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Opatrenia Uradu verejného zdravotnictva SR pri ohrozeni verejného zdravia, s uéinnostou od
6. maja 2020 do odvolania, ktorymi sa prevadzkovatefom nariad'uje dodrziavanie nasledovnych
hygienickych opatreni:

vstup a pobyt v prevadzke (vo vonkajSich aj vnutornych priestoroch) umoznit len s prekrytymi hornymi
dychacimi cestami (rusko, sal, Satka); tato povinnost sa nevztahuje na ¢as potrebny na konzumaciu
napojov a pokrmov v prevadzkach verejného stravovania,

pri vchode do prevadzky aplikovat dezinfekciu na ruky alebo poskytnut’ jednorazové rukavice,
zachovavat odstupy v radoch oséb minimalne 2 m,

pocet zakaznikov v prevadzke v jednom okamihu nesmie prekrocit koncentraciu jeden zakaznik na
25m?z predajnej plochy prevadzky, tato podmienka sa nevztahuje na deti,

na vSetky vstupy do prevadzky viditelne umiestnit oznam o povinnosti dodrziavat

vySSie uvedené hygienické opatrenia a oznam o maximalnom pocte zakaznikov v jednom okamihu,
vykonavat ¢asté vetranie priestorov prevadzky a pravidelne vykonavat dezinfekciu

dotykovych pléch, kfu€iek, ndkupnych vozikov a koSikov, pouzivanych pristrojov, nastrojov a pomdcok,
na dezinfekciu pouzit dezinfek&né prostriedky s virucidnym ucginkom,

zabezpecit umyvanie podlah kazdy def na vlhko

zakazuje sa pritomnost verejnosti vo vnutornych priestoroch tychto prevadzok, okrem navstev
hygienickych zariadeni prevadzky,

otvaracie hodiny tychto prevadzok spésobom predaja mimo donaskovej sluzby sa obmedzuju na hodiny
od 6:00 do 20:00,

medzi stolmi vo vonkajSich priestoroch musia byt zachované odstupy minimalne 2 m,

za jednym stolom mozu byt pritomné iba 2 osoby, alebo rodicia s detmi,

vykonavat dezinfekciu stolov a dotykovych pléch po kazdom zakaznikovi (vratane uchopovych Casti
stoliCiek a kresiel),

obsluhujuci personal terasy pouziva tvarové ruSka a medzi obsluhou jednotlivych stolov vykonava
dezinfekciu ruk,

hygienické zariadenia prevadzky musia byt vybavené tekutym mydlom a papierovymi utierkami,
zabezpecit nefunkénost pristrojov, ktoré vytvaraju aerosél (napr. sudice ruk),

vykonavat' dezinfekciu hygienickych zariadeni kazdu hodinu.

V nadviznosti na vyssie uvedené opatrenia Uradu verejného zdravotnictva SR nizsie uvadzame
doplnujuce odporuéania spoloénosti METRO Cash&Carry SR a Slovenského zvazu kucharov a
cukrarov:

Uvodné preskolenie a pravidla pre zamestnancov prevadzok verejného stravovania

Prevadzkovatel je povinny zabezpedit informovanost’ a preSkolenie personalu o zasadach prevencie
COVID-19, je nevyhnutné sledovat aktualizacie a personal pravidelne a v€as $kolit

O preskoleni je nutné viest dokumentéaciu, ktora je podpisana vietkymi zamestnancami prevadzky,
vratane pomocnych sil, brigadnikov

Dokumentaciu je potrebné archivovat a mat k dispozicii v pripade kontroly zo strany Statnych
kontrolnych organov

Odporu¢ame preskolenie aj na interné smernice (HACCP, zasady osobnej hygieny, sanitacny
poriadok..., v ramci ktorého je nutné preskolit na spravnu hygienu rak , manipulaciu a nosenie ruska )
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- Kazdy zamestnanec musi byt pri nastupe do prace zdravy bez priznakov ochorenia a zameria sa mu
teplota

- Personal nepouziva civilné obleCenie, prezlecie sa do Cistého pracovného odevu
Skladovanie Cistého a Spinavého odevu musi byt oddelené a po ukoneni zmeny odnesené na
vypranie

Opatrenia na zaistenie hygienickej bezpeénosti

- Na vstupe do prevadzky umiestnite informaciu, Ze vstupom do prevadzky host prehlasuje, Ze netrpi
priznakmi virusového ochorenia COVID — 19

- VSetci hostia by mali byt uvedeny ku svojim miestam. Obsluha neodobera hostom kabaty, tasky ...

- Stoly by mali byt prestierané az v momente prichodu hosta. Obsluha by mala mat vydenzifikované
ruky alebo pouzit rukavice.

- Tlagené jedalne a napojové listky by mali byt iba zatavené vo fdlii, ktord mozno po pouziti vzdy
dezinfikovat/ alebo nahradené slovnym ponuknutim, pripadne vytlaéenie denného menu na papierové
prestieranie, ktoré bude po pouziti vyhodené

-V pripade ponuky pokrmov formou bufetového stolu, je zakazany samoobsluzny vyber hostom —
servirovanie zabezpecuje obsluha

- Solnicky/ korenicky vymenit po kazdom hostovi a nasledne dékladne vycistit' a dezinfikovat (pripadne
na stol nosit iba po vyziadani). Kecup a podobné prisady podavat na vyziadanie ako samostatnu
porciu

- Pred zac¢atim aj v priebehu prevadzky vykonavat ¢astu dezinfekciu pracovnych pléch vy€apu a baru,
aspon kazdu 1 hodinu

- Odporuca sa regulovat vzdialenost pri navsteve toaliet (napr. oddelenim panskych pisoarov/vytvorenie
oznacenia pred toaletami/umiestnenim napisov na toaletach ,vstupujte jednotlivo a dodrzujte bezpecnu
vzdialenost™

- Prioritou je bezhotovostné platenie, kde po kazdom zadani PIN je nutné dezinfikovat’ klavesnicu
terminalu

-V pripade hotovostnych transakcii odporu¢ame pouzivat pre odovzdanie uctu a hotovosti tacku alebo
tanierik z umyvatefného materialu, ktory bude mozné pravidelne dezinfikovat. Obsluha prijimajuca
hotovost musi pouzivat rukavice.

Pristup a pravidla pohybu hosti

- Odporuca sa ohfaduplné ale ¢o najvacsie zamedzenie pohybu hosti v priestore prevadzky

- Miesta na sedenie v blizkosti barov a pultov musia byt zruSené, aby sa zabranilo kontaminacii
vydavanych napojov

- Stoly na terasach usporiadat’ tak, aby boli v bezpe&nej vzdialenosti od okolo iducich oséb



T ‘L
M E R D SLOVENSKY ZVAZ
KUCHAROV A CUKRAROV

VAé l]SPECH JE NAé CIEL SLOVAK CHEFS ASSOCIATION

Hygienické opatrenia v kuchyni a pri preberani tovaru

- Pracovnici sa musia vzdy prezliect do €istého pracovného odevu, ktory musi byt skladovany oddelene
od civilného

- Musi byt vyhradené skladovanie Cistého a Spinavého odevu, Spinavy musi byt vzdy po ukon&eni zmeny
odneseny na vypranie

- Je nevyhnutné dodrziavat doslednu beznu kuchynsku prevadzkovu hygienu

- Zamestnanci kuchyne si musia pravidelne umyvat a dezinfikovat' ruky

- VSetci zamestnanci v kuchyni musia nosit’ riska, ktoré si pravidelne menia za nové (pri poSkodent,
znedisteni, navihnuti...)

- Na pouzité ruSka a pomocny material po dezinfekcii musi byt vyhradena samostatna nadoba
s plastovym vrecom

- Kuchynsky riad, naradie a stolovy riad sa musi umyvat vo vode s teplotou najmenej 45°C, s pridavkom
umyvacich prostriedkov a nasledne oplachnut pod te¢ucou vodou s teplotou najmenej 50°C pri ruénom
umyvani a s teplotou 80°C pri strojovom umyvani; umyty kuchynsky riad, naradie a stolovy riad ulozit
do zariadenia na odkvapkanie riadu, neutierat.

- Externé osoby (dodavatelia) by nemali vstupovat do zazemia prevadzky, skladu

- Prevzatie tovaru od dodavatela by malo byt uskuto¢nené pred vstupom do prevadzky alebo na rampe

- Jedlo so sebou je nevyhnutné vydavat do jednorazového certifikovaného obalu

Komunikacia so zakaznikom

Odporu¢ame transparentnu komunikaciu so zakaznikmi, ktorej ciefom je budovanie dévery. Takato komunikacia
zahffia nepretrzité poskytovanie informacii o prijatych hygienickych opatreniach umiestnenych na vstupe do
prevadzky ako aj na webovych strankach alebo socialnych sietach.

TaktieZ odporucame pravidelnt aktualizaciu prijatych opatreni Uradom verejného zdravotnictva SR.
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Karoly Szalai Vojto Artz
Riaditel spoloCnosti Prezident SZKC, $éfkuchar METRO



