PROCEDURA WYDAWANIA POSILKOW
obowiazujaca w obowigzujaca w Szkole Podstawowej nr 28 im. Karola Miarki
w Katowicach
w zwiazku z zapobieganiem, przeciwdzialaniem i zwalczaniem COVID-19

Podstawa prawna:

— rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 20 marca 2020 r. w sprawie
szczegblnych rozwigzan w okresie czasowego ograniczenia funkcjonowania
jednostek systemu os$wiaty W zwigzku Z zapobieganiem, przeciwdzialaniem
i zwalczaniem COVID-19 (Dz.U. z 2020 poz. 493 ze zm.),

— wytyczne dla przedszkoli opracowane przez Ministerstwo Edukacji Narodowej
wspoélnie z Glownym Inspektorem Sanitarnym i Ministrem Zdrowia.

Cel procedury: zapewnienie bezpieczenstwa podczas wydawania positkow z kuchni
W szkolnej stotowce

Zakres obowigzywania procedur: dotycza zasad postgpowania pracownikow kuchni
I personelu obstugi szkoty podczas wydawania positkow

Uczestnicy postepowania: zakres odpowiedzialnosci: pracownicy kuchni, pracownicy
obstugi szkoty

Pracownicy kuchni

1. Wszyscy pracownicy kuchni posiadaja wymagane badania profilaktyczne. Personel
kuchni nie kontaktuje si¢ z uczniami ani personelem majacym kontakt z uczniami.
2. Przed kazdorazowym wejsciem do budynku szkoty pracownicy kuchni dezynfekujg rece
ptynem do dezynfekc;ji.
3. Przed rozpoczgciem pracy pracownicy kuchni zaktadaja ubrania ochronne (fartuchy
z dhugim rekawem).
4. Pracownicy kuchni przestrzegaja zasad szczegolnej ostroznosci podczas przygotowania
positkow:
a) uzywaja $rodkow ochrony osobistej, w tym rekawiczek, maseczek ochronnych
(ewentualnie przytbic),
b) myja i dezynfekuja stanowiska pracy, sprzgt kuchenny i naczynia stotowe,
C) positki przygotowuja na stanowiskach w kuchni z zachowaniem minimum 1,5 m
odlegtoséci miedzy stanowiskami,
d) przygotowuja positki zgodnie z obowigzujacymi normami zywieniowymi dla dzieci
w wieku szkolnym,
e) przechowuja probki kazdego positku w ustalony sposob wskazany w instrukcji
HACCP i sanepidu.
5. Pracownicy kuchni wydajacy positki z kuchni ponoszg odpowiedzialno$¢ za to, by
positki nie ulegly zanieczyszczeniu.
6. Wydawane positki sg poporcjowane.



10.

11.
12.

Pracownicy kuchni/ obstugi i nauczyciele ustawiajg talerze z porcjami na stotach dla kas
pierwszych i drugich.

Porcje z jedzeniem dla uczniéw klas pierwszych i drugich rozdaje wyznaczony personel
obstugi i nauczyciel.

Przed wydaniem positkow pracownicy kuchni sprawdzaja stan naczyn, w ktérych
wydajg positki. Naczynia te sg wczeSniej wyparzone w zmywarce W temperaturze min.
60°C z dodatkiem detergentu.

Powierzchnie blatow, porgczy, wozki kelnerskie oraz posadzki w pomieszczeniu bloku
zywieniowego sg czyszczone kazdorazowo przed wydaniem positku dla uczniow.

Na positki wydawane przez kuchni¢ sktadajg si¢: zupa, drugie danie;

Pracownicy kuchni wydaja positki w ustalonych godzinach.

Pracownicy obslugi

10.

Pracownicy obstugi ponosza odpowiedzialnos¢ za czysto$¢ i bezpieczenstwo

przygotowania pomieszczenia/stotowki, w ktoérym uczniowie spozywaja positki.

Przed wejsciem do strefy bloku zywieniowego — miejsca odbioru positkow, pracownicy

obslugi zobowigzani sa do =zalozenia bialego fartucha ochronnego oraz rekawic

jednorazowych ochronnych, a takze maseczek ochronnych jednorazowych.

Przed podaniem positku pracownicy obstugi zobowigzani s3g:

a) my¢ i dezynfekowac stoly, przy ktorych uczniowie spozywajg positki, oraz wozki
kelnerskie, na ktorych bedg przewozic positki dla uczniéw przed kazdym positkiem,

b) my¢ powierzchnie posadzki w obrebie stotow, przy ktorych uczniowie spozywaja
positek,

C) czysci¢ i dezynfekowaé srodkiem do dezynfekcji powierzchnie dotykowe: blaty, stoty
i porecze krzeset, na ktorych siedza uczniowie, przed kazdym podaniem positku.

Pracownicy kuchni zobowigzani sg przestrzega¢ zasad szczegdlnej ostrozno$ci podczas

korzystania z ptynéw dezynfekujacych do czyszczenia powierzchni i sprzetow.

Przed odbiorem positkow pracownicy obstugi:

a) dezynfekuja rece ptynem do dezynfekcji,

b) zaktadaja ubrania ochronne (biate fartuchy z dtugimi r¢kawami).

Przy odbiorze positkow z wyznaczonego miejsca bloku zywieniowego pracownicy

obstugi zobowigzani sg roztozy¢ positki dla uczniow na uprzednio przygotowanych

stotach o tatwej zmywalnosci.

Pracownik obstugi opuszcza pomieszczenie na czas, gdy uczniowie siedzg przy stotach

i zjadaja positek.

Po opuszczeniu pomieszczenia przez uczniéw, obstuga wietrzy pomieszczenie, sprzata,

myje i dezynfekuje sal¢ po positku.

Pracownicy obstugi zbierajg resztki pokarméw z talerzy i wyrzucaja do kontenera

stojacego na zewnatrz budynku z zachowaniem $rodkéw ostroznosci (w fartuchach

ochronnych i rekawicach jednorazowych).

Pracownicy obstugi czyszcza stoty, krzesta i myja oraz dezynfekuja podtoge w obrgbie

stotow 1 powierzchnie dotykowe: blaty, stoly 1 porgcze krzesel, na ktorych siedza

uczniowie, po kazdym positku.



11.

12.

13.

Przed podaniem positku nauczyciele sa zobowigzani przygotowaé¢ uczniéw do ich
Spozywania, tj. dopilnowa¢ mycia rak przed kazdym positkiem.

Nauczyciele dbaja o przestrzeganie zasad higieny podczas spozywana positku przez
uczniow.

W czasie spozywania positkow W stotdowce moga przebywaé tylko uczniowie
i obstuga/pracownicy szkoty przydzielona do okreslonego oddziatu/grupy.

Sposéb prezentacji procedury

Umieszczenie tresci dokumentu na stronie internetowej szkoty.

Zapoznanie rodzicow/opiekunow z obowigzujagca W Szkole procedura poprzez
przekazanie jej tresci z wykorzystaniem $rodkoéw zdalnej komunikacji.

Udostepnienie dokumentu na tablicy ogltoszen w szkole.

Zapoznanie wszystkich pracownikéw szkoly z trescig procedury.

Tryb dokonania zmian w procedurze

Wszelkich zmian w opracowanych procedurach moze dokona¢ z wiasnej inicjatywy lub na
whniosek rady pedagogicznej dyrektor szkoty. Wnioskodawca zmian moze by¢ rowniez rada
rodzicéw. Proponowane zmiany nie mogg by¢ sprzeczne z prawem.

Zasady wchodzg w zycie z dniem: 01.09.2020



