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1.

Wstep

Drodzy przedsiebiorcy, menedzerowie, szefowie kuchni!

Przygotowalismy dla Was poradnik napisany z perspektywy przedsiebiorcow z branzy
gastronomicznej przez doswiadczonych ekspertow, zajmujacych sie bezpieczenstwem

ludzi oraz zywienia.

Proponujemy Wam catosciowe spojrzenie obejmujace rozne aspekty dziatania Waszego

biznesu, jakbyscie otwierali swoje lokale zupetnie na nowo.

Informacje w poradniku nie sg systemem HACCP. Stanowig natomiast zbidr wska-
zowek, jak mozna zminimalizowac ryzyko zwigzane z COVID-19. Nalezy oczywiscie takze
stosowac wszystkie wytyczne GMP/GHP, HACCP, ktére sg wymagane przez prawo.

Szczegotowe wytyczne rzgdowe mozna znalez¢ na stronie:

www.gov.pl/web/rozwoj/gastronomia

Kliknij w link



Wskazowki w poradniku maja na celu pomaoc Wam uruchomic biznes na nowo, zadbac
o klientow i zapewni¢ bezpieczny standard, zgodny z obowigzujacymi przepisami
w celu ograniczenia narazenia na COVID-19.

Jesli jestescie zainteresowani dodatkowymi szczegotami oraz chcielibyscie skorzystac
z gotowych do uzycia formularzy, list kontrolnych czy kart szkolen dla pracownikow,

zapraszamy na strony:

www.makro-dla-gastronomii.pl/restartgastro
Kliknij w link

www.akademia-inspiracji-makro.pl
Kliknij w link
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Rada ekspertow, zespot redakcyjny

Rada ekspertow:

tukasz Jarema, wspotwiasciciel, menedzer w Grupa
walychrobrego.com, trener branzy gastronomicznej, Szczecin.

Marcin Przybysz, szef kuchni restauracji EPOKA, Warszawa




Artur Kaczmarczyk, menedzer restauracji Panska 85, Warszawa

Grzegorz Fic, szef kuchni i wspdtwiasciciel restauracji
ALBERTINA Restaurant & Wine, Krakow

Kamil Sakalus, menedzer restauracji Schronisko Smakdw,
Bukowina Tatrzanska

Mitosz Kowalski, szef kuchni restauracji Puro Hotel Kazimierz,
Krakow, wydawca i felietonista portalu ,Wszystko dla kucharzy”,
wspotautor ksigzki ,Anglia — kucharska rzeczywistosc”

A NutriSciences

Iwona Kowalczuk, Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW
w Warszawie, kierownik studiow podyplomowych Nowoczesna
Organizacja i Zarzadzanie w Gastronomii i kurséw szkoleniowych
Profesjonalne Zarzadzanie w Gastronomii

Eksperci z firmy Silliker Polska, ktéra jest czeécig
Mérieux NutriSciences Corp., miedzynarodowej sieci akredy-
towanych laboratoriéw i biur konsultingowych wyspecjalizo-
wanych w swiadczeniu ustug z zakresu zapewnienia jakosci
I bezpieczenstwa zywnosci.

Agata Zgodka, menedzer pionu — Zarzadzanie Jakoscig, MAKRO

Rafat Zareba, szef kuchni, Akademia Inspiracji MAKRO, Warszawa
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Tomasz Swierczek, szef kuchni, Akademia Inspiracji MAKRO,

Krakéw Elzbieta Krzyzak, dyrektor rynku Matopolska

Arkadiusz Witkowski, kierownik krajowy ds. BHP, MAKRO,

Artur Plecke, dyrektor rynku Zachodnio-Pomorskiego
Warszawa

Zespo6t redakcyjny MAKRO:

Wioletta Dudzinska-Szajniuk, menedzer pionu - Szkolenia
i Rozwoj, Warszawa

Renata Nowicka, starszy kierownik ds. rozwoju grupy
kientow HoReCa, Warszawa




Porady dla wtascicieli, menedzerow
i szefow kuchni
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Zadbaj o ekonomie Twojego biznesu

Przeanalizuj nowe mozliwe oczekiwania i potrzeby Twoich klientow.
Przemysl Twoj biznes ,,na nowo”, uwzgledniajgc okolicznosci kryzysowe.

Doktadnie oblicz wszystkie sktadowe kosztéw 1 przychodow
z uwzglednieniem nowych wymogow i ograniczen.

Wyznacz prog rentownosci dla swojego przedsiebiorstwa w nowych
realiach.

Okresl najlepsze godziny otwarcia | dostosuj obsade personelu.

Zastanow sie, jak mozesz obnizy¢ koszty dziatalnosci restauracii
(wynajmu, personelu, medidw, energii).

Dostosuj menu do nowej sytuacji, staraj sie uzywac rzeczywisty
food cost.



1.

3.2

Zapewnhnij warunki zachowania
dystansu spotecznego

Zaktualizuj plany sali i przeprojektuj miejsca siedzace
zgodnie z zaleceniami:

Zachowaj 2 metry odlegtosci miedzy blatami stolikow.

Wazne! Blaty moga by¢ odsuniete od siebie o 1 m pod

warunkiem, ze stoliki beda oddzielone przegrodami
o wysokosci minimum 1 metra ponad blat stolika.

Zapewnij dystans 1,5 metra od gosci siedzacych przy osobnych

stolikach.

Tam, gdzie to mozliwe, wprowadz przegrody z pleksiglasu lub

iInnych szczelnych materiatow.

Ustal limit gosci w Twoim lokalu i umiesc¢ przy wejsciu w widocznym

migjscu informacje (min. 4 m2na 1 osobe).

Rozwaz system rezerwacji (telefonicznie, online), aby klienci nie

musieli sta¢ w kolejkach.

Uczyn technologie Twoim przyjacielem: zamawianie mobilne,
mMenu tablety, sms po przybyciu na miejsce, ptatnosc zblizeniowa,

aktualizacje stron internetowych.



Zorganizuj procesy w Twoim lokalu po nowemu

Przestrzegaj ustalonych protokotéw bezpieczenstwa zyw-
nosci i najlepszych praktyk dla zaktadéw gastronomicz-
nych (HACCP) oraz waznych zalecen COVID-19, w tym:

|
e
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|
-
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1. Uzywaj sSrodkow dezynfekujgcych zgodnie z instrukcjami na etykiecie.

2. Po uzyciu myj, optukuj i dezynfekuj powierzchnie majace kontakt
Z Zywnoscig, haczynia, przybory, powierzchnie do przygotowy-

wania positkow i wyposazenie do napojow.

3. Czesto dezynfekuj powierzchnie wspdlne dotykane wielokrotnie
przez pracownikow i klientdw typu klamki, uchwyty urzadzen,

porecze, oparcia krzeset itp.




9.

10.

Zrezygnuj z bardow satatkowych, bufetdw i stacji obstugi napojow,
ktore wymagaja od klientdow korzystania ze zwyktych naczyn lub

dozownikow.

Prowadz doktadne grafiki pracy, na biezgco analizuj stan obsady

w lokalu i szukaj optymalizacji.

Wprowadz rozdzielne zmiany dla pracownikow.

Rozwaz dodatkowy czas miedzy zmianami, w celu ograniczenia

kontaktow personelu oraz sprzatniecia pomieszczen i powierzchni.
Zapewnij dozowniki z ptynem do dezynfekcji rgk dostepne dla
gosci w sali jadalnej (przy punktach zamédwien/kasowych) oraz
przy wyjsciu z toalet.

Ustal i przestrzegaj maksymalnej liczby gosci w restauracji.

Wyznacz bezpieczne strefy na zewnatrz dla gosci oczekujgcych

11.

12.

13.

14.

15.

na wejscie. Doprowadzaj gosci do konkretnego wolnhego stolika.

Zadbaj o dyscypline utrzymania 2-metrowej odlegtosci miedzy
klientami stojacymi w kolejce (widoczne wskazowki, naklejki na

podtodze lub stojgce znaki).

Zapewnij noszenie maseczek oraz rekawiczek przez kelnerow,

kucharzy i obstuge.

Zapewnij kazdorazowa dezynfekcje stolika po zakonczeniu ob-
stugi gosci, wraz z wymiang serwet, obrusa i podktadek pod talerze.
Po zakonczonej dezynfekcji w widoczny sposéb oznacz stolik

,Zdezynfekowano".

Zapewnij, W miare mozliwosci, czeste wietrzenie pomieszczen

restauracyjnych.

Usun dodatki (np. cukier, jednorazowe sztucce, wazoniki, serwetniki)

z obszaru sali jadalnej i wydawaj je wraz z zamowieniem bez-



16.

17.

18.

posrednio przez obstuge.

Czysc i dezynfekuj menu wielokrotnego uzytku. Jesli uzywasz

papierowe menu, wyrzuc je po kazdym uzyciu przez klienta.

Ustal sposob i kanaty komunikacji wewnetrznej dotyczace
postepowania pracownikéw. Zadbaj, aby informacje docieraty do

wszystkich pracownikow.

Na biezgco monitoruj (lub wyznacz odpowiedzialne osoby)
sytuacje w kraju oraz w Twoim biznesie zwigzang z wystepowa-
niem koronawirusa SARS COV-2.

Przydatne linki do oficjalnych wytycznych:

- mycie rak

https://gis.gov.pl/zdrowie/zasady-prawidlowego-mycia-rak/
Kliknij w link

- dezynfekcja rak

https://gis.gov.pl/aktualnosci/jak-skutecznie-dezynfekowac-rece/

Kliknij w link
- prawidiowe zdejmowanie maseczki

https://gis.gov.pl/aktualnosci/jak-prawidlowo-nalozyc-i-zdjac-maseczke/

Kliknij w link

- prawidtowe zdejmowanie rekawiczek

https://gis.gov.pl/aktualnosci/koronawirus-jak-prawidlowo-nalozyc-i-zdjac-rekawice/

Kliknij w link
- wykaz srodkéw biobdjczych i wirusobdjczych:
http://bip.urpl.gov.pl/pl/biuletyny-i-wykazy/produkty-biob%C3%B3jcze

Kliknij w link

- wskazane dodatkowe informacje:

https://gis.gov.pl/zywnosc-i-woda/zywnosc-zywnosc-i-woda/ga-dotyczace-zywnosci-

i-koronawirusa-aktualizacja-28-04-2020/

Kliknij w link



https://gis.gov.pl/zdrowie/zasady-prawidlowego-mycia-rak/

https://gis.gov.pl/aktualnosci/jak-skutecznie-dezynfekowac-rece/

https://gis.gov.pl/aktualnosci/jak-prawidlowo-nalozyc-i-zdjac-maseczke/

https://gis.gov.pl/aktualnosci/koronawirus-jak-prawidlowo-nalozyc-i-zdjac-rekawice/

http://bip.urpl.gov.pl/pl/biuletyny-i-wykazy/produkty-biob%C3%B3jcze

https://gis.gov.pl/zywnosc-i-woda/zywnosc-zywnosc-i-woda/qa-dotyczace-zywnosci-i-koronawirusa-aktualizacja-28-04-2020/
https://gis.gov.pl/zywnosc-i-woda/zywnosc-zywnosc-i-woda/qa-dotyczace-zywnosci-i-koronawirusa-aktualizacja-28-04-2020/
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Zorganizuj bezpieczng i ekonomiczng

wspotprace z dostawcami produktow i ustug

1.

Przypomnij kierowcom, dostawcom o Twoich wewnetrznych

wymaganiach dotyczacych bezpieczenstwa.

Postaraj sie o negocjacje cen i warunkow dostaw.

Ogranicz liczbe dostawcdw, np. nawigz wspodtprace z jednym

gtdwnym dostawca lub kilkoma oferujgcymi szeroki asortyment.

Przejdz na system e-faktur, towar dostarczany bezkontaktowo

| bez papierowych wersji faktur.

Postaraj sie o wydtuzenie terminu sptat.



Skup sie na zaopatrzeniu w produkty najwyzszej swiezosci,

odpowiednio zapakowane, najlepiej hermetycznie.

Ogranicz wstep na teren zaplecza kierowcom/dostawcom.

Nie pozwalaj na wnoszenie opakowan transportowych zewnetrznych

(kartony, skrzynki itd.) do czystych stref.

4,

Zadbaj o bezpieczenstwo
zdrowotne pracownikow

Zorganizuj szkolenie dla pracownikdéw dot. bezpieczne] pracy
I obstugi klientow. Kazdy pracownik powinien potwierdzi¢ udziat

w szkoleniu podpisem (karta szkolen w zatgczeniu).

Poinstruuj pracownikow, aby w przypadku wystgpienia u nich
objawow sugerujgcych COVID-19, zostali w domu i postepowali
zgodnie z zaleceniami. Skonsultuj sie z lokalnym oddziatem

Inspekcji Sanitarnej w celu uzyskania dodatkowych wskazowek.

Jesli u pracownika wystapity w pracy niepokojgce objawy suge-

rujgce zakazenie koronawirusem, natychmiast odsun go od pracy



i odeslij transportem indywidualnym (wtasnym lub sanitarnym)

do domu.

Poinstruuj pracownikéw, ktérzy majg sie dobrze, ale wiedzg, ze
zostali narazeni na COVID-19, aby zastosowali srodki ostroznosci

zalecane przez GIS.

Poinformuj innych pracownikow o mozliwym narazeniu na
COVID-19 w miejscu pracy, jesli pracownik potwierdzi, ze ma

COVID-19, zachowujac przy tym poufnosc.

Aby zmniejszyC ryzyko przenoszenia wirusa miedzy pracow-
nikami, wprowadz stosowne kontrole w miejscu pracy, jak np.:

(lista kontrolna w zataczeniu)

0 kontrola wstepna przed rozpoczeciem pracy, Np. mierzenie

temperatury, ocena objawdw
0 czystosc i kompletnosc stroju stuzbowego

Q stosowanie zabezpieczen — maski, rekawiczki

0 przestrzeganie dystansu spotecznego



S. )

Zadbaj o twoich klientow

Zaufanie klientéw do danego miejsca moze zdecydowaé

0 jego przetrwaniu i sukcesie biznesowym w czasach CO-

VID-19. Jak zbudowaé zaufanie?

Wykorzystujac rozne kanaty komunikacji informuj klientow
O wznowieniu dziatalnosci i obowigzujacych zasadach bezpie-

czenstwa (strona www, media spotecznosciowe).

Otwierajac ponownie Twoj biznes, komunikuj sie aktywnie

z klientami (twoje godziny otwarcia, pozycje menu, rezerwacje, itp.).

Informuj klientow we wszystkich kanatach komunikacji, jak dbasz

0 bezpieczenstwo higieniczne w Twoim lokalu.

Sprawdzaj na biezaco, czy klienci sg zadowoleni z Twoich ustug

(np. ankieta satysfakcji — propozycja w zatgcznikach).

Szybko wdrazaj zmiany w oparciu o opinie Twoich klientéw oraz

Zmieniajace sie wymagania prawne.

Zadbaj o poczucie bezpieczenstwa i komfortu Twoich klientdw,

ale nie przestrasz ich — lokal gastronomiczny to nie szpital.



6.

Zataczniki

Jesli chciatbys pobraé gotowe do zastosowania formularze:
@ lista kontrolna zadan na poczatek otwarcia lokalu
® codzienna lista kontrolna zadan
® karta szkolenia dla pracownikéw

ZAPRASZAMY NA STRONY:
www.makro-dla-gastronomii.pl/restartgastro

Kliknij w link

www.akademia-inspiracji-makro.pl

Kliknij w link

znajdziesz tam rowniez inne przydatne materiaty.

Przyktad informacji do pracownikéw

w zakresie higieny osobistej (ulotka):

Drogi Pracowniku,

@ dbaj o higiene rak, myj rece co najmniej 30 sekund, szczegdlnie po
wyjsciu z tazienki, przed jedzeniem, po wydmuchaniu nosa, kaszlu
lub kichaniu.

@ zawsze myj rece wodg i mydtem.

@ uzyj ptynu dezynfekujacego do rak, jesli mydto i woda nie sg dostepne.

V) unikaj dotykania oczu, nosa i ust.

@ uzywaj rekawiczek, aby uniknaé¢ bezposredniego kontaktu gotymi
rekami z gotowymi potrawami.

@ zakryj usta/nos chusteczka podczas kaszlu lub kichania, a nastepnie
wyrzuc chusteczke do kosza i umyj rece.



www.makro-dla-gastronomii.pl/restartgastro
www.akademia-inspiracji-makro.pl

Przyktady komunikacji dla klientéw
lokalu gastronomicznego

Przyktad informacji dla klientéw na stronie internetowej:

Drodzy Klienci,

z radoscig informujemy, ze po przerwie spowodowanej pandemia od 18 maja
zndéw zapraszamy Was do naszego lokalu. Z uwagi na ograniczenia sanitarne
lokal bedzie czynny w godzinach od do W trosce o bezpieczenstwo
Panstwa i nasze prosimy o odwiedzanie nas w maseczkach i przestrzeganie
nastepujacych zasad:

@ dezynfekcje rak

utrzymywanie 2 metrowej odlegtosci

niekorzystanie z baru

zajmowanie miejsc zgodnie z sugestig obstugi
realizowanie ptatnosci w miare mozliwosci bezgotowkowo

Serdecznie zapraszamy!

Przyktad informacji dla klientéw na ulotce:

Szanowni Goscie,

z radoscig witamy Was znéw w naszych progach. W trosce o bezpieczen-
stwo Wasze i naszego personelu prosimy o:

@ podanie obstudze danych indentyfikacyjnych

dezynfekcje rak
zaktadanie maseczek, gdy nie spozywacie Panstwo positku

utrzymywanie 2 metrowej odlegtosci w stosunku do personelu i innych
klientow

realizowanie ptatnosci w miare mozliwosci bezgotowkowo




Przyktad komunikacji dla gosci zapewniajacy
o procedurach jakosci i bezpieczenstwa w lokalu

Drodzy klienci,
w naszym lokalu doktadamy wszelkich staran, aby zapewni¢ Panstwu jak najwyz-
sz3 jakosc¢ obstugi oraz higieny i bezpieczenstwa wobec zagrozenia epidemicznego:
@ Zapewniamy zachowanie dystansu spotecznego
@ Przeszkolilismy personel w zakresie standardow bezpieczenstwa

@ Nasi pracownicy noszg maseczki i rekawiczki

@ Dezynfekujemy stoliki po kazdym kliencie

@ Stosujemy atestowane ptyny i Srodki dezynfekcji

@ Wdrozyliémy procedury bezpieczenstwa

Przyktad ankiety dla gosci
dot. zadowolenia z wizyty w lokalu

Krétka anonimowa ankieta na temat bezpieczenstwa (raczej online niz
papierowa) do wypetnienia po wizycie. Mozesz umiesci¢ ankiete na Twojej
stronie www i zacheca¢ do wypetnienia przez obstuge, a wyniki upublicznié¢
na stronie.

Jak ocenia Pani/Pan nastepujgce aspekty bezpieczerstwa w naszym lokalu
(oceny dokonac prosze w skaliod 1do 5, gdzie 1- bardzo Zle,a 5 - bardzo dobrze).

Oceniane aspekty Ocena w skali 1-5

Dostepnosc¢ informacji o zasadach bezpieczerstwa

Dostepnos¢ pojemnikdw z ptynem dezynfekcyjnym

Zachowanie wiasciwej odlegtosci miedzy stolikami

Zachowanie zasad bezpieczenstwa przez personel obstugi

Zachowanie zasad bezpieczenstwa przez innych klientéw




Przyktad komunikacji dla gosci
dot. bezpiecznego zachowania w lokalu

Szanowny Kliencie,
dla witasnego bezpieczenstwa podczas wizyty w lokalu gastronomicznym:

V)

V]

Szukaj informacji na temat wprowadzonych i przestrzeganych zasad bezpie-
czenstwa (media spotecznosciowe, strony internetowe, otoczenie lokalu).

Zwracaj uwage na poziom higieny w lokalu:

a. Czystosc

b. Czy stoliki sg ustawione w odpowiednich odlegtosciach (2 m lub 1T m
przy oddzieleniu przegroda)

c. Czy obstuga ma czyste ubranie/ fartuchy

d. Czy stoliki po wyjsciu kazdego goscia sg dezynfekowane

e. Czy miejsca wspdlne sg odéwiezane/ dezynfekowane

f. Czy sztucce sg podawane w sposob zabezpieczony (np. serwetki)

g. Czy kelner ma rekawiczki/maske

Zadbaj o dezynfekcje dtoni wchodzac do lokalu.
Utrzymuj dystans oczekujac przed wejsciem.
Ptac¢ w miare mozliwosci bezgotéwkowo (karta, telefon, itp.).

Nie stawiaj w trudnej sytuacji obstugi starajac sie wejs¢ na site i zajac
miejsce tamigc obowigzujace limity i odlegtosci.
Badz odpowiedzialny wobec personelu czy gosci. Pamietaj, ze ty takze

mozesz nieswiadomie stanowic ryzyko zakazenia.

Zachowaj standardowe zasady bezpieczenstwa i kultury: myj rece; kichaj/
kastaj w rekaw lub jednorazowa chusteczke; staraj sie nie mowic podczas
jedzenia, aby uniknac¢ zakrztuszenia

@ Okazuj zyczliwosé personelowi i gosciom — niech czas spedzony w lokalu
spowoduje tylko dobre emocje.

Jesli jestes zadowolony z obstugi, czutes sie bezpiecznie — powiedz to
obstudze i podziel sie opinig wsrdd znajomych.

Jesli nie bytes zadowolony — koniecznie zgtos to wiascicielowi, to pozwoli
na wyeliminowanie nieprawidtowosci i bteddw w przysztosci.

Gotowe do uzycia listy kontrolne i karta szkolenia dla
pracownikow, dostepna na:

www.makro-dla-gastronomii.pl/restartgastro

Kliknij w link

www.akademia-inspiracji-makro.pl

Kliknij w link



www.makro-dla-gastronomii.pl/restartgastro
www.akademia-inspiracji-makro.pl

LISTA KONTROLNA ZADAN NA POCZATEK OTWARCIA LOKALU

Lista kontrolna COVID-19 RESTART z dnia ............. 2020 r.

CODZIENNA LISTA KONTROLNA ZADAN

Lista kontrolna bezpieczenstwa pracownikow i klientéw COVID-19 z dnia ......... 2020 .

Potwierdzenie /

Potwierdzenie /

l.p Obszar do sprawdzenia Uwagi
1. | Czy przed wejsciem do restauracji odbywa sie pomiar temperatury ciata u pracownikow?
2 Czy osoby wchodzace do obiektu, ktdre nie pracuja w nim na state, wypisuja deklaracje
" | stanu zdrowia?
3. | Czy zachowana jest bezpieczna odlegtosc pomiedzy stanowiskami pracy min.1,5m?
4 Czy ubrania stuzbowe sg przechowywane oddzielnie od ubran prywatnych, a ubrania
" | stuzbowe brudne oddzielnie od ubran stuzbowych czystych?
Czy dozowniki z ptynem do dezynfekcji rak znajduja sie przy wejsciu na teren
5. | restauracji, w toaletach i w pomieszczeniach dla personelu? Czy sg sprawne, czyste
i umieszczone zostaty przy nich instrukcje mycia i dezynfekcji rak?
6 Czy maseczki, rekawiczki jednorazowe s3 dostepne dla pracownikow? Czy sg ogdlnie
" | dostepne instrukcje zaktadania i zdejmowania maseczki i rekawiczek jednorazowych?
" Czy sg dostepne wszystkie srodki do mycia i dezynfekcji powierzchni, naczyn,
" | sprzetu zgodnie z wykazem i czy s3 w terminie przydatnosci do uzycia?
8. | Czy plan mycia i dezynfekcji uwzglednia wszystkie powierzchnie, naczynia, sprzet?
9. | Czy sa wywieszone instrukcje prawidtowego zachowania podczas kichania/kastania?
Czy odlegtosci miedzy blatami stolikdw (od ich brzegdéw) wynosza min.2 m, zas 1
10. | m w przypadku oddzielenia stolikéw przegrodami o wysokosci min. 1 m ponad blat
stolika ?
n Czy zastosowane wskazdéwki (naklejki na podtodze lub stojgce znaki) informujace
" | o odlegtosci 2-metréw miedzy osobami stojacymi w kolejce sa widoczne?
12. | Czy brak jest dodatkdéw na stole, ktore sg wydawane tylko do zamowienia?
13 Czy toalety dla klientdw i pracownikéw sa czyste i dezynfekowane zgodnie
" | zharmonogramem?
14 Czy jest stosowany odrebny sprzet do utrzymania czystosci w toaletach, strefach
" | produkgji i sali restauracyjnej?
15 Czy wprowadzono ograniczenie korzystania przez pracownikdéw z przestrzeni
" | wspdlnych np. przez wprowadzenie réznych godzin przerw?
16 Czy przed wejsciem do restauracji jest zamieszczona informacja o maksymalnej

liczbie gosci, ktdrzy moga przebywac jednoczesnie w restauracji?

Osoba odpowiedzialna:
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l.p Obszar do sprawdzenia .
Uwagi
1 Czy wystepuja pracownicy z objawami chorobowymi? Czy wszyscy pracownicy przed wejsciem do res-
: tauracji dokonali pomiaru temperatury ?
2 Czy dostawcy towardw, kurierzy, rozwoziciele positkdw przebywaja w budynku mozliwie krétko
* | iwytacznie w wyznaczonym obszarze? Czy nosza maski/przytbice ochronne i jednorazowe rekawiczki?
3. | Czytuz po przyjsciu do pracy pracownicy myja oraz dezynfekuja rece?
Czy ubrania stuzbowe s3 przechowywane oddzielnie od ubran prywatnych, a ubrania stuzbowe
4, N ., :
brudne przechowywane sg oddzielnie od ubran stuzbowych czystych?
5. | Czy pracownicy pracuja w czystych ubraniach i czy sg one kompletne?
Czy dozowniki z mydtem/ptynem do dezynfekcji rak sg sprawne, czyste i znajduje sie w nich srodek
6. | o wtasciwosciach dezynfekujgcych? Czy jest przy nich umieszczona instrukcja jak wtasciwie myé/
dezynfekowac dtonie?
7. | Czy pracownicy myja i dezynfekuja rece zgodnie z instrukcja?
8 Czy pracownicy zmieniaja rekawiczki po czynnosciach zanieczyszczajgcych? Czy pracownicy myja rece
* | po sciggnieciu zanieczyszczonych rekawiczek, a przed zatozeniem nowych?
Czy mycie i dezynfekcja powierzchni, naczyn, sprzetu odbywa sie wg planu i czy jej wykonanie
9. | potwierdzone jest podpisem? Czy srodki do mycia i dezynfekcji sg uzywane zgodnie z instrukcja
producenta?
10. | Czy pracownicy stosujg maseczki i jednorazowe rekawiczki?
n Czy podczas przechowywania surowce przed obrobka sg oddzielone od produktow gotowych do
° | spozycia?
12 Czy s3 odrebne deski do krojenia i noze do obrébki réznych grup produktéw, czy sa stosowane
* | zgodnie z przeznaczeniem?
13. | Czy sa przestrzegane wyznaczone strefy do obrébki réznych grup produktow?
14. | Czy produkty sg zabezpieczone przed zanieczyszczeniem (np. pokrywka, zafoliowane)?
15. | Czy opakowania transportowe nie sg wnoszone do czystych stref?
16. | Czy odlegtosci pomiedzy stolikami sg zgodne z planem rozstawu stolikow?
17 Czy stoty sg dezynfekowane po kazdym gosciu? Czy po dezynfekcji stolika pozostawiona jest
* | kartka z informacja ,Zdezynfekowane"?
18. | Czy menu jest dezynfekowane/wymieniane po kazdym gosciu?
19. | Czy serwety, obrusy, podktadki sg wymieniane po kazdym gosciu?
20. | Czy brak jest dodatkéw na stole, ktére sg wydawane tylko do zamowienia?
21. | Czy nieklimatyzowane pomieszczenia restauracji sg wietrzone?
22. | Czy toalety dla klientdw i pracownikéw sg czyste i dezynfekowane zgodnie z harmmonogramem?
23 Czy jest stosowany odrebny sprzet do utrzymania czystosci w toaletach, strefach produkgji i sali
* | restauracyjnej?
24. | Czy obszar wprowadzania PINu na terminalu ptatniczym jest dezynfekowany po kazdym uzyciu?

Osoba odpowiedzialna
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1.

KARTA SZKOLENIA DLA PRACOWNIKOW

Stosuj wszystkie wytyczne GMP/GHP, HACCP. Ponizsze informacje nie sg systemem
HACCP, lecz wskazéwkami jak zminimalizowac poziom ryzyka zwigzany z wirusem
SARS- CoV-2

STAN ZDROWIA

Jestes chory, masz objawy chorobowe? Poinformuj przetozonego. Pamietaj:
objawy chorobowe to nie tylko goraczka, bol gardta, kaszel, dusznosc¢ ale tez brak
apetytu, biegunka, brak smaku i powonienia.

ODZIEZ / OBUWIE SLtUZBOWE
@ zatoz czyste ubranie i obuwie stuzbowe przed przystgpieniem do pracy

(V] Oddzielaj ubrania stuzbowe od prywatnych oraz czyste stuzbowe od brudnych
stuzbowych

@ Pamietaj, ze obstuga kuchenna nie moze wychodzié¢ na zewnatrz budynku

w ubraniu/obuwiu stuzbowym i wraca¢ w tym samym ubraniu/obuwiu na
stanowisko pracy

HIGIENA OSOBISTA

@ Myj i dezynfekuj rece wg instrukcji, zawsze po czynnosciach zanieczyszczaja-
cych np. przed przystapieniem do pracy, po kontakcie z opakowaniami transpor-
towymi zewnetrznymi, po przerwie, po kichnieciu, kaszlnieciu, wycieraniu nosa,
po wizycie w toalecie, przed kontaktem z zywnoscig)

@ Pracuj w rekawiczkach tam gdzie to niezbedne. Zaktadaj rekawiczki jednorazowe
na czyste dtonie (uzywanie rekawiczek nie zwalnia z obowigzku mycia rak),
zmieniaj rekawiczki czesto, zdejmuj rekawiczki wg instrukgji

@ Pamietaj o wiasciwej higienie podczas kichania/kastania - z uzyciem chus-
teczki higienicznej wyrzucanej od razu do kosza (+ mycie i dezynfekcja rak!) lub
W zgiecie tokcia

@ Pracuj w maseczce tam gdzie to niezbedne. Zaktadaj i zdejmuj maseczke
Wg instrukcji

@ Nie podawaj dtoni na powitanie

@ Nie dotykaj oczu, nosa i ust

@ Zachowaj wymagany dystans fizyczny z innymi pracownikami, jesli to mozliwe
i z klientami

PROCES PRODUKCII

@ Nie wnos opakowan transportowych zewnetrznych (kartony, skrzynki itd.) do
czystych stref

@ Zabezpieczaj produkty (opakowaniem/pokrywka) przed zanieczyszczeniem

@ oddzielaj surowce od produktéw gotowych do spozycia

@ Prowadz obrébke cieplng do temperatur wyznaczonych w systemie HACCP
zaktadu

MYCIE | DEZYNFEKCJA NA ZAPLECZU ORAZ NA SALI RESTAURACYJNEJ
@ Myj i dezynfekuj powierzchnie wg opracowanego planu. Zwréé uwage na

potrzebe zwiekszonej czestotliwosci mycia i dezynfekcji powierzchni
kontaktujgcych sie bezposrednio z produktem i pracownikiem oraz klientem

@ Stosuj instrukcje uzycia srodkéw

@ Przestrzegaj podziatu sprzetu do utrzymania czystosci réznych obszaréw:
oddzielny dla toalet, strefy produkcji, sali restauracyjnej.

V] Pamietaj o czestym myciu i dezynfekcji toalet, klamek, poreczy, krzeset,
wiacznikéw swiatel, a takze o pleksach - jesli sg stosowane w celu wydzielenia
stolikow

PROCES SERWOWANIA ZYWNOSCI

@ Zapewnij, w miare mozliwosci, czeste wietrzenie pomieszczen restauracyjnych

@ Uzywaj menu, ktére jest jednorazowe (np. jako mata na stoliku wyrzucana
po kazdym gosciu), niedotykane przez klienta (np. menu na scianie) lub takie
z powierzchnig umozliwiajaca czyszczenie i dezynfekcje

@ Nie ustawiaj dodatkéw (np. cukier, jednorazowe sztucce, wazoniki, serwetniki)
w obszarze sali jadalnej - wydawaj je bezposrednio do zamodwienia

@ Nie serwuj nieopakowanej zywnosci / napojéw w samoobstudze

@ Stosowane tace powinny by¢é myte i dezynfekowane po kazdym uzyciu do
wydania zamowienia

@ Dezynfekuj stét po kazdym kliencie. Po zakonczonej dezynfekcji oznacz stolik
napisem: ,zdezynfekowano”.

@ Gdy przygotowujesz positek na wynos pamietaj o bezkontaktowym wydawaniu
zamowien

Oswiadczam, ze zapoznatem sie z powyzszymi wytycznymi i bede sie do nich stosowat
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