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ZACHOWANIE STANDARDOW BEZPIECZENSTWA
W CZASIE COVID-19
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100% BEZPIECZENSTWA

Belvedere Catering by Design czuwa

nad Panstwa zdrowiem zgodnie z wytycznymi
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej,

Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczehstwa Zywnosci
i Swiatowej Organizacji Zdrowia.

Sprawdz nasze standardy dobrych praktyk
w czasie COVID19

STANDARDY BEZPIECZENSTWA STOSOWANE PRZEZ BELVEDERE CATERING BY DESIGN

Przeprowadzilismy audyt dostawcéw; wspotpracujemy z tymi, ktérzy tak jak my zachowuja
rezim sanitarny

Pracujemy w maseczkach, rekawiczkach lateksowych i specjalnych ubraniach ochronnych
Pracownicy maja staty dostep do srodkéw dezynfekujgcych

Codziennie mierzymy pracownikom temperature

W miare mozliwosci stosujemy zmianowy system pracy

Zachowujemy bezpieczny dystans wobec siebie

Podczas eventu dania serwujemy ze stacji kulinarnych zabezpieczonych kordonami
Wszelkie bary z zywnosciag i napojami oraz stacje kulinarne obstugiwane sg przez osoby
wyznaczone do obstugi tych miejsc

Przekaski i napoje sg wyporcjowane i podawane w szklanych lub jednorazowych naczyniach
do bezposredniej konsumpcji, a dania wydawane s3 na talerzach

Stoliki koktajlowe ustawiamy w odlegtosci 1,5 m. od siebie

Dodatki takie jak: cukier /sél / pieprz udostepniamy w opakowaniach konfekcjonowanych
Regularnie dezynfekujemy naczynia, pomieszczenia, powierzchnie i urzadzenia produkcyjne
oraz samochody dostawcze

Wszelkie tekstylia pierzemy w temperaturze minimum 70°C uzywajac odpowiednich
detergentow

Na zyczenie Klienta mozemy zapewni¢ ustuge dezynfekcji przestrzeni lampg UV-C do
neutralizacji drobnoustrojéw, a takze komore dezynfekujagca z mgta z nanoczasteczkami
ozonu
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