Procedury przygotowania i wydawania positkow
w Szkole Podstawowej nr 1 w Myslenicach
w zwigzku z wystgpieniem pandemii koronawirusa COVID - 19
od dnia 18.01.2021r

Celem wdrazanych procedur jest:

1. Dodatkowe zwiekszenie bezpieczenstwa dla pracownikdéw i oséb stotujgcych sie w
Szkole Podstawowej nr 1 w Myslenicach.

2. Minimalizacja ryzyka zakazenia uczniéw, nauczycieli i pracownikéwszkoty oraz oséb z
zewnatrz.

3. Ograniczenie liczby kontaktéw na terenie szkoty w danym przedziale czasowym w
ramach zabezpieczenia przed mozliwym zakazeniem.

4. Kompleksowe dziatanie dostosowane do etapu zaawansowania stanu
epidemicznego.

5. Ustalenie sposobu postepowania dla zapewnienia bezpieczenstwa i higieny uczniéw
spozywajgcych positki w szkole i pracownikéw $wiadczgcych prace w trakcie
pandemii koronawirusa COVID-19 na terenie szkoty zgodnie z wytycznymi Gtéwnego
Inspektora Sanitarnego, Ministra Zdrowia oraz Ministra Edukacji Narodowej.

Zakres procedury:

Niniejsze procedury dotyczg uczniéw, pozostatych osodb oraz pracownikow Szkoty
Podstawowej nr 1 w Myslenicach swiadczgcych prace na terenie placéwki w trakcie trwania
pandemii koronawirusa COVID-19. Pracownicy zobowigzani sg postepowaé zgodnie z
przyjetymi procedurami, a uczniowie, rodzice i pozostali zobowigzani sg je znac i
przestrzegac.

Odpowiedzialnos¢:

Odpowiedzialnym za wdrozenie procedur i zapoznanie z nimi pracownikdéw oraz rodzicow
i pozostatych oséb jest dyrektor Szkoty Podstawowej nr 1 w Myslenicach.

Dokumenty zwigzane:
e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowe;j i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 r.
w sprawie bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkotach i placowkach
(DZ. U z 2003 roku Nr 6 poz. 69 ze zm.).
e Wytyczne przeciwepidemiczne MEIN, MZ i GIS dla klas 1-3 szkoét podstawowych
korzystajgcych ze stotdwek szkolnych i gastronomi w trakcie epidemii SARS-CoV-2.



Postanowienia ogdlne:

Procedura zostata podzielone na dwie czesci

1) Zapewnienie bezpieczeristwa pracownikdéw przygotowujgcych i wydajacych positki.
2) Zapewnienie bezpieczenstwa ucznidw spozywajgcych positki w stotédwce.

1.Zapewnienie bezpieczenstwa pracownikéw przygotowujacych i wydajacych positki.

a) Pracownicy restrykcyjnie przestrzegajg zasad higieny, dobrych praktyk
higienicznych,utrzymujg wysoki stopien higieny osobistej, w tym dbajg o odpowiednig,
czystg i w raziepotrzeby ochronng odziez.

b) Pracownicy zachowujg odlegto$é miedzy stanowiskami pracy co najmniej 1,5m chyba,
ze jest to niemozliwe stosujg Srodki ochrony osobistej.

¢) Pracownicy przygotowujgcy positki przebywajg tylko na teranie bloku zywieniowego.

d) Przestrzegajg warunkdéw wymaganych przepisami prawa, dotyczacymi
funkcjonowaniazbiorowego zywienia.

e) Stosuja srodki higieny osobistej, tj.: fartuchy, rekawiczki.

f) Utrzymuja wysoka higiene mycia i dezynfekcji stanowisk pracy, opakowan
produktow,sprzetu kuchennego, naczyn stotowych oraz sztuécéw (mycie naczyn i
sztuécdww zmywarce z dodatkiem detergentu w temp. min 60° C. ).

g) Po zakorniczonej pracy gruntownie dezynfekujg powierzchnie, sprzety i
pomieszczeniazaplecza kuchennego, zmywalni i obieralni.

h) Personel kuchenny w miare mozliwosci ogranicza do minimum kontakty z uczniami
oraz nauczycielami.

2.Zapewnienie bezpieczenstwa ucznidéw spozywajacych positki w stotéwce szkolnej
a) Korzystajacy z positkdw uczniowie przed przyjsciem do stotowki szkolnej
myja i dezynfekujg rece srodkiem do tego przeznaczonym.

b) Positki wydawane sg w stotéwce zmianowo zgodnie z harmonogramem
opracowanymw porozumieniu z Dyrektorem Szkoty, na podstawie zgtoszonej liczby
dzieci, korzystajacych z zywienia w szkole.

c) Uczniowie przyprowadzani sg na stotdwke przez wyznaczonego pracownika Szkoty
w grupie odpowiadajgcej liczbie miejsc w stotdwce, przygotowanych do bezpiecznego
spozywania positkdw i zasiadajg na wczesniej zdezynfekowanych i wyznaczonych
miejscach.

d) Spozywanie positkdw odbywa sie w tych samych grupach ( jedna klasa na stotéwce) z
zachowaniem dystansu co najmniej 1,5m.

e) Positki dzieciom podaje obstuga stotéwki z zastosowaniem odpowiednich form
zabezpieczenia (np. jednorazowe rekawiczki, maseczka).

f) Po zakonczeniu positku uczniowie odnosza naczynia na wczes$niej zdezynfekowany
wodzek gastronomiczny po czym udaja sie do swoich klas .



g) Naczynia i sztuéce zostajg umyte przez pracownika kuchni w zmywarce z dodatkiem
detergentu, w temperaturze min. 60°C i wyparzone.

h) Po wyijsciu kazdej grupy ze stotéwki, pracownicy przeprowadzajg mycie i dezynfekcje
blatow stotéw, poreczy krzeset, klamek itp. oraz wietrzg stotéwke.

POSTANOWIENIA KONCOWE
Procedury bezpieczenstwa wchodzg w zycie z dniem podpisania przez dyrektora.

Myslenice, dnia 15.01.2021 r Dyrektor szkoty
Tadeusz Jarzgbek



