝЦ 

 аϹϷϦ ϹЦ сϧЮϜ еϚϝϠϿЮϜ Йв ЭЊϜнϧЮϜ ЭуЊϝУϦ Ьнϲ ϣЧуЦϸ ϤϝвнЯЛв ЙгϮ бКϝГгЮϜ ̭ϜϼϹв ев ϟЯГт ϤъϝϳЮϜ ев ϽуϫЪ сТ

ϹуТнЪ Ϥъϝϲ ϤϽлД ϜϺϖ ϣвϝЛЮϜ ϣϳЋЮϜ ̭ϝЋЧϧЂϖ-мф  т ϝгуТм : еϚϝϠϿЮϜ еуϠ ϣуϠϝϯтϖ йжϒ пЮϖ иϝϡϧжшϜ пϮϽт ̪АϝЇзЮϜ ϜϻлϠ ХЯЛϧ

 . ϣуЯϳгЮϜ ϤϝЛтϽЇϧЮϜм еужϜнЧЯЮ ̯ϝЛϡϦ ϣуЋϷЇЮϜ ϤϝжϝуϡЮϜ ϣтϝгϲ еужϜнЧϠ ϝ̯гϚϜϸ аϜϿϧЮшϜ ϟϯт 

   ϣЛтϽЃЮϜ ϤϝϡϮнЮϜм ЬϿзгЮϜ пЮϖ ЭуЊнϧЮϜ  

Å   ЩЮϺ сТ ϝгϠ ̪ЬнЯϳЮϜ ев ϣЯвϝЪ ϣКнгϯв бтϹЧϦм ̪ЩЮϺ еЫвϒ ϝгЯЪ ЭуЊнϧЮϜ ϣвϹ϶мϒ бЛГгЮϜ Ϭϼϝ϶ аϝЛГЮϜ ЬмϝзϦ ЙуϯЇϦ

  .ЩЮϺ еЫвϒ дϖ ̭ыгЛЯЮ ϢϼϝуЃЮϜ ев аϝЛГЮϜ ̭ϜϽІ ϤϝвϹ϶ ϽуТнϦ мϒ ̪ϝлгуЯЃϦм ϣЛтϽЃЮϜ ϤϝϡϮнЮϜ ЭуЊнϦ 
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Å нЮ ϤϜϼϝу϶ бтϹЧϦ рϒ) еЫвϒ дϖ ϣужмϽϧЫЮшϜ ϤϝϡЯГЮϜ аϜϹϷϧЂϜ ЙуϯЇϦ (ϥжϽϧжшϜ ϽϡК мϒ СϦϝлЮϜ ϽϡК ̯ϝвϹЧв ϤϝϡЯГЮϜ ЙЎ

. 
Å  ϹуТнЪ ϤънЪнϦмϽϠ ϰϽЇЮ ϥжϽϧжшϜ ϽϡК ϢϸϼϜнЮϜ ϤϝϡЯГЮϜ ЙугϯЮ "сϚϝЧЯϧЮϜ ϸϽЮϜ" ЭϚϝЂϼ ̭ϝЇжϖ-мф   . 
Å   мϒ  ̪блϠ ЈϝϷЮϜ блϡЯА аыϧЂϜ ϼϝЗϧжш  ϢϼϝуЃЮϜ Э϶Ϝϸ мϒ ϣзвϐ ϣТϝЃгЮ бЛГгЮϜ еК ̯ϜϹуЛϠ ϼϝЗϧжшϜ ̭ыгЛЮϜ ев ϟЯГЮϜ

 зв ̭ϝЇжϖ  .ϤϝϡЯГЮϜ аыϧЂш ϣЋЋϷв ХАϝ 
Å   буЯЃϧЮϜ ϹзК "ϣЃвыв дмϹϠ" ϣвϹ϶ ϽуТнϦ ̪ЬϝϫгЮϜ ЭуϡЂ пЯК ̪аϝЛГЮϜ ЭуЊнϦ ϹзК рϹЃϯЮϜ ϹКϝϡϧЮϜ ϹКϜнЦ ХуϡГϦ

  .ϟЯГЮϜ ЬнЊм ϹзК ϣуЋж ЭϚϝЂϼ мϒ ϤϝлуϡзϦ ЬϝЂϼϖм 
Å   .ϝлЯуЊнϦ мϒ ̪ϝлгуЯЃϦ ЭϡЦ "буЯЃϧЯЮ" ϣЋЋϷв ϣуКмϒ сТ ϣуϚϜϻПЮϜ ϸϜнгЮϜ ЙЎм ев ϹЪϓϧЮϜ 
Å   .ϣуϚϜϻПЮϜ ϸϜнгЮϜ ϨнЯϦ ЙзгϦ ϣЧтϽГϠ ϥгϦ ϹЦ ϣуϚϜϻПЮϜ ϸϜнгЮϜ ЭЧзЮ ϣвϹϷϧЃв СуЯПϦм ϣϛϡЛϦ ϣуЯгК рϒ дϒ ев ϹЪϓϧЮϜ 
Å ЇϠ ϣгЛАцϜ ЭуЊнϦ сТ ϣвϹϷϧЃгЮϜ ϣЮмϿЛгЮϜ ϟϚϝЧϳЮϜм ϤϜϸϽϡгЮϜ буЧЛϦм СуЗзϦ  .сзуϦмϼ ЭЫ 
Å  ЭЫЇϠ етϹуЮϜ ЭЃО ̪сЮϸϝϡϧЮϜ ϨнЯϧЮϜ Йзв ̪ϢϼϜϽϳЮϜ ϣϮϼϸ/ϥЦнЮϝϠ бЫϳϧЯЮ ϝлϠ пЊнгЮϜ ̭ϜϻПЮϜ ϣвыЂ ϤϝЂϼϝгв ϢϝКϜϽв

  .ϣтϻОчЮ буЯЃЮϜ етϿϷϧЮϜм ̪пЎϽв ЬϝгК ϸнϮм аϹК ̪ϱуϳЊ 
Å К ЭЪ еуϠ ϱуϳЊ ЭЫЇϠ блтϹтϒ ЭЃОм ϤϜϾϝУЧЮϜ ̭ϜϹϦϼϜм йϮнЮϜ ϣЛзЦϒ ̭ϜϹϦϼϜ ЭуЊнϧЮϜ сУДнв пЯК ϟϯт  ̪ЭуЊнϦ ϣуЯг

) сЮнϳЫЮϜ етϹуЮϜ ϽлГв аϜϹϷϧЂϝϠ етϹуЮϜ ϽулГϦ ϟϯуТ ̪̯ϝϲϝϧв етϹуЮϜ ЭЃО еЫт бЮ ϜϺϖ .дϝЫвшϜ ϼϹЦтл́  .(ϽϫЪϒ мϒ 
Å  .ϝлЯуЊнϦ Ьы϶ ϣϡЂϝзв ϤϜнϡК сТ етϿϷϦ Ьы϶ ев ϢϸϼϝϠ ϢϸϼϝϡЮϜм ϣз϶ϝЂ ϣз϶ϝЃЮϜ ϣгЛАцϜ ̭ϝЧϠϖ 

       ϬϝϧжшϜ ϤϝуЯгК ϱϧТ ϢϸϝКϖ 

ϧϧТшϜ ϢϸϝКϖ ЭϡЦ :ϰϝ 

Å   ϣϲϜϽϧЂшϜ РϽОм ϤϜϽггЮϜм ̭ыгЛЮϜ ϼϝЗϧжϜ ХАϝзвм ϵϠϝГгЮϜ Эϫв ̪еЪϝвцϜ ЙугϮ сТ буЧЛϦм ЭвϝІ СуЗзϦ ̭ϜϽϮϖ

.ϬмϽϷЮϜм Ьн϶ϹЮϜ ХАϝзвм аϝЛГЮϜ ЬмϝзϦ ХАϝзвм  
Å   ̪ϞϜнϠцϜ ЍϠϝЧвм ϞϜнϠцϜ ЩЮϺ сТ ϝгϠ ̯ϢϸϝК ϣвϹϷϧЃгЮϜ ϱГЂцϜ ϽулГϦϹКϝЧгЮϜ  ФϝϡАϒ ̪дϝгϧϚшϜ ϤϝЦϝГϠ ϢϿлϮϒ ̪

етϹуЮϜ ЭЃО ХТϜϽвм ̪ϣуϳЋЮϜ ХТϜϽгЮϜ ̪ϽуϦϜнУЮϜ.  
Å  .ХϡЃв ХуЃзϦ дмϹϠм ϹϲϜм дϐ сТ ϸϹЛϧгЮϜ аыϧЂшϜ ϟзϯϦм ̪(̯ϝуКнϡЂϒ ̪̯ϝувнт) ϤϜϸϜϹвшϜ аыϧЂш сзвϾ ЬмϹϮ ϸϜϹКϖ 
Å ϯтϣвϹϷЮϜ ϤϝКϝЂ Ϭϼϝ϶ ϝ̯увϜϿЮϖ ϤϜϸϜϹвшϜ аыϧЂϜ ϥЦм днЫт дϒ ϟ.  
Å ϣϮϝϳЮϜ ϟЃϲ ̪ ϢϹтϜϿϧгЮϜ ϣТϝЗзЮϜ ϤϝϡЯГϧв ХуЧϳϦ сТ ϢϹКϝЃгЯЮ СуЗзϧЮϜ ϤϝЪϽІ аϜϹϷϧЂϜ ϼϝуϷЮ йϮнϧЮϜ.  
Å   ϤϜϽлГв ЙЎм ЩЮϺ сТ ϝгϠ ̪ϣϡЂϝзгЮϜ ϣуϳЋЮϜ ϤϝϯϧзгЮϝϠ ϵϠϝГгЮϜм ̪ϤъмϝГЮϜм ̪аϝЛГЮϜ РϽО Эϫв ϤϝϲϝЃв ϿулϯϦ

  .̭ыгЛЯЮ ϢϽІϝϡгЮϜ ϤϝвϹϷЮϜ днвϹЧт етϻЮϜ еуУДнгЮϜм ̭ыгЛЮϜ ЙугϯЮ ϣгЧЛв Этϸϝзвм ̪ЁвыϦ дмϹϠ ЭЏУтм ̪етϹуЮϜ 
Å лϧуЯКϝТ пЮϖ ϽуЇϦ дϝуϠ ϣЦϝГϠ ЭгϳϦ сϧЮϜ ϤϜϽлГгЮϜ аϜϹϷϧЂϜ  ϝлϠ ϰнгЃвм ϣϛІϝзЮϜ ϣуЂмϽуУЮϜ ЌϜϽвцϜ ϤϝϡϡЃв ϹЎ ϝ

  .ϣуϚϜϻПЮϜ ϸϜнгЮϜ Йв ЁвыϧЯЮ 
Å  ϹЦ сϧЮϜ аϝЛГЮϜ ЬмϝзϦ ϤϜмϸϒ мϒ ϣуϚϜϻПЮϜ ϸϜнгЮϜ ЁгЮ ϝлЮы϶ ев бϧт мϒ ̭ыгЛЮϜ ϝлуТ Йгϯϧт ϹЦ сϧЮϜ ХАϝзгЮϜ ФыОϒ

дмϽ϶фϜ ϝлвϹϷϧЃт.  
Å ЛЮϜ еуϠ рϹЃϯЮϜ ϹКϝϡϧЮϜ дϝгЏЮ ϣвϾыЮϜ ϽуϠϜϹϧЮϜ ϻуУзϦ  ЩЮϺ ЭгЇт дϒ еЫгтм .аϜϹЦϒ ϣϧЂ ЭЦцϜ пЯК ̭ыгЛЮϜм еуЯвϝ

ϿϮϜнϳЮϜм ϤϝуЎϼцϜ пЯК ϤϝвыК аϜϹϷϧЂϜ.  
Å   ЭЦцϜ пЯК рϹЃϮ ϹКϝϡϦ ϣТϝЃгϠ ϰϝгЃЯЮ ЭгЛЮϜ ϤϝГϳвм ϵϠϝГгЮϜ ̪ϤъмϝГЮϜ ̪ϤϜϽггЮϜ ̪ϤϝϲϝЃгЮϜ ϟуϦϽϦ ϢϸϝКϖ

еуУДнгЮϜм ̭ыгЛЮϜ еуϠ аϜϹЦϒ ϣϧЂ.   
Å Ϝ ϼϹЦ ϹϳЯЮ ϣуϮнЮнзЫϦ ЬнЯϲ ϻуУзϦ  ϣужмϽϧЫЮшϜ бϚϜнЧЮϜ мϒ СϦϝлЮϜ аϜϹϷϧЂϝϠ ϟЯГЮϜ :ЈϝϷІцϜ еуϠ ЁвыϧЮϜ ев дϝЫвш

ϣЃвыгЮϜ дмϹϠ сжмϽϧЫЮшϜ ЙТϹЮϜ ϤϜϼϝу϶ ϽуТнϦ ̪.  
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Å ϼϝЇϧжϜ СЦм ϣуУуЪ Ьнϲ ϤϝвнЯЛв пЯК рнϧϳϦ ϤϝϧТъ ϣКϝϡА ϹуТнЪ-мф ϿтϿЛϦм ̪ϱуϳЊ ЭЫЇϠ етϹуЮϜ ЭЃО ФϽАм ̪

ϜϹϦϼϜ ϣуУуЪм ̪ϣувнуЮϜ ϣтϝгϳЮϜ ϽуϠϜϹϦ .рϹЃϯЮϜ ϹКϝϡϧЮϜ ϿтϿЛϦм ϱуϳЊ ЭЫЇϠ ϣуЋϷЇЮϜ ϣтϝЦнЮϜ ϤϜмϸϒ ЙЯ϶м ̭ 

 

  :БГϷгЮϜ бугЋϦ  рϹЃϯЮϜ ϹКϝϡϧЮϜ 

 

 ϻуУзϦ дϝгЎ ЭϮϒ еврϹЃϯЮϜ ϹКϝϡϧЮϜ  ϣЧГзв ϸϝЛϠц ̯ϝЧТм ̭ыгЛЮϜ ЀнЯϯЮ ϣЋЋϷгЮϜ ϹКϝЧгЮϜ ϸϹК  ев ϹϳЮϜ бКϝГгЮϜ пЯК ̪

блϠ ϣЊϝϷЮϜ аϝЛГЮϜ ЬмϝзϦ.  

  ϢϼϹЧЮϜ СЯϧϷϦ ϹЦ  еуЃϳϦм ЈϝϷІцϜ ϣвыЂ еуϠ дϾϜнϧЮϜ ХуЧϳϦ сТ ϣϠнЛЊ бЛГгЮϜ ϹϯϦ ϤъϝϳЮϜ ев ϽуϫЪ сТ :ϣуϠϝЛуϧЂшϜ

дϗТ ̪ЩЮϺ Йвм .блϦϝуЯгК ϹуТнЪ-мф    дϝгЏЮ ϝлϦϝГуГϷϦм ЀнЯϯЮϜ еЪϝвϒм ϤъмϝГЮϜ бугЋϦ ϽууПϦ пЯК бКϝГгЮϜ ϣуϡЮϝО ϽϡϯуЂ

 ̭ыгЛЮϜ ЙугϮ ̭ϝЧϠ ϹЛϠ пЯКс ЭЦцϜ пЯК аϜϹЦϒ.  

̪ЙЦϜнЮϜ сТ   ев ЩЮϻЪм оϽ϶ϒ пЮϖ ЬϝгКϒ ев ϤмϝУϧϦ ϹЦ ϣϠнЯГгЮϜ ϽуϠϜϹϧЮϜм ϣвϹЧгЮϜ ϤϜϽІϕгЮϜм ̪рϹЃϯЮϜ ϸϝЛϧϠшϜ АϽІ дϖ

 РмϽЗЮϜ ев ϣзуϠ пЯК ̯ϝЛв бЛГгЮϜ пЮϖ днϡкϻт етϻЮϜ ЀϝзЮϜ дϒ ЌϽϧУж дϒ ϝззЫгт ϤъϝϳЮϜ бЗЛв сТ .оϽ϶ϒ пЮϖ ϣЧГзв

̪ЩЮϺ Йвм .блуЧТϜϽвм блϚϝЦϹЊц ϣГЮϝϷгЮϜ РмϽД м ϣуϳЋЮϜ    аϝЛГЮϜ бтϹЧϦ еЪϝвϒ мϒ бКϝГгЮϜ Эϫв ϤъϝϳЮϜ ев ϹтϹЛЮϜ Шϝзк

ЌϜϽϧТшϜ Ϝϻк ϝлуЯК ХϡГзт ъ сϧЮϜ.  

 еуϠ ϹКϝϡϧЮϜ ев ̯ъϹϠ ϤъмϝГЮϜ еуϠ ϢϹКϝϡгЮϝϠ ϽϡЪϒ ЭЫЇϠ аϝгϧкцϜ ϟϯт ̪бКϝГгЮϜ ИϝГЦ еК ϩтϹϳЮϜ ϹзК ̪ϼнЗзгЮϜ Ϝϻк ев

ϣЮмϝГЮϜ ЁУж днЯПЇт етϻЮϜ ЈϝϷІцϜ.  

 ̯ϜϸϝгϧКϜ ̪ЩЮϺ Йвм   ϿϮϜнϲ аϜϹϷϧЂϜ) Эϫв ϢϸϹЇв ϽуϠϜϹϦ ϸϝгϧКϜ ЩуЯК бЛГгЮϜ сТ иϽтϹϦ рϻЮϜ АϝЇзЮϜ Инж пЯК PLEXIGLASS  

( ϵЮϜ ̪   ϣуЮϝϧЮϜ ϤϜϸϝІϼшϜ ХуϡГϦ сПϡзт ̪ϣвыЃЮϜ ϽутϝЛв пЯКϒ ϻуУзϦ дϝгЏЮ ЩЮϺм .еϚϝϠϿЮϜ ϣтϝгϳЮ:  

Å  ϣТϝЃв бкϹКϝϡϦ егЏт ЭЫЇϠ еуϧУЯϧϷв еуϧЮмϝА еуϠ ϹКϝЧгЮϜ ЙЎм ϟϯт еК ЭЧϦ ъс ̫аϜϹЦϒ  
Å   днЫт ϩуϳϠ евϐ ЭЫЇϠ ϤъмϝГЮϜ еуϠ еуУДнгЮϜ ϼмϽгϠ ϱгЃϦ ϤϜϽгв ЙЎм  ϝлЎϽКу  ЭЦцϜ пЯК аϜϹЦϒ    ϰϝгЃЯЮ

̫еуУДнгЯЮ евфϜ ϼмϽгЮϝϠ  
Å ϖ  ЭЫЇϠ аϝЛГЮϜ ЬмϝзϦ ХАϝзв ев сЂϜϽЫЮϜм ϤъмϝГЮϜ ϣЮϜϾ  ϜϺϖ .еуУДнгЮϜм ̭ыгЛЯЮ еуϠ аϜϹЦϒ ϣϧЂ ϣТϝЃв пЯК ЕТϝϳт

ϥуϡϫϧϠ бЦ мϒ аϜϹϷϧЂщЮ ϣϲϝϧв ϽуО ϝлжϒ ϼϝлДш ϣуϚϽв ϤϜϼϝІϖ аϹϷϧЂϜ ̪ϹКϝЧгЮϜм ϤъмϝГЮϜ ЭЧж ϼϻЛϦ   ϰϜнЮϒ

PLEXIGLASS  ̭ыгЛЮϜ еуϠ Аыϧ϶шϜ ЭуЯЧϧЮ ϢϻТϝзЮϜ ϽуО  ϿϮϜнϳЮϜ ев оϽ϶ϒ ИϜнжϒ рϒ мϒ.  

    

Ϝ ев ϹтϹЛЮϜ ϥЧϡА  Ьы϶ ХЯГЮϜ ̭ϜнлЮϜ сТ аϝЛГЮϜ ЬмϝзϧЮ ϣЋЋϷгЮϜ ϤϝϲϝЃгЮϜ ЙуЂнϧϠ бКϝГгЯЮ ϱгЃϦ ϤыулЃϦ  бЮϝЛЮϜ ̭ϝϳжϒ ЙугϮ сТ дϹгЮ

ЮϜ ЩЯϦ сТ ϣуЮнϳЫЮϜ ϤϝϠмϽЇгЮϜ дϒ ϽЪϻϦ .ЩϦϝтнЮмϒ ев ϝлЯЛϮϜ ̪ХЯГЮϜ ̭ϜнлЮϜ сТ ϹКϝЧгЮϜ ЙуЂнϦ ЩжϝЫвϗϠ дϝЪ ϜϺϖ .сϮϝϧЮϜ ЀмϽуУЮϜ ϣϳϚϝϮ  ХАϝзг

ϜнЧЯЮ ЭϫϧгϦ дϒ ϟϯт  ЭуЯϳϦ аϝЗж /ϤϜ̭ϜϽϮшϜм ϤϝЂϝуЃЮϜ /ЩϠ ϣЊϝϷЮϜ ϣтϻОцϜ ϣвыЂ ϣГ϶ ЙϮϜϼ ̪ЩЮϺ пЯК ϢмыКм .ϣуЯϳгЮϜ ϤϝЛтϽЇϧЮϜм еуж

  ϣϮϽϳЮϜ бЫϳϧЮϜ АϝЧжм ϽАϝϷгЮϜHACCP    бууЧϧЮ ϣϮϽϳЮϜ бЫϳϧЮϜ АϝЧзЮ ϣуТϝЎϖ ϽуϠϜϹϦ сТ ϽЗзЮϜм (ϢϹгϧЛгЮϜ мϒ ϣуКнГЮϜ)  ϣϠϝЊшϜ ϣуЯϠϝЦVACCP  

.ХЯГЮϜ ̭ϜнлЮϜ сТ аϝЛГЮϜ ϣвϹϷЮ 
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 дтУЮϔвЮϜ ЬϠϜ 

 

 

 
PAOLA CANE 

шϜ ϝтϝЎЦ сТ ϢϼтϠ϶ ̪дтУЮϔвЮϜм дтϼϝІϦЂвЮϜ ϼϝϠЪ дв ск  дв ϣтϝЦмЮϜ ϣЛЂϜмЮϜ ϝлϦϼϠ϶ ЬвІϦм .ϤϝвϾцϜ ϢϼϜϸϖм ϤϝϮϦжвЮϜ ϞϲЂм ̪ЬϝϪϦв
 .ϝлЮ ϣϠϝϮϦЂъϜм ϝлжК РІЪЮϜм ̪РыКцϜм ϣтϺОцϜм ϣтмϸцϜ ИϝАЦм ̪сϚϜϺПЮϜ ϸϜϸвшϜ ϣЯЂЯЂ сТ ϤϝϮϦжвЯЮ ϣКмжϦвЮϜ ϼАϝ϶вЮϜ 

:сжмϽϧЫЮшϜ ϹтϽϡЮϜ  lution.itinfo@miaso   

 Skype: pamasrl1 

LinkedIn: paola-cane-0b675a87/  

 

 

JOCELYN C. LEE 

  ϸϦвϦц ϣтЯвЛЮϜ ϝлϦϼϠ϶  дв ϼϪЪ25    ϣтϺОцϜ ϣвыЂм ̭ϜϺПЮϜ ϣвϸ϶Ю ϸϼмв пЮϖ ϣТϝЎшϝϠ ̪ϣтϚϜϺПЮϜ ϤϑІжвЮϜм ϣтϚϜϺПЮϜ ϸϜмвЮϜ ЙжϝЊв сТ ̯ϝвϝК
  пЯКсжАмЮϜ омϦЂвЮϜм ϣтъмЮϜ омϦЂв̪   ̪ϢϸмϮЮϜ дϝвЎϣтϺОцϜ ϣвыЂЮ сЂтϚϼ ХЂжв ̪ иϝА  сТ   ϣвϚϝЧЮϜ ϣтϚϝЦмЮϜ АϠϜмЎЮϜм ϼАϝ϶вЮϜ ЬтЯϲϦ

  ϼАϝ϶вЮϜ пЯКHARPC -  ЬтЯϲϦϣϮϼϲЮϜ аЪϲϦЮϜ АϝЧжм ϼАϝ϶вЮϜ HACCP    .ϣтϺОцϜ ϣвыЂ ϣЪϼІ ϼтϸв ̪ 

  ϺтУжϦм ХтЂжϦм ̪ХТϜϼвЮϜ ϢϼϜϸϖм ̪слАЮϜ ϞтЮϝЂϜ ϼтмАϦ ϣЛЂϜмЮϜ дтЯЂмϮ ϣтУЯ϶ двЎϦϦHACCP-HARPC    ̪ϣтϺОцϜ ϣвыЂЮ
HACCP  Ϝ ϣтЯвЛЮϜ ϣϠЦϜϼв /ϢϸмϮЮϜ ϣϠЦϜϼв /ϬϝϦжшϜ ϢϸмϮ дϝвЎм ̪ϼАϝ϶вЮϜ ϣтЮϝК ϣЊϝ϶ЮϜ ϤϝтЯвЛЯЮϣтЛтжЊϦЮ ϣтϚϜϺПЮϜ ϸϜмвЯЮ  ЬϝϪϦвшϜ ̪

 .ϣϚІϝжЮϜ ϤϜϼϝІϦЂшϜм ϣтϺОцϜ ϣвыЂ ϢϼϜϸϖ ϣвДжϜ ̪ϼвϦЂвЮϜ дтЂϲϦЮϜ ̪ϣвДϝжЮϜ ϤϝЛтϼІϦЯЮ 

сжмϽϧЫЮшϜ ϹтϽϡЮϜ :jlee@gourmetrail.com    

LinkedIn: https://www.linkedin.com/in/jocelynleefoodsafetyconsultant  
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ϣгϮϽϧЮϜ пЯК ϽтϹЧϦ 

                                                                                       

 

 
ϣуϠϽЛЮϜ ϣПЯЮϜ пЮϖ ϣгϮϽϧЮϜ 
етϿЮϜ ϹтϝЪ "аϝЛжϜ ϝУтϜ" 

  ϟуϡАϣвϝК ϣϳЊ сЊϝЋϧ϶ϖ-  ϤϝуϚϝϠм 
 ̭ ϜмϹЮϜм ̭ϜϻПЯЮ ϣвϝЛЮϜ ϣЃЂϕгЮϜ 
ϣугІϝлЮϜ ϣужϸϼцϜ ϣЫЯггЮϜ ̪дϝгК 

:ϣузлгЮϜ ϢϻϡзЮϜ82588b125-zein-al-inam-https://www.linkedin.com/in/eva  

: сжмϽϧЫЮшϜ ϹтϽϡЮϜEva.alzein@hotmail.com   

                                     Eva.alzain@jfda.jo 

                     

 

 

 

 

           

 
ХуЦϹϦм ϣЛϮϜϽв 

 Ϲϯвϒ ϢϹтϝІϼ егϲϽЮϜϹϡК 
 ̭ϜϻПЮϜ ϝуϮнЮнзЫϦм ϣвыЂ ϼϝЇϧЃвï  ̭ ϜϻПЮϜ ϽтϹв 
 ̭ ϜмϹЮϜм ̭ϜϻПЯЮ ϣвϝЛЮϜ ϣЃЂϕгЮϜ 

: сжмϽϧЫЮшϜ ϹтϽϡЮϜAmjad.rashaideh@jfda.jo 

 

 

 

 

https://www.linkedin.com/in/eva-inam-al-zein-82588b125
mailto:Eva.alzain@jfda.jo
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ХуЦϹϦм ϣЛϮϜϽв 
сЯК нϠϒ ϱЮϝЊ ϽугЂ 
 ̭ϜϻПЮϜ ϣвыЂ ϼϝЇϧЃвï   ЬмϜϹϧгЮϜ ̭ϜϻПЮϜ бЃЦ ЁуϚϼ 

  ̭ϜмϹЮϜм ̭ϜϻПЯЮ ϣвϝЛЮϜ ϣЃЂϕгЮϜ 
: сжмϽϧЫЮшϜ ϹтϽϡЮϜAli@jfda.jo-<Sameer.Abu Ali-Abu Sameer  

:ϣузлгЮϜ ϢϻϡзЮϜ-ali-abu-linkedin.com/in/samir.https://www                                                                                              
                                                                                         8ba8310b1 

 
 
 
 
 
 
 

         
    

̭Ϝϸкϖ  

 

 

 

 

https://www.linkedin.com/in/samir-abu-ali-18ba8310b
https://www.linkedin.com/in/samir-abu-ali-18ba8310b
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 ЙϮϜϽгЮϜ ϸϼϜнгЮϜм  

  

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 dellôordine 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 
 

 

https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19
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 Shahriar Ahmed, Food Safety Leader (ASIA) 

 Md Billal Hossen, Columnist and Feature Writer 
                                                                       Bangladesh 
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ſĴŖŗŋŀ-ūų ſŎŝˊŖŎŖ ŗŇŝŅƯŗŐĴŖ 

ŗŇŝŅƯŐŇŖ Ĳ ĬɖŌ ĨŇřŐŘŏŇ ňɢŗŃŒŌřœ 

 
İĪ ĬɖŌ ĨŇřŐŘŏŇ ňɢŗŃ ňřŗˊĴŖȊŝŃ ŌŚŏŃ ĩɲĻƯŖŗŃĴ ŗŇŝŅƯŐŇŖ Ĳ ĬɖŌ ĨŇřŐŘŏŇ ňɢŗŃ ŒřňŖŗŎŐŒŌřœ Ŏŝťŝĺ 

ōŖ ſŎŝˊŖŎŖ (ŝŎř̂ŝŎɪ ĨŝńƯ) ʕŝŏŖŝŃ ĵŖŊŖŎ Ĳ ňŖŇŘť Ǻ̪Ń İŊĦ ŒŎŊŎŖŝœŎ ŒŌť ſĴŖŗŋŀ-ūų İŎ ļřĥŗĴ ǺŗŃŝŎŖņ 

̓ŊˋŖňŇŖ ǺŅŖŇ ĴŎŝŃ ňŖŎŝŊģ İȊ ƀŃŎŘŝŃ ŗŊŗŋɺ ĻŖŃŘť Ĳ ĩɲĻƯŖŗŃĴ ŒĦˋŖŎ ŗŇŝŅƯŐŇŖ ĨɲŋřƯȔ ĴŎŖ œŝťŝĺ 

Ńɻŝ̀ ĴŝťĴȊ ŇŖŌ ŗŇŝʓ Ĭŝʭĵ ĴŎŖ œŝŏŖ: ŗŊ̣ ̵ŖˋǤ ŒĦˋŖ, ĪŃŖŗŏŎ ̵ŖˋǤ ŌɰłŖŏť, ĴǤŖŗŏŝŉŖŗŇƯťĢŖ ĻŇ̵ŖˋǤ 

ŗŊŋŖĶ, ſʈŖŗŎŀŖ ĻŇ̵ŖˋǤ ŗŊŋŖĶ, ĻŗĻƯťŖ ĻŇ̵ŖˋǤ ŗŊŋŖĶ, ŗŒŗŀŗŒ, İŉŗŀİ, ĪŃŖŗŏŎ ĻŖŃŘť ̵ŖˋǤ ĪŇŗˆȊĬľ Ĳ 

National Institute for Insurance against Accidents at Work, Italy. İŊĦ İĪ ňřŗˊĴŖȊ 

ŒĦĴŏŝŇ ĨĦŐǨœł ĴŝŎŝĺ ŗŇŎŖňŅ ĵŖ ̿ŗŊŝŐőŝȼŎ Ņŏ ōŖŝŃ ňřŝŎŖ ŗŊ̣ ̓ŖňŘ ſŎŝˊŖŎŖŎ ŌŖŗŏĴĶŇ ĴŝŎŖŇŖ ŒĦǥŌŇ 

ſŎŖŝņ ſĴŖŗŋŀ-ūų ŗŊŝŎŖņŘ ňŅŝȝň Ǩœł ĴŎŝŃ ňŖŝŎģ  

 

ſŏĵĴ: ŀ. ňŖĲŏŖ ſĴŇ 

ŒœŝōŖŗĶŃŖ Ĳ ŒĦĴŏŝŇ: ſĻŖŗŒŗŏŇ ŗŒ. ŗŏ 

ňřŗˊĴŖȊŎ ňŗŎŗņ 

 
ĴŝŎŖŇŖŋŖĪŎŖŝŒŎ ĴŖŎŝŇ ſŎŝˊŖŎŖ ŒŌřœ ŇĻŘŎŗŊœŘŇ ȝŗŃŎ ŒʛřŗĵŇ œŝťŝĺģ œŖĻŖŎ œŖĻŖŎ ſĴŖʖŖŗŇ ſĴŖŝŇŖŎĴŝŌ 

ȊŝĴ ĩŝĺ ĩŎ ŗŅŇ ʕ Ňŝĺ ſĴŖʖŖŇŘ Ŋɹ ĴŝŎ ſŅĲťŖŎ, ŗŌŗŏťŇ ŗŌŗŏťŇ ȂŗŌĴ ĴŖĻ œŖĥŗŎŝťŝĺŇ ŊŖ ſĴŖʖŖŇŘ 

ſńŝĴ ĺŖĥľŖĪ ĴŝŎ ſŅĲťŖ œŝťŝĺģ ŏĴŀŖĬŇ ňŎŊŃ˜ ňřŇŎŖť ſŎŝˊŖŎŖ ſĵŖŏŖŎ ŇŘŗŃŎ ĴńŖ ŌŖńŖť ſŎŝĵ, İĪ ňřŗˊĴŖȊ 

ȂŗŌĴ Ĳ ſǥŃŖŝŅŎ ̵ŖˋǤ ŒřŎȝŖ, ſĴŖʖŖŇŘˤŝŏŖŎ ȊŝĴ ńŖĴŖ İŊĦ ĬɺŗŃ ŒŖņŇĴŝʩ Œřˏʸ ŇŘŗŃŌŖŏŖ ǺŇťŇ ĴŝŎŝĺģ 

ŗŇŗŅƯʸ ſĴŖŇ ĩɲĻƯŖŗŃĴ ŊŖ ĻŖŃŘť ŇŘŗŃŌŖŏŖ ŒʖŗĴƯŃ ſĴŖŇ ņŎŝŇŎ ňŚŊƯŒĦ˃ŖŎ ĺŖţŖĪ, İĪ ňřŗˊĴŖȊ ŒŖŎŖŗŊṣ̂ 

ſŎŝˊŖŎŖˤŝŏŖŝĴ ňřŇŎŖť ŗŇŎŖňŝŅ ĵřŏŝŃ ĬǉŒŖŗœŃ ĴŝŎģ ĻŖŃŘť Ĳ ĩɲĻƯŖŗŃĴ ĴŃśƯňŝȝŎ ŒŖŝń ŗŇťŗŌŃ 

ſōŖĶŖŝōŖĶ ŎȝŖ ĴŎŖ ſĶŝŏ ŗŇŗŅƯʸ ſŋŢĶŗŏĴ İŏŖĴŖ ŒŌřŝœŎ ŒŊƯŝŐő ĩňŝŀľĴśŃ ŇŘŗŃŌŖŏŖ ŊŖˊŊŖťŇ ŗŇŗʮŃ œŝŊģ 

İˤŝŏŖŎ Ōŝ ̀Ĩ́ŃŌ œŝŏŖ ĨŗŃńŘŝŅŎ Ļ  ́ŗŇŗŅƯʸ ĩŝťŖĻŇ ŇŘŗŃŌŖŏĢŖ, œŖŒňŖŃŖŏ Ĳ İǤŖ̝řŝŏɼ İŎ 

ŒœĻŏŋǤŃŖŎ ŇŘŗŃŌŖŏĢŖ ĪŃǤŖŗŅģ   

İĪ ŗŇŝŅƯŗŐĴŖȊ ŊŖŎ, Ĵŗŉ Őň, ŉřŀ ſĴŖľƯ, ȘŖŊ, ĴŇŒŖľƯ, ŇŖŗŒƯĦ ſœŖŌ, ŗŌŏŇŖťŃŇ, ř˃ŏ ĴǤŖŗɪŝŇŎ Ļ  ́ǺŝōŖĻǤ 

Ňťģ 

 

 
*İĪ ŇŗńȊ ĪĦŝŎŗĻŝŃ ǺĴŖŗŐŃ İŊĦ Ĩ́Ŗ ́ſŊŐ ĴŝťĴȊ ŋŖőŖť Ĭňŏʌģ ōŗŅ ĨŇřŊŖŅĴśŃ ŗŊőťŊ̪ ŗŋɺ œť, ŃŝŊ 

ĹŚţŖɲ ̓Ŗ̹ŖŎ Ļ  ́ŌŚŏ ĪĦŝŎŗĻ ŒĦ˃ŎłȊ Ĭŝʭĵ ĴŎŝŃ œŝŊģ 
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ŗŊőťŊ̪ ňśʺŖ ŇĦ 

ŒŚĹŇŖ 159 

ňŗŎĴʩŇŖ  159 
Ń  ̾Ĳ ǺŗŐȝł 161 

ȂŗŌĴŝŅŎ ŗŇŎŖňɖŖ  163 

œŖŃ ſņŖťŖ İŊĦ ȥſĢŖŋŒ ňŗŎņŖŝŇŎ ŌŚŏ ŇŘŗŃŒŌřœ 163 

ŌŖŏŖŌŖŏ ſŊŖļŖĪ Ĳ ĵŖŗŏ ĴŎŖ 165 

ȂŗŌĴŝŅŎ ̵ŖˋǤ 166 

̓ŗȔĶŃ ǺŗŃŝŎŖņ ̓ŊˋŖ Ĳ ŐŇŖȔĴŎŇ 166 

ȂŗŌĴŝŅŎ ̵ŖˋǤ Ĳ ŗŇŎŖňɖŖ ŗŊŊŎłŘ 166 

ĨŗŃńŘ/ſǥŃŖŎ ŗŇŎŖňɖŖ 167 

ĨŗŃńŘŎ ǺŝŊŐ 167 

ſĴŖŝŇŖ ņŎŝŇŎ ĵŖŊŖŎ ſŐťŖŎ Ňť 168 

ĵŖŊŖŎ ſŌŇřǤ 168 

ſľŗŊŝŏ ̓Ŋ̷Ń ŗĻŗŇŒňǴ 168 

ŊŖȳŖ İŊĦ ŗŐ̢ŝŅŎ Ļ  ́ 168 

ŗŊŏ ňŗŎŝŐŖņ 168 

ĨŗŃńŘŝŅŎ ŃŖŗŏĴŖ Ĳ ſōŖĶŖŝōŖŝĶŎ ŌŖ̀Ō 168 

ſœŖŌ ſŀŗŏŋŖŗŎ Ĳ ŊŖĪŝŎ ňŖĿŖŝŇŖ 169 

ňřŇŎŖť ſŎŝˊŖŎŖ ĹŖŏř ĴŎŖ 170 

ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ŊĻŖť ŎŖĵŖŎ Ļ  ́ŇĴŐŖ 171 

ſĴŖŗŋŀ-ūų İŎ ĩŝĶ Ĳ ňŝŎŎ ŇĴŐŖ 172 

ϢϩϜϩϬϊσ ϕ϶ϞϻѾϞ ϗσϠϩ 173 
ſŏĵĴŝŅŎ ŃŖŗŏĴŖ 174 

ĨŇřŊŖŅĴŖŎŘŝŅŎ ŃŖŗŏĴŖ 175 

ĬǉŒĶƯ 176 

ǨɳŃŖŗŏĴŖ İŊĦ Ń  ̾  177 
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ŒŚĹŇŖ 

 
ŬŪūų ŒŖŝŏŎ ŗŀŝŒ̝Ŏ ŌŖŝŒ ĹŘŝŇŎ ĬœŖŇ ǺŝŅŝŐ İĴȊ ŇŃřŇ ŋŖĪŎŖŒ ĺŗţŝť ňŝţ ſōȊ İŎ ĩŝĶ ĴĵŝŇŖ ŐŇŖȔ 

ĴŎŖ ōŖťŗŇ İŊĦ ŐŇŖŝȔŎ ňŎ İȊŝĴ İĴ ņŎŝŇŎ ŗŇĬŝŌŖŗŇťŖ Ŋŝŏ ŅŖŗŊ ĴŎŖ œťģ İŎňŎ ŬŪŬŪ ŒŖŝŏŎ ūūĪ ŌŖĹƯ 

ŗŊ̣̓ŖňŘ œŖĻŖŎ œŖĻŖŎ ŌŖŇřŝőŎ ŌśŃǤ Ĳ ĩǥŖŝɲŎ ŒĦ̹Ŗ ǺŖť İĴ ŗŌŗŏťŝŇ ŗĶŝť ŅŖĥţŖť İĪ ĨŊˋŖŎ ſǺŗȝŝŃ ŗŊ̣ 

̵ŖˋǤ ŒĦˋŖ İĪ ſŎŖĶȊŝĴ ŌœŖŌŖŎŘ Ŋŝŏ ŗĹŗ˕Ń ĴŝŎģ ŌœŖŌŖŎŘ ĩǥŌŝŇŎ ŉŝŏ ſŎŝˊŖŎŖ, œŒŗňľŖŗŏȊ Ĳ ĴǤŖľŖŗŎĦ 

ŗŐʩ ŒŊ ſńŝĴ ſŊŗŐ ȝŗŃŎ ŒʛřŗĵŇ œťģ ŏĴŀŖĬŇ ĴŖōƯĴŝŎŎ ŉŝŏ İĪ ŒʖŗĴƯŃ ǺŖť ŒŊˤŝŏŖ ĵŖŃĪ ŃŘǼŋŖŝŊ 

̶ŌŗĴŎ Ōřŝĵ ňŝţ ōŖťģ ōŗŅĲ ĴŝŎŖŇŖŋŖĪŎŖŒ ňŗŎŗˋŗŃ İĵŇ ŗĴĺřľŖ ŗŇťŝɰŝŇ İŝŒŝĺ ŗŊ̣ſĢŎ ŗŊŗŋɺ ſŅŝŐ ŃŊřĲ 

œŒŗňľŖŗŏȊ ǺŗŃʺŖŇ ŒŌřœ Ĳ ſŎŝˊŖŎŖ ŒŌřœ ĩŝĶŎ ŌŝŃŖ ̓ ŊŒŖ ĴŎŝŃ ňŖŎŝĺŇŖģ ŒřŃŎŖĦ ſŊŖļŖĪ ōŖŝȶ ŇťŖ 

ňŗŎŗˋŗŃŝŃ ŇŃřŇ ŇŘŗŃ Ĳ ŇŃřŇ Ōŝŀŏ ǺŝťŖŝĶŎ ŌŖ̀ŝŌ ̓ŊŒŖ ŒĹŏ ĴŎŝŃ œŝŊģ  

ĨŝŇŝĴĪ İĵŇ ĵŖŊŖŎ ŒŎŊŎŖœĴŖŎŘŝŅŎŝĴ ĴŖŝĻŎ ŌŖ̀Ō ŗœŝŒŝŊ ĨˋŖťŘŋŖŝŊ ſŊŝĺ ŗŇŝȶģ ĨŝŇŝĴĪ ĩŊŖŎ ŊŖŗţŎ 

ŀŖĪŗŇĦ İ ĵŖŊŖŎ ſňŢŝĺ ŗŅŝť ŋŖĹřƯťŖŏ ſŐŝŉŎ ŌŖ̀ŝŌ ĵŖŊŖŎ ňŗŎŝŊŐŇ, ĵŖŊŖŝŎŎ ̵ŖŅ ŒʖŝĴƯ ĻŖŇŖŝŇŖ İŊĦ ſŌŇř 

ĴŖŀƯ ŗŅŝť ſŎŝˊŖŎŖ ̓ŊœŖŝŎŎ ŇŃřŇ ňɢŗŃ ŊŖˊŊŖťŇ ĴŎŖŎ ſĹʸŖ ĴŎŝĺģ ıŗŃœǤŊŖœŘ ſŎŝˊŖŎŖŎ ̓ŊŒŖˤŝŏŖ İĵŇ ŊŒŖŎ 

ĻŖťĶŖ ŗŇŝť ŇŃřŇŋŖŝŊ ŋŖŊŝŃ ̢  ̞ĴŝŎŝĺ ōŖŝŃ ŇŃřŇŋŖŝŊ ŗŀĻŖĪŇ ĴŎŖŎ ŌŖ̀ŝŌ ĴŃśƯňŝȝŎ ŗŇŝŅƯŐ ſŌŖŃŖŝŊĴ 

ñŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎò˷ ŗŇŗʮŃ ĴŎŖ ōŖťģ ŃŖĺŖţŖ ŊŃƯŌŖŇ ňŗŎŗˋŗŃŝŃ ſŎŝˊŖŎŖŎ ſŊŗŐŎŋŖĶ ĻŖťĶŖĻřŝţ ŀŖĪŗŇĦ İŎ ̓ŊˋŖ 

ĴŎŝŃ ňŖŎŝŏĪ ſĴŊŏŌŖǴ ōńŖōń ΉŎ ˷ſŎŝĵ ĵŖŊŖŎ ňŗŎŝŊŐŇ ĴŎŖ ŒʚŊģ ŇŃřŇ ŇĴŐŖ Ĳ ŇŃřŇ ňɢŗŃŎ ŒŖŝń ŃŖŏ 

ŗŌŏŖŝŃ ŗĶŝť ĨŝŇĴ ſŎŝˊŖŎŖĪ ŊŖŝĻľ ŒĦĴŝľ ŋřĶŝŊ İŊĦ ̓ŊŒŖ Ŋɹ œĲťŖŎ ĬňǥŌ œŝŊģ  

 

  ňŗŎĴʩŇŖ     

 
ſĴŖŝŇŖ ŗĴĺř ĴŎŖŎ ſĹʸŖ ĴŎŝŏ ŒȌĴ Ǻ̪ŗŃ Ĳ ĴŌƯňŗŎĴʩŇŖ ĵřŊĪ ʕ̞˷ňŚłƯ ŗŊőťģ ĴŌƯňŗŎĴʩŇŖ Ĳ ĴŌƯňɢŗŃ ſō 

ſĴŖŝŇŖ ǺŗŃʺŖŇ ňŗŎĹŖŏŇŖŎ  Ļ  ́ĵřŊĪ ʕ̞˷ňŚłƯ İŊĦ İĪ ΉȊ ŗŊőť İĴȊ ǺŗŃʺŖŇ ŗĴŋŖŝŊ ĹŏŝŊ, ĩĪŇ ĴŖŇřŇ ŗĴ 

œŝŊ, ſĴŖŝŇŖ ̓ŖňŖŝŎ ŗŒɢŖɲ ſĴŌŇ œŝŊ İŊĦ ĨŋǤɲŎŘł ŗŊőťˤŝŏŖ ŗĴŋŖŝŊ ňŗŎĹŖŗŏŃ œŝŊ ĪŃǤŖŗŅ ŗŊőŝť ſŎŖŀ̈́Ŗň 

ŗœŝŒŝŊ ĴŖĻ ĴŝŎģ ŃŖĪ ǺŝŃǤĴȊ ĩŏŖŅŖ ĻŖťĶŖť ſĴŖŗŋŀ-ūų ǺŗŃŝŎŖŝņŎ Ļ  ́ŗŏŗĵŃ Ĳ ĴŌƯ ŒřŗŇŗŅƯʸ ĴŌƯňŗŎĴʩŇŖ 

Ļ̞ŎŘģ  

İŌŇŗĴ ſōŒŊ ĻŖťĶŖŝŃ ĻŖŗŃĶŃ ̵ŖˋǤ ŒĦĴľ Ŏŝťŝĺ ſŒĪŒŊ ĻŖťĶŖŝŃĲ ̓ŖňĴŋŖŝŊ ĴŝŎŖŇŖ ļřĥŗĴ ŗŊŝʳőł ĴŎŖ 

ĬŗĹŃ İŊĦ ňŗŎĴʩŇŖ ŊŖˊŊŖťŝŇŎ Ļ  ́İĴĻŇ ŗňĩĪŗŒ (ňŖŒƯŇ ĪŇ ĹŖĻƯ) ŗŇŝťŖĶ ŗŅŝŃ œŝŊģ  

ǺĴśŃňŝȝ İŌŇ ŗŇŗŅƯʸ ſĴŖŇ ňŗŎĴʩŇŖ ſŇĪ ſōľŖ ŒĴŏ ňŗŎŝŊŐ ŊŖ ĻŖťĶŖŎ Ļ  ́ōŝńŖňōřȔ ĩŎ İĪ ŎĴŌ 

ŌœŖŌŖŎŘŎ ŒĦĴŝľŝŃŖ ſĴŖŝŇŖŋŖŝŊĪ İĴĪ ĴŌƯňŗŎĴʩŇŖ ŒŊĻŖťĶŖŎ Ļ  ́ǺŝōŖĻǤ Ňťģ ŃŖĪ ĩŌŖŝŅŎ 

ĴŌƯňŗŎĴʩŇŖˤŝŏŖ 
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ŒŊŒŌť ňŗŎŊŃƯŇ ĴŎŝŃ œŝŊ ōŖŝŃ ĴŝŎŖŇŖ ĺŗţŝť ňţŖŎ ļřĥŗĴ, ĺŗţŝť ňţŖŎ ĬǉŒ, ĺŗţŝť ŌŖ̀Ō Ĳ İŎ ĩŏŖŅŖ 

ŗĴĺř ƀŊŗŐʸǤ ĩŌŎŖ ŒœŝĻĪ ŗŇťɰŝŇ ŎŖĵŝŃ ňŖŗŎģ  

ĴŝŎŖŇĢŖŋŖĪŎŖŒ ŒĦĴľ ̓ŊˋŖňŇŖ ňŗŎĴʩŇŖ ňŗŎĹŖŏŇŖŎ Ļ  ́ŗŇŗŅƯʸ ŗĴĺř ĬňŖŅŖŇ ńŖĴŝŃ œŝŊ ōŖ İĪ ĴŖŝĻŎ ŒŖŗŊƯĴ 

ĶĿŇ ŗŇ̞ňŇ ĴŎŝŊģ ĬňŖŅŖŇ ʕŝŏŖ œŝŏŖ-  
 

 ŒĦĴľ ̓ŊˋŖňŇŖ Ņŏ Ĳ ſōŖĶŖŝōŖŝĶŎ ȌĴŖŇŖ (ſŎŝˊŖŎŖŎ ŗŇĴľŊŃ˜ ̵ŖˋǤ ŗŊŋŖŝĶŎ ŒŖŝń ſōŖĶŖŝōŖŝĶŎ ȌĴŖŇŖ 

ńŖĴŝŊ ōŖŝŃ ĴŃĻŇ ĴŌ ̃ŊŖ ſǥŃŖ ĩǥŖɲ œŝȶŇ ſŒȊ ŗŇłƯť ĴŎŖ ōŖť) 

 ĨĦŐŘĻŇŝŅŎ ŒŖŝń ſōŖĶŖŝōŖŝĶŎ ȌĴŖŇŖ 

 ļřĥŗĴ ŗŊŝʳőŇ ĺĴ  

 ſĴŖŝŇŖ ķľŇŖ ķľŝŃ ňŖŎŖŎ ŒʚŖŊŇŖ ŗŇ̞ňŇ ŉŎŌ Ĳ ſŇŖȊŗŉŝĴŐŇ ŉŎŌ 

 ſĹĴŗŏˆ Ĳ ĬɖŌ ĨŇřŐŘŏŇ ŉŎŌ 

 ŗŌŗŀťŖ ŃŅŖŎŗĴ  

 ŒĦĴľ ňŎŊŃ˜ ŌŚ͇ŖťŇ İŊĦ ŃŖ ĴŖȊŝť ĲĿŖŎ ňɢŗŃ  
 

ĩŌŖŝŅŎ Ű,ŪŪŪ ňśʺŖŎ ſĴŖŇ ̈́ŖŇřťŖŏ ŅŎĴŖŎ ſŇĪ ſōľŖ ſĴĬ ĵřŏŝŃĪ ŒŖœŒ ňŖŝŊŇŖ! ŃŝŊ ĩŌŎŖ ŗĴ ņŎŝŇŎ ĴŖĻ 

ĴŎŝŃ ĹŖĪ İŊĦ İŎ ŌŖǴŖŎ ĬňŎ ŗŋŗɖ ĴŝŎ ŒřŗŇŗŅƯʸ ŗĴĺř ňɳŖĪ ōŝńʸģ  

 
ŒĦĴľŌť ňŗŎŗˋŗŃŝŃ ňŗŎĴʩŇŖ ĵřŊĪ ŊŖŝĻ  œŝŃ ňŖŝŎ ōŗŅ ſŒȊ ̢ņřŌŖǴ ſŏŖĴ ſŅĵŖŝŇŖ ŊŖ ̢ņř ĶŖŅŖĶŖŅŖ ĴŖĶĻ 

ſŅĵŖŝŇŖŎ Ĭŝɠŝ͈ ĩŅŐƯ ňŗŎĴʩŇŖ (̂ ŖɭŖŀƯ ʅŖŇ) ſńŝĴ Ĵŗň-ſň ̂ĴŎŖ œťģ ſĴŇŇŖ ǺŝŃǤĴȊ ſĴŖʖŖŗŇŎ 

ŐŗȔŐŖŏŘ ŗŅĴ, ΉŊƯŏ ŗŅĴ Ĳ ſĴŖʖŖŇŘ ſǺŖŉŖĪŏ ĩŏŖŅŖ ŃŖĪ ǺŝŃǤĴȊ ſĴŖʖŖŗŇŎ ĩŏŖŅŖ ĩŏŖŅŖ ňŗŎĴʩŇŖ 

ǺŝťŖĻŇģ   

 
İĴȊ ŒȌĴ ňŗŎĴʩŇŖŎ ŒŖŉ͇ ŃŖŎ Œřˏʸ ŗŇŝŅƯŐŇŖŎ ſŅĲťŖŎ ȝŌŃŖŎ ŒŖŝń ŒŎŖŒŗŎ ŒʖĴƯōřȔģ İŊĦ İŝȝŝǴ 

ſĴŖŇ ǺĴŖŎ ſŅŎŘ ŇŖ ĴŝŎ ňŗŎĴʩŇŖ ŊŖˊŊŖťŇ ĴŎŖľŖĪ Ļ̞ŎŘģ  ĨŝŇĴ ňŗŎĴʩŇŖ ĩŝĺ ſōˤŝŏŖ ̢ ņřŌŖǴ ĴŖŝĻŎ 

ǺŗǥťŖŎ ĬňŎ ʕ ̞ ˷ŗŅŝť ńŖŝĴ ŗĴ ̒ŃŖŝŅŎ ĩŒŝŏ ǺŗŃŗŅŝŇŎ ĴŖŝĻŎ ňŗŎĴʩŖŇŖŎ ĨŋŖŊ Ŏŝťŝĺ ŉŝŏ ŃŖŎŖ 

ŒȌĴŋŖŝŊ ĩĶŖŝŃ ňŖŎŝĺ ŇŖģ 

== 

ňŗŎĴʩŇŖ ̢ņř ĴŖĶŝĻ ĴŏŝŌ ŎŖĵŝŏĪ œŝŊ ŇŖ ĨŇřŐŘŏŇ Ĳ ĴŎŝŃ œŝŊ; İĪĻ́ ňŗŎĴʩŇŖŎ ŗŊőŝť ŒŊƯǺńŌ ĴŌƯĴŃƯŖ-

ĴŌƯĹŖŎŘŝŅŎ ǺŗŐȝł İŎ ĩĲŃŖť ĩŇŝŃ œŝŊģ ňŗŎĴʩŇŖ ̓ńƯ œŝŏ, ̓ ŊŒŖŎ ĬňŎ ĵŖŎŖň ǺŋŖŊ ňţŝŊ ŉŝŏ ̓ŊŒŖ 

ŒŖŌŗťĴŋŖŝŊ Ŋɹ ŎŖĵŝŃ œŝŊ ŊŖ ŒŘŗŌŃ ĩĴŖŝŎ ňŗŎĹŖŏŇŖ ĴŎŝŃ œŝŊģ  ǺŝŃǤĴȊ ſĴŖʖŖŗŇŝĴ ĨŊ͈Ī ŃŖŝŅŎ 

ĴŌƯĴŃƯŖ-ĴŌƯĹŖŎŘŝŅŎ ſĴ İĪ ŒʖŗĴƯŃ ŒŊƯŝŐő Ń  ̾ŒŌśɢ ǺŗŐȝł ǺŅŖŇ ĴŎŝŃ œŝŊ İŊĦ ŃŖ ĨŊ͈Ī ōńŖōń 

ſŎŉŖŝŎɼ Œœģ  
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ĴŘ ĴŘ ŗŊőŝť ǺŗŐȝł ŗŅŝŃ ŃŖ ŗŇŝʓ Ńřŝŏ ņŎŖ œŝŏŖ- 

 

 ſĴŖŗŋŀ-ūų ŗĴ İŊĦ İĪ ſŎŖŝĶŎ ĴŖŎŇ ŗĴ 

 ŒĦǥŌł ŊŖ ĺţŖŝŇŖŎ ňɢŗŃ 

 ǺŗŃŝŎŖŝņŎ ĬňŖť İŊĦ ĨŇřŐŘŏŝŇŎ ňɢŗŃ  

 ̓ŗȔĶŃ ̵ŖˋǤŗŊŗņ (œŖŃ Ĳ ŉřŒŉřŒ ŒʖŗĴƯŃ) 

 ̓ŗȔĶŃ ŒřŎȝŖ ŊŌƯ (ŗňŗňĪ) İŎ ŒȌĴ ̓ŊœŖŎ 

 ŗňŗňĪ ̓ŊœŖŝŎŎ ňŎ ōńŖˋŖŝŇ ſŉŏŖŎ ŗŇťŌ 

 ĻŘŊŖłřŇŖŐĴ ̓ŊœŖŎ ĴŝŎ ňŗŎʶŖŎ ňŗŎȶɺ ĴŎŖŎ ŗŇťŌ  

 

  ǺŗŐȝł Ĳ Ń  ̾    

 
ſĴŖʖŖŇŘŝŃ ĴŌƯŎŃ ŒĴŏ ĴŌƯĴŃƯŖ-ĴŌƯĹŖŎŘŝŅŎŝĴ ĨŊ͈Ī ŃŖŝŅŎ ĴŖŝĻŎ ņŎŇ Ĳ ňŗŎŝǺŗȝŃ ĨŇřōŖťŘ ŗŇʓŗŏŗĵŃ 

ŗŊőťˤŝŏŖ Œ̝ŝɹ ǺŗŐȝł ǺŅŖŇ ĴŎŝŃ œŝŊ- 

 

 ĴŝŎŖŇŖŋŖĪŎŖŒ ŗĴ İŊĦ İĪ ſŎŖŝĶŎ ĴŖŎŇ ŗĴ? 

 ŒĦǥŌł ňɢŗŃ ŊŖ ĺţŖŝŇŖŎ ňɢŗŃ 

 ǺŗŃŝŎŖŝņŎ ĬňŖť 

 ŒȌĴ ̵ŖˋǤŗŊŗņ ĨŇřŐŘŏŇ 

 ŐŖŎŘŗŎĴ ΉŎ ˷ŊĻŖť ŎŖĵŖŎ ŗŇťŌ 

 ĨŗŃńŘ ŊŖ ſǥŃŖ ̓ŊˋŖňŇŖĢħ ŗŊŝŐőŃ ǺŝŊŐ˽ŖŝŎ, ŗŎŗŒňŐŝŇ, ĴǤŖŗŐťŖŝŎŎ ĴŖŝĺ İŊĦ ſňĺŇŗŅŝĴŎ ŅŎĻŖť 

 ĵŖŊŖŎ ŒŎŊŎŖœ ňɢŗŃ 

 ŒŎŊŎŖœĴŖŎŘŝŅŎ ̓ŊˋŖňŇŖ 

 ĴŖŗŎĶŎŘ ſŒŊŖ ̓ŊˋŖňŇŖ 

 ōŖĹŖĪ İŊĦ ňōƯŝŊȝł ĴŎŖ 

 ĴŝŎŖŇŖ ĩǥŖɲ ̓ŗȔŎ (ſǥŃŖ ŊŖ ȂŗŌĴ) ̓ŊˋŖňŇŖ 
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ŗĴĺř ŗĴĺř ſȝŝǴ ŗŇʓſĢŖȔ ŗŊőť ŒŌřœ ĨŊ͈Ī ſĵťŖŏ ŎŖĵŝŃ œŝŊ:  
 

 ĴŝŎŖŇŖŋŖĪŎŖŝŒŎ ŏȝł ŒʖŝĴƯ ŒŝĹŃŇŃŖ, ŒĦǥŌł ǺŗŃŝŎŖņ Ĳ ŗŇťɰŇ ̓ŊˋŖ ĪŃǤŖŗŅ Ń  ̾ſŅĲťŖ 

 ŗŇŝĻŎ ŊŖŗţŝŃĪ ŗŇŝĻĪ ŐŎŘŝŎŎ ŃŖňŌŖǴŖ Ĳ Ĩ́Ŗ́ ĬňŒĶƯ ňŎŘȝŖ ĴŎŖ 

 ōŖŎŖ ĨŗŃ ŒʔŗŃ ĴŝŎŖŇŖ ĩǥŖɲ ſŎŖĶŘŎ ŒĦˏŝŐƯ ŗĶŝťŗĺŝŏŖ ŃŖŝŅŎŝĴ ŗŊ̣ ̵ŖˋǤ ŒĦˋŖŎ ŗŇťŌ ĨŇřōŖťŘ 

ūŮ    ŗŅŇ ſœŖŌ ſĴŖťŖŝŎɪŖĪŝŇ ŎŖĵŖ 

 ōŗŅ ſĴŖŝŇŖ ſǥŃŖŎ ĴŝŎŖŇŖŎ ĬňŒĶƯ ſŅĵŖ ſŅť ŃŝŊ ōńŖ˻Ń ŒʚŊ ŗĹŗĴǉŒŖŎ ̓ŊˋŖ ĴŎŖ 

 ĨŊ͈Ī ſĴŖʖŖŇŘŝŃ ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ŊĻŖť ŎŖĵŖ, ̓ ŗȔĶŃ ̵ŖˋǤŗŊŗņ (ŗŊŝŐő ĴŝŎ œŖŃ ſņŖťŖ Ĳ œŖĥŗĹ ĴŖŗŐ) 

ſŌŝŇ ĹŏŖ, ŗňŗňĪ ŒȌĴŋŖŝŊ ̓ŊœŖŎ ĴŎŖ ĪŃǤŖŗŅ ŗŇŗʮŃ ĴŎŖ 

 ſĴŖŇ ̓ŗȔŎ ōŗŅ ʈř ſŎŖŝĶŎ ĬňŒĶƯ ſŅĵŖ ſŅť, ŐŎŘŝŎŎ ŃŖňŌŖǴŖ ŊŖŝţ, ̵ŖŅ Ĳ Ķɹ ſŇĲťŖŎ ȝŌŃŖ ſŏŖň 

ňŖť, ŐŎŘŝŎŎ Ĩ  ́ſĴŖŇ ŒŌ͋Ŗ œť ŊŖ ĴŝŎŖŇŖ ĩǥŖɲ ſŎŖĶŘŎ ŒĦˏŝŐƯ ĩŝŒ ŃŖœŝŏ ŃŖŝŅŎŝĴ ĴŖŝĻ ſōŖĶŅŖŝŇŎ 

ňŗŎŊŝŃƯ ŊŖŗţŝŃ ĨŊˋŖŇ ĴŎŖŎ ňŎŖŌŐƯ ǺŅŖŇ ĴŎŖ 
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                      ȂŗŌŝĴŎ ŗŇŎŖňɖŖ  

 

ȂŗŌŝĴŎ ŗŇŎŖňɖŖ ŗŇŗʮŃ ĴŎŖ ſŎŝˊŖŎŖˤŝŏŖŎ Ĩ́ŃŌ ǺņŖŇ ŅŖŗť˷ģ ȂŗŌĴŝŅŎ ̓ŗȔĶŃ ̵ŖˋǤŗŊŗņ ĨŇřŐŘŏŇ ĴŎŖ 

ĵřŊĪ ʕ̞˷ňŚŇƯģ œǤŖɭ ȥŋŒ ňŎŖŎ ňŚŝŊƯ ĨŊ͈Ī ŒȌĴŋŖŝŊ œŖŃ ņřŝť ŗŇŝŃ œŝŊ İŌŇŗĴ ōŗŅ ŊŖŎ ŊŖŎ ȥŋŒ ňŗŎŊŃƯŇ 

ĴŎŖ ŏŖŝĶģ œǤŖɭ ȥŋŒ ňŎŖ ŌŖŝŇĪ ſō œŖŃ ſņŖťŖŎ ǺŝťŖĻŇ ſŇĪ İŌŇȊ ŋŖŊŖ ōŖŝŊŇŖ ĴŖŎŇ œǤŖɭ ȥŋŒ ĴĵŝŇŖ 

ōńŖōńŋŖŝŊ œŖŃ ſņŖťŖŎ ŗŊĴʩ œŝŃ ňŖŝŎŇŖģ  
 

İĪ ŗŇťŌˤŝŏŖ ŗŇʓŗŏŗĵŃ ňŗŎŗˋŗŃŝŃ ĨŊ͈Ī ĨŇřŒŎŇ ĴŎŝŃ œŝŊ-  

¶ œŖĥŗĹ Ĳ ĴŖŗŐŎ ſŅĲťŖŎ ňŎ 

¶ ſŇŖĦŎŖ ŗĻŗŇŒňǴ ŗŇŝť ĴŖĻ ĴŎŖŎ ňŎ 

¶ İŊĦ ſō ŒŊ ĴŖĻ ĴŎŝŏ ĴŝŎŖŇŖ ŒĦǥŌŝŇŎ ŒʚŖŊŇŖ ńŖŝĴ ſŒĪŒŊ ĴŖŝĻŎ ňŎģ  
 

ŒĴŏ ņŎŝŇŎ ȥŋŒ ̓ ŊœŖŝŎŎ ňŎ ĨŊ͈Ī óŌťŏŖŎ ļřŗţô ſŏŝŊŏĴśŃ ļřŗţŝŃ ſŉŝŏ ŗŅŝŃ œŝŊ İŌŇŗĴ ſō ŒĴŏ 

ȥŋŒ ŌťŏŖ-ĩŊĻƯŇŖ ̓ŊˋŖňŇŖť ̓ŊœŖŎ ĴŎŖ œťģ  

œŖŃ ňŗŎʶŖŎĴ Ƿ ̓Ĳ ĻŘŊŖłřŇŖŐĴ œŖŃ ſņŖťŖŎ ̀ŖŝŇŎ ňŖŝŐĪ ňōƯŖʁ ňŗŎŌŖŝŇ ŎŖĵŝŃ œŝŊģ İĺŖţŖĲ İĵŖŝŇ ſŅťŖŝŏ 

ŏŖĶŖŝŇŖ œŖŃ ̢ĴŖŝŇŖŎ ōɰ ŊŖ ŗŀŒŝňŖŝĻŊŏ ſňňŖŎ ľŖĲŝťŏ ŎŖĵŝŃ œŝŊ (İȊ ſŉŏŖŎ Ļ  ́ŌťŏŖŎ ļřŗţĲ ńŖĴŝŃ 

œŝŊ)ί Ĩ́Ŗ́ ̵ŖˋǤŗŊŗņŎ Ōŝ ̀œŖŃ ĨŊ͈Ī İŗňĿ ĲŗňĿ ŋŖŝŏŖ ĴŝŎ ſņŖťŖ, ̓ ŗȔĶŃ ŒřŎȝŖ ŒŖŌǨŘ ňŗŎņŖŇ ĴŎŖ Ĳ 

ŃŖ ŗŇŗŅƯʸ ̀ŖŝŇ ŒȌĴ ĬňŖŝť ſŉŏŖģ  

  ŅŒň ŐŀŖľƨŐŉĭŏ ŋŅŒŌ    

ŒȌĴŋŖŝŊ œŖŃ ſņŖťŖ Ĳ œŖŝŃŎ ȥŋŒ ňŗŎŊŃƯŇ ĴŎŖ  

 Ōřĵ, ŇŖĴ Ĳ ſĹŖĵ ŒřŎȝŖť ŗŊ̵̣Ŗ̀Ǥ ŒĦˋŖŎ ŗŇťŌ ſŌŝŇ ̓ŗȔĶŃ ŒřŎȝŖ ŒŖŌǨŘ ňŗŎņŖŇ ĴŎŝŃ œŝŊģ   
ſŉŒ ĴŋŖŗŎĦ ŒŖņŖŎł Ń u̾ ſŉŒ ĴŋŖŝŎŎ ōńŖōń ̓ŊœŖŎ, ōŖŎ Ōŝ ̀Ŏŝťŝĺ:  

¶ ſŉŒ ĴŋŖŎ ňŗŎņŖŇĴŖŎŘŝĴ ŗĴĺř ŒřŎȝŖ ǺŅŖŇ ĴŝŎ ŗĴ ̒ŋŖĪŎŖŒ ņŖŎłĴŖŎŘ ĴłŖ ŗŉʢŖŎ ĴŎŖŎ Ļ  ́ŌŖŇ ňŚŎł ĴŎŖŎ 

Ļ  ́ŗŀĻŖĪŇ ĴŎŖ œťŗŇ, 

¶ ſŉŒ ĴŋŖŎ ŐŖŎŘŗŎĴ ΈŎ ˷İŊĦ ķŇ ķŇ œŖŃ ſņŖťŖŎ ǺŝťŖĻŇŘťŃŖ ǺŗŃˋŖňŇ ĴŝŎ ŇŖ,  

¶Ōřĵ ŁŖĴŖ ŇŖĴ İŊĦ Ōřĵ ſŁŝĴ ŎŖĵŝŃ œŝŊ,  

¶ ŌřŝĵŎ ĩŊŎł ſŐťŖŎ ĴŎŖ ĬŗĹŃ Ňť  

¶ ǺŗŃȊ ŗŐŉŝľŎ ňŎ ŌřŝĵŎ ĩŊŎł ſņŖťŖ ŊŖ ŊŖŗŃŏ ĴŎŖ ĬŗĹŃ.  
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̵ŖˋǤŗŊŗņ Ĳ ŗŇŎŖňɖŖ ŗŊņŖŇ ǺŗŃʺŖ ĴŎŖ ( ŊŒŖŎ ̀ŖŇ Ĳ ōɰňŖŗŃ): ſŎŝˊŖŎŖŎ ǺŝŃǤĴȊ ̀ŖŇ ŗŊŝŐő ĴŝŎ ŗŊȂŖŌŖĶŖŎ, 

ŒĦŎȝŖłŖĶŖŎ, ĴǤŖŗɪŇ, ŒŝʛŏŇ Ĵȝ, ĵŖ ̿Ƿ ̓ŎŖĵŖŎ ķŎ ĪŃǤŖŗŅ ĻŖťĶŖť ŗŇťŌŌŝŃŖ ǺŗŃ ŗŐŉŝľ ͋ŖŗŇľŖĪĻŖŎ Ĳ 

ĻŘŊŖŇřŇŖŐĴ ̓ŊœŖŎ ĴŝŎ ňŗŎʶŖŎ ĴŎŖģ  

ĩǷ ŊŖ ſŋĻŖ ĻŖťĶŖť ĴŝŎŖŇŖŋŖĪŎŖŒ ſŊĥŝĹ ńŖĴŝŃ ňŖŝŎ ŃŖĪ ǺŝŃǤĴȊ ̞ŝŌ ŒȌĴŋŖŝŊ ŊŖťř ĹŏŖĹŝŏŎ ̓ŊˋŖ 

ĴŎŖ İŊĦ ňŗŎʶŖŝŎŎ ſȝŝǴ ŗŇŗŅƯʸ ŒŌťŒŚĹŘ ſŌŝŇ ĹŏŖģ ǺŝťŖĻŝŇ İťŖŎ ŗŉʢŖŎ | ŊŖťřĹŏŖĹŏ ŗŒŝˆŌ 

ĩňŝŀľ ĴŎŖ İĪĹĪŗňİ (Ĭȳ ŅȝŃŖ ňŖȊƯ ˠŝŏľ ĨǤŖŝŎŗˆĦ) ŗŉʢŖŎ, ͋ŖŗŇľŖĪĻŀ İŊĦ / 

ĨńŊŖǺ̪ŃĴŖŎŝĴŎ ŗŇŝŅƯŐŖŊŏŘ 

ǺŝŃǤĴȊ ȂŗŌĴŝĴ ĨŊ͈Ī ŒŖŊŖŇ Ĳ ňŖŗŇ ŗŅŝť ŬŪ ſŒŝĴɭ ōŖŊŃ œŖŃ ņřŝŃ œŝŊ İŊĦ ōńŖōńŋŖŝŊ ̢ŗĴŝť ŗŇŝŃ 

œŝŊģ ſō ŒĴŏ ŒŌŝť œŖŃ ņřŝŃ œŝŊ ŃŖ ŗŇŝʓ Ĭŝʭĵ ĴŎŖ œŝŏŖ-  
 

¶ ̓ŗȔĶŃ ŒřŎȝŖ ŊŌƯ (ŗňŗňĪ) ņŎŖŎ ĩŝĶ İŊĦ ňŎŖŎ ňŚŝŊƯ, ŌŖ ˃̓ŊœŖŝŎŎ ňŚŝŊƯ, ſŎŒŗňŝŎľŎ Ĳ ſĹŖŝĵŎ ŒřŎȝŖ 

ŊŌƯ ̓ŊœŖŝŎŎ ňŚŝŊƯ, ŅŖĥŗţŝŃ ̓ŊœŖŝŎŎ Ņŗţ ŊŖ ŗŉŃŖ ̓ŊœŖŝŎŎ ňŚŝŊƯģ 

¶ ĴŖĻ ̢̞Ŏ ňŚŝŊƯ 

¶ ĵŖŊŖŎ Ǻ̪Ń ̢  ̞ĴŎŖŎ ĩŝĶ ( ĴŖĥĹŖ ĵŖŊŖŝŎŎ ĴŖĻ ſńŝĴ ŎŖɺŖ ĴŎŖ ĵŖŊŖŝŎŎ ĴŖŝĻ ŗŐŉľ œĲťŖŎ ŒŌť) 

¶ ̓ŗȔĶŃ ŒřŎȝŖ ŊŌƯ ̓ŊœŖŝŎŎ ňŝŎ, ſŉŒŌŖ˃ ̓ŊœŖŝŎŎ ňŎ, ĹřŝŏŎ ŒŎȝŖ ŊŌƯ ̓ŊœŖŝŎŎ ňŝŎ, ſĹŖŝĵŎ ŊŌƯ 

̓ŊœŖŝŎŎ ňŎ, ŅŖĥŗţŝŃ ̓ŊœŖŝŎŎ Ņŗţ ŊŖ ŗŉŃŖ ̓ŊœŖŝŎŎ ňŝŎģ 

¶ ĴŖĥĹŖŌŖŏ ŗŇŝť ĴŖĻ ĴŎŖŎ ňŎ ŊŖ ĬǉňŖŗŅŃ ň ́ŗŇŝť ĴŖĻ ĴŎŖŎ ňŎ 

¶ ſŇŖĦŎŖ ōɰňŖŗŃ ňŗŎʶŖŝŎŎ ňŎ 

¶ ŗŊŎŗŃŎ ňŝŎ ŒĦŎȝłŖĶŖŎ ſńŝĴ ŗŉŝŎ ĩŒŖŎ ňŎ 

¶ œŖĥŗĹ, ĴŖŗŐ ŊŖ ŇŖĴ ňŗŎʶŖŎ ĴŎŖŎ ňŝŎ 

¶ Ĺřŏ ĨńŊŖ Ōřĵ ˏŐƯ ĴŎŖŎ ňŝŎ 

¶ ľťŝŏľ ̓ŊœŖŝŎŎ ňŎ 

¶ İŌŇ ŗĴĺř ĴŎŖŎ ňŎ ōŖŝŃ œŖŃ ſŇŖĦŎŖ œť ſōŌŇ ľŖĴŖ ſŏŇŝŅŇ ĴŎŖŎ ňŎģ ſĵŖŏŖ ĵŖŊŖŝŎŎ ĬňŎ ŊŖ ͂ŖŝĴŝľŎ 

ĬňŎ Ĩ̵ŖˋǤĴŎ ĨŇŐŘŏŇŒŌřœ ſōŌŇ ņřŌňŖŇ ĴŎŖ, ſĴŖŇŗĴĺř ŗĹŊŖŝŇŖ, ĵŖĲťŖ-ŅŖĲťŖ, œŖĥŗĹ ŊŖ ĴŖŗŐ ſŅĲťŖ 

ĪŃǤŖŗŅ ĴŖĻŒŌřœ ŒʖřŇƯ̞ŝň ŗŊŎŃ ńŖĴŝŃ œŝŊģ İŌŇŗĴ ĵŖŊŖŎ ʕŅŖŌĻŖŃ ĴŎŖŎ ̀ŖŇ, ſŀŗŏŋŖŎŘ ſŅĲťŖŎ 

ˋŖŇ, ǺŗǥťŖĴŎŝłŎ ̀ŖŇ Ĳ Ĩ́Ŗ́ ĻŖťĶŖť İĪ ĴŖĻˤŝŏŖ ĴŎŖ ſńŝĴ ŗŊŎŃ ńŖĴŝŃ œŝŊģ  
 

ŒĦǥŌŇ œŖŝŃ ſō ŒĴŏ ȥŋŒ ňŎŖ œť ſŒˤŝŏŖ ĨŊ͈Ī ňŗŎʶŖŎ, ̢ ĴŝŇŖ İŊĦ ŗŒŝȮŏ ĪĬĻģ ŒĦǥŌŇ ſŎŖŝņ ĨŊ͈Ī 

ŗŀŒŝňŖŝĻŊŏ ȥŋŒ ňŗŎņŖŇ ĴŎŝŃ œŝŊģ ȥŋŒ ̓ŊœŖŝŎŎ ſȝŝǴ ſō ŒĴŏ ŗŇťŌ ſŌŝŇ ĹŏŝŊŇ ſŒˤŝŏŖ œŝŏŖ- 

-İĴȊ ĴŖĻ ſńŝĴ Ĩ  ́ĴŖŝĻŎ ĻŖťĶŖť ſōŝŃ œŝŏ ĨŊ͈Ī ŗŀŒŝňŖŝĻŊŏ ȥŋŒ ňŗŎŊŃƯŇ Ĵ̞Ň 
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-ǺŗŃ Ů ķɪŖ ňŎňŎ ȥŋŒ ňŗŎŊŃƯŇ Ĵ̞Ň 

-ſŇŖĦŎŖ ȥŋŒ ňŗŎņŖŇ ĴŎŝŊŇ ŇŖ İŊĦ ōĵŇĪ ſŇŖĦŎŖ œŝť ōŖŝŊ ŒŖŝń ŒŖŝń ňŗŎŊŃƯŇ ĴŝŎ ŗŇŇģ  

İȊ ĵřŊĪ ʕ̞˷ňŚłƯ ſō ſō ŒĴŏ ȂŗŌĴ ĴŖĥĹŖ ĵŖŊŖŎ ŗŇŝť ĴŖĻ ĴŝŎŇ ŃŖŎŖ ſōŇ ĵŖĲťŖŎ Ļ  ́Ǻ̪ŃĴśŃ ĵŖŊŖŎ, 

ǺŗǥťŖĻŖŃ ĵŖŊŖŝŎŎ ŒĦˏŝŐƯ ſńŝĴ ĨŊ͈Ī ŗŊŎŃ ńŖĴŝŊŇģ ōŗŅ ĴĵŝŇŖ ſŒĵŖŝŇ ōŖŇ ĨŊ͈Ī ŗňŗňĪ ňŗŎņŖŇ ĴŝŎ 

ōŖŝŊŇ İŊĦ ǺŝŊŝŐŎ ňŚŝŊƯ œŖŃ ņřŝť ſŇŝŊŇģ ŇŃřŇ ȥŋŒ ňŗŎņŖŇ ĴŎŖŎ ňŚŝŊƯ ĨŊ͈Ī ŒĴŏ ̓ŗȔŝĴ ňřŎŖŃŇ ȥŋŒ 

ŀŖˆŗŊŝŇ ſŉŏŝŃ œŝŊ  İŊĦ ŒŖŊŖŇ ňŗŇ ŗŅŝť ōńŖōńŋŖŝŊ œŖŃ ņřŝť ſŉŏŝŃ œŝŊģ ŒřŎȝŖ ŊŌƯˤŝŏŖ ōŗŅ 

ŗŀŒŝňŖŝĻŊŏ ŇŖ œť ŃŖœŝŏ ǺŃǤœ ňŗŎʶŖŎ ĴŝŎ ŃŖŎňŎ ňŗŎņŖŇ ĴŎŝŃ œŝŊģ ſĴŖʖŖŇŘ ǺŅŖŇĴśŃ ŗňŗňĪ ĵŖ ̿

ǺŗǥťŖĴŎŇ İŏŖĴŖ ̓ŃŘŃ ňŗŎņŖŇ ŇŖ ĴŎŖĪ  ſȂťģ ĵŖ ̿ǺŗǥťŖĻŖŃĴŎŇ İŏŖĴŖť ǺŝŊŝŐŎ ňŚŝŊƯ ǺŝŃǤĴ ̓ŗȔŝĴ 

ĨŊ͈Ī ŗňŗňĪ, ŌŖ˃, ſœťŖŎ ĴŋŖŎ, ſŉŗŒťŖŏ ſœťŖŎ ſŇľ, œǤŖɭ ȥŋŒ Ĳ ōńŖōń ŉřľĲťǤŖŎ ňŗŎņŖŇ ĴŝŎ ǺŝŊŐ 

ĴŎŝŃ œŝŊ ōŖŝŃ ĵŖŊŖŎ ſĴŖŝŇŖŋŖŝŊĪ ŒĦǥŗŌŃ ŇŖ œťģ  

ſŎŝˊŖŎŖŎ ſŒŊŖǺŅŖŇĴŖŎŘ ȂŗŌĴŎŖ ſǥŃŖŎ ĵŖŊŖŝŎŎ Ĭŗȶʸ ĨĦŐ,  ſŇŖĦŎŖ ĴŖň, ſʅľ ĪŃǤŖŗŅ ňŗŎʶŖŝŎŎ ŒŌť ĨŊ͈Ī 

ȥŋŒ ňŗŎņŖŇ ĴŝŎ ſŇŝŊŇ İŊĦ ĴŖĻ Œʖɺ ĴŎŖŎ ňŎ ŒŖŊŖŇ Ĳ ňŖŗŇ ŗŅŝť œŖŃ ſņŢŃ ĴŝŎ ſŇŝŊŇģ  

ſņŖťŖ ſŌŖĺŖŎ ĴŖŝĻŎ ŒŌť ſŉŒŗŐʤ ĶĶŏŒ ̓ŊœŖŎ ĴŎŝŃ œŝŊģ  

                                                                

   ň  ́ſŊŖļŖĪ İŊĦ ĵŖŏŖŒ    

ŗŊŗŋɺ ĴŃśƯňȝ ĴŃśƯĴ ǺŅŖŇĴśŃ ŇŘŗŃŌŖŏŖĪ ñĬɖŌ ĨŇřŐŘŏŇò ňɢŗŃģ ſŒˤŝŏŖ ŒʖŝĴƯ ŗŇŝʓ ŊŏŖ œŝŏŖ ï 

¶ ǱŖĪŋŖŎŝĴ ĨŊ͈Ī ȥŋŒ Ĳ ŌŖ ˃ňŗŎņŖŇ ĴŎŝŃ œŝŊ 

¶ ǱŖĪŋŖŎ ſŏŖŗŀĦ Ĳ ĩŇŝŏŖŗŀĦ İŏŖĴŖŝŃ ſĴŖŝŇŖ ņŎŝŇŎ ŒřŎȝŖ ŇŖ ńŖĴŝŏĲ ſōŝŃ ňŖŎŝŊŇ ŃŝŊ Ĩ́Ŗ́ 

ȂŗŌĴŝŅŎ ſńŝĴ ĨŊ͈Ī ŗŃŇ ŉřľ ΉŎ ˷ŊĻŖť ŎŖĵŝŊŇģ  

¶ ǱŖĪŋŖŝŎŎ Ĩ́Ŗ́ ĴŌƯĹŖŎŘŝŅŎ  ŒŎŖŒŗŎ ŒĦˏŐƯ ſńŝĴ ŗŊŎŃ ńŖĴŝŊŇ İŊĦ ĺť ŉřľ ΉŎ ˷ŊĻŖť Ń̾ŖŗŅ 

ĩŅŖŇ ǺŅŖŇ ĴŎŝŊŇ 

¶ ǱŖĪŋŖŎ ̢ņřŌŖǴ ľťŝŏľ ̓ŗŃŃ Ĩ  ́ſĴŖńŖĲ ǺŝŊŐ ĴŎŝŃ ňŖŎŝŊŇ ŇŖģ ľťŝŏŝľ  œŖŃ ſņŖťŖŎ ňōƯŖʁ ̓ŊˋŖ 

ńŖĴŝŃ œŝŊģ  

¶ ſĴŖŝŇŖ ɣŗŎťŖŎ ſńŝĴ ňŖŝŒƯŏ ĩŒŝŏ ŃŖŝŅŎ ŒŖŝń ŒŎŖŒŗŎ ŒĦˏŐƯ ̓ŗŃŃ ŌŖŏŖŌŖŏ ǨœŇ ĴŎŝŃ œŝŊģ  
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¶ ſōĵŖŝŇ ŗŃŇ ŉřľ ΉŎ ˷ſŎŝĵ ĴŖĻ ĴŎŖ ŒʚŊ Ňť ſŒĵŖŝŇ ĨŊ͈Ī ŌŖ ˃ňŗŎņŖŇ ĴŝĲ ĴŖĻ ĴŎŝŃ œŝŊģ 

ŐŖŎŘŗŎĴ ΉŎ ˷ŊĻŖť ŎŖĵŖŎ ŗŇŗŌŝɖ ĴŖŝĻŎ ŒŌťŒŚĹŘ ňŗŎŊŃƯŇ, ňŗŎŊņƯŇ, ŒĦŝōŖĻŇ Ĳ ŗŊŝťŖĻŇ ĴŝŎ ŗŇŝŃ 

œŝŊģ  

 ȂŗŌĴŝŅŎ ̵ŖˋǤ  

̓ŗȔĶŃ ŗŇŝŎŖņ ǺŗǥťŖ Ĳ ŗˁŗŇĦħ 

¶ ſŎŝˊŖŎŖť ǺŝŊŐĴśŃ ŒĴŝŏŎ ŃŖňŌŖǴŖ ńŖŌƯŖŏ ˃ ŖŇŖŎ ŊŖ Ĩ  ́ſĴŖŇ ōɰ ŗŅŝť ňŗŎŌŖň ĴŎŝŃ œŝŊ ί 

ňŗŎŌŖŝňŎ ŒŌť ſŉŒ ŌŖ ˃ňŗŎņŖŇ ĴŎŝŃ œŝŊ ňŗŎŌŖňĴŖŎŘ Ĳ ĩĶ̒Ĵ ̓ŗȔ ΉĻŝŇŎĪģ  

¶ ōŗŅ ſĴŖŝŇŖ ̓ŗȔ ŊŖŗţŝŃ ŃŖňŌŖǴŖ ňŗŎŌŖň ĴŎŝŃ ĹŖŇ ŃŖœŝŏ ſŒȊ ĨŊ͈Ī ŗŒŗŀŗŒ ĶŖĪŀŏŖĪŇ ĨŇřŒśŃ 

œŝŃ œŝŊ İŊĦ ĨŊ͈Ī ŊŖŗţ ſńŝĴ ĨŗŉŝŒ ĩŒŖŎ ňŚŝŊƯ ŃŖňŌŖǴŖ ňŗŎŌŖň ĴŎŝŃ œŝŊģ 
 

 ȂŗŌĴŝŅŎ ̵ŖˋǤ Ĳ ŗŇŎŖňɖŖ ſĹĴŗŏˆ 
 

¶ ŗŊ̣ ̵ ŖˋǤ ŒĦˋŖ Ĳ ŒŎĴŖŎ ŗŇŝŅƯŗŐŃ ĬňŖŝť ̵ŖˋǤŗŊŗņ ƀŃŎŘ Ĵ̞Ň İŊĦ İȊ ŗŇŗŅƯʸ ŗĹ˕Œœ ſĹŖŝĵ ňţŖŎ ŌŝŃŖ 

ĻŖťĶŖ ſōŌŇ ŊŖń̞Ō, ňŗŎŊŃƯŇ ĴŎŖŎ ĻŖťĶŖ Ĳ ǺŝŊŐ˽ŖŎ ĪŃǤŖŗŅ ĻŖťĶŖť ľŖŗĸŝť ŎŖĵřŇģ  

¶ ſĴŖʖŖŇŘŝŃ ǺŝŊŐ İŊĦ ſŊŎ Ļ  ́ŗŇŗŅƯʸ ŇŘŗŃŌŖŏŖ ǺłťŇ Ĵ̞Ňģ ſōŌŇ ĴŖŝŎŖ ſŅŝœŎ ŃŖňŌŖǴ ŭű.ů ŗŀŗǨ 

ſŒŗŇľŝǨŀ İŎ ĬňŝŎ œŝŏ ſŒ ǺŝŊŐ ĴŎŝŃ ňŖŎŝŊ ŇŖģ ŃŖĺŖţŖ ſĴĬ ōŗŅ  ŒʔŗŃ ĴŝŎŖŇŖ ĩǥŖɲ ̓ŗȔŎ 

ŒĦˏŝŐƯ İŝŒ ńŖŝĴ ſŒĲ ǺŝŊŐ ĴŎŝŃ ňŖŎŝŊ ŇŖģ  

¶ ŒĴŏ ȂŗŌĴŝŅŎ Ļ  ́ŗňŗňĪ ŒŎŊŎŖœ ŗŇŗʮŃ Ĵ̞Ň 

¶ ŒĴŏ ̂ŖŉŝĴ ȥŋŒ ňŗŎņŖŇ Ĳ ſĵŖŏŖŎ ŗŇťŌ, ŗňŗňĪ ňŗŎņŖŇ Ĳ ſĵŖŏŖŎ ŗŇťŌ İŊĦ İˤŝŏŖ ŗĴŋŖŝŊ ōńŖōń 

ˋŖŝŇ ſŉŏŝŃ İĪ ŗŊőŝť ǺŗŐȝł ǺŅŖŇ ĴŎŝŃ œŝŊ  

¶ ŒĴŏ ̞Ō ŊŖ ǺŝŊŐ˽ŖŝŎ ňōƯŖʁ ňŗŎŌŖŝŇ œǤŖɭ ͋ŖŗŇľŖĪĻŖŝŎŎ ̓ŊˋŖ Ĵ̞Ňģ  

¶ ȂŗŌĴŝŅŎ ſňŖŐŖĴ ŎŖĵŖŎ Ļ  ̵́ŖˋǤŒʛŃ ̞ŝŌŎ ̓ŊˋŖ ĴŎŖ ōŖŝŃ ŒĦǥŌŝŇŎ ŒʚŖŊŇŖ ĴŝŌģ  

¶ ǺŝŃǤĴȊ ȂŗŌŝĴŎ ŐŎŘŝŎŎ ŃŖňŌŖǴŖ ŒʖŝĴƯ ǺŗŃŗŇťŃ ĨŊŗœŃ Ĵ̞Ňģ  

¶ ŎŖɺŖķŎ Ĳ ŏŖĬŝɀ ĻŘŊŖŇřŇŖŐĴ ŗŅŝť ǺŗŃŗŅŇ Ĳ ǺŗŃ ŗŐŉŝľ ňŗŎʶŖŎ Ĵ̞Ň ŗŊŝŐő ĴŝŎ ſōŒĴŏ ̀ ŖŝŇ 

ŒĹŎŖĹŎ ŌŖŇřŝőŎ ŒĦˏŝŐƯ ĩŝŒģ  

¶ ſĴŖʖŖŇŘŎ ŒĴŏ ĻŖťĶŖť ňōƯŖťǥŝŌ ͋ŖŗŇŝľŐŇ ̓ŊˋŖ ĹŖŏř ĴŎŝŃ œŝŊģ  

¶ ōŗŅ ĴŝŎŖŇŖ ĩǥŖɲ ſĴŖŇ ̓ŗȔ ſĴŖʖŖŇŘŝŃ ĩŝŒ ŃŖœŝŏ ōńŖōń ̵ŖˋǤŗŊŗņ ſŌŝŇ ĹŏŖ ŗŇŗʮŃ ĴŎŝŃ œŝŊģ 

İŊĦ ŃŖŎ Ļ  ́ſŋŗɪŝŏŐŇ İŎ ̓ŊˋŖ ńŖĴŝŃ œŝŊģ 
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¶ ſœŖŌ ſŀŗŏŋŖŎŘ ŒŖŗŋƯŝŒŎ ſȝŝǴ ŒŃĴƯŃŖ ŊĻŖť ŎŖĵřŇ 

¶ ōŗŅ ŒʚŊ œť ŃŖœŝŏ ǺŝŃǤĴ ̞ ŝŌŎ Ļ  ́ǺŝŊŐ Ĳ ŊŖŗœŎ œĲťŖŎ Ļ  ́ĩŏŖŅŖ ŅŎĻŖŎ ̓ ŊˋŖŎ ĴŎŖ İŊĦ 

ŅŎĻŖŎ Œʛřŝĵ œǤŖɭ ͋ŖŗŇľŖĪĻŖŎ Ĳ ĻŘŊŖłřŇŖŐĴ ŎŖĵŖ 

 

 

¶ ŗŇťŗŌŃ ŊŖŃŖŒ ĹŏŖĹŝŏŎ ̓ŊˋŖ ĴŎŝŃ œŝŊģ İŊĦ ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ŗŇŗʮŃ ĴŎŝŃ œŝŊģ  

¶ ŊŖŃŖŝŒŎ ʕ ŇĶŃ ȌĴ ŎŖĵŝŃ Ĭȳ ȝŌŃŖ Œʖɺ ſŋŗɪŝŏľŎ ̓ ŊœŖŎ ĴŎŝŃ œŝŊ İŊĦ ŊŖťřŎ ŌŖŇ ŗŇŗʮŃ 

ĴŎŝŃ œŝŊģ  

¶ ŒĴŏ ņŎŝŇŎ ň ́ŒŎŊŎŖœ, ǺŗǥťŖĴŎŇ Ĳ ſŀŗŏŋŖŎŘ ĪŃǤŖŗŅ ĴŖŝĻŎ ſȝŝǴ ŌŖŇřŝőŎ ŒĦˏŐƯ İŗţŝť ĹŏŝŃ 

œŝŊģ  

¶ ōŖŇŊŖœŝŇŎ ĹŖŏĴŝŅŎŝĴ ĶŖŗţŝŃĪ ńŖĴŖŎ ŗŇŝŅƯŐŇŖ ǺŅŖŇ Ĵ̞Ňģ ōŗŅ ĵřŊ ſŊŗŐ ǺŝťŖĻŇ ňŝţ ŃŖœŝŏ 

Ĩ́ŝŅŎ ſńŝĴ ĨŊ͈Ī ū ŗŌľŖŎ ΉŎ ˷ŊĻŖť ſŎŝĵ ĴńŖ ŊŏŝŃ œŝŊģ  

¶ ŊŗœŎŖĶŃŝŅŎ Ļ  ́ĩŏŖŅŖ ľťŝŏŝľŎ ̓ŊˋŖ ŎŖĵŝŃ œŝŊ Ĳ ŗŇťŗŌŃ ňŗŎʶŖŎ ĴŎŝŃ œŝŊģ  

¶ ſœŖŌ ſŀŗŏŋŖŎŘŎ ſȝŝǴ ſŀŗŎŋŖŎŘ ̈́ŖŝŇŎ ŗŇŎŖňɖŖ ſĴŖʖŖŇŘŝĴ ĨŊ͈Ī ŗŇŗʮŃ ĴŎŝŃ œŝŊģ  

¶ ŗŊȂŖŌ ̞ŝŌ İĴŒŖŝń ĨŝŇŝĴŎ ǺŝŊŐ ŒŘŗŌŃ ĴŎŝŃ œŝŊģ  

 
ſŎŝˊŖŎŖť ĩĶŃ ĨŗŃńŘŝŅŎ ŗŇŎŖňɖŖŎ ̵ŖŝńƯ ſŎŝˊŖŎŖ ĴŃśƯňȝŝĴ ĨŊ͈Ī ǺŗŃŝŎŖņ ŌŚŏĴ ̓ŊˋŖ Ǩœł ĴŎŝŃ œŝŊģ 

İˤŝŏŖŎ Ōŝ ̀Ĩ́ŃŌ œŝŏŖ ſĹŖŝĵ ňţŖŎ ŌŝŃŖ ̀ŖŝŇ ̵ŖˋǤŗŊŗņ ŒʖŗĴƯŃ ŒŃĴƯŃŖŌŚŏĴ ŗˆĴŖŎ ŏŖĶŖŝŃ œŝŊ ōŖŝŃ 

ĨŗŃńŘŎŖ ŒœŝĻ ̵ŖˋǤŗŊŗņ Œ̝ŝɹ ŌŝŇ ŎŖĵŝŃ İŊĦ ňŖŏŇ ĴŎŝŃ ňŖŝŎģ İĺŖţŖ ĵŖŊŖŎ ŒĦǨœ ĴŎŖ, ſŁŖĴŖ, ſŊŎ œĲťŖŎ 

ŒŌŝť ſōŇ ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ſŌŝŇ ĹŝŏŇ ſŒ ŗŊőŝťĲ ŗŇŝŅƯŐŇŖ ǺŅŖŇ ĴŎŝŃ œŝŊģ ſǥŃŖĶłŝĴ ſĴŖŝŇŖ ŗŊőŝť ŗŇŝŅƯŐŇŖ 

ǺŅŖŝŇŎ ſȝŝǴ Œřˏʸ Ĳ ŐŖɲŋŖŝŊ ſŊŖļŖŝŃ œŝŊ ſō ŃŖŝŅŎ ŒřŎȝŖŎ Ļ  ́ŗĴ ŗĴ ňŅŝȝň ǨœŇ ĴŎŖ œŝťŝĺģ 

ňŗŎŝŐŝő, ŃŖŝŅŎŝĴ ĴĵŝŇŖĪ ņ́ŊŖŅ ŗŅŝŃ ŋřŏŝŊŇŇŖ ſĴŇŇŖ ŃŖŎŖ ƀņōƯǤ ŒœĴŖŝŎ ĩňŇŖŎ ŗŇŝŅƯŐŇŖ ̢ŝŇŝĺģ  
 

ĨŗŃńŘŎ ĩĶŌŇĢħ   

 

¶ ſŎŝˊŖŎŖť ĨŗŃńŘŝŅŎ ǺŝŊŝŐŎ ſȝŝǴ İĴ ĻŖťĶŖť ĻŌŖŝťŃ œĲťŖ ōŖŝŊŇŖ İŊĦ İȊ ŗĴŋŖŝŊ ŗŇŗʮŃ ĴŎŖ 

ōŖť ſŒ ŒʖŝĴƯ Œřˏʸ ŇŘŗŃŌŖŏŖ ǺłťŇ ĴŎŝŃ œŝŊģ ĴŃĻŇ ſĶ ̂İĴŒŖŝń ǺŝŊŐ ĴŎŝŃ ňŖŎŝŊŇ ŊŖ 

ĨŝňȝŖ ĴŎŝŃ ňŖŎŝŊŇ ŃŖ ŗŇŗŅƯʸ ĴŝŎ ŗŅŝŃ œŝŊģ  

    ĨŗŃńŘ ŊŖ ſǥŃŖŎ ŗŇŎŖňɖŖ   
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¶ ĨŝňȝŖŎŃ ſǥŃŖŝŅŎŝĴ ſĴŖŝŇŖ ĵŖŊŖŎ ŊŖ ňŖŇŘť ĨŉŖŎ ĴŎŖ ōŖŝŊŇŖģ  

¶ ſǥŃŖŝŅŎ ŏŖĪŝŇ ŅŖĥţŖŝŇŖ, ĶŖŗţ ňŖŗĴƯĦ ĪŃǤŖŗŅ ĻŖťĶŖť ŌŖŗĴƯĦ ĴŝŎ ŗŇŗŅƯʸ ňń ƀŃŎŘ ĴŝŎ ŗŅŝŃ œŝŊģ ŌŚŏŃ 

ĨŗŃńŘŝŅŎ ŗŇŎŖňɖŖ ŗŇŗʮŝŃŎ ŗŇŗŌŝɖ ŃŖŝŅŎŝĴ ŒĴŏ ņŎŝŇŎ ̵ ŖˋǤŗŊŗņ Ĳ ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ŊĻŖť ŎŖĵŖŎ 

̓ŖňŖŝŎ Œřˏʸ Ń̾ŖŗŅ ǺŅŖŇ ĴŎŝŃ œŝŊģ  

ſĴŖŝŇŖ ĵŖŊŖŎ ſŐťŖŎ Ňť   

 

ŗŊŝŐő ĴŝŎ ŏŊŇ, ſŃŏ ŊŖ ŌŒŏŖ ſōˤŝŏŖ ĴŌŇ ňŖŝǴ ńŖŝĴ İˤŝŏŖ ňŗŎœŖŎ ĴŎŖŎ Ļ  ́ŗŒŝȮŏ ŒŖŗŋƯŒ ňŖŝǴ 

ĵŖŊŖŎ ŗŅŝŃ œŝŊģ  
 

ſŌŇř    

 
ſŎŝˊŖŎŖŎ ňśʺĢŖ ŊŖ ſŌŇř ſńŝĴ ŒĦǥŌł ſŎŖŝņ ŗŀŗĻľŖŏ ſŌŇř ĴŖŀƯ ŗŀŒŝʅŝŃ ǺŅŐƯŇ ĴŎŖ ſōŝŃ ňŖŝŎģ ſŒȊ 

ŒʚŊ ŇŖ œŝŏ ſŌŇř ĴŖŀƯ ĴŖˆŌŖŝŎŎ ĴŖŝĺ ǺŅŖŝŇŎ ňŚŝŊƯ Ĳ ňŝŎ ĻŘŊŖŇřŇŖŐĴ ŗŅŝť ňŗŎʶŖŎ ĴŝŎ ŗŇŝŃ œŝŊģ   

ſľŗŊŝŏŎ ŗĻŗŇŒňǴ   

 

ĨŗŃńŘ ĩĶŌŝŇŎ ňŝŎ ſľŗŊŏ ſŒľ ĴŎŝŃ œŝŊģ ſľŗŊŝŏŎ ĬňŎ ŎŖĵŖŎ Ļ  ́ŊŖ ŒŖĻŖŝŇŖŎ Ļ  ́ǺŝťŖĻŇŘť 

ŗĻŗŇŒňǴˤŝŏŖ Ĳ ĨŗŃńŘ ĩĶŌŝŇŎ ňŎ ŒŖĻŖŝŃ œŝŊģ ŒŊŒŌť ſľŗŊŏ ňŗŎʶŖŎ ŎŖĵŝŃ œŝŊģ ſľŗŊŝŏŎ ĬňŎ 

ĴŖŀƯ ̂ Ŗɭ, ʈŖťŖŎ, ́ŖňŗĴŇ ſœŖʤŖŎ, ſŌŖŌŊŖŗŃ ŊŖ Ĩ  ́ſō ſĴŖŇ ŗĻŗŇŒňǴ ŎŖĵŖ ōŖŝŊŇŖģ ĨŗŃńŘ Ĺŝŏ 

ōŖĲťŖŎ ňŎňŎĪ ſľŗŊŏ ňŗŎʶŖŎ ĴŝŎ ſŉŏŝŃ œŝŊ İŊĦ ȂŗŌĴŝĴ ĨŊ͈Ī ̓ŗȔĶŃ ŒřŎȝŖ ŒŖŌǨŘ ňŗŎņŖŇ 

ĴŎŝŃ œŝŊģ  

ŊŖȳŖŎŖ   

ŊŖȳŖŝŅŎ Ļ  ́ŗŇņƯŖŗŃ ĴŇƯŖŝŎ ̓Ŋ̷Ń ĴŌŇ ĪŝŏĴǯŗŇĴ ŗŀŋŖĪŒ Ĳ ſĵŏŇŖ ŒŌřœ ŗŇťŗŌŃ ŗŊŎŗŃŝŃ ňŗŎʶŖŎ 

ĴŎŝŃ œŝŊģ ŊŖȳŖŝŅŎ Ļ  ́ĩŇŖ ſŊŗŊ ňľ ŊŖ Ĩ  ́ſĴŖŝŇŖ ĩĪŝľŌ ňŗŎœŖŎ Ĵ̞Ňģ ŊŖȳŖŎ ňŗŎŊŖŎŝĴ ŊŖȳŖ 

ĵŖ ̿ŗŇŎŖňɖŖ ŗŇŝŅƯŐŇŖ  ŒʖŝĴƯ ĨŊŗœŃ Ĵ̞Ň 

ľŖĴŖ ňŗŎŝŐŖŝņŎ ňɢŗŃ     

 

ĴŖĬɪŖŎ Ĳ ĴǤŖŐ ſŀŝ˃Ŏ ŒŖŌŝŇ ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ŌŖŇŖ ŒʖŗĴƯŃ ŗˆľŖŎ ŏŖŗĶŝť ŗŅŇģ ŒʚŊ œŝŏ ˏŐƯŗŊœŘŇ 

ſňŝŌɪ ňɢŗŃ ĹŖŏř Ĵ̞Ňģ ľŖĴŖ ſŉŎŃ ſŅĲťŖŎ ŒŌť ſǯ ̓ŊœŖŎ Ĵ̞Ň ōŖŝŃ ŒŎŖŒŗŎ ŒĦˏŐƯ ňŗŎœŖŎ ĴŎŖ 

ōŖťģ  
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ĨŗŃńŘŝŅŎ ŃŖŗŏĴŖ Ĳ ſōŖĶŖŝōŖŝĶŎ ȌĴŖŇŖ    

 

ĨŗŃńŘŝŅŎ ŃŖŗŏĴŖ Ĳ ſōŖĶŖŝōŖŝĶŎ ȌĴŖŇŖ ŒĦǨœ Ĳ ŒĦŎȝł İŎ ſȝŝǴ ŒŝŊƯŖȳ ŒřŎȝŖ ŗŇŗʮŃ ĴŎŝŃ œŝŊģ  
 

  ſœŖŌ ſŀŗŏŋŖŎŘ İŊĦ ſľĴĲŝť   

               

ſǥŃŖŝĴ ĨŇŏŖĪŇ ŊŖ ſŉŖŝŇŎ ŌŖ̀ŝŌ ſœŖŌ ſŀŗŏŋŖŎŘ ĨŀƯŖŎ ŗŇŝŃ œŝŊ ĨńŊŖ ſľĴĲŝť ŗŇŝŃ ĬǉŒŖŗœŃ ĴŎŝŃ œŝŊ 
 

¶ ŒĴŏ ſǥŃŖŎ Ļ  ́ņ́ŊŖŅ ĻŖŗŇŝť İĴȊ ĨŝľŖ ŗŎʅŖĪ ſŌŝŒŝĻŎ ̓ŊˋŖ Ĵ̞Ň 

¶ ĵŖŊŖŎ ſŀŗŏŋŖŎŘ ǨœŝŇŎ ŒŌť ſǥŃŖŝŅŎŝĴ ĶŖŗţ ſńŝĴ ΉŝŎ ĨŊˋŖŇ ĴŎŝŃ ŊŏřŇ ĨńŊŖ ŗŇŗŅƯʸ ̀ŖŝŇ ŗňĴ-

ĩň ſĻŖŇ ̀ŖňŇ Ĵ̞Ň 

¶ ĵŖŊŖŎ ſŀŗŏŋŖŎŘŎ ŒŌť ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ŗŇŗʮŃ Ĵ̞Ňģ ǺŝťŖĻŝŇ ĵŖŊŖŎ ſňŢŝĺ ſŅťŖŎ ňŎ ſŌŝŒŝĻŎ ŌŖ̀ŝŌ 

ŗŇŗʮŃ ĴŝŎ ŗŅŇ 

¶ ĵŖŊŖŎ ſŀŗŏŋŖŎŘŎ Ļ  ́ĩŏŖŅŖŋŖŝŊ ͂ŖŝĴľĻŖŃ ĴŎŝŃ œŝŊ 

¶ ĵŖŊŖŝŎŎ ňŗŎŊœŝŇŎ Ļ  ́͆ŖŗňĦ ŊŖ ͂ŖŝĴŗĻĦ ĨŊ͈Ī ſľĴŒĪ œŝŃ œŝŊ ōŖŝŃ ĵŖŊŖŎ Ň yŊŖ ΈŗőŃ ŇŖ œŝŃ 

ňŖŝŎ 

¶ ĵŖŊŖŎ ňŗŎŊœŝŇ ̓Ŋ̷Ń ɣŏŖŎ Ĳ ĪŇŒřŝŏŝľŀ ̓ŖĶ ŒŌřœ ŗŇťŗŌŃ ĻŘŊŖŇřŇŖŐĴ ŗŅŝť ňŗŎʶŖŎ ĴŎŝŃ œŝŊģ  

¶ ōńŖōń ĵŖ̿ŗŊŗņ ĨŇřŐŘŏŇ Ĵ̞Ň 

¶ ſŀŗŏŋŖŎŘ ̈́ŖŇŝĴ ĨŊ͈Ī ŗňŗňĪ, ȥŋŒ, ſŉŒŗŐʤ, ŌŖ ˃ĪŃǤŖŗŅ ̓ŊœŖŎ ĴŎŝŃ œŝŊģ œŖŃ ňŗŎʶŖŝŎŎ ſȝŝǴ  

űŪ% ĨǤŖŏŝĴŖœŏ ŗŋŗɖĴ œǤŖɭ ŎŖŊ ŗŅŝť œŖŃ ňŗŎʶŖŎ ĴŝŎ ŗŇŝŃ œŝŊģ  

¶ ĿŖɭŖ Ĳ ĶŎŌ ĵŖŊŖŎ ŒĦŎȝŝŇŎ ſȝŝǴ ĨŊ͈Ī ĩŏŖŅŖ ĩŏŖŅŖ ŒĦŎȝŇ ĴŎŝŃ œŝŊģ  

¶  
 

                         ňřŇŎŖť ̓ŊŒŖ ĹŖŏř ĴŎŖ      

ĹŖŏř ĴŎŖŎ ňŚŝŊƯ ſō ŒĴŏ ŗŊőť ŌŖńŖť ŎŖĵŖ Ļ̞ŎŘ- 
 

¶ ſĴŖʖŖŇŘŎ ſŋŃŝŎ İŊĦ ŊŖĪŝŎ ŒĴŏ ĻŖťĶŖť ĻŘŊŖłřŇŖŐĴ ̓ŊœŖŎ ĴŝŎ ňŗŎʶŖŎ ĴŝŎ ŗŇŝŃ œŝŊģ  

¶ ſōŒŊ ĻŖťĶŖ ňŖŊŗŏĴ ŒŖŎŝŉŒ (ŒŖņŖŎŇ ňśʺ) ŗœŝŒŝŊ ̓Ŋ̷Ń œť ſōŌŇ ŅŎĻŖ, ŅŎĻŖŎ œŖŃŏ, İȊİŌ ŗňŇ 

͂Ŗŀ, ſǯ ĪŃǤŖŗŅ ſŒŒŊ ĻŖťĶŖ ĻŘŊŖŇřŌřȔ ĴŝŎ ŗŇŝŃ œŝŊ 
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¶ ň ́ŒŎŊŎŖŝœŎ ŗŇŗŅƯʸ ŃŖŗŎĵ ĩŝĶ ſńŝĴ ȌĴ ĴŝŎ ŗŇŝŃ œŝŊ 

¶ ň ́ŒŎŊŎŖœ ſĴŖʖŖŇŘŝŃ ſňŢĺŖŎ ŒŌť ĨŊ͈Ī ĨŗŉŒ ŗŇņƯŖŗŎŃ ŒŌŝťŎ ŊŖĪŝŎ œŝŃ œŝŊ 

¶ ŃśŃŘť ſĴŖŇ ňȝŝĴ ňŗŎʶŖŎ ĨŗŋōŖŇ ňŗŎĹŖŏŇŖ ĴŎŖŎ ŒřŝōŖĶ ŎŖĵŝŃ œŝŊģ  

¶ ſŎŝˊŖŎŖŎ ŒĴŏ ĻŖťĶŖť œǤŖɭ ͋ŖŗŇľŖĪĻŖŎ Ĳ ĻŘŊŖłřŇŖŐĴ İŎ ŒŎŊŎŖœ Ĳ ̓ŊœŖŎ ŗŇŗʮŃ ĴŎŝŃ œŝŊ 

¶ ſō ŒĴŏ ĻŖťĶŖť ĴŖˆŌŖŎĶŇ ĵŖŊŖŎ ˏŐƯ ĴŎŝŃ ňŖŝŎŇ Ŋŝŏ Œŝɶœ ĩŝĺ ſŒŒŊ ĻŖťĶŖ Ŋɹ ĴŝŎ ŎŖĵŝŃ 

œŝŊ 

¶ ĴŖˆŌŖŎ İŊĦ ȂŗŌŝĴŎ Ōŝ ̀ĨŊ͈Ī Űŗŉľ ΉŎ ˷ŊĻŖť ŎŖĵŝŃ œŝŊ 

¶ ſŎŝˊŖŎŖŎ ĻŖťĶŖˤŝŏŖŝĴ İŌŇŋŖŝŊ ňŚŇŗŊỨˊ ĴŎŝŃ œŝŊ ōŖŝŃ ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷(Űŗŉľ) ŗŇŗʮŃ ĴŎŖ ōŖťģ  

¶ ̓ŗȔ ſńŝĴ ̓ŗȔ ŒĦǥŌŇ ſŎŖŝņ ǺōřŗȔŎ ̓ŊœŖŎ ĴŎŝŃ œŝŊģ  

¶ ŗǺɪĴśŃ ŗˆĴŖŎ ŊŖ ŗŏŉŝŏľ ōŖŝŃ ŗĴŋŖŝŊ ĴŝŎŖŇŖŋŖĪŎŖŒ ǺŗŃŝŎŖņ ĴŎŖ ōŖť, ŗĴŋŖŝŊ œŖŃ ņřŝŃ œŝŊ, 

ŗĴŋŖŝŊ ŗňŗňĪ ňŎŝŃ œť, ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ŗĴŋŖŝŊ ŊĻŖť ŎŖĵŝŃ œŝŊ İĪ ŗŊőťˤŝŏŖ Ĭŝʭĵ ńŖĴŝŊ İŊĦ 

İˤŝŏŖ ſĹŖŝĵ ňţŖŎ ŌŃ ĻŖťĶŖť ľŖŗĸŝť ŎŖĵŝŃ œŝŊģ  

 

  ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ŗŇŗʮŃ ĴŎŖŎ Ļ  ́ſŎŝˊŖŎŖŎ ŇĴŐŖ    

 

ŀŖĪŗŇĦ İŎ ĻŖťĶŖ ĨŇřŒŖŝŎ ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ŗŇŗʮŃ ĴŎŖŎ ŗŇŗŌŝɖ ŗŒľ ŒĦ̹Ŗ ĴŗŌŝť ĩŇŝŃ œŝŊģ ŗŒľ ŒĦ̹Ŗ ŒŘŗŌŃ 

ĴŎŖ ſŎŝˊŖŎŖŎ ĨŊˋŖŇ ĨŇřŒŖŝŎ ŗŋɺ œŝŃ ňŖŝŎ İŌŇŗĴ ĨŝŇĴ ſȝŝǴ ĴŖˆŌŖŝŎŎ ŗŇŎŖňɖŖ ŗŇŗʮŃ ĴŎŖ ǺŖť ĨŒʚŊ 

œŝť ňŝţģ ŃńŖŗňĲ ĴŖˆŌŖŎŝŅŎ ŇŚ́ŃŌ Ű ŗŉľ ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ŗŇŗʮŃ ĴŎŝŃ ŊŖ̀ ĴŎŝĺ ĴŝŎŖŇŖŋŖĪŎŖŒ ŃŖĪ 

ſľŗŊŏ İŊĦ ŊŖŝŎŎ ŇĴŐŖ ĨŊ͈Ī ňŗŎŊŃƯŇ ĴŝŎ ſĴŖŗŋŀ-ūų ǺŗŃŝŎŖņŘ ĴŎŝŃ œŝŊģ  

ŗĴĺř ŗĴĺř ſȝŝǴ ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷ŗŇŗʮŝŃŎ ǺŝťŖĻŇŘťŃŖ ̓ ŊŒŖ ſńŝĴ ̓ ŊŒŖ, İŏŖĴŖ ſńŝĴ İŏŖĴŖ ĩŏŖŅŖ œŝŃ 

ňŖŝŎģ ŃŝŊ ſŊŗŐŎŋŖĶ ſȝŝǴ ĩŌŎŖ ŌŝŇ ĴŝŎŗĺ ſō ōŖŎŖ ſŎŝˊŖŎŖť ĩŒŝŊŇ ŃŖŎŖ İŊĦ ŃŖŝŅŎ ŒȮŘŎŖ ſŌŖľŖŌřȊŋŖŝŊ 

̵ŖˋǤ ŒŝĹŃŇģ ŃńŖŗňĲ ĨŝŇĴ ĻŖťĶŖ ŊŖ ĴǤŖŗɪŇ ĩŝĺ ſōˤŝŏŖ ĩŌŖŝŅŎ ĨŇřŌŖŝŇŎ ŊŖĪŝŎģ  

İĪ ňŗŎŝǺŗȝŝŃ, ǺŝŃǤĴ ſŎŝˊŖŎŖŎ ŌŖŗŏĴŝŅŎ ſǥŃŖŝŅŎ Ōŝ ̀(İĴ ſľŗŊŝŏ ōŖŎŖ ŊŒŝŊŇ) ŒŖŌŖŗĻĴ ΉŎ ˷

ŗŇŗʮŝŃŎ ſľŗŊŝŏŎ ŌŖŝļ ĭŅŁŖȖ Ű ŗŉľ ŉŖĴŖ ŎŖĵŖŎ ŗŅŝĴ ſŊŗŐ ʕ̞ ˷ſŅĲťŖ ĬŗĹŃģ ŒŝŊƯŖňŗŎ, ĨŗŃńŘŝŅŎ 

ŗŇŎŖňɖŖĪ ŒŊŖŝǨƯģ ĬňŝŎŖŗʭŃ ŗŇťŌˤŝŏŖ ŒŝŊƯŖȳ ŗŇŎŖňɖŖ ŗŊņŖŝŇŎ ŗŇŗŌŝɖ ǺŇťŇ ĴŎŖ œŝťŝĺģ İĺŖţŖ ŗŇʓſĢŖȔ 

ŗŇťŌˤŝŏŖ ĨŇřŐŘŏŇ ĴŎŖ ſōŝŃ ňŖŝŎ-  

¶ ǺŝŃǤĴȊ ŗŒŝľŎ ŌŖŝļ Ű ŗŉľ ňŗŎŌŖŇ ŉŖĴŖ ŎŖĵŖģ  

¶ ňńĹŎŘŝŅŎ ĹŏŖĹŝŏŎ Ļ  ́Ų ŗŉľ ǺŐ ́ňń ƀŃŎŘ ĴŎŝŃ œŝŊ 

¶ Ĩ̓Ŋ̷Ń ſľŗŊŏ ſĹťŖŎˤŝŏŖ Ĩ́Ǵ ŒŗŎŝť ŎŖĵřŇ ōŖŝŃ œĿŖǉ ſĴĬ İŝŒ ŊŒŝŃ ŇŖ ňŖŝŎģ  
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ĴŝŎŖŇŖŋŖĪŎŖŒ ĩǥŌŝŇŎ ňŚŝŊƯŎ ŗŀĻŖĪŇ            ūŪŪŪ ŊĶƯ ŗŉľ ŰŪ ŗŒľ 

 ĴŝŎŖŇŖŋŖĪŎŖŒ ĩǥŌŝŇŎ ňŝŎŎ ŗŀĻŖĪŇ            

ūŪŪŪ ŊĶƯ ŗŉľ ŭŰ ŗŒľ                     
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ϢϩϜϩϬϊσ ϕ϶ϞϻѾϞ ϗσϠϩ 
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ŸňĮĭŃŔŖɯŇ ŁŐŇŐĲŐļ 

 

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:pamasrl1  

Linkedin: paola-cane-0b675a87/  

 

JOCELYN C. LEE ós 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. Jocelynôs 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 (ŊŖĦŏŖ ĨŇřŊŖŅ İŊĦ ŒʖŖŅŇŖť)  

 

 

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 UNôs 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 (ŊŖĦŏŖ ĨŇřŊŖŅ İŊĦ ŒʖŖŅŇŖť)  

 

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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Ńŝ̾Ŏ ĬǉŒħ İŊĦ Ń  ̾

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 dellôordine 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 

 

 

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

Á 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)  

Á Lembar kontak pemangku kepentingan 
Á Matriks penilaian risiko 
Á Formulir laporan insiden dan formulir pemberitahuan 

Á Check list dan Lembar kerja pelaksanaan 

Á Pemantauan media 
Á 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:  

Á Informasi terbaru terkait COVID-19 (apa itu covid-19 , apa penyebabnya) 
Á Metode penyebaran  
Á Cara dan Tindakan Pencegahan 
Á Kewajiban  
Á Kebersihan pribadi (tangan dan saluran pernapasan) 
Á Penggunaan APD yang benar   
Á Metode pembuangan APD 
Á  Proses pembersihan dan Sanitasi 

                   PELATIHAN DAN INFORMASI  

Á Perusahaan harus memberikan pelatihan yang memadai dan terus diperbarui atas 
dasar tugas dan konteks kerja, dengan referensi khusus sebagai berikut: 

Á Informasi terbaru terkait COVID-19 (apa itu covid-19 , apa penyebabnya) 
Á Metode penyebaran 
Á Tindakan pencegahan 

Á Praktik Kebersihan Pribadi yang baik 

Á Pembatasan kontak fisik 

Á Pengelolaan Individu 
Á Kantor, pintu masuk, area penerimaan tamu, administrasi, kasir, dll. 

Á Pengontrolan Pelayanan Pengiriman Makanan 

Á Manajemen Supplier / Pemasok 

Á Manajemen terkait pelayaan teknik dan perbaikan / pemeliharaan 

Á Verifikasi dan pemantauan   
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Á 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 
DIDIAGNOSIS 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. 

KESELAMATAN KARYAWAN  

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 

Penggunaan alat pelindung diri untuk melindungi mulut, hidung dan mata harus 
dilakukan seperti yang direkomendasikan oleh pedoman Organisasi Kesehatan Dunia (WHO).  

Informasi Umum Penutup Wajahu Penggunaan penutup wajah yang tepat, termasuk:  

¶ Penutup wajah memberikan beberapa perlindungan kepada pemakainya tetapi tidak 
dirancang untuk memenuhi standar untuk menyaring partikel yang mengandung virus, 

¶ Penutup wajah tidak menggantikan kebutuhan untuk physical distancing dan sering 
mencuci tangan, 

¶ Penutup wajah harus menutupi hidung dan mulut,  

¶ Penutup wajah tidak boleh dibagikan  

¶ 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 u dara | 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:  

¶ Sebelum menyentuh dan mengenakan masker wajah , penutup wajah, respirator dan 
kacamata, penutup jenggot 

¶ Sebelum mulai bekerja & 

¶ Sebelum memulai mempersiapkan makanan ( saat beralih ketika mengolah makanan 
mentah ke makanan matang dll ) 

¶ Setelah menyentuh dan mengenakan masker wajah , penutup wajah, respirator dan 
kacamata, penutup jenggot 
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¶ Setelah menangani chemical / bahan kimia 

¶ Setelah menangani bahan makanan mentah / bahan baku atau produk jadi 

¶ Setelah menangani peralatan kotor, tempat sampah, peralatan makan 

¶ Setelah istirahat , setelah kembali dari area gudang atau tempat penyimpanan 

¶ Setelah Batuk, menghembuskan angin dari hidung,  bersin 

¶ Setelah menyentuh wajah atau rambut 
¶ Setelah menggunakan fasilitas toilet dan 
¶ 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 ωω setiap 4 jamΣ ω segera setelah masker wajah menjadi 
lembab, dan ω 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 
menggantinyaΦ ω 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.  

                                                                         

  MUATAN | PEMBONGKARAN BARANG  

 

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. 

  KESEHATAN KARYAWAN   

         Pemantauan & Permeriksaan Individu 

     ω   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.   

ω 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.     

         Kesehatan Karyawan Dan Checklist Keselamatan  

¶ 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.  

¶ 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. 

¶ MELAKUKAN PROSEDUR HYGIENE SAMPAI KE AREA LENGAN BAWAH, MUNGKIN DENGAN 
MENGGUNAKAN PERLINDUNGAN SEKALI PAKAI.  
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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 DETERJEN, 
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 KEWAJIBAN 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 MODALITA S, 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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            KESELAMATAN TAMU    

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.  

KEDATANGAN TAMU   

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   

Menyediakan kemasan individual untu minyak, garam,merica,  dan bumbu untuk 
menghindari dipakai atau di konsumsi bersamaan. 

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    

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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Anak- anak   

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.  

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   

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.  

 PENGIRIMAN KE RUMAH DAN MAKANAN YANG DIBAWA PULANG  

¶ 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 άtidak ada sentuhanέ saat pengiriman dan kirimkan pesan teks 
peringatan atau menelepon ketika pengiriman telah tiba.  

¶ Memastikan makanan ditempatkan di wadah άǘƻ-Ǝƻέ ǎŜōŜƭǳƳ Řƛ ŀƴǘŀǊ,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. 

 

           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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¶ Waktu kedatangan pasokan barang  wajib dilakukan di luar jam layanan.  
¶ Bekerjasama dengan pihak ketiga, perusahaan pembersih untuk membantu 

meningkatkan kebersihan sesuai kebutuhan.  

¶ 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.  

¶ 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.  

ω   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.  

¶ Mengkonfigurasi ulang ruang, lobi, bar minuman, dapur dan tempat kerja untuk 
memungkinkan setidaknya memiliki jarak enam kaki antara orang-orang yang makan 
dan bekerja. 

¶ 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. 
 

          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;  
¶ 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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1000 AREA KAKI PERSEGI  60 TEMPAT 
DUDUK  
 

SETELAH COVID-19 DENAH           1000 AREA KAKI PERSEGI 36 TEMPAT DUDUK   
 

SEBELUM COVID-19 DENAH    
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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:pamasrl1  

Linkedin: paola-cane-0b675a87/  

 

 

JOCELYN C. LEE ós 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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Terkait Penerjemah 

                                                                                   

                                                                                  

  

Abdulloh Shiddiq Almansyur  
Manajer Kualitas dan Kebersihan/Pendiri Horeca Food Safety  
Indonesia 
Email: abdullohshiddiq@gmail.com  
Profil Profesional:  https://www. linkedin.com/in/abdulloh -shiddiq-almansyur-45b74482 

                                                                          

DEDIKASI 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

mailto:abdullohshiddiq@gmail.com
https://www.linkedin.com/in/abdulloh-shiddiq-almansyur-45b74482
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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 dellôordine 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 

 

 

https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-coronavirus-covid-19
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Georgiana Geambasu - /ƻƴǎǳƭǘŀƴǘ ƞƴ LƴŘǳǎǘǊƛŀ !ƭƛƳŜƴǘŀǊŇ  όǘǊŀŘǳŎŜǊŜ 
ƞƴ ǊƻƳŃƴŇύ .ǳŎǳǊŜǓǘƛΣ wƻƳŃƴƛŀ  

Raluca Marin - Translator όǘǊŀŘǳŎŜǊŜ ƞƴ ǊƻƳŃƴŇύ .ǳŎǳǊŜǓǘƛΣ wƻƳŃƴƛŀ 

 RESTAURANTE 
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DIL5 59 .¦b9 tw!/¢L/L ¡L a({¦wL 

Acest Ghid de Bune Practici conἪine un director internaἪional de instrucἪiuni Ἠi recomandŁri 

de bune practici pentru grija Ἠi managementul prevenirii riscului de COVID19 în timpul 

pregŁtirii Ἠi servirii alimentelor Ἠi a bŁuturilor din sectorul restaurantelor. Acesta Ἢine cont de 

indicaἪiile emise de urmŁtoarele organisme naἪionale Ἠi internaἪionale: OrganizaἪia MondialŁ 

a SŁnŁtŁἪii (OMS), Ministerul SŁnŁtŁἪii din Italia, Departamentul de SŁnŁtate PublicŁ din 

California, Departamentul de SŁnŁtate PublicŁ din Florida, Departamentul de SŁnŁtate PublicŁ 

din Georgia, Institutul Superiore della Sanità, INAIL, CDC, FDA Ἠi a fost elaborat de 

profesioniἨti în domeniul siguranἪei alimentare pentru a ajuta la împŁrtŁἨirea expertizei pentru 

prevenἪia virusului COVID-19 cu colegii Ἠi restaurantele din întreaga lume, care trebuie sŁ 

adopte mŁsuri de siguranἪŁ 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 fŁrŁ precedent din cauza pandemiei COVID-19. 

Mii de companii se confruntŁ cu insolvenἪa sau au zilele de supravieἪuire numŁrate, milioane 

de lucrŁtori Ἠi-au pierdut locul de muncŁ sau au fost concediaἪi. Ċn lumina politicilor care 

vizeazŁ redeschiderea treptatŁ dupŁ carantina globalŁ, acest document îἨi propune sŁ ofere 

restaurantelor linii directoare solide pentru a proteja sŁnŁtatea angajaἪilor lor, a clienἪilor Ἠi 

pentru a asigura supravieἪuirea Ἠi prosperitatea afacerii lor. FŁrŁ a aduce atingere 

reglementŁrilor naἪionale sau locale specifice, obiectivul acestui document este încurajarea 

redeschiderii în siguranἪŁ a activitŁἪilor restaurantelor. 

Dialogul constant cu autoritŁἪile locale Ἠi/ sau naἪionale responsabile cu sŁnŁtatea publicŁ va 

asigura actualizŁrile cu privire la cele mai recente reguli Ἠi reglementŁri dintr-o zonŁ 

geograficŁ datŁ - inclusiv aranjamente specifice pentru vizitatori, acces la îngrijire în 

ambulatoriu Ἠi spital etc. 

Acest ghid nu este destinat barurilor, cafenelelor, food-corturilor, cluburilor, concertelor, 

cŁminelor, sŁlilor de spectacol sau de divertisment, hotelurilor, nici cantinelor Ἠcolare sau din 

companii. 

 




