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Zachowanie różnorodności  handlu i usług  na rynku wewnętrznym 

Maintaining diversity of trade and services on internal market  

Warszawa, 12 maja 2020 

 

Pan Łukasz Szumowski 

Minister Zdrowia 

 

Szanowny Panie Ministrze, 

 

W związku z pracami dotyczącymi kolejnego etapu znoszenia obostrzeń związanych z epidemią 

COVID-19, Polska Izba Handlu przesyła swoje uwagi dotyczące punktów gastronomicznych i 

restauracji. 

W ocenie naszych członków, którzy prowadzą punkty gastronomiczne i restauracje racjonalne wydaje 

się zaplanowanie otwarcia punktów gastronomicznych nie tylko w zakresie tzw. „ogródków”, ale 

także obsługi w salach z zachowaniem odpowiedniego reżimu sanitarnego. 

 

1. Ograniczenie funkcjonowania restauracji do samych ogródków nie gwarantuje istotnego 

podwyższenia bezpieczeństwa Ponadto przedsiębiorca będzie mocno zależny od warunków 

atmosferycznych i takie rozwiązanie nie gwarantuje to możliwości rzeczywistego otwarcia 

restauracji i powrotu do "normalności". Wiele restauracji nie ma możliwości aby otworzyć 

ogródek z różnych powodów technicznych więc z góry skazane są na przedłużające się okresy 

zamknięcia. 

 

2. Restauracje są miejscami, w których co do zasady obowiązują znacznie bardziej rygorystyczne 

zasady higieny w szczególności w odniesieniu do personelu. 

 

3. W celu ochrony gości restauracji personel kuchni obowiązkowo nosi rękawiczki jednorazowe, i 

maseczki ochronne.  

4. Konieczne jest mycie urządzeń i blatów po każdym gościu płynem dezynfekującym. 

  

5. Należy poprzeć rozwiązanie jeżeli chodzi o funkcjonowanie  restauracji wyłącznie z obsługą 

kelnerską pozwoli to na minimalizację kontaktu przypadkowego między klientami np. przy 

barze.  

 

6. Można rozważyć nakaz umieszczenia płynu do dezynfekcji rąk na stolikach lub przy wejściu do 

restauracji tak jak w przypadku sklepu. Ponadto w toaletach restauracji powinno być mydło 

antybakteryjne lub zwykłe + płyn do dezynfekcji. 

 

7. We Włoszech zastosowano przegrody z tworzywa pomiędzy stolikami - jest to dobre rozwiązanie 

ale powinno dotyczyć restauracji w których trudno jest zachować 2 metry między stołami. 

 

 

 Z poważaniem 

 

Waldemar Nowakowski 

Prezes Zarządu 

Polskiej Izby Handlu 

 

 

Do wiadomości: 

Pani Jadwiga Emilewicz, wicepremier, Minister Rozwoju 


