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PROCEDURA WYDAWANIA POSILKOW obowiazujaca w Szkole
Podstawowej nr 2 im. Adama Mickiewicza w Klobucku w zwigzku
z zapobieganiem, przeciwdzialaniem i zwalczaniem COVID-19

Podstawa prawna:

— rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 20 marca 2020 r. w sprawie
szczegoOlnych 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 opracowane przez Ministerstwo Edukacji Narodowej wspolnie z Gtoéwnym
Inspektorem Sanitarnym i Ministrem Zdrowia.

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

Zakres obowiazywania procedur: dotycza zasad postgpowania pracownikéw kuchni
1 personelu obstugi szkoly 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 dzie¢mi/uczniami ani personelem majacym kontakt
Z uczniami.

2. Przed kazdorazowym wejsciem do budynku szkoty pracownicy kuchni dezynfekujg rece
ptynem do dezynfekcji.
3. Przed rozpoczgciem pracy pracownicy kuchni zakladajg ubrania ochronne (fartuchy
z dlugim rgkawem).
4. Pracownicy kuchni przestrzegaja zasad szczego6lnej ostroznosci podczas przygotowania
positkow:
a) uzywaja Srodkow ochrony osobistej, w tym rekawiczek, maseczek ochronnych
(ewentualnie przytbic),
b) myja i dezynfekuja stanowiska pracy, sprz¢t kuchenny i naczynia stolowe,
c) positki przygotowuja na stanowiskach w kuchni z zachowaniem minimum 1,5 m
odlegtosci migdzy 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.

Pracownicy kuchni wydaja positki w okienku, tylko uczniowie klasy I majg roztozony
positek na stotach.

8. Przed wydaniem positkoéw pracownicy kuchni sprawdzajg stan naczyn, w ktoérych wydaja
positki. Naczynia te sg wczeSniej wyparzone w zmywarce w temperaturze min. 60°C

z dodatkiem detergentu.

9. Powierzchnie blatow, poreczy oraz posadzki w pomieszczeniu bloku Zywieniowego s3
czyszczone kazdorazowo przed wydaniem positku dla uczniow.

10. Pracownicy kuchni wydaja positki w ustalonych godzinach. Harmonogram w zatgczniku
nrl.

Zalaczniki
Do niniejszej procedury dotaczone sg nastgpujace zatgczniki:

1) Zalacznik nr 1 — Harmonogram wydawania positkow
Sposéb prezentacji procedury

1. Umieszczenie tresci dokumentu na stronie internetowej szkoty.

2. Zapoznanie rodzicow/opiekunéw z obowigzujaca w szkole procedurg poprzez
przekazanie jej tresci z wykorzystaniem §rodkow zdalnej komunikac;ji.

3. Udostegpnienie dokumentu na tablicy ogloszen w szkole.
4. Zapoznanie wszystkich pracownikow szkoty z trescig procedury.

Tryb dokonania zmian w procedurze

Wszelkich zmian w opracowanych procedurach moze dokona¢ z wtlasnej inicjatywy lub na
wniosek rady pedagogicznej dyrektor szkoty. Wnioskodawcg zmian moze by¢ rdwniez rada
rodzicow. Proponowane zmiany nie moga by¢ sprzeczne z prawem.

Zasady wchodza w zycie z dniem: 01.09.2020
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(Podpis dyrektora)



