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W lipcu ,,KATRINA” skonczy 25
lat. Juz ten fakt Swiadczy o reno-
mie i popularnosci, jaka cieszy sie
ta ostrzeszowska pizzeria. Ale to
nie jubileusz, lecz trudna sytuacja
lokali gastronomicznych w dobie
koronawirusa jest tematem roz-
mowy z wlascicielem ,,KATRINY” -
JERZYM JAGODZINSKIM.

Jak przetrwaliscie te trudne
dwa miesigce zamrozenia dzia-
talnosci?

- Byta czynna tylko pizzeria i to
wytgcznie ,na wynos” oraz dowdéz
do klienta po uprzednim zamdowieniu
przez telefon. JesteSmy rozpoznawal-
ng markg i duzo wysitku wtozylismy
w rozpropagowanie sprzedazy z do-
wozem do klienta, wobec tego sprze-
daz ciggle sie odbywata. Udato nam
sie przetrwac ten okres, dzieki temu
utrzymali$my budynek i pracownikow.
Bardzo pomocna okazata sie w tym
wiasna platforma zamoéwien z stro-
ny internetowej. Ponadto czas ten
pomaogt w utrzymaniu bliskich relaciji
z klientami. Zauwazytem, ze oni tez
potrzebowali kontaktu, oczekiwali, by
przyjechat do nich kto$, z kim bedzie
mozna zamienic pare stow.

— Materiat informacyjny

Czy mozecie skorzystac z ja-
kiejs pomocy?

- ZostaliSmy na trzy miesigce
zwolnieni ze sktadek zusowskich
i otrzymali$my ze starostwa jedno-
razowg pozyczke. Nie korzystalismy
z tzw. ,postojowych” i innych tego
typu utatwien, bo w tym czasie pra-
cowalismy. Wychodzac naprzeciw
wymaganiom utrzymania pewnego
dystansu miedzy klientami - zmie-
nilismy aranzacje pizzerii. Nigdy nie
mieliSmy zageszczonych stolikow,

»Czas Ostrzeszowski” jest prywatnym pismem, na tamach ktérego mozesz zaprezentowac swoje poglady i podzieli¢ si¢ zainteresowaniami z mieszkancami catej Ziemi Ostrzeszowskiej.

UDALO NAM SIE PRZETRWAC TEN OKRES

a zatem z rozrzedzeniem nie byto
problemu. Niewiele miejsc nam ubyto,
za$ aranzacja ustawienia, przestony
oddzielajace stoliki, spowodowaty
bardziej kameralny nastroj. Dzieki
temu, ze jest to duzy obiekt, dystans
miedzy poszczegdlnymi osobami zo-
stat zachowany, jednoczes$nie klien-
ci nie majg poczucia jakiej$ izolacji
moga rowniez korzystac z sali re-
stauracyjnej na pietrze i tarasu, wiec
jest duzo miejsca. Przeciez ludzie nie
po to przychodzg do restauraciji, by
usig$¢ w kacie i nikogo nie widzie¢.

A wracajgc jeszcze do pomocy,
jakg otrzymalismy, zatuje, ze miasto
nie wychodzi naprzeciw i nie zwalnia
firm z podatku od nieruchomosci,
a jest to bardzo znaczgca pozycja
w utrzymaniu budynku.

Jak wyglada przestrzeganie
obowigzujgcych obostrzen?

- Do tych wymagan trzeba sie
stosowac¢ rowniez dla wiasnego
bezpieczenstwa i bezpieczenstwa
klientow. Nasz personel pracuje
w maseczkach, w rekawiczkach, po
kazdym kliencie jest dezynfekowany

y

* Panowie tukasz i Przemek zadowoleni,
. ze zndbw mozna przyjs$¢ na pizze.

stot, kazdy moze skorzystac
przy wejsciu z ptynu dezyn-
fekujacego, antybakteryjne-
go. Nie ma co ukrywac, ze to
wszystko przy zmniejszonym
ruchu dodatkowo podnosi
koszty, ale jest to zrozumiate.

Co z zaloga, z zatrud-
nieniem?

- Lokal stacjonarny nigdy
nie bedzie w stanie osig-
gnac¢ takiej samej sprzedazy |
poprzez sam catering, ale |
te dziatania pozwolity nam
chociaz utrzymacé zatrudnie-
nie. Byt to tez czas integracji
z pracownikami. Staramy sie |
prowadzi¢ te firme w sposob
familiarny.

Pizzeria nabiera rozpe-
du, a co z hotelem, z restauracja?

- Uruchomienie czesci hotelowej
mogto nastgpi¢ 10 maja. Ostrzeszow
nie jest miastem turystycznym, ale
dynamicznie si¢ rozwija, ma sporo
liczacych sie firm, zatem naszym
klientem jest na ogét biznesmen przy-
jezdzajgcy tu, by zatatwi¢ kontrakt.
Co zas$ tyczy sie restauracji, trzeba
sie do jej otwarcia dobrze przygoto-
wac - oceni¢ mozliwosci rynku.

Czy zmienito si¢ co$ w menu za-
ktadu?

- Owszem, wprowadzilismy
sprzedaz burgeréw. Sg one robione
tu, na miejscu, ze Swiezego miesa
wotowego. Petnowymiarowe dania
XL. W ofercie jest tez cata grupa
safatek i pare innych niespodzianek.

Jaki rozwéj wydarzen przewi-
duje Pan na najblizsze miesigce
letnie, szczegdlnie istotne dla
funkcjonowania lokali gastrono-
micznych?

- Firmy, ktore potrafity odnalez¢
sie w tym trudnym okresie, paradok-
salnie wyszty z tego wzmocnione.
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Utrzymalismy klientow takze poprzez
oferte nowych produktéw. Umielismy
tez zapewnic¢ bezpieczenstwo dzieki
funkcjonalnej aranzacji wnetrza loka-
lu. Zatem moge patrze¢ w przysztosc
z optymizmem. Jeszcze pare miesie-
cy temu wszyscy mieliSmy poczucie
wzrostu gospodarczego. To sie za-
trzymato i dzi$ nie ma co oczekiwac,
ze rynek klientéw bedzie gwattownie
rést. Lecz nawet w trudnym czasie
mozna prowadzi¢ firme, o ile jest
przygotowana na takie wyzwania.
Nam sig to udato, oczywiscie nie
mogto to przetozy¢ sie na sukces
finansowy, ale wzmocnito naszg po-
zycje na rynku. Powtérze jeszcze raz,
ze majatkiem kazdej firmy sg pracow-
nicy - potrafilismy tak zorganizowac
dziatalnos¢, ze zatrudnione tu osoby
nie odczuly kryzysu spowodowanego
epidemig, a poprzez bycie razem
w trudnym czasie jeszcze bardziej
sie zintegrowalismy.

Dzigkuje za rozmowe.

K. Juszczak

U fryzjera,

w restauraciji

Zasady bezpieczenstwa
w lokalach ustugowych

Wszyscy za tym teskniliSmy. Od kilku
dni moiliwe sq juz wizyty w zaktadach
fryzjerskich, salonach kosmetycznych
oraz spotkania w restauracjach, barach

i pubach.

Ponizej

przedstawiamy

najwazniejsze zasady bezpieczenstwa
obowigzujgce w tych lokalach zaréwno
pracownikéw, jak i klientow.
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o= KPRM

'(:' Prryjmowania kientdw po umdwioniu wizyty
na konkretrg godring, tolafonicznie lub cnline.

{' Klient nle mode oczokiwad na uskuge w poczekolni,
eyl tylu kliontéw Bo stonowisk procy,

{J Obowigeek noszania przez kiientéw moseczok
i rekawiczek (jodli zableg na to pozwala)

Obowigrek noszenia preez obshugeg 2okiodu:
maseczek/prryibic oroz rgkowiczok jednonozowych
i gogli (ndewymagane w wypadku noszenia preytbicy).

'C' Uzywanie recznikdw jedmnorozowych

(I zalecana co najmnis] 2m dystansu migdzy
stanowiskami procy.

(:' Umieszozonie w pomiostczanioch phyndw
do derynfekaji w calu odkatenia kotdej dotylanaj
powierzchni co najmnioj 2-3 rany driennie | no konkes
kexbde| zrmiany.

f’ Zalecany rakor urywanio telefendw komdrkowych

w trokele wykonywanio ushugl - zordwno proez
procowniko, jok | kllenta,

'L'J Zolecamy pomiar | rejestrowonie temperatury ciolo

pracownikdw 1o pormotg termomatru berdotykowego

przed rozpocigciem procy.

= PFR

(J Umit os6b wlokalu - na 1 esobe muszq praypodat
o najmnie] 4 m2

(I Zachowanio 2m odiegiode migdzy stoliomi.

f’ Obowigzkowa dezynfekcio rgk przez kentdw proy
wejiciu do lokalu.

(J Gotcie restauracii mogq 2djgé moseczid kiedy usigdg
przy stofikoch,

{] Licznie] przy jednym stofi mabe preabywod rodiing
Jub osoby misszkajqee razem.
q:' Obowigekowa dazynfakcia stolika po katdym kiencie.

Obowigzkowe nosTonke MOsoecoek ona: rekowiczok
przot kucharzy oraz cbslugg lokalu gostrenomicanego.

(:' Nalaty wybqeryé 2 utycio preestrzonie somoobshugowe
= bary sclotioowa, bufoty oraz dozowniid
do somodzisinego nalewanio nopojow,

'(’ Umideszczenie informacii o maksymalnej Bezbie godel
proy wejiciu do lokahy




