ZARZĄDZENIE NR 04/2022/2023
Dyrektora Szkoły Podstawowej nr 400
im. Marii Skłodowskiej - Curie w Warszawie

z dnia 02 listopada 2022 r.
w sprawie wprowadzenie procedur określających pracę stołówki szkolnej
Podstawa prawna:
· art. 59 ust. 3 ustawy z 25.08.2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia

· załączniki do rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady WE 
Nr 852/2004 z 29.04.2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych


§ 1.

Dyrektor Szkoły Podstawowej nr 400 im. Marii Skłodowskiej-Curie w Warszawie wprowadza Procedurę bezpieczeństwa pracy stołówki i wydawania posiłków w Szkole Podstawowej nr 400 im. Marii Skłodowskiej – Curie w Warszawie
§ 2.

Pracownicy zobowiązani są do zapoznania się i przestrzegania procedury, o której mowa w § 1.
§ 3.
Wykonanie zarządzenia powierza się dyrektorowi szkoły.
§ 4.
Zarządzenie wchodzi w życie z dniem podpisania.

/-/ Ewa Kubacka

Dyrektor Szkoły Podstawowej nr 400

im. Marii Skłodowskiej - Curie w Warszawie
Załącznik nr 1 

do Zarządzenia nr 04/2022/2023  

Dyrektora Szkoły Podstawowej nr 400 

im. Marii Skłodowskiej – Curie 

w Warszawie z dnia 02 listopada 2022 r.

Procedura bezpieczeństwa pracy stołówki i wydawania posiłków 
w Szkole Podstawowej nr 400 im. Marii Skłodowskiej – Curie w Warszawie

 PROCEDURA ORGANIZACJI BEZPIECZNEGO ŻYWIENIA 

1. Szkoła zapewnia uczniom możliwość spożycia ciepłego posiłku w czasie ich pobytu na terenie placówki.

2. Posiłki przygotowywane są na terenie szkoły przy zachowaniu wszelkich niezbędnych środków higieny. Szczególną uwagę zwraca się na utrzymanie wysokiej higieny stanowisk pracy, opakowań produktów, sprzętu kuchennego, naczyń stołowych oraz sztućców. 

3. Pracownicy kuchni: 

1) dezynfekują ręce przed każdym wejściem do pomieszczenia, gdzie przygotowywane są posiłki; 

2) myją ręce: 

a) przed rozpoczęciem pracy,

b) przed kontaktem z żywnością, która jest przeznaczona do bezpośredniego spożycia, ugotowana, upieczona, usmażona,

c) po obróbce lub kontakcie z żywnością surową, nieprzetworzoną,

d) po zajmowaniu się odpadami/śmieciami,

e) po zakończeniu procedur czyszczenia/dezynfekcji pomieszczeń oraz urządzeń i mebli znajdujących się na terenie kuchni oraz stołówki,

f) po skorzystaniu z toalety,

g) po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa, 

h) po jedzeniu, piciu, 

i) po paleniu papierosów na zewnątrz budynku pracownicy, zmieniają obuwie i odzież oraz myją ręce,

3) myją ręce zgodnie z instrukcją zamieszczoną w pomieszczeniach sanitarno- higienicznych;

4) odbierając produkty dostarczane przez osoby z zewnątrz, zakładają rękawiczki; 

5) wyrzucają rękawiczki/myją rękawiczki, wyrzucają maseczki i wyrzucają wszelkie opakowania, w których zostały dostarczone produkty do worka na śmieci i zamykają go szczelnie; jeśli rozpakowanie produktu w danym momencie nie jest możliwe lub musi on pozostać w opakowaniu, pracownik kuchni myje/dezynfekuje opakowanie; 

6) po zakończonej pracy, myją i dezynfekują blaty kuchenne oraz inne sprzęty, to samo tyczy się stołówki- mycie i dezynfekcja blaty stołów, uzupełnianie naczyń, mycie szyb od strony stołówki (miejsca wybrudzone);

7) myją naczynia, sztućce w zmywarce w temperaturze min 60°C, przy użyciu detergentów do tego służących, a następnie je wyparzają. 

PROCEDURY ORGANIZACJI POSIŁKÓW I PEŁNIENIA DYŻURU W STOŁÓWCE SZKOLNEJ

1) Uczniowie spożywają posiłki w stołówce szkolnej. Godziny spożywania posiłków przez poszczególne klasy określa dyrektor szkoły i przekazuje informację wychowawcom oraz uczniom (w sposób zwyczajowo przyjęty w szkole). 

2) Opiekę nad uczniami podczas przerw obiadowych sprawują nauczyciele dyżurujący na stołówce. 

3) Uczniowie klas I-III przychodzą na obiad pod opieką nauczyciela. Uczniowie 
z klas IV-VIII przybywają samodzielnie na obiad.

4) W stołówce obowiązuje uczniów obuwie zmienne, odzież wierzchnią 
i plecaki/torby należy pozostawiać przed wejściem do stołówki.

5) W stołówce szkolnej w czasie spożywania posiłków mogą przebywać wyłącznie osoby stołujące się oraz nauczyciele pełniący dyżur.

6) Po zakończeniu spożywania posiłku przez daną turę uczniów wyznaczony pracownik/pracownicy myje/ą wodą z płynem i dezynfekuje/ą powierzchnię stołów przy których spożywane były posiłki. Pracownik dokonuje mycia i dezynfekcji w rękawiczkach ochronnych. Po zakończonej dezynfekcji wyrzuca zużyte środki ochrony osobistej do pojemnika do tego przeznaczonego z workiem na odpady zmieszane. Po zakończonej dezynfekcji pracownik/pracownicy zobowiązani są do umycia rąk zgodnie z instrukcją zamieszczoną w pomieszczeniach sanitarno-higienicznych.
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