Dodatkowe srodki podejmowane tymczasowo w czasie trwania pandemii

2% COVID 19?

To choroba spowodowana przez wirus SARS-CoV-2.

Jakie s3g drogi przenoszenia wirusa?

Drogg kropelkowg w przypadku, gdy zakazona osoba kaszle ‘.

albo kicha blisko naszej twarzy.

Wytyczne dot. COVID w miejscu pracy:
Kuchnia

Wersja: 01 z 04/05/20

Poprzez kontakt z zanieczyszczong powierzchnig, a nastepnie dotykanie

OCzZU, n0Ssa, ust.

Jakie sg srodki ochrony?

Spoteczny dystans 1,5 -
2 m od wszystkich osob:
wspotpracownikow,
gosci i dostawcow

/Zatozenie maseczki
ochronnej po
przybyciu do hotelu
/godnie z instrukcjami
szkoleniowymi

=S

Mycie ragk (wod3a z mydtem

lub zelem

hydroalkoholowym):

* przy wejsciu do hotelu,

* przy wejsciu do kuchni,

* a hastepnie co nhajmniej
co godzine

/godnie z instrukcjami

filmu szkoleniowego

Nalezy regularnie
dezynfekowacd
przychodzgce z zewnatrz
produkty i sprzet.



Objecie stanowiska

. Natychmiast po wejsciu do hotelu nalezy uzy¢ dystrybutora z zelem
hydroalkoholowym do dezynfekcji rgk lub umyc¢ je wodg z mydtem.

1 Na zyczenie, przy wejsciu do hotelu mozna skorzystaé z termometru na podczerwien
do pomiaru temperatury. Termometr nalezy dezynfekowac przed i po uzyciu za
pomocg chusteczek dezynfekcyjnych.

1 Od razu po wejsciu do hotelu nalezy zatozy¢ maseczke ochronng - Nalezy zwrdcié
uwage na zasady wtasciwego noszenia maski i zdezynfekowac rece przed je;
natozeniem.

W szatni nie nalezy zbliza¢ sie do wspotpracownikéw bardziej niz na odlegtosé min 1,5
metra. Jesli nie jest to mozliwe, nalezy poczekac, az wspotpracownik wyjdzie.

. Uniform stuzbowy badzZ odziez uzywana w pracy nie moze by¢ noszona w Srodkach
transportu publicznego (pozostaje w miejscu pracy) i musi by¢ codziennie zmieniana.

. Po wejsciu do kuchni w pierwszej kolejnosci nalezy umy¢ rece.

. Noszenie toczka kucharskiego lub czepka jest obowiagzkowe.

. Nalezy czysci¢ i dezynfekowaé wszystkie stanowiska pracy, drobny sprzet i punkty
kontaktowe (interkom, uchwyty, narzedzia, przyciski itp.).

1 Obowigzuje zakaz uzywania wtasnego telefonu komdrkowego podczas pracy (zbyt
duze zrodto zanieczyszczen)

W magazynie, chtodni o temp. dodatniej i ujemnej

J Nalezy umyc¢ rece przed wyjeciem produktow spozywczych z magazynu.

. Produkty i opakowania nalezy zdezynfekowac przed ich umieszczeniem na blacie /
powierzchni kuchennej

. Jesli do transportu kilku produktow jest uzywany woézek, musi on zostac
zdezynfekowany przed i po uzyciu.

1 Nalezy regularnie dezynfekowaé regaty i pofki.

J Nalezy usuwac odpady i utrzymywaé miejsce pracy w czystosci.

. Po powrocie do kuchni nalezy umy¢ rece.

Przed wprowadzeniem surowcow do kuchni

. Nalezy umyé rece przed wyjeciem produktow spozywczych z magazynu.
. Owoce i warzywa nalezy poddaé dekontaminacji.

. Po powrocie do kuchni nalezy umy¢ rece.



W kuchni

1 Nalezy zwrdci¢ uwage na zasady wtasciwego noszenia maski i zdezynfekowac rece
przed jej natozeniem.

1 Nalezy regularnie zmieniaé¢ maske zaraz po zdjeciu poprzedniej (i wyrzucié jg, w
przypadku maski jednorazowej).

. Nalezy pozostawic¢ drzwi otwarte (wentylacja), z wytgczeniem drzwi
przeciwpozarowychn

. Nalezy czysci¢ i dezynfekowac wszystkie stanowiska pracy, drobny sprzet i punkty
kontaktowe (interkom, uchwyty, narzedzia, przyciski itp.).

. Nalezy dbac¢ o utrzymywanie odlegtosci min 1,5 m od innych osoéb.

Zmywanie naczyn

1 Nalezy zwrdci¢ uwage na zasady wtasciwego noszenia maski i zdezynfekowac rece
przed jej natozeniem.

1 Nalezy regularnie zmieniaé¢ maske zaraz po zdjeciu poprzedniej (i wyrzucié jg, w
przypadku maski jednorazowej).

. Nalezy pozostawiac¢ drzwi i/lub okna otwarte (wentylacja), z wytgczeniem drzwi
przeciwpozarowych, na co najmniej kwadrans trzy razy dziennie.

. Nalezy czysci¢ i dezynfekowac wszystkie stanowiska pracy, drobny sprzet i punkty
kontaktowe (interkom, uchwyty, narzedzia, przyciski itp.).

. Nalezy dba¢ o utrzymywanie odlegtosci min 1,5 m od innych osob.

. Nalezy przestrzegac¢ zasad mycia naczyn i przyborédw kuchennych (minimum 60° dla
mycia / minimum 80° dla ptukania).

. Nalezy umyé rece pomiedzy zatadunkiem brudnych naczyn a odktadaniem czystych
naczyn.

Nadzor nad magazynami - prace biurowe

. Nalezy opréznié biuro ze wszystkich niepotrzebnych przedmiotow.

. Nalezy dezynfekowac caty sprzet i stoty przeznaczone do pracy po uzyciu.
. Nalezy zapewnic regularnag dezynfekcje klawiatury, myszy komputera itp.
. Nalezy umyé rece przed rozpoczeciem pracy i po jej zakoriczeniu.
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