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Kodeks dobrych praktyk dla dowozéw positkoéw

Gléwni przedstawiciele branzy gastronomicznej wypracowali rekomendowane
standardy bezpiecznej dostawy positkow. Jest to zestaw zalecen, ktére pozwola
zachowaé bezpieczenstwo wszystkich os6b zaangazowanych w proces dostawy -
obstuge restauracji, kurierow i konsumentow.

Standardy zostaty stworzone przy wspétpracy z konsultantami do spraw bezpieczehstwa
zywnosci i mikrobiologami.

Kodeks dobrych praktyk dla dowozow positkow

1) Ograniczenie przyjmowania banknotéw i monet. Promowanie ptatnosci
terminalem oraz ptatnosci online.

2) Zalecane przekazywanie positkbw konsumentowi na zewnatrz budynku, aby unikaé
ryzyka przeniesienia wirusa poprzez przebywanie kurierow z innymi osobami w
ciasnych przestrzeniach (windy, klatki schodowe, korytarze).

3) Bezkontaktowy odbidr positku z restauracii.

o obstuga restauracji umieszcza positek w “strefie buforowej]” - w innym
pomieszczeniu niz pracuje obstuga restauracji lub w bezpiecznej odlegtosci
od obstugi - w miare mozliwosci 4,5 m

o kurier odbiera positek ze “strefy buforowej” po jej opuszczeniu przez obstuge

4) Bezkontaktowe przekazanie positku konsumentowi.

o konsument ptaci online lub terminalem ptatniczym

o kurier zostawia positek i terminal konsumentowi, nastepnie oddala sie na
bezpieczng odlegtos¢

o konsument ptaci kartg (jezeli nie zaptacit wczesniej online) i zabiera positek

5) Obowigzkowa samokontrola stanu zdrowia kuriera przed kazdg zmiana.

pomiar temperatury

oswiadczenie kuriera o braku innych objawow

oswiadczenie kuriera o braku kontaktéw z osobami chorymi

dopuszczanie do pracy wytacznie kurierow bez deklarowanych objawow i
znanych ryzyk epidemiologicznych
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6) Dezynfekcja pojazddéw i catego wyposazenia kuriera przed kazdg zmiang oraz
poszczegoélnych elementdéw po kazdym kontakcie z konsumentem (np. terminal
ptatniczy).

7) Mycie i/lub dezynfekcja rak po kazdym kontakcie z powierzchniami obcymi (np.
klamki, terminale ptatnicze).



