Zarzadzenie Nr ... 20........... /2020
Dyrektora Powiatowego Centrum Integracji Spolecznej w Legionowie
z dnia ...21..Q.%....... 2020r.

w sprawie wprowadzenia procedury bezpieczenstwa dotyczacej dzialalnoSci kuchni w
Przedszkolu Samorzagdowym w Skrzeszewie prowadzonej przez Powiatowe Centrum
Integracji Spolecznej w Legionowie w trakcie epidemii SARS-CoV-2 w Polsce

Na podstawie ustawy z dnia 2 marca 2020 r. o szczegdlnych rozwigzaniach zwigzanych

Z

zapobieganiem, przeciwdziataniem i zwalczaniem COVID-19, innych chor6b zakaznych oraz

wywolanych nimi sytuacji kryzysowych (Dz.U. z 2020r., poz. 374 z p6zn. zm.), art. 8a ust. 5
pkt 2 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz.U. z 2019r., poz.
59 z p6ézn. zm.) oraz § 13 pkt 10 Regulaminu Organizacyjnego Powiatowego Centrum
Integracji Spotecznej w Legionowie, uchwalonego w dniu 19 stycznia 2016 r. Uchwalg
nr 10/2016 Zarzadu Powiatu w Legionowie, zarzadzam, co nastgpuje:

o

§l.

W celu zapobiegania, przeciwdziatania i zwalczania COVID-19 wprowadza si¢ procedurg
bezpieczenstwa dotyczaca dziatalno$ci kuchni w Przedszkolu Samorzadowym w
Skrzeszewie prowadzonej przez Powiatowe Centrum Integracji Spotecznej w Legionowie.
Procedura bezpieczenstwa dotyczgca  kuchni w Przedszkolu Samorzadowym w
Skrzeszewie prowadzonej przez Powiatowe Centrum Integracji Spotecznej w Legionowie
zostala opracowana na podstawie Wytycznych przeciwepidemicznych Gléwnego Inspektora
Sanitarnego z dnia 13.05.2020r. z pézn. zm. dla funkcjonowania gastronomii w trakcie
epidemii SARS-CoV-2 w Polsce oraz Wytycznych Ministra Edukacji Narodowej, Ministra
Zdrowia i Gléwnego Inspektora Sanitarnego dla publicznych i niepublicznych szkdl i
placéwek od 1 wrzesnia 2020 r. i stanowi Zatacznik nr 1 do niniejszego zarzgdzenia.

§2.

Wykonanie zarzgdzenia powierza si¢ Zastepcy Dyrektora oraz Kierownikowi warsztatu
gastronomicznego, w odpowiednich zakresach.

§3.

Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem podpisania.




Zatgcznik Nr 1

Procedura bezpieczeristwa dotyczaca kuchni w Przedszkolu Samorzagdowym w Skrzeszewie
prowadzonej przez Powiatowe Centrum Integracji Spotecznej w Legionowie (PCIS)

opracowana na podstawie wytycznych przeciwepidemicznych Gtéwnego Inspektora
Sanitarnego z dnia 13 maja 2020 r. z pdzn. zm. dla funkcjonowania gastronomii w trakcie
epidemii SARS-CoV-2 w Polsce oraz Wytycznych Ministra Edukacji Narodowej, Ministra
Zdrowia i Gtownego Inspektora Sanitarnego dla publicznych i niepublicznych szkét i
placowek od 1 wrzesnia 2020 r.

Lokalizacja kuchni:

ul. Szkolna 10A, 05-124 Skrzeszew

Cel wdrazanych procedur:

1. Minimalizacja ryzyka zakazenia pracownikdw i uczestnikow PCIS (zwanych w dalszej czesci
procedur kadrg), dzieci uczeszczajgcych do Przedszkola Samorzadowego w Skrzeszewie
oraz pracownikow Przedszkola Samorzgdowego w Skrzeszewie (zwanych w dalszej czeéci
procedur Przedszkolem).

2. Minimalizacja ryzyka zakazenia klientow oraz innych oséb z zewnatrz, w tym dostawcow.

. Zwigkszenie bezpieczeristwa kadry pracujgcej w warsztacie gastronomicznym PCIS.

4. Ograniczenie liczby kontaktéw na terenie kuchni i zaplecza kuchennego w danym
przedziale czasowym, w ramach zabezpieczenia przed mozliwym zakazeniem.

w

L. Zasady higieny, czyszczenia i dezynfekcji pomieszczen i powierzchni.

1. Przy wejsciu do budynku (gtéwnym i od strony dostaw) tworzy sie stanowisko do
dezynfekcji rak wraz z informacja o obligatoryjnym dezynfekowaniu rak przez wszystkie
osoby wchodzgce do budynku oraz instrukcja wtasciwej dezynfekcji rak.

2. Kazda osoba wchodzaca na teren warsztatu gastronomicznego wyraza zgode na pomiar
temperatury ciata termometrem bezdotykowym.

3. Wprowadza sie ankiete dotyczacag stanu zdrowia, z ktérg kazdy cztonek kadry PCIS
zapoznaje sie i potwierdza ten fakt wfasnorecznym podpisem na liscie obecnosci.
Podpisanie si¢ na liscie obecnosci jest rownowazne z potwierdzeniem dobrego stanu
zdrowia, o ktéorym mowa w ankiecie.

4. Woyznacza sie osoby odpowiedzialne za regularng dezynfekcje:

a) pomieszczenie intendenta, w tym blaty, powierzchnie ptaskie, klawiatura, monitor,
myszka, klamki, witaczniki, uchwyty i inne powierzchnie - kierownik warsztatu
gastronomicznego,
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b) kuchni i zaplecza kuchennego, w tym pomieszczenia, sprzety, blaty, klamki, wtgczniki
$wiatta, uchwyty i inne powierzchnie — pomoc kuchenna lub inna osoba wyznaczona
przez kierownika warsztatu gastronomicznego ,

c) ciagi komunikacyjne - klamki, wtaczniki swiatta, blaty i inne powierzchnie — pomoc
kuchenna lub inna osoba wyznaczona przez kierownika warsztatu gastronomicznego,

d) toaleta — po kazdym skorzystaniu z toalety kadra dezynfekuje deske sedesowg oraz
klamki i wtaczniki Swiatta.

Zaleca sig regularne wietrzenie wszystkich pomieszczen kuchni i zaplecza kuchennego.

Wprowadza sie Karty monitoringu codziennych prac porzadkowych ze szczegdlnym

uwzglednieniem dezynfekcji powierzchni dotykowych — klamek, powierzchni ptaskich,

wiacznikéw, uchwytéw, blatéw, uchwytéw i innych powierzchni. Karte wypetniaja
wyznaczone osoby. Karta stanowi zatgcznik Nr 2 do procedur.

Przeprowadzajac dezynfekcje nalezy Scisle przestrzegad zalecen producenta znajdujgcych

sie na opakowaniu srodka do dezynfekcji.

W  pomieszczeniach sanitarno-higienicznych umieszcza sie plakaty z zasadami
prawidtowego mycia rak, a przy dozownikach z ptynem do dezynfekcji rak - instrukcje.
Jednorazowe Srodki ochrony osobistej nalezy po zuzyciu wtozy¢ do foliowego worka i
wyrzuci¢ do $mietnika; przytbice umy¢ z uzyciem detergentu lub zdezynfekowad.

Na terenie zaplecza kuchennego i kuchni, w widocznych miejscach, umieszcza sie
instrukcje: dotyczace prawidtowego mycia ragk, skutecznego dezynfekowania rak,
prawidtowego natozenia i zdjecia maseczki, prawidtowego natozenia i zdjecia rekawic.
Kadra warsztatu gastronomicznego ma zapewniony staty dostep do srodkéw ochrony:
ptynéw dezynfekcyjnych, rekawiczek oraz maseczek/przytbic.

I. Zasady organizacji pracy w kuchni i na zapleczu kuchennym

Przy organizacji zywienia obok warunkdw higienicznych wymaganych przepisami prawa

odnoszacych sie do funkcjonowania zywienia zbiorowego oraz zawartych w procedurach

HACCP, personel kuchenny (kadra PCIS) zobowigzany jest do:

a) stosowania srodkdéw ochrony osobistej,

b) utrzymania wysokiej higieny, mycia i dezynfekcji stanowisk pracy, opakowan
produktow, sprzetu kuchennego, blatéw i powierzchni roboczych oraz dotykowych,

c) mycia wielorazowych naczyn i sztuécow w zmywarce z dodatkiem detergentu, w
temperaturze minimum 60°C lub wyparzania.

Ustala sie nastepujacy sposéb postepowania z dostawg produktéw:

a) dostawca (w rekawiczkach i maseczce) zostawia produkty przy wejsciu do budynku
przeznaczonym dla dostawcoéw, i

b) nalezy usunac¢ wszystkie opakowania zbiorcze z zachowaniem zasad ostroznosci
(maseczki, rekawiczki), opakowania natychmiast usung¢ do smietnika,

c) produkty mozliwe do umycia nalezy umy¢ z wykorzystaniem detergentu przed
wykorzystaniem produktu z zachowaniem zasad ostroznosci,

d) do magazynu wprowadzac¢ wytgcznie niezbedne produkty z zachowaniem powyzszych
zasad bezpieczenstwa.




5. Positki gotowane na miejscu bedg przekazywane na wodzkach transportowych
wyznaczonym pracownikom Przedszkola. Po zakoriczeniu spozywania positkow
pracownik Przedszkola zwraca wodzek transportowy do kuchni. Przekazanie wodzka
transportowego odbywa sie kazdorazowo bez kontaktu kadry PCIS z kadrg Przedszkola.

6. W zaleznosci od liczebnosci grup dzieci w Przedszkolu mozliwe jest zmianowe wydawanie
positkéw.

7. Przy positkach przygotowywanych na zewnatrz bedg one pakowane w jednorazowe
pojemniki prozniowe. Pojemniki wktadane s3 do duzych termoportéw i wydawane
kierowcy do transportu przez cztonka kadry kuchni. Przekazywanie zamknietych
termoportéw odbywa sie przy gospodarczym wejsciu do budynku.

8. Przy positkach przygotowywanych na zewnatrz - dla Przedszkola Samorzgdowego w
Olszewnicy, bedg one pakowane w GN zbiorcze, przystosowane do przewozu zywnosci.
Nastepnie wktadane do duzych termoportéw i wydawane kierowcy do transportu przez
czfonka kadry kuchni. Przekazywanie zamknietych termoportéw odbywa sie przy
gospodarczym wejsciu do budynku.

9. Personel kuchenny (kadra PCIS) wykonuje swoje zadania z zachowaniem odlegtosci
stanowisk pracy minimum 1,5 metra, a jesli to nie jest mozliwe - z zachowaniem $rodkéw
ochrony osobistej (maseczki, przytbice, rekawiczki).

10. Ustala sig zasady pracy zapewniajgce odstep miedzy stanowiskami pracy min. 1,5 metra.
W przypadku wigkszej liczby kadry PCIS ustala sie state, jak najmniej liczne zespoty
pracownicze, ktére bedg pracowaty w trybie zmianowym. Wskazane jest takie ustawienie
stanowisk, aby pracownicy byli od siebie jak najbardziej oddaleni, i w miare mozliwosci
nie pracowali blisko siebie.

11. Zaleca sig¢ ograniczenie interakcji personelu pracujgcego na rdznych zmianach i
zapewnienie czyszczenia i mycia pomieszczen pomiedzy zmianami.

12. Zaleca sie zmniejszenie liczby pracownikéw korzystajacych ze wspdlnych obszaréw w
danym czasie (np. przez roztozenie przerw na positki i czaséw rozpoczecia pracy),

13. Jako zasade przyjmuje sie, ze kontakty miedzy kadrg PCIS a kadrg Przedszkola s3
maksymalnie minimalizowane i powinny ograniczac sie do przechodzenia przez wspdlne
ciggi komunikacyjne prowadzgce do wejscia do kuchni. Kadra PCIS ma przeznaczone do
wytacznego uzytku pomieszczenie sanitarne oraz pokodj socjalny na terenie zaplecza
kuchennego i tylko z tych pomieszczen powinna korzystac.

1. Zasady postepowania w przypadku podejrzenia zakazenia

1. Do pracy w warsztacie gastronomicznym PCIS mogga przychodzi¢ jedynie osoby zdrowe,
bez jakichkolwiek objawdéw wskazujgcych na chorobe zakaina.

2. W przypadku wystgpienia niepokojacych objawdéw u cztonkéw kadry PCIS nie powinni oni
przychodzi¢ do pracy, powinni pozosta¢ w domu i skontaktowac sie telefonicznie ze stacjg
sanitarno-epidemiologiczng, oddziatem zakainym, a w razie pogarszania sie stanu
zdrowia zadzwoni¢ pod nr 999 lub 112 i poinformowaé, ze mogg by¢ zakazeni
koronawirusem. O fakcie nalezy powiadomi¢ tez niezwtocznie dyrektora PCIS lub jego
zastepce.




W przypadku wystgpienia u cztonka kadry PCIS wykonujacego swoje zadania na
stanowisku pracy niepokojacych objawéw sugerujgcych zakazenie koronawirusem
nalezy niezwtocznie odsung¢ pracownika od pracy i odestaé transportem indywidualnym
(wtasnym lub sanitarnym) do domu lub w przypadku gdy jest to niemozliwe, pracownik
powinien oczekiwa¢ na transport w wyznaczonym pomieszczeniu, w ktérym jest
mozliwe czasowe odizolowanie od innych oséb. Dyrektor powiadamia o tym fakcie
wtasciwag miejscowo powiatowq stacje sanitarno-epidemiologiczng i stosuje sie $cisle do
wydawanych instrukcji i polecen.

W przypadku, gdy nie ma mozliwosci dedykowania pomieszczenia dla osoby podejrzanej
o zakazenie, nalezy wydzieli¢ miejsce, w ktérym osoba ta bezpiecznie poczeka na
transport w odlegtosci min. 2 m od pozostatych oséb,

Obszar, w ktérym poruszat sie i przebywat pracownik lub uczestnik PCIS, o ktérym mowa
w pkt. 3, nalezy podda¢ gruntownemu sprzataniu, zgodnie z funkcjonujacymi w PCIS
procedurami oraz nalezy zdezynfekowad powierzchnie dotykowe (klamki, wtaczniki,
uchwyty itp.). W razie zaleceri paristwowego powiatowego inspektora sanitarnego nalezy
wdrozy¢ dodatkowe procedury biorac pod uwage zaistniaty przypadek.

Przy podejrzeniu wystapienia zakazenia u pracownika lub uczestnika nalezy powiadomi¢
natychmiast dyrektora PCIS lub jego zastepce.

W przypadku stwierdzenia zakazenia SARS-CoV-2 lub zachorowania na COVID-19
pracownika lub uczestnika PCIS dziatania podejmuje paristwowy powiatowy inspektor
sanitarny z dyrektorem PCIS.




