Zasady organizacji positkéw -

zatgcznik nr 2 do Procedury organizacji pracy
Przedszkola Miejskiego nr 5 ,,Stokrotka” w Kutnie i
postepowania prewencyjnego pracownikéw oraz
rodzicow/opiekundéw prawnych w czasie zagrozenia

epidemicznego z dnia 05.11.2021 .
Cel procedury

Celem procedury jest zapewnienie bezpieczenstwa podczas przygotowania,

wydawania positkéw z kuchni przedszkolnej oraz ich spozywania.
Zakres obowigzywania procedury

Procedura dotyczy zasad postepowania pracownikow kuchni i personelu obstugi

przedszkola podczas przygotowania i wydawania positkdw.

Uczestnicy postepowania

Uczestnikami postepowania sg pracownicy kuchni, pracownicy obstugi przedszkola,

intendent, nauczyciele.

Intendent/wyznaczony pracownik

1. Za odbiér artykutéw zywnosciowych od dostawcy odpowiedzialny jest intendent
przedszkola.

2. Intendent odpowiada za utrzymanie wysokiej higieny, mycie i dezynfekcije
opakowan produktow dostarczanych do placéwki oraz pomieszczen
magazynowych. W tym celu uzywa srodkéw ochrony osobistej, w tym rekawiczek,
maseczek ochronnych.

3. Umyte lub zdezynfekowane produkty wydaje zgodnie z normami i zasadami
zywienia dzieci w wieku przedszkolnym pracownikom kuchni lub umieszcza w
magazynie zywnosciowym.

Pracownicy kuchni

1. Wszyscy pracownicy kuchni posiadajg wymagane badania profilaktyczne.
Kontakty personelu kuchni z dzieCmi i innymi pracownikami przedszkola nalezy

ograniczy¢ do niezbednego minimum.



2. W przypadku kontaktu z dzie¢mi i innymi pracownikami, personel kuchni
zobowigzany jest stosowa¢ maseczki ochronne.

3. Przed rozpoczeciem pracy pracownicy kuchni zaktadajg ubrania ochronne.

4. Pracownicy kuchni przestrzegajg zasad szczegdlnej ostroznosci podczas
przygotowania positkow:

1) uzywajg $rodkéw ochrony osobistej, w tym rekawiczek, maseczek ochronnych,

2) myja lub dezynfekujg stanowiska pracy, sprzet kuchenny i naczynia stotowe,

3) positki przygotowujg na stanowiskach w kuchni z zachowaniem w miare
mozliwosci minimum 1,5 m odlegtosci miedzy stanowiskami pracy,

4) przygotowujg positki zgodnie z obowigzujgcymi normami zywieniowymi dla
dzieci w wieku przedszkolnym,

5) przygotowujg i przechowujg prébki kazdego positku,

6) przestrzegajg zasad systemu HACCP.

5. Przed wydaniem positkdw pracownicy kuchni sprawdzajg stan naczyn, w ktérych
wydajg positki. Naczynia te sg wczesniej myte i wyparzone w zmywarce w
temperaturze min. 60°C z dodatkiem detergentu.

6. Powierzchnie blatéw, poreczy, blat podawczy w pomieszczeniach bloku
zywieniowego sg czyszczone kazdorazowo przed wydaniem i po wydaniu positku
dla dzieci.

7. Na positki wydawane przez kuchnie sktadajg sie:

1) Sniadanie,
2) obiad dzielony — | danie, Il danie,
3) podwieczorek.

8. Pracownicy kuchni wydajg positki w ustalonych godzinach:

1) 8.30 - sniadanie,
2) 12.00 - obiad,
3) 14.30. - podwieczorek.

9. Pracownicy kuchni wydajgcy positki ponoszg odpowiedzialnos¢ za to, by nie
ulegty one zanieczyszczeniu.

10. Wydawane positki sg poporcjowane.

11.Przygotowane dla dzieci porcje przejmuje wyznaczony personel obstugi (wozne).

Pracownicy obstugi - wozne, pomoc nauczyciela

1. Pracownicy obstugi (wozne, pomoc nauczyciela) ponoszg odpowiedzialno$¢ za

czysto$¢ i bezpieczenstwo przygotowania sal, w ktérych dzieci spozywajg positki.



2. Przed rozdaniem positku obstuga zobowigzana jest do zatozenia biatego fartucha
ochronnego oraz rekawic jednorazowych, a takze maseczek ochronnych.

3. Po podaniu positku pracownicy obstugi zobowigzani sa:

1) my¢ lub dezynfekowac stoty, przy ktérych dzieci spozywajg positki i inne
przedmioty, ktére sg wykorzystywane do ich przenoszenia, jak réwniez
poreczy krzeset,

2) my¢ powierzchnie podtdég w obrebie stotdw, przy ktérych dzieci spozywajg
positek.

4. Wozne, inne osoby przydzielone do grup zobowigzane sg przestrzegac zasad
szczegolnej ostroznosci podczas korzystania z ptynéw dezynfekujgcych do
czyszczenia powierzchni i sprzetéw.

Zasady dostarczania i przyjmowania towaru do kuchni

1. Dostawcy towaréw powinni by¢ zaopatrzeni w maseczki, rekawiczki i inne srodki
ochrony osobistej.

2. Przywozony towar — produkty spozywcze — muszg by¢ opakowane i
zabezpieczone przed uszkodzeniem.

3. Dostawcy mogg dostarczac produkty tylko do wyznaczonego miejsca od strony
zaplecza kuchennego.

4. Po odbiorze towaru nalezy zdezynfekowac klamki, nastepnie umiesci¢ towar w
odpowiednio wyznaczonym do tego miejscu.

Kutno, 05.11.2021 r. Dyrektor przedszkola A. Kacprzak



