Zatacznik nr 1 do Zasad funkcjonowania
Ztobkéw Miejskich w Biatymstoku

w zwigzku z zapobieganiem,
przeciwdziataniem i zwalczaniem

COVID-19

Higieniczna produkcja i dystrybucja positkéw w Zlobkach Miejskich w Bialymstoku —
COVID-19

1. Podczas produkcji zywnosci nalezy stosowaé obowigzujace w zlobku procedury
postepowania wynikajace z wdrozonego systemu HACCP oraz dobrych praktyk
higienicznych i dobrych praktyk produkcyjnych, w szczegolnosci:

a) Procedur¢ zapobiegania przypadkom krzyzowania si¢ tzw. drog ,.czystych i
brudnych”,

b) Procedury GMP: ,Proces produkcji positkow”, ,,Proces produkcji mieszanek
mlecznych”, ,,Proces dystrybucji positkow”,

¢) Procedury GHP: , Higiena pracownika”, ,,Mycie i dezynfekcja pomieszczen”,

d) Instrukcje sanitarne.

2. W sytuacji epidemiologicznej COVID-19 wprowadzone zostajag w placowkach zasady
szczegOlne] ostroznosci dotyczace zabezpieczenia epidemiologicznego dzieci,
pracownikow, stanowisk pracy oraz srodkow ochrony osobiste;:

a) Higiena pracownika przy kontakcie z zywnoscig — COVID-19.

b) Dostawa surowcéw, materiatow i dodatkéw — COVID-19.

¢) Magazynowanie surowcow, materiatéw i dodatkow — COVID-19.

d) Przygotowywanie positkow — COVID-19.

e) Dystrybucja positkow, zmywanie naczyn stotowych i transportowych — COVID-19.

f) Mycie i dezynfekcja powierzchni dotykowych i ciaggéw komunikacyjnych —
COVID-19.

Ponizej przedstawiono instrukcje postgpowania, ktére obowigzuja w sytuacji rezimu
sanitarnego COVID-19. Maja na celu minimalizacje¢, a nie eliminacj¢ zagrozenia (eliminacja

jest niemozliwa).

Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) opublikowat informacje, ze obecnie

nie ma dowodow na to, iz zywnos¢ jest prawdopodobnym zZrédiem lub droga przenoszenia

tego wirusa (zywno$¢ nie jest medium umozliwiajacym namnazanie sie wirusa). Jednak




nalezy wzig¢ pod uwage fakt, ze podobnie jak na innych powierzchniach, wirus ten moze przez

pewien czas pozosta¢ aktywny na powierzchniach produktow lub opakowan, ktore zostaty

zanieczyszczone nim przez osoby chore.

1) Higiena pracownikéow przy kontakcie z zywnoscig — COVID-19

Pracownicy majacy kontakt z zywno$cig postepuja zgodnie z obowigzujacymi

procedurami i instrukcjami oraz zobowigzani sa do stosowania nastepujacych zasad:

a)

b)

Czeste 1 doktadne mycie rak woda z mydtem lub ich dezynfekcja srodkami na bazie
alkoholu.
Rece nalezy kazdorazowo my¢ w nastepujacych sytuacjach:
e przed rozpoczeciem pracy,
e przed rozpoczeciem kazdej nowej czynnosci,
e przed kontaktem z zywno$cig gotowa do spozycia, ugotowang, upieczona,
e po zakonczeniu pracy lub kazdorazowo po pracy z surowg zywnoscia,
nieprzetworzona,
e po postepowaniu z odpadami / Smieciami,
e po wykonaniu sprzatania / dezynfekcji,
e po skorzystaniu z toalety,
¢ po kichnigciu, kaszlu, wydmuchaniu nosa,

e po jedzeniu, piciu.
Stosowanie rekawic nie moze zastapi¢ dokladnego mycia rak!

Przed przystapieniem do pracy nalezy zalozy¢ czysty strdj roboczy i zmieni¢ w razie
potrzeby.

Nalezy uzywa¢ rekawiczek jednorazowych przy kontakcie z Zywnoscia
niepodlegajacg obrobce termicznej lub stosowaé ptyny dezynfekcyjne.

Stanowiska pracy poszczegdlnych oséb powinny by¢ oddalone od siebie o co
najmniej 1,5 metra. Jesli w danej sytuacji nie mozna zapewni¢ takiej odlegtosci (1,5
m) ze wzgledu na charakter wykonywanej pracy mozna odej$¢ od tej zasady, ale
tylko pod warunkiem zapewnienia $rodkdw ochrony osobistej zwigzanych ze
zwalczaniem epidemii (zalozenie maseczki, przytbicy).

Zachowywac¢ bezpieczng odleglos¢ od rozméwcy — co najmniej 1 — 1,5 metra (np.

z intendentem, dyrektorem).



2)

g)

h)

)

k)

D

Nalezy ograniczy¢ kontakt pracownikow, ktorych bezposredni kontakt nie jest
wymagany (opiekunki, kucharki). Nie nalezy przemieszcza¢ si¢ do pomieszczen,
gdzie nie jest to konieczne z tytulu wykonywanej pracy.

Unika¢ dotykania oczu, nosa i ust.

Przestrzega¢ higieny kaszlu i1 oddychania — podczas kaszlu i kichaniu nalezy
zakrywad usta i nos zgietym lokciem lub chusteczka, a nastepnie jak najszybciej
wyrzuci¢ chusteczke do zamknietego kosza i umy¢ rece, uzywajac mydta i wody
lub zdezynfekowac¢ je srodkami na bazie alkoholu.

Zwraca¢ uwage wspOtpracownikom, aby nie kastali i nie kichali w kierunku
wspotpracownikow i wytwarzanych wyrobow.

Niezwlocznie zglosi¢ dyrektorowi wszelkie objawy chorobowe grypopodobne takie
jak goraczka, kaszel, bol migsni, zte samopoczucie.

Zrezygnowac z podawania rgki lub innych bezposrednich form witania.

Dostawa surowcow, materialow i dodatkow — COVID-19

a)

b)

Dostawa zywnosci odbywa si¢ w sposob higieniczny z zastosowaniem
obowigzujacych procedur i instrukcji ,,Higiena pracownika przy kontakcie z
zywnoscig — COVID -19”.

Wszelkie dostawy powinny odbywaé si¢ z ograniczeniem kontaktu z dostawcay.
Nalezy zachowa¢ dystans z kierowcg minimum 2 metréw.

Dostawca zobowigzany jest do posiadania srodkow ochrony osobistej w tym twarzy
1 nosa (maseczka, przytbica) oraz rekawiczek jednorazowych. Przed wejsciem do
placowki powinien zdezynfekowac rece.

Dostawca dostarcza towar na wskazane miejsce dostawy. Zabronione jest, aby
przemieszczat si¢ do magazynéw lub innych pomieszczen.

W celu minimalizacji czgstotliwosci dostaw sugeruje si¢ aby artykuly spozywcze
planowane byly na okres minimum 2 dni, a artykuty ogélnospozywcze na okres
powyzej tygodnia.

Jesli dostarczony produkt niezbedny jest w dniu produkcji positku lub w dniu
kolejnym, przed przekazaniem go do kuchni nalezy umy¢ jego powierzchni¢ woda
z detergentem lub zdezynfekowaé¢ w pomieszczeniu przygotowalni wstepnej z
zachowaniem rozdzielczo$ci czasowej wykonywanych proceséw (mycie warzyw,

mycie 1 dezynfekcja jaj) oraz mycia i dezynfekcji stanowisk miedzy czynno$ciami.



3)

4)

)

g)

Faktury sprzedazowe oraz inne dokumenty dostawy przekazywane majg by¢ droga

elektroniczng.

Magazynowanie surowcow, materialow i dodatkow — COVID-19

a)

b)

d)

Magazynowanie zywnosci odbywa si¢ w sposOb higieniczny z zastosowaniem
obowigzujacych procedur i instrukcji ,,Higiena pracownika przy kontakcie z
zywnoscig - COVID-19”.

Artykuty spozywcze, ktore planowane s3 do wykorzystania w dniu dostawy, nie sg
przekazywane do magazynu, ale bezposrednio do pomieszczenia przygotowalni
wstepnej, gdzie po umyciu opakowania przekazywane zostaja do kuchni.

Artykuty spozywcze, ktoére magazynowane s3 powyze] 3 dni w magazynie
artykulow spozywczych nie podlegaja obowiazkowi mycia opakowan
jednostkowych.

Nalezy zapewni¢ rozdzielczo$¢ artykutow z dostawy oraz artykutow bedacych

w magazynie powyzej 3 dni.

Przygotowywanie positkow — COVID-19

a)

b)

Przygotowywanie positkow odbywa si¢ w sposob higieniczny z zastosowaniem
obowigzujacych procedur 1 instrukcji ,,Higiena pracownika przy kontakcie
z zywnoscig — COVID-19”.

W pomieszczeniu przygotowalni wstgpnej odbywaja sie ,,procesy brudne” (mycie
powierzchni artykuldow spozywczych, mycie warzyw, obieranie warzyw
przeznaczonych do obrobki termicznej, mycie 1 dezynfekcja jaj).

W kuchni odbywaja si¢ procesy czyste tacznie z obieraniem umytych warzyw
1owocow spozywanych bez obrobki termicznej (np. zielone ogorki, banany, kiszone
ogorki itp.).

Do spozycioa wskazane sg warzywa i owoce po obrdbce termicznej, sparzone
wrzatkiem lub sparzone w piecu konwekcyjno — parowym.

Nalezy ograniczy¢ ekspozycje gotowych positkéw 1 zywno$ci nieopakowanej
(stosowac przykrywki na pojemniki GN, Kanapki konfekcjonowaé bezposrednio

do zamknietych pojemnikéw).

Dystrybucja positkow, zmywanie naczyn stolowych i transportowych — COVID-19

a)

Wszystkie czynno$ci wymagajace bezposredniego kontaktu z Zzywno$cig podczas
karmienia okre$la instrukcja ,,Higiena pracownika przy kontakcie z zywnoS$cig —

COVID-19”.



b) Transport positkow z kuchni do jadalni odbywa si¢ w sposéb higieniczny
w zamknigtych pojemnikach zbiorczych z zastosowaniem obowigzujacych
procedur.

c) Porcjowanie positkow na naczynia stolowe odbywa si¢ w sposéb higieniczny na
wyznaczonych stanowiskach z zastosowaniem obowigzujacych procedur
1 instrukcji sanitarnych oraz instrukcji ,,Higiena pracownika przy kontakcie
z zywnos$cig — COVID-19” oraz ,,Mycie i dezynfekcja powierzchni dotykowych
oraz ciggoéw komunikacyjnych — COVID-19”.

d) Po positku stoliki oraz krzesta dzieciece podlegaja myciu 1 dezynfekcji.

e) Mycie naczyn odbywa si¢ zgodnie z obowigzujaca instrukcja sanitarng ,,Mycie
naczyn stolowych”.

f) Naczynia stolowe po procesie mycia i dezynfekcji przechowywane sg w zamknietej
szafie na czyste naczynia.

g) Mycie naczyn transportowych odbywa si¢ zgodnie z instrukcja ,,Mycie naczyn
transportowych”.

6) Mycie i dezynfekcja powierzchni dotykowych i ciagow komunikacyjnych —

COVID-19

a) Regularne mycie z uzyciem wody i detergentu lub dezynfekcja powierzchni
dotykowych, takich jak: stoty robocze, klamki, wiaczniki $wiatla, porecze, inne
przedmioty czegsto uzywane, a takze powierzchnie magazynéw oraz urzadzen
do przemieszczania wewngtrznego towarow (wozki kelnerskie).

b) Regularne mycie z uzyciem wody i detergentu lub dezynfekcja podidg ciagow
komunikacyjnych (korytarzy) oraz pomieszczen.

c) Bezwzgledna rozdzielczo$¢ sprzetu pomocniczego do sprzatania (mopy, Scierki
itp.).

d) Po kazdym myciu powierzchni uzywany sprzet pomocniczy powinien by¢

zdezynfekowany (chemicznie lub termicznie w min. 60°C przez 30 min.).

Nalezy zapozna¢ pracownikdéw z powyzszymi instrukcjami, instrukcjami sanitarnymi Ztobkow

Miejskich w Biatymstoku oraz instrukcjami G t6e)nego Inspektora Sanitarnego:

Jak prawidlowo zalozy¢ i zdjac¢ rekawice:



https://gis.gov.pl/aktualno$ci/koronowirus-jak-prawidlowo-nalozyc-i-zdjac-rekawice/

Jak skutecznie dezynfekowac rece:

https://gis.gov.pl/aktualnosci/koronowirus-jak-skutecznie-dezynfekowac-rece/

Obowigzujace procedury — procedury i instrukcje sanitarne wdrozone przed COVID-19

Materiat opracowano na podstawie:

e _COVID-19 a bezpieczenstwo zywnosci” opracowanie Komisji Europejskiej
z dnia 8 kwietnia 2020

e Q&A dotyczace zywnosci i koronowirusa — aktualizacja 28/04/2020 Opracowanie
ze strony Gtownego Inspektora Sanitarnego

e Wytyczne dla producentdéw zywnosci w zwigzku z rozprzestrzenianiem si¢
koronawirusa SARS COV-2 wywotujacego chorobg COVID-19 opracowanie Polskiej
Federacji Producentéw Zywnosci z dnia 15 kwietnia 2020 r. Wersja 2


https://gis.gov.pl/aktualno%C5%9Bci/koronowirus-jak-prawidlowo-nalozyc-i-zdjac-rekawice/
https://gis.gov.pl/aktualno%C5%9Bci/koronowirus-jak-skutecznie-dezynfekowac-rece/

