PROCEDURA BEZPIECZENSTWA DOTYCZACA ZAPOBIEGANIA
ROZPRZESTRZENIANIU SIE KORONAWIRUSA SARS-COV-2
OBOWIAZUJACE W ZPSM im. W Kilara w Katowicach
POSM Il st. im. K. Szymanowskiego

FUNKCJONOWANIE SZKOLNEGO BUFETU

1. Cel procedury

Celem niniejszej procedury jest ustalenie sposobu bezpiecznego funkcjonowania szkolnego
bufetu dla zapewnienia bezpieczeristwa i higieny w czasie przygotowywania i wydawania
positkow w trakcie pandemii zwigzanej z wystepowaniem koronawirusa SARS-CoV-2.

2. Zakres procedury
Niniejsza procedura dotyczy pracownikdéw oraz oséb korzystajacych z bufetu.

3. Informacje ogodine
1) W bufecie obowigzuje ruch jednokierunkowy. Wejscie znajduje sie na niskim parterze
od strony pomieszczen administracji, wyjscie z bufetu w kierunku szkolnej $Swietlicy
(oznaczenia na drzwiach).
2) Do bufetu wchodzi sie pojedynczo.
3) W bufecie moze przebywac jednoczesnie 25 osdb korzystajacych.

4. Zasady postepowania — korzystajgcy z bufetu

1) Osoby oczekujace na wejscie do bufetu oraz osoby oczekujgce na odbidr positku
ustawiajg sie w miejscach oznaczonych na podfodze piktogramami; zobowigzane sg do
noszenia oston ust oraz nosa.

2) Po wejsciu do bufetu nalezy zdezynfekowad rece dostepnym preparatem.

3) Przy stolikach mogg siedzie¢ max. 2 osoby. Obowigzuje zasada, aby osoby te siadaty ,,po
przekatnej” tak, aby zachowac najwiekszg mozliwg odlegtos¢ od siebie.

4) Po zakonczonym positku, korzystajgcy kierujg sie pojedynczo w strone stojakéw na zwrot
naczyn; nastepnie opuszczajg bufet.

5. Zasady postepowania — pracownicy bufetu
1) Pracownicy bufetu muszg przestrzegaé zasad szczegdlnej ostroznosci w zakresie
zabezpieczenia epidemiologicznego:
— ograniczy¢ kontakty z pracownikami szkoty oraz uczniami,
— w miare mozliwosci zachowa¢ odlegtos¢ stanowisk pracy min. 1,5 m,
— stosowac srodki ochrony osobistej (ostony nosa i ust, rekawiczki).
2) Szczegdlng uwage nalezy zwracac na utrzymanie wysokiej higieny.



3) Przygotowanie positkbw musi odbywaé sie z zachowaniem wszelkich zasad

bezpieczenstwa, wymogow sanitarnych, reziméw zalecanych w okresie epidemii.

4) Nalezy bezwzglednie dba¢ o czystos¢ i dezynfekcje pomieszczenn kuchennych, myé

i dezynfekowac stanowiska pracy, opakowania produktéw, sprzet kuchenny.

5) Pracownicy bufetu w sposéb szczegdlny musza dbac¢ o wtasciwg higiene ragk poprzez

mycie i dezynfekcje, m.in.:

przed rozpoczeciem pracy,

przed kontaktem z zywnoscig, ktdra jest przeznaczona do bezposredniego spozycia,
po obrébce lub kontakcie z Zywnoscig surowa, nieprzetworzong,

po zajmowaniu sie odpadami, Smieciami,

po zakonczeniu procedur czyszczenia, dezynfekciji,

po skorzystaniu z toalety,

po kaszlu, kichaniu, wydmuchiwaniu nosa,

po jedzeniu, piciu.

6) Naczynia, sztuéce nalezy myé w zmywarce w temperaturze co najmniej 60°C z

wykorzystaniem srodkéw myjgcych.

7) Pracownicy bufetu zobowigzani s3 do wykonywania czynnosci dezynfekcyjno-

porzadkowych po opuszczeniu przez korzystajgcych miejsca spozywania positku (stoty,

krzesta).
8) Wyznaczony pracownik bufetu na biezgco powinien odbieraé do mycia naczynia ze

stojakéw przeznaczonych na zwroty.

. Zasady dostarczania i przyjmowania towaru do kuchni

1) Dostawcy towarédw powinni by¢ zaopatrzeni w maseczki, rekawiczki i inne srodki

ochrony osobiste;j.

2) Przywozony towar — produkty spozywcze — muszg by¢ opakowane i zabezpieczone przed

uszkodzeniem.

3) Towar dostawcy wystawiajg przed wejsciem do kuchni.

4) Dostawcy nie mogg wchodzié¢ na teren szkoty ani kontaktowac sie bezposrednio

z pracownikami; w razie potrzeby zalecany jest kontakt telefoniczny lub mailowy.

Opracowano na podstawie wytycznych MEN, MZ i GIS
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