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Protipandemické opatrenia

Skontroluj Splnené

Skontroluj si aktudine protipandemické opatrenia pre prevddzku.

Zabezpe¢ informdcie o opatreniach pre zdkaznikov na viditelnom mieste.

Zabezpe¢ vade, kde to je nariadené, odstupy na dva metre.

Zvdz opatrenia na minimalizdciu kontaktu obsluhy so zdkaznikmi.

Zvdz, ako komunikovat, aktualizovat a tam, kde je potrebné, preskolovat persondl na nové postupy.

Identifikuj zamestnancov s vys$sim rizikom a zvdz, ako zvysit ich ochranu.

Napldnuj pracovné zmeny tak, aby sa zamestnanci ¢o najmenej medzi sebou premiesavali.

Posilni ventildciu prevddzky. Sprav také opatrenia, ktoré neohroziapravidld bezpeénosti potravin a hygieny
prevddzky.

Pldnovanie a priprava znovuotvorenia

Skontroluj Hotovo

Skontroluj si aktudine protipandemické opatrenia UVZ SR a RUVZ.

Aktualizuj si manazment bezpeénosti potravin potrebnymi procesmi.

Zvdz mozné rizikd pre potravinovi bezpeénost, spésobené zmenami procesov.

Prekontroluj a zaznamenaj nové procesy v suvislosti s takeaway alebo dondskami, ako je oznacovanie
alergénov, znovuohrievanie, balenie, kontrola teploty zdsielky na odoslanie alebo po¢as dondsky.

Uskladni materidly na balenie jedla hygienicky. Prekontroluj, ¢ hygiena a celistvost akychkolvek
uskladnenych obalov poéas uzdvierky bola zabezpeéend a zahod nevyhovujtce balenia.

Skontroluj, &i st zamestnanci zdravotne spdsobili pre prdcu a maju isté pracovné odevy.

Zvdz mozné Upravy pracovnych procesov a vezmi v tvahu mozné COVID symptémy. Uvodné telefonické
rozhovory so zamestnancami moézu byt praktické pri overeni ich moznosti ndstupu do prdce.

Skontroluj si dostato¢nost zdsob preventivnych ochrannych pomécok (riska, respirdtory) pre tvoj
tim pracovnikov.

Prever si proces pravidelnej vymeny preventivnych ochrannych pomécok (rdska, respirdtory), aby boli
dostupné a umoznili tvojmu timu brat nové podla potreby a dostato¢ne ¢asto.

Zabezpet, aby boli vietky zmeny procesov désledne odkomunikované tvojim zamestnancom a v pripade
nevyhnutnosti zrealizuj pre svoj tim tréningy.

Prever si, ¢i firma zabezpecujica odvoz odpadu / odpadové hospoddrstvo v objekte tvojej prevadzky
funguje a ¢i ndhodou nezmenila systém zberu odpadov.
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Skontroluj, ¢i chladnicky, chladiace pulty a mrazni¢ky fungovali a fungujd spravne.
Skontroluj, ¢i teplomery v zariadeniach funguju sprdvne a &i nie je potrebné ich vymenit.
Skontroluj teploty a teplotné zdznamy, ak si ich zaznamendval/-a aj pocas zatvorenej prevddzky.

Désledne vycisti zariadenia predtym, ako opdt otvori$ a zdsobi$ prevddzku.

Zabezpet dostatok ¢asu pre zariadenia, aby dosiahli pozadované skladovacie teploty, este predtym,
ako ich zdsobi$ tovarom.

Odstrdn a obnov vsetok lad v zariadeniach, v ktorych sa vytvdra.

Désledne vy¢isti vSetky ndstroje pred

Spusti umyvacky a Cisti¢ky skla napr

N N ezpecneUnas

7 www.stalemamechut.sk
1 alAa }:(iF(ﬁTﬁ}:(iF{ﬁTﬁ




—€ Checklist bezpecnej prevddzky 3>
PRE ZDRAVIE ZAMESTNANCOV A] ZAKAZNIKOV

Kontrola priestorov

Skontroluj

Skontroluj, ¢i su priestory pre pripravu jedla Cisté a dezinfikované (vrdtane pracovnych povrchov a ndstrojov).

Zhodnot, ¢ dokdzes zabezpetit désledné istenie a dezinfekciu celych priestorov alebo budes$ potrebovat
pomoc profesiondineho timu.

Zabezpe¢ si plynuly zdroj dezinfekénych a Eistiacich prostriedkov, skontroluj aktudlne zdsoby a ich
funkénost, ich vhodnost a dobu spotreby. Niektoré Cistiace prostriedky, ktoré su dlhodobo uskladnené,
mézu podliehat zniZovaniu dcinnosti.

Zvaz, ¢ tvoj tim nepotrebuje preskolenie na frekvenciu a spdsob ¢istiacich a dezinfekénych proceddr.

2Zvys frekvenciu cistenia a dezinfekcie s dérazom na zdielané ndstroje a miesta, ktorych sa ¢asto dotykaju
pracovnici.

Skontroluj mozné dékazy o skodcoch a ak je potrebné, zabezpe¢ ich odstrdnenie pred znovuotvorenim.
Hladaj pri tom: znaky poskodenia alebo flaky na stendch a dverdch, narusené alebo znecistené balenia,
stopy v prachu, zvieracie fekdlie alebo pach mo¢u, hmyz, larvy, zdmotky, vaji¢ka, perie.

Prekontroluj zintenzivnenie postupov proti $kodcom.

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

Prekontroluj, ¢i vSetky ingrediencie v zdsobe st v poriadku a v dobe ddtumu spotreby alebo v ddtume
minimdlnej trvanlivosti.

Skontroluj, ¢i je dostatok zdsob prostriedkov osobnej hygieny pre zamestnancov aj zdkaznikov ako je mydlo,
dezinfekcia alebo jednorazové utierky. V pripade, Ze tie, ktoré zvycajne vyuzivas$ nie s dostupné, zabezpeé
dostatocny prisun ich alternativ.

Zvdz aktualizovanie preskoleni zamestnancov v stlade s protipandemickymi opatreniami a tiez to, Ze je
nevyhnutné, aby si ruky umyvali ¢astejsie a dokladnejsie ako v minulosti. Umyvanie rik by malo trvat na-
jmenej 20 sekind v teplej vode a mydlom, vrdtane priestorov medzi prstami, nechtov a zdpdstia.

Prever, ¢i je funkény prisun teplej vody, ktord je pri umyvani rik délezitd nielen pre zamestnancov,
ale aj pre zdkaznikov.
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Hotovo | Ddtum

Skontroluj suroviny a uskladnené vyrobky vrdtane ndpojov. Dbaj na ddtum exspirdcie, stav po uskladneni,
¢i je mozné ich pouzit, vytvor si prehlad aktudinej skladovej zdsoby vhodnej na dalSie pouzitie.

Prekontroluj, ¢i balenia vyrobkov nie st poskodené, ¢o by mohlo ovplyvnit ich bezpeénost alel
necitatelné informdcie o alergénoch a ostatnych povinnych tdajoch.

Prever, ¢i nendjdes$ dokazy o zmene skladovacich teplét poéas uzavretia prevddzky, ¢o by mohlo ovplyvnit
bezpecnost skladovanych potravin alebo ingrediencii. Prekontroluj zdznamy tepl6t.

Skontroluj ddtumy spotreby a ddtumy minimdlnej trvanlivosti na zdsobdch. Zabezpe¢, aby boli uskladnené
v sulade s poziadavkami vyrobcov. Napriklad prever, ¢i otvorené balenia boli uskladnené sprdvne v stlade
&quot;po otvoreni spotrebujte do&quot; a vyzna¢ ddtum otvorenia.

Pri zmrazenych produktoch skontroluj oznaéenie a ¢i je bezpeéné pouzit dany tovar k ddtumu
znovuotvorenia prevdadzky.

Skontroluj, ¢ dizka skladovania bola v sdlade s teplotou mrazenia.

Skontroluj, ¢i tvoji doddvatelia budd schopni zabezpedit dostatok cerstvych surovin tak, aby vedela tvoja
prevddzka plynule fungovat. Pripadne uprav polozky v ponuke.

Prever si reputdciu novych doddvatelov, ako aj to, Ze budu schopni zabezpecit deklarované doddvky.

Skontroluj, ¢i uvddzanie alergénov po pripadnej zmene doddvanych surovin je sprdvne na véetkych
polozkdch v menu aj v ponuke.

Skontroluj si aj uvddzanie alergénov pri polozkdch v takeaway alebo doddvkovych sluzbdch a ich
zabezpecdenie proti krizovej kontamindcii.

Zabezpe¢, aby boli informdcie o alergénoch pristupné zdkaznikom v ¢ase objedndvky aj doddvky jedla.
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