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Lokale gastronomiczne wreszcie mogq otworzy¢
swoje drzwi dla gosci! Aby zadbac o bezpieczenstwo
klientow, restauratorzy musza doktadnie zaplanowa¢
funkcjonowanie lokalu w warunkach rezimu
sahitarnego.
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01. menu

Zgodnie z wytycznymi w pomieszczeniu Dobrym pomystem moze by¢ wyznaczenie

moze przebywaé 1 osoba na 4 m kw., na podfodze stref zapewniajgcych zachowanie

a odlegtosé miedzy stolikami powinna odpowiednich odlegtosci miedzy goscmi.

wynosié co najmniej 2 m od krarica I Pamietaj rdwniez o wytgczeniu z uzytku
2M

blatow lub 1 m, jesli pomiedzy stolikami przestrzeni samoobstugowych, takich
stoi przegroda (np. z plekisglasu) jak bary satatkowe, bufety czy urzadzenia
o wysokosci min. 1 m ponad blat stolika. samoobstugowych — np.  dozowniki
Planujac ustawienie stolikéw, pamietaj, do samodzielnego nalewania napojow.
aby pozostawi¢ miejsce do swobodnego

przejscia dla personelu sali.
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STAN ZDROWIA
PRACOWNIROW

Codziennie przed rozpoczeciem
pracy mierz temperature ciata
u swoich pracownikow.

Jesli cztonek Twojego personelu nie
czuje sie najlepiej, jest mu stabo, ma
kaszel albo gorgczke — pozwdl mu
zosta¢ w domu. W przesztosci
przychodzenie do pracy chorym
byto  widziane jako przejaw
zaangazowania — dzisiaj to duza
nieodpowiedzialnosc.
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LIMITY I DYSTANS

Osoby stojace w kolejce do lokalu
powinny zachowaé 2-metrowy
dystans.

Co wazne, to do wiasciciela nalezy
ustalenie i kontrolowanie maksymalnej
ilosci gosci, ktdrzy moga przebywac
w danym momencie w lokalu
gastronomicznym.

02. higiena

i bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo przede wszystkim!

Zwtaszcza, jesli chodzi o bezpieczestwo
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SRODKI OCHRONY
DLA PERSONELU

To do wiasciciela lokalu nalezy
obowiagzek zapewnienia pracowni-
kom rekawiczek lub ptynéw do
dezynfekcji rak — niezaleznie od
rodzaju zatrudnienia.

Kelnerzy i obstuga, ktéra ma bezpo-
sredni kontakt z gosémi, powinni tez
dodatkowo nosi¢ maseczki.
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KLIMATYZACJA
I WENTYLACJA

Jesli tylko to mozliwe, zrezygnuj
z klimatyzacji, poniewaz zwigksza
ona ryzyko rozprzestrzeniania sie
wirusa.

W przeciwnym wypadku utrzymuj
maksymalng wydajnos¢ instalacji
wentylacji i klimatyzacji w petnym
cyklu dobowym, ale zrezygnuj lub
ogranicz udziat powietrza pochodzacego
Z recyrkulacji. Koniecznie wprowadz
okresowe wietrzenie pomieszczen
restauracyjnych i ciagdw komunika-
cyjnych. Nie dotyczy to toalet, gdzie
wentylacja mechaniczna wywiewna
powinna pracowac w trybie ciggtym,
Z maksymalng wydajnoscia.

Zywnosci i ograniczenie ryzyka
zarazenia koronawirusem Twoich

pracownikow i klientow.

S$RODKI OCHRONY
DLA GOSCI

Twoi goscie powinni mieé
mozliwosé zdezynfekowac rece.

Najlepiej, aby dozownik z ptynem
znalazt sie przy wejsciu, w obszarze
sali jadalnej (przy kasie lub punkcie
sktadania zamdwien) oraz przy
wyjsciu z toalet.
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HIGIENA OSOBISTA

Przestrzegaj Scisle  zasad
higieny osobistej wsréd swoich
pracownikéw, zapewnij odpowiednia,
czysta i w razie potrzeby ochronna
odziez.

Przypominaj pracownikom, aby
przed przygotowaniem kazdego
positku myli rece ciepta woda
z mydtem przez przynajmniej 30
sekund, a takze unikali kontaktu
dfoni z twarza. Zwrdé uwage
na state praktyki higieniczne, m.in.
powstrzymywanie sie od kichania
i kaszlenia w dfonie.



HARMONOGRAM
SPRZATANIA

Wyraznie eksponuj swéj harmonogram
sprzatania, aby pokazaé gosciom,
Ze regularnie i czesto dezynfekujesz
powierzchnie.

Zgodnie z nowymi  zasadami
powierzchnie wspdlne, z ktorymi
stykaja sie klienci (z wytgczeniem
podtogi), nalezy dezynfekowac
co 15 minut. Do tej pory sprzgtanie
w obecnosci nie byto pozadane.
W dobie COVID-19 klienci beda
spokojniejsi, widzac, ze obstuga dba
0 czystosc np. klamek i stotow.

WYDAJINA PRACA

Zaplanuj przygotowywanie potraw,
biorac pod uwage dostepne
obszary robocze w kuchni.

To przyspieszy proces wydawania
Jjedzenia i zwiekszy rotacje gosci.

ORCGANIZACIA
PRACY W KUCHNI

Ustal, ktére zadania i procesy
wymagaja  Scistej interakcji
i zmodyfikuj je tak, aby zwiekszyé
fizyczne odlegtosci pomiedzy
pracownikami.

Zorganizuj swoja kuchnie w taki
sposdb, aby cztonkowie zespotu
mogli pracowac w statych miejscach
i odstepach mierzacych 1,5-metrowych.
Jesli nie jest to mozliwe, zapewnij
dodatkowe srodki ochrony osobistej.

TOALETY

W toaletach wywies komunikat
informujacy o koniecznosci mycia
dioni po wyjsciu z toalety oraz
plakaty pokazujace, jak poprawnie
my¢ rece.

Nie uzywaj suszarek nadmuchowych
z cieptym powietrzem — postaw
na jednorazowe reczniki papierowe,
ustaw kosze z otwieraniem noznym.
Czysc toalety co 2 godziny. Zastanow
sie tez nad montazem czujnikow
do kranéw przy umywalkach
i sptuczek toaletowych, ktorych nie
trzeba bedzie dotykac. W przysztosci
takie rozwigzania bez watpienia
stana sie nowg norma.

CZYSZCLZENIE KUCHNI

Czysé lodéwke i powierzchnie
kuchenne jeszcze doktadniej
i regularniej niz zwykle.

Zwrocé szczegdlna uwage
na powierzchnie majace kontakt
Z surowym miesem.

IMIANY
I PRZERWY W PRACY

Ustal state, jak najmniej liczne
zmiany pracownikow.

Ogranicz  interakcje  personelu
pracujgcego na roznych zmianach,
zapewnij czyszczenie | mycie
pomieszczeri miedzy  zmianami.
Zadbaj o roztozenie w czasie przerw
na positki i godzine rozpoczecia
czasu pracy tak, aby maksymalnie
ograniczy¢  ilos¢  pracownikow
korzystajacych ~ z  przestrzeni
wspdlnych.

DOSTAWA
I PRZECHOWYWANIE

W miare mozliwosci stworz strefe
odbioru, w ktorej towary beda
przekazywane w sposéb bezdotykowy.

Zaplanuj dostawy zZywnosci w taki
sposob, aby dostawca nie wchodzit
do kuchni. Przechowuj zywnosc
prawidfowo, nie pozwdl, aby surowa
i gotowana zywnos¢ miaty ze sobg
kontakt. Upewnij sie, ze produkty
zachowujg daty waznosci.

HIGIENA ZYWNOSCI

Owoce i warzywa myj doktadnie
czysta woda, zwlaszcza, jesli nie
planujesz poddawaé¢ ich obrébce
termicznej.

Zalecamy tez osobne przygotowywanie
positkéw, zwtaszcza podczas pracy
Z surowym miesem.

02. higiena
i bezpieczenstwo
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PRZEJRZYSTOSC

Na swojej stronie internetowej
i w mediach spotecznosciowych
jasno komunikuj wprowadzone
przez Ciebie udogodnienia
i Srodki bezpieczenstwa.

W ten sposdb goscie upewnig sie, ze
zjedzg positek w bezpiecznych
warunkach. Nie wahaj sie poruszy¢
kwestii zachowania odlegtosci rozwigzan
higienicznych czy zasad kontaktu
miedzy gosémi a personelem. Uzywaj
pozytywnego tonu przekazu.
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WIDEO

Przygotuj film witajacy klientow

03. komunikacja

REZERWACJE

Daj swoim gosciom mozliwos¢
zarezerwowania miejsca, najlepiej
z wyprzedzeniem.

MoZzliwosci jest sporo — wykorzystaj
media spofecznosciowe,  strone
www, poczte e-mail lub wiadomosci
sms.

PLATNOSCI
ZBLIZENIOWE

i opublikuj go online. Co warto
W nim zamiescié?

® Opowiedz, jak razem z zespotem
cieszysz sie z powodu ponownego
przyjecia gosci.
Przekaz, w jaki sposdb
zachowujecie zasady higieny
i bezpieczeristwa zywnosci.
Pokaz, jak Twoi pracownicy myja
rece, czyszczag powierzchnie.
Zachec gosci, ktdrzy wolg zostac
w domu, aby zamdwili jedzenie
na dowoz.

Zachecaj klientow do ptatnosci
karta, a w szczegdlnosci do
ptatnosci bezdotykowych, takich
jak BLIK czy Apple Pay.

W zwigzku z epidemig limit ptatnosci
zblizeniowych wzrést do 100 zt.
Jesli gos¢ musi zapfacic wiecej niz
100 zt albo jego karta nie ma
mozliwosci ptatnosci zblizeniowych,
zdezynfekuj  terminal  przed
i po dokonaniu ptatnosci.

cyfrowa i technologie

Narzedzia cyfrowe pomoga
zdoby¢ Ci zaufanie gosci. Nie

zapominaj jednak o komunikacji

na zywo.
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PRAWDZIWA
HISTORIE

Komunikujac sie z klientem
online, pamietaj, aby pokazaé sie
od prawdziwej strony - Twoja
komunikacja musi by¢ autentyczna,
rzeczywista.

Unikaj ,przestodzonych” przekazow,
czes¢ Twoich dotychczasowych
obserwatorow moze odebrac¢ je
negatywnie, jezeli zmaga sie
z chorobg lub skutkami epidemii.
Jezeli Twoj lokal wspiera akcje
charytatywne np. dostarczajgc
positki dla medykow, nie wahaj sie
pochwali¢ pomoca wsrdd swoich
klientdw.




Przez ostatnie dwa miesigce szczegotowo
przygladaliSmy sie branzy i przeobrazajacym ja

Zmianom.

Jako wiodacy dostawca produktow i rozwigzan dla gastronomii
wyjatkowo dbamy o bezpieczenstwo naszych klientow i pracowni-
kow. Gdy gastronomia wraca do Zycia - jestesmy gotowi!

CZYSZICLENIE
I DEZYNFERCJIA

Zwiekszylismy czestotliwosé
czyszczenia i dezynfekcji podtog,
pojemnikéw wielokrotnego uzytku
wykorzystywanych do dystrybuciji
towaréw, powierzchni roboczych,
maszyn i urzadzen.

Dezynfekcja pomieszczen odbywa
sie codziennie o statych godzinach,
miedzy kazda ze zmian. Zwiekszylismy
tez  czestotliwos¢  dezynfekcji
przestrzeni zatadunkowej pojazdow
dostawczych.
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SRODKI OCHRONY
OSOBISTEY

Wszyscy pracownicy majacy
bezposredni kontakt z klientem
i produktami wyposazeni sa
jednorazowe rekawiczki, maseczki,
a wielu dodatkowo w przytbice
ochronne.
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WERYFIRUJIEMY
DOSTAWCOW

Weryfikujemy naszych obecnych
i przysztych dostawcow pod
katem gwarancji bezpieczenstwa
i odpowiedzialnosci za produkt
w calym procesie produkcji

i dostawy.

Kontrolujemy wyniki okresowych
badari produktu, posiadane certyfikaty
jakosci, przeprowadzamy audyty,
sprawdzamy  historie  reklamacji
Jjakosciowych.

SKRACAMY CZAS
DOSTAWY

W porozumieniu z klientami
minimalizujemy bezposredni kontakt
z osoba przyjmujaca dostawe,
zachowujac jak najwieksza
odlegtosé, a takze ograniczajac czas
i wspdlng weryfikacje dostawy.

Nasi kierowcy nie maja dostepu
do strefy kuchni lub sali przeznaczonej
dla konsumentow.

Y

ZDROWIE
PRACOWNIKROW

Kazdy pracownik naszej firmy
przed rozpoczeciem pracy
przechodzi obowigzkowy pomiar
temperatury ciata.

W razie wystepowania dolegliwosci
zdrowotnych pracownik nie jest
dopuszczany do pracy.
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PREFERUIEMY
PLATNOSCI RARTA
Ograniczamy  obrét gotowki,

proponujac klientom ptatnosé karta
przy odbiorze towaru.



Znajdziesz u nas réwniez

game produktow
utatwiajacych

dostosowanie sie do nowych
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SRODKI OCHRONY
DO DEZYNFEKCJI

PRODUKTY NON-FOCD

@Bidfood  wirch %, v

Farutex

zasad bezpieczenstwa
i higieny oraz serwowania

Zywnosci.

o

PRODUKTY
JEDNOPORCJOWE

Chcesz poznac¢ peina oferte
produktow? Zatéz konto

w systemie e-bidfood.pl

i zamawiaj online 24/7.
Chcesz wiedzie¢ wiecej

o tym, jak dziatamy?

Wejdz na strone
www.bidfood.pl lub

wyslij wiadomosé na adres
kontakt@farutex.pl.

www.éi&(faoaﬂp/



