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Wsparcie biznesu 24/7 w dobie pandemii koronawirusa
Alert dla branzy spozywczej: placowki gastronomiczne, sklepy
spozywcze, placowki handlowe, producenci zywnosci

03 kwietnia 2020 .

Trwajacy stan epidemii zwigzany z rosngacg liczbg zakazen koronawirusem COVID-19 na terytorium Polski stanowi
wyzwanie dla przedsiebiorcow, w szczegdlnosci z branzy spozywczej, gastronomicznej i detalicznej. Kluczowe jest
szybkie i skuteczne reagowanie w celu zapewnienia bezpieczenstwa epidemicznego, a jednoczesnie ciggtosci
dostaw zywnosci i innych niezbednych dla spoteczeristwa towarow.

Istotne jest, aby wszystkie zaktady produkujgce zywnos¢, gastronomiczne oraz detaliczne, przestrzegaty
ustanowionych ograniczern w dziatalnosci gastronomicznej oraz sprzedazy towardw w placéwkach
wielkopowierzchniowych, a takze zalecen dotyczacych wzmocnionego rezimu higienicznego. Szczegdlnie
rekomendowane moze by¢ zwiekszenie standarddéw higienicznych ustanowionych w procedurach HACCP,
dodatkowe instrukcje dla pracownikéw majacych kontakt z zywnoscig, a takze potencjalnie zmodyfikowanie
standardowych procedur w zakresie produkcji i dystrybucji zywnosci.

Placéwki gastronomiczne

Z dniem 20 marca 2020 r. zostat wprowadzony na terenie Rzeczpospolitej Polskiej stan epidemii. Aktualnie stan
epidemii regulowany jest przepisami rozporzadzenia Rady Ministréw z dnia 31 marca 2020 r. w sprawie
ustanowienia okreslonych ograniczen, nakazéw i zakazéw w zwigzku z wystgpieniem stanu epidemii (dalej:
,rozporzadzenie w sprawie epidemii”), ktore zastgpito poprzednio obowigzujace rozporzadzenie Ministra
Zdrowia z dnia 20 marca 2020 r. w sprawie ogtoszenia na obszarze Rzeczypospolitej Polskiej stanu epidemii.

Na mocy § 8 ust. 1 pkt 1 rozporzadzenia w sprawie epidemii wprowadzone zostato czasowe ograniczenie
prowadzenia przez przedsiebiorcéw oraz inne podmioty dziatalnosci m.in.:

e polegajacej na przygotowywaniu i podawaniu positkdw i napojéw gosciom siedzacym przy stotach
lub gosciom dokonujgcym wiasnego wyboru potraw z wystawionego menu, spozywanych na
miejscu (...), z wytaczeniem realizacji ustug polegajgcych na przygotowywaniu i podawaniu zywnosci
na wynos lub jej przygotowywaniu i dostarczaniu oraz dziatalnosci restauracyjnej lub barowej
prowadzonej w srodkach transportu, wykonywanej przez oddzielne jednostki (...);

e zwigzanej z konsumpcja i podawaniem napojéw.



Galerie handlowe i sklepy spozywcze

Na mocy przepisu § 8 ust. 2 rozporzadzenia w sprawie epidemii dodatkowo wprowadzono w obiektach
handlowych o powierzchni sprzedazy powyzej 2000 m2 czasowe ograniczenie:

1)

3)

handlu detalicznego najemcom powierzchni handlowej, z wytaczeniem najemcow, ktérych

przewazajgca dziatalnosé polega na sprzedazy:

a) zywnosci w rozumieniu art. 3 ust. 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia,

b) produktéw kosmetycznych w rozumieniu art. 2 pkt 9 ustawy z dnia 4 pazdziernika 2018 r.
o produktach kosmetycznych innych niz przeznaczone do perfumowania lub upiekszania,

c) artykutéw toaletowych,

d) Srodkow czystosci,

e) produktow leczniczych w rozumieniu art. 2 pkt 32 ustawy z dnia 6 wrzesnia 2001 r. - Prawo
farmaceutyczne, w tym w aptekach lub punktach aptecznych,

f)  wyrobdw medycznych w rozumieniu art. 2 ust. 1 pkt 38 ustawy z dnia 20 maja 2010 r.
o wyrobach medycznych,

g) Srodkow spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego w rozumieniu art. 3 ust. 3 pkt
43 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,

h) gazet,

i) artykutéw budowlanych lub remontowych,

j) artykutow dla zwierzat domowych lub

k) paliw;

prowadzenia dziatalnosci ustugowej najemcom powierzchni ustugowej, z wytgczeniem najemcow,

ktérych przewazajgca dziatalnos¢ polega na $wiadczeniu ustug: medycznych, bankowych,

ubezpieczeniowych, pocztowych, pralniczych lub gastronomicznych polegajgcych jedynie na

przygotowywaniu i dostarczaniu zywnosci;

prowadzenia handlu detalicznego lub prowadzenia dziatalnosci ustugowej na wyspach handlowych.

Specjalne wytyczne dla obiektow handlowych i ustugowych wydato Ministerstwo Rozwoju. Wybrane,
przyktadowe, wytyczne to m.in.:

zwracac klientom uwage na koniecznos¢ zachowania bezpiecznej odlegtosci w kolejkach i przy kasie

(przynajmniej 1-1,5m);

nie obawiac sie zwraca¢ uwagi wspotpracownikowi i klientowi, aby nie kastat i nie kichat w naszym

kierunku ani na produkty spozywcze;

promowac dokonywanie ptatnosci bezgotéwkowych;

promowac regularne i doktadne mycie rak przez pracownikow obiektéw wodg z mydtem lub ich

dezynfekcje srodkiem na bazie alkoholu (min. 60%) (...);

ogranicza¢, w miare mozliwosci, ekspozycje w punktach handlowych zywnosci nieopakowanej,

przeznaczonej do bezposredniego spozycia szczegdlnie pieczywa, ciast, a tam gdzie zywnos¢

nieopakowana jest pakowana przez konsumenta- zwraca¢ uwage na wtasciwg higiene;

ogranicza¢ mozliwos¢ przebierania i dotykania produktéw, ktore sg przeznaczone do spozycia bez

mycia i obrébki termicznej (np. pieczywo, butki, wyroby cukiernicze);

zapewnic, aby pomieszczenia handlowe byty czyste i higieniczne:

0 powierzchnie dotykowe takie jak: kasy samoobstugowe, blaty, lady i stoty, klamki, wtgczniki
Swiatta, porecze i inne przedmioty (np. telefony, klawiatury, terminale ptatnicze), a takze wozki
i koszyki musza by¢ regularnie wycierane srodkiem dezynfekujgcym lub przecierane woda
z detergentem;

0 wszystkie obszary czesto uzywane, takie jak toalety, pomieszczenia wspdlne, powinny byé
regularnie i starannie sprzatane z uzyciem wody z detergentem.

Z petng trescig wytycznych mozna zapoznac sie tutaj: https://www.gov.pl/web/rozwoj/wytyczne-dla-placowek-
handlowych-i-uslugowych-w-zwiazku-z-rozprzestrzenianiem-sie-koronawirusa
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Producenci zywnosci

Gtowny Inspektor Sanitarny wydal Q&A dotyczace zywnosci i koronawirusa adresowane w szczegdlnosci do
przedsiebiorcéw i pracownikdw branzy spozywczej. Inspekcja Sanitarna, w élad za wytycznymi Swiatowej
Organizacji Zdrowia (WHO) zaleca, by osoby majagce kontakt z zywnoscig przestrzegaty dobrych praktyk
higienicznych, w tym wtasciwego mycie rgk maja na celu zapobieganie zanieczyszczeniu zywnosci potencjalnie
chorobotwdrczymi mikroorganizmami, rowniez SARS COV-2:

wtasciwg higiene rak;

higiene kastania/kichania;

zasady bezpieczenstwa zywnosci;

ograniczenie przez pracownikéw bliskiego kontaktu z kazdg osobg, ktéra ma objawy chorobowe ze
strony uktadu oddechowego (kichanie, kaszel);

osoby chore wykazujgce ww. objawy nie mogg pracowacé w zaktadach spozywczych.

Gtowny Inspektor Sanitarny podkresla takze, iz pracownicy branzy spozywczej muszg myc¢ rece:

przed rozpoczeciem pracy;

przed kontaktem z zywnoscig, ktdra jest przeznaczona do bezposredniego spozycia, ugotowana,
upieczona, usmazona;

po obrébce lub kontakcie z zywnoscig surowa, nieprzetworzong;

po zajmowaniu sie odpadami/$mieciami;

po zakonczeniu procedur czyszczenia/dezynfekcji;

po skorzystaniu z toalety;

po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa;

po jedzeniu, piciu, lub paleniu;

po kontakcie z pieniedzmi.

Wreszcie wsrdd kwestii, ktérych GIS znaczenie podkresla a jednoczesnie takich, ktore majg szczegdlne
zastosowanie do producentéw zywnosci warto wskaza¢ m.in.:

analize wewnetrznych procedur czyszczenia i dezynfekcji;

weryfikacje dobrych praktyk higienicznych oraz procedur HACCP dla wyeliminowania luk/Sciezek
zanieczyszczen;

ograniczenie podrdzy stuzbowych do minimum oraz przestrzeganie zasad dostepu do zaktadu
produkcji przez osoby zewnetrzne;

wzmozenie procedur mycia i czyszczenia toalet;

opracowanie wewnetrznego planu zarzadzania kryzysowego;

inne dodatkowe dziatania instruktazowo-edukacyjne oraz nadzorcze.

Z petng trescig Q&A GIS mozna zapoznac sie tutaj: https://gis.gov.pl/aktualnosci/qa-dotyczace-zywnosci-i-

koronawirusa/

Dodatkowo w dniu 20.03.2020 r. GIS zaktualizowat wytyczne i rekomendacje dotyczace wystapienia ryzyka
zakazenia koronawirusem, m.in. w miejscu pracy, w tym w zaktadach spozywczych. GIS wskazuje m.in., iz
Podmiot prowadzacy zaktad spozywczy powinien zapewnic, aby:

umiesci¢ dozowniki z ptynem odkazajgcym w widocznych miejscach, w miejscu pracy i upewnic sie,
ze dozowniki te sg regularnie napetniane;

wywiesi¢ w widocznym miejsc informacje jak skutecznie myc¢ rece (GIS przygotowat stosownga grafike
do wykorzystania);

potaczy¢ powyzsze z innymi srodkami komunikacji, takimi jak np. szkolenia personelu przez
specjalistow ds. bezpieczenstwa i higieny pracy;

zwroci¢ szczegdlng uwage na rekomendacje, aby podczas pracy, NIE dotyka¢ dtornmi okolic twarzy
zwtaszcza ust, nosa i oczu, a takze przestrzegac higieny kaszlu i oddychania;

zapewnic, aby miejsca pracy byty czyste i higieniczne:
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0 powierzchnie dotykowe w tym biurka, lady i stoty, klamki, wtgczniki swiatta, poreczei inne
przedmioty (np. telefony, klawiatury) muszg by¢ regularnie wycierane S$rodkiem
dezynfekujacym, lub przecierane wodg z detergentem;

0 wszystkie obszary czesto uzywane, takie jak toalety, pomieszczenia wspélne, powinny byé
regularnie i starannie sprzatane, z uzyciem wody z detergentem.

Z petng trescig wytycznych GIS mozna zapoznac sie tutaj: https://gis.gov.pl/aktualnosci/informacja-glownego-
inspektora-sanitarnego-w-zwiazku-z-potencjalnym-ryzykiem-zakazenia-koronawirusem/
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