Zalacznik nr 13

Procedura postepowania przy przygotowywaniu
i wydawaniu posilkow w stolowce szkolnej
w Szkol Podstawowej nr 1 im. Jana Kilinskiego w Trzemesznie
w zwigzku z wystgpieniem pandemii koronawirusa COVID -19

Celem wdrazanych procedur jest:

1. Dodatkowe zwiekszenie bezpieczenstwa dla pracownikow i o0sob stolujacych sie
w Szkole Podstawowej nr 1 Trzemesznie.

2. Minimalizacja ryzyka zakazenia uczniow oraz innych 0séb z zewnatrz, w tym dostawcow.

3. Ograniczenie liczby kontaktow na terenie  szkoly w danym przedziale czasowym,
w ramach zabezpieczenia przed mozliwym zakazeniem.

4. Kompleksowe dziatanie dostosowane do etapu zaawansowania stanu epidemicznego.

5. Ustalenie  sposobu postepowania  dla zapewnienia bezpieczenstwa

i higieny uczniow spozywajacych positki w szkole oraz
pracownikow Swiadczacych prace w trakcie pandemii koronawirusa COVID-19 na
terenie szkoty zgodnie z wytycznymi Gléwnego Inspektora Sanitarnego, Ministra Zdrowia
oraz Ministra Edukacji Narodowe;j.

Zasady funkcjonowania kuchni i stolowki

1. Personel kuchenny musi przestrzegac zasad szczeg6lnej ostrozno$ci w zakresie zabezpieczenia
epidemiologicznego:
a. ograniczy¢ kontaktowanie sie z pracownikami szkoty oraz
dzie¢mi,
b. zachowac odleglos¢ stanowisk pracy - powinna by¢
zachowana odpowiednia odlegtos¢ stanowisk pracy
wynoszgca min. 1,5, a jesli to niemozliwe,stosowac srodki
ochrony osobistej.
2. Przygotowanie positkow musi odbywac sie z zachowaniem wszelkich zasad bezpieczenstwa,
wymogoéw sanitarnych, reziméw zalecanych w okresie epidemii.
3. Nalezy bezwzglednie dbac o czysto$¢ i dezynfekcje pomieszczen kuchennych, my¢ i
dezynfekowac stanowiska pracy, opakowania produktow, sprzet kuchenny, naczynia stolowe,
sztucce.



4.Pracownicy obstugi kuchni w sposéb szczeg6lny musza dba¢ o wlasciwa higiene rak
poprzez mycie i dezynfekcje, podczas pracy w calym dniu.

5.

10.

11
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Nastepna grupa moze wejs¢ na stotdwke po wykonaniu przez personel szkoly czynnosci
dezynfekcyjno- porzadkowych i po czasie, ktory wynika ze specyfikacji produktow
uzytych do dezynfekcji.

Przygotowane positki nalezy wydawac przez okienko podawcze. Positki odbieraja
pojedynczo uczniowie/dzieci lub, jesli jest taka potrzeba, jeden pracownik kuchni.
Naczynia po positkach sa odnoszone pojedynczo przez dzieci/uczniéw do okienka ,,zwrot
naczyn”, skad sa na biezaco odbierane do mycia przez wyznaczonego pracownika kuchni.
Naczynia nalezy my¢ w zmywarce z funkcja wyparzania w temperaturze co najmniej 60
stopni z wykorzystaniem detergentu.

Przed przystapieniem do wydawania z wydawalni obiadéw dla uczniéw, pracownik
obstugi kuchni, przechodzi procedure higienicznego mycia rak i dezynfekcji srodkiem
zgodnie z instrukcjq mycia i dezynfekowania rak. Nastepnie stosuje sSrodki ochrony
osobistej w postaci jednorazowych rekawiczek i maseczek/przylbic zgodnie z instrukcja
zakladania i zdejmowania maseczki i rekawic jednorazowych.

Po spozyciu positku przez uczniow, pracownik obstugi myje i dezynfekuje stoty iporecza
krzesel oraz miejsce wydawania positkow przed wydaniem obiadu kolejnej grupie
uczniow.

. Uczniowie spozywaja obiad zgodnie z ustalonym harmonogramem wydawanych

positkow.

Uczen po odbiorze obiadu siada na wyznaczone miejsce przy stole.

W jadalni zostaja usuniete wszystkie dodatki ( np. cukier, wazoniki , serwetki).

Na terenie stotowki oraz na zapleczach kuchennych moga przebywac tylko osoby
upowaznione.

Na terenie jadalni moga przebywac tylko osoby spozywajace positek, pracownicy obstugi
kuchni oraz osoby upowaznione przez dyrektora szkoty.

Zasady dostarczania i przyjmowania towaru do kuchni

1. Dostawcy towarow 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 wystawiaja w wyznaczonym miejscu od strony magazynow

kuchennych.

4. Dokumenty dostawy: faktury, etykiety, dowody dostawy itp. powinny znajdowac sie

wraz z towarem, umieszczone w taki sposdb, aby nie ulegly uszkodzeniu.

5. Dostawcy nie moga wchodzi¢ na teren szkoly ani kontaktowac sie bezposrednio z

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



