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Hygienemaatregelen ten tijde van COVID ig voor Horecavoorzieningen
Om het personeel en de gasten te beschermen is het belangrijk om de juiste hygienemaatregelen te nemen Dit verkleint het risico op verspreiding
van het coronavirus Wij hebben de belangrijkste maatregelen op een rijtje gezet Dit is een overzicht van de belangrijkste aanvullende maatregelen
deze gelden vooralle aanweziqen

Let op Dit zijn aanvullende maatregelen Het kan zijn dat in jouw branche of beroepsgroep strengere wetten en regels gelden Raadpleeg de geldende

Hygienecode voorde algemene HACCP regels

Algemene hygienemaatregelen
Informeerook gasten overdete nemen hygienemaatregelen

• Blijf bij klachten thuis

• Houd 1 5 meter afstand tot andere mensen

• Pas regelmatig handhygienetoe
o voor het eten en voor het klaarmaken van eten

na het toilet bezoek

na contact met dieren

na een activiteit buitenshuis

• Hoest en nies in de binnenkant van je elleboog
• Gebruikpapieren zakdoekjes omje neuste snuiten en gooi deze direct weg

Pasdaarna direct handhygienetoe
• Vermijd aanraking van het eigen gezicht kom niet aan mond neus en of ogen
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Ziekteverschijnselen COVID 19

• Bii ziekteverschijnselen volo de adviezen van het RIVM en blijfthuis ziek uit en zorg dat je anderen niet besmet Als je gedurende de dag klachten ontwikkelt ga je
direct naar huis Dit geldt voor iedereen

• Indien een gezinslid of huisgenoot ziek is gelden de regels van het RIVM die zijn hjerte vinden

• Je moet vanaf het moment datde klachten ontstaan totdat de testuitslag bekend is thuisblijven Als je positief getest wordt blijf dan ten minste 7 dagen thuis om

uit te zieken Als je daarna 00k nog ten minste 24 uurklachtenvrij bent kun je weeraan het werk

• Hebje milde klachten die passen bij het coronavirus dan kun jij je laten testen Bel hiervoor 0800 1202

Maatregelen
• Hanteereen strikt ziektebeleid conform de gezondheidsmaatregelen en communiceer dit duidelijk met gasten en medewerkers Er is een vraaenlijst opaesteld door

het RIVM die gebruikt kan worden Vraag bij de reservering of voor het betreden van de locatie of de gasten geen klachten hebben die passen bij COVID 19 Ontzeg

gasten en medewerkers met klachten detoegang
• Reserveren is verplicht in restaurants en cafes Op terras hoeft er niet gereserveerd te worden dit heeft wel de voorkeur Gasten moeten aan een tafel of aan de bar

zitten Op het terras moet 00k iedereen aan een tafel zitten

• Zorg dat medewerkers en gasten de 1 5 meter afstand kunnen bewaren zowel onderling als van elkaar Personen die tot 1 huishouden horen hoeven onderlinggeen
afstand te houden Plaats zitplaatsen tafels zo dat minimaal 1 5 meter afstand tussen alle personen is gewaarborgd Richt de keuken het restaurant terras buffet

en de looproutes in op de 1 5 meter afstand Plaats eventueel een scheidingswand wanneer de 1 5 meter niet gewaarborgd kan worden

• Maak afspraken met leveranciers en onderhoudsmedewerkers over de routing en het houden aan de 1 5 meter afstand Laat hen voorafgaand aan het betreden

de keuken de hygienemaatregelen toepassen
• Laat gasten bij voorkeur contactloos betalen

• Zorg dat iedereen bij binnenkomst handhygiene kan toepassen wassen met water en vloeibare zeep of desinfecteren met een handdesinfectiemiddel

Eten en drinken

• Plaats alleen geportioneerde verpakte of geportioneerde afgedekte producten in het zelfbedienings buffet Plaats alleen verpakte of afgedekte dranken in het

zelfbedienings buffet Laat gasten niets van het buffet zelf uitschenken opscheppen ofsnijden
• Laat gasten geen eten delen als dit met de handen aangeraakt wordt zoals een bakje nootjes
• Verpakbestekof verstrek elke gasteen dienblad met daarop servies en bestekof zorg dat de tafels gedektzijn

Schoonmaak wasgoed en afwas

• Neem als uitgangspunt voorde basisschoonmaak en het eventueel desinfecteren

het schoonmaakplan
de Hvaienecode

• Maak oppervlakken en handcontactpunten die veel worden gebruikt of

aangeraakt meerdere keren per dag schoon zoals pinapparaat telefoon

gebruikte materialen toiletten doorspoelknoppen kranen deurklinken

gebruiksvoorwerpen stoelen leuningen speelgoed etc

Maak tafels en menukaarten na elk gebruik schoon

Zorg dat alle gebruiksvoorwerpen goed schoon te maken zijn
Gebruik voorde schoonmaak een alles

Sanitair

• Reinig de handcontactpunten regelmatig met een allesreiniger
• Zorg voor een handenwasgelegenheid met water vloeibare zeep

wegwerphanddoekjes en een afvalbak

van de locatie of het schoonmaakschema uit de branche of

Handen wassen

• Pas handhygienetoe zoalsbeschreven in de Hygienecode
• Was of desinfecteer de handen op de juiste manier

• Gebruik handalcohol op plekken waar geen stromend water is

Ventilatie

• Zorg dat ruimtesgoed geventileerd en gelucht worden Lucht bij
voorkeur meerdere keren per dag

schone materialen

Zorg voor een scheiding in het verwerken

de schone vaat

e vuile vaat en het opruimen van

Informatie voor Horecavoorzieningen
■ KNH coronavirusVerzamel vuil wasgoed direct en was het dagelijks op minimaal 6o°C met alleen
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Vraaenlijstuitvr
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oonlijke beschermingsmiddelen zoals gebruik van een mondneusmasker en handschoenen niet geadviseerd in het kadervan de COVID

en ze de toegang ontzegd kan worden Dit5 meter afstand geborgd kan worden en uitgevraagd kan worden of gasten klachten hebben

contactberoepen van het RIVM
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