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Procedura wydawania positkow

Procedura ma na celu:
okreslenie zasad bezpiecznego wydawania positkbw w czasie obowigzywania ograniczen
wywotanych epidemig COVID-19

Do przestrzegania procedury zobowigzani sg:
wszyscy pracownicy kuchni oraz obstugi, nauczyciele zaangazowani w proces wydawania i
przygotowywania positkow.

Organizacja pracy kuchni i wydawania positkow:

® Przy organizacji zywienia w szkole (stolowka szkolna, kuchnia, jadalnia 1 inne
pomieszczenia przeznaczone na spozycie cieplych positkow), obok warunkow
higienicznych wymaganych przepisami prawa odnoszacymi si¢ do funkcjonowania
zywienia zbiorowego, dodatkowo wprowadza si¢ zasady szczegdlnej ostroznosci
dotyczace zabezpieczenia pracownikow.

®  Miedzy stanowiskami pracy nalezy zachowa¢ odlegto$¢ wynoszgca min. 1,5 m, a jesli to
niemozliwe — zapewni¢ srodkéw ochrony osobiste;.

® Szczegdlng uwagg nalezy zwr6ci¢ na utrzymanie wysokiej higieny stanowisk pracy,
opakowan produktow, sprzgtu kuchennego, naczyn stotowych oraz sztuécow, a takze
higieny osobistej.

= (Osoby pracujagce w kuchni i na stoldwce obowigzane sa do czestego i doktadnego mycia
rak woda z mydtem albo dezynfekowania osuszonych dtoni §rodkiem na bazie alkoholu
(min. 60%).

= Korzystanie z positkow odbywa si¢ w miejscach do tego przeznaczonych zapewniajacych
prawidtowe warunki sanitarno-higieniczne, zgodnie z zaleceniami w czasie epidemii.

=  Wydawanie positkow odbywa si¢ zmianowo lub w miar¢ mozliwosci - spozywanie ich
odbywa si¢ przy stolikach z rowiesnikami z danej klasy. Przy zmianowym wydawaniu
positkow wykonywane jest czyszczenie blatow stotdw i porgczy krzeset po kazdej grupie.

= Dzieci spozywaja posilki i napoje przyniesione z domu. Positki mogg by¢ przynoszone w
pojemnikach prywatnych i w nich spozywane.

=  (Osobom pracujgcym w kuchni i na stolowce nakazuje si¢ czeste i doktadne mycie rgk
woda z mydtem albo dezynfekowanie osuszonych dtoni srodkiem na bazie alkoholu (min.
60%).

= W przypadku braku innych mozliwosci organizacyjnych dopuszcza si¢ spozywanie
positkow przez dzieci w salach lekcyjnych z zachowaniem zasad bezpiecznego i1
higienicznego spozycia positku.

®  Wielorazowe naczynia i sztuce sg myte W zmywarce z dodatkiem detergentu, w
temperaturze min. 60°C lub je wyparza¢. Jezeli szkota nie posiada zmywarki,



wielorazowe naczynia i sztuéce myje si¢ w goragcej wodzie z dodatkiem detergentu i
wyparza.

Od dostawcow cateringu wymaga si¢ pojemnikow i sztu¢cow jednorazowych. Dotyczy
takze sytuacji, gdy w szkole nie jest mozliwe zapewnienie wtasciwych warunkéw mycia
naczyn i sztu¢cdw, porcjowania/naktadania dostarczonych positkow.

Odpowiednio segreguje si¢ zuzyte pojemniki i sztucce.

Dodatki i akcesoria na stotach zostaja usuniete (np. cukier, jednorazowe sztucce,
wazoniki, serwetki) z obszaru sali jadalnej i wydawanie bezposrednio przez obstuge. W
stotowce nie ma samoobstugi.

Dania i produkty sa podawane przez osobe do tego wyznaczong/ obstuge stotowki.

Jezeli positki dostarczane przez firm¢ cateringowa do tej pory byly przywozone w
pojemnikach zbiorczych, nastepnie rozktadane i podawane z wykorzystaniem talerzy i
sztué¢cow bedacych na wyposazeniu szkoly, to taki sposob podawania positkéw moze by¢
kontynuowany, pod warunkiem, Ze naczynia i sztuéce wielorazowego uzytku stosowane
w danej szkole beda myte zgodnie z zaleceniem wskazanym powyze;j.

Personel kuchenny i1 pracownicy administracji oraz obstugi sprzatajacej ograniczaja
kontakty z uczniami oraz nauczycielami do niezbednego minimum.



