Wytyczne przeciwepidemiczne Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia
13 maja 2020 r. dla funkcjonowania gastronomii w trakcie epidemii
SARS-CoV-2.

14.05.2020

Wytyczne przeciwepidemiczne GI6wnego Inspektora Sanitarnego z dnia 13 maja 2020 r. dla
funkcjonowania gastronomii w trakcie epidemii SARS-CoV-2, wydane na podstawie art. 8a ust. 5
pkt 2 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2019 r. poz. 59,
oraz z 2020 r. poz. 322, 374 i 567).

Celem wdrazanych procedur jest:

1. Dodatkowe zwigkszenie bezpieczeristwa dla pracownikéw i klientdw restauracji, kawiarni, strefa
gastronomiczna (food court) i innych lokali, gdzie Swiadczone sa ustugi gastronomiczne.

2. Minimalizacja ryzyka zakazenia klientow oraz innych os6b z zewnatrz, w tym dostawcow.

3. Ograniczenie liczby kontaktéw na terenie restauracji w danym przedziale czasowym, w ramach
zabezpieczenia przed mozliwym zakazeniem.

4. Kompleksowe dzialanie dostosowane do etapu zaawansowania stanu epidemicznego.

Wytyczne zostaty podzielone na cztery czesci:



1. Zapewnienie bezpieczenstwa pracownikow.

2. Zapewnienie bezpieczenstwa klientow.

3. Procedury zapobiegawcze: podejrzenie zakazenia koronawirusem pracownika.

4. Procedury postepowania w przypadku podejrzenia u klienta zakazenia koronawirusem.

Zapewnienie bezpieczenstwa pracownikow

1. Pracodawca jest obowigzany zapewni¢ osobom zatrudnionym, niezaleznie od podstawy
zatrudnienia, rekawiczki jednorazowe lub Srodki do dezynfekcji rak.

2. W przypadku kelneréw i pozostatej obstugi (np. kasjerzy) zaleca si¢ noszenie maseczek oraz
rekawiczek, lub kazdorazowo dezynfekowaé rece po wykonanej ustudze.

3. Rekomenduje sig:

o

zapewnienie odleglosci migdzy stanowiskami pracy wynoszacej co najmniej 1,5m chyba,
ze jest to niemozliwe ze wzgledu na charakter dziatalnosci. Wtedy jednak zaktad musi
zapewnic Srodki ochrony osobistej,

ustalenie zadarn i procesow, ktore zwykle wymagaja Scistej interakcji i okreSlenie sposobow
ich modyfikacji, aby zwigkszy¢ fizyczne odlegtosci miedzy pracownikami, tam gdzie jest
to praktyczne i bezpieczne. Wskazane jest takie ustawienie stanowisk, aby pracownicy byli
od siebie jak najbardziej oddaleni, i w miar¢ mozliwosci nie pracowali blisko naprzeciwko
siebie,

ustalenie statych, jak najmniej licznych zmian pracownikow,

ograniczenie interakcji personelu pracujacego na réznych zmianach i zapewnienie
czyszczenia 1 mycia pomieszczen pomi¢dzy zmianami,

gdzie to mozliwe, wykorzystywanie do komunikacji metod na odlegtos¢, takich jak telefon
komorkowy lub radio,

zmniejszenie liczby pracownikéw korzystajacych ze wspdlnych obszaréw w danym czasie
(np. przez roztozenie przerw na positki i czaséw rozpoczegcia pracy),

restrykcyjne przestrzeganie zasad higieny, dobrych praktyk higienicznych,

utrzymywanie wysokiego stopnia higieny osobistej, w tym dbanie o odpowiednia, czysta 1 —
w razie potrzeby — ochronng odziez,

state stosowane dobrych praktyk higienicznych (regularne mycie rak, powstrzymywanie si¢
od niehigienicznych zachowan, na przyktad kichania czy kaszlenia, przy produkcji lub
stycznos$ci z zywnoscia, szczeg6lna dbatos¢ o czystos¢ toalet itp.).

4. Nalezy zadba¢ o przypomnienie pracownikom zasad higieny osobistej, mycia i dezynfekcji rak, o
obowiazku informowania o ztym stanie zdrowia. Dotyczy to nie tylko pracownikéw majacych
bezposredni kontakt z zaktadem i zywnosScia, ale réwniez biurowych, kierowcéw, dostawcow,
serwisantow etc.

Zapewnienie bezpieczenstwa klientow

1. Nalezy zwr6ci€ szczegdlng uwage na:

[e]

Dyscypling utrzymania 2-metrowej odlegtosci pomiedzy osobami stojacymi w kolejce,
poprzez zastosowanie widocznych wskazéwek (np. naklejki na podtodze lub stojace znaki).
Obowiazkowa dezynfekcje rak przez klientéw przy wejsciu na teren lokalu.

Udostepnienie dozownikéw z ptynem do dezynfekcji rak dla goSci w obszarze sali jadalne;j
(przy punktach sktadania zamdéwieri/kasowych) oraz przy wyjsciu z toalet.

Whylaczenie z uzycia suszarek nadmuchowych, stosowanie w fazienkach papieru do
wycierania rak.

Wyznaczenie na podtodze stref zapewniajacych zachowanie odpowiednich odlegtosci
miedzy go$¢mi (zachowanie odlegtosci nie dotyczy rodzin lub os6b pozostajacych we
wspolnym gospodarstwie domowym), uwzgledniajac ogrédki zewngtrzne.

Odlegtos¢ migdzy blatami stolikéw (od ich brzegéw) powinna wynosi¢ min. 2 m, za§ 1 m w



przypadku oddzielenia stolikow przegrodami o wysokoSci minimum 1 m (ponad blat
stolika).

o Zasadg, ze przy jednym stoliku moze przebywac rodzina lub osoby pozostajace we
wspolnym gospodarstwie domowym. W innym przypadku przy stoliku powinny siedzie¢
pojedyncze osoby, chyba, ze odlegloSci migdzy nimi wynosza min 1,5 m 1 nie siedzg oni
naprzeciw siebie. Wyjatkiem sa stoliki, w ktérych zamontowano przegrody, np. z pleksi,
pomigdzy osobami.

o Przestrzeganie zalozenia, Ze w pomieszczeniu nie moze przebywac wigcej niz 1 osoba na
4m?2.

° Wyrazne, trudno usuwalne oznaczenie wylaczonych stolikéw i opracowanie planu sali na
czas epidemii.

o Ustalenie i kontrole maksymalnej liczby gos$ci w restauracji — na podstawie liczby
dostgpnych miejsc siedzacych, przy uwzglednieniu zasad zawartych powyzej (nie liczac
tych wylaczonych z uzytkowania).

o Umieszczenie informacji o maksymalne] liczbie gosci przy wejsciu do lokalu.

° Wyznaczenie bezpiecznych stref na zewnatrz dla gosci oczekujacych na wejscie.
Doprowadzanie gosci do konkretnego wolnego stolika.

2. Noszenie oston ust i nosa oraz rekawiczek w przypadku gosci lokalu gastronomicznego
zajmujacych miejsca siedzace 1 w trakcie konsumpcji nie jest wymagane.

3. Wymagana jest kazdorazowa dezynfekcja stolika po zakoriczeniu obstugi gosci lokalu
gastronomicznego przy danym stoliku. Po zakoriczonej dezynfekcji stolik powinien zostaé
oznaczony napisem: ,,zdezynfekowano”.

4. Nalezy dezynfekowaé powierzchnie wspdlne, z ktorymi stykaja si¢ klienci (z wylaczeniem podtogi)
minimum co 15 minut.

5. Rekomenduje si¢ zapewnienie, w miarg mozliwosci, statego wietrzenia pomieszczen
restauracyjnych.

6. Zaleca si¢ wywieszenie w toalecie instrukcji dotyczacych:

— mycia rak

— dezynfekcji rak

— zdejmowania i zaktadania rekawiczek
— zdejmowania i zaktadania maseczki.

7. Nalezy wylaczy¢ z uzycia przestrzenie samoobstugowe, w tym bary satatkowe, bufety oraz
dozowniki do samodzielnego nalewania napojow.

8. Ustuga na miejscu:

— przynoszenie zamdwien na tacach,
— mycie i dezynfekowanie tac kazdorazowo po uzyciu.
9. Ustuga na wynos:

— wydawanie zamoéwien na ladzie, w torbach,
— bezkontaktowe wydawanie zamdwien,
— zapewnienie bezpieczenistwa przy korzystaniu z ekranéw do sktadania zaméwien (tzw. kioskéw)
poprzez np. dozownik z ptynem do dezynfekcji rak badzZ jednorazowe rekawiczki oraz regularne
(kilka razy dziennie), przecieranie powierzchni ekranéw).

10. Usunigcie dodatkow (np. cukier, jednorazowe sztucce, wazoniki, serwetniki) z obszaru sali jadalne;j
i wydawanie bezpoSrednio do zaméwienia przez obstuge.

Procedury zapobiegawcze: podejrzenie zakazenia koronawirusem pracownika.

1. Pracownicy/obstuga lokalu powinni zosta¢ poinstruowani, ze w przypadku wystapienia
niepokojacych objawdw nie powinni przychodzi¢ do pracy, powinni pozosta¢ w domu i
skontaktowac si¢ telefonicznie ze stacja sanitarno-epidemiologiczna, oddziatem zakaznym, a w
razie pogarszania si¢ stanu zdrowia zadzwoni¢ pod nr 999 lub 112 1 poinformowac¢, ze moga by¢
zakazeni koronawirusem.



2. Zaleca si¢ biezace Sledzenie informacji Gtéwnego Inspektora Sanitarnego 1 Ministra Zdrowia,
dostepnych na stronach gis.gov.pl lub https://www.gov.pl/web/koronawirus/, a takze
obowiazujacych przepisOw prawa.

3. W przypadku wystapienia u pracownika wykonujacego swoje zadania na stanowisku pracy
niepokojacych objawow sugerujacych zakazenie koronawirusem nalezy niezwlocznie odsunaé

pracownika od pracy i odesta¢ transportem indywidualnym (wlasnym lub sanitarnym) do domu lub
w przypadku gdy jest to niemozliwe, pracownik powinien oczekiwac na transport w wyznaczonym
pomieszczeniu, w ktérym jest mozliwe czasowe odizolowanie od innych oséb.

4. W przypadku, gdy nie ma mozliwoS$ci dedykowania pomieszczenia dla osoby podejrzanej o
zakazenie nalezy wydzieli¢ miejsce w ktorym osoba ta bezpiecznie poczeka na transport w
odlegtosci min 2 od pozostatych oséb.

5. Nalezy wstrzymac przy jmowanie klientéw, powiadomié¢ wlasciwa miejscowo powiatowa stacje
sanitarno-epidemiologiczng i stosowac si¢ SciSle do wydawanych instrukcji 1 polecen.

6. Zaleca si¢ ustalenie obszaru, w ktérym poruszat si¢ i przebywat pracownik, przeprowadzenie
rutynowego sprzatania, zgodnie z procedurami gabinetu, oraz zdezynfekowanie powierzchni
dotykowych (klamki, porgcze, uchwyty itp.).

7. Rekomenduje si¢ stosowanie si¢ do zalecen pafistwowego powiatowego inspektora sanitarnego przy
ustalaniu, czy nalezy wdrozy¢ dodatkowe procedury biorac pod uwage zaistniaty przypadek.

Procedury postepowania w przypadku podejrzenia u go$cia/klienta zakazenia koronawirusem.

1. W przypadku stwierdzenia wyraznych oznak choroby, jak uporczywy kaszel, zte samopoczucie,
trudnosci w oddychaniu, osoba nie powinna zosta¢ wpuszczona na teren lokalu. Powinna zostaé
poinstruowana o jak najszybszym zgloszeniu si¢ do najblizszego oddzialu zakaznego celem
konsultacji z lekarzem, poprzez udanie si¢ tam transportem wiasnym lub powiadomienie 999 albo
112.

2. Zgloszenie incydentu do kierownictwa obiektu, co umozliwi obstudze ustalenie obszaru, w ktérym
poruszala si¢ 1 przebywala osoba, przeprowadzenie rutynowego sprzatania, zgodnie z procedurami
obiektu, oraz zdezynfekowanie powierzchni dotykowych (klamki, porgcze, uchwyty itp.).

3. Ustalenie listy pracownikéw oraz klientéw, o ile to mozliwe, obecnych w tym samym czasie w
czesci/ czegSciach lokalu, w ktdrych przebywat gos¢, 1 zalecenie stosowania si¢ do wytycznych
Gtéwnego Inspektora Sanitarnego dostgpnych na stronie gov.pl/web/koronawirus/ oraz gis.gov.pl,
odnoszacych si¢ do 0s6b, ktore miaty kontakt z zakazonym.

Przydatne instrukcje:

— mycia rak
https://gis.gov.pl/zdrowie/zasady-prawidlowego-mycia-rak/

— dezynfekcji rak
https://gis.gov.pl/aktualnosci/jak-skutecznie-dezynfekowac-rece/

— prawidtowego zdejmowania maseczki

https://gis.gov.pl/aktualnosci/jak-prawidlowo-nalozyc-i-zd jac-maseczke/

— prawidtowego zdejmowania regkawiczek

https://gis.gov.pl/aktualnosci/koronawirus-jak-prawidlowo-nalozyc-i-zdjac-rekawice/


https://gis.gov.pl/zdrowie/zasady-prawidlowego-mycia-rak/
https://gis.gov.pl/aktualnosci/jak-skutecznie-dezynfekowac-rece/
https://gis.gov.pl/aktualnosci/jak-prawidlowo-nalozyc-i-zdjac-maseczke/
https://gis.gov.pl/aktualnosci/koronawirus-jak-prawidlowo-nalozyc-i-zdjac-rekawice/

— Wskazane dodatkowe informacje:

https://eis.eov.pl/zywnosc-i-woda/zywnosc-zywnosc-i-woda/ga-dotyczace-zywnosci-i-koronawirusa-
aktualizacja-28-04-2020/
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