Mikotéw, dnia 20.05.2020r.

Procedura zywienia w Szkole Podstawowej nr 5 im. Gustawa Morcinka w Mikolowie.

1. Podstawa prawna
e Wytyczne GIS, MZ i MEN dla szkét podstawowych — edukacja wezesnoszkolna
* Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 20 marca 2020 r. w sprawie

szczegOlnych rozwigzah w okresie czasowego ograniczenia funkcjonowania jednostek

systemu oswiaty w zwigzku z zapobieganiem, przeciwdzialaniem i zwalczaniem COVID-19
(Dz.U. z 2020 poz. 493 ze zm.),

e Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o$wiatowe (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z pézn.
Z 7zm.)

2. Cel procedury

Celem niniejszej procedury jest ustalenie zasad postepowania podczas zywienia dzieci oraz
zapewnienia bezpiecznych i higienicznych zasad zywienia.

3. Przedmiot procedury

Przedmiotem niniejszej procedury jest okreslenie:
e zasad bezpiecznego zywienia,
e zasad higieny,
e zasad dostawy produktow zywnosciowych.

4. Zakres procedury

Zakres stosowania dotyczy dyrektoréw, nauczycieli, pracownikéw $wietlicy, pracownikéw kuchni,
intendentéw, pracownikoéw obstugi oraz uczniéw.

S. Dzialania zwigzane z realizacjg zasad bezpiecznego Zywienia:
e Przed kazdorazowym wejsciem do budynku szkoty pracownicy dezynfekujg rece ptynem
do dezynfekcji.

e W placowce, w ktérej zorganizowane jest zywienie (stoldwka, kuchnia), obok warunkéw
higienicznych wymaganych przepisami prawa odnoszacych si¢ do funkcjonowania zywienia
zbiorowego, dodatkowo s3 wprowadzone zasady szczegblnej ostroznosci dotyczace
zabezpieczenia epidemiologicznego pracownik6w, w miare mozliwosci odleglosé stanowisk
pracy, a jesli to niemozliwe — $rodki ochrony osobistej, plyny dezynfekujace do czyszczenia
powierzchni i sprzetow. Szczegdlng uwage zwraca si¢ na utrzymanie wysokiej higieny, mycia
1 dezynfekcji stanowisk pracy, opakowan produktow, sprzetu kuchennego, naczyn stotowych
oraz sztucow.

e W placéwee zorganizowane jest bezpieczne korzystanie z positkéw w miejscach do tego
przeznaczonych, (w tym zmianowe wydawanie posilkow oraz czyszczenie blatow stotow
1 porgezy krzeset po kazdej grupie). Wielorazowe naczynia i sztuéce sa myte
w zmywarce z dodatkiem detergentu, w temperaturze minimum 60 C° lub sg wyparzane.
W przypadku cateringu od dostawcow wymaga si¢ pojemnikow i sztuécoéw Jednorazowych

o Zrédetka i fontanny wody pitnej sa wylaczone, mozliwe jest korzystanie z innych
dystrybutoréw przez uczniéw pod nadzorem opiekuna; zalecenia higieniczne w przypadku
innych dystrybutoré6w wody zostaty wskazane na stronie internetowej GIS

e Dostawcy produktow zywieniowych zostawiaja towar przed wejsciem stuzbowym lub
ewakuacyjnym (nie przed wejsciem glownym do placéwki). Jezeli Pracownik ma kontakt
z dostawcg to zakrywa usta, nos oraz ma ubrane rekawiczki. Pomiedzy dostawca,
a pracownikiem jest zachowany dystans spoteczny min. 2m.

e Pracownicy kuchni wydajgcy positki z kuchni ponoszg odpowiedzialno$é za to, by positki nie
ulegly zanieczyszczeniu.



Pracownicy obshlugi ponosza odpowiedzialnos$¢ za czystosé i bezpieczenstwo przygotowania
(pomieszczen), w ktdrych uczniowie spozywaja positki.

Personel pomocniczy oraz kuchenny nie kontaktuje si¢ z dzieCmi oraz z personelem
opiekujacym si¢ dzie¢mi.

Przed odbiorem positkoéw pracownicy obstugi dezynfekujg rece ptynem do dezynfekcji,

oraz zaktadajg ubrania ochronne (fartuchy z dtugimi rekawami).

Pracownicy kuchni ustawiajg talerze z porcjami dla uczniéw na uprzednio przygotowanych
stofach o tatwej zmywalnosci, w jadalni przylegajacej bezposrednio do kuchni.

Nauczyciele poszczegélnych grup/klas sprawujg opieke nad uczniami rowniez podczas
positkéw ($niadan, obiadu i podwieczorku) spozywanych przez dzieci/uczniow.

Przed podaniem positku nauczyciele sg zobowigzani przygotowac uczniéw do ich spozywania,
tj. dopilnowa¢ mycia rak przed kazdym positkiem.

Nauczyciele dbaja o przestrzeganie zasad higieny podczas spozywana positku przez
dzieci/uczniéw.

Po opuszczeniu stotowki przez ucznidéw, obsluga wietrzy pomieszczenie, sprzata, myje
i dezynfekuje sal¢ po positku.

Pracownicy obstugi zbierajg resztki pokarméw z talerzy i wyrzucaja do kontenera stojacego
na zewngtrz budynku z zachowaniem $rodkéw ostroznosci (w fartuchach ochronnych
i rekawicach jednorazowych).

Pracownicy obstugi czyszczg stoty, krzesta i myjg oraz dezynfekujg podtoge w obrgbie stotow
1 powierzchnie dotykowe: blaty, stoty i porecze krzesel, na ktorych siedza dzieci/uczniowie,
po kazdym positku.

Pracownicy podczas przeprowadzania dezynfekcji $cisle stosujg sie do zalecen producenta
znajdujacych si¢ na opakowaniu srodka do dezynfekcji. Wazne jest przestrzeganie czasu do
wietrzenia dezynfekowanych pomieszczen i przedmiotow.

W wyjatkowych sytuacjach pracownikom kuchni pomagajg intendenci i oddelegowani tylko
1 wylacznie do tych zadan pracownicy.

Postanowienia koncowe

1. Za wdrozenie i nadzér nad stosowaniem procedury odpowiada dyrektor placowki.

2. Do przestrzegania postanowien niniejszej procedury zobowigzani sg wszyscy pracownicy
placowki.

3. Za zapoznanie pracownikow z niniejszg procedurg odpowiada dyrektor placowki.
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