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Procedura dotyczaca przygotowywania positkéw w kuchni szkolnej

Kuchnia szkolna zobowigzana jest do przygotowywania positkdw dla ucznidw w
warunkach higienicznych wymaganych przepisami ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia oraz zgodnie z zasadami higieny produkcji zywnosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego, obowigzujgcych w zaktadach zbiorowego zywienia
zamknietego.
W kuchni powinny pracowaé¢ wytacznie osoby zdrowe. Pracownicy z objawami
chorobowymi ze strony uktadu oddechowego (kichanie, kaszel) nie powinny
przychodzi¢ do pracy.
Pracownicy kuchni nie powinni kontaktowaé sie z uczniami oraz nauczycielami
prowadzgcymi z nimi zajecia.
Pracownicy kuchni zostajg zaopatrzeni w $rodki ochrony osobistej: jednorazowe
rekawiczki, maseczki, czepki i specjalne fartuchy ochronne.
Pracownicy kuchni powinni stosowaé srodki ochrony oraz przestrzegaé zasad higieny
osobistej.
W kuchni powinien znajdowad sie specjalnie zamykany i opisany kosz na zuzyte $rodki
ochrony indywidualne;j.
Personel kuchenny zobowigzany jest czesto i doktadnie my¢ i dezynfekowac rece:

1) przed rozpoczeciem pracy,

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

spozycia, ugotowana, upieczona, usmazona,

3) po obrdébce lub kontakcie z zywnoscig surowg, nieprzetworzong,

4) po zajmowaniu sie odpadami,

5) po zakonczeniu procedur czyszczenia i dezynfekciji,

6) po skorzystaniu z toalety,

7) po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa,

8) po jedzeniu i piciu,

9) po kontakcie z telefonem lub pieniedzmi.
W catym procesie produkcji positkdw i potraw pod $cistg kontrolg powinny by¢
wszystkie etapy, czynnosci lub miejsca, w ktérych moga wystapi¢ potencjalne
zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.
Podczas przygotowywania positkdw nalezy rygorystycznie przestrzegaé¢ dobrych
praktyk higienicznych, takich jak mycie rak, doktadne gotowanie (obrdbka cieplna
trwajgca co najmniej 30 minut w temperaturze 602 C zabija wirusa), zachowanie
najwyzszej ostroznosci w obchodzeniu sie z surowym miesem, mlekiem lub innymi
produktami surowymi, aby unikngé potencjalnego zanieczyszczenia krzyzowego
miedzy gotowang i niegotowang zywnoscia.
W celu zabezpieczenia pracownikdéw kuchni stanowiska pracy zostajg rozmieszczone
w bezpiecznej odlegtosci od siebie.
Kuchnia zostaje wyposazona w ptyny dezynfekujgce do czyszczenia powierzchni i
sprzetow.
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Pracownicy kuchni powinni codziennie doktadnie i systematycznie my¢ i
dezynfekowac stanowiska pracy, podtogi, sciany, powierzchnie blatéw kuchennych
pozostajgcych w kontakcie z zywnoscig, sprzet kuchenny, naczynia stotowe i sztuéce.
Wielorazowe naczynia i sztuéce powinny byé myte w zmywarce z dodatkiem
detergentu, w temperaturze minimum 60° C. lub wyparzane.

Kontakt z osobami z zewnatrz zaopatrujgcymi kuchnie w produkty powinien by¢
ograniczony do niezbednego minimum, z zachowaniem wszelkich srodkéw
ostroznosci: dystans, maseczka, rekawiczki jednorazowe lub dezynfekcja rak.
Produkty dostarczane do kuchni musza pochodzi¢c ze sprawdzonego i
udokumentowanego zrédta.

Nalezy kontrolowa¢ terminy przydatnosci produktéw do spozycia i stan opakowan
dostarczanej zywnosci.

Produkty w opakowaniach przed ztozeniem do magazynu muszg by¢ dezynfekowane.
Poszczegdlne rodzaje zywnosci w pomieszczeniach magazynowych i urzadzeniach
chtodniczych powinny podlegaé odpowiedniej segregaciji.



