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oraz zasad przyjQo i pobytu dziecka
w Szkole Podstawowej Nr I

iln. Kardynala StelaDa Wyszy,iskiego w

ZasarJy przygotowywania i wydawania posilk6w oraz pracy personelu kuchni

w Szkole Podstawowej Nr 1 im. Kardynala Stefana Wyszyfskiego

w Konstancinie-Jeziornie

1.Przy przygotowaniu i wydawaniu positrk6w, poza obowiqzr"rj 4cymi warunkami higienicznymi
zgodnie z HACCAP, dodatkowo wprowadza sig zasady szczeg6lnej ostroZnodci w zwiqzku z
zabezpieczeniem epidemiologicznym pracownik6w.

2. Posilki dla dzieci pozostaj4cych pod opiek4 przedszkola przygotowuje w danym dniu
wyl4cznie jeden pracownik.

3. W sytuacji, kiedy liczba dzieci pozostaj4cych pod opiek4 przedszkola jest wigksza niz 9,
posilki w danym dniu moze przygotowywa6 dw6ch pracownik6w kuchni, pod warunkiem
zapewnienia wymaganej odlegloSci 1, 5 m od stanowisk pracy.

4. Za zapewnienie wymaganej odlegloSci pomigdzy stanowiskami pracownik6w kuchni
odpowiedzialny jest intendent.

5. Pracownicy kuchni s4 zobowi4zani do zachowania zasad szczeg5lnej ostro2nosci podczas
przygotowywania i wydawania posiik6w, w szczeg6lnoSci do:

- zaloZenia rgkawiczek jednorazowych i jednorazowej maseczki zaslaniaj4cej usta i
nos/przylbicy

- umycia i dezynfekcji r4k po zakoriczeniu czynnoSci i zdjgciu rgkawiczek i maseczki

- usunigcia maseczki i rgkawiczek bezposrednio do worka z odpadarni. Maseczki i rgkawiczki
nale2y usuwai zgodnie z instrukcjami stanowi4cymi zal4czniki do niniejszych zasad

- unikania dotyk ania oczl, nosa i ust podczas pracy

- czgstego mycia r4k z zachowaniem procedur stanowi 4cych zalqcznik do niniejszych zasad

- czgstego czyszczenia i dezynfekcji powierzchni i sprzgt6w znajduj4cych sig w kuchni,
bezwzglgdnie przestrzegajqc instrukcji tZycia, znajdujqcych sig na opakowaniach

6. Stanowisko pracy pracownika kuchni nale2y utrzymywai w czystoSci, zaleca sig czgste
mycie i dezynfekcjg wszelkiego sprzgtu i powierzchni, w szczeg6lnoSci utrzymywanie w
czystoSci i dezynfekcjg:

- ciEg6w komunikacyjnych

- toalet

- dozownik6w

- powierzchni dotykowych takich jak: klamki, porgcze, wyl4czniki, powierzchnie plaskie, w
tym blaty, drzwi, szafki i krzesla



7. Pracownicy kuchni s4 zobowiqzani do dezynfekcji opakowai produkt6w, sprzgtu
kuchennego, naczyf stoiowych oraz sztuic6w.

8' W celu zminimalizowania ryzyka zakalenia istotne jest bezwzglgdne przestrzeganie zasad
higieny r6wnie2 w trakcie kupna i obioru dostarczanych produkt6w.

9. Kahdy pracownik kuchni, a takhe intendent, przed przyst4pieniem do pracy po 10 maja jest
zobowi1zany do ponownego zapoznania sig z obowiqzuj4c4 w Szkole procedur4 HACCAP i
poSwiadczenia tego faktu wiasnorgcznym podpisem.

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

11. Przed umieszczeniem produktu na p6lce naleZy wyrzucii opakowanie zewngtrzne lub
zdezynfekowa6 je. W przypadku wyrzucenia opakowania naleZy zapisa| i dol4czy6 do
produktu istotne informacje, np. informacje o dacie przydatnojci do spo2ycia, a przed
rozpoczgciem przygotowywania lub gotowania ZywnoSci, jak r6wnie2 po jej przygotowaniu
nale2y umyi rgce cieplq wodq i mydlem, a nastgpnie zdezynfekowai plynem do dezynfekcji.

12. Posilki takie jak rrp. z:upa, nale2y doprowadzi6 do wrzenia, inne dania nalezy od,grzewal
do temperatury powyZej 70 stopni C

13. Pracownik kuchni jest zobowiqzany do czgstego mycia i dezynfekcj i rqk, w szczeg6lnosci
po wykonaniu poniZszych czynnoSci:

- przed rczpoczEciem pracy

- przed kontaktem z ZywnoSci4, kt6ra jesl przeznaczona do bezpoSredniego spo2ycia,
ugotowana, upieczona, usmaZona

- po obr6bce lub kontakcie z LywnoSciq surow4, nieprzetworzon4

- po kontakcie z odpadami, Smieciami

- po zakoriczeniu procedur czyszczenialdezynfekcj i

- po skorzystaniu z toalety

- po jedzeniu, piciu

- po kontakcie z pienigdzmi

14' sztuice i naczynia nalezy myo w zmywarce w temperaturze powyzej 60 stopni c lub je
wparuae

15. Posilki przygotowa.ne dla dzieci personel kuchni umieszcza na stole znajdui4cym sig przy
drzwiach do kuchni, sk4d sq one odbierane przez opiekun6w dzieci

16' Pracownicy kuchni nie mogq przebywad w stol6wce w czasie kiedy p rzebywaja, tam dzieci,
ani kontaktowa6 sig z opiekunami dzieci i dzieimi

17. w przypadku odbierania produkt6w od dostawc6w, na\ely zachowa6 dystans spoleozny
wynosz4cy min. 1, 5 metra. Podczas odbierania pracownik oraz dostawca powinien miei na
sobie rgkawiczki jednorazowe oraz maseczkg. Dostawca nie ma wstgpu do budynku Szkoly.

18. Nalezy ograniczya platnosci got6wkowe, a w przypadku koniecznosci dokonania takiej
platnoSci , dokonuje jej intendent, w rgkawiczkach jednorazowych i maseczce

19. Po wyj dciu dzieci ze stol6wki jest ona dokladnie czyszczona i dezynfekowana przez
pracownika wyznaczonego przez kierownika gospodarczego. Dezynfekcji i czyszczeniv,
podlegaj4 cale pomieszczenie wtazze znajduj4cym sig sprzgtem: stolami, krzeslami i wszelkim
wyposaZeniem znajdujqcym sig w stol6wce.



20. Kaidorazowo po dezynfekcji pomieszczenia lub sprzgtu nale2y pomieszczenie wywietrzyd
pomieszczenie, a czas wietrzenia nie moZe byi kr6tszy ni2 okreSlony przez producenta Srodka
dezynfekujqcego.

21. Personel kuchni, atakZe kaZdy pracownik Szk oly zobowi4zanyjest do zachowania dystansu
spolecznego min. 1,5 metra. Obowiqzek ten dotyczy budynku szkolnego i terenu Szkoly

22. Za ptowadzenie dokumentacji dotycz4cej systematycznej dezynfekcji i czyszczenia przez
pracownik6w kuchni odpowiedzialny jest intendent.

23. Za prowadzenie dokumentacji dotycz4cej systematycznej dezynfekcji i czyszczenia
stol6wki szkolnej odpowiedzialny jest kierownik gospodarczy.


