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Warszawa, 12 maja 2020 .

Apel o prawdziwe ,odmrozenie” sektora gastronomicznego

Wedtug nieoficjalnych doniesien, Rzad planuje ,otwarcie” restauracji od dnia 18 maja. Jak najszybsze ,odmrozenie”
zarbwno branzy gastronomicznej jak i innych, jest kierunkiem ze wszech miar oczekiwanym zaréwno przez
przedsiebiorcéw, ich pracownikéw, jak i konsumentéw.

My, organizacja reprezentujgce przedsiebiorcow z branzy gastronomicznej stanowczo jednak zaznaczamy, ze
planowana rygorystyczna forma obostrzen spowoduje, ze nieoptacalnym bedzie otwarcie lokali w proponowanym
terminie i rezimie. Planowane ,odmrozenie” nie moze by¢ tak nazywane! Bedzie to de facto dalsze utrzymywanie
branzy w zamknieciu.

Obawy branzy gastronomicznej budza zatozenia dot. rygorystycznych obostrzen, jakie Rzad planuje wprowadzi¢ dla
,otwartych” po 18 maja lokali. Zgodnie z nieoficjalnymi informacjami, klienci beda mogli by¢ obstugiwani wytacznie
w ogrédkach i przez kelneréw. Stoliki poza lokalem majg by¢ oddalone od siebie przynajmniej o dwa metry. Przy
stoliku bedzie mogta znajdowacé sie tylko jedna osoba (z wyjatkiem rodzin). Powyzsze rozwigzania spowoduja
znaczne ograniczenie liczby klientéw, ktérzy bedg mogli korzystaé z danego lokalu gastronomicznego.

Nie kazda restauracja, bar, kawiarnia ma ogrédek na zewnatrz lokalu. Dla tych obiektow, ktore taka mozliwosc
posiadaja, otwarcie pozostanie jednak nieoptacalne. Rozstawienie stolikbw w znacznej odlegtosci oraz limit
klientéw przy stolikach spowoduja, ze liczba potencjalnych gosci nie pozwoli na osiggniecie rentownosci z otwarcia
lokalu. Ponadto, wielu wtascicieli nieruchomosci wynajmujacych powierzchnie, nie bedzie sktonnych do dalszych
zwolnien z opfat lub oferowania preferencyjnych wysokosci czynszu. Wynajmujacy beda ponownie zadac petnej
stawki optat, gdy tylko ustyszg stowa rzadzacych o dokonaniu ,,odmrozenia” branzy gastronomiczne;j.

Apelujemy, by nie nazywac¢ planowanych rozwigzan ,odmrozeniem”. Dla zdecydowanej wiekszosci z firm
funkcjonowanie w nowym rezimie, nie bedzie mozliwe. Pozostang one zamkniete. Tysigce kucharzy, kelneréw,
barmandéw oraz pracownikéow branz kooperujgcych nie wréci do pracy. Wiasciciele lokali nie osiggng przychodu.
Wynajmujacy powierzchnie nie uzyskajg czynszu. Polacy nie skorzystajg z oferty gastronomicznej. Rzad nie otrzyma
wptywow z tytutu podatkéw i akcyzy.

Epidemia koronawirusa to potezny cios w cata branze gastronomiczna. Z danych firmy GfK wynika, ze warto$¢ rynku
gastronomicznego w Polsce to 36,6 mld zt. Przed obecnym kryzysem zwigzanym z koronawirusem liczba lokali
w Kraju wynosita ponad 76,5 tys. Dzi$ nikt nie jest jednak w stanie przewidzie¢, ile z nich przetrwa trwajacy
lockdown. Mozna jedynie szacowad, ze kazdy dzien przedtuzajgcego 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$é¢ sama w sobie. Zwieksza takze lokalng atrakcyjnosé
turystyczna i biznesowa miast, czy miejscowosci. Stanowi wazna role w zapewnieniu zywienia. Petni wazne funkcje
spoteczne i kulturotworcze.

Apelujemy o prawdziwe otwarcie branzy w najblizszym etapie otwierania gospodarki. Jednoczes$nie
rekomendujemy o stosowanie przez lokale gastronomiczne wytycznych w zakresie zapobiegania przenoszeniu
koronawirusa. Wtasciwe rozwigzania zostaty przedstawione w zataczniku do niniejszego apelu.
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Zatqcznik do Apelu o prawdziwe ,,odmrozenie” sektora gastronomicznego

Dziatania w zakresie zapobiegania i ograniczenia pandemii w sektorze gastronomicznym

Bezposrednio po okresie ,odmrozenia” branzy, gdy ryzyko epidemiologiczne dalej bedzie wystepowaé, kazdy
przedsiebiorca realizujgcy ustugi gastronomiczne, powinien wdrozy¢ odpowiednie rozwigzania i zalecenia
z ponizszego katalogu. Spetnienie tych zalecen pozwoli zwiekszyé bezpieczenstwo klientéw oraz pracownikéw,
rownoczes$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 odstepéw, wytgczenie 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 stolikéw (nie

liczac tych wytaczonych z uzytkowania) - indywidualnie w kazdym obiekcie.

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

6. Przeszkolenie pracownikéw z zasad prawidtowego stosowania i uzytkowania srodkéw dezynfekujacych
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$émi takze oczekujgcymi
na ztozenie zaméwienia.

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

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

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

11. Stateiregularne dezynfekowanie powierzchni w lokalu, z ktérymi stykajg sie goscie.

12. Dezynfekowanie stolikéw po kazdym gosciu, dezynfekcja innych powierzchni, ktorych dotykajg goscie.

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

14. Regularne pranie i czyszczenie stuzbowego ubioru pracownikéw.

15. Przynoszenie zamowien przez kelneréw do stolikow wytacznie na tacach. Mycie i dezynfekowanie tac po
kazdym uzyciu.

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

17. W przypadku wydawania samoobstugowego dodatkéw (np. cukier, jednorazowe sztuéce), dodatki te
powinny by¢ wydawanie przez obstuge bezposrednio do zaméwienia.

18. W przypadku przyjmowania zaméwien i wydawania positkdbw przy ladzie, zabezpieczenie personelu
i klientéw, poprzez konstrukcje z pleksi oddzielajace pracownika od goscia na poziomie twarzy.

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

20. Natychmiastowe odsuwanie od pracy personelu z objawami chorobowymi.
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21. Jednoczesne sumienne przestrzeganie innych wytycznych zapewniajacych ochrone przed szerzeniem sie
zakazen i innych choréb zakaznych.

Przedstawiona lista stanowi rekomendacje, a stosowanie odpowiednich narzedzi powinno pozosta¢ w gestii
wiascicieli lokali oraz ich pracownikéw, kierujac sie troska o zapewnienie bezpieczenstwa wtasnego oraz klientéw.

Liczymy, Ze rozsadne zastosowanie czesci lub catosci powyzszych wytycznych pozwoli zapewni¢ bezpieczenstwo
oraz jego poczucie klientom i pracownikom lokali gastronomicznych. Jednoczesnie branzy pozwoli to przywrécic
zdolnos¢ do $wiadczenia swoich ustug.

Jan Budzynski - Zielony NiedZzwiedz, Warszawa

Adam Chrzastowski - Bocuse d’Or Poland, Poznan
Adam i Michat Czaja - Manifest. Kuchnia i Wino, Lublin
Marcin Czubak - BistrOfficyna, Katowice

Beata Dobrzanska - Posmakuj, Warszawa

Pawet Dobrzanski- Posmakuj, Warszawa

Tatiana Fremond - Café de la Poste, Warszawa
Agnieszka Majksner - Zupitto, Krakéw

Gieno Mientkiewicz, Warszawa

Iwona Niemczewska - Z Drugiej Strony Lustra, Szczecin
Juliusz Podolski - d’GUSTOR PR, Poznan

Pavel Portoyan - Bistro JCI, Krakéw

Pawet PowrozZnik - P jak Pysznie, Kepno

Michat Sobolewski - Klubokawiarnia Owoce i Warzywa, t6dz
Adam Sochacki - 35mm/ml, Krakéw

Maciej Sondij - Dyletanci, Warszawa

Edyta Szast - Pogoda, Zamos¢

Agata Wojda - Fest Port Czerniakowski, Warszawa
Tomasz Wréblewski - Swietlica Wolnoéci, Warszawa
Barttomiej Czarnomski, U Fotografa Craft Beer, Lublin
Barttomiej Czarnomski, Browar Zaktadowy Wielokran, Lublin

Marek Flisinski, Restauracja Water&Wine, Nateczéw
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