Przedszkole Nr 8 ZIELONY ZAKATEK w Skierniewicach

ul. St. Rybickiego 2, 96-100 Skierniewice

NIP 8361690898, REGON 750020810,

tel. 46 833 21 28 Zatacznik Nr 5 do Zarzadzenia Nr 33/2020
Dyrektora Przedszkola Nr 8 ,Zielony Zakatek”
w Skierniewicach z dnia 27.11.2020 r.

Procedura organizacji pracy pionu kuchennego
w Przedszkolu Nr 8 ,,Zielony Zakatek” w Skierniewiachch w zwigzku
z koniecznoscig stosowania podwyzszonego rezimu sanitarnego,
zwigzanego ze stanem epidemicznym w kraju.

Na podstawie:

- Wytyczne przeciwepidemiczne Gtéwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 19 listopada 2020 r. dla
przedszkoli, oddziatéw przedszkolnych w szkole podstawowej i innych form wychowania
przedszkolnego oraz instytucji opieki nad dzie¢mi w wieku do lat 3,

- Wytyczne Ministerstwa Edukaciji Narodowe;j https://www.gov.pl/web/edukacja

Cel procedury:

Celem niniejszej procedury jest ustalenie sposobu postepowania dla zapewnienia bezpieczenstwa
i higieny pracy w przedszkolu dla dzieci i pracownikbw w zwigzku z zapobieganiem,
przeciwdziataniem i zwalczaniem COVID-19.

Zakres Procedury:

Niniejszy dokument reguluje zasady organizacji pracy pionu kuchennego oraz zdrowych
i bezpiecznych warunkoéw przebywania dzieci w przedszkolu.

Osoby podlegajace procedurze:
Pracownicy kuchni: intendent, kucharka, pomoc kuchenna.

Opis procedury:

1. Przychodzenie do pracy:

- pracownik pionu kuchennego przychodzac do pracy korzysta z wyznaczonego wejscia, dezynfekuje
rece przy wejsciu i natychmiast udaje sie do pomieszczen bloku zywieniowego,

- po wejsciu do bloku zywieniowego myje i dezynfekuje rece, nastepnie przebiera sie z ubrania
wierzchniego w szatni przeznaczonej dla pracownikéw kuchni w ubranie robocze (fartuch, czepek,
rekawiczki). Jesli podczas pracy w bloku zywieniowym pracownik kuchni nie jest w stanie utrzymac
odstepu od innego pracowika ok 1,5 m. wtedy zobowiazny jest stosowac¢ maseczke lub przytbice -
zatgcznik nr 1 instrukcja mycia rak, zatacznik nr 2 instrukcja dezynfekcji rak, zatgcznik nr 3 instrukcja
zaktadania i zdejmowania maseczki, zatgcznik nr 4 instrukcja zaktadania i zdejmowania rekawic.

- udajac sie do pomieszczen kuchennych, gdzie przygotowuje sie positki ponownie myje i dezynfekuje
rece.



2. Przyjmowanie towaru:

- pracownik pionu kuchennego/intendent przyjmuje towar zabezpieczony w $rodki ochronny
indywidualnej (maseczka/przytbica, rekawiczki jenorazowe, dezyfkecja rak) zachowujgc szczegdlne
$rodki ostroznosci, utrzymujac dystans spoteczny od dostawcy w odlegtosci 1,5 m,

3. Spisywanie liczby dzieci:

- Intendent codziennie w o godz. 8/45 bedzie dzownit do nauczyciela pracujgcego w grupie na
zmianie porannej by uzyskac informacje o liczbie dzieci oraz jakie sg w grupie dzieci majace alergie
pokarmowe. Nastepnie Intendent przekazuje telefonicznie/interkom stan w danym dniu do kuchni z
wyszczegolnieniem dzieci majgcych alergie pokarmowe.

4. Wydawanie towaru z magazynu:

- Intendent z zachowaniem wszelkich $rodkéw ostroznosci, jak: maseczka/przytbica, rekawiczki
jenorazowe, dezynfekcja rgk przed wejsciem i po wyjsciu z pomieszczenn magazynowych wydaje
towar, ktéry pozostawia w czesci gdzie nie jest przygotowywany positek.

5. Przygotowywanie i wydawanie positkéw:

a) przygotowywanie positkow:

- positki nalezy przygotowywac zgodnie z wymogami HACCP, z uwzglednieniem szczegdlnej
ostroznosci w poszczegdlnych etapach przygotowania poprzez czeste mycie i dezynfekowanie rak,
narzedzi, stanowisk kuchennych, sprzetu kuchennego, naczyn stotowych i sztuécow,

b) wydawanie positkow:

- gotowy positek umieszczony na wézku gastronomicznym pracownik kuchni wystawia za drzwi bloku
kuchennego dla sal znajdujgcych sie na parterze budynku, ktéry odbiera pracownik obstugi. Dla sal
znajdujacych sie na pierze budynku pracownik kuchni korzysta z windy, ktdrg codziennie dezynfekuje.
5. Mycie naczyn i sprzetu kuchennego;

- pracownik kuchni myje naczynia i sztuéce wielorazowego uzytku w zmywarce z dodatkiem
detergentu, w temperaturze minimum 60°C lub je wyparza.

- po zakonczeniu przygotowywania positkdéw na kazdym etapie nalezy dokona¢ mycia i dezynfekcji
wszystkich pomieszczen i sprzetow kuchni srodkami do tego przeznaczonymi zgodnie z zalecaniami
producenta.

6. Pracownicy kuchni:

- na biezgco monitorujg zuzycie srodkdw dezynfekujgcych i informujg o ewentualnych potrzebach,

- nie mogg kontaktowac sie w sposdb bezposredni z dzieémi i pozostatym personelem przedszkola,

- podczas wykonywania czynnosci stuzbowych na terenie kuchni stosujg szczegdlng ostroznosé¢ w
zwigzku z zapobieganiem, przeciwdziataniem i zwalczaniem COVID-19,

- wykonujg czynnosci zwigzane z dezynfekcjg pomieszczen kuchni, sprzetu i urzagdzen co potwierdzajg
wpisem do karty monitoringu — zaftacznik nr 5 karta monitoringu prac porzadkowych i
dezynfekcyjnych pomieszczen kuchni.

- informujg niezwtocznie dyrektora przedszkola o zaistniatych problemach na terenie kuchni.

7. Postanowienia koncowe:

- Z dniem 27.11.2020 uchyla sie procedure z dnia 01.09.2020 r.

- Procedura obowigzuje od 27.11.2020 r. do odwotania.



Zataczniki do procedury:

1.

vk wN

Zatgcznik Nr 1 instrukcja mycia rak,

Zatacznik Nr 2 instrukcja dezynfekcji rak,

Zatgcznik Nr 3 instrukcja zaktadania i zdejmowania maseczki,

Zatgcznik Nr 4 instrukcja zaktadania i zdejmowania rekawic.

Zatgcznik Nr 5 Karta monitoringu prac porzagdkowych i dezynfekcyjnych pomieszczen kuchni.

Dyrektor Przedszkola Nr 8 ,Zielony Zakatek”
mgr Beata Pacocha



