Health

Ponowne otwarcie miasta Nowy Jork: Lista kontrolna dla placowek
gastronomicznych oferujacych positki w pomieszczeniach

Od 30 wrzesnia 2020 restauracje i inne lokale gastronomiczne w NYC mogg ponownie otworzy¢
sie i serwowac positki w pomieszczeniach. Przed zapoznaniem sie z ponizszg listg kontrolng
nalezy zwrdcié sie do Wydziatu Zdrowia i Higieny Psychicznej miasta Nowy Jork (Wydziat
Zdrowia NYC) ,Reopening New York City: What Food Service Establishments Need to Know
About Indoor Dining” (Ponowne otwarcie miasta Nowy Jork: Co lokale gastronomiczne muszg
wiedzie¢ o serwowaniu positkdw w pomieszczeniach), aby uzyska¢ wiecej informacji na temat
wytycznych obowigzujgcych w stanie Nowy Jork (NYS), sposobdéw zapobiegania transmisji
COVID-19, ponownego otwarcia swojej firmy i innych kwestii.

Restauracje muszg réwniez przestrzegaé¢ wymagan okreslonych w nowojorskich przepisach o
ochronie zdrowia (NYC Health Code), w tym przepiséw dotyczgcych spozywania positkow w
towarzystwie psow przy stolikach na zewnatrz. Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie
nyc.gov/health wyszukujgc ,,Operating a Restaurant” (Prowadzenie restauracji).

Przed ponownym otwarciem

Wydziat Zdrowia NYC zaleca podjecie nastepujacych krokdw przed ponownym otwarciem
restauracji, jesli byta zamknieta, aby upewnic sie, ze lokal jest gotowy na przyjecie personelu i
klientow.

[0 Sprawdzi¢, czy wszystkie urzgdzenia i instalacje, w tym elektryczna, hydrauliczna,
grzewcza, wentylacyjna, klimatyzacja, oswietleniowa, gazowa, wycigg i system
przeciwpozarowy dziatajg prawidtowo.

Zmaksymalizowac¢ doptyw swiezego powietrza w systemie wentylacyjnym.

Sprawdzié, czy wszystkie urzgdzenia, w tym do gotowania, utrzymujace ciepto i zimno
oraz lodéwki dziatajg prawidtowo i sg w stanie zapewnié utrzymanie odpowiedniej
temperatury.

Spusci¢ zimng wode ze wszystkich zrédet, takich jak krany i dysze zraszajgce. Nastepnie
powtdrzyc to z cieptg woda.

Przeptukac instalacje wodng oraz zdezynfekowac caty sprzet hydrauliczny (np. zlew itp.)
majacy kontakt z zywnoscig, zgodnie z instrukcjami producenta.

Sprawdzié, czy w fazienkach dziatajg umywalki i krany oraz czy sg odpowiednio
zaopatrzone w mydto i reczniki papierowe.

Doktadnie wyczyscié i zdezynfekowad wszystkie obszary restauracji, ktére nie maja
kontaktu z zywnoscig, w tym toalety i miejsca, w ktorych czekajg goscie (patrz ,,General
Guidance for Cleaning and Disinfecting for Non- Health Care Settings” (Ogélne
wytyczne dotyczgce sprzatania i dezynfekcji miejsc niebedgcych placéwkami opieki

ad

O O 0O O

Polish


https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/covid/businesses/covid-19-reopening-food-services-indoor-dining.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/covid/businesses/covid-19-reopening-food-services-indoor-dining.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/dog-dining-factsheet.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/dog-dining-factsheet.pdf
https://www1.nyc.gov/site/doh/index.page
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/imm/disinfection-guidance-for-businesses-covid19.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/imm/disinfection-guidance-for-businesses-covid19.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/imm/disinfection-guidance-for-businesses-covid19.pdf

zdrowotnej)).
[0 Oczyscic i zdezynfekowad wszystkie powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig. Sprawdzic
etykiety produktéw, aby upewnic sie, ze srodek dezynfekujgcy mozna bezpiecznie
stosowac na powierzchniach i sprzecie majgcym kontakt z zywnoscia. Nalezy pamieta¢, ze
produkty do czyszczenia i dezynfekcji powierzchni majgcych kontakt z zywnoscia réznig
sie od produktéw do czyszczenia powierzchni niemajacych kontaktu z zywnoscia.
Uzywac srodkéw czyszczgcych i dezynfekujgcych zatwierdzonych przez EPA skutecznych
przeciwko COVID-19.
Oproznic¢ pojemniki na 16d, umy¢ je, wyptukac i zdezynfekowad.
Sprawdzi¢ catg przechowywang zywnosc¢ i odpowiednio usungé wszystkie produkty,
ktérych nie mozna juz bezpiecznie wykorzystad.
Sprawdzi¢ pomieszczenia pod kagtem obecnosci szkodnikow i w razie potrzeby podjgc
odpowiednie kroki (patrz ,,Best Practices for Pest Proofing Food Service
Establishments” (Najlepsze praktyki zabezpieczania lokali gastronomicznych przed
szkodnikami)).
Wznowic¢ potrzebne ustugi, ktére mogty zosta¢ przerwane, takie jak ustugi kontroli pod
katem obecnosci szkodnikéw, wywozu odpaddw i recyklingu.
Dokonac niezbednych napraw, w tym podtdg, scian i sufitow.
Sprawdzi¢ wszystkie zapasy i w razie potrzeby uzupetnic je.
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Podsumowanie wymagan i najlepszych praktyk obowiazujacych w stanie Nowy Jork (NYS)

Ponizej przedstawione sg nakazy i zalecane najlepsze praktyki z podsumowania wytycznych
obowigzujgcych w NYS. Przed wznowieniem dziatalnosci nalezy zapoznad sie réwniez ze
szczegbtowymi wytycznymi, potwierdzic¢ ich przestrzeganie i opracowacd plan bezpieczenstwa.

Zachowanie dystansu fizycznego
Nakazy
[0 Ograniczy¢ licze 0s6b w pomieszczeniach do nie wiecej niz 25% maksymalnego obtozenia, z
wyfgczeniem pracownikéw.

e Zamiesci¢ w widocznym miejscu informacje o liczbie klientdw, ktéra stanowi 25%, tak
aby takie oznaczenia byty widoczne dla klientéw wewnatrz i na zewnatrz restauracji;

e Zamiesci¢ w widocznym miejscu, zaréwno wewnatrz, jak i na zewnatrz lokalu (np. na
drzwiach), numer telefonu i numer, pod ktéry mozna wystaé¢ wiadomosé tekstowg w
celu zgtoszenia naruszen: osoby, ktére zaobserwujg naruszenie obowigzujgcych zasad
mogg zgtaszac to dzwonigc pod numer 833-208-4160 lub wysytajgc SMS-a o tresci
,VIOLATION” (NARUSZENIE) pod numer 855-904-5036;

e Do lokalu mozna wpuszczac tylko pracownikéw lub klientow, ktérym zmierzono
temperature przed lub bezposrednio po wejsciu do lokalu i jesli temperatura nie jest
wyzsza niz 100.0 °F (jak opisano ponizej w punkcie ,Badanie kontrolne”); i

e Spozywanie przez klientédw positku w lokalu jest mozliwe tylko wtedy, gdy jedna osoba
z kazdej grupy przed lub bezposrednio po wejsciu do lokalu wpisze sie na liste podajgc
petne imie i nazwisko, adres i numer telefonu, do wykorzystania w razie sledzenia
kontaktéw.


https://www.dec.ny.gov/docs/materials_minerals_pdf/covid19.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/keep-pests-out-of-food-establishments.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/keep-pests-out-of-food-establishments.pdf
https://www.governor.ny.gov/sites/governor.ny.gov/files/atoms/files/NYC_Indoor_Food_Services_Summary_Guidelines.pdf
https://www.governor.ny.gov/sites/governor.ny.gov/files/atoms/files/NYC_Indoor_Food_Services_Detailed_Guidance.pdf
https://www.governor.ny.gov/sites/governor.ny.gov/files/atoms/files/NYS_BusinessReopeningSafetyPlanTemplate.pdf

Wszyscy pracownicy muszg stale nosi¢ dopuszczalne ostony na usta i nos.

Nalezy dopilnowac, aby goscie mieli stale zastoniete usta i nos do czasu zajecia miejsca przy

stoliku; nie dotyczy to dzieci w wieku do dwéch lat i 0oséb, ktdre nie tolerujg zastaniania ust

i nosa ze wzgledéw medycznych.

[0 Stoty wewnatrz lokalu z miejscami do siedzenia dla klientéw muszg by¢ od siebie w
odlegtosci co najmniej szesciu stép we wszystkich kierunkach. W przypadku, gdy nie mozna
zachowac odpowiedniej odlegtosci, miedzy stolikami nalezy ustawic fizyczne bariery.
Bariery te muszg miec co najmniej piec stop wysokosci i nie mogg blokowaé wyjs¢
ewakuacyjnych/drég pozarowych.

[0 Ograniczy¢ liczbe gosci podczas dowolnej imprezy w lokalu gastronomicznym do mniejsze;j
z nastepujacych liczb: 25% maksymalnego obtozenia lub obowigzujgce w danej chwili i
danym regionie ograniczenia liczby oséb podczas spotkan (tj. 50 lub mniej oséb w
regionach fazy 4. od 10 wrzesnia 2020 r.)

O Przy jednym stoliku moze siedzieé nie wiecej niz 10 osdb; osoby muszg by¢ cztonkami tej
samej grupy, moga jednak pochodzié z réznych gospodarstw domowych.

e Cztonkowie mogg przyjezdzac, siadac i wychodzi¢ w réznym czasie, o ile ich interakcje
sg ograniczone tylko do innych cztonkéw grupy.

e Wspdlne stoliki s dozwolone tylko wtedy, gdy miedzy poszczegdlnymi grupami osob
mozna utrzymac odlegto$é szesciu stop.

[0 Siedzenie i obstuga gosci przy barze jest niedozwolona. Bar moze stuzy¢ wytgcznie
pracownikom do przygotowywania napojow podawanych klientom przy stolikach.

[0 Zabrania sie uzywania matych przestrzeni (np. zamrazarek) przez wiecej niz jedng osobe

naraz, chyba ze wszyscy pracownicy majg zastoniete usta i nos. Liczba oséb w lokalu nie

moze nigdy przekracza¢ 25% maksymalnego obtozenia.

Wdrozy¢ Srodkéw majace na celu ograniczenie dwukierunkowego ruchu.

Scisle monitorowac kontrole i przeptyw ruchu do i wewnatrz lokalu, aby zapewni¢

przestrzeganie wymagan dotyczacych liczby oséb i dystansu spotecznego, i przez caty czas

$ledzi¢ doktadng liczbe oséb przebywajacych w lokalu, tak aby nie przekroczyta ona 25%

catkowitego obtozenia.

] Nie podawac klientom jedzenia i napojow w godzinach od pétnocy do 05:00. Klienci moga
pozosta¢ w pozycji przy stoliku po pétnocy przez 30 minut. po zakonczeniu obstugi tylko w
celu dokonczenia positku.

[ Bufety nie mogg by¢ samoobstugowe i muszg by¢ obstugiwane przez wystarczajaca liczbe
pracownikéw, tak aby klienci nie dotykali wspdlnych przedmiotéw (np. tyzki do
serwowania jedzenia, szczypce) i aby zapewnic zachowanie dystansu spotecznego.

[J Opracowac plan zachowania odlegtosci szesciu stop miedzy klientami czekajgcymi w

kolejce na badanie kontrolne.
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Zalecane najlepsze praktyki

[0 Nalezy dba¢ o state utrzymanie odlegtosci co najmniej szesciu stép miedzy pracownikami,
chyba ze wykonywana czynnos$¢ wymaga mniejszej odlegtosci. (np. gotowanie, sprzatanie,
sprzatania stolikow).

O Zmodyfikowaé uzycie i/lub ograniczy¢ liczbe stanowisk pracy/miejsc siedzgcych dla
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pracownikéw, aby zachowaé odlegtosé szesciu stop we wszystkich kierunkach; gdy
zachowanie takiej odlegtosci nie jest mozliwe, nalezy ustawié bariery fizyczne zgodnie z
wytycznymi OSHA.

W miare mozliwosci nalezy wyznaczy¢ odrebne strefy obstugi. Kelnerzy powinni obstugiwac
okreslone strefy w restauracji, tak aby zminimalizowaé obszary wspdlnej obstugi.

O ile to mozliwe, pracownicy kuchni powinni by¢ przydzieleni do jednego stanowiska
podczas swojej zmiany (np. przygotowywanie satatek, grilla lub deseréow).

Zmienic¢ konfiguracje kuchni, tak aby w miare mozliwo$ci mozna byto zachowac odlegtosc
szesciu stop.

Nalezy zachecaé pracownikéw kuchni do zostawiania przedmiotéw na blacie, tak aby
kolejna osoba mogta je sama wzigé, zamiast przekazywac przedmioty z rak do rak.

Jesli to mozliwe, nalezy roztozyé w czasie zmiany, tak aby wykonywac prace (np.
przygotowywanie positkdw) z wyprzedzeniem.

Zachecac klientéw do rezerwacji miejsc.

Zachecac klientow do zaczekania w samochodzie lub na zewnatrz z zachowaniem
bezpiecznej odlegtosci, do czasu az jedzenie bedzie gotowe do odbioru lub bedg mogli
zajac miejsce przy stoliku.

Zachecac klientéw do sktadania zamowien online lub telefonicznie.

W miare mozliwosci nalezy umozliwi¢ zamodwienia, ptatnosci, dostawy i odbiory
bezkontaktowe.

Zapewnic¢ procedure dostaw pojedynczo, to znaczy tylko jeden dostawca dostarcza produkt
w danym czasie, pracownicy czyszczg i dezynfekujg czesto dotykane powierzchnie i dopiero
wtedy do lokalu moze wejs¢ kolejny dostawca.

Ograniczy¢ liczbe wejs¢ w celu kontrolowania przeptywu ruchu do budynku i utatwienia
badania kontrolnego.

W miare mozliwosci nalezy wyznaczy¢ wejscia/wyijscia dla klientéw i oddzielne
wejscia/wyjscia dla pracownikow.

Sprzet ochronny

Nakazy
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Dopilnowa¢, aby wszyscy pracownicy stale zastaniali usta i nos i przestrzegali zasad higieny
rgk oraz korzystali z narzedzi zabezpieczajgcych przed dotykaniem produktéw gotymi
rekoma, zgodnie z krajowymi i lokalnymi przepisami sanitarnymi.

e Jesli pracownicy noszg rekawiczki podczas czynnosci niezwigzanych z
przygotowywaniem produktéw spozywczych, nalezy dopilnowac, aby czesto je
zmieniali i zacheca¢ do zmiany rekawiczek podczas zmiany zadan (np. z obstugi klientow
do przygotowywania sztuécow).

e Jesli pracownicy nie noszg rekawiczek nalezy dopilnowac, aby czesto myli i/lub odkazali
rece.

Dopilnowa¢, aby pracownicy, ktdrzy zbierajg naczynia ze stolikdéw, myli rece wodg z

mydtem, a jesli noszg rekawiczki, zmieniali je przed i po sprzatnieciu stolikow.

Zapewni¢ pracownikom bezptatnie akceptowalne ostony na usta i nos.

Do lokalu mozna wpuszcza¢ tylko tych klientow, ktérzy majg zastoniete usta i nos w


https://www.osha.gov/Publications/OSHA3990.pdf

akceptowalny sposoéb; pod warunkiem, ze klient ma skoriczone dwa lata i jest w stanie
tolerowac taka zastone.

O Wymagad, aby klienci, ktérzy nie siedzg przy stolikach, mieli zastoniete usta i nos (np.
podczas oczekiwania na odbidr, sktadania zamowienia przy ladzie/oknie, przechodzenia
do/od stolika, przejscia do/z toalety).

[0 Ostony ust i nosa nalezy pra¢, wymieniac i zabroni¢ udostepniania swojej innym osobom.
Zapozna¢ sie z dodatkowymi informacjami podanymi w wytycznych CDC.

O Przeszkoli¢ pracownikéw, jak zaktadaé, zdejmowaé, czyscic (jesli dotyczy) i wyrzucaé SOL.

Zalecane najlepsze praktyki

[0 Zacheca¢ klientéw, aby po zajeciu miejsca przy stoliku, nadal mieli zastoniete usta i nos
podczas rozmowy z personelem lub wtedy, gdy nie jedzg i nie pija.

Systemy filtracji i wentylacji powietrza
Nakazy

0 W lokalach z centralnymi systemami filtracji/wentylacji powietrza, centralny system filtracji
HVAC musi spetniaé najwyzsze parametry filtracji kompatybilne z aktualnie
zainstalowanymi systemami filtrow i wentylacji, co najmniej MERV-13 lub réwnowazne lub
wyzsze (np. HEPA), stosownie do przypadku, oraz zgodnie z dokumentacjg wystawiong
przez certyfikowanego technika, specjaliste lub firme zajmujaca sie HVAC, specjaliste
certyfikowanego przez ASHRAE, certyfikowanego specjaliste ds. efektywnosci
energetycznej lub licencjonowanego w Nowym Jorku specjaliste ds. inzynierii budowlane;.

L W przypadku lokali z centralnymi systemami uzdatniania powietrza, ktére nie sg w stanie
spetni¢ wyzej wymienionego minimalnego poziomu filtracji (np. MERV-13 lub wyzszy),
certyfikowany technik, specjalista lub firma zajmujgca sie HVAC, specjalista certyfikowany
przez ASHRAE, certyfikowany specjaliste ds. efektywnosci energetycznej lub
licencjonowany w Nowym Jorku specjalista ds. inzynierii budowlanej musi poswiadczy¢ i
udokumentowaé, ze aktualnie zainstalowany filtr jest niezgodny z wyzej wymienionym
minimalnym poziomem filtracji (tj. MERV13 lub wyzszym) i/lub ze system uzdatniania
powietrza nie bytby w stanie zapewni¢ minimalnego ogrzewania i chtodzenia, ktdre byt w
stanie zapewnié przed wprowadzeniem wytycznych w zwigzku z pandemia COVID-19, jesdli
zainstalowano by tak wysoki stopien filtracji.

e Zachowac takg dokumentacje do wgladu dla wtadz stanowych lub lokalnych wydziatéw
zdrowia, aby utrzymaé dziatanie przy nizszym stopniu filtracji z dodatkowymi
protokotami ograniczania ryzyka w zwigzku z wentylacjg i filtracjg powietrza.

e Lokale z centralnymi systemami uzdatniania powietrza, ktére nie sg w stanie osiggna¢
stopnia filtracji MERV13 lub wyzszego, muszg przyja¢ dodatkowe protokoty
ograniczania ryzyka w zwigzku z wentylacjg i/lub filtracjg zgodnie z CDC i ASHRAE, w
tym:

e Wykonywanie niezbednych kontroli dotyczgcych efektywnosci energetyczne;j
systemow centralnych, a w razie potrzeby testowanie, rownowazenie i naprawy;

o Zwiekszenie wskaznikéw wentylacji i wentylacji powietrza z zewnatrz w
mozliwym zakresie;


https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html
https://www.ashrae.org/about/news/2020/ashrae-offers-covid-19-building-readiness-reopening-guidance
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html
https://www.ashrae.org/technical-resources/resources

e Utrzymywanie systemow dziatajgcych przez dtuzszy czas, zwtaszcza przez kilka
godzin dziennie przed i po przebywaniu w lokalu gosci lub pracownikéw;

e Wytgczanie wentylacji sterowanej na zagdanie i utrzymywanie systemow, ktore
zwiekszajg doptyw Swiezego powietrza;

e Utrzymywanie wilgotnosci wzglednej w granicach 40-60%, o ile jest to mozliwe;

e Otwieranie przepustnic powietrza zewnetrznego w celu ograniczenia lub
wyeliminowania recyrkulacji w mozliwie najwiekszym stopniu;

e Uszczelnianie krawedzi filtra w celu ograniczenia przeptywu obejsciowego;

e Regularne kontrole systemow i filtrow, tak aby zapewni¢ ich prawidtowe dziatanie
oraz zainstalowanie, serwisowanie i nieprzekraczanie okresu uzytkowania filtréw;

e Otwieranie okien w zakresie zapewniajgcym bezpieczenistwo i komfort
pracownikéw/klientéw;

e Zainstalowanie odpowiednio zaprojektowanej i wdrozonej sterylizacji za pomoca
promieniowania ultrafioletowego (UVGI) w celu dezaktywacji unoszacych sie w
powietrzu czgstek wirusow; i/lub

e Uzywanie przenos$nych oczyszczaczy powietrza (np. elektrycznych urzadzen
HEPA), z uwzglednieniem urzgdzen, ktére zapewniajg najwyzszg szybkos¢
wymiany powietrza przy odpowiednim poziomie wydajnosci i nie wytwarzajg
szkodliwych produktéw ubocznych.

O W przypadku lokali, ktére nie posiadajg centralnych systemdw wentylacyjnych lub nie maja
mozliwosci ich kontrolowania, nalezy przyja¢ dodatkowe protokoty ograniczania ryzyka
zwigzanego z wentylacjg i filtracjg powietrza zgodnie z zaleceniami CDC i ASHRAE, w tym:

Regularne kontrole systeméw wentylacji w kazdym pomieszczeniu (np. urzadzen
okiennych, sciennych), tak aby zapewnic¢ ich prawidtowe dziatanie oraz prawidtowe
zainstalowanie, serwisowanie i nieprzekraczanie okresu uzytkowania filtrow;
Utrzymywanie systemoéw wentylacji w kazdym pomieszczeniu dziatajgcych przez
dtuzszy czas, zwtaszcza przez kilka godzin dziennie przed i po przebywaniu w lokalu
gosci lub pracownikéw;

Ustawienie systemdw wentylacji w pomieszczeniu, tak aby zmaksymalizowac¢ pobér
Swiezego powietrza, ustawi¢ wentylatory na niskg predkosc i skierowac je tak, aby nie
pracowaty w kierunku pracownikéw/gosci;

Utrzymywanie wilgotnosci wzglednej w granicach 40-60%, o ile jest to mozliwe;
Otwieranie okien w zakresie zapewniajgcym bezpieczeristwo i komfort
pracownikéw/klientow;

Ustawienie wentylatordw sufitowych tak, aby wciggaty powietrze w gére od
pracownikéw/gosci, jesli dotyczy;

Stosowanie przede wszystkim wentylatoréw okiennych do wywiewu powietrza z
pomieszczenia;

Unikanie uzywania wentylatordow, ktére tylko recyrkulujg powietrze lub tylko
wdmuchujg powietrze do pomieszczenia bez zapewnienia wywiewu;
Zainstalowanie odpowiednio zaprojektowanej i wdrozonej sterylizacji za pomocg
promieniowania ultrafioletowego (UVGI) w celu dezaktywacji unoszgcych sie w
powietrzu czgstek wirusow; i/lub

Uzywanie przenosnych oczyszczaczy powietrza (np. elektrycznych urzadzen HEPA), z


https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html
https://www.ashrae.org/technical-resources/resources

uwzglednieniem urzgdzen, ktére zapewniajg najwyzszg szybkos¢ wymiany powietrza
przy odpowiednim poziomie wydajnosci i nie wytwarzajg szkodliwych produktéw
ubocznych.

Zalecane najlepsze praktyki
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Otwieranie przepustnic powietrza zewnetrznego w celu ograniczenia lub wyeliminowania
recyrkulacji w mozliwie najwiekszym stopniu;

Uszczelnianie krawedzi filtra w celu ograniczenia przeptywu obejsciowego;

Regularne kontrole systemow i filtrow, tak aby zapewnic¢ ich prawidtowe dziatanie oraz
prawidtowe zainstalowanie, serwisowanie i nieprzekraczanie okresu uzytkowania filtrow;
Otwieranie okien w zakresie zapewniajgcym bezpieczeristwo i komfort
pracownikéw/klientéw;

Zainstalowanie odpowiednio zaprojektowanej i wdrozonej sterylizacji za pomocg
promieniowania ultrafioletowego (UVGI) w celu dezaktywacji unoszacych sie w powietrzu
czastek wiruséw; i/lub

Uzywanie przenosnych oczyszczaczy powietrza (np. elektrycznych urzadzen HEPA), z
uwzglednieniem urzadzen, ktére zapewniajg najwyzszg szybkos$¢ wymiany powietrza przy
odpowiednim poziomie wydajnosci i nie wytwarzajg szkodliwych produktéw ubocznych.

Higiena i sprzatanie

Nakazy

a

Nalezy przestrzega¢ wymagan dotyczgcych higieny, sprzatania i dezynfekcji okreslonych
przez_Centra Kontrolowania i Zapobiegania Zachorowaniom (Centers for Disease Control
and Prevention, CDC) i Wydziat Zdrowia (Department of Health, DOH) oraz prowadzi¢
rejestry dokumentujgce date, godzine i zakres sprzatania.

Nalezy zapewnic i utrzymywac miejsca do higieny rak, w tym mozliwo$¢ mycia rgk mydtem,
biezacg ciepta wode i jednorazowe reczniki papierowe, a w miejscach, gdzie nie ma
mozliwosci umycia rak - Srodek do dezynfekcji rgk na bazie alkoholu zawierajacy co
najmniej 60% alkoholu. W miejscach, w ktdrych czesto dotyka sie do réoznych powierzchni
nalezy udostepnic¢ srodek dezynfekujacy do rak.

Nalezy regularnie sprzatac i dezynfekowaé lokal oraz czesciej sprzataé i dezynfekowaé
obszary wysokiego ryzyka uzywane przez wiele oséb i czesto dotykane powierzchnie (np.
toalety). Sprzatanie i dezynfekcja muszg by¢ przeprowadzane rygorystycznie i na biezgco,
powinny odbywad sie co najmniej po kazdej zmianie, codziennie lub w razie potrzeby
czesciej.

Nalezy dopilnowaé, aby sprzet byt regularnie czyszczony i dezynfekowany przy uzyciu
zarejestrowanych srodkéw dezynfekujgcych, w tym przynajmniej przy kazdej zmianie
stanowiska pracy przez pracownika. Nalezy sprawdzi¢ produkty Wydziatu Ochrony
Srodowiska (Department of Environmental Conservation, DEC) wskazane przez Agencje
Ochrony Srodowiska (Environmental Protection Agency, EPA) jako skuteczne przeciwko
COVID 19.

Przed wznowieniem dziatania, nalezy przeprowadzac kontrole i oceny systemdw
kuchennych, tak aby zapewni¢ zdrowe i bezpieczne srodowisko.



https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/index.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/index.html
https://coronavirus.health.ny.gov/home

0 W miare mozliwosci nalezy minimalizowa¢ wymienianie sie sprzetem kuchennym przez
personel (np. noze, garnki, Scierki/reczniki).

[0 Nie przekazywac klientom zadnych urzadzen (np. brzeczykéw), chyba ze zostang one
doktadnie wyczyszczone i zdezynfekowane pomiedzy kazdym uzyciem.

[0 Nalezy zabronié¢ pracownikom dzielenia sie jedzeniem i napojami, zachecac ich do
przynoszenia lunchu z domu i zapewnic im odpowiednig przestrzen umozliwiajgca
przestrzeganie zasad dystansu podczas jedzenia; jesli pracownicy jedzg w pomieszczeniu
przy stole zwykle zarezerwowanym dla klientéw, mogg zdja¢ maseczki podczas jedzenia lub
picia, muszg jednak zatozy¢ je, jesli stojg lub odchodzg od stolika, i bedg wliczani do 25%
catkowitego obtozenia w takim miejscu spozywania positku. Pracownik, ktdry jest w stanie
spozy¢ positek w czesci restauracji, ktdra nie jest ogélnodostepna, moze nie by¢ wliczany
do ogdlnego obtozenia.

[0 Zaméwienia na wynos/dowdz:

e Nalezy zorganizowac punkty do higieny rak dla klientéw oczekujgcych na jedzenie i/lub
napoje.

¢ Nalezy dopilnowac, aby personel myf rece wodg z mydtem lub uzywat srodkow
dezynfekujgcych do rak; jesli pracownicy uzywaja rekawic, powinni je regularnie
zmienia¢; oraz

e Jesli odbiér/dostawa odbywa sie wewnatrz pomieszczenia, nalezy pamietaé o
otwieraniu okien/ drzwi, aby zapewni¢ dobra wentylacje.

[0 Wszystkie przyprawy podawane bezposrednio klientom muszg byé w pojemnikach
jednorazowego uzytku lub pojemnikach wielokrotnego uzytku, ktdre sg regularnie
czyszczone/dezynfekowane.

O W przypadku uzywania menu innych niz jednorazowe, nalezy je wyczysci¢ i zdezynfekowaé
przed podaniem kolejnej grupie.

[ Nalezy uzywac zapakowanych lub owinietych w chusteczke sztuécéw. Osoby zawijajgce
sztuéce w chusteczki muszg nosi¢ maseczki i rekawiczki. Zabrania sie podawania
nieopakowanych stomek/wykataczek.

[ Jesli produkty do czyszczenia lub dezynfekcji stwarzajg zagrozenie lub niszczg
materiaty/urzadzenia, nalezy ustanowic¢ stanowiska higieny rgk miedzy poszczegdlnymi
uzyciami i/lub zapewni¢ jednorazowe rekawiczki i/lub ograniczy¢ liczbe pracownikow
korzystajgcych z takich urzadzen.

Zalecane najlepsze praktyki

O Pracownicy przygotowujgcy positki podczas zmiany nie powinni zmienia¢ ani wchodzié na
stanowisko pracy innej osoby, chyba ze zostanie ono odpowiednio oczyszczone i/lub
zdezynfekowane.
Zalecane sg bezdotykowe dozowniki sSrodka do dezynfekcji rak.
Tam, gdzie to mozliwe gosciom nalezy zapewnic jednorazowe, papierowe menu i/lub
zamiesci¢ menu na tablicach/ekranach/wyswietlaé na projektorach.
[J Tam, gdzie to mozliwe, warto zachecac klientéw do zapoznania sie z menu online (np. na

wtasnym smartfonie lub urzadzeniu elektronicznym).
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Komunikacja
Nakazy
[0 Nalezy potwierdzi¢ zapoznanie sie i zrozumienie stanowych wytycznych dla branzy oraz ich
wdrozenie.
[0 W miejscu widocznym z zewnatrz i wewnatrz restauracji nalezy zamiescic¢ informacje dla
pracownikéw i gos$ci méwigce o:
e Liczbie gosci, ktora stanowi 25% catego obtozenia lokalu; oraz
e Numerze telefonu i numerze, pod ktéry mozna wysta¢ wiadomosc¢ tekstowg w celu
zgtoszenia naruszen: osoby, ktére zaobserwujg naruszenie obowigzujgcych zasad mogg
zgtaszac to dzwonigc pod numer 833-208-4160 lub wysytajgc SMS-a o tresci
»VIOLATION” (NARUSZENIE) pod numer 855-904-5036.
] Nalezy ustali¢ plan komunikacji dla pracownikéw, dostawcéw i klientow, ktéry obejmuje
instrukcje, szkolenie, oznakowanie i spdjny sposdb przekazywania informacji.

Zalecane najlepsze praktyki

[0 Do komunikacji z klientami oczekujgcymi na zamowienie/wskazanie miejsca nalezy uzywac
ogtoszen dzwiekowych, wiadomosci tekstowych lub powiadomien na ekranach.

Badanie kontrolne
Nakazy

] Nalezy wymagac od personelu i klientéw poddania sie pomiarowi temperatury przed lub
bezposrednio po wejsciu do lokalu. Osoby z temperaturg wyzszg niz 100.0 °F nie moga
wejs¢ do $Srodka, niezaleznie od tego, czy sg pracownikami, czy klientami. Pomiary
temperatury nalezy przeprowadzaé zgodnie z wytycznymi Komisji ds. Rdwnych Szans w
Zatrudnieniu w Stanach Zjednoczonych lub wytycznymi DOH.

[ Nie nalezy przechowywac rejestréw danych dotyczacych zdrowia pracownikéw lub
klientéw (np. konkretnych danych dotyczgcych temperatury danej osoby), mozna jednak
przechowywacd zapisy potwierdzajace, ze dane osoby zostaty sprawdzone (np.
pozytywny/negatywny wynik kontroli, dopuszczony/niedopuszczony).

[0 Oprdcz wymaganych kontroli temperatury, o ktérych mowa powyzej, nalezy wdrozy¢
obowigzkowe codzienne praktyki kontroli zdrowia pracownikéw i, o ile jest to wykonalne,
sprzedawcow, jednak takie kontrole nie sg obowigzkowe dla klientéw i personelu
dostawczego.

[0 Badanie kontrolne musi obejmowac co najmniej pytania o: (1) objawy COVID-19 w ciggu
ostatnich 14 dni, (2) dodatni wynik testu diagnostycznego na COVID-19 w ciggu ostatnich
14 dni, (3) bliski kontakt z potwierdzonym lub podejrzanym przypadkiem COVID-19 w ciggu
ostatnich 14 dni; i/lub (4) podréze w ramach stanu do miejsc, gdzie mocno rozprzestrzenia
sie infekcja COVID-19 w spotecznosci na dtuzej niz 24 godziny w ciggu ostatnich 14 dni.

] Nalezy zapozna¢ sie z zaleceniami dotyczgcymi podrézy DOH, w ktérych podano
najbardziej aktualne informacje o stanach o znacznym rozprzestrzenianiu sie COVID19 i
wymogach kwarantanny.

[ Oséb, u ktérych w badaniu wykryto objawy COVID-19, nie wolno wpuszczac na teren
lokalu.



https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/symptoms-testing/symptoms.html
https://coronavirus.health.ny.gov/covid-19-travel-advisory
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Nalezy wyznaczy¢ centralny punkt kontaktowy, w ktérym bedzie sie poswiadczato
zapoznanie sie z wszystkimi kwestionariuszami, a z ktérym osoby odczuwajgce objawy w
pdzniejszym okresie, bedg mogty sie skontaktowac.

Nalezy wymagac¢, aby po wejsciu do lokalu (lub wczesniej za pomocga logowania zdalnego)
co najmniej 1 osoba z kazdej grupy klientéw wpisata sie na liste, podajac petne imie i
nazwisko, adres i numer telefonu do wykorzystania w razie $ledzenia kontaktéw.

Zalecane najlepsze praktyki

a

O

Nalezy uzywac bezkontaktowych kamer termowizyjnych w wejsciach do budynkéw, aby
zidentyfikowaé osoby z ewentualnymi objawami i skierowac je do dodatkowego miejsca
badania w celu przeprowadzenia dalszej kontroli.

Nalezy zapobiegac bliskim lub bezposrednim kontaktom miedzy pracownikami przed
zakonczeniem badania kontrolnego.

Osoby odpowiedzialne za badania kontrolne powinny byé przeszkolone przez osoby
wskazane przez pracodawce, ktére znajg protokoty CDC, DOH i OSHA.

Nalezy prowadzi¢ rejestr wszystkich oséb, w tym pracownikéw i dostawcéw, ktére moga
miec bliski lub bezposredni kontakt z innymi osobami w miejscu pracy lub na terenie (z
wytaczeniem klientéw i dostaw realizowanych przy uzyciu SOl lub w sposéb
bezkontaktowy), tak aby wszystkie kontakty mogty zostac zidentyfikowane, przesledzone i
powiadomione w przypadku zdiagnozowania u kogo$ COVID-19.

Nalezy zapoznac sie z wytycznymi DOH dotyczgcymi protokotéw i zasad obowigzujgcych
pracownikéw, ktérzy chcg wrdci¢ do pracy po podejrzeniu lub potwierdzeniu u nich COVID-
19 lub po bliskim lub bezposrednim kontakcie z osobg z COVID-19.

Wydziat Zdrowia NYC moze zmienic zalecenia w miare rozwoju sytuaciji. 9.27.20


https://coronavirus.health.ny.gov/system/files/documents/2020/06/doh_covid19_publicprivateemployeereturntowork_053120.pdf

