Zatgcznik Nr 6 do Zarzadzenia Nr 27/2022 z dnia 16.05.2022 r.

PROCEDURA BEZPIECZENSTWA PODCZAS SWIADCZENIA USLUG PRZEZ
KUCHNIE PRZY MOPS W TRAKCIE WYSTEPUJACEGO ZAGROZENIA
EPIDEMICZNEGO

§1
POSTANOWIENIA OGOLNE

Niniejsza Procedura bezpieczenstwa podczas $§wiadczenia ustlug przez Kuchnie¢ przy
MOPS wprowadzona w okresie wystepujacego zagrozenia epidemicznego, dotyczy
wszystkich pracownikow KUCHNI przy MOPS w Stalowej Woli oraz uczestnikow
korzystajacych z positkow przygotowywanych przez KUCHNIE przy MOPS .

Celem procedur jest zminimalizowanie zagrozenia zwigzanego z zakazeniem
koronawirusem lub chorobg COVID-19.

Procedura okre$laja dziatania, ktore zminimalizuja mozliwo$¢ zakazenia, ale mimo
wszystkich podjetych srodkow bezpieczenstwa, nie pozwola w 100% wyeliminowad
ryzyka zwigzanego z zakazeniem.

KUCHNIA przy MOPS stosuje si¢ do wytycznych Ministra Pracy, Rodziny i Polityki
Spotecznej, Gtownego Inspektora Sanitarnego, Ministra Zdrowia, Wojewody
Podkarpackiego, Prezydenta Miasta Stalowej Woli.

§2
OBOWIAZKI KIEROWNIKA KUCHNI

Kierownik ustala regulaminy wewnegtrzne i dostosowuje procedury obowigzujace
w KUCHNI przy MOPS do wymogow rezimu sanitarnego zwigzanego z ogloszony
stanem zagrozenia epidemicznego obowigzujacego od 16 maja 2022 r. a nastgpnie
przedstawia je do akceptacji Dyrektora Miejskiego Osrodka Pomocy Spotecznej
w Stalowej Woli.

Wspotpracuje z organem prowadzacym w celu zapewnienia odpowiednich §rodkéw do
dezynfekcji oraz ochrony osobistej.

Organizuje prace personelu zgodnie z rezimem sanitarnym obowigzujacym W trakcie
ogloszonego stanu zagrozenia epidemicznego.

Planuje organizacj¢ pracy KUCHNI przy MOPS w Stalowej Woli na podstawie analizy
zebranych informacji od Dyrektorow 1 Kierownikéw placowek korzystajacych
z positkow .

Przekazuje pracownikom aktualne informacj¢ o czynnikach ryzyka COVID-19.
Zapewnia niezbedne srodki ochrony osobistej dla pracownikow oraz $rodki higieniczne
do dezynfekcji rak i powierzchni.

Dopilnowuje, aby na klatce schodowej przy wejsciu umieszczono dozownik z ptynem do
dezynfekcji rak na bazie alkoholu (min. 60%), a w pomieszczeniach higieniczno-
sanitarnych byly mydla antybakteryjne oraz instrukcje z zasadami prawidtowego mycia
rgk stanowiace zalacznik nr 5 (umieszczone w widocznych miejscach w placowce)



a przy dozownikach z ptynem instrukcje do dezynfekcji rgk stanowiace zalacznik nr 4
(umieszczone w widocznych miejscach w placowce).

Bezwzglednie przy kazdym wejsciu/ wyjsciu z palcowki /w trakcie pracy czgsto odkaza
r¢ce plynem do dezynfekcji rak na bazie alkoholu (min. 60%) wg instrukcji
wspomnianej w pkt. 9 1 myj rece zgodnie z instrukcjg stanowigca zalacznik nr S.
Dopilnowuje aby przed wejsciem do Kuchni, na klatce schodowej wisiata instrukcja jak
zdejmowaé rekawiczki jednorazowe stanowigce zalacznik nr 6 (umieszczone
w widocznych miejscach w placéwce) oraz kosz na zuzyte rekawiczki.

§3
OBOWIAZKI PRACOWNIKOW

Kazdy pracownik KUCHNI przy MOPS w Stalowej Woli zobowigzany jest do

samoobserwacji.

W przypadku podejrzenia objawow chorobowych (dusznosci, kaszel, goraczka) pozostaje

w domu i zawiadamia kierownika placowki o diagnozie lekarskiej i ewentualnym

zwolnieniu chorobowym.

Do placowki pracownicy wchodza i wychodzg tylko przez wejscie klatka schodowa

z boku budynku .

Bezwzglednie przy kazdym wejsciu/ wyjsciu z palcowki/ w trakcie pracy/ przed

rozpoczeciem pracy/ przed kontaktem z zZywnoS$cig, ktora jest przeznaczona do

bezposredniego spozycia, ugotowana, upieczona, usmazona/po obrobce lub kontakcie

z zZywno$cig surowa, nieprzetworzona/ po zakonczeniu procedur czyszczenia, / po

dezynfekcji/ po skorzystaniu z toalety/ po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa/ po

jedzeniu, piciu czgsto odkazajg r¢ce ptynem do dezynfekcji rak na bazie alkoholu (min.

60%) wg instrukcji stanowiacej zalacznik nr 4 (umieszczonej w widocznych miejscach

w placowce) 1 myja rece zgodnie z instrukcjg stanowiacq zalacznik nr 5

Pracownicy nie opuszczajg zbednie miejsca pracy.

Pracownik Kuchni:

a. Przestrzega  warunkéow ~ wymaganych  przepisami  prawa, dotyczacymi
funkcjonowania zbiorowego zywienia.

b. Oprocz srodkéw  higieny osobistej fartuchéw, czepkéw, stosuje rekawiczki
jednorazowe.

c. Utrzymuje wysoka higieng mycia i dezynfekcji stanowiska pracy, opakowan
produktéw, sprzegtu kuchennego, naczyn stotowych oraz sztuc¢cow.

d. Po zakonczonej pracy gruntownie dezynfekuje powierzchnie oraz sprzety punktu
wydawniczego i zmywalni - potwierdzajg wykonanie czynnosci (zalgcznik nr 1).

e. Pomoc kuchenna dba o higieniczny odbior positkow od kierowcy/dostawcy ( ubrany
w fartuch ochronny). Dostarczane pieczywo powinno by¢ przykryte czystym
materiatem, papierem. Kierowca nie wchodzi na teren placowki, towar zostawia za
drzwiami.

f. Regularnie wykonywane jest czyszczenie powierzchni wspolnych, w tym klamek,
drzwi 1 okien, poreczy, blatow, opar¢ krzeset, framug i1 skrzydet drzwi, uchwytow



oraz dezynfekowanie shuchawki telefonu i wlacznikow $wiatet.-potwierdzone
wykonanie czynnosci (zalacznik nr 2)
g. Pracownicy na biezaco sprzataja i dezynfekuja toalet¢ ( przynajmniej 4 razy
dziennie).
7. Obowigzki Intendenta:
a. Dba o czysto$¢ magazynu spozywczego, wstep do magazynu ma tylko intendentka.
Wydaje towar kucharce wystawiajgc go na stoliku obok magazynu.
b. Dba o higieniczny odbior towaru od dostawcow.
. Platnosc¢ za towary jest bezgotdéwkowa.

§4
WYDAWANIE | TRANSPORT GOTOWYCH POSILKOW

1. Wydawanie positkow odbywa si¢ na miejscu, przy bufecie.

2. Wielorazowe naczynia 1 sztuéce s3 myte w zmywarce z dodatkiem detergentu,
w temperaturze nie nizszej niz 60° C. Wicksze naczynia sg optukiwane wrzatkiem
o temperaturze nie nizszej niz 90° C.

3. Termosy z positkiem odbiera pracownik MOPS (kierowca) ubrany w fartuch ochronny.

4. Srodek transportu jest czysty, w dobrym stanie. Srodek transportu jest uzywany do
transportu Zzywnosci, nie stanowi zrodta zanieczyszczenia.

5. Pojemniki transportowe do zywno$ci musza by¢é czyste, w dobrym stanie, nie
uszkodzone, tatwe do mycia i dezynfekcji. Muszg zabezpieczaé zywno$¢ przed
zanieczyszczeniem. Pieczywo przewozi si¢ w pojemnikach przykryte czystym
materiatem lub papierem.

§5
PRACA W KUCHNI O PODWYZSZONYM REZIMIE SANITARNYM

1. Od 16 maja 2022 r. po przyjeciu dostaw drzwi do placowki nadal sg zamkniete.
2. Zakupy i1 zamoOwienia towaréw odbywaja si¢ §$ciezka komunikacji telefonicznej lub
poczta elektroniczng.

§6
PROCEDURY NA WYPADEK STWIERDZENIA PODEJRZENIA ZAKAZENIA

1. Pracownik, u ktorego stwierdzono objawy choroby (dusznosci, kaszel, goraczke):
a. Zglasza fakt kierownikowi .

b. Kierownik odsyta pracownika do domu.
C. Pracownik bezzwlocznie udaje si¢ do lekarza.

§7
POSTANOWIENIA KONCOWE



1. Procedura bezpieczenstwa wchodzi w zycie na podstawie Zarzadzenia Dyrektora MOPS.

2. Procedura obowigzuje do odwolania nie dluzej niz do odwotania stanu zagrozenia
epidemicznego w kraju.

3. Odpady wytworzone przez pracownikéw Kuchni tj. rekawiczki jednorazowe stosowane
w celu minimalizowania ryzyka zakazen, umieszczane s3 w dedykowanym do tego
pojemniku uchylnym (wytozonym workiem) a nast¢pnie wrzucane do pojemnika” odpady
mieszane”.

Opracowanie:
Kierownik Kuchni przy MOPS Kamila Muszynska - Kepa
(podpis Kierownika Kuchni)
Akceptacja:
Piotr Pierscionek

(podpis Dyrektora MOPS)



KARTA KONTROLI DEZYNFEKCJI POWIERZCHNI DOTYKOWYCH W KUCHNI (nazwa)

Zalacznik nr 1 do Procedur bezpieczenstwa na terenie placéwki w okresie pandemii COVID-19

Data

Godzina

Dezynfekowane powierzchne (wykonanie dzialania zaznaczy¢ X)

Klamki

Blaty w
pomieszczeniach

Podloga

Wietrzenie
pomiezczen
( wykonanie dzialania
zaznaczy¢ X)

Podpis pracownika




Zalacznik nr 2 do Procedur bezpieczenstwa na terenie placowki w okresie pandemii COVID-19

KARTA KONTROLI DEZYNFEKCJI POWIERZCHNI DOTYKOWYCH INNYCH POMIESZCZEN

Data

Godzina

Dezynfekowane powierzchne (wykonanie dzialania zaznaczy¢ X)

Klatka
schodowa

Toaleta
personelu

Magazyn

Klamki

Wejscie do
kuchni-
drzwi glowne

Wietrzenie
pomieszczen(wykonanie
dzialania zaznaczy¢ X)

Podpis pracownika




Zalacznik nr 3 do Procedur bezpieczenstwa na terenie placoéwki w okresie pandemii COVID-19

KARTA KONTROLI DEZYNFEKCJI POWIERZCHNI PUNKTU WYDAWNICZEGO ORAZ ZMYWALNI

Dezynfekowane powierzchne (wykonanie dzialania
zaznaczy¢ X)

Data Godzina Podpis pracownika
Bufet Zmywalnia




Zalacznik nr 4 do Procedur bezpieczenstwa na terenie placowki w okresie pandemii COVID-19

Jak skutecznie dezynfekowac rece?

Uzyj srodka do dezynfekcji rak,
ktory zawiera co najmniej 60% alkoholu.
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Zalacznik nr 5 do Procedur bezpieczenstwa na terenie placowki w okresie pandemii COVID-19

Jak skutecznie myc rece?

Zwilz rece ciepta Namydl obydwie Splec palce
woda. Natoz wewnetrzne i namydl je.
mydto w ptynie powierzchnie dtoni.
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Zalacznik nr 6 do Procedur bezpieczenstwa na terenie placowki w okresie pandemii COVID-19

Jak prawidtowo
natozyc i zdjac rekawice
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Zalacznik nr 6a do Procedur bezpieczenstwa na terenie placowki w okresie pandemii COVID-19

Jak prawidtowo
natozyc i zdjgc maseczke

Yy

Zakryj usta i nos maska i upewnij sie, ze miedzy
twarzg a maska nie ma zadnych przerw

Wymien maske na nowa, gdy tylko
bedzie wilgotna, nie uzywaj ponownie
masek jednorazowych

Wyrzuc maseczke do zamykanego
a pojemnika; umyj rece mydtem i woda
lub ptynem do dezynfekcji na bazie alkoholu

Nie wrzucaj maseczki
do toalety!




Zalacznik nr 7 do Procedur bezpieczenstwa na terenie placowki w okresie pandemii COVID-19

WAZNE TELEFONY | INFORMACIJE:

POWIATOWA STACJA SANITARNO-EPIDEMIOLOGICZNA

ul. Nieztomnych 66
37-450 Stalowa Wola

Od poniedziatku do piagtku Po godzinach pracy urzedu od
730 4o 1505 poniedziatku do pigtku oraz
tel. stacjonarny: 15 842 51 30 w weekendy
tel. alarmowy: 507 133 285
StUZBY MEDYCZNE

Bezposredni numer na pogotowie ratunkowe: 999
Miedzynarodowy numer alarmowy: 112

WAZNE LINKI DO INFORMACII:

https://www.gov.pl/web/koronawirust

https://gis.gov.pl/
https://www.senior.gov.pl/



https://www.gov.pl/web/koronawirust
https://www.gov.pl/web/koronawirust
https://gis.gov.pl/
https://gis.gov.pl/




