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Tanacsok koronavirus jarvany idején vendéglato- és kozétkeztet6

létesitményeknek

Fontos hangsulyozni, hogy tudomanyosan eddig nem bizonyitott, hogy az (j tipusu koronavirus az ismert
fert6zési mdédokon tul (cseppfert6zés) mas modon — pl. szennyezett élelmiszer fogyasztdsa révén —
terjedne. Ezt erdsitette meg a WHO, az EFSA, az Eurdpai Jarvanylgyi Kozpont és a Német Szovetségi
Kockazatértékelési Intézet (BfR) is.

A koronavirus jarvany megelG6zése érdekében fokozott figyelmet kell forditani a napi, higiéniai szabalyok
szigoru betartdsara, folyamatosan kovetni és alkalmazni kell a human jarvanyvédelmi intézkedéseket.
Vendéglatohelyek esetében az eddig is ismert élelmiszerbiztonsdgi szabdlyok betartasara fokozott

figyelmet kell forditani.

Uzemi teriilet:

A fellletek tisztitasakor tgyelni kell a kornyezet virus-mentességének a megGrzésére, a munkafolyamatok
megfelel6 szétvalasztasaval, valamint a gyakoribb fertStlenités bevezetésével

A rendelkezésre 3all6 informacidk szerint a koronavirus +60°C felett jellemz&en elpusztul, ezért ajanlott a
biztonsagos hékezeléssel (legaldbb 2 percen at tartd 72°C-os maghémérsékletet, vagy az étel minden
pontjan legaldbb 75°C-ot biztosit) készithet6 ételek étlapon tartdsa. Kiemelten fontos a zoldségek,
gylimolcsok alapos folydvizes lemosdsa. A nyers, kelléen nem tisztithatd alapanyagot tartalmazd ételek
feltalalasa keriilendd.

Minden lGzemi terlleten lévé kézmosdhelyen virucid hatasu kézfert6tlenit6szer hasznalata ajanlott.

Kell6 szamu véd6ruhat, munkaruhat kell biztositani a dolgozéknak.

A konyhai személyzet ne érintkezzen a vendégekkel.

Fokozottan kell tigyelni a lIétesitmény tisztasagdra, elegendd szdmban és mennyiségben rendelkezésre kell,
allnia virusold hatasu (virucid) kézfert6tlenitészernek, valamint szintén virucid hatasi mosogatdszernek,
felllet-fert6tlenitészernek és takaritdszernek.

Afert6tlenitdszereket minden esetben a gyarté altal magyar nyelven feltlintetett haszndlati utasitas szerint,

megfelel6 koncentraciéban és megfelels behatasi idével kell felhasznalni.
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Arufeltoltéskor, az drumozgatashoz hasznalt ,békdk”, egyéb eszkozok hasznalatakor a dolgozdknak
keszty(t kell viselnilik. Utdbbi esetben, amennyiben ez nem térténik meg, az eszkdzok fogantyuit minden

haszndlat utan fert6tleniteni kell.

Vendégtér:
KézfertStlenitési lehetGséget kell biztositani a vendégterekben is. A fert6tlenitGszer kihelyezési helyét
célszerlien kell megvalasztani: bejaratnal, svédasztalos pult el6tt/mellett, illemhelyeken stb.
A kézzel érintett élelmiszerek (pl.: tolcsér, sitemény, gyermekétkeztetésben a kicsiknek nyudjtott segitség
stb.) esetén a kézhigiéne betartasa kiemelt jelentdségui.
A pénzkezelést és az élelmiszerkezelést kilon személy végezze.
A felszolgdlasban résztvevék is minimalizaljak a kontaktust a vendégekkel.
Torekedni kell arra, hogy a vendégek Osszezsufolddjanak (példdul vendégtér asztalszamanak
csokkentésével), meg kell el6zni a sorban allast (példaul szakaszos beengedéssel). (minimum 1 méteres
tavolsag tartasal)
Erdemes el6térbe helyezni a kiszallitast, elvitelre torténé kiszolgalast.
Vendéglatohelyeken az asztalokon elhelyezett, , kdzhasznalatu” eszkézok (pl. sé- és borsszoro, ecetes
livegek stb.) tisztantartasara, fertGtlenitésére fokozottan kell figyelni, atmenetileg célszer(ibb kis, egyéni
adagok biztositasaval kivaltani hasznalatukat. Ha ez nem megoldhatd, az eszkbzoket megfelelé szamban
kell kihelyezni, azok mas asztalhoz ataddsanak elkerilése érdekében.

Kenyérkosarak tisztitasa, a benniik elhelyezett kend6k cseréje minden hasznalatot kbvetéen indokolt.
Vendéglatohelyeken a vendég tdvozasat kovetben az asztal fertGtlenits szerrel torténd tisztitdsa vagy
abroszcsere szlikséges.

A helyiségek rendszeres atszellGztetése szlikséges.

Kiemelten fontos és napjaban t6bbszor is fertétleniteni kell azokat a feliileteket, melyeket kézzel gyakran
érintenek (ilyenek pl. az ajtékilincsek, korlatok, villanykapcsoldk stb.). Ezeknek a fellleteknek a
fert6tlenitésére az alkohol bazisu gyorsfert6tlenitdk, illetve a fertétlenité kenddk alkalmazhatdak.

A személyzet kiilonos gonddal tisztitsa az étkezés sordn hasznalt eszk6zoket.

A textilidk gépi Uton torténd fertStlenité mosasa ajanlott.
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Dolgozdk:

Alapvetd élelmiszerhigiéniai kovetelmény, hogy élelmiszerrel — mind az el6allitas, mind a felszolgdlas soran
— kizardlag egészséges emberek dolgozhatnak. Az élelmiszer kezelését végz6 dolgozék magas szintd
személyi higiénidt kotelesek fenntartani, szamukra megfeleld, tiszta 6ltozetet kell biztositani.

A higiéniai teendd6krél (a dolgozok és a vendégek egészsége érdekében) javasolt oktatdst tartani. Az NNK
altal javasolt valamennyi ponttal a dolgozdknak tisztaban kell lennilik, és azt fokozottan be kell tartaniuk.
Fontos az alapos, minden részletre kiterjed6 oktatds, a munkafolyamatok pontos rogzitése

A vendéglatdohely UzemeltetSjének felelGssége, hogy a dolgozdk egészségi dllapotat fokozottan
monitorozza és betegség gyanuja esetén intézkedjen, tovabba dvja Gket a tulzott igénybevételtél és a
tulterheltségtdl.

Az ételek adagoldsa soran keszty(i haszndlata kotelezd, emellett a rendszeres kézmosast, kézfert6tlenitést
is meg kell kovetelni.

A kiszolgaldé személyzet szdmdra virusold hatasu, alkoholos fert6tlenit6ét, vagy egyszer-haszndlatos kesztyit
kell biztositani. A kesztyliben torténé munkavégzés esetén is legalabb 2-3 dranként javasolt kézmosasi
szlinetet tartani.

Evés, ivas el6tt és utan egyarant kezet kell mosni és fert6tleniteni.

A f6zési alapanyagok érkezésekor és az ételek kiszallitasa sordn a gépjarmiivezetd és a dolgozd ne
érintkezzenek. A megmarado ételek elszallitasat végz6 gépjarmiivezetére ugyanez vonatkozik.

Az ételek, élelmiszerek szallitasat kizardlag egészséges személyek végezhetik. Az élelmiszerszallitast végz6
dolgozdk magas szintli személyi higiéniat kotelesek fenntartani, szamukra megfeleld, tiszta ruhazatot és
virusold hatasu, alkoholos fertétlenitét kell biztositani.

Fontos és minden felel6s embertdl elvarhatd, hogy akinél felmeril a fert6zottség gyanuja, ne menjen

kozosségbe, igy vendéglatohelyre sem!



