Zespol Szkol w Radzyniu Chelminskim

Procedura przygotowania i wydawania positkow w Zespole Szkot
W Radzyniu Chelminskim w zwiazku z wystapieniem pandemii

koronowirusa COVID-19

Celem wdrazania procedur jest:
Dodatkowe zwigkszenie bezpieczenstwa dla pracownikéw, dzieci, ucznidw
I nauczycieli spozywajacych positki w stotowce w Zespole Szkot w Radzyniu
Chetminskim. Minimalizacja ryzyka zakazenia uczniéw oraz innych osob zewnatrz
w tym dostawcow.

1. Przestrzeganie ograniczenia liczby kontaktow na terenie szkoty w danym przedziale
czasowym, w ramach bezpieczenstwa przed ewentualnym zakazeniem.

2. Prawne dziatanie dostosowane do etapu zaawansowania stanu zagrozenia epidemig.

3. Ustalenie sposobu postepowania dla zapewnienia bezpieczenstwa i higieny ucznidéw,
spozywajacych positki w szkole oraz nauczycieli, pracownikow szkoty §wiadczacych
prace w trakcie pandemii koronowirusa COVID-19 na terenie Zespotu Szkoét
w Radzyniu Chelminskim zgodnie z wytycznymi epidemiologicznymi Glownego

Inspektoratu Sanitarnego, Ministra Zdrowia oraz Ministra Edukacji Narodowej.

Procedury dotycza:

Wytyczne dotycza ucznidw, rodzicéw, dostawcoOw 1 pozostatych osob tj. pracownikdw,
nauczycieli przebywajacych w Zespole Szkét w Radzyniu Chelminskim na terenie kuchni,
stolowki w trakcie trwania rezimu spowodowanego sytuacja epidemiologiczng COVID-109.
Wyzej wymienione osoby zobowigzane s3 d0 zapOznania i postegpowania zgodnie

Z przyjetymi procedurami.



Odpowiedzialnosé:
Dyrektor Zespotu Szkot w Radzyniu Chetminskim jest osoba odpowiedzialng za wdrozenie
procedur i zapoznanie z nimi pracownikow, rodzicow oraz pozostatych osob przebywajacych

na terenie kuchni, stotowki.

Dokumenty zwigzane:

1. Wytyczne przeciwepidemiczne Glownego Inspektoratu Sanitarnego z dnia 2 lipca
2020 r. dla przedszkoli, oddzialow przedszkolnych w szkole podstawowej 1 innych
form wychowania przedszkolnego oraz instytucji opieki nad dzie¢mi w wieku do lat 3,
wydane na podstawie art. 8a ust. 5 pkt. 2 ustawy z dnia 14 marca 1985 r.
0 Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. Z 2019 r. poz. 59, oraz z 2020 r. poz. 322,
3741 567).

2. Rozporzadzenie ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 r.
w sprawie bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkotach
i placowkach ( Dz. U. z 2003 roku Nr 6 poz. 69 ze zm.).

3. Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 14 maja 2020 r. zmieniajace
rozporzadzenie w sprawie szczegdlowych rozwigzan w okresie czasowego
ograniczenia funkcjonowania jednostek systemu o$wiaty w zwigzku z zapobieganiem
przeciwdziataniem i zwalczaniem COVID-19 ( Dz. U. 2020 poz. 872).

4. Wytyczne MEN, MZ, i GIS dla publicznych i niepublicznych szkoét 1 placowek

od 1 wrzes$nia 2020 r.

§1

Postanowienia ogdlne

1. Procedura zawiera:

A) Wytyczne zgodne z MEN, MZ, GIS od 1 wrze$nia 2020 r. zapobiegajace
zarazeniem si¢, COVID-19 ale mimo wszystko niedajagce w 100% wyeliminowac
istniejacego ryzyka zwigzanego z zakazeniem dla pracownikow przygotowujacych
1 wydajacych positki.

B) Wytyczne zgodne z MEN, MZ, GIS od 1 wrzesnia 2020 r. dla uczniéw

spozywajacych positki w stotdéwce szkolnej oraz pozostatych osob.



§2

Zapobieganie zarazeniem COVID-19 w celu bezpieczenstwa pracownikow

przygotowujacych i wydajacych posiltki oraz dostawcéow.

Personel kuchenny zgodnie z rezimem sanitarnym przestrzega zasady higieny

dobrych praktyk higienicznych i produkcyjnych.

a)

b)

c)

d)

f)
9)

h)

Przed wejsciem na blok zywieniowy dezynfekuje rece ptynem na bazie alkoholu min
60%.

Utrzymuje wysoki poziom higieny osobistej, w tym dba o odpowiednia, czysta
odziez ochronng.

Osoby pracujace W kuchni zachowuja odlegto$¢ na stanowisku pracy min. 1, 5 m
chyba, ze jest to nie mozliwe stosuja $rodki ochrony osobistej.

Pracownicy przygotowujacy positki podczas ich przygotowywania i wydawania
przebywaja tylko na terenie bloku zywieniowego.

Przestrzegaja ~ warunkéw  wymaganych  przepisami  prawa, dotyczacymi
funkcjonowania zbiorowego zywienia (HCCAP).

Stosuja $rodki higieny osobistej, tj. fartuchy, rekawiczki, przytbice, maseczki itp.
Dbaja o wysoka higiene mycia i dezynfekcji stanowisk pracy, opakowan produktow,
sprzetu kuchennego, naczyn stolowych oraz sztuécéOw ( mycie naczyn i sztucoOw
w zmywarce z dodatkiem detergentu w temp. min 60 °C).

Po zakonczonej pracy dezynfekuja powierzchnie, sprzety 1 pomieszczenia zaplecza

kuchennego, zmywalni itp.

Intendent odpowiedzialny jest za higieniczny odbior towaru od dostawcow. Ma prawo
do zwrbcenia uwagi na ubior dostawcy: fartuch, maseczke, rekawiczki oraz
na czystos¢ samochodu, ktorym dostarczony jest towar. Dostawca zobowigzany
jest do stosowania si¢ wytycznych podanych przez sanepid w zwigzku z COVID — 19
przed wniesieniem zamowionego towaru do placéwki i zachowania bezpieczenstwa
w celu zminimalizowania zakazenia. Dostarczone pieczywo powinno by¢

zabezpieczone np. przykryte czystym materialem, papierem.



§3

Zapobieganie zarazeniem COVID-19 w celu bezpieczenstwa uczniow podczas

spozywania posilkow w stolowce szkolnej i pozostalych oséb.

a)

b)

d)

Przed wejsciem do stolowki szkolnej znajduje si¢ pltyn do dezynfekcji ragk na bazie
alkoholu min 60%. Korzystajacy uczniowie badz pozostale osoby z positkow myja
rece ciepta wodag z mydtem lub dezynfekuja.

Na stotowke szkolng wchodza dzieci przedszkola, uczniowie z danej grupy
zywieniowej (klasami) wraz z wychowawca lub wyznaczonym opiekunem
w okreslonej przez dyrektora szkoty godzinie, stosuje si¢ zmianowe spozywanie
positkow. Osoba wyznaczona przez dyrektora szkoty z zachowaniem $rodkow rezimu
sanitarnego podaje positki dzieciom do stolikow. Blaty stolow, porgczy krzesel,
krzesta sg po spozyciu positku przez dang grupg zywieniowa dezynfekowane $rodkiem
na bazie min 60% alkoholu. (rejestr HCCAP)

Obiady dla klasy I — III wydawane sa przez personel kuchenny z zachowaniem
higieny i wytycznymi MEN, w okre§lonych godzinach ustalonych przez dyrektora
szkoty. Zupa dla uczniow i wychowawcéw podawana jest i rozlewana przy
wyznaczonych stolikach przez pracownika kuchni natomiast po drugie danie dzieci
kolejno podchodzg do miejsca wskazanego (ekspedycja wydawania positkow).
Uczniowie otrzymuja positek od wyznaczonego personelu kuchennego.

Po spozyciu positku uczniowie odnoszg naczynia W Wyznaczone miejsce przy
zmywalni posiadajacej zmywarko — wyparzarke. Blaty stotow, krzesta po wyjsciu
danej grupy sa dezynfekowane plynem zawierajacym min 60% alkoholu oraz
stotowka zostaje wywietrzona. (rejestr HCCAP)

Obiady dla upowaznionych uczniow z klas IV — VIII réwniez wydaje personel
kuchenny w okreslonym czasie i ustalonych zasad zachowaniem bezpieczenstwa
i wytycznych GIS, pod opieka nauczyciela dyzurujacego. Naczynia oddawane sg przez
uczniow tak jak opisano w podpunkcie /d/. Po kazdej grupie czyszczone
i dezynfekowane sg blaty stotdéw poreczy krzeset oraz wietrzenie jadalni. (rejestr
HCCAP)



§4

Zasady i harmonogram wydawania positkéw na czas COVID-19

(zgodnie z ustaleniami Pani Dyrektor)

Oddzialy

Wydawanie
Sniadania

Wydawanie
obiadu

Wydawanie
podwieczorka

uwagi

Przedszkole 3 - 6

800 _ 850

1120 _ 1155

1410 - 14%

wedtug planu
zajec 2 grupy,
dezynfekcja
po $niadaniu
850 _ 900’
dezynfekcja po
podwieczorku
14% - 14%

Klasy I - HI

900 _ 940

1205 _ 1225

dezynfekcja po
$niadaniu
940 _ 950’
dezynfekcja po
obiedzie
1225 _ 1235

Klasa IV - VI

950 _ 1000

1235 _ 1250

dezynfekcja po
$niadaniu
1005 _ 1015’
dezynfekcja po
obiedzie
1250 _ 1305

Klasa VII - VIII

1045 _ 1055

1335 _ 1350

dezynfekcja po
$niadaniu
11% . 111o’
dezynfekcja po
obiedzie
1350 _ 1400

a) Zapewnia si¢ uczniom korzystanie z wody mineralnej, herbaty itp. w naczyniach
wielokrotnego uzytku (szklanki), ktore poddane sa myciu z dodatkiem detergentu
w temperaturze 60°C i wyparzane. Herbata, woda rozlewana jest do szklanek przez

§5

personel kuchenny i wydawane na przez personel kuchenny.

§6

Udostepnienia wody pitnej, herbaty itp. dla uczniow korzystajacych z stolowki szkolnej

Procedura komunikacji z rodzicami podczas wplat na posilki szkolne i przedszkolne

a) Rodzice uczniow ktorzy wykupuja positki dokonuja wptat na konto szkoty.




§7
Zywno$é, a koronowirus
Europejski urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) opublikowat w dniu 9.03.2020 r.
stanowisko, iz zgodnie z aktualng wiedza nie ma dowodow na to, ze zywno$¢ moze byc
zrédlem lub posrednim ogniskiem transmisji wirusa SARS-CoV-2.
W zachowaniu bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnos$ci istotne jest rygorystyczne
zachowanie podstawowych zasad bezpieczenstwa zywnosci, ktore stuzg zapobieganiu jej
zanieczyszczeniu, w tym rowniez wtornemu zanieczyszczeniu ha etapie dystrybucji

I przyjmowaniu towaru. Stosowanie rejestrow HCCAP.

§8
Postepowanie koncowe

Procedura wchodzi w zycie z dniem 1 wrze$nia 2020 r.



