Doporucend narizeni a opatreni
pro gastronomické provozy

....bezpecné do Vasi restaurace




Pravidla pro komunikaci s persondalem

* ProsSkoleni ainformovanost persondlu o prevenci nemoci Covid-19
* Vyhotoveni podepsaného zdpisu o proskoleni vSech zaméstnanct podniku a g @

archivace - povinné!

* Kontrola zdravotniho stavu zaméstnancu (télesnd teplota nesmi byt vyssi nez
37 °C, kontrola pfiznakt nemoci)

* Dbejte na Cisty pracovni odév u persondll, u obsluhujiciho persondlu je také
povinnost nosit ¢istou rousku

* Po konci smény v provozu vzdy odneste Spinavé prdadlo k vyprani

* Durazné upozornéte persondl, ze pouziti dezinfekce na ruce nenahrazuje
pravidelné a €asté myti rukou vodou a mydlem

* Pravidelné komunikujte s persondlem, vyslechnéte si jejich prfipominky/obavy a
nezapomente motivovat tym k transparentni komunikaci se zdkazniky
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Pravidla pro pohyb a pocet hostu v gastronomickém podniku

Provozovatel aktivné musi branit ve shromazdovani osob ve vzdjemné
vzddlenosti mensi nez 2 metry (s vyjimkou spolecné skupiny hostu) véetné
cekaci zony restaurace ,2\

=)o

Zahrdadka bude umisténd tak, aby sedici hosté ve kterékoliv jeji casti nebyli
ve vzddlenosti kratSi nez 1,5 metru od kolemjdoucich osob, neni-li na miste © 0
solidni bariéra branici Sifeni sekretd a kapének z dychacich cest. q}\n

=)o 3o

=)0
=)o

Stoly a usporadani zidli musi byt v prostoru rozmisténo tak, aby skupiny
meély odstup alespon 1,5 metru

Ohlidejte, zda vSechna stanovend pravidla a opatreni dodrzuji i vasi hosté
(nadmeérnd konzumace alkoholu muze vést k ignoraci prevence a
ohrozovdni ostatnich hostl i persondlu
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Hygienicka pravidla pro gastronomicky podnik

Pfi vstupu do vnitfnich i venkovnich prostoru podniku zajistéte pro zakazniky
moznost dezinfekce rukou

U vstupu do podniku umistéte informaci, ze vstupem do provozovny host
prohlasuje, ze netrpi pfiznaky virového onemocnéni COVID -19

Pri vétSim poctu zdkazniku ve fronté pred restauraci, je povinnost dodrzovat
rozestupy alespon ve vzddalenosti 1,5 metru

Pfed pfichodem nové skupiny hostu je nutno vydezinfikovat povrchy zidli a
stolU

Obsluhujici by mél prostfit stul nejlépe az pfi prichodu hosta ke stolu

Jidelni listky je mozné predkladat hostim jako vytisténou papirovou verzi,
kterou je ndsledné mozno zlikvidovat. Jidelni listky zatavené ve folii je nutno
po pouziti vzdy dezinfikovat

Dochudovadla (pepf, sul, kecup a omdacky) se doporucuje servirovat nejlépe
formou jednoporcového baleni
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Hygienicka pravidla pro gastronomicky podnik
Provadeéjte castou dezinfekci vsech pracovnich ploch alespon kazdé 2 hodiny Ny

|
Prostory podniku je nutné pravidelné vétrat o

Je nutné zabrdanit nadmeérnému preplnéni provozovny - v pfipadeé potreby a @
podle vhodnosti vymezte koridory pro pohyb hostl v provozovné (napfiklad
barevnymi samolepicimi paskami

Dbejte na zvysenou frekvenci tklidu a sanitaci prostor(i pro zdkazniky. Uklid
toalet by mél byt provadén nejlépe kazdou hodinu.

Dekontaminace pouzitého nadobi, pfiboru a sklenic, které nejsou jednordzové,
probihd podle standardniho provozniho fadu restaurace. BEéhem procesu
myti/oplachovdni je doporuc¢eno dodrzovani teplot nad 60°C

Vhodnym zpUsobem informujte o dodrzovdni vysokého stupné osobni hygieny
zakazniky (napfiklad letdcky na stolech, vyvésky u vchodl do provozovny,
informace s upozornénim na toaletdch) jako prevenci vsech respiracnich a
stfevnich onemocnéni
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Hygienicka pravidla pro gastronomicky podnik
* V pfipadég, ze v provozovné pouzivate vzduchotechniku ve vSech prostordch,
zvyste vymeénu vzduchu (zvysit vykon vzduchotechniky, u systému rizenych
kontrolou koncentrace CO2, snizit prah spinani napf. na 400 - 600 ppm).
Vzduchotechniku se doporucuje zapinat cca 2 hodiny pred zacdtkem provozu,
vyphout/nepouzivat rotacni vymeéniky tepla (véetné entalpickych vymeéniku
vlhkosti). Vyuzivejte vSechny moznosti podtlakového odvétravani (ventilatory)
ve vsech prostordach, na toaletdach i v kuchynskych prostorech; [] )
vypnéte/nepouzivejte recirkulacni systémy (které nepfrivadi Cerstvy vzduch) - E

napft. klimatizacni split jednotky. Nepouzivat Cisticky vzduchu, které nemaji
hepa filtr.

* Prioritou je bezhotovostni platebni styk, pficemz po kazdém zaddani PIN je
nutné dezinfikovat klavesnici platebniho terminalu.

« V pripadé hotovostnich transakci je doporuceno pouzivat pro preddavani uctu a
hotovosti rukavice a tdcek ci talifek z omyvatelného materidlu, ktery bude
pravidelné dezinfikovan.
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Hygienicka opatreni v kuchyni podniku
Dbejte na pracovni odév zaméstnancu, vzdy je nutno se prevléknout z civilniho
odévu

Spinavé prddlo musi byt na konci smény pfeddno k vyprani (skladovdni ¢istého
a Spinavého pradla musi byt oddéleno)

Dusledné dodrzujte hygienu v kuchyni
Persondl musi pravidelné provadét dezinfekci a myti rukou

Také persondl v kuchyni musi nosit rousky - dbejte na pravidelnou vyménu
rousek — na pouzité rousky a materidl k dezinfekci musi byt vyhrazena

samostatnd nadoba na odpad s plastovym sackem
Omezte vstup dodavatelim do zdzemi provozovny ¢i skladu
Prevzeti zbozi provadéjte mimo provozovnu (prede dvefmi, na chodniku)

Jidla pro rozvoz Ci s sebou je nutné vyddvat v jednordzovém certifikovaném
obalu
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Zdroje pro dalsi informace:
* Asociace hotelll a restauraci Ceské republiky

https://www.ahrcr.cz/novinky/podminky-pro-provoz-restauraci-ubytovacich-zarizeni/

e MINISTERSTVO ZDRAVOTNICTVi CESKE REPUBLIKY

https://koronavirus.mzcr.cz/ministerstva-zdravotnictvi-skolstvi-a-prumyslu-predstavila-
hygienicka-pravidla-pro-provozy-ktere-se-oteviraji-11-kvetna/

* Svaz obchodu a cestovniho ruchu CR
http://www.socr.cz/file/6083/A4 MAKRO COVID opatreni 0520 2.pdf
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https://www.ahrcr.cz/novinky/podminky-pro-provoz-restauraci-ubytovacich-zarizeni/
https://koronavirus.mzcr.cz/ministerstva-zdravotnictvi-skolstvi-a-prumyslu-predstavila-hygienicka-pravidla-pro-provozy-ktere-se-oteviraji-11-kvetna/
http://www.socr.cz/file/6083/A4_MAKRO_COVID_opatreni_0520_2.pdf
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