Załącznik nr 1
do Procedury przyjęcia i pobytu dziecka w szkole 
w związku z zapobieganiem, przeciwdziałaniem i zwalczaniem COVID-19 

w Szkole Podstawowej nr 5 im. Henryka Sienkiewicza w Kutnie

ZASADY ORGANIZACJI POSIŁKÓW
Cel procedury: zapewnienie bezpieczeństwa podczas przygotowania, wydawania posiłków z kuchni szkolnej oraz ich spożywania
Zakres obowiązywania procedur: dotyczą zasad postępowania pracowników kuchni i personelu obsługi szkoły podczas przygotowania i wydawania posiłków

Uczestnicy postępowania: zakres odpowiedzialności: pracownicy kuchni, pracownicy obsługi szkoły, nauczyciele
Intendent/wyznaczony pracownik

1. Za odbiór artykułów żywnościowych od dostawcy odpowiedzialny jest intendent szkoły.
2. Intendent odpowiada za utrzymanie wysokiej higieny, mycie i dezynfekcję opakowań produktów dostarczanych do placówki oraz pomieszczeń magazynowych. W tym celu używa środków ochrony osobistej, w tym rękawiczek, maseczek ochronnych (ewentualnie przyłbic).
3. Umyte, zdezynfekowane produkty wydaje zgodnie z normami i zasadami żywienia dzieci w wieku szkolnym pracownikom kuchni lub umieszcza w magazynie żywnościowym.
Pracownicy kuchni
1. Wszyscy pracownicy kuchni posiadają wymagane badania profilaktyczne. Personel kuchni nie kontaktuje się z dziećmi ani personelem mającym kontakt z dziećmi.
2. Przed każdorazowym wejściem do budynku szkoły pracownicy kuchni dezynfekują ręce płynem do dezynfekcji.

3. Przed rozpoczęciem pracy pracownicy kuchni zakładają ubrania ochronne.
4. Pracownicy kuchni przestrzegają zasad szczególnej ostrożności podczas przygotowania posiłków:
a) używają środków ochrony osobistej, w tym rękawiczek, maseczek ochronnych (ewentualnie przyłbic),
b) myją i dezynfekują stanowiska pracy, sprzęt kuchenny i naczynia stołowe,
c) posiłki przygotowują na stanowiskach w kuchni z zachowaniem minimum 1,5 m odległości między stanowiskami,
d) przygotowują posiłki zgodnie z obowiązującymi normami żywieniowymi dla dzieci w wieku przedszkolnym,
e) przygotowują i przechowują próbki każdego posiłku ,

f) przestrzegają zasad systemu HACCP.
5. Przed wydaniem posiłków pracownicy kuchni sprawdzają stan naczyń, w których wydają posiłki. Naczynia te są wcześniej wyparzone w zmywarce w temperaturze min. 60oC z dodatkiem detergentu.
6. Powierzchnie blatów, poręczy, blat podawczy, posadzki w pomieszczeniu bloku żywieniowego są czyszczone każdorazowo przed wydaniem posiłku dla dzieci.
7. Na posiłki wydawane przez kuchnię składają się: 
1) obiad dzielony – I danie, II danie,
8. Pracownicy kuchni wydają posiłki w ustalonych godzinach:
1) 12.20 – 12.40 –  obiad ;
9. Pracownicy kuchni wydający posiłki ponoszą odpowiedzialność za to, by nie uległy one  zanieczyszczeniu.

10. Wydawane posiłki są poporcjowane.
11. Pracownicy kuchni ustawiają talerze z porcjami na blacie podawczym.
12. Przygotowane dla dzieci porcje przejmuje wyznaczony personel obsługi (woźne).
Pracownicy kuchni
1. Pracownicy obsługi ponoszą odpowiedzialność za czystość i bezpieczeństwo przygotowania sal (pomieszczeń), w których dzieci spożywają posiłki.

2. Przed wejściem do miejsca odbioru posiłków, pracownicy obsługi zobowiązani są do założenia białego fartucha ochronnego oraz rękawic jednorazowych, a także maseczek ochronnych.

3. Przed i po podaniu posiłku pracownicy obsługi zobowiązani są:
a) myć i dezynfekować stoły, przy których dzieci spożywają posiłki i inne przedmioty, które są wykorzystywane do przenoszenia posiłków, jak również krzeseł, na których siedzą dzieci,
b) myć powierzchnie podłóg w obrębie stołów, przy których dzieci spożywają posiłek.
4. Po odbiorze posiłków z wyznaczonego miejsca bloku żywieniowego pracownicy obsługi dostarczają je do wyznaczonej sali, w której dzieci spożywają posiłki i rozkładają je na uprzednio przygotowanych stołach o łatwej zmywalności.
5. Po opuszczeniu pomieszczenia przez dzieci i opiekunów, woźna wietrzy pomieszczenie, sprząta, myje i dezynfekuje salę po posiłku.
6. Pracownicy obsługi przydzielone do grup zobowiązane są przestrzegać zasad szczególnej ostrożności podczas korzystania z płynów dezynfekujących do czyszczenia powierzchni                     i sprzętów.


