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Dziatania w zakresie zapobiegania i ograniczenia pandemii
w sektorze gastronomicznym

W ramach realizowanej przez ZPP strategii powrotéw do pracy w okreslonych branzach, ponizej
prezentujemy kolejne zestaw rekomendacji. Przedstawione rozwigzania odnosza sie do braniy
gastronomicznej, ktérej dziatalnos$¢ zostata ograniczona na skutek rzadowych obostrzern zwigzanych
Z rozprzestrzenianiem koronawirusa.

Z danych firmy GfK wynika, ze warto$¢ rynku gastronomicznego w Polsce to 36,6 mld zt. Przed
obecnym kryzysem zwigzanym z koronawirusem liczba placowek w kraju wynosita ponad 76,5 tys.
Dzi$ nikt nie jest jednak w stanie przewidzieé, ile z nich przetrwa trwajacy lockdown. Mozna jedynie
szacowac, ze kazdy dzien przedtuzajacego sie urzedowego zamkniecia tej branzy, to kolejne dziesigtki
zamknietych lokali gastronomicznych, setki nowych bezrobotnych oraz upadfosci kolejnych firm
z branz kooperujacych. Sektor ten generuje nie tylko warto$¢ samg w sobie. Zwieksza takze lokalng
atrakcyjnosc¢ turystyczng i biznesowa miast, czy miejscowosci. Stanowi wazng role w zapewnieniu
zywienia. Petni takze wazne funkcje spoteczne i kulturotwércze.

Biorac pod uwage powyzsze, ZPP rekomenduje ,odmrozenie” branzy gastronomicznej jako jednej
Z pierwszych, juz w ciggu najblizszych dni. Taka tez rekomendacje przedstawilimy w harmonogramie
powrotow do pracy, ktéry zostat opublikowany na dedykowanej stronie Zwigzku Przedsiebiorcow
i Pracodawcéw pod adresem: https://zpp.net.pl/projekty/covid-19/.

Bezposrednio po okresie ,odmrozenia” branzy, gdy ryzyko epidemiologiczne dalej bedzie
wystepowad, kazdy przedsiebiorca realizujgcy ustugi gastronomiczne, powinien wdrozyé odpowiednie
rozwigzania i zalecenia z ponizszego katalogu. Spetnienie tych zalecen pozwoli zwiekszyé
bezpieczenstwo klientobw oraz pracownikédw, réwnoczes$nie ograniczajac ryzyko zarazenia
koronawirusem.

1. Zapewnienie ptynu do dezynfekcji rak dla gosci - tatwo dostepny i widoczny dla gosci
dozownik.

2. Wszyscy pracownicy powinni pracowa¢ w maskach i rekawiczkach. Stosowanie
i zapewnienie przez lokal dostepnosci masek, a takze ptynéw dezynfekujacych oraz
rekawiczek dla personelu. W przypadku stosowania maseczek wielorazowych, czesta ich
wymiana i dezynfekcja.

3. W miare mozliwosci, zapewnienie przestrzeni pomiedzy stolikami. W przypadku braku
mozliwos$¢ fizycznego zapewnienia odstepdw, wytaczenie z uzytkowania np. co drugiego
stolika/krzesta, tak aby odstepy te zapewnic.

4. Ustalenie i kontrola maksymalnej liczby gosci w lokalu - na podstawie liczby dostepnych
stolikow (nie liczac tych wytaczonych z uzytkowania) - indywidualnie w kazdym obiekcie.

5. Umieszczenie informacji o maksymalnej liczbie gosci w lokalu przy wejsciu do lokalu.


https://zpp.net.pl/projekty/covid-19/
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Przeszkolenie pracownikow z zasad prawidtowego stosowania i uzytkowania $rodkow
dezynfekujgcych oraz m.in. maseczek, a takze rekomendacji dot. zapobieganiu
rozprzestrzeniania koronawirusa.

7. Wyznaczenie bezpiecznych stref na zewnatrz dla gosci oczekujacych na wejscie.
Wyznaczenie na podtodze stref zapewniajacych zachowanie odpowiednich odlegtosci
miedzy go$¢mi takze oczekujgcymi na ztozenie zamoéwienia.

8. Zachowanie odlegtosci min. 1 m. pomiedzy obstuga, a klientem w momencie sktadania
zamowienia przy stoliku.

9. Stosowanie alternatywnych form przyjmowania zamoéwien np. mozliwo$¢ pisemnego
zamoéwienia poprzez zaznaczenie na karcie odpowiednich pozycji/numeréw dan z karty.

10. Positki gotowe do wydania powinny oczekiwa¢ na wydawanie pod przykryciem.

11. Oile mozliwe, wprowadzenie naczyn i sztuécéw jednorazowych.

12. State i regularne dezynfekowanie powierzchni w lokalu, z ktérymi stykajg sie goscie.

13. Dezynfekowanie stolikbw po kazdym gosciu, dezynfekcja innych powierzchni, ktérych
dotykaja goscie.

14. Regularne mycie i dezynfekcja toalet, min. raz na 1 godzine, zgodnie z wyznaczonym
harmonogramem.

15. Regularne pranie i czyszczenie stuzbowego ubioru pracownikow.

16. Przynoszenie zamoéwienn przez kelneréow do stolikow wylacznie na tacach. Mycie
i dezynfekowanie tac po kazdym uzyciu.

17. W przypadku lokali wydajacych zamoéwienia na ladzie, zaméwienia powinny by¢ wydawane
np. w papierowych torbach, tace wydawane na wyrazne zyczenie goscia.

18. W przypadku wydawania samoobstugowego dodatkdéw (np. cukier, jednorazowe sztuéce),
dodatki te powinny by¢ wydawanie przez obstuge bezposrednio do zamoéwienia.

19. W przypadku przyjmowania zamoéwien i wydawania positkdw przy ladzie, zabezpieczenie
personelu i klientéw, poprzez konstrukcje z pleksi oddzielajace pracownika od goscia na
poziomie twarzy.

20. Kazdorazowe dopuszczanie do pracy personelu po uprzednim zmierzeniu temperatury
i upewnieniu sie, ze jest ona prawidtowa. Wyposazenie zaktadu w minimum jeden sprawny
termometr bezdotykowy.

21. Natychmiastowe odsuwanie od pracy personelu z objawami chorobowymi.

22. Jednoczesne sumienne przestrzeganie innych wytycznych zapewniajacych ochrone przed
szerzeniem sie zakazen i innych choréb zakaznych.

Przedstawiona lista stanowi rekomendacje, a stosowanie odpowiednich narzedzi powinno pozostaé
w gestii wtascicieli lokali oraz ich pracownikéw, kierujac sie troska o zapewnienie bezpieczenstwa
witasnego oraz klientéw.

Liczymy, Zze rozsadne zastosowanie czesci lub catosci powyzszych wytycznych pozwoli zapewnic
bezpieczenstwo oraz jego poczucie klientom i pracownikom lokali gastronomicznych. Jednoczesénie
branzy pozwoli to przywrécic¢ zdolno$¢ do swiadczenia swoich ustug.
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