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Principy bezpecnej reStauracie a obdobnej prevadzky

Informujme zakaznikov o opatreniach bezpeénej prevadzky

Dodrziavajme osobnu hygienu, hygienu prevadzky a systém bezpecnosti potravin

Cistime a dezinfikujme priestory kazdy def aj po kazdej jednej obsluhe zakaznika dezinfek&nymi
prostriedkami s virucidnym ucinkom

Casto vetrajme priestory

ZabezpecCujme vzdialenost 2 metre medzi stolmi

Zamestnanci maju riadne prekryté horné dychacie cesty (nos a Usta) pouzitim respiratora alebo inej
preventivnej ochrannej pomocky (risko) a umyvaju si désledne ruky

Vykonavajme cCasté Cistenie a dezinfekciu toaliet, kazdd hodinu vykonavajme a zaznamenavajme
dezinfekciu hygienickych zariadeni

Odstranili sme individualne menu listky, jedalne listky z pevného materialu dezinfikujme po kazdom
zakaznikovi,

Riad i pribory umyvajme na viac ako 60 °C vumyvackach, pri ruénom umyvani pouzime aj
dezinfek&ny prostriedok,

Cistime a dezinfikujme stoli¢ky a stoly po kazdom pouZiti

Aplikujme dezinfekciu na ruky zakaznikom pri vstupe do prevadzky

Perme obrusy a vSetky pracovné obleCenia na teplotach viac ako 60 °C

Pouzivajme pravidla pre bezpecny odber surovin

Aktivne komunikujme pravidelne a intenzivne s naSimi pracovnikmi o aktualnych opatreniach

Riadme sa a dodrzujme vSetky ostatné nariadenia, na narodnej aj regionalnej urovni.

Principy pre kazdého

Udrzujme bezpecnu vzdialenost 2 metre

Majme riadne prekryté horné dychacie cesty vSade, kde to je nariadené

Odporucajme platbu bezhotovostne a vyhybame sa platbe hotovostou, kedykolvek je to mozné

V priestoroch toaliet sa zdrzujme po jednom

Spolupracujme s obsluhou pri dodrziavani opatreni

Dodrzujme nariadenia a odporGéania Uradu verejného zdravotnictva SR a aj regionalnych dradov
verejného zdravotnictva

CHECKLIST BEZPECNEJ RESTAURACIE A OBDOBNEHO ZARIADENIA — PRE ZDRAVIE
ZAMESTNANCOV AJ ZAKAZNIKOV

Protipandemické opatrenia

Skontroluj Splnené | Datum

Skontroluj si aktualne protipandemické opatrenia pre prevadzku

Zabezpec informacie o opatreniach pre zakaznikov na viditelnom mieste.

Zabezpec odstupy na dva metre vSade, kde je to nariadené

Zvaz opatrenia na minimalizaciu kontaktu obsluhy so zakaznikmi.

Zvaz, ako komunikovat, aktualizovat' a tam, kde je potrebné, preSkolovat
persondl na nové postupy.

Identifikuj zamestnancov s vySSim rizikom a zvaz, ako zvysit ich ochranu.

Naplanuj pracovné zmeny tak, aby sa zamestnanci o najmenej medzi sebou
premieSavali.
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Posilni ventilaciu prevadzky. Urob také opatrenia, ktoré neohrozia pravidla
bezpecnosti potravin a hygieny prevadzky.

Planovanie a priprava znovuotvorenia

Skontroluj

Hotovo

Datum

Skontroluj si aktualne protipandemické opatrenia UVZ SR a RUVZ.

Aktualizuj si manaZment bezpecnosti potravin potrebnymi procesmi.

Zvaz mozné rizika pre potravinovu bezpeénost spdsobené zmenami procesov.

Skontroluj a zaznamenaj nové procesy v suvislosti s takeaway alebo donaskami,
ako je oznacovanie alergénov, znovuohrievanie, balenie, kontrola teploty zasielky
na odoslanie alebo poas donasky.

Uskladni materialy na balenie jedla hygienicky. Skontroluj, ¢i hygiena a celistvost
akychkolvek uskladnenych obalov po¢as uzavierky bola zabezpecena a zahod
nevyhovujlce balenia.

Skontroluj, €i si zamestnanci zdravotne spdsobili pre pracu a maju Cisté
pracovné odevy.

Zvaz mozne Upravy pracovnych procesov a vezmi do Gvahy mozné COVID
symptémy. Uvodné telefonické rozhovory so zamestnancami mézu byt praktické
pri overeni ich moZnosti ndstupu do préce.

Skontroluj si dostato&nost zasob preventivnych ochrannych pomécok (ruska,
respiratory) pre tvoj tim pracovnikov.

Prever si proces pravidelnej vymeny preventivnych ochrannych pomécok (raska,
respiratory), aby boli dostupné a umoznili tvojmu timu brat nové podla potreby a
dostato€ne Casto.

Zabezpec, aby boli vSetky zmeny procesov dbsledne odkomunikované tvojim
zamestnancom a v pripade nevyhnutnosti zrealizuj pre svoj tim tréningy.

Prever si, €i firma zabezpecujuca odvoz odpadu/ odpadové hospodarstvo v
objekte tvojej prevadzky funguje a i nezmenila systém zberu odpadov.

Kontrola vybavenia

Skontroluj

Hotovo

Datum

Skontroluj €i chladniCky, chladiace pulty a mrazni¢ky fungovali a funguju spravne.

Skontroluj, €i teplomery v zariadeniach funguju spravne a €i nie je potrebné ich
vymenit'.

Skontroluj teploty a teplotné zaznamy, ak si ich zaznamenaval/a aj poCas
zatvorenej prevadzky.

Désledne vycisti zariadenia predtym ako znovuotvori§ a znovu zasobis
prevadzku.

Zabezpec¢ dostatok ¢asu pre zariadenia, aby dosiahli pozadované skladovacie
teploty, eSte predtym, ako ich zasobis tovarom.




Odstran a obnov vSetok l'ad v zariadeniach, v ktorych sa vytvara.

Désledne vycisti vSetky nastroje predtym ako znovuotvori§, vratane prepravnych
obalov na rozvoz pokrmov.

Spusti umyvacky a CistiCky skla naprazdno na vysoku teplotu.

Kontrola priestorov

Skontroluj

Hotovo

Datum

Skontroluj, €i su priestory pre pripravu jedla Cisté a dezinfikované (vratane
pracovnych povrchov a nastrojov)

Zhodnot, i dokaze$ zabezpecit dosledné Cistenie a dezinfekciu celych
priestorov, alebo bude$ potrebovat pomoc profesionalneho timu.

Zabezpe¢ si plynuly zdroj dezinfekénych a Cistiacich prostriedkov, skontrolu;j
aktualne zasoby a ich funkénost, ich vhodnost’ a dobu spotreby. Niektoré Cistiace
prostriedky, ktoré su dlhodobo uskladnené mézu podliehat znizovaniu u€innosti.

Zvaz, Ci tvoj tim nepotrebuje preSkolenie na frekvenciu a spdsob Cistiacich a
dezinfek&nych procedur.

Zvys frekvenciu Cistenia a dezinfekcie s dérazom na zdielané nastroje a miesta,
ktorych sa Casto dotykaju pracovnici.

Skontroluj mozné dbkazy o Skodcoch a ak je potrebné, zabezpec ich odstranenie
pred znovuotvorenim. Hfadaj znaky poSkodenia alebo flaky na stenach a
dverach, naruSené alebo znecistené balenia, stopy v prachu, zvieracie fekalie
alebo pach mocu, hmyz, larvy, zamotky, vaji¢ka, perie.

Skontroluj zintenzivnenie postupov proti Skodcom.

Prever si stav sluzieb svojich dodavatelov predtym, ako znovu otvoris.

Skontroluj, €i vSetky ingrediencie v zasobe su v poriadku a v dobe datumu
spotreby &i v datume minimalnej trvanlivosti.

Skontroluj, Ci je dostatok zasob prostriedkov osobnej hygieny pre zamestnancov
aj zakaznikov, ako je mydlo, dezinfekcia, €i jednorazové utierky.

Zvaz aktualizovanie preskoleni zamestnancov v sulade s protipandemickymi
opatreniami a tieZ to, Ze je nevyhnutné, aby si ruky umyvali CastejSie a
dokladnejsie ako v minulosti. Umyvanie ruk by malo trvat' najmenej 20 sekund v
teplej vode a mydlom, vratane priestorov medzi prstami, nechtov a zapastia.

Prever, &i je funkény prisun teplej vody, ktora je pri umyvani ruk dolezita nielen
pre zamestnancov, ale aj pre zdkaznikov.

Kontrola surovin a vyrobkov




Hotovo

Datum

Skontroluj suroviny a uskladnené vyrobky, vratane napojov. Dbaj na datum
expiracie, stav po uskladneni, ¢i je mozné ich pouzit, vytvor si prehlad aktualnej
skladovej zdsoby vhodnej na dalSie pouzitie.

Skontroluj, €i balenia vyrobkov nie su poskodené, €o by mohlo ovplyvnit ich
bezpec¢nost alebo by mohli byt necitatelné informacie o alergénoch a ostatnych
povinnych tdajoch.

Prever, i nenajdes dékazy o zmene skladovacich tepldt poCas uzavretia
prevadzky, o by mohlo ovplyvnit bezpe&nost skladovanych potravin, Ci
ingrediencii. Skontroluj zaznamy tepl6t.

Skontroluj datumy spotreby a datumy minimalnej trvanlivosti na zasobach.
Zabezpec, aby boli uskladnené v sulade s poziadavkami vyrobcov. Napriklad
prever, Ci otvorené balenia boli uskladnené spravne v sulade "po otvoreni
spotrebujte do" a vyznaé datum otvorenia.

Pri zmrazenych produktoch skontroluj oznacenie a i je bezpecné pouzit dany
tovar k datumu znovuotvorenia prevadzky.

Skontroluj, &i dizka skladovania bola v stlade s teplotou mrazenia.

Skontroluj, ¢i tvoji dodavatelia budu schopni zabezpedit dostatok cerstvych
surovin, tak aby vedela tvoja prevadzka plynule fungovat. Pripadne uprav
poloZky v ponuke.

Prever si reputaciu novych dodavatelov, a Ze budu schopni zabezpedit
deklarované dodavky.

Skontroluj, ¢i uvadzanie alergénov je spravne na vSetkych polozkach v menu, &i v
ponuke po pripadnej zmene dodavanych surovin.

Skontroluj si aj uvadzanie alergénov pri polozkach v takeaway alebo
dodavkovych sluzbach a ich zabezpec&enie proti krizovej kontaminacii.

Zabezpec, aby boli informacie o alergénoch pristupné zakaznikom v ase
objednavky aj dodavky jedla.




