NAVRH TECHNICKEHO RESENI OTEVRENI PROVOZOVEN OTEVRENEHO
VEREJNEHO STRAVOVANI

Hlavni principy pro znovuotevieni:
- Opét zdlraznujeme, Ze vzhledem k vypadku zahrani¢nich turistl a pravdépodobné

pozvolnému nardstu domaciho cestovniho ruchu v nékterych regionech, bude pro
mnohé provozovny verejného stravovani prakticky nemozné dlouhodobé udrzet
vSechny stavajici pracovni mista. Proto je zcela zasadni, aby program ANTIVIRUS byl
prodlouZzen i po ukonceni vSech opatreni, véetné omezeni preshranicniho styku a
omezeni pobytu zahranicnich turist(.

- Otevreni restauraci a to v€éetné umoznéni konzumace na zahradkach je podminéno
moznosti, aby hosté mohli v prostorach, uréenych pro konzumaci odlozit ochranné
rousky.

- Udrzovani vysoké urovné hygienické drovné provozoven. Provozni hygiena
(pravidelna dezinfekce ploch a predmétd, s kterymi prijde host do kontaktu,
dezinfekce stolll pred usazenim nové skupiny, pravidelné vétrani provozoven,
pravidelna kompletni dezinfekce po uzavreni, dezinfekce rukou pro hosty, pecivo
podavané individualné, dressingy, studené omacky jednoporcoveé balené,
certifikované obaly pro odnos jidla. Osobni hygiena personalu (obsluha v rouskach
s jednorazovymi rukavicemi, pracovni obleéeni odliSné od obéanského odévu.
Rozdéleni obsluhy na pracovniky, ktefi jidlo prinaseji a ty ktefi ho ze stolU sklizi,
periodicka dezinfekce nastroji a pomUcek v obsluzné ¢asti provozu).

- Kontrola symptomu a pravidla pro personal (pravidelna kontrola symptoma u
zaméstnancl, dezinfekce na ruce pro personal, standardizované postupy a proskoleni
personalu, ochranné pomtcky pro dodavatele a zakaz jejich vstupu do zazemi
provozovny,)

- Komunikace pravidel zakaznikdm (informacni materidly pro zakazniky umisténé v
provozovnach)

- Doporuceni pro bezkontaktni platby a podpora zajisténi vybaveni provozoven
potfebnymi termindly (ve spolupraci s MPO, karetnimi systémy a dalSimi subjekty dle
memoranda o podpore bezkontaktnich transakci a digitalizaci plateb v CR)

- Kromé plnéni zdkonnych poZadavkul na provozovatele potravinarského podniku,
kontroly kritickych bod(ia ostatnich zasad hygieny pfi potravinarské vyrobé
navrhujeme pro znovuoteviené restaurace tato opatreni.

- Usazovani hostl v obsluzné ¢asti provozovny tak, aby byly mezi hosty u jednotlivych
stold minimalné metrové rozestupy.

- Vsouladu s doporucenim evropské komise COVID-19 budou zaméstnanci proskoleni
pomoci letaku, ktery bude pro zakladni principy jejich chovani v nastalé situaci
vytvoren (rozdily proti bézné hygieng, jejiz striktni dodrzovani postacdi v provozu, ale
je potreba rozsifit hlavné v kontaktu s dodavateli a ¢innosti obsluhy mezi hosty).

- Obé zatim pfipravované faze se musi vztahovat na vSechny provozovny restauraci bez
ohledu na to, zda se jednd o provozy umisténé v hotelech a dalSich kategoriich
ubytovaciho zafizeni nebo o samsotatné provozovny. V obou pfipadech tyto slouzi i



verejnosti, respektive neubytovanym hostim, a mohou mit zfizené zahradky. Navic
jsou to mnohdy zcela samostatné provozy, takze toto rozdéleni neni vhodné.

Reakce na navrzeny harmonogram pro znovuotevieni

Faze 1 — pres vydejni okénko a v rdmci venkovnich zahradek — z nize uvedenych
divodii zménit v harmonogramu tento zamér a otevfit vnitinich prostor
restaurace pro obsluhu a zaroven hygienické zazemi restaurace pro hosty (zakaz
vstupu verejnosti, ktera nekonzumuje na zahradce)

a.

Personal — pro zajisténi hygienickych opatieni a také servisu (objednani,
placeni, debaras nadobi, uklid stoll a jejich dezinfekce...) je nutna
moznost pfitomnosti personalu / obsluhy pro zajisténi provozu zahradek.
Zahradky €asto neumoziuji pfimy vydej z provozovny a €asto ani pfimy
vizualni kontakt. MoZnost vyuZiti personalu je tak pro jejich obsluhu a
zaruku dodrzeni hygienickych parametri a Cistoty nezbytny.
Hygiena — pro zajisténi hygienickych opatreni bude:
1. Na kazdé venkovni zahradce bude u vstupu moznost dezinfekce
rukou pro hosty.
2. Hostlm bude umozZnén pristup na WC uvnitf provozovny.
Provozovatel na WC zajisti dezinfekci na ruce.
3. Dezinfekce Zidli a stolli bude probihat v pfipadé obsluhy
persondlem pred usazenim kazdé nové skupiny zdkaznika.
V pripadé obsluhy pouze skrz vydejni okénko minimalné kazdé 2
hodiny.
Provoz
Provozovatel zajisti, aby jednotlivé stoly na venkovni zahradce mezi sebou
mezi rozestupy alespon 1metr, u velkych sdilenych stold pak to, aby
skupiny hostll mezi sebou méli alespori 1metr.

b. Faze 2 —provozi ve vnitinich prostorach

1. UdrZovani vysoké hygienické Urovné provozoven (pravidelna
dezinfekce ploch a predmétd, s kterymi prijde host do kontaktu
(kliky, madla, terminaly, toalety...). Stejny postup bude proveden
téz pred a po sméné, dezinfekce stoll prfed usazenim nové
skupiny, pravidelné vétrani provozoven, pravidelna kompletni
dezinfekce po uzavreni, dezinfekce rukou pro hosty, ¢asta sanitace
pracovnich ploch vycep( a bar(.

2. Jasna pravidla pro personal (dezinfekéni prostredky pro personal,
standardizované postupy a proskoleni personalu, monitoring
symptom, noSeni rousek je dobrovolné.

3. Doporuceni pro bezkontaktni platby a podpora zajisténi vybaveni
provozoven potiebnymi terminaly (ve spolupraci s MPO, karetnimi



systémy a dalSimi subjekty dle memoranda o podpore
bezkontaktnich transakci a digitalizaci plateb v CR).

2. Otazky a navrhy feseni v ramci otevirani hospod pro jednotlivé faze

a.

Jaké jsou davody, Ze je otevieni rozdéleno na 2 faze? Podle platnych predpisu,
pokud ma provozovna mista k sezeni, musi hostim zajistit pfistup na WC, takze
v fadé ptipadl budou muset do provozoven za timto Gcelem vstupovat.

Dvé faze otevirani stravovacich zafizeni 14 dni za sebou pfinasi pokazdé znacné Usili ve
zméné reZzimu, organizace prostoru i mnozstvi personalu, pfi¢emz vliv na pribéh krize
nelze v tomto Case spolehlivé vyhodnotit.

Z hygienického pohledu provozu restaurace ve vnitfnich ¢i vnéjsich prostorach
neni rozdil v rizikovosti. Vzhledem k pfedbéznému terminu otevirani, v praxi
vyuziva v tomto obdobi vétsina hostl posezeni na zahradkach a vnitini provozy se
prilis nevyuZivaji, s vyjimkou dn(, kdy neni pocasi k posezeni na zahradce
prihodné.

Okamzité placeni vsech hostll najednou a baleni jejich jidla bude ¢asto vzhledem
k poctu hostl na pocet persondlu nemozné.

V pfipadé otevieni restauraci 8.6. se domnivame, Ze jiz neni dlivod pro snizeni
kapacity provozoven (odstupy 1 m mezi stoly, maximalni pocet osob u stolu) pro
vnitfni provoz.

V pripadé otevrieni restauraci 8.6. se domnivame, Ze neni dlivod k omezeni
provoznich hodin na dobu 6:00 — 22:00 hod ve vnitfnich prostorech.

Doporucujeme znovu zvazit terminy otevirani provozu verejného stravovani

v souvislosti s vyvojem situace. Prvni fazi by bylo moZno realizovat jiz na konci dubna,
podle epidemiologického vyvoje onemocnéni v CR. Druha faze upraveného rezimu by
méla byt ukoncena nejpozdéji do srpna s tim, Ze jiz v této fazi neni nutné omezovat
oteviraci dobu provozoven.



