
BEZPIECZEŃSTWO W RESTAURACJI
DOBRE PORADY

NA CZAS KORONAWIRUSA

REALIZACJA ZAMÓWIEŃ

Zapewnij obsługę do podawania i nakładania 
potraw także w strefie samoobsługowej3

Wszystkie zamówienia pakuj
w odpowiednie jednorazowe pojemniki 2

Przygotuj się do realizacji zamówień
na wynos1

Przyjmuj zamówienia przy
stoliku i w wyznaczonych strefach 4

Podawaj zamówienie tylko na tacach
i dbaj o ich częstą dezynfekcję5

Zachęcaj klientów
do płatności bezgotówkowych 6

ORGANIZATOR AKCJI: 

SAMORZĄD WOJEWÓDZTWA KUJAWSKO-POMORSKIEGO



DOBRA ORGANIZACJA LOKALU

Zadbaj o zapas pojemników
z płynami do dezynfekcji 3

Wyznacz strefy dla oczekujących
klientów przy wejściu i przy kasie. 2

2M

Zapewnij odpowiednią odległość 
między stolikami.1

Wyłącz z użytkowania elektryczne suszarki
i zapewnij papierowe ręczniki jednorazowe 4

Pamiętaj aby wietrzyć pomieszczenia kilka razy 
dziennie, nie używając przy tym klimatyzacji5

Dezynfekuj systematycznie stoliki
i powierzchnie wspólne 6

Dbaj o personel – pilnuj częstej dezynfekcji
rąk i zakrywania usta i nosa7

ZALECENIA DLA KLIENTÓW

Obowiązkowa dezynfekcja rąk przed 
wejściem do lokalu.1

Wejście do lokalu tylko w maseczce
zasłaniającej usta i nos. 2

Zachowaj bezpieczną odległość 
– minimum 2 metry. 3

2M

Stosuj się do wyznaczonych stref
podczas stania w kolejce. 4

2M

Zajmuj wyłącznie zdezynfekowane
stoliki, wyznaczone przez obsługę.5

ZDEZYNFEKOWANO

Przy jednym stoliku – tylko bliska
rodzina i domownicy. 6

Zachowaj odstęp przy stoliku podczas 
spotkań biznesowych.7

Jeśli to możliwe – płać
bezgotowówkowo. 8
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