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نکات کلیدی مهم:
اطمینان حاصل کنید که فرد مسـئول در رسـتوران دارای گواهینامه 
مدیریـت مـواد غذایـی بـه روز باشـد. بـه کارکنان چگونگی سـرو 
مـواد غذایـی آموزش داده شـود و بـا آموزش پرسـنل و مهمانان از 
خـود و مهمانان حفاظت شـود. با اسـتفاده از تکنولـوژی های نوین 
ماننـد نـرم افزارهـای موبایلی یا سیسـتم ثبت سفارشـات تلفنی و یا 
سیسـتم ثبت انلاین و ارسـال غذا و رعایت فاصله گذاری فیزیکی 

بـا کاهـش تمـاس ها به سالمت جامعه کمک شـود.

مقدمه
 )Natioal Reataurant Assosiation( اتحادیه ملی رسـتوران‏ها
بـا  همـکاری  سـازمان غـذا و دارو، دولـت، دانشـگاه، مسـئولان 
تهیـه  بـه  اقـدام  صنعـت  نماینـدگان  و  عمومـی  بهداشـت 
دسـتورالعمل‏های عملیاتـی جهـت کمـک بـه بازگشـت بـه کار 
کامـل رسـتوران‏ها هنگامـی کـه زمان آن فرا برسـد نموده اسـت تا 

بازگشـایی هـا را انجـام دهنـد.
ایـن راهنمـا بـه گونه ای طراحی شـده اسـت کـه اطلاعـات پایه را 
در اختیـار قـرار دهـد، خلاصـه ای از اقدامـات توصیه شـده که می 
توانـد مـورد اسـتفاده در جهـت کاهـش قـرار گرفتـن در معـرض 

ویـروس باشـد، مشـتمل بـر بخش هـای ذیل اسـت:
ایمنی مواد غذایی

نظافت و ضد عفونی
نظارت بر بهداشت کارکنان و بهداشت شخصی

فاصله گذاری فیزیکی
ایـن راهنمایـی هـا بایـد در کنـار سـایر توصیـه هـا و اقدامـات بـه 
سـایت  در  اطلاعـات  جدیدتریـن  مشـاهده  شـوند.  گرفتـه  کار 

مقـدور اسـت.  restaurant.org/COVID19

COVID19  پاسخ رستوران ها به همه گیری
ایمنـی مـواد غذایی همیشـه اولویـت رسـتوران‏ها، بـرای مهمانان و 

کارکنـان خـود بـوده و دسـتورالعمل های بهداشـت فـردی جهت 
مبـارزه بـا  COVID19 باید مبنا قرار گیرنـد. الزامات جهت کاهش 

خطـر انتقال  COVID19 در رسـتوارن هـا عبارتند از:
ممنوعیت ورود افراد بیمار به محل کار

به کار گیری روش های صحیح شستشوی دست‏ها
به کارگیری روش‏های قوی برای ضد عفونی سطوح

اطمینان از تعیین مسئول ارایه سرویس و خدمات غذایی 
اطمینـان از حضـور دایـم فـرد مسـئول در زمـان ارایـه خدمت 

توسط رسـتوران

راهنما برای کارکنان
بـه توصیـه هـای محلـی کـه بـر اسـاس شـیوع در هـر منطقـه مـی 
باشـد باید دقت شـود. در زمان بازگشـایی رسـتوران‏ها باید تمامی 
دسـتورالعمل‏ها بـر اسـاس جدیدتریـن مـوارد به روز رسـانی شـده 
مبنـا قـرار گیـرد. مـواردی کـه باید مد نظـر قرار گیـرد عبارتنـد از:

فاصله گذاری فیزیکی و استفاده از وسایل حفاظت فردی
بهداشت کارمندان

تمیز کردن / ضد عفونی کردن 

ایمنی مواد غذایی
از مواد غذایی تاریخ گذشته استفاده نکنید.

در مـکان هایی که اسـتفاده از سـالاد بـار و یا بوفـه ازاد امکان 
پذیر اسـت و اجازه داده شـده اسـت حتما باید از اقدامات حفاظتی 

و موانع در برابر عطسـه یا سـرفه اسـتفاده کرد.
اگـر خدمـات بیـرون بـر ارایـه مـی گـردد از دمـای جعبـه در 
زمـان انتقـال و حفاظت از غذا در طـی انتقال اطمینان حاصل کنید.
ظـروف و وسـایل را مرتبـاً شسـته و تعویض نماییـد و از موانع 

حفاظتـی در محـل قرار دادن وسـایل هم اسـتفاده کنید.
اطمینـان حاصـل کنیـد کـه افـراد مسـئول سـرو غـذا گواهـی 

سالمت داشـته و مرتبـاً از نظـر سالمتی بررسـی مـی شـوند.

ساپیبا
سامانه سلامتی 
و پیشگیری بالینی

در زمانـی کـه انتقـال فعـال در جامعه وجـود دارد توصیه می شـود 
تجمعـات بـه تعویـق انداختـه شـود. در زمانـی کـه مقامـات محلی 
تصمیـم بـه بـاز گشـایی مرحله ای مشـاغل مـی نمایند بـرای حفظ 
سالمت جامعـه بایـد نـکات مختلفـی رعایت گـردد و لازم اسـت 
ایـن نـکات به دقـت در جامعه توسـط مقامات بهداشـت عمومی و 

شـهروندان پایش شـوند.



راهنمایی برای تمیز کردن و ضد عفونی نمودن
تمـام وسـایل و تجهیـزات را بـه صـورت کامـل ضـد عفونـی 
کنیـد. مناطقـی کـه مکـرراً توسـط پرسـنل و مهمانـان لمـس مـی 
باشـد.از راهنماهـای کاربـردی  بایـد مـورد توجـه ویـژه  گردنـد 
اسـتفاده از مـواد ضـد عفونـی کننـده برای انتخـاب ماده مناسـب و 

موثـر اسـتفاده کنید.
از تمـاس مواد غذایی با مواد ضد عفونی کننده اجتناب کنید.

تمامـی سـطوح صندلـی هـا و تمامـی مناطـق لمس شـده باید 
بعد از هر بار اسـتفاده ضد عفونی شـود و وسـایل یک بار مصرف 

دور انداخته شـود.
نی های بدون پوشش را از میز سرو نوشیدنی بردارید.

منوهـای غذایـی را بعـد از هـر بـار مصرف ضـد عفونی کنید. 
منوهای کاغـذی را بلافاصلـه دور بیاندازید.

اطـاق هـای اسـتراحت کارکنـان و دستشـویی هـا را مکـرراً 
بازدیـد کـرده و ضـد عفونـی نماییـد.

مواد ضد عفونی کننده را در اختیار مهمانان قرار دهید.
بـرای ضـد عفونـی دسـت از وسـایل اتوماتیـک کـه نیـاز بـه 

لمـس نـدارد، اسـتفاده کنیـد.

پایش سلامت و بهداشت کارکنان
طبق الزامات موجود کارکنان بیمار باید در خانه بمانند.

اگر کارکنان علامت دار هسـتند باید طبق توصیه تا زمانی که 
مجـوز بازگشـت بـه کار را دریافـت کنند، ایزوله شـوند. ایـن افراد 
 اجـازه حضـور در رسـتوران را ندارنـد و طبـق دسـتور العمـل های 

محلی برای پیگیری بیماری باید اقدام نمایید.
تـب سـنجی در زمـان ورود بـه رسـتوران بـر اسـاس توصیـه 

مقامـات محلـی قابـل اجراسـت.
اسـتفاده از ماسـک در مـکان هایـی کـه حفظ فاصلـه گذاری 
 فیزیکی به درستی امکانپذیر نیست، خطر انتقال را کاهش می دهد.

به کارکنان بهداشـت دسـت، ضد عفونی دسـت با محلولهای 
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گـذاری را تـا اسـتقرار مهمانـان دنبـال نماییـد. مسـیر خروجـی از 
 ورودی مجزا باشـد. مسـیر جابجایی کارکنان جدا باشد تا تماس ها 

با میهمانان به حداقل برسد.
از  تـا کارکنـان  باشـد  بایـد مشـخص  ایسـتگاه هـای کاری 
ایسـتادن در کنـار یـا مقابـل یکدیگـر اجتنـاب کننـد. در جاهایـی 
کـه حفـظ فاصله حداقـل دو متر امـکان پذیر نیسـت از روش های 
دیگـری ماننـد محافـظ صورت اسـتفاده کنیـد. در برخـی مکان ها 
کـه اسـتفاده از محافـظ هـای صـورت اجبـاری اسـت بایـد به ضد 

عفونـی روزانـه آنهـا و اسـتفاده شـخصی آنهـا دقـت کرد.
از شـیفت بنـدی کارکنان اسـتفاده کـرده و از ازدحـام آنها در 

اطـاق اسـتراحت جلوگیری کنید.

سیستم تهویه 
ضروری است در هر رستوران، علاوه بر  استفاده از سیستم های 
خنک کننده، تهویه فضا با اسـتفاده از باز گذاشـتن پنجره یا سقف 
متحـرک در صـورت وجـود انجـام شـود، همچنیـن در صـورت 
امـکان چیدمـان میـز و صندلـی هـا در فضای بـاز با رعایـت فاصله 

گـذاری توصیه می شـود.
ضـرورت تهویـه مناسـب بـه ویـژه در اماکنـی کـه از داکـت 
اسـپلیت )کولـر گازی( اسـتفاده مـی کننـد بـه دلیل مکـش دوباره 
هـوای داخـل و بازگشـت مجـدد بعد از خنک شـدن بـه محیط، از 

طریـق بـاز بودن نسـبی پنجـره ها بیشـتر ضـرورت دارد. 
دسـتگاه هـای دمنـده ماننـد پنکـه کـه مـی توانـد در افزایـش 
دامنـه انتشـار قطـرات تنفسـی نقـش داشـته باشـد، حتـی المقـدور 
اسـتفاده نشـده و یـا حداقـل بـه طور مسـتقیم به سـمت مشـتریان و 

کارکنـان تنظیم نشـوند.

الکلـی، آداب تنفسـی و عـدم لمـس صـورت بـا دسـت هـا بایـد 
آمـوزش داده شـود.

راهنمایی در مورد فاصله گذاری فیزیکی
چیدمـان صندلـی هـا بـه گونـه ای انجام شـود کـه حداقل دو 
متـر فاصلـه باشـد. اگر امکان گذاشـتن مانع وجـود دارد در فواصل 
از مانـع اسـتفاده کنیـد. رزرو تلفنـی ایـن اطمینان را ایجـاد می کند 

کـه فاصلـه گـذاری طبق برنامـه انجام می شـود.
فاصله گذاری باید در تمامی مناطق رستوران اجرا گردد.

اگـر خدمـات بـه صورت بیرون بـر انجام می شـود به پیک ها 
یـادآوری کنیـد که آنها هم باید فاصله گـذاری فیزیکی را رعایت 

کنند.
در تابلـوی ورودی بیـان کنیـد که افرادی که هـر گونه علایم 
مشـکوک دارنـد وارد رسـتوران نشـوند. از پیـام هـای تصویـری و 

صوتی اسـتفاده نمایید.
تماس بین خدمه و مهمانان را محدود کنید.

تمامـی کارکنانـی کـه در تمـاس بـا مهمانـان هسـتند بایـد از 
ماسـک اسـتفاده نماینـد.

در میـز پذیـرش از موانـع ماننـد موانع شیشـه ای یا پلاسـتیکی 
اسـتفاده کنید.

برای کاهش و به حداقل رساندن تماس ها از تکنولوژی های 
مختـف مانند موبایل و یا ارسـال پیام های متنـی و دیگر نرم افزارها 

استفاده کنید.
ضـد عفونـی کننـده دسـت الکلـی را بـرای اسـتفاده مهمانـان 
مهیـا نمایید. ایسـتگاه هـای ضد عفونی کننده دسـت بـدون تماس 
را فراهـم نماییـد، و از علایم ونشـانه هـا برای یـادآوری به مهمانان 
در مـورد فاصلـه گذاری  اجتماعی اسـتفاده کنید. از آنها برای صبر 
و شـکیبایی در هنـگام اجرای برنامه ها برای اطمینـان از ایمنی آنها 

نمایید. تشکر 
اجـازه تجمـع در مناطـق مختلـف را ندهیـد. فراینـد فاصلـه 

انجمن علمی پزشکی اجتماعی ایران
گروه پزشکی اجتماعی و خانواده دانشگاه علوم پزشکی مشهد

پایگاه خبری پیشگیری و سلامتی بالینی »ساپیبا«


