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Principi generali:
Visto il carattere di straordinarieta della situazione sanitaria che stiamo affrontando, in
coerenza con le Ordinanze della Ragione Toscana e le linee guida del ministero della Salute, e
stato nominato il Comitato aziendale di Sorveglianza Covid 19 con lo scopo di:
a) applicare tutte le procedure possibili al fine di scongiurare le diffusione del Corona
Virus;
b) salva guardare contestualmente la salute dei lavoratori e degli ospiti della struttura
ricettiva aziendale dal contagio da parte di Covid 19;
c) fronteggiare le situazioni di emergenza che dovessero venirsi a creare nel corso del
tempo in azienda.
Tale comitato di sorveglianza ha carattere temporaneo e verra sciolto quando non
sussisteranno piu le condizioni di allerta imposte dall’attuale pandemia.
Il Comitato € costituito dal personale specificato di seguito:

Nominativo Responsabilita Numeri di
nell’ambito del riferimento per
Comitato di reperibilita 24/24 h
Sorveglianza
Prandi Elena Rina Decisionale e 3355611890
Maria operativo
Sandrinelli Gian Decisionale e 3356158994
Paolo operativo
Meiattini Leonardo Decisionale 349 8150077
Pollicardo Alice Decisionale 329 4320584
Pitirra Piero Consulente Medico
del Lavoro
Panichi Fabrizio RSPP aziendale

Tale comitato e stato istituito in data 24 aprile 2020 a seguito dell’'ordinanza 38 del 18 aprile
2020 della Regione Toscana.

Non appena istituito il Comitato ha predisposto 'applicazione dei principi generali enunciati
di seguito e delle sottoscritte procedure con carattere straordinario, da applicarsi
immediatamente.

Principi generali:
a) prevenzione
b) sanificazione dei locali e delle aree comuni
c) distanziamento sociale
d) igiene personale.

In base a tali principi tutti i lavoratori sono stati:
a) formati circa le procedure di carattere straordinario da adottare immediatamente ed
in modo minuzioso;
b) dotati dei DPI anti Covid-19 in misura e quantita adeguata;
c) costantemente responsabilizzati nell’esecuzione delle proprie mansioni col maggior
livello possibile di attenzione, al fine di non vanificare tutti gli sforzi effettuati per
riaprire la struttura ricettiva, seppur nell’intento di non favorire la diffusione del virus.
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Al fine di favorire, 'adozione di regole igieniche fondamentali per contrastare la diffusione del
virus e stato deciso dal Comitato di posizionare in tutte le aree comuni dedicate al solo
personale e agli ospiti gel alcolico per 'igienizzazione della mani.

Tali erogatori saranno, quindi, collocati all'ingresso dei locali di somministrazione pasti,
piscine, palestra, locali lavanderia etc.. Inoltre, tali erogatori a pompa saranno dislocati
esternamente alle strutture per dare modo agli utenti e ai lavoratori di ricorrere
frequentemente ai gel alcolici per la sanificazione delle mani.

E’ stato, inoltre, stabilito che il decalogo delle regole principali: “Norme e compartimenti
igienici da seguire da parte degli ospiti” siano affissi nei luoghi comuni e consegnate in forma
cartacea agli stessi utenti al momento del check in.

Il Comitato auspica, inoltre, che tutti i lavoratori facendo leva sul proprio senso di
appartenenza e sul proprio senso di responsabilita oltre ad osservare personalmente tutte le
procedure descritte di seguito, invito colleghi ed ospiti a fare altrettanto, nel comune interesse
di scongiurare l'insorgenza di nuovi focolai di Covid 19.
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1 Procedura ammissione a lavoro del personale dipendente
1.1 - Gestione del personale

Il personale dipendente € ammesso a lavoro, al momento della riapertura della struttura
ricettiva, solo se:

a) in possesso di un certificato medico che ne attesti lo stato di buona salute e recante la
non venuta in contatto con pazienti Covid 19 o sospetti tali e/o un’autodichiarazione in
merito;

Al momento dell’arrivo sul posto di lavoro gli addetti devono compilare I'autodichiarazione
allegata alle presenti procedure.

Per casi di alterazione della temperatura sopra i 37,2°C l'operatore E ESONERATO dallo
svolgimento della normali attivita lavorative e DEVE mettersi in malattia.

Nel corso dei giorni successivi all'inizio del periodo di malattia & necessaria una continua e
attenta comunicazione tra il datore di lavoro ed il lavoratore affetto da alterazione dello stato
di salute, per verificare la comparsa di sintomi generici e specifici di Covid 19.

Il lavoratore sara riammesso a lavoro solo PREVIA presentazione di un certificato medico che
ne attesti lo stato di salute.

[ lavoratori SONO TENUTI A NON presentarsi sul luogo di lavoro, mediante tempestivo avviso
del’'amministrazione dell’azienda, in presenza di uno stato di alterazione della propria salute
che sia compatibile con il quadro sintomatologico del Covid 19. Nel caso questa condizione si
presenti, E NECESSARIO che il lavoratore mantenga un rapporto costante col datore di lavoro,
per metterlo a parte dell’eventuale insorgenza di sintomi generici e specifici compatibili col
quadro clinico Covid 19. L’addetto sara riammesso a lavoro, solo PREVIA presentazione di un
certificato medico, che ne attesti lo stato di salute.

Tale procedura e da intendersi a complemento delle Linee guida che integrano il DVR.

1.2 - Comportamenti igienici da seguire

Sono stati organizzati i turni del personale, in modo da ridurre la compresenza di addetti
nell’ambito di spazi all'interno dei quali non possa essere garantita la distanza di sicurezza di
almeno 1,8 m.
Il datore di lavoro ha fornito tutti i DPI a norma di legge, necessari a scongiurare e contenere
la diffusione del contagio da Covid 19.

In particolare, sono stati messi a disposizione dei dipendenti:
- guanti monouso da impiegare durante lo svolgimento di tutte le mansioni lavorative che lo
consentano;
- mascherine per tutti gli addetti alle operazioni di sanificazione e accoglienza del personale.
- camici lavabili e occhiali anti schizzo a norma per gli operatori (cucina) per i quali non e
possibile il rispetto della distanza minima di sicurezza di 1 m, in funzione della tipologia di
mansioni svolte e della dimensione/organizzazione degli spazi di lavoro.
La tipologia di mascherine fornita potra variare nel corso del tempo in funzione della diverse
tipologie reperibili sul mercato.

Si invita il personale ad avere cura dei DPI forniti e messi costantemente a disposizione
dal datore di lavoro per evitarne sprechi e/o dispersione non consentita al di fuori dei siti di
raccolta degli stessi che devono essere ordinariamente smaltiti nell’'indifferenziato.
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L’accesso agli spogliatoi e alle altre aree comuni e CONTINGENTATO per ridurre il
rischio di contagio determinato dal sovraffollamento degli ambienti suddetti. Al termine
dell’'uso di ognuno di questi locali i lavoratori DEVONO sanificare di persona le superfici a
contatto impiegate (armadietto personale, panchina etc.), mediante i sanificanti ad alta azione
virucida messi a disposizione dal datore di lavoro. | panni usa e getta impiegati a tale scopo
devono essere ordinariamente smaltiti nell'indifferenziato.

L’accesso agli spogliatoi & consentito a 2 lavoratori per volta, mentre quello all’area
mensa a 10 lavoratori per turno che dovranno sedersi distanziati almeno 1,8 m gli uni dagli
altri ed evitare assolutamente la condivisione di stoviglie e bottiglie. Non € consentito
I'impiego di mestoli e/o utensili comuni. A tale proposito il cuoco servira ad ogni dipendente
le proprie pietanze gia sporzionate.

Ogni addetto dopo aver consumato il pasto DEVE sanificare la propria postazione
mediante i sanificanti ad alta azione virucida messi a disposizione dal datore di lavoro. I panni
usa e getta impiegati a tale scopo devono essere accumulati all'interno di un contenitore
destinato ad essere smaltito come rifiuto indifferenziato che altrimenti potrebbe risultare
fonte di contagio.

Tutti gli operatori sono tenuti ad osservare le regole igieniche in vigore dallo scorso
marzo 2019, relative alle modalita e alla frequenza di lavaggio delle mani e di igiene
respiratoria, soprattutto in presenza di colleghi e utenti.

Al termine del proprio turno di lavoro gli utenti devono smaltire correttamente i DPI
anti Covid 19 del tipo usa e getta ed allontanarsi in fretta dal luogo di lavoro senza sostare nei
piazzali e/o in altre aree comuni.

[ lavoratori SONO TENUTI a recarsi sul luogo di lavoro singolarmente, mediante il ricorso
a mezzi propri ed usando mezzi pubblici nella misura minore possibile. Se i lavoratori sono
impossibilitati dall'uso personale dalla propria autovettura e devono condividerla con altre
persone sono invitati a rispettare le norme igieniche correnti, quando i presenti non facciano
parte del medesimo nucleo familiare.

1.3 - Comportamenti igienici specifici per tipologia di mansione svolta

Addetti di sala e alle prime colazioni
In aggiunta a quanto sopra descritto gli addetti di sala devono:
a) mantenere almeno 1 m di distanza dagli utenti nello svolgimento delle operazioni di
acquisizione dell’ordine e gestione operativa del servizio.
Gli aspetti tecnici legati alla somministrazione vera e propria delle pietanze DEVONO
operativamente essere svolte nel modo seguente:
a) porgere il piatto contenete le pietanze e/o le bevande distendo completamente
I'avambraccio ed andando ad incontrare quello dell’'utente pronto a riceverlo;
Al termine di ogni turno e subito dopo l'uscita dalla sala dei commensali, gli addetti di sala
DEVONO sanificare completamente le sedute ed il tavolo mediante i sanificanti ad alta azione
virucida messo a disposizione dal datore di lavoro. Tale operazione deve avvenire prima di
aver fatto accomodare i nuovi clienti. [l materiale usa e getta impiegato allo scopo deve essere
deposto in appositi contenitori e avviato allo smaltimento nell’indifferenziato.

Addetti di cucina, cuochi e lavapiatti
In aggiunta a quanto sopra descritto gli operatori della cucina DEVONO:
a) mantenere almeno 1 m di distanza gli uni dagli altri nel corso del proprio turno di
lavoro. Laddove cid non sia possibile € necessario che siano indossati camici a manica
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lunga lavabili e occhiali anti schizzo, in aggiunta all’ordinario impiego di mascherina e
guanti monouso.

b) porgere le pietanze pronte per la somministrazione ai camerieri mediante 'uso del
bancone abituale, ponendo particolare cura al fatto che l'uscita delle comande non si
incroci.

Al termine di ogni turno di lavoro DEVONO procedere pulire con metodo ordinario i piani

di lavoro impiegati, gli utensili e quant’alto necessario al servizio. Almeno una volta al

giorno gli stessi arredi della cucina, nonché i piani di lavoro etc devono essere sanificati

seguendo le procedure descritte nell’allegato 2. La sanificazione delle superfici deve
riguardare tutte quelle zone ad uso frequente come le maniglie delle porte e degli sportelli,

i frigoriferi etc. (cfr elenco sottostante). Il materiale usa e getta impiegato allo scopo deve

essere deposto in appositi contenitori ed avviato allo smaltimento nell'indifferenziato.

Elenco aree di preparazione ad uso frequente da igienizzare frequentemente pre e post
turno di lavoro e durante ogni qualvolta sia possibile

AREE DI PREPARAZIONE:
e Maniglie delle porte e pulsanti per 'apertura automatica
Maniglie e pulsanti di tutte le attrezzature
Maniglie dei dispenser dei cibi
Palette per il ghiaccio
Maniglie dei frigoriferi e delle celle frigorifere
Tende in plastica delle celle frigorifere Maniglie dei congelatori
Lavelli
Maniglie dei lavelli
Pulsanti dei dispenser di sapone vicino ai lavelli per il lavaggio delle mani
Maniglie dei dispenser di salviette vicino ai lavelli per il lavaggio delle mani
Punti di contatto dei cestini per rifiuti
Utensili per la pulizia
Secchi

Addetti alla reception e accoglienza clienti

In aggiunta a quanto sopra descritto gli addetti alla reception e accoglienza clienti

DEVONO:

a) mantenere la distanza di almeno un metro dai propri colleghi e se cid non fosse
possibile, indossare sempre la mascherina;

b) sanificare la postazione di lavoro al termine del turno ed ogni qualvolta lo ritengano
necessario. Per facilitare ed abbreviare i tempi di tale operazione si consiglia di
rimuovere dalla scrivania ogni oggetto che non sia essenziale al lavoro.

c) evitare di scambiarsi con i colleghi durante il turno di lavoro cordless, cornette del
telefono, microfoni, penne e quant’altro necessario all’esecuzione del lavoro di back
office. A tale proposito si invitano i singoli addetti a dotarsi di un astuccio personale
contenente tutto il materiale di cancelleria ad uso esclusivo tipo penne, matite,
evidenziatori etc.;

d) sanificare tutti i materiali e le attrezzature di cui al punto c) con i sanificanti messi a
disposizione del datore di lavoro prima e dopo 'uso degli stessi;
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e) indossare i guanti ogni qualvolta si entri in contatto diretto con mani e oggetti dei
clienti come carte di credito, bancomat, bagagli, chiavi etc.;
f) sanificare le chiavi delle camere/unita abitative rese dai clienti;

g) ricordare ai clienti l'importanza rispettare i comportamenti igienici ed il
distanziamento sociale.

2 - Igiene dei locali destinati alla preparazione e somministrazione dei pasti

In accordo con l'attuale ordinanza 62 del 08-06-2020 che ha di fatto abrogato la
precedente ordinanza n. 48 della Giunta Regionale del 18.04.20, prima della riapertura dei
locali al pubblico essi saranno sottoposti ad operazioni di sanificazione.

Tale attivita ha lo scopo di scongiurare la presenza accidentale di Covid 19 negli ambienti

di lavoro e destinati alla ricezione turistica e di ridurre la carica microbica degli stessi.

Cio detto al termine di ogni turno, il datore di lavoro procede alla sanificazione degli
ambienti impiegati per la preparazione e somministrazione pasti.

La procedura adottata prevede di:

a) pulire le aree di preparazione e dei locali in genere mediante i prodotti ed i principi
attivi ordinariamente utilizzati a tale scopo;

b) sanificare i locali compresi tutti gli arredi, almeno una volta la giorno, mediante I’suo di
prodotti certificati ad azione virucida contenenti uno dei principi attivi indicati dalle
Ordinanze delle Regione Toscana;

Durante ogni turno di lavoro e tutto il periodo d'uso dei locali in questione, gli addetti

hanno il compito di areare i locali per turni di 5/10 minuti ogni ora, compatibilmente col

tipo di attivita di attivita che viene svolta e coerentemente all’applicazione del’HACCP.

3- Igiene dei locali destinati al pernottamento degli ospiti

Le operazioni di disinfezione quotidiana e al termine di ogni soggiorno sono state
appaltate alla ditta specializzata Papini Fabio srl. Dal punto di vista operativo le
procedure da adottare nell’effettuazione delle pulizie e della disinfezione sono state
condivise tra le parti al fine di centrare gli obbiettivi di sicurezza. In base a tale
documentazione risultano rispettati i seguenti criteri di base: a) stato di salute del
personale addetto; b) dotazione degli opportuni DPI da parte del personale esterno che
ha accesso alla struttura ricettiva; c) impiego per la disinfezione di prodotti coerenti con
la normativa cogente. Tutte le operazioni di pulizia e disinfezione saranno registrate ad
opera del personale della ditta e ne sara resa copia al committente alla bisogna. Il registro
giornaliero in forma cartacea € mantenuto in azienda presso la reception per il controllo
quotidiano da parte del committente. Per la descrizione minuziosa delle operazioni di
pulizia effettuate si rimanda al contratto di abbonamento allegato al presente protocollo.
Tale documento costituisce parte integrante della presente procedura. Al fine di
velocizzare le operazioni di pulizia delle camere/appartamenti e di rispettare comunque i
requisiti di sicurezza previsti, nell’esecuzione delle pulizie ¢ ammesso l'uso di aspiratore
dotati di filtri HEPA, come certificato dalla ditta appaltata. Inoltre, viste le procedure di
disinfezione adottate & stato previsto per l'effettuazione dell’'ultimo passaggio
(disinfezione) una addetta per ogni squadra indossi una tunica pulita chiusa, calzari,
manicotti e opportuni DPI. Tale veste in materiale lavabile sara opportunamente
igienizzata e sanificata e reimpiegata nei giorni a seguire dalla medesima addetta. Tali
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vesti ed i DPI necessari allo scopo sono forniti agli addetti dalla Ditta Papini Fabio come
da contratto di abbonamento. Al fine di assecondare le richieste specifiche da parte degli
ospiti pernottanti, durante il periodo di soggiorno, le pulizie potranno essere sospese su
richiesta. In accordo con la normativa vigente dalle stanze e dagli appartamenti sono stati
allontanati tutti i soprammobili, depliant ed il materiale informativo che potrebbe
configurarsi come ulteriore elemento di promozione del contagio.

La biancheria delle “sporca” sara allontanata dalla camere dal personale addetto
attraverso il ricorso a sacchi verdi e rossi che saranno debitamente svuotati all'interno di
container appositi ed avviate alle giuste vie di detersione e disinfezione all'interno dei
locali lavanderia. Tutta la biancheria a disposizione degli ospiti sara sostituita e trattata
come descritto sopra a fine soggiorno e/o su richiesta dell’ospite pernottante. Le coperte
e ogni altra dotazione aggiuntiva sono distribuite agli ospiti direttamente dagli addetti
della reception. Tale biancheria e distribuita chiusa all'interno di sacchi nei quali viene
riposta al termine delle operazioni di detersione e disinfezione. Le aree comuni come la
reception ed i bagni collettivi sono disinfettati una sola volta al giorno dalla ditta
specializzata Papini Fabio in base alle procedure descritte nell'abbonamento.

Per quanto concerne i condizionatori, invece, sono disinfettati, in base alle indicazioni
cogenti, dal personale dipendente dell’azienda agrituristica. Pertanto alle normali
operazioni di pulizia degli split si aggiunge la disinfezione dei filtri. Tali operazioni sono
registrate su apposita scheda e sono effettuate in via preventiva alla riapertura e al
cambio di turno degli ospiti pernottanti.

Tutta la biancheria a disposizione degli ospiti ¢ affidata per le operazioni di igienizzazione
e sanificazione ad una lavanderia specializzata che, al momento della qualifica, ha la
certificazione di rispondenza dei trattamenti adottati. Le coperte aggiuntive sono, invece,
lavate e sanificate in azienda impiegando detersivi contenenti perossido di idrogeno nelle
quantita indicate dalla normativa vigente e dopo essere state asciugate riposte all'interno
di sacchi chiusi. Tutta la biancheria aggiuntiva deve essere richiesta al personale della
reception.

4 - Modalita di somministrazione delle prime colazioni e dei pasti ai soli ospiti
pernottanti

Somministrazione prime colazioni
Durante il periodo di durata delle restrizioni anti Covid 19 le prime colazioni sono
somministrate mediante una delle 2 prassi descritte di seguito:

Hp 1: Le prime colazioni saranno somministrate presso gli ambienti preposti allo scopo
sia a Podere Caprili, che presso il Borgo di Pieve a Salti. Il sistema impiegato € quello del
tavolo da buffet con campane di vetro sotto le quali sono esposti gli alimenti disponibili
per gli avventori. Sara presente un addetto, dotato di tutti i DPI, che provvede ad allestire
la colazione di ogni cliente su apposito vassoio. Il cameriere procedera poi ad avvicinare il
vassoio suddetto al cliente. Al termine di ogni turno

Le singole postazioni saranno sanificate, mediante sanificanti altamente virocidi forniti
dal datore di lavoro. Il materiale usa e getta impiegato allo scopo sara smaltito all'interno
di un apposito contenitore da avviare alla raccolta indifferenziata. Le stoviglie ed i vassoi
saranno sanificati mediante I'impiego di specifici prodotti e I'uso di acqua calda ad alta
temperatura (T>70°C).
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Hp 2: a seconda della numerosita degli ospiti presenti nella struttura, al fine di ridurre il
rischio di sovraffollamento dei locali, saranno creati dei turni di accesso alle aree per la
prima colazione e sara data la possibilita agli ospiti di prenotare I'orario della propria
colazione con consegna in camera il giorno precedente.

Somministrazione pasti agli ospiti pernottanti e non pernottanti

Durante il periodo di durata delle restrizioni anti Covid 19 si predilige la
prenotazione dei pasti al ristorante. Saranno accettati anche gli avventori di passaggio,
ma solo previa registrazione. L'elenco degli avventori sara archiviato per almeno 14
giorni. Tale elenco prevede di registrare il nominativo ed il numero di telefono di almeno
uno degli avventori presente ad ogni tavolo.

Detto cio di seguito sono descritte le procedure con cui gli ospiti saranno accolti e
in base a cui saranno accompagnati ai tavoli:

Al momento del ricevimento degli ospiti il cameriere di turno, dotato di misuratore
elettronico a distanza della temperatura, procedera a rilevarla agli utenti al fine di
verificare che la loro temperatura corporea sia inferiore a 37,2 °C.

Gli ospiti saranno accompagnati al proprio tavolo dal personale addetto in modo
da fargli seguire una traiettoria che minimizzi il contatto con gli altri avventori. A tale
scopo sono stati identificati percorsi differenziati per l'entrata e l'uscita degli utenti
guidati da specifica segnaletica.

Ogni tavolo sara distanziato dagli altri presenti nella medesima sala, in modo tale
da garantire agli avventori, una distanza minima di sicurezza di almeno 1 m misurata tra
spalla e spalla ed oltre misurata da tavolo a tavolo. Al fine di favorire il distanziamento
degli ospiti, compatibilmente con il decorso meteoclimatico stagionale, sara incentivato
I'suo degli spazi aperti costituiti da un prato antistante le sale di somministrazione e la
veranda. Inoltre, quando ospiti di nuclei familiari diversi e facenti parte di un gruppo
richiedano di essere seduti al medesimo tavolo verra fatto firmare un patto di
corresponsabilita per sollevare il titolare da eventuali contagi avuti a seguito della scelta
effettuata.

Il ristorante sara idealmente suddiviso in aree e per ognuna di esse sara assegnato un
cameriere specifico per turno. Cio al fine di rendere ogni servizio piu rapido possibile e
ridurre i tempi di attesa degli avventori.

Per quanto concerne le modalita di “passaggio” delle pietanze agli utenti, ogni addetto
e tenuto ad attenersi a quanto specificato in seno al paragrafo 1.3 della presente
procedura.
In base al numero di utenti presenti all'interno della struttura, per ogni settimana di
apertura, il comitato di sorveglianza Covid-19 nominato dall’azienda, decidera se
procedere alla somministrazione della sola cena op anche del pranzo. Cio al fine di ridurre
il rischio di sovraffollamento dei locali adibiti alla preparazione e somministrazione dei
pasti e consentire I'esecuzione delle operazioni di sanificazioni previste dalla presente
procedura.
Tali indicazioni saranno fornite agli ospiti al momento del check-in insieme a tutte le
informazioni necessarie a muoversi all'interno della struttura nel rispetto delle
indicazioni e norme di sicurezza previste.

5 - Modalita di accesso alle piscine agrituristiche
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5.1.

In osservanza dell’'Ordinanza 60 della Regione Toscana che accoglie le Linee di Guida
stilate in seno alla Conferenza Stato Regioni dello scorso 15/05/2020 si descrivono di
seguito le procedure operative adottate dall’azienda agrituristica per scongiurare il
contagio.

- Modalita d’'impiego della Piscina sita in Loc. Caprili

Gli accessi alla piscina scoperta posta in Loc Caprili SONO contingentati. II numero di
accessi e stato calcolato assegnando una superficie di 10 mq per ogni ombrellone al di
sotto del quale possono stazionare su sdraio o lettini da 2 a 5 persone fra adulti e bambini
facenti parte del medesimo nucleo. Tali aree sono distanziate le une dalle altre di almeno
1m.

[ lettini e/o sdraio singole in assenza di ombrellone sono distanziate di 1,5 m l'una
dall’altra. Inoltre, ad ogni utente e garantito uno spazio in vasca pari a 7 mq, ossia circa
pari a 41 utenti in vasca.

Detto cio il custode della piscina, che sara sorvegliata per l'intero turno giornaliero di
apertura. Tutti gli accessi alla piscina sono registrati. Nel caso di piccoli gruppi o nuclei
familiari e sufficiente registrare un solo nominativo e contatto telefonico a cui rivolgersi
in caso di necessita nel corso dei 14 giorni successivi. Tale registro & archiviato per il
tempo previsto dalla normativa cogente in materia.

L’addetto PROVVEDE ad accompagnare direttamente gli utenti alla propria postazione
cosi da potergli esporre le norme anti contagio e seguire una traiettoria in grado di
ridurre la promiscuita con gli altri utenti. Cido nonostante, al fine di ridurre il possibile
contagio, sono stati creati percorsi differenziati per I'’entrata e I'uscita dall’area solarium.
Tali percorsi sono debitamente identificati dalla cartellonistica verticale e orizzontale
messa in opera.

Inoltre, 'addetto di turno PROVVEDE A SANIFICARE COMPLETAMENTE ogni lettino ed
altro arredo al termine dell’uso.

Cosi come prescritto dalla normativa cogente I'addetto alla piscina controlla ogni 2 h al
massimo che i livelli di PH e cloro corrispondano a quelli previsti dalle Linee guida
vigenti, ossia rispettivamente 6 - 6,5e 1 - 1,5 mg/It.

Al termine di ogni giornata e comunque dopo 'orario di chiusura delle piscina, le parti
calpestabili (bordo piscina) e le superfici a contatto (ringhiere, corrimano, scalette di
accesso etc.) sono sanificate mediante I'impiego di prodotti ad alto potenziale virocida ed
il materiale usa e getta impiegato allo scopo € raccolto in appositi contenitori da avviare
alla raccolta indifferenziata, come da normativa vigente.

5.2 - Modalita d’'impiego della Piscina sita in Loc Pieve a Salti

La piscina posta in Loc. Pieve a Salti non € custodita, ma il personale addetto
dell’agriturismo CONTROLLA PIU’ VOLTE AL GIORNO che il numero dei bagnanti non sia
superiore a quello previsto dalla normativa cogente, ossia una persona ogni circa 7 mq di
vasca (circa 15 persone contemporaneamente). Inoltre, al fine di favorire il corretto
utilizzo della piscina semicoperta e dislocata, nell’lampia area verde antistante,
cartellonistica informativa relativa alle modalita di fruizione. Sono stati indentificati
percorsi di accesso e uscita differenziati per la fruizione della piscina e tali percorsi sono
guidati dalla cartellonistica verticale e orizzontale predisposta.
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Gli arredi da giardino a disposizione degli ospiti sono numerati, in modo che ogni ospite
abbia la certezza di poter impiegare solo quelli a lui destinati per l'intero periodo di
durata del proprio soggiorno.

In ogni caso, verra verificato che per ogni ombrellone a disposizione della clientela siano
rispettati almeno 10 mq di superficie e che i lettini non collocati sotto gli ombrelloni siano
distanziati gli uni dagli altri almeno 1,5 m.

Gli arredi da giardino ogni sera e/o al termine del loro utilizzo giornaliero SONO PULITI E
SANIFICATI dagli addetti dell’azienda agrituristica. Gli ospiti li troveranno, quindi,
ricollocati presso l'ingresso delle proprie stanze e unita abitative per gli impieghi
successivi.

Cosi come prescritto dalla normativa cogente il personale dell’azienda controlla ogni 2 h
al massimo che i livelli di PH e cloro corrispondano a quelli previsti dalle Linee guida
vigenti, ossia rispettivamente 6 - 6,5e 1 - 1,5 mg/It.

6 - Eventi

Relativamente agli eventi che vengono volti su richiesta nell’ambito dell’attivita
agrituristica si applicano tutte le procedure e prassi operative descritte nei paragrafi
precedenti. In particolare il personale addetto indichera e monitorera che le eventuali
tensio-strutture predisposte per lo svolgimento dell’evento siano collocate a distanza
opportuna, da valutare di volta in volta in funzione dell'uso della struttura e della
tipologia di evento. Tutto cio allo scopo di scongiurare la formazione di assembramenti.
Inoltre, gli ospiti partecipanti all’evento saranno invitati a mantenere le distanze
interpersonali di sicurezza, ad indossare le mascherine e ad adottare tutti i
comportamenti igienici previsti dalla normativa cogente. I nostri addetti registrano il
nominativo ed almeno un recapito di ogni partecipante per almeno 14 giorni dalla data di
svolgimento dell’evento stesso.
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Allegato 1 -

lo sottoscritto/a

del 10.06.2020

DICHIARAZIONE SOSTITUTIVA DI CERTIFICAZIONE
(art. 46 d.p.r. n. 445/2000)

nato/a

residente

in

)

via

C.F.:

consapevole delle sanzioni penali applicabili in caso di dichiarazioni non veritiere e falsita degli

atti, di cui all'art. 76 del d.p.r. n. 445/2000

DICHIARO

* di non presentare febbre o altri sintomi influenzali, anche suggestivi di eventuale COVID-19, che comportino

il divieto di recarsi sul posto di lavoro e 1’obbligo di rimanere al proprio domicilio.

Data

Luogo

Firma del dichiarante
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ALLEGATO 2 -
PROCEDURE PULIZIE

Nell’esecuzione di tutte le attivita di pulizia (giornaliere e a necessita) utilizzare detergenti
comuni per la disinfezione:

Utilizzare panni diversi in microfibra inumiditi con acqua e sapone per le diverse tipologie di
superficie (es. pavimenti, banconi d lavoro, finestre etc.).

Per i servizi igienici e le altre superfici uso di disinfettanti quali quelli a base di alcol
almeno al 70-75% v/v e successivamente ipoclorito di sodio diluita allo 0,5% di cloro attivo
(es. candeggina), e allo 0,1% di cloro attivo per tutti le altre superfici, tenendo in
considerazione il tipo di materiale, 'uso e l'ambiente o altri detergenti professionali
equivalenti come campo d’azione.

Per le superfici della cucina e le altre superfici d’uso, dopo la detersione, igienizzazione, in
base al tipo di superficie, con alcool etilico al 75% o con una soluzione a base di ipoclorito di
sodio allo 0,1%% o con altri disinfettanti, quali clorexidina 0,05% e benzalconio cloruro 0,1%,
etanolo (62-71%) o perossido di idrogeno (0.5%).

Non si deve utilizzare aria compressa e/o acqua sotto pressione, o altri metodi che possono
produrre spruzzi o possono aerosolizzare materiale infettivo nell’ambiente.

Si deve utilizzare l'aspirapolvere solo dopo un’adeguata disinfezione, anche in confezione
spray.
Arieggiare gli ambienti sia durante sia dopo l'uso dei prodotti per la pulizia, soprattutto se si

utilizzano prodotti disinfettanti/detergenti potenzialmente tossici (controllare i simboli di
pericolo sulle etichette), aprendo le finestre e balconi.

Istruzioni pratiche ai fini della preparazione dei prodotti per la sanificazione Se
sulla confezione della candeggina é indicata la presenza di cloro al 5%

Come arrivare

alla diluizione
dello 0,5% in
cloro attivo

Recipiente da 1
litro:

100 ml di prodotto
in 900 millilitri di
acqua

(100 ml
corrispondono a
circa mezzo
bicchiere di acqua)

Recipiente da 5 litri:
0,5 litri di prodotto
in 4,5 litri di acqua

Recipiente da 10
litri:

1 litro di prodotto in
9 litri di acqua

Come arrivare
alla diluizione
dello 0,1% di
cloro attivo

Recipiente da 1
litro:

20 ml di prodotto in
980 millilitri di
acqua

Recipiente da 5 litri:
100 ml di prodotto
in 4,9 litri di acqua

Recipiente da 10
litri:

200 ml di prodotto
in 9,8 litri di acqua

Se sulla confezione della candeggina é indicata la presenza di cloro al 3%
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del 10.06.2020

Come arrivare alla

Recipiente da 1

Recipiente da 5 litri:

Recipiente da 10

diluizione dello litro: 0,83 litri di litri:

0,5% in cloro attivo | 167 ml di prodotto | prodotto in 4,17 1,67 litri di
in 833 millilitri di litri di acqua prodotto in 8,33
acqua litri di acqua

Come arrivare alla

Recipiente da 1

Recipiente da 5 litri:

Recipiente da 10

diluizione dello litro: 167 ml di prodotto | litri:

0,1% di cloro attivo | 33 ml di prodotto in | in 4,833 litri di 330 ml di prodotto
967 millilitri di acqua in 9,67 litri di acqua
acqua

Note: predisponiamo i calcoli per recipiente da un litro, poi & agevole ottenere altri risultati per eventuali altri contenitori mancanti: basta
moltiplicare i dati per ottenere i valori negli altri recipienti. Ad esempio, se si vuole aggiungere un recipiente da 5 litri, basta moltiplicare per
5 tutti i valori del contenitore da un litro.

La candeggina in commercio presenta in etichetta la percentuale di cloro attivo (normalmente 3% o 5%).

Se la candeggina e al 5%, in un litro ci sono 50 ml di cloro. Se la candeggina e al 3%, in un litro ci sono 30 ml di cloro.

Se voglio arrivare alla diluizione dello 0,5% in cloro, in 1 litro di prodotto voglio 5 ml di cloro, e quindi 995 ml di acqua.
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AUTODICHIARAZIONE
I1 Sottoscritto nato a il
e residente in ( )in quanto dipendente dell’Az.Agr Pieve a
Salti di Prandi Elena
DICHIARO CHE

il datore di lavoro mi ha fornito le informazioni circa le modalita di comportamento da tenere,
riportate nell’ordinanza del PGRT n. 38 del 18/04/2020 ed in particolare sui seguenti punti:
» l'obbligo della mascherina e I'uso di guanti monouso o la pulizia/sanificazione delle

mani in caso di utilizzo dei mezzi pubblici per raggiungere il posto di lavoro
» l'obbligo della mascherina in caso di utilizzo dell’auto privata con all'interno due
persone per raggiungere il posto di lavoro
» che la distanza minima di sicurezza interpersonale & determinata in 1,8 metri
» chein ambienti di lavoro che si svolgono in spazi chiusi con presenza di piu persone e
in spazi aperti quando, in presenza di piu persone, non € possibile garantire il
mantenimento della distanza interpersonale di 1,8 metri, & obbligatorio 'utilizzo di
mascherine
» chein presenza di febbre o altri sintomi influenzali suggestivi di Covid-19, e fatto
divieto di recarsi sul posto di lavoro ed € obbligatorio rimanere presso il proprio
domicilio
» che prima di accedere al posto di lavoro & necessario detergersi accuratamente le mani,
utilizzare la mascherina protettiva se non si puo mantenere la distanza interpersonale
e, ove compatibile o richiesto dall’attivita, indossare guanti monouso
» che la sanificazione dei mezzi, dei servizi igienici, degli spogliatoi avviene almeno una
volta al giorno.
Dichiaro, inoltre, sottoscrivendola di aver preso visione “INFORMATIVA SUL TRATTAMENTO
DEI DATI PERSONALI” nel retro del foglio allegata.

Firma del singolo lavoratore dichiarante
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INFORMATIVA SUL TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI
Art. 13 Regolamento UE n. 2016/679
Titolare del trattamento
Az. Agr. PIEVE A SALTI - PRANDI ELENA con sede legale in MONTALCINO (SI) in qualita di
Titolare del trattamento dei dati personali a Lei relativi, come tali classificati dal regolamento
UE n.2016/679 (GDPR).

Tipologia di dati personali trattati e di interessati

Nei limiti delle finalita e delle modalita definite nella presente informativa, sono oggetto di

trattamento:

a) idati attinenti alla temperatura corporea;

[ dati personali oggetto di trattamenti si riferiscono a:

a) il personale di DENOMINAZIONE SOCIALE. Rispetto a tali interessati, la presente
informativa integra quella gia fornita per il trattamento dei dati personali funzionale
all'instaurazione e all’esecuzione del rapporto di lavoro;

b) i fornitori, i trasportatori, gli appaltatori, visitatori e ogni altro soggetto terzo autorizzati
ad accedere ai locali e agli uffici di DENOMINAZIONE SOCIALE o ad altri luoghi comunque
a quest’ultima riferibili.

Finalita e base giuridica del trattamento

[ dati personali saranno trattati esclusivamente per finalita di prevenzione dal contagio da
COVID-19, in esecuzione del Protocollo di sicurezza anti-contagio adottato ai sensi dell’art. 1,
n. 7, lett. d) del DPCM 11 marzo 2020.

La base giuridica del trattamento ¢, pertanto, da rinvenirsi nell'implementazione dei protocolli
di sicurezza anti-contagio ai sensi dell’art. art. 1, n. 7, lett. d) del DPCM 11 marzo 2020.

Natura del conferimento dei dati personali

Il conferimento dei dati e necessario per accedere ai locali ed ai luoghi di lavoro dell’azienda
Az. Agr. PIEVE A SALTI di PRANDI ELENA o ad altri luoghi comunque a quest’ultima riferibili.
Un eventuale rifiuto a conferirli impedisce di consentire 'ingresso.

Modalita, ambito e durata del trattamento

Il trattamento é effettuato dal datore di lavoro dell’azienda Az. Agr. PIEVE A SALTI di PRANDI
ELENA che agisce sulla base di specifiche istruzioni fornite in ordine alle finalita e alle
modalita del trattamento.

[ dati personali non saranno oggetto di diffusione, né di comunicazione a terzi, se non in
ragione delle specifiche previsioni normative (es. in caso di richiesta da parte dell’Autorita
sanitaria per la ricostruzione della filiera degli eventuali contatti stretti di un lavoratore
risultato positivo al COVID-19).

I dati saranno trattati per il tempo strettamente necessario a perseguire la citata finalita di
prevenzione dal contagio da COVID-19 e conservati non oltre il termine dello stato
d’emergenza.

Diritti degli interessati
In qualsiasi momento, gli interessati hanno il diritto di accedere ai propri dati personali, di
chiederne la rettifica, 'aggiornamento e la relativa cancellazione. E, altresi, possibile opporsi al
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trattamento e richiederne la limitazione.

Queste richieste potranno essere rivolte a Az. Agr. PIEVE A SALTI, con sede legale in
MONTALCINO (SI) Via/Piazza...Podere Caprili snc CAP 53022 Buonconvento (SI), e-mail:
info@pieveasaltibio.it

Inoltre, nel caso in cui si ritenga che il trattamento sia stato svolto in violazione della
normativa sulla protezione dei dati personali, e riconosciuto il diritto di presentare reclamo
all’Autorita Garante per la protezione dei dati personali.

O Acconsento al trattamento dei miei dati personali e delle informazioni qui sopra
riportate sulla base del Regolamento EU 2016/679 (GDPR) e D.gs 196/2003
modificato dal D.Igs 101/2018

Luogo e data Firma
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Allegato - 3 -
DEPLIANT INFORMATIVI PER TUTTI GLI ADDETTI

REGOLE BASE DI SICUREZZA
COVID-19

Le regole base per tutti

Piccoli gesti di grande importanza per tenere lontano il virus

OIS NO NO OK OK
G féﬁgﬁ :gb &

OK

Lavarsispesso le  Mon toccarsi Starnutire dentro  Tossire dentro Pulire Usare

mani conacqua  occhi, naso e un fazzoletto o adun fazzoletto e superficicon  correttamente
e sapone oppure  bocca nellapiegadel  onella piegadel disintettanti a le maschering
con soluzioni gomito e non gomito & non base di alcool

idroalcoliche sulle mani sulle mani oppure cloro

| comportamenti sanitari a casa

Cosa fare in caso di sintomi

HOME CALL
DOCTOR 112 OK
1500
I s —t
170N 28§ 3IENY .
S 5y CENE (@)
lt"!| X 2 ®Ohy
E obbligatorio rimanere a  In caso di sintomi influen-  In caso di emergenza o Non prendere farmaci an-

casa in presenza di febbre,  zalio malessere persisten-  aggravamento delle con-  tivirali o antibiotici se non
con temperatura corporea  te stare a casa e telefonare  dizioni di salute telefonare  prescritti dal medico

di almeno 37,5 ® o altri al proprio medico di base/  al 112
sintomi influenzali famiglia, oppure al numero
1800.
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Come lavarsi le mani con acqua e sapone? ~ CISiiR

LAVA LE MANI CON ACQUA E SAPONE, SOLTANTO SE VISIBILMENTE
SPORCHE! ALTRIMENTI, SCEGLI LA SOLUZIONE ALCOLICA

\-) Durata dell'intera procedura: 40-60 secondi

8

)

frimona le mani palmo
contro palmo

Bagna le mani con facqua applica wna quantita o sapone
sufficierte par coprire tutta la
superficie delle mani

Q{%ﬁ =

il pakmo destro sopra d palmo contro palmo
dorso sinistro intrecciando le intrecciando ke dita tra loro
dita tra oo € weeversa

. /%,%&.

frizione rotazionale, in avant Riscacqua le mani
ed indietro con e dia delta con l'acqua

mano destra sretie tra loro

nel palmo sinistro & viceversa
una volta asciutte, le tee

mani SoNo Scure

3 World Health
Organization

cve—— -
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dorso delle ¢#ta contro i
palmo opposto tenendo ke
dita strette tra loro

frizione rotazonale
del pollice sinistro stretto nel
palmo desiro e viceversa

usa 3 salvietta per chipdere

asoiuga accuratamente con
Il rubinetto

una salvietia monouso
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"~ Come frizionare le mani con la soluzione alcolica?

USA LA SOLUZIONE ALCOLICA PER L'IGIENE DELLE MANI!
LAVALE CON ACQUA E SAPONE SOLTANTO SE VISIBILMENTE SPORCHE!

@ Durata dell intera procedura: 20-30 secondi

Versare nel paimo della mano una quantita di soluzone frizionare le mani palmo
sufficiente per coprire tutta la superficie delle mani contro paimo

il paimo destre sopra il dorso palmo contro paimo dorso delle gita contro |l paimo
sinistro intrecciando le dita tra intrecciando le dita tra loro opposto tenendo ke dita strette
loro e viceversa ira loro

frizione rotazonale del pollice frizione rotazionale, m avanti ed .una volta asciutte, le tue mani
sinistro stretto nel palmo indietro con ke dita delia mano SN0 Sicure,
destro  viceversa destra stretie tra loro nel palmo
sinistro e viceversa

WORLD ALLIANCE WHD IOnOWIgS D AL Lberios 2 Sandw (HUG) i or s B0 Teeoas World Health
,—D—(————————-——— o the dacten Cantn OGrETIme AT Har S TR i® amesap 1Y) ha ey 4 g s
PATIENT SAFETY X s ¥ Organization

N e b s iy . s b b gm0 i b 0 s o 80 @t St b bbb caterd & g bbbkl atho 00 el
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