PROCEDURY ZACHOWANIA HIGIENY 1 CZYSTOSCI W ZAKRESIE
PROWADZONEJ DZIALALNOSCI GASTRONOMICZNEJ - KUCHNIA SZKOLNA
ORAZ JADALNIA/ STOLOWKA SZKOLNA W SZKOLE PODSTAWOWEJ
NR 21 IM. JOZEFA LOMPY W BYTOMIU Z ZACHOWANIEM REZIMU
SANITARNEGO WYNIKAJACEGO Z SYTUACJI WYJATKOWYCH
I ZAGRAZAJACYCH BEZPIECZENSTWU (EPIDEMIE, PANDEMIE, SYTUACJE
ZAGROZENIA BEZPIECZENSTWA I INNE)

1. Za zapewnienie bezpieczenstwa w zakresie zachowania higieny 1 czystosci
w obiektach gastronomicznych szkole odpowiadaja: dyrektor szkoty, kierownik
swietlicy, kierownik gospodarczy, intendent, kucharze.

2. Przy organizacji zywienia w szkole (stotdéwka szkolna, kuchnia, jadalnia i inne
pomieszczenia przeznaczone na spozycie cieptych positkow), obok warunkow
higienicznych wymaganych przepisami prawa odnoszacymi si¢ do funkcjonowania
zywienia zbiorowego, dodatkowo wprowadza si¢ zasady szczegoOlnej ostroznosci
dotyczace zabezpieczenia pracownikdw:

- nalezy zachowa¢ odpowiednig odlegtos¢ stanowisk pracy wynoszaca min. 1,5 m,
a jesli to niemozliwe — nalezy obowigzkowo korzysta¢ z zapewnionych §rodkow
ochrony osobistej np. maseczek, itp.,

- pracownicy kuchni obowigzkowo i1 regularnie myja rece zgodnie z wywieszong
w kuchni instrukcja, a nast¢pnie dezynfekuja rece ptynem dezynfekcyjnym,

- odziez ochronnag tj. fartuchy, czepki itp. nalezy utrzymywaé w stalej czystosci, zaleca
si¢ codzienne pranie odziezy roboczej,

- Szczegblng uwagg nalezy zwrdci¢ na utrzymanie wysokiej higieny stanowisk pracy,
opakowan produktow, sprzetu kuchennego, naczyn stolowych oraz sztuccoéw, a takze
higieny osobistej.

3. W trakcie przygotowywania positkow nalezy zabezpieczy¢ kuchni¢ przed
wchodzeniem na jej teren osob trzecich, jesli nie jest to wymagane innymi wzgledami
np. bezpieczenstwa.

4. Uczniowie 1 pracownicy korzystajacy z positkow spozywaja je na terenie jadalni,
w ktorej zapewnione sg prawidlowe warunki sanitarno-higieniczne, zgodnie
z zaleceniami w czasie epidemii/ pandemii lub innych sytuacji wyjatkowych.

5. Wydawanie positkow odbywaé bedzie si¢ w systemie zmianowym. Harmonogram
wydawania positkow okre§la odrebny dokument opracowany przez kierownika
swietlicy. Zaleca si¢ w miar¢ mozliwosci - spozywanie positkow przy stolikach
z rowiesnikami z danej klasy. Przy zmianowym wydawaniu positkow konieczne jest
czyszczenie blatow stotow 1 porgczy krzeset po kazdej grupie. Czyszczenia
powierzchni w jadalni po kazdej grupie osob spozywajacych positki dokonuja
pracownicy obstugi.

6. W przypadku zmian organizacyjnych w szkole dopuszcza si¢ spozywanie positkow
przez dzieci w salach lekcyjnych z zachowaniem zasad bezpiecznego i higienicznego
spozycia positku. Kazdorazowo sytuacja taka musi uzyska¢ zgode dyrektora szkoty.

7. Wielorazowe naczynia i sztuéce nalezy my¢ w zmywarce z dodatkiem detergentu,
w temperaturze min. 60°C Iub je wyparzac. W przypadku awarii zmywarki,



8.

9.

wyparzarki wielorazowe naczynia i sztuéce nalezy umy¢é w gorace] wodzie
z dodatkiem detergentu i mechanicznie je wyparzy¢.

W przypadku przejscia szkoty na zywienie cateringowe od dostawcow cateringu
wymagane be¢dg pojemniki i sztuéce jednorazowe. Zuzyte pojemniki i sztuéce zostang
poddane procesowi segregacji.

Jezeli positki dostarczane przez firme cateringowg bedg przywozone w pojemnikach
zbiorczych, nastepnie rozkladane i podawane z wykorzystaniem talerzy i sztu¢cow
bedacych na wyposazeniu szkoty, to taki sposob podawania positkow moze byc
kontynuowany, pod warunkiem, Zze naczynia 1 sztuéce wielorazowego uzytku
stosowane w danej szkole bedg myte zgodnie z zaleceniem wskazanym powyze;.

10. Na jadalni/ stoléwce usuwa si¢ dodatki np. cukier, jednorazowe sztucce, wazoniki,

serwetki z obszaru sali jadalnej 1 zapewnia si¢ ich wydawanie bezposrednio przez
obstuge. W stotowce nie zaleca si¢ samoobstugi. Dania i produkty podawane sg przez
osobg¢ do tego wyznaczong/ obstuge stotowki.

11. Osoby wydajace dania/ produkty podczas tzw. wydawki obowiazkowo uzywaja

jednorazowych rekawiczek, maseczki lub przyltbicy. Przed wydawka osoby wydajace
dania/ produkty doktadnie myja rece i dezynfekuja je ptynem do dezynfekc;ji.

12. Osoba odbierajagca naczynia po spozyciu positku przez pracownika, ucznia szkoty

obowigzkowo ma zalozone rgkawiczki jednorazowe oraz maseczke i/ lub przytbice.
Po odebraniu naczyn, poddaniu ich myciu i wyparzaniu pracownik myje i dezynfekuje
rece.

13. Codzienna kontrole zabezpieczenia sanitarnohigienicznego na terenie kuchni, jadalni/

stolowki prowadzi kierownik S$wietlicy, zwlaszcza przed wydawaniem positkow.
Wszelkie uchybienia usuwane sg natychmiastowo, a do czasu ich usunigcia nikt nie
moze korzysta¢ z kuchni, jadalni/ stotéwki.



