oy - Procedura funkcjonowania stotowki w dobie koronawirusa
AP obowiazujgca w Szkole Podstawowej im. ks. Stefana Joniaka w Niegowonicach

1. Dostawa towaru:

1) towar bedzie dostarczany przez dostawcéw i zostawiany przy bocznych drzwiach
stolowki z zachowaniem odpowiednich $rodk6w bezpieczenstwa, bez kontaktu z

pracownikami kuchni i miejscem ich pracy,
2) pracownicy kuchni zabezpieczeni w maseczki i rekawiczki jednorazowe beda odbieraé

towar i sktadowa¢ w magazynie kuchennym.

2. Przygotowywanie positkow:

1) przed przygotowaniem positku opakowania produktéw spozywczych - w miare
mozliwosdci - bedg myte,

2) positki przygotowywane bedg w pomieszezeniach kuchennych przez pracownikow
kuchni ze szczeg6lnym zachowaniem bezpieczenstwa i higieny z uzyciem maseczek lub
przylbic i rekawiczek jednorazowych.

3. Spozywanie positkow:

1) positki bedg spozywane w jadalni w matych grupach (1 - 2 dzieci przy stoliku),

2) roznoszenie positkow bedzie sig odbywalo przed wejéciem dzieci na jadalnie, bez
kontaktu pracownikéw obstugi kuchni z dzieémi, pomocg beda stuzy¢ wozne oddziatowe,

3) okienko do wydawania positkéw bedzie obnizone w celu zminimalizowania kontaktow.

4. Higiena positkow:

1) po kazdej grupie dzieci spozywajgcej positek, pracownik kuchni myje i dezynfekuje
stoliki, krzesta i klamki,

2) mycie naczyn i sztu¢céw odbywa si¢ w temperaturze min.60 stopni,

3) naczynia i sztuce wyparzane sa w temperaturze 90 stopni,

4) po zakonczonych positkach pracownicy kuchni myjg i dezynfekuja jadalnie i kuchnig.

5. Postanowienia ogdlne:
1) w sprawach nieuregulowanych niniejsza procedura ostateczng decyzje podejmuje

dyrektor szkoty,
2) procedura moze ulec zmianie zgodnie z nowymi wytycznymi GIS, MZ, MEN.

Sporzadzita Iwona L. — intendent szkoty.




