10.

PROCEDURY BEZPIECZENSTWA W OKRESIE PANDEMII COVID-19
NA TERENIE
Szkoly Podstawowej nr 8 im. M. Kopernika w Malborku
Aktualizacja na dzien 1 wrzesnia 2020 r.

Zasady funkcjonowania kuchni i stoléwki

Personel kuchenny musi przestrzega¢ zasad szczegdlnej ostroznosci w zakresie zabezpieczenia
epidemiologicznego:

1) ograniczy¢ kontakty z pracownikami szkoty oraz dzie¢mi,

2) zachowa¢ odleglos¢ stanowisk pracy min. 1,5 m,

3) stosowac srodki ochrony osobistej.

Szczegdlng uwage nalezy zwracaé na utrzymanie wysokiej higieny.
Przygotowanie positkow musi odbywac si¢ z zachowaniem wszelkich zasad bezpieczenstwa,
wymogow sanitarnych, rezimow zalecanych w okresie epidemii.
Nalezy bezwzglednie dbaé o czystos¢ i dezynfekcje pomieszczen kuchennych, my¢ i
dezynfekowaé stanowiska pracy, opakowania produktow, sprzet kuchenny.
Pracownicy kuchni w sposob szczegdlny musza dba¢ o wtasciwa higiene rak poprzez mycie i
dezynfekcje, m.in.:

1) przed rozpoczgciem pracy,

2) przed kontaktem z zywno$cig, ktora jest przeznaczona do bezposredniego spozycia,

3) po obrdbcee lub kontakcie z Zywnoscig surowsg, nieprzetworzona,

4)  po zajmowaniu si¢ odpadami, $§mieciami,

5) po zakoniczeniu procedur czyszczenia, dezynfekeji,

6) po skorzystaniu z toalety,

7)  po kaszlu, kichaniu, wydmuchiwaniu nosa,

8) po jedzeniu, piciu.
Korzystanie z positkow bedzie si¢ odbywato wedlug $ci$le okreslonego harmonogramu.
Uczniowie, nauczyciele, pracownicy szkoly spozywajacy positek wchodzacy na stotdéwke majg
zdezynfekowane rece przez wyznaczonego pracownika kuchni i dopiero wowczas moga podejsé
do okienka po positek.
Na stolowce moze przebywac tylko jedna grupa wraz z nauczycielem, przy czym uznaje si¢, ze
uczniowie spozywajacy positek w trakcie danej przerwy obiadowej stanowig grupe.
Nastgpna grupa moze wejs¢ na stolowke po wykonaniu przez wyznaczony personel kuchni
czynnosci dezynfekcyjno-porzadkowych i po czasie, ktory wynika ze specyfikacji produktow
uzytych do dezynfekc;ji.
Przygotowane positki nalezy wydawac przez okienko podawcze. Positki odbierajg pojedynczo
dzieci lub, jesli jest taka potrzeba, nauczyciel opiekujacy sie grupa.
Naczynia po positkach s3 odnoszone pojedynczo przez dzieci/uczniow do okienka ,zwrot

naczyn”, skad sg na biezgco sg odbierane do mycia przez wyznaczonego pracownika kuchni.



11. Naczynia nalezy my¢ w zmywarce z funkcjg wyparzania w temperaturze co najmniej 60 stopni z

wykorzystaniem $rodkow myjacych.

Zasady dostarczania i przyjmowania towaru do kuchni.

1. Dostawcy towaréw powinni by¢ zaopatrzeni w maseczki, rekawiczki i inne $rodki ochrony
osobistej.

2. Przywozony towar — produkty spozywcze — musza by¢ opakowane i zabezpieczone przed
uszkodzeniem.

3. Towar dostawcy wstawiaja do strefy buforowej od strony magazynéw kuchennych.

4. Dostawcy nie moga wchodzi¢ na teren szkoty ani kontaktowac¢ si¢ bezposrednio z pracownikami;

w razie potrzeby zalecany jest kontakt telefoniczny lub mailowy.

Zasady przyjmowania wplat za positki.

1. Optaty za positki optaca si¢ bezposrednio u intendenta w biurze - wejsciem znajdujacym si¢ od

szczytu budynku ( strefa buforowa ).

2. Jesli rodzic nie ma mozliwosci kontaktu bezposredniego istnieje mozliwos¢ przekazania pienigdzy z
informacja o dniach korzystania z positkow przez dziecko po wezesniejszym kontakcie telefonicznym

55/272 38 83 wew?22.



Harmonogram korzystania ze stolowki szkolnej dzieci i pracownikow.

GODZINY GRUPA PRACOWNICY

11.30-11.45 Klasay 0-3

11.45-12.00 dezynfekcja

12.00 - 12.15 0-3 $wietlica

12.15-12.30 dezynfekcja

12.30-12.45 Klasy 4-8 Pracownicy
12.45-13.00 dezynfekcja

13.00 - 13.15 0-3 $wietlica

13.15-13.30 dezynfekcja

13.30-13.45 Klasy 4-8 Pracownicy
13.45-14.00 dezynfekcja

14.00 - 14.15 0-3 $wietlica Pracownicy
14.15-14.30 dezynfekcja

14.30 - 14.45 Klasy 4-8 Pracownicy




