Zatgcznik nr 3 do zarzadzenia Nr %2019/2020

Dyrektora Szkoty Podstawowsej nr 3

im. ks. Jana Twardowskiego w Konstancinie-Jeziornie

z dnia 05 maja 2020 r. w sprawie okreslenia organizacji pracy
oraz zasad przyje¢ i pobytu dziecka

w Szkole Podstawowej nr 3

im. ks. Jana Twardowskiego w Konstancinie-Jeziornie

Zasady przygotowywania i wydawania positkéw oraz pracy personelu kuchni w Szkole Podstawowej nr 3
im. ks. Jana Twardowskiego w Konstancinie-Jeziornie

1. Wylacza sig mozliwosc korzystania przez dzieci z wody pitnej z dystrybutorow

2. Przy przygotowaniu | wydawaniu positkow, poza obowigzujgcymi warunkami higienicznymi zgodnie z HACCAP,
dodatkowo wprowadza sig zasady szczegolnej ostroznosci w zwiazku z zabezpieczeniem epidemiologicznym
pracownikow.

3. Positki dla dzieci pozostajacych pod opieka przedszkola przygotowuje w danym dniu wytacznie jeden,
wyznaczony przez kierownika gospodarczego pracownik.

4. W sytuaciji, kiedy liczba dzieci pozostajgcych pod opieka przedszkola jest wigksza niz 9, positki w danym dniu
moze przygotowywat dwéch pracownikéw kuchni, pod warunkiem zapewnienia wymaganej odlegtosci 1, 5 m od
stanowisk pracy.

5. Za zapewnienie wymaganej odlegtosci pomiedzy stanowiskami pracownikow kuchni odpowiedzialny jest
kierownik gospodarczy.

6. Pracownicy kuchni s zobowigzani do zachowania zasad szczegéinej ostroznosci podczas przygotowywania i
wydawania positkow, w szczegolnosci do:

- zatozenia rekawiczek jednorazowych i jednorazowej maseczki zastaniajacej usta i nos/przytbicy
- umycia i dezynfekcji rak po zakoriczeniu czynnosci i zdjeciu rekawiczek i maseczki

- Usunigcia maseczki i rekawiczek bezposrednio do worka z odpadami. Maseczki i rekawiczki nalezy usuwac
zgodnie z instrukcjami stanowigcymi zataczniki do niniejszych zasad

- unikania dotykania oczu, nosa i ust podczas pracy.
- Czgstego mycia rak z zachowaniem procedur stanowigcych zalgcznik do niniejszych zasad

- Czgstego czyszczenia i dezynfekcji powierzchni i sprzetow znajdujacych sie w kuchni, bezwzglednie
przestrzegajac instrukcji uzycia, znajdujgcych sie na opakowaniach

7. Stanowisko pracy pracownika kuchni nalezy utrzymywaé w czystosci, zaleca sie czeste mycie i dezynfekcje
wszelkiego sprzetu i powierzchni, w szczegdinosci utrzymywanie w czystosci i dezynfekcje:

- ciggow komunikacyjnych
- toalet
- dozownikow

- powierzchni dotykowych takich jak: klamki, porecze, wylaczniki, powierzchnie ptaskie, w tym blaty, drzwi,szafki i
krzesta



8. Pracownicy kuchni s3 zobowigzani do dezynfekcji opakowan produktow, sprzetu kuchennego, naczyn stolowych
oraz sztuécow.

9. W celu zminimalizowania ryzyka zakazenia istotne jest bezwzgledne przestrzeganie zasad higieny rowniez w
trakcie kupna i obioru dostarczanych produktow.

10. Kazdy pracownik kuchni, a takze intendent, przed przystapieniem do pracy po 10 maja jest zobowigzany do

ponownego zapoznania si¢ z obowigzujaca w Szkole procedurs HACCAP i poswiadczenia tego faktu
wiasnorecznym podpisem.

11. Za dopilnowanie i udokumentowanie czynnosci opisanych w pkt.10 odpowiedzialny jest intendent.

12. Przed umieszczeniem produktu na polce nalezy wyrzuci¢ opakowanie zewnetrzne lub zdezynfekowac je. W
przypadku wyrzucenia opakowania nalezy zapisaé i dotgczy¢ do produktu istotne informacie, np. informacje o dacie
przydatnosci do spozycia, a przed rozpoczeciem przygotowywania lub gotowania zywnosci, jak réwniez po jej
przygotowaniu nalezy umyg rece cieplg woda i mydtem, a nastepnie zdezynfekowac ptynem do dezynfekcii.

13. Positki takie jak np. zupa, nalezy doprowadzié do wrzenia, inne dania nalezy odgrzewaé do temperatury
powyzej 70 stopni C

14. Pracownik kuchni jest zobowigzany do czestego mycia i dezynfekeji rak, w szczegélnosci po wykonaniu
ponizszych czynnosci:

- przed rozpoczeciem pracy

- przed kontaktem z Zywnoscig, ktora jest przeznaczona do bezposredniego spozycia, ugotowana, upieczona,
usmazona

- po obrobce lub kontakcie z zywnoscig surowa, nieprzetworzong

- po kontakcie z odpadami, $mieciami

- po zakonczeniu procedur czyszczenia/dezynfekcii

- po skorzystaniu z toalety

- po jedzeniu, piciu

- po kontakcie z pienigdzmi

15. Sztucce i naczynia nalezy myé w zmywarce w temperaturze powyzej 60 stopni C lub je wyparzac

16. Posilki przygotowane dla dzieci personel kuchni umieszcza na stole znajdujacym sig przy drzwiach do kuchni,
skad sg one odbierane przez opiekunow dzieci

17. Pracownicy kuchni nie moga przebywa¢ w stolowce w czasie kiedy przebywaia tam dzieci, ani kontaktowaé sie
z opiekunami dzieci i dzieémi

18. W przypadku odbierania produktow od dostawcow, nalezy zachowaé dystans spofeczny wynoszacy min. 1, 5
metra. Podczas odbierania pracownik oraz dostawca powinien mie¢ na sobie rekawiczki jednorazowe oraz
maseczke. Dostawca nie ma wstepu do budynku Szkoly.

19. Nalezy ograniczy¢ ptatnosci gotowkowe, a w przypadku koniecznosci dokonania takiej pfatnosci , dokonuije jej
intendent, w rekawiczkach jednorazowych i maseczce

20. Po wyjéciu dzieci ze stolowki jest ona doktadnie czyszczona i dezynfekowana przez pracownika wyznaczonego
przez kierownika gospodarczego. Dezynfekcji i czyszczeniu podlegajg cate pomieszczenie wraz ze znajdujgcym
sig sprzgtem: stotami, krzestami i wszelkim wyposazeniem znajdujacym sie w stotéwee.



21. Kazdorazowo po dezynfekcji pomieszczenia lub sprzgtu nalezy pomieszczenie wywietrzy¢ pomieszczenie, a
czas wietrzenia nie moze by¢ krotszy niz okreslony przez producenta $rodka dezynfekujacego.

22. Personel kuchni, a takze kazdy pracownik Szkoly zobowigzany jest do zachowania dystansu spotecznego min.
1,5 metra. Obowiazek ten dotyczy budynku szkolnego i terenu Szkoty

23. Za prowadzenie dokumentacii dotyczacej systematycznej dezynfekcji czyszczenia przez pracownikow kuchni
odpowiedzialny jest intendent.

24. Za prowadzenie dokumentacji dotyczace] systematycznej dezynfekcji i czyszczenia stotowki szkolnej
odpowiedzialny jest kierownik gospodarczy.
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