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P Zatacznik 1 do Zarzadzenia dyr. Nr 16/2020/2021/0

WEWNETRZNE PROCEDURY BEZPIECZENSTWA W OKRESIE
PANDEMII COVID-19
dotyczace funkcjonowania stoléwki szkolnej w Szkole Podstawowej
im. Powstancéw Slaskich w Nedzy
(obowigzujace od 04.05.2021 r.)

Instrukcje dla uczniéw

. Przed wejsciem do stolowki szkolnej znajduje sie pojemnik z ptynem

dezynfekujacym, nauczyciele i uczniowie majg obowiazek zdezynfekowacé rece.

. Za prawidlowe zachowanie dystansu przez dzieci i spozywanie positkdw w poszczegdlnych

grupach odpowiadaja nauczyciele.
Obiady szkolne sa wydawane w systemie zmianowym na nastepujacych przerwach:

11.30 - 11.50 klasy Ia, Ib, I1Ia

12.30 - 12.50 klasy I1a, IIb, IIIb

13.30 — 13.45 (pozostale klasy)
Posilki wydawane sa przez okienko podawcze, uczniowie, stojacy w kolejce  maja zalozone
maseczki i zachowuja dystans 1,5m.
Stotujacy si¢ podchodzg do okienka i otrzymuja: obiad wraz ze sztuécami i kompotem,
nastepnie przechodza do stolika, przy ktérym zdejmuja maseczke i przystepujg do
konsumpcji positku.
Uczniowie przy stolikach siedzg pogrupowani na klasy, nie zmieniajagc swojego miejsca

(codziennie tak samo).

. Naczynia po posilkach sa odnoszone pojedynczo przez ucznidéw do okienka “zwrot naczyn”.

8. Po kazdej przerwie obiadowej stotowka szkolna zostaje przygotowana do nastepnej tury

wydawania positkOw w nastepujacy sposdb:

e pomieszczenie stotowki jest wietrzone,

e blaty stoléw konsumpcyjnych sg umyte i zdezynfekowane,
e oparcia krzeset rowniez sg dezynfekowane.

Zasady funkcjonowania kuchni

Personel kuchenny musi przestrzega¢ zasad szczegdlnej ostroznosci w zakresie
zabezpieczenia epidemiologicznego: ograniczy¢ kontakty z pracownikami szkoly oraz
dzie¢mi, zachowa¢ odleglo$¢ stanowisk pracy, stosowad $rodki ochrony osobistej tj.:

fartuchy, rekawiczki, maseczki.



III.

Szczegolng uwage nalezy zwracaé na utrzymanie wysokiej higieny.

Przygotowanie positkow musi odbywac si¢ z zachowaniem wszelkich zasad bezpieczenstwa,
procedur HACCP, wymogdéw sanitarnych, reziméw zalecanych w okresie epidemii.

Nalezy bezwzglednie dbaé o czystos¢ i dezynfekcje pomieszczen kuchennych, myé
i dezynfekowaé stanowiska pracy, opakowania produktow, sprzet kuchenny.

Pracownicy kuchni w sposob szczegdlny musza dbac o wiasciwa higieng rak poprzez mycie
i dezynfekcje, m.in.: przed rozpoczeciem pracy, przed kontaktem z zywnoscig, ktora jest
przeznaczona do bezposredniego spozycia, po obrébee lub kontakcie z zywnoscig surowa,
nieprzetworzona, po zajmowaniu si¢ odpadami, $mieciami, po zakonczeniu procedur
czyszczenia, dezynfekeji, po skorzystaniu z toalety, po kaszlu, kichaniu, wydmuchiwaniu
nosa, po jedzeniu, piciu.

Przygotowane positki nalezy wydawac przez okienko podawcze.

Naczynia po positkach sg odnoszone pojedynczo przez uczniéw do okienka ,,zwrot naczyn”,
skad sg na biezaco odbierane do mycia przez wyznaczonego pracownika kuchni.

Naczynia nalezy umy¢ i wyparzy¢ w wyparzarce o temp. > 60 stopni.

Pracownicy po zakonczonej pracy gruntownie dezynfekuja uzytkowane powierzchnie;
dezynfekcji podlegaja m.in. sprzety i pomieszczenia zaplecza kuchennego, zmywalni i
obieralni.

Zasady dostarczania i przyjmowania towaréw do kuchni

Dostawcy towaréw powinni by¢ zaopatrzeni w maseczki, rekawiczki i inne $rodki ochrony
osobiste].
Przywozony towar — produkty spozywcze - muszg by¢ opakowane i zabezpieczone przed
uszkodzeniem.
Towar dostawcy wystawiajg przed wejsciem do korytarza magazyndw.
Dokumenty dostawy: faktury, etykiety, dowody dostawy itp. powinny znajdowac sie
w “koszulce” wraz z towarem, umieszczone w taki sposdb, aby nie ulegly uszkodzeniu,
w razie potrzeby zalecany jest kontakt telefoniczny lub mailowy z dostawea.
Towar jest przyjmowany przez intendentke do magazynu a nastepnie wydawany

wg zapotrzebowania personelowi kuchni.
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