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Ponowne otwieranie Nowego Jorku: Lista kontrolna dla restauracji
oferujacych dania na wynos, dostawe i positki na Swiezym powietrzu

Restauracje w Nowym Jorku (NYC) mogg obecnie oferowac dania na wynos i z dostawg oraz
positki na swiezym powietrzu. Gdy Nowy Jork przejdzie do fazy trzeciej NY Forward Phase
Three, restauracje bedg mogty dodac¢ obstuge stolikdow wewnatrz restauracji. Data przejscia do
fazy trzeciej nie jest jeszcze znana.

Restauracje muszg przestrzega¢ wymagan obowigzujgcych w stanie Nowy Jork i potwierdzi¢ ich
przestrzeganie. Przed otwarciem nalezy opracowac plan bezpieczenstwa i przechowywacd go na
miejscu.

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

Nalezy pamietac, Zze w Nowym Jorku nadal nastepuje transmisja COVID-19 w spoteczenstwie.
Nalezy pamietac o czterech podstawowych dziataniach pozwalajacych zapobiega¢ COVID-19:
e Osoby chore powinny zosta¢ w domu: Osoby chore powinny zosta¢ w domu, chyba ze
wyjscie wigze sie z konieczno$ciag uzyskania niezbednej opieki medycznej (w tym wykonanie

testu) lub zatatwienia innych waznych spraw.

e Zachowanie dystansu fizycznego: Nalezy zachowaé odlegto$é co najmniej dwdch
metrdéw (szesciu stop) od innych osdb.

e Nalezy nosi¢ ostone twarzy: Nalezy chronié innych wokdt siebie. Osoby niewykazujace
objawow moga zarazac innych i rozprzestrzenia¢ chorobe w czasie kaszlu, kichania, lub
mowienia. Zastoniecie twarzy moze pomaoc ograniczy¢ rozprzestrzenianie sie COVID-19.

* Nalezy dbac¢ o higiene rak: Nalezy czesto myc¢ rece wodg z mydtem lub uzywac srodkow
dezynfekujacych do rak, jesli woda i mydto nie sg dostepne; nalezy regularnie czyscic¢
czesto dotykane powierzchnie; unika¢ dotykania twarzy nieumytymi rekoma, kichaé i
kaszleé¢ w zgiecie tokcia, a nie w dtonie.

Przed ponownym otwarciem

Wydziat Zdrowia miasta Nowy Jork zaleca podjecie tych krokéw przed ponownym otwarciem
zamknietych wczesniej restauracji, aby mie¢ pewnos¢, ze lokal jest gotowy na przyjecie
pracownikéw i klientow.

O Sprawdzié, czy wszystkie urzadzenia i instalacje, w tym elektryczna, hydrauliczna, grzewcza,
wentylacyjna, klimatyzacja, oswietleniowa, gazowa, wyciag i system przeciwpozarowy
dziatajg prawidtowo.

O Zmaksymalizowa¢ doptyw swiezego powietrza w systemie wentylacyjnym.
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https://www.governor.ny.gov/sites/governor.ny.gov/files/atoms/files/OutdoorTakeoutDeliveryFoodServicesMasterGuidance.pdf
https://forms.ny.gov/s3/ny-forward-affirmation
https://forms.ny.gov/s3/ny-forward-affirmation
https://www.governor.ny.gov/sites/governor.ny.gov/files/atoms/files/NYS_BusinessReopeningSafetyPlanTemplate.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/site/coronavirus/get-tested/covid-19-testing.page
https://www1.nyc.gov/site/coronavirus/get-tested/covid-19-testing.page
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Sprawdzié¢, czy wszystkie urzagdzenia, w tym do gotowania, utrzymujace ciepto i zimno oraz
lodowki dziatajg prawidtowo i sg w stanie zapewnic utrzymanie odpowiedniej temperatury.
Spusci¢ zimng wode ze wszystkich zrddet, takich jak krany i dysze zraszajgce. Nastepnie
powtdrzyc to z ciepta woda.

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

Sprawdzié¢, czy w tazienkach dziatajg umywalki i krany i czy s3 odpowiednio zaopatrzone w
mydto i reczniki papierowe.

Doktadnie wyczysci¢ i zdezynfekowac wszystkie obszary restauracji, ktére nie majg kontaktu
z zywnoscia, w tym toalety i miejsca, w ktdérych czekaja klienci (patrz ,General Guidance for
Cleaning and Disinfecting for Non-Health Care Settings" (Ogdlne wytyczne dotyczace

sprzatania i dezynfekcji miejsc niebedacych placéwkami opieki zdrowotnej)).

Oczyscic i zdezynfekowac wszystkie powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig. Sprawdzi¢
etykiety produktow, aby upewnic sie, ze srodek dezynfekujgcy mozna bezpiecznie stosowac
na powierzchniach i sprzecie majacym kontakt z zywnoscig. Nalezy pamietac, ze produkty
do czyszczenia i dezynfekcji powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig réznig sie od
produktéw do czyszczenia powierzchni niemajacych kontaktu z zywnoscia.

Uzywac srodkéw czyszczgcych i dezynfekujgcych zatwierdzonych przez EPA skutecznych na
COVID-19.

Oproznic¢ pojemniki na 16d, umy¢ je, wyptukaé i zdezynfekowac.

Sprawdzié catg przechowywang zywnos¢ i odpowiednio usung¢ wszystkie produkty, ktérych
nie mozna juz bezpiecznie wykorzystac.

Sprawdzi¢ pomieszczenia pod katem obecnosci szkodnikéw i odpowiednio zajgc sie problemem
(patrz ,Best Practices for Pest Proofing Food Service Establishments” (Najlepsze praktyki
zabezpieczenia lokali gastronomicznych przed szkodnikami)).

Wznowi¢ potrzebne ustugi, ktére mogty zostaé przerwane, takie jak ustugi kontroli pod
katem obecnosci szkodnikéw, wywozu odpadow i recyklingu.

Dokonac¢ niezbednych napraw, w tym podtdg, scian i sufitow.

Sprawdzi¢ wszystkie zapasy i w razie potrzeby uzupetnic je.

Podsumowanie wymagan i najlepszych praktyk obowigzujgcych w stanie Nowy Jork (NYS)

Ponizej przedstawione sg nakazy i zalecane najlepsze praktyki z podsumowania wytycznych
obowigzujacych w stanie Nowy Jork. Przed wznowieniem dziatalnosci nalezy zapoznac sie réwniez
ze szczegdtowymi wytycznymi, potwierdzic ich przestrzeganie i opracowaé plan
bezpieczenstwa.

Zachowanie dystansu fizycznego
Nakazy
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W ogrdédkach przed restauracjg wszystkie stoliki z krzestami muszg znajdowac sie w
odlegtosci co najmniej dwdch metréw (szesciu stdp) od innych stolikdw, krzeset, gosci lub
przejscia badz korytarza dla oséb przechodzgcych.

Nalezy zapewni¢ odpowiednie miejsce wewnatrz restauracji, aby pomiesci¢ klientéw, ktorzy
moga potrzebowac wejsé/wyjs¢ przez restauracje, aby dotrze¢ do miejsc siedzgcych na


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
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/OutdoorTakeoutDeliveryFoodServicesSummaryGuidance.pdf
https://www.governor.ny.gov/sites/governor.ny.gov/files/atoms/files/OutdoorTakeoutDeliveryFoodServicesMasterGuidance.pdf
https://www.governor.ny.gov/sites/governor.ny.gov/files/atoms/files/NYS_BusinessReopeningSafetyPlanTemplate.pdf
https://www.governor.ny.gov/sites/governor.ny.gov/files/atoms/files/NYS_BusinessReopeningSafetyPlanTemplate.pdf
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zewnatrz, toalety lub miejsca ptatnosci, i umozliwic taki dostep/wyjscie w sposdb zgodny z
zasadami dystansu spotecznego.

Zamkna¢ dla klientow miejsca wewnatrz lokalu.

Pracownicy muszg zawsze ostaniaé twarz.

Goscie muszg miec¢ ostonietg twarz do czasu zajecia miejsca przy stoliku; nie dotyczy to
dzieci w wieku do dwdch lat i 0sdb, ktdre nie tolerujg zastaniania twarzy ze wzgledow
medycznych.

Liczbe stolikdw na zewnatrz nalezy ograniczy¢ tak, aby mozna byto je ustawic bezpiecznie i
odpowiednio, z zachowaniem odlegtosci co najmniej dwdch metréw (szesciu stop)
pomiedzy stolikami.

W miejscach, w ktorych nie mozna zachowaé odpowiedniej odlegtosci miedzy stolikami,
nalezy ustawi¢ miedzy nimi fizyczne bariery.

Osoby siedzgce przy tym samym stoliku muszg by¢ cztonkami tej samej grupy (ale moga
pochodzi¢ z réznych gospodarstw domowych), przy stoliku moze by¢ maksymalnie 10 oséb.
Wspdlne stoliki sg dozwolone tylko wtedy, gdy miedzy poszczegdlnymi grupami osdb mozna
utrzymac odlegtos¢ co najmniej dwdch metréw (szesciu stop).

Nalezy wyraznie zaznaczy¢ odstepy dwdch metréw (szesciu stop) w miejscach, gdzie klienci
ustawiajg sie w kolejce oczekujgc na zamdwienie, odbidr jedzenia, wskazanie stolika lub
skorzystanie z toalety, a takze w miejscu odbioru jedzenia lub ptatnosci.

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

W jak najwiekszym stopniu nalezy ograniczy¢ spotkania osobiste (np. spotkania personelu).
Nalezy wyznaczy¢ miejsca do odbioru i/lub dostaw, tak aby mozliwie jak najbardziej
ograniczy¢ kontakt.

Zalecane najlepsze praktyki

0

Nalezy dbac¢ o utrzymanie odlegtosci co najmniej dwdch metréw (szesciu stép) miedzy
pracownikami, chyba ze wykonywana czynnos$¢ wymaga mniejszej odlegtosci. (np.
gotowanie, sprzgtanie, sprzatania stolikow).

Konieczne jest wprowadzenie zakazu przebywania w matych przestrzeniach (np. chtodniach,
pomieszczeniach magazynowych) przez wiecej niz jedng osobe jednoczesnie.

Nalezy zmodyfikowac sposdb korzystania i/lub ograniczy¢ liczbe stanowisk pracy / miejsc
siedzgcych dla pracownikéw, tak aby zachowana byta odlegtos¢ dwdch metréw (szesciu
stop).

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

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

Nalezy zachecaé pracownikéw kuchni do zostawiania przedmiotdw na blacie, tak aby
kolejna osoba mogta je sama wzigé, zamiast przekazywac przedmioty z rgk do rak. Nalezy
ograniczy¢ ruch dwukierunkowy w waskich przejsciach, korytarzach lub miejscach, uzywajac
w tym celu tasmy lub oznaczen ze strzatkami.

Nalezy zachecac klientéw do zaczekania w samochodzie lub na zewnatrz, do czasu az
jedzenie bedzie gotowe do odbioru lub bedg mogli zaja¢ miejsce przy stoliku.
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Nalezy zachecac klientéw do sktadania zamdwien online lub telefonicznie.

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

Nalezy umozliwi¢ klientom ztozenie zamodwienia przed przyjazdem i zachec klientéw do
rezerwacji miejsc.

Nalezy zapewnic procedure dostaw pojedynczo, to znaczy jeden dostawca dostarcza
produkt, pracownicy dezynfekujg czesto dotykane powierzchnie i dopiero wtedy do lokalu
moze wejs¢ kolejny dostawca.

Sprzet ochronny
Nakazy

0

Pracownikom nalezy zapewnié¢ bezptatnie dopuszczalne ostony twarzy i zadbaé o ich zapasy
na wypadek koniecznosci wymiany. Dopuszczalne ostony twarzy to miedzy innymi ostona z
materiatu (np. domowej roboty maseczka, wyciety kawatek materiatu, chustka), maski
chirurgiczne i przytbice.

Ostony twarzy nalezy prac, wymieniac i zabronié¢ udostepniania swojej innym osobom.
Nalezy zapoznad sie z wytycznymi Centrum Kontroli i Zapobiegania Chorobom (CDC), aby
uzyska¢ dodatkowe informacje na temat oston twarzy z materiatu i innych rodzajéw
$rodkéw ochrony indywidualnej (SOI), a takze instrukcje dotyczace ich uzywania i prania.
Nalezy przeszkoli¢ pracownikdw, jak zaktada¢, zdejmowac, czyscic (jesli dotyczy) i wyrzucaé
Sol.

Nalezy ograniczy¢ udostepnianie réznych przedmiotéow (np. narzedzi kuchennych,
dtugopisow/notesow), a takze dotykanie wspolnych powierzchni (np. klamek, klawiatur,
ekrandéw dotykowych); lub wymaga¢ od pracownikéw noszenia rekawiczek kiedy dotykajg
do wspotdzielonych przedmiotéw lub czesto dotykanych powierzchni; lub wymagac¢ od
pracownikéw dbania o mycie/dezynfekowanie rak przed/po kontakcie.

Nalezy dopilnowaé, aby wszyscy pracownicy stale nosili ostony twarzy i przestrzegali zasad
higieny rgk oraz korzystali z narzedzi zabezpieczajacych przed dotykaniem produktéw
gotymi rekoma, zgodne z krajowymi i lokalnymi przepisami sanitarnymi.

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

o Jesli pracownicy nie nosza rekawiczek nalezy dopilnowac, aby czesto myli rece woda
z mydtem.

Nalezy dopilnowaé, aby pracownicy, ktérzy zbierajg naczynia ze stolikdw, myli rece wodg z
mydtem, a jesli noszg rekawiczki, zmieniali je przed i po sprzatnieciu i dezynfekcji stolikow.

Zalecane najlepsze praktyki
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Nalezy dba¢ o odpowiednie zapasy oston twarzy, masek i innych wymaganych srodkow
ochrony indywidualnej, na wypadek, gdyby pracownik potrzebowat wymiany lub dostawca
nie miat wtasne;j.
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Nalezy wymagaé, aby klienci, ktorzy nie siedzg jeszcze przy stolikach, mieli zatozone ostony
twarzy (np. podczas oczekiwania na odbiédr, sktadania zamoéwienia przy ladzie/oknie,
przechodzenia do/od stolika, przejscia do/z toalety).

Nalezy zacheca¢ klientéw, ale nie wymagaj od nich, aby zaktadali ostony na twarz, gdy
siedzg przy stoliku i nie jedza ani nie pija.

W food truckach i punktach handlowych, gdzie nie ma biezgcej wody, pracownicy powinni
nosic¢ rekawiczki lub regularnie uzywac srodkow dezynfekujgcych do rak i przestrzegac
federalnych, stanowych i lokalnych wymagan dotyczgcych obchodzenia sie z zywnoscig i
higieny.

Higiena i sprzatanie
Nakazy
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Nalezy przestrzega¢ wymagan dotyczgcych higieny, sprzatania i dezynfekcji okreslonych
przez CDC i Wydziat Zdrowia stanu Nowy Jork (DOH) oraz prowadzié rejestry dokumentujace
date, godzine i zakres sprzatania.
Nalezy zapewnic¢ i utrzymywac miejsca do higieny ragk, w tym mozliwos¢ mycia rgk mydtem,
biezacg cieptg wode i jednorazowe reczniki papierowe, a w miejscach, gdzie nie jest to
mozliwe - srodek do dezynfekcji rgk na bazie alkoholu zawierajgcy co najmniej 60%
alkoholu.
Nalezy zapewnic i zachecac pracownikéw do uzywania srodkéw do czyszczenia i dezynfekcji
wspolnych powierzchni przed i po skorzystaniu z takich powierzchni, a nastepnie do higieny
rak.
Nalezy regularnie sprzatac i dezynfekowac lokal oraz czesciej sprzatac i dezynfekowac
obszary wysokiego ryzyka uzywane przez wiele 0soéb i czesto dotykane powierzchnie (np.
toalety). Sprzatanie i dezynfekcja muszg by¢ przeprowadzane rygorystycznie i na biezaco,
powinno odbywac 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 dezynfekujacych, w tym przynajmniej przy kazdej zmianie
stanowiska pracy przez pracownika. Nalezy sprawdzi¢ produkty Wydziatu Ochrony
Srodowiska (DEC) wskazane przez Agencje Ochrony Srodowiska (EPA) jako skuteczne
przeciwko COVID 19.
Nalezy zapewnic¢ czyszczenie i dezynfekcje miejsc, w ktérych mogta przebywac osoba, u
ktorej potwierdzono zarazenie COVID-19, przy czym czyszczenie i dezynfekcja musza
obejmowac co najmniej wszystkie obszary o duzym ruchu i czesto dotykane powierzchnie.
Przed powrotem do pracy nalezy przeprowadzi¢ kontrole i oceny systemdw kuchennych, tak
aby zapewni¢ zdrowe i bezpieczne srodowisko.
Nalezy zrezygnowac z uzywania urzadzen (np. brzeczykéw) informujacych klientéw o
zwolnieniu miejsca lub o gotowym zamowieniu, chyba Zze urzgdzenia takie sg doktadnie
czyszczone i dezynfekowane po kazdym uzyciu.
Ustugi na wynos/z dostawa:

o Nalezy zorganizowad punkty do higieny rak dla klientéw oczekujgcych na jedzenie

i/lub napoje.
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o Nalezy dopilnowa¢, aby personel myt rece wodg z mydtem lub uzywat srodkéw
dezynfekujacych do rak; jesli pracownicy uzywajg rekawic, powinni je regularnie
zmieniad.

o Jesli odbior/dostawa odbywa sie wewnatrz pomieszczenia, nalezy pamietaé o
otwieraniu okien/ drzwi, aby zapewni¢ dobrg wentylacje.

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

W przypadku uzywania menu innych niz jednorazowe, nalezy je wyczyscic i zdezynfekowa¢d
przed podaniem kolejnej grupie.

Nalezy uzywac zapakowanych lub owinietych w chusteczke sztuécéw. Osoby zawijajgce
sztucce w chusteczki muszg nosi¢ maseczki i rekawiczki.

Zalecane najlepsze praktyki
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Tam, gdzie to mozliwe, nalezy zwiekszy¢ przeptyw powietrza zewnetrznego (np. otwierajgc
okna i drzwi), zachowujgc przy tym srodki bezpieczenstwa.

Pracownicy przygotowujgcy positki podczas zmiany nie powinni zmienia¢/wchodzi¢ na
stanowisko pracy innej osoby, chyba ze zostanie ono odpowiednio
oczyszczone/zdezynfekowane.

Gosciom nalezy zapewnic¢ jednorazowe, papierowe menu i/lub zamiesci¢ menu na
tablicach/ekranach/ wyswietlaé na projektorach.

Tam, gdzie to mozliwe, warto zachecac klientdw do zapoznania sie z menu online (np. na
wtasnym smartfonie lub urzadzeniu elektronicznym).

Srodki dezynfekujgce powinny by¢ dostepne we wszystkich miejscach, w ktérych czesto
dotyka sie do réznych powierzchni (np. przy wyjsciu z toalety), nalezy je umiesci¢ w
dogodnych miejscach, np. przy wejsciu, wyjsciu i kasie. Jesli to mozliwe, nalezy zainstalowac¢
bezdotykowy dystrybutor odkazacza do rak.

Komunikacja
Nakazy
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Nalezy potwierdzi¢ zapoznanie sie i zrozumienie stanowych wytycznych dla branzy oraz ich
wdrozenie.

Nalezy zamiesci¢ oznaczenia przypominajgce pracownikom i gosciom o koniecznosci
przestrzegania wtasciwej higieny, zasad dystansu spotecznego, wtasciwego stosowania
$Srodkéw ochrony indywidualnej oraz protokotow czyszczenia i dezynfekcji.

Nalezy natychmiast powiadomic¢ stanowy i lokalny wydziat zdrowia, jesli pracownik, ktéry
miat bliski kontakt z innymi osobami uzyskat pozytywny wynik testu na COVID-19.

Nalezy wspodtpracowac przy sledzeniu kontaktéw, w tym powiadamiac¢ o potencjalnych
kontaktach w miejscu pracy, zachowujac przy tym poufnos¢ wymagang w Swietle przepiséw
stanowych i federalnych.

W dobrze widocznych miejscach w lokalu nalezy zamiesci¢ plany bezpieczenstwa.

Zalecane najlepsze praktyki



Do komunikacji z klientami oczekujgcymi na zamodwienie/wskazanie miejsce nalezy uzywac
ogtoszen dzwiekowych, wiadomosci tekstowych lub powiadomien na ekranach.

Nalezy ustali¢ plan komunikacji dla pracownikow, dostawcow i klientéw, ktory obejmuje
spdjny sposob przekazywania aktualnych informacji.

Badania kontrolne

Nakazy

[0 Chorzy pracownicy powinni pozosta¢ w domu lub wrdci¢ do domu, jesli zachorujg w pracy.

[0 Nalezy wdrozy¢ obowigzkowe, codzienne praktyki badan kontrolnych stanu zdrowia swoich
pracownikéw i, tam gdzie to mozliwe, dostawcéw, badan takich nie nalezy wymagac od
klientéw i pracownikow realizujgcych dostawy (np. kwestionariusz, kontrola temperatury), i
pytac o (1) objawy COVID-19 w ciggu ostatnich 14 dni (2) dodatni wynik testu na COVID-19
w ciggu ostatnich 14 dni i/lub (3) bliski kontakt z osobg, u ktérej w ciggu ostatnich 14 dni
potwierdzono lub podejrzewato sie COVID 19.

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

[0 Lokale nie mogg wymagac od klientéw poddania sie badaniu kontrolnemu stanu zdrowia ani
podania danych kontaktowych.

[0 Osoby przeprowadzajgce badania kontrolne powinny by¢ przeszkolone przez osoby
wyznaczone przez pracodawce i zaznajomione z protokotami CDC, NYS DOH i Agencji
Bezpieczenstwa i Higieny Pracy (Occupational Safety and Health Administration, OSHA) oraz
nosi¢ odpowiednie srodki ochrony indywidualnej, w tym przynajmniej ostone twarzy.

[0 Nalezy okresli¢ osobe kontaktowg, ktorg pracownicy powinni informowag, jesli pdzniej bedg

odczuwali objawy zwigzane z COVID-19, jak wskazano w kwestionariuszu.

Zalecane najlepsze praktyki

U

0

Nalezy zapobiegac bliskim lub bezposrednim kontaktom miedzy pracownikami przed
zakonczeniem badania kontrolnego (np. przeprowadzac kontrole zdalnie).

Codzienne kontrole temperatury mogg by¢ przeprowadzane zgodnie z wytycznymi Komisji
ds. Réwnosci Praw w Zatrudnieniu lub NYS DOH.

Nalezy prowadzi¢ rejestr dla kazdej osoby, w tym pracownikéw i dostawcow, ktdrzy moga
mie¢ bliski lub bezposredni kontakt z innymi osobami w miejscu pracy lub obszarze, tak aby
wszystkie kontakty mozna byto zidentyfikowaé, przesledzi¢ i powiadomi¢ w przypadku
zdiagnozowania u pracownika COVID 19; nie dotyczy to klientdw i dostaw realizowanych
przy uzyciu odpowiednich srodkéw ochrony indywidualnej lub w sposdb bezkontaktowy.
Nalezy zapewnic¢ klientom opcje podania informacji kontaktowych, aby mozna ich byto
zarejestrowac i skontaktowac sie z nimi w celu $ledzenia kontaktow.

Wydziat Zdrowia miasta Nowy Jork moze zmienic¢ zalecenia w miare rozwoju sytuacji. 6.21.20
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