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Ghid de pandemie in HORECA

Pentru ca nu existd incd niste norme in Romania si deja am primit intrebari de la mai multi
hotelieri, am facut acest ghid care poate fi folosit ca indrumare la redeschiderea unitatilor. El
este pur informativ si poate necesita pasi suplimentari sau protocoale care se supun
reglementdrilor autoritatilor din Romania. Sursa informatiilor este in parte din experienta mea
de 16 ani in industrie si ce am citit si Invatat din procedurile Ecolab/Marriott Intl.

Atunci cand redeschidem o unitate trebuie sa avem in vedere niste directii principale:

» Proceduri stricte si clare pentru angajati referitoare la spalatul pe maini, purtarea
echipamentului, distanta sociala

» Monitorizarea temperaturii atat pentru angajati cat si pentru oaspeti

» Echipament de protectie pentru angajati, dar si la receptie, la dispozitia oaspetilor daca
este cazul: masti, manusi, servetele dezinfectante

» Dezinfectarea cheilor si a altor echipamente folosite la comun cu produs adecvat sau
lumina ultravioleta

» Dispozitive cu gel dezinfectant pentru maini in toate zonele cu trafic mare (intrare,
receptie, lifturi, restaurant, sali de conferinte)

» Proceduri de curatenie adaptate

> Incercat pe cat posibil in spatii publice si restaurante ca mobila sa fie aranjata astfel
incat sa se pastreze distantarea sociala (1.5 — 2 m); daca este cazul se poate pune
semnalizare vizuala cu sticker pe podea la fel ca in marile magazine, iar la receptie se
poate merge pana la a face separare prin geam sau plexi; crearea de fluxuri separate

» Semnalisticd specifica la intrare pentru oaspeti privind distantarea sociala si training
tuturor angajatilor

» O atentie deosebita trebuie acordata produselor de dezinfectie folosite, respectarea
indicatiilor de utilizare ca timp si suprafete

» Digitalizare daca este posibila: check-in online, comenzi restaurant de pe telefonul
mobil, etc.

Coronavirusul se poate transmite prin angajati sau oaspeti, oameni care stranutd, tusesc si
vorbesc sau prin atingerea oamenilor infectati si a suprafetelor contaminate.

De aceea este nevoie de o atentie foarte mare asupra ingienei personale si a dezinfectiei
mediului in care ne desfasuram activitatea.

Informatiile de la Directia de Sanatate Publica vizeaza indicatii standard care recomanda:
spalatul frecvent si corect al mainilor, iar in lipsa folosirea gelului dezinfectant; distantare
sociala fatd de persoanele care prezintd simptome; folosirea echipamentelor de protectie
precum manusi si mascd; dezinfectarea suprafetelor cu produse avizate.

La redeschiderea unitatilor trebuie alocat timp pentru curatenie si dezinfectie, cu precadere a
zonelor care prezinta un risc crescut de transmitere a coronavirusului.

Care sunt acestea?

Redau mai jos o lista cu exemple care se poate completa si personaliza pentru fiecare locatie.
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Restaurant/Zone Publice
Clante si manere de usi
Mese, scaune (inclusiv cotiere)
Casierie/Receptie
Stand de Hostess/Concierge/Belldesk
Telefoane/ Touchscreen/ Tastaturi
Telecomenzi
Aparate de cafea si sucuri
Meniuri si facturiere
Balustrade
Butoane de lift
Calculatoare, imprimante, imprimante fiscale, POS
Intrerupitoare, butoane de panici
Carucioare de bagaje
Mese si accesorii (solnita, pipernita, etc.)
Camere de hotel
Clanta de usa
Zavor de siguranta si vizor
Mese, scaune si lampi
Huse si manere de mobilier
intrerupétoare si termostate
Telefon si telecomanda
Ceas desteptator sau alarma
Minibar, meniuri si brosuri

Cos de gunoi
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Fier de calcat, suport de bagaje, uscator de par
Toalete/Bai
Clanta de usa
Robinete, manere de toaleta si pisoar, para si bateria de dus
Capace de toalete
Zavor sau dispozitiv de blocat usa
Dispozitiv de hartie igienicd, pungi igienice etc
Cos de gunoi
Blaturi
Dispenser de sdpun si hartie prosop
Statie de schimbat copiii
Bucatarie /Spatii comune angajati
Manerele si clantele tuturor echipamentelor din bucatarie
Butoanele de operare pentru toate echipamentele
Dispensere
Manere pentru frigidere si congelatoare
Robinete
Cosuri de gunoi
Calculatoare si tastaturi
Telefoane
Unelte si echipamente pentru curatenie

Siguranta angajatilor este foarte importanta si de aceea este si mai importantd comunicarea si
informarea lor permanenta.

Toti angajatii trebuie monitorizati in privinta sanatatii, trebuie informati si educati depre
simptomele COVID-19, despre igiend personald, eticheta tusitului si a stranutului, distantarea
sociald. De asemenea trebuie sa aiba la dispozitie permanent masti, sdpun de maini, servetele
dezinfectante sau gel dezinfectant.
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Trebuie sa fie informati si educati periodic despre produse si indicatiile folosirii lor.

Afise cu igiena corectd a mainilor si frecventa acesteia trebuie dispuse in spatiile destinate
angajatilor.

Pornim la redeschiderea unitatilor cu gandul la siguranta si securitatea oaspetilor si angajatilor
si ca facem absolut tot ce putem pentru acest lucru. Este noua ordine in desfagurarea tuturor
operatiunilor din industria HORECA.

Pentru acest lucru trebuie avut in vedere alegerea produselor pe care le folosim, uneltele si
metodele, timpul, frecventa si eficienta.

Frecventa procedurilor de curitenie si dezinfectie trebuie sa tind seama de gradul de risc al
infectarii cu noul coronavirus, traficul si incarcarea unei zone, tipul de produs si de suprafata.

Instructiuni generale de curitenie si dezinfectie

e Daci este necesar se pune semnul de Podea Umeda pentru atentionare

e Se inlatura resturile, gunoaiele si se elibereaza zona pentru curdtenie

e Se golesc cosurile de gunoi, iar pungile se sigileaza cu atentie pentru a evita imprastierea,
se curata si dezinfecteaza cosul de gunoi

e Se curata si se dezinfecteaza toate suprafetele, cu atentie la zonele cu risc Tnalt mentionate
pentru fiecare zona in parte. Trebuie respectate toate indicatiile de pe produsul folosit, mai
ales ca timp

e Se curata si dezinfecteaza toate geamurile si ferestrele

e Acolo unde este cazul se reface stocul de gel dezinfectant, servetele si parfum ambiental

e Se aspira sau se da cu mopul folosind produsul specific fiecarei suprafete (parchet, gresie,
marmura, ec.)

e Se inspecteaza la final calitatea curateniei efectuate

O atentie deosebita trebuie acordata suprafetelor care au contact direct cu mancarea si bautura,
atat la preparare cat si la servire. Trebuie folositi igienizanti pentru contact alimentar. Daca se
face dezinfectie 1n prealabil, suprafata se clateste cu apa curatd, iar apoi se igienizeaza cu
produs special pentru contact alimentar. (suprafete de preparare a bauturii si mancarii, ustensile
si unelte folosite, pahare, farfurii, tacdmuri, picuratoare de bauturi, statii de bautura si cafea,
etc).

Camera de hotel

Pasii de curdtare a camerei se respectd ca in procedura standard, cu atentie deosebitd la
suprafetele cu risc Tnalt de contaminare mentionate mai sus.

v' Se verifica toatd camera de posibile deteriorari, scurgeri, pete sau mirosuri, se
scoate vesela folosita daca exista, gunoiul si prosoapele folosite.

v Se aplica solutiile adecvate pentru fiecare suprafatd din baie: cadd sau dus;
chiuveta, robinete si blat; toaleta interior - exterior, capac si méanerul de tras apa.
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Produsul este lasat sa actioneze conform indicatiilor si se continua curatenia in
camera.

v" Se scoate lenjeria de pat cu agitatie minima, se verifica salteaua si somiera de
plosnite, se sterge praful de pe tablia de pat cu dezinfectant multiscop si,
folosind manusi curate, se imbraca patul cu lenjeria noud folosind la sfarsit o
rola pentru scame sau par.

v' Urmeaza curdtenia in baie in ordinea: cadd/dus; paravan dus/oglinzi;
chiuveta/robinete/blat; toaletd; se inlocuiesc prosoapele si la sfarsit se curata si
dezinfecteaza podeaua

v In cameri se finalizeazi curitenia prin dezinfectarea tuturor suprafetelor (birou,
noptiere, televizor, telecomanda, suport de bagaje, manere, intrerupatoare,
vizor, etc), se aspird sau se did cu mopul si se pulverizeazd odorizant de
camera daca este cazul, inclusiv pe mocheta si perdele.

Contaminarea incrucisatd este un factor de risc major atunci cand se face curitenie atat in
camere cat si in restul spatiilor. Daca se folosesc manusi, ele trebuie schimbate intre proceduri.
(ex: dupa ce ai facut curdtenie 1n baie si trebuie s faci patul cu lenjeria curata)

Sper ca v-a fost de folos si spor in toate!
Cu gandul ca vom putea candva sd renuntdm la bariera invizibila a spatiului dintre noi,

Cristina




