Zalacznik Nr 9
Procedura dla pracownikéw kuchni

w Szkole Podstawowej im. Jana Pawta Il w Dobroniu

l. Cel

Celem wprowadzenia niniejszych wytycznych dla pracownikow kuchni jest zredukowanie ekspozycji i transmisji

choréb w trakcie pandemii koronawirusa COVID-19 zgodnie z zaleceniami Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO).

Il. Pracownikéw kuchni zobowiazuje sie do:

1. Mycia rak:
e przed rozpoczeciem pracy;

« przed kontaktem z Zzywno$cig, kidra jest przeznaczona do bezposredniego spozycia, ugotowana,

upieczona, usmazona;
e po obrébce lub kontakcie z zywnos$cig surowg, nieprzetworzong;
e po zajmowaniu sie odpadami/$Smieciami;
e po zakonczeniu procedur czyszczenia/dezynfekciji;
¢ po skorzystaniu z toalety;
e po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa;
e po jedzeniu, piciu lub paleniu;
*  po kontakcie z pieniedzmi.

2. Obowigzku informowania o zltym stanie zdrowia, a w przypadku zachorowania - nieprzychodzenia do pracy i

poinformowanie pracodawcy o zaistniatej sytuaciji.

3. Ograniczenia bliskiego kontaktu z kazdg osoba, ktéra ma objawy chorobowe ze strony uktadu oddechowego

(kichanie, kaszel)

4. Zwracania szczegolnej uwagi na rekomendacje, aby nie dotyka¢ dtonmi okolic twarzy zwtaszcza ust, nosa i

OCzu.

5. Przestrzegania higieny kaszlu i oddychania. Podczas kaszlu i kichania nalezy zakry¢ usta i nos zgietym tokciem
lub chusteczkag — jak najszybciej wyrzuci¢ chusteczke do zamknietego kosza i umy¢ rece, uzywajac mydfa i wody

lub zdezynfekowac je Srodkami na bazie alkoholu (min. 60%).
6. Niekontaktowania sie z dzie¢mi w szkole oraz pozostatymi pracownikami opiekujgcymi sie dzieémi.

7. Utrzymywania wysokiej higieny mycia i dezynfekcji stanowisk pracy, opakowan produktow, sprzetu kuchennego,

naczyn stotowych oraz sztuécow.
8. Utrzymywania bezpiecznej odlegtosci od rozméwcy (1,5 metra)

9. Uzywania pojemnikéw, ktdére musza:



* byc czyste, w dobrym stanie, nie uszkodzone, tatwe do mycia czyszczenia i dezynfekcji,
e zabezpiecza¢ zywnos$¢ przed zanieczyszczeniem,
¢ nie by¢ uzywane do transportu innych niz zywnos¢ produktéw, ktére mogg by¢ Zzrodiem zanieczyszczenia,

e zapewnia¢ odseparowanie zywnosci surowej wymagajgcej obrobki termicznej od zywnosci, ktdra nie
bedzie jej poddana przed spozyciem.

10. Uzywania srodkéw transportu zywnosci, ktére musza:
e by¢ czyste, w dobrym stanie,
e zapewni¢ bezpieczne odseparowanie zywnosci od innych produktdéw, zapobiegac zanieczyszczaniu,
* nie by¢ uzywane do transportu innych niz zywno$¢ produktow, ktére mogg by¢ zrédtem zanieczyszczenia,

e zapewni¢ odseparowanie zywnosci surowej wymagajacej obrobki termicznej od zywnosci, ktéra nie bedzie
jej poddana przed spozyciem,

e by¢ poddane catkowitemu i dokladnemu procesowi mycia, jesli byty uzywane do transportu innych
produktéw niosgcych ryzyko zanieczyszczenia zywnosci.

11. Zapewnienia przestrzegania kontroli temperatury:

e 2zywnos¢ musi byé przechowywana we wiasciwej temperaturze, aby zapobiec namnazaniu sie
drobnoustrojéw,

e zywnos¢, ktéra wymaga warunkéw chtodniczych, musi by¢ przechowywana w temperaturze ponizej 5°C,
e zywnos¢ gorgca powinna by¢ przechowywana powyzej temp. 60°C,

e zywnos$¢ mrozona powinna by¢ przechowywana w temp. -18°C.

lll. Osobom petnigcy nadzoér nad pracownikami kuchni zaleca sie:
1.Przypominanie pracownikom zasady higieny osobistej, mycia rak.
2.Wzmozenia nadzoru nad przestrzeganiem zasad higieny przez pracownikow i $cistego ich egzekwowania.

3. Przeanalizowania wewnetrznych procedur czyszczenia i dezynfekcji powierzchni roboczych, podtdég, maszyn,
tam gdzie pracownicy sg potencjalnym Zrédtem zanieczyszczenia (porecze, uchwyty, blaty, wylgczniki Swiatta) i

jesli to wymagane — zwigkszy¢ czestotliwo$¢ wykonywanych zabiegow.

4. Dokonania weryfikacji dobrych praktyk higienicznych oraz procedur HACCP, aby wyeliminowa¢ ewentualne luki

lub mozliwe Sciezki zanieczyszczen;

5. Ograniczenia w miare mozliwosci zakupu zywnosci nieopakowanej, przeznaczonej do bezposredniego spozycia,

szczegolnie pieczywa, owocow, warzyw itp.

6. Poinformowania pracownikéw, ze zaréwno oni jak i ich rodziny powinni przestrzega¢ zasad higieny, stosowaé

ograniczenia zalecane aktualnie przez wtadze.

7. Poinformowania o koniecznos$ci czestszych zabiegdw higienicznych miejsc wspdlnych takich jak szatnie,

przebieralnie, tazienki, stotéwki.
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