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ve vzajemné shodé predkladaji viadé

Doporuceni pro zajisténi spravné hygienické praxe pri otevreni
gastro provozoven v dobé pandemie Covid-19

Dovolujeme si predlozit VIadé CR doporuceni pro zajisténi spravné hygienické praxe pfi otevieni
gastronomickych provozoven v dobé pandemie Covid-19.

Otazka zmén soucasnych opatieni souvisejicich s prevenci $iteni COVID-19 se stala v Ceské republice
predmétem zasadni debaty a dalSi kroky vedouci ke zménam soucasnych opatreni budou vyse zminéné
organizace pozadovat vyhradné na zakladé relevantnich epidemiologickych dat a s ohledem na dopady
na cilové skupiny MSP a OSVC.

V rdmci vlastniho projektu AMSP CR ,MOJE RESTAURACE“ (www.moje-restaurace.cz), kde je ca 3000
kontaktd na mensi restaurace, hospody, vycepy apod. spolupracujeme také s asociaci APRON a fransizou
Bernard Pub a Bernard Bar, dlouhd léta i Ceskym svazem pivovar( a sladoven, dale s Asociaci kuchafd a
cukrara, Asociaci lahGdkard, Ovocnarskou unii, Zelinafskou unii a dalSimi... Na zakladé podnétd od majitel(
restauraci bychom chtéli prosadit nékteré navrhy souvisejici s otevienim hospod a restauraci. Nas hlavni
zéjem je dat jasné a srozumitelné instrukce i pro MALE PROVOZY.

Presné hygienické podminky pro spusténi provozu zndmé min. 2 tydny pred otevienim, aby si provozy
byly schopny vse zajistit.

Predklddame Vam konkrétni plan a postupy pro mensi provozy. Véfime, Ze i ndm budete naslouchat a Ze
se podati spole¢né vypracovat kvalitni materidl pro podnikatele, podle kterého budou moci postupovat
v dobé pfiprav na znovuotevieni, ktera se nam nyni zkratila Cili neni ¢asu nazbyt.

Tento dokument vznikl s cilem pFipravit jednoducha a prakticka doporuceni pro personal gastro provozoven
(restauraci, hospod a dalSich typi podnikl) a pro navstévniky téchto podnikl. Cilem téchto doporuceni je
minimalizovat riziko ndkazy koronavirem pfi provozovani téchto podnik.
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http://www.moje-restaurace.cz/

NavrZzena doporuceni vychazi z ndvrha jiz dfive prezentovanych Hospodarskou komorou, Asociaci hotell a
restauraci a Svazem obchodu a cestovniho ruchu, doplnéna a upravend odbornikem na provoz gastro
podnikii a pivovarnictvi a konzultovana s odborniky na strané provozovatelli gastro podnikd, jejich
vyznamnych dodavatel? a Ceskym svazem pivovar( a sladoven.

Navriena doporuceni maji za cil minimalizovat rizika pfenosu infekce v gastronomickych provozovnach, zajistit
co nejvyssi ochranu hostll a personalu provozoven a soucasné zavést jen takova opatieni, ktera jsou redlné
spinitelnad a jejichZ dopad na podnikatelskou ¢innost provozoven nebude znicujici. Navrzena doporuceni jsou
stejna pro obé faze otevirani provozoven (zahradky i vnitini prostory).

Obecné navrhujeme zadat jen minimum povinnych pravidel a vétSinu formulovat jako doporuceni.
Vychazime z toho, Ze provozovatelé budou mit zajem vytvofit co nejbezpecnéjsi prostfedi pro svoje zakazniky
i pro personal.

Pro dosazeni vysoké miry bezpecénosti bude nutné i zodpovédné chovani hosta. Proto navrhujeme, aby ¢ast
opatreni byla smérovana na hosty provozoven a jejich zodpovédnost, protoZe neni v moci provozovatel si

toto chovani vynutit.

CSPS vytvofil platformu vyznamnych dodavatell pro gastro provozovny pod projektem ,Zachraf hospodu®.
Na této platformé se intenzivné pfipravuje Kodex bezpecné provozovny, ktery bude zahrnovat finalni
podminky vlady pro provoz podnik( a dalsi doporuceni pro vytvoreni co nejbezpecnéjsiho prostredi. Partnefi
platformy zajisti komunikaci téchto pravidel smérem k provozovatelim gastro podnik(. Provozovatelé, ktefi
se zavazi Kodex dodrzovat budou moci pouzivat oznaceni Bezpecné provozovny, které bude vytvorené touto
platformou pro komunikaci ke spotfebitelim. Provozovny dostanou zpracovany Navod, jak postupovat, aby
splnily vSechna povinnd i doporucena pravidla. Navod bude zpracovany i formou videa. Partnefi zajisti také
(na vlastni naklady) komunikaci Kodexu smérem k verejnosti. Tim bude vytvoren velky tlak na dodrzovani
hygienickych opatteni v gastro provozovnach.

Uvedena opatfeni jsou navrzena jako:
e Zavazna opatfeni, za jejich nedodrzeni mize hrozit provozovateli, personalu nebo hostovi.
o Doporucena opatieni, ktera sniZuji riziko infekce.

A) Provozovna:

Zavazna opatieni:

» Oznaceni provozovny, Ze dodrzuje hygienicka pravidla dle nafizeni vlady. Oznaceni mlze byt
splnéno komunikaci Kodexu bezpecné provozovny (bude formou piktogram( shrnovat
pravidla dle vladniho nafizeni, pfipadné rozsifena o dalsi doporuceni).

» Vzdalenost mezi stoly/ ,skupinkami hostdl min. 1 metr ve vnitfnich prostorach, a min. 50 cm
na zahradkach. Provozovatel zodpovida za rozmisténi stolli, oznaceni mist k sezeni (napf. u
vétsich stold).

» Zajistit dostupnost dezinfekénich prostfedkd na ruce pro hosty a personal (vstup do
provozovny, toalety, kuchyné, zazemi personalu).

Doporucena opatieni:
> Zajistit pravidelné vétrani provozoven
» Doporuceni pouzivat co nejvice bezkontaktni zplsob placeni/objednavani
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» K prezentaci nabidky jidel a napojli pouZivat jiné formy nez tistény jidelni listek. Napf.: tabule,
webové stranky, obsluhu apod. Tisténé jidelni listky poskytovat pouze na vyzadani. Provadét
dezinfekci rukou (i v rukavicich) po manipulaci s jidelnimi lisky.

B) Dezinfekce povrchu

vazna opatfeni:
Zavést pravidla pravidelné dezinfekce povrchl a vést evidenci o jejich provadeéni.
Zakazat vstup dodavatell do zdzemi provozovny. Toto pravidlo se nevztahuje na techniky a
obchodniky, ktefi zdkazniky servisuji, protoZe pomahaji fesit technické problémy
zadkaznikd/provozoven a soucasné se mohou podilet na osvété spravného dodrzovani hygienickych
pravidel provozovnou. Vstup téchto pracovnikl umoznit pouze v ochrannych pomuckach: rouska,
rukavice.

v v i

Doporucena opatreni:

» Pouzivat dezinfekce s virocidnim a baktericidnim G¢inkem
» Doporucena pravidla dezinfekce povrch(:
o Pred kazdou sménou: pracovni plochy v kuchyni, toalety, stoly a Zidle pro hosty.
o 1x za hodinu v dobé provozu: vsechny kliky, toalety (obecné plochy a predmét, se kterymi
prichazi host do kontaktu), vyéepni pulty a dalsi mista, kde se odklada Spinavé nadobi a sklo.
o Po kazdém uvolnéni stolu: stoly pro hosty a opérky Zidli, ve, co se pfipadné umistuje na stdl
(nabidky, Cisté prostirani apod.)
o po kazdém kontaktu se Spinavym nddobim, sklem nebo po pouZitim hostem: podnosy na
roznaseni skla, kofenky a dochucovadla podand na vyzadani hosta, atd.
» Stoly doporucujeme nechat zcela prazdné (bez reklamnich a nabidkovych materialQ, bez podtackd,
bez dochucovadel, pfiborl umisténych v zasobnicich apod.). Doporucujeme pouZivat pouze
jednorazové ubrusy nebo prostirani. Nebo je vyménit po kazdém hostovi.

» Pro vycepni zafizeni sta¢i dodrzovat standardni kroky péce o kvalitu a hygienu (pravidelna sanitace,
proplachovani pitnou vodou denné, Cistota vycéepniho kohoutu atd.)

» Zvysenou péci je potreba vénovat myti skla
Situace na provozovnach
o Naprosta vétSina provozoven pouziva pro myti skla tzv. spulboy s mytim ve studené vodé.
o Pouze malé % provozoven je vybavené myckou na myti skla.
o Pouzivani jednorazovych plastovych kelimk( plosné by znamenalo jejich nedostupnost a
dramatické zvyseni naklad( provozoven (i ceny kelimkl). A také ekologicky dopad neni
zanedbatelny.

Nase doporuceni:

» tam, kde je to moZné, pouzivat myti horkou vodou v myckach k tomu uréenych za pouziti
vhodnych detergencnich prostfedk(l. Po umyti pfenést dezinfikovanou rukou na vyéepni pult
do tzv. Cisté sekce.

» v ostatnich provozovnach pouzivat k myti ,,spulboy”: zajistit kazdé 2 hodiny vyplachnuti myci
Casti a pouZzit novy atestovany myci prostfedek. Divodem je maximalné moZnou mirou zajistit
dezinfekéni Ucinek z myciho prostfedku a Cistotu myci ldzné.
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Pro info: jedno myti sklenice do myci Idzné dodd cca 0,25 litri Cisté vody. Pri umyti cca 100
sklenic za den (vyto¢ 15 hl/mésic) se myci Idzeri vymeéni cca za 2 hodiny.

» Postup myti: nejdfive oplach sklenice, potom myti na kartacich a znovu oplach. Jedna ruka je
tzv. $pinava, tedy saha na Spinavé sklo a druha se pouziva na sklo jiz umyté.
PouZiti proudu vody pro oplach md velmi dobré ucinky na odstranéni bakterii a vir(i z povrchu
skla.

» Po odstavce nechat odtéct vodu z potrubi.

C) Personal provozoven

Zavazna opatieni:

>

>

proskoleni na zavedena hygienicka opatfeni (zajistuje provozovatel restaurace) a znalost téchto
opatreni (personal)

kazdy pracovnik potvrdi na zacatku pracovni smény svym podpisem, Ze nema priznaky
onemocnéni a Ze v jeho spolecné domacnosti nebyla nikomu nafizena karanténa, provozovatel
vede evidenci téchto potvrzeni

pouzivani ochrannych prostredkl (zakryti Gst a nosu, poufZiti jednorazovych rukavic) béhem
pracovni doby pro personal, ktery ptichazi do kontaktu s hosty a s potravinami

pouzivani pracovniho odévu odlisSného od obcanského odévu.

provadéni pravidelné dezinfekce rukou (i v rukavicich), vidy po manipulaci s hotovosti a po
kontaktu se Spinavym nadobim

Doporucena opatieni:

\ 2%

proskoleni personalu na HACCP (zajistuje provozovatel restaurace)

pro zakryti Ust a nosu pouzivat rousky nebo jiné prostfedky, které zajistuji oboustrannou ochranu
provozovnam, které maji dostate¢nou kapacitu personalu, doporucujeme rozdéleni obsluhy na
pracovniky, kteti jidlo pfinaseji a ty, ktefi ho ze stol( sklizi.

D) Pravidla pro hosty

Zavazna opatieni:

>

>

>

DodrZovat opatfeni provozovatele, ktera zajistuji min. vzdalenost mezi stoly/mezi ,,skupinkami”
hostll. Zachovavat socidlni odstup nejen u stolu, ale i pfi pohybu v provozovné.

Nechodit do gastro podnikd, pokud mam priznaky onemocnéni nebo nékomu ze spolecné
domdcnosti byla nafizena karanténa.

Pouzivani dezinfekce na ruce. Vidy pti pfichodu do provozovny. Po poufZiti toalety. Po placeni
hotovosti nebo stravenkami. Po pouZiti menu. Doporuéujeme hostlm pouZivat v téchto situacich
vlastni dezinfekci na ruce.

Doporucend opatieni:

>

V gastro provozovnach (uvnitf a na zahradkach) nemusi hosté pouZivat ochranu Ust a nosu.
Doporucujeme ochranné prostiedky sundavat pouze v misté konzumace (u stolu, baru apod.) a
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nasazovat je pfi pohybu po provozovné (napf. cestou na toaletu). DodrZovat zdsadu
kychani/kaslani do rukavu, pokud nemam nasazenou ochranu Ust a nosu.
> Davat prednost bezhotovostni platbé.

Dalsi pozadavky:

ODPUSTENI odvodi na socidlni pojistné kviili zachovani cash flow. Spolu s najmy je to hlavni véc, co
ted’ mensi gastroprovozy trdpi a na co nebudou penize. Odklad nepomuizZe, jde jen o oddaleni
Program Antivirus - podpofit ty, co udrzeli lidi zaméstnané - viz avizované a firmami ocekdvané
pism. C programu Antivirus. Dosavadni podoba programu a jeho 5 reZzimU pod body A a B je sloZita a
neprehlednd, je tfeba se na néj divat o¢ima malého podnikatele, ktery nema tymy lidi na veSkerou
agendu jako velké firmy. Pozadujeme i pro prispévkové organizace mést a obci nebo provozovny, které
to maji jako vedlejsi hospodafskou ¢innost.

Pfima finanéni pomoc restauracim, hospoddm a minipivovardm, kterd zabrani hromadnému
ukoncovani jejich ¢innosti.

Dotace na podporu opétovného rozjezdu hospod a restauraci, zejména na mensich méstech a
vesnicich, napfiklad ve formé finanéni podpory kulturnich a spolecenskych akci v téchto zafizenich.
Apel na obce i soukromé pronajimatele, aby umoznili odlozit, pfipadné (¢aste¢né) odpustit ndjemné
provozovnam, které museli kvdli mimoradnym opatfenim prerusit svou ¢innost.

Podpora obci pfi rychlém otevirani zahradek a odpusténi najmi a poplatkl souvisejicich s
provozovanim zahradek ze strany obci. Vstficnost mést a obci v pripadé poZzadavkd na vétsi plochu
letnich zahradek kvili dodrzovani odstupt hostl po omezenou dobu (letni sezéna 2020).

Za AMSP CR:
Ing. Karel Dobes, v.r.
Pfedseda predstavenstva

ZA CSPS:
Ing. Frantisek Samal, v.r.
Predseda CSPS

Za SMO CR:
Ing. FrantiSek Lukl, v.r.
predseda

Za BERNARD PUB fransizu:

Ing. Ales Pavlik
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