Sale konsumpcyjne do dyspozycji na terenie Hotelu Bacowka Radawa Spa

Regulamin funkcjonowania restauracji w czasie COVID19

1. Wytyczne dotyczace sal konsumpcyjnych oraz mozliwosci przebywania w niej

ilosci osob .
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Sala Parzenica o wymiarach 370 m2. Jednoczesnie moze przebywac w nigj

92 osoby

Restauracja Ferula -90m2 jednoczesnie moze przebywaé 20 oséb
Taras Ferula -100m2 , jednocze$nie moze przebywac 25 os6b
Taras przy Szklarni 50m2 ,liczba oséb 12

Taras przy sali Parzenica — 38m2 ,liczba osoéb 8.

Gtowne zasady dotyczgce nowych wytycznych obstugi i funkcjonowania sal
konsumpcyjnych .

Dyscyplina utrzymania 2-metrowej odlegto$ci pomiedzy osobami stojgcymi w
kolejce, poprzez zastosowanie widocznych wskazéwek (np. naklejki na
podtodze lub stojgce znaki).-dotyczy barow , lobby barow , barow zewnetrznych

Obowigzkowa dezynfekcja rgk przez klientow przy wejsciu na teren lokalu.

Udostepnienie dozownikéw z ptynem do dezynfekcji rgk dla gosci w obszarze
sali jadalnej (przy punktach sktadania zamoéwien/kasowych) oraz przy wyjsciu z
toalet.

Wytgczenie z uzycia suszarek nadmuchowych, stosowanie w tazienkach
papieru do wycierania rak.

Wyznaczenie na podtodze stref zapewniajgcych zachowanie odpowiednich
odlegtosci miedzy gosémi (zachowanie odlegtosci nie dotyczy rodzin lub oséb
pozostajgcych we wspdlnym gospodarstwie domowym), uwzgledniajgc ogrodki
zewnetrzne.

Odlegtos¢ miedzy blatami stolikow (od ich brzegéw) powinna wynosi¢ min. 2 m,
za$ 1 m w przypadku oddzielenia stolikdw przegrodami o wysokosci minimum 1
m (ponad blat stolika).

Zasada, ze przy jednym stoliku moze przebywac rodzina lub osoby pozostajgce
we wspolnym gospodarstwie domowym. W innym przypadku przy stoliku
powinny siedzie¢ pojedyncze osoby, chyba, ze odlegtosci miedzy nimi wynoszg
min 1,5 m i nie siedzg oni naprzeciw siebie. Wyjatkiem sg stoliki, w ktorych
zamontowano przegrody, np. z pleksi, pomiedzy osobami.

Przestrzeganie zatozenia, ze w pomieszczeniu nie moze przebywac wiecej niz
1 osoba na 4m2.



e Wyrazne, trudno usuwalne oznaczenie wytgczonych stolikéw i opracowanie
planu sali na czas epidemii przed wejsciem do kazdej Sali

« Ustalenie i kontrole maksymalnej liczby gosci w restauracji — na podstawie
liczby dostepnych miejsc siedzgcych, przy uwzglednieniu zasad zawartych
powyzej (nie liczgc tych wytgczonych z uzytkowania).

e Umieszczenie informacji o maksymalnej liczbie gosci przy wejsciu do lokalu.

« Wyznaczenie bezpiecznych stref na zewnatrz dla gosci oczekujgcych na
wejscie. Doprowadzanie gosci do konkretnego wolnego stolika.

e Noszenie oston ust i nosa oraz rekawiczek w przypadku gosci lokalu
gastronomicznego zajmujgcych miejsca siedzgce i w trakcie konsumpcji nie jest
wymagane.

« Wymagana jest kazdorazowa dezynfekcja stolika po zakonczeniu obstugi gosci
lokalu gastronomicznego przy danym stoliku. Po zakonczonej dezynfekciji stolik
powinien zosta¢ oznaczony napisem: ,zdezynfekowano”.

o Nalezy dezynfekowaé powierzchnie wspadlne, z ktérymi stykajg sie klienci (z
wytgczeniem podtogi) minimum co 15 minut.

 Rekomenduje sie zapewnienie, w miare mozliwosci, statego wietrzenia
pomieszczen restauracyjnych.

e Menu jednorazowe , dla kazdego z gosci . Po odebraniu od gos$cia ,utylizacja .

Hotel zobowiagzal si¢ do wywieszenia toalecie instrukcji dotyczacych:
mycia rgk

dezynfekcji rak

zdejmowania i zaktadania rekawiczek

zdejmowania i zaktadania maseczki.

Zostaty wytgczone z uzycia przestrzenie samoobstugowe, w tym bary satatkowe,
bufety oraz dozowniki do samodzielnego nalewania napojow.






