PROCEDURA ZASAD SZCZEGOLNEJ OSTROZNOSCI PODCZAS
PRZYGOTOWYWANIA POSILKOW W PLACOWCE W CZASIE MOZLIWOSCI
ZAKAZENIA COVID -19

1. Cel procedury i zakres stosowania.

W zwiazku z sytuacjg zaistniatag w Polsce, opublikowanym rozporzadzeniem Ministra
Zdrowia z dnia 20 marca 2020 r. w sprawie ogloszenia na obszarze Rzeczpospolitej Polskiej
stanu epidemii w zwigzku z zakazeniami wirusem SARS-CoV-2 oraz Rozporzadzeniem MEN
z dn. 11 marca 2020 r. (z p6zniejszymi zmianami) wprowadzone zostaja procedury majace na
celu ochrong zdrowia i zycia wszystkich pracownikdw oraz ucznidow, ich rodzicow i prawnych
opiekunéw. Procedura obowigzuje wszystkich pracownikow Szkoty Podstawowej nr.30 im.
Kroéla Kazimierza Wielkiego w Lublinie.

Niniejsza procedura dotyczy zasad szczegdlnej ostroznosci podczas przygotowywania
positkow w Szkole Podstawowej nr.30 im. Kroéla Kazimierza Wielkiego od dnia 25 maja 2020
r. W rezimie sanitarnym.

2. Sposoby postepowania.

a) Podczas przygotowywania positkow nalezy spetni¢ warunki wymagane przepisami
prawa odnoszace si¢ do funkcjonowania zywienia zbiorowego.

b) Do pracy powinny przystapi¢ jedynie osoby zdrowe niewykazujace zadnych objawow
chorobowych. Osoby wykazujace jakiekolwiek objawy chorobowe powinny zosta¢ odsunigte

od pracy.

¢) Pracownicy dziatu kuchni nie powinni mie¢ bezposredniego kontaktu z pozostaltym
personelem placowki, ani podopiecznymi (wyjatek stanowi osoba wydajaca positki).

d) Podczas przygotowania positkOw pracownicy powinni by¢ wyposazeni w podstawowa
odziez ochronng, rekawiczki ochronne, a takze ostony ust, nosa.

e) Wszyscy pracownicy kuchni dbaja o czystos¢ 1 higiene wszystkich sprzetow
kuchennych, z ktorych korzystaja.

f) Pracownicy maja obowigzek mycia rak:
-przed rozpoczeciem pracy;

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

-po obrobcee lub kontakcie z ZywnoS$cig surowg, nieprzetworzona;
-po zajmowaniu si¢ odpadami/$émieciami;
-po zakonczeniu procedur czyszczenia/dezynfekcji;

-po skorzystaniu z toalety;



-po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa;
-po jedzeniu, piciu.

-po wykonaniu kazdej innej czynnosci, co do ktorej istnieje podejrzenie, ze nastgpit kontakt z
przedmiotem niezdezynfekowanym.

g) W czasie przygotowywania positkow wszyscy pracownicy dbaja o to, aby produkty
przeznaczone do obrdbki termicznej nie mialy kontaktu z produktami, ktore nie bedg takiej
obrobce podlegac.

h)Pracownicy kuchni na biezaco dezynfekuja opakowania produktow przyniesionych przez
intendenta, Kontroluja stan zywnosci.

1)Wszystkie produkty, ktére podlegaja obrobce termicznej sa poddawane takiej obrobce z
nalezytg starannoscig.

j)Pracownicy kuchni zobligowani sg do uzywania podczas przygotowywania positkow rekawic
i fartuchow ochronnych, a przy wydawaniu positkow dodatkowo przylbic lub maseczek
ochronnych.

k) Nalezy zaplanowa¢ godziny wydawania positkow tak, aby na stotowce szkolnej
znajdowata si¢ jedna grupa dzieci, aby uczniowie nie mieszali si¢ mi¢dzy sobag.

1) Po spozyciu positkow naczynia wielorazowe i sztuéce nalezy wyparzaé w zmywarce w
temperaturze 82-90 °C.

m) Po zakonczeniu spozywania positkow przez ucznidow, nalezy umy¢ i zdezynfekowaé
wszystkie powierzchnie ptaskie, stoty, klamki, krzesta, podtogg.

Niniejsza procedura obowiazuje od dnia 1 wrzes$nia 2020 r. do odwotania.



