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AVVISO ALLA CLIENTELA
INFORMATIVA SUI DISCIPLINARI DEI DIPENDENTI

In base alle ultime disposizioni del Governo della Repubblica Italiana, 
e alle linee guida dell’ Ordinanza del Presidente della Regione n. Z00041

volte a limitare l’esposizione e la diffusione del COVID-19. 

Strick And White™ ha adottato una serie di protocolli per i dipendenti:

Linee Guida

Informative sulla prevenzione
Anche in altre lingue

Gestori e Lavoratori rilevamento temperatura

Prodotti igienizzanti per clienti e personale 

asciugamani e copriate monouso

Il gestore assicura l’igienizzazione almeno due volte al giorno e la sanificazione quotidiana dei locali, degli ambienti, delle postazioni e strumenti di lavoro, dei tavoli, sedie e oggetti che vengono a contatto con i clienti, ove possibile con prodotti usa e getta.  
Negli esercizi che dispongono di posti a sedere privilegiare l’accesso tramite prenotazione, mantenere l’elenco dei soggetti che hanno prenotato per un periodo di 30 giorni, nel rispetto del- la normativa sulla privacy. In tali attività non possono essere presenti all’interno del locale più clienti di quanti siano i posti a sedere. 

Ove possibile, devono essere indicati percorsi differenziati in ingresso e in uscita, occorre regolare l’afflusso alla cassa e ai bagni, e più in generale organizzare gli spostamenti all’interno del locale anche mediante segnaletica a terra, al fine di garantire il distanziamento interpersonale ed evitare incroci tra le persone. 

Il personale di servizio a contatto con i clienti deve utilizzare la mascherina e deve procedere ad una frequente igiene delle mani con soluzioni idroalcoliche (prima di ogni servizio al tavolo).
Ove possibile il personale, in particolare il personale di cucina, deve indossare guanti in nitrile monouso. 

I clienti devono usare le mascherine all’interno dei locali quando non consumano (ad esempio per raggiungere i bagni o per pagare alla cassa). Le mascherine rimosse non devono essere pog- giate sul tavolo.  
Al termine di ogni servizio al tavolo andranno previste tutte le consuete misure di disinfezione delle superfici, evitando il più possibile utensili e contenitori riutilizzabili se non igienizzati (sa- liere, oliere, ecc). Per i menù favorire la consultazione online sul proprio cellulare, o predisporre menù in stampa plastificata, e quindi disinfettabile dopo l’uso, oppure cartacei a perdere.  
I clienti sono invitati ad adottare comportamenti rigorosi al tavolo, e in generale nel locale, so- prattutto innalzando la supervisione dei minori accompagnati e limitando gli spostamenti nel lo- cale alle sole attività necessarie. Si fa leva, quindi, sul senso di responsabilità di tutti.  
Deve essere data informazione sulle misure di sicurezza dei lavoratori come da normativa vi- gente; deve, altresì, essere fornita completa informazione sulle norme di comportamento dei clienti, mediante esposizione di cartellonistica all'ingresso.  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