Wewnętrzne procedury bezpieczeństwa w związku z wprowadzonym stanem epidemicznym obowiązujące na kuchni i w stołówce ZSCKR w Jabłoniu. 

 PROCEDURA PRZYGOTOWYWANIA I WYDAWANIA POSIŁKÓW

1.Cel procedury i zakres stosowania. 

W związku z opublikowanym rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 20 marca 2020 r. w sprawie ogłoszenia na obszarze Rzeczpospolitej Polskiej stanu epidemii w związku z zakażeniami wirusem SARS-CoV -2 oraz Rozporządzenie MEN z dn. 11 marca 2020 r. (ze zmianami) wprowadzone zostają procedury mające na celu ochronę zdrowia i życia wszystkich pracowników oraz podopiecznych, ich rodziców i prawnych opiekunów. Procedura obowiązuje wszystkich pracowników ZSCKR w Jabłoniu.  Niniejsza procedura dotyczy przygotowywania i podawania posiłków. 

2.Sposób postępowania

2.1 Dostarczane towarów oraz półproduktów do placówki.


1) Przed spodziewaną godziną dostarczenia towarów przez dostawcę personel odbierający towary powinien dokładnie umyć ręce wodą z mydłem zgodnie z instrukcją znajdującą się przy umywalkach.

2) Osoba odpowiedzialna za przyjmowanie towaru od dostawcy zobowiązana jest do oceny wizualnej stanu zdrowia dostawcy. 

3) Osoba przyjmująca towar zobowiązana jest do zachowania środków bezpieczeństwa, przede wszystkim do stosowania rękawiczek ochronnych i osłony ust i nosa. 

4) Towary należy przyjmować tylko w wyznaczonym do tego miejscu, które należy odpowiednio oznaczyć przy pomocy tablic informacyjnych. Należy zachowywać bezpieczną odległość od dostawcy. Dostawca powinien umieścić zakupione produkty w wyznaczonej przez nas strefie.

5) Osoba odpowiedzialna za przyjęcie towaru ma obowiązek skontrolować zgodność z zamówieniem (rodzaj, ilość, jakość), stan higieniczno-sanitarny opakowań (uszkodzenia opakowań, obce zapachy, widoczne zanieczyszczenia, wilgoć, pleśń, obecność szkodników bądź ich ślady), ocenić warunki transportu (czystość, czas, sposób wyładowania) oraz temperaturę dostarczonych potraw. Przyjęcie towaru można zakończyć dopiero w momencie stwierdzenia braku nieprawidłowości. 

6) Po opuszczeniu przez dostawcę punktu odbioru towarów należy dokładnie zdezynfekować wszystkie powierzchnie płaskie, klamki itp. 

2.2 Przygotowanie posiłków

1) Podczas przygotowywania posiłków należy spełnić warunki wymagane przepisami prawa odnoszące się do funkcjonowania żywienia zbiorowego. 

2) Do pracy powinny przystąpić jedynie osoby zdrowe niewykazujące żadnych objawów chorobowych. Osoby wykazujące jakiekolwiek objawy chorobowe powinny zostać odsunięte od pracy.

3) Pracownicy działu kuchni nie powinni mieć bezpośredniego kontaktu z pozostałym personelem placówki, ani korzystającymi ze stołówki (wyjątek stanowi osoba wydająca posiłki).

4) Podczas przygotowania posiłków pracownicy powinni być wyposażeni w podstawową odzież ochronną (fartuchy, czepki), rękawiczki ochronne, a także osłony ust, nosa. 
5) Pracownicy muszą myć ręce: 

Przed rozpoczęciem pracy;

Przed kontaktem z żywnością, która jest przeznaczona do bezpośredniego spożycia, ugotowana, upieczona, usmażona;

Po obróbce lub kontakcie z żywnością surową, nieprzetworzoną;

Po zajmowaniu się odpadami/śmieciami; 

Po zakończeniu procedur czyszczenia/dezynfekcji;

Po skorzystaniu z toalety;

Po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa;

Po jedzeniu, piciu, lub paleniu;

Po kontakcie z pieniędzmi, telefonem. 

2.3.Wydawanie posiłków 

1) Godziny wydawania posiłków:
· Śniadanie od godz. 7.00 do 7.55 

Przewidywane wejścia grup na stołówkę: I grupa – 7.00 ; II grupa – 7.30

Dezynfekcja między poszczególnymi grupami 
· Obiad od godz. 13.00 do 15.30 lub dłużej w zależności od zakończenia zajęć w szkole. 

Przewidywane wejścia grup: 13.00 13.30, 14.00, 14.30, 15.00, 15.30 
· Kolacja od godz. 18.15 do 19.40
Przewidywane wejścia grup: I grupa – 18.15 ; II grupa – 18.35.0 gr. III – 18.55 IV – 19.15
Dezynfekcja między poszczególnymi grupami.

2) Podczas wydawania potraw należy bezwzględnie przestrzegać zasad higieny i bezpieczeństwa.

3) Po opuszczeniu stołówki przez każdą grupę należy umyć i zdezynfekować powierzchnie płaskie, stoły, klamki, krzesła, podłogę, itp. a pomieszczenie dokładnie przewietrzyć.

4) W przypadku, gdy niemożliwe jest, aby na jadalni przebywała tylko jedna grupa, należy zachowywać maksymalny dystans pomiędzy podopiecznymi z poszczególnych grup. Korzystających ze stołówki należy usadzać zgodnie z zasadami dystansu społecznego. 

UCZNIOWIE: 

· przed wejściem na stołówkę dokładnie myją lub dezynfekują ręce zgodnie z instrukcją,

· Zajmują wskazane przez pracownika obsługi ( lub wychowawcę) miejsce i oczekują na dostarczenie posiłku (obiad) lub pobierają przygotowane posiłki (śniadanie i kolacja),

· Po spożyciu posiłku odstawiają naczynia do wyznaczonego miejsca.

Należy zajmować miejsca z osobami mieszkającymi we wspólnym pokoju lub osobami z tej samej klasy (jeżeli jest taka możliwość). 

2.4 Zasady bezpieczeństwa po spożyciu posiłku.

- Zmywanie naczyń i sztućców odbywa się  w zmywarce z dodatkiem detergentu, w temperaturze 60 stopni lub ich wyparzenie.

Naczynia wielorazowe i sztućce należy myć w zmywarce lub wyparzarce w temperaturze minimum 60 °C z detergentem. Po zakończeniu spożywania posiłków przez podopiecznych, zarówno w sali jadalnej i zajęciowej przez każdą grupę należy umyć i zdezynfekować wszystkie powierzchnie płaskie, stoły, klamki, krzesła, itp, a pomieszczenie dokładnie przewietrzyć. 
