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W53  ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA
COIEGis vererznos A LA NUEVA SITUACION DE LA COVID-19

de Castillay Ledn

Recomendaciones para personal hostelero
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Ante sintomas compatibles Higiene correcta de manos Indumentaria exclusiva y Desinfectar el calzado
con la COVID-19, contacta con agua caliente y jabon, antes, sistemas de proteccion al entrar. Si es posible utilizar
con tu médico en casa. durante y después de la jornada. (mascarilla quirurgica, FFP1 o uno exclusivo para el trabajo.

FFP2 sin valvula...).
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,' Ampliar la distancia . 1 ) Priorizar el servicio
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Pautas de limpieza y desinfeccion

Barra limpia. Reducir elementos
decorativos para facilitar la limpieza.

Facilitar el acceso a dispensadores de
gel hidroalcohdlico en zonas comunes.

Limpiar y desinfectar con mayor frecuencia
durante el servicio, incluyendo superficies de
contacto como los pomos de las puertas,
asideros de camaras, bordes de mostradores...

Desinfectar mesas y sillas tras su
ocupacion, al igual que superficies
y objetos manipulados.

Desinfectar el TPV y las manos

Ventilar la sala siempre que sea posible. ) ,
después de realizar los cobros.

Limpieza y desinfeccién de
aseos minimo 6 veces al dia con
registro correspondiente.

Utilizar lejia 0,1%, alcohol 70% o
agua oxigenada 0,5% para la
desinfeccion de superficies.

En caso de duda consulta con un veterinario especialista en seguridad alimentaria.
Consejo de Colegios Veterinarios de Castilla y Leén

concylcolvet@colvet.es | www.consejocolegiosveterinarioscastillayleon.es
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