Zatacznik nr 3 do zasad organizacji pracy Szkoty Podstawowej nr 3
im. Ksiedza Jana Twardowskiego w Konstancinie-Jeziornie,
obowigzujace od 1 wrzesnia 2020 roku i postepowania prewencyjnego pracownikow

oraz rodzicow/opiekundw prawnych w czasie zagrozenia epidemicznego

Procedury dotyczace zywienia w stotowce szkolnej

Obowiazki : intendenta, kucharki, pomoc kucharki

PODSTAWA PRAWNA:

Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob
zakaznych u ludzi (Dz. U. z 2019 r. p0z.1239 ze zm.),

Ustawa z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2019 r.
poz. 59 ze zm.),

Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo o$wiatowe (Dz. U. 22019 r. poz. 1148 ze. zm.),
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej 1 Sportu w sprawie bezpieczenstwa
I higieny w publicznych i niepublicznych szkotach i placowkach (Dz. U. z 2003 r. Nr 6
poz. 69 ze zm.),

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 14 maja 2020 r. zmieniajgce
rozporzadzenie w sprawie szczegolnych rozwigzan w okresie czasowego ograniczenia
funkcjonowania jednostek systemu oswiaty w zwigzku z zapobieganiem,
przeciwdziataniem i zwalczaniem COVID-19. ( Dz. U z 2020r. poz. 872),

Zadania personelu obshigi Zzywienia zbiorowego

1.

Personel obstugi zywienia zbiorowego jest zobowigzany stosowa¢ dotychczasowe
wymagania okreslone przepisami prawa odnoszacymi si¢ do funkcjonowania Zywienia
zbiorowego oraz stosowaé szczeg6lne $rodki ostroznosci dotyczace zabezpieczenia
epidemiologicznego.

. W celu zminimalizowania ryzyka zakazenia istotne jest przestrzeganie zasad higieny

oraz bezpieczenstwa produkcji, kupna, dostarczania oraz przygotowywania zywnosci.
Doktadna obrdobka termiczna niszczy wirusa, gdy zastosuje si¢ odpowiednig kombinacje
czasu i temperatury np. 60 st. C przez 30 min. Tak wiec w przypadku migsa, produktow
surowych, typowa obrdbka cieplna eliminuje zanieczyszczenie mikrobiologiczne, w
tym rowniez COVID-19. Sposobem na pozbycie si¢ wirusa jest dezynfekcja.

. Wymagane jest bezwzgledne przestrzeganie procedur HACCP. Personel obstugi

zywienia zbiorowego jest zobowigzany przed przystapieniem do pracy z ponownym
zapoznaniem si¢ z obowigzujaca w oddziale przedszkolnym procedura HACCP.

4. Personel obstugi zywienia zbiorowego zobowigzany jest do korzystania ze $rodkoéw

9]

ochrony indywidualnej, w ktére zostal wyposazony przez pracodawce.

. Nalezy wyrzuca¢ opakowania zewnetrzne przed umieszczeniem produktu na poélce,

ale zachowywa¢ istotne informacje np. date przydatnosci do spozycia,



a przed rozpoczgciem przygotowywania lub gotowania zywnosci, jak rowniez po jej
przygotowaniu nalezy umy¢ rece ciepta wodg 1 mydtem, a nastgpnie zdezynfekowac.

(o]

. Positki, takie jak np. zupy, nalezy doprowadzi¢ do wrzenia tak, aby zyska¢ pewnos¢, ze
osiggneta ona temperaturg 70 st. C. Inne dania nalezy odgrzewaé¢ do temperatury
powyzej 70 st. C.

~

. Personel jest zobowigzany dodatkowo do czestego mycia rgk 1 dezynfekeji,
w szczeg6lnosci:

a. przed rozpoczeciem pracy;

b. przed kontaktem z zywnos$cia, ktora jest przeznaczona do bezposredniego spozycia,
ugotowana, upieczona, usmazona;

c. po obrdbcee lub kontakcie z zywnoS$cig surowa, nieprzetworzona,;
d. po zajmowaniu si¢ odpadami/$mieciami;

e. po zakonczeniu procedur czyszczenia/dezynfekcji;

f.  po skorzystaniu z toalety;

g. po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa;

h. po jedzeniu, piciu;

i. po kontakcie z pieniedzmi.

8. Personelowi obstugi zywienia zbiorowego zaleca si¢ zachowa¢ dodatkowe $rodki
ostroznosci:

a. zatozenie rekawiczek jednorazowych i jednorazowej maseczki na nos i usta /przyltbice,
umycie i dezynfekcje rak po zakonczeniu czynnosci i zdjeciu rekawiczek i maseczki,

b. usuni¢cie maseczki 1 rekawiczek bezposrednio do worka z odpadami. Maseczki i1
rekawiczki usuwac zgodnie z instrukcja, ktora stanowi zalaeznik nr 1, 2 do procedury,

c. unikanie dotykania oczu, nosa i ust podczas prac. Dotknigcie oczu, nosa lub ust
zanieczyszczonymi r¢gkami, moze spowodowac przeniesienie wirusa z powierzchni na
siebie.

9.Po zakonczonej pracy nalezy my¢ rgce 1 dokonywac dezynfekcji zgodnie z instrukcja,
ktora stanowi zalaeznik nr 3 ,4 do procedury.

Wielorazowe naczynia i sztuéce nalezy my¢ w zmywarce z dodatkiem detergentu
W temperaturze minimum 60 st. C lub je wyparzyc¢.

10. Positki przygotowane dla dzieci z oddziatu przedszkolnego 3 latki transportujemy do
korytarza przy stotdéwce a nastepnie sg odbierane przez opiekuna grupy.

11. Za obstuge , mycie i dezynfekcje stotdéwki odpowiedzialna jest jedna osoba z kuchni +
w miare mozliwosci pani intendentka.
a. Ustawia talerze i sztu¢ce do zupy na stolikach
b. Nalewa kazdemu dziecku zupg¢ z wazy do talerza
c. Dezynfekuje 1 wietrzy stoldéwke po kazdej grupie konsumentow
(Srodek dezynfekujaco- myjacy DEZOPOLMED dziatanie 1 min/100% steZzenia)

12. Zasady obowigzujace w stotowce szkolnej :

a. Miejsc siedzacych jest :



—25 po 1 osobie przy mniejszym stoliku 1 po 2 osoby przy wiekszym stoliku
(odstepy po 2m)

b. Uczniowie sg przyprowadzani na posilek przez nauczycieli w ustalonych grupach, o
wyznaczonej godzinie, po uprzednim umyciu i dezynfekcji rak.

b. Uczniowie ustawiaja si¢ przed niebieskg linig -2m przed drzwiami stolowki w
odstgpach 1,5m

c. Po wejsciu do stotowki uczniowie zajmuja miejsce po Kolei przy stoliku i czekaja
na zupe¢

d. Po spozyciu zupy dziecko odnosi talerz do okienka

e. Drugie danie z kompotem i podwieczorek dziecko indywidualnie odbiera w
okienku wydawczym, po a po spozyciu positku, naczynia odnosi do okienka

f. Sztuéce do drugiego dania kazde dziecko otrzymuje bezposrednio  od
pracownika dyzurujacego

g. Dyzurny stotowki pilnuje porzadku , nie ma kontaktu z zywnoS$cig , wymagane
sg rekawiczki jednorazowe , maseczka/przytbica ,fartuch ochronny

h. Pracownicy ktorzy maja wykupione positki — zupa i drugie danie odbierajg w
okienku wydawczym.

I. Ze stotdéw usunigte sg : sztuc¢ce W koszyczkach ,wystawianie talerzy , wazoniki,
serwetki , przyprawy

13. Czas wydawania positkow dla uczniow z klas I-VIII:

1. Uczniowie z klas I-III przychodza na obiady pod opieka wychowawcy klasy, w
godzinach ustalonych przez wychowawcow

2. Uczniowie z klas IV-VIII spozywajg obiady podczas trzech przerw:

po 5. lekcji tj. w g. 12.25 — 12.45

po 6. lekcji tj. w g. 13.30 — 13.50

po 7. lekcji tj. w g. 14.35 — 14.50

14. Uczniowie danej klasy spozywaja positki wylacznie na wyznaczonej przerwie, zgodnie
z informacjg umieszczong na stronie internetowe] Szkoty oraz przy wejsciu do stotowki
szkolnej.

15. W przypadku kontaktu z dostawcami zachowa¢ dystans spoteczny wynoszacy min. 1,5
m. Podczas kontaktu z dostawca zewngtrznym pracownik obowigzkowo posiada rekawiczki
i maseczke. Dostawca jest wpuszczany do pomieszczen placowki.

16. Nalezy ograniczy¢ ptatnosci gotéwkowe z dostawcami, a w przypadku konieczno$ci
dokonania tej ptatnosci pracownik jest zobowigzany posiada¢ rekawice i maseczke.

17. Lodéwki 1 blaty kuchenne powinny by¢ czyszczone regularnie, cho¢ czg$ciej niz zwykle
z uzyciem detergentow.

18. Przed przystgpieniem do dezynfekcji przy uzyciu $rodka dezynfekujacego nalezy
zapozna¢ si¢ z zaleceniami producenta znajdujacych si¢ na opakowaniu $rodka
do dezynfekcji i ich Scisle przestrzegac.

19. Po dezynfekcji pomieszczenie wywietrzy¢, a czas wietrzenia nie moze by¢ krotszy niz
okreslony przez producenta $rodka dezynfekujacego, znajdujacych si¢ na opakowaniu
srodka do dezynfekcji.

20. Personel obstugi zywienia zbiorowego dezynfekuje pomieszczenia tj.:



a. Stotowka szkolna : stoliki ,krzesta, podtoga, $ciany , wiaczniki , drzwi , klamki , kosz
na $mieci , okienko : zmywaka , wydawcze .

b. Kuchnia :
- zaplecze ( podtoga, lodowka na jajka ,schody , kosz na $mieci ,zlew)
- pomieszczenie obrobki wstepnej(obieraczka , zlew, podloga ,drzwi ,)

- pomieszczenie obrobki czystej(zlewy, blaty, maszyny i urzadzenia do obrobki |,
opakowania, podtoga ,kuchenki ,taborety grzewcze , piec , lodowka )

- zmywak (zlew , naczynia , sztuéce , garnki , okienko zmywaka , suszarki wiszgce)

- toaleta ( zlew , Sciana, podtoga , sanitaria ,dozowniki , kosz na $mieci)

- szatnia (podtoga , szafki ,krzesta , kosz na $§mieci)

W kazdym pomieszczeniu — wiaczniki , klamki , drzwi , parapety , §ciany +terakota
14. Pracownik zywienia ma obowigzek do potwierdzenia wykonania czynno$ci podpisem

na raporcie, ktory stanowi zalaeznik nr 5,

15. Intendent zobowigzany jest zachowa¢ dystans spoteczny wynoszgcy min. 1,5 m.
podczas przyjmowania platnosci gotowkowych za positki jednorazowe oraz posiadaé
rekawiczki 1 maseczke/przytbice

16. Intendent ma obowigzek dokonywania weryfikacji i gromadzenia dokumentacji :
a. 0 stanie zdrowia personelu w kuchni
b. systemu jakosci HACCP

C. instrukcje procesu mycia i dezynfekcji oraz dokumenty dotyczace srodkéw myjacych 1
dezynfekujacych.

d. zapisy prac urzadzen chtodniczych

23. Platno$¢ za positki odbywa si¢ wytacznie w formie bezgotowkowej. Optlaty sg uiszczane
na numer konta podany na stronie Szkoty ustalonych terminach.

ZAY ACZNIKI

Jak prawidlowo natozy¢ i1 zdja¢ maseczke

Jak prawidlowo natozy¢ i zdja¢ r¢kawiczki

Jak skutecznie my¢ rece

Jak skutecznie dezynfekowac rece

Harmonogram prac kontrolnych — pracownicy kuchni (w kartotece HACCP)

s e



