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32293 039 Zalgeznik nr 5
Do zarzgdzenia Dyrektora nr 1/2020/21
z dnia 25.08.2020 .
Procedura dotyczaca przygotowywania posilkow w kuchni szkolnej

Kuchnia szkolna zobowigzana jest do przygotowywania positkow dla ucznidw w
warunkach higienicznych wymaganych przepisami ustawy o bezpieczenstwie
zywnoscl 1 zywienia oraz zgodnie z zasadami higieny produkcji ZzywnoSci i
bezpieczenstwa zdrowotnego, obowigzujacych w zaktadach zbiorowego zywienia
zamknigtego.
W kuchni powinny pracowa¢ wylacznie osoby zdrowe. Pracownicy z objawami
chorobowymi ze strony ukladu oddechowego (kichanie, kaszel) nie powinny
przychodzi¢ do pracy.
Pracownicy kuchni nie powinni kontaktowaé si¢ z uczniami oraz nauczycielami
prowadzacymi z nimi zajecia.
Pracownicy kuchni zostajg zaopatrzeni w srodki ochrony osobistej: jednorazowe
rekawiczki, maseczki, czepki .
Pracownicy kuchni powinni stosowa¢ srodki ochrony oraz przestrzega¢ zasad higieny
osobiste;j.
W kuchni powinien znajdowac si¢ specjalnie zamykany i opisany kosz na zuzyte $rodki
ochrony indywidualnej.
Personel kuchenny zobowigzany jest czesto i doktadnie my¢ i dezynfekowac rece:

1) przed rozpoczgciem pracy,

2) przed kontaktem z zywnoscia, ktéra jest przeznaczona do bezposredniego

spozycia, ugotowana, upieczona, usmazona,

3) po obrébee lub kontakcie z zywnoscig surowa, nieprzetworzona,

4) po zajmowaniu si¢ odpadami,

5) po zakonczeniu procedur czyszczenia i dezynfekcji,

6) po skorzystaniu z toalety,

7) po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa,

8) po jedzeniu i piciu,

9) po kontakcie z telefonem lub pieniedzmi.
W calym procesie produkcji positkow i potraw pod Scistag kontrolg powinny byé
wszystkie etapy, czynnosci lub miejsca, w ktédrych moga wystapi¢ potencjalne
zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.
Podczas przygotowywania positkow nalezy rygorystycznie przestrzega¢ dobrych
praktyk higienicznych, takich jak mycie rak, doktadne gotowanie (obrébka cieplna
trwajgca co najmniej 30 minut w temperaturze 60° C zabija wirusa), zachowanie
najwyzszej ostroznosci w obchodzeniu si¢ z surowym migsem, mlekiem lub innymi
produktami surowymi, aby unikng¢ potencjalnego zanieczyszczenia krzyzowego
miedzy gotowang i niegotowang zywnoscia.
Kuchnia zostaje wyposazona w ptyny dezynfekujgce do czyszczenia powierzchni i
sprzetow.
Pracownicy kuchni powinni codziennie doktadnie i systematycznie my¢ i
dezynfekowa¢ stanowiska pracy, podtogi, sciany, powierzchnie blatdéw kuchennych



