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Dyrektora MZŻ we Włocławku
z dnia 20 maja 2020 roku

WYTYCZNE PRZECIWEPIDEMICZNE DOTYCZACE PRACOWNIKÓW MAJĄCYCH KONTAKT Z ŻYWNOŚCIĄ 
ZATRUDNIONYCH W MIEJSKIM ZESPOLE ŻŁOBKÓW WE WŁOCŁAWKU

1. Pracownik przed rozpoczęciem, zakończeniem pracy oraz każdorazowym kontaktem z żywnością, dokładnie myje lub dezynfekuje ręce (wg instrukcji mycia 
i dezynfekcji rąk).
2. Należy nosić odzież ochronną: fartuch, czepek zakrywający włosy, rękawice jednorazowe, w razie potrzeby maseczka ochronna lub przyłbica.
3. Na stanowisku pracy zachować bezpieczną odległość w pracy optymalnie 
1 – 1,5 m.
4. Codziennie i/lub w zależności od potrzeb myć i odkażać wszystkie powierzchnie użytkowe i sprzęty wykorzystywane podczas przygotowywania żywności 
(w tym uchwyty piekarników, lodówek, przyciski windy, włączniki świateł itp.).
5. Należy używać oddzielnych narzędzi kuchennych (np. noży i desek do krojenia) 
do obróbki żywności surowej i gotowanej. Oddzielnie przygotowuj surowe mięso, ryby i inną żywność surową od produktów poddanych obróbce termicznej.
6. Aby zapewnić bezpieczeństwo mikrobiologiczne mięsa, jaj, ryb należy zastosować odpowiednią obróbkę termiczną ogrzewaną przez min. 30 min 
w temp. 60 - 70°C. (typowa obróbka cieplna eliminuje zanieczyszczenia mikrobiologiczne w tym również SARS COV – 2.)
7. Wybierać do przygotowywania potraw wyłącznie świeżą i zdrową żywność. Dokładnie myć owoce i warzywa, szczególnie gdy będą spożywane przez dzieci na surowo. 
8. Należy bardzo dokładnie myć wszystkie produkty spożywcze, które posłużą 
do przygotowywania potraw. 
9. Przystępując do obróbki wstępnej produktów spożywczych i gotowania potraw pracownik kuchni zobowiązany jest używać do tego celu tylko dokładnie wyczyszczone i/lub zdezynfekowane narzędzia kuchenne, deski, naczynia itp.
10. Zabronione jest pracownikom kuchni przemieszczać się po zakładzie bez potrzeby, aby unikać kontaktu z dziećmi uczęszczającymi do żłobka i opiekunkami.
11. Wydawanie posiłków odbywa się w wyznaczonych godzinach przez okienka podawcze i windy, zachowując bezpieczną odległość i reżim sanitarny.
12. Posiłki do poszczególnych grup są dostarczane z kuchni 
w dezynfekowanych/dokładnie umytych wodą z detergentem, zakrytych naczyniach. 
13. Pracownik wydający i odbierający pojemniki z posiłkami zobowiązany 
jest do założenia środków ochrony osobistej – rękawiczek jednorazowych, maseczki ochronnej lub przyłbice.
14. Myć ręce należy szczególnie:
1) przed rozpoczęciem pracy;
2) przed każdym kontaktem z żywnością, która jest przeznaczona 
do bezpośredniego spożycia np. ugotowana, upieczona;
3) po obróbce lub kontakcie z żywnością surową i nieprzetworzoną;
4) po zajmowaniu się odpadami i śmieciami;
5) po zakończeniu procedur czyszczenia i dezynfekcji;
6) po skorzystaniu z toalety;
7) po kaszlu, kichaniu lub wydmuchiwaniu nosa;
8) po jedzeniu i piciu.
12. Dezynfekcji codziennie podlegają wszystkie sprzęty i narzędzia, które były używane przez pracownika w trakcie pracy, a także powierzchnie tj. blaty robocze, stoły, klamki, poręcze, wyłączniki, z których pracownik korzystał danego dnia pracy oraz pomieszczenia pracy i należące do nich ciągi komunikacyjne.
13. [bookmark: _Hlk40337654]Pracownik dokonuje dezynfekcji powierzchni, urządzeń i narzędzi pracy 
w rękawiczkach jednorazowych.
14. Przeprowadzając dezynfekcję, należy ściśle przestrzegać zaleceń producenta znajdujących się na opakowaniu środka do dezynfekcji. Ważne jest ścisłe przestrzeganie czasu niezbędnego do wywietrzenia dezynfekowanych pomieszczeń, przedmiotów tak, aby dzieci i pracownicy nie byli narażeni
na wdychanie oparów środków służących do dezynfekcji.
15. Dezynfekcja odbywa się poprzez dokładne spryskanie sprzętu lub powierzchni płynem do dezynfekcji o minimalnej zawartości alkoholu 60 %.
16. [bookmark: _Hlk40337712]Płyny dezynfekujące dostępne są dla pracowników u intendenta/dietetyka. 
Za uzupełnianie zapasów odpowiedzialny jest intendent/dietetyk.
17. Po zdezynfekowaniu sprzęty i narzędzia muszą zostać odłożone na swoje miejsce.
18. Po zakończonej dezynfekcji pracownik ściąga i wyrzuca do kosza na śmieci rękawiczki jednorazowe a następnie myje i dezynfekuje ręce.
19. Naczynia i sztućce należy myć w zmywarce z dodatkiem detergentu 
w temperaturze minimum 60oC lub wyparzać.
