PROCEDURA PRZYGOTOWYWANIA I WYDAWANIA POSIŁKOW

W PRZEDSZKOLU PUBLICZNYM NR 8 

W CZECHOWICACH - DZIEDZICACH
opracowana zgodnie z wytycznymi przeciwepidemicznymi Głównego Inspektora Sanitarnego z dnia 4 maja 2020 r. dla przedszkoli, oddziałów przedszkolnych w szkole podstawowej i innych form wychowania przedszkolnego oraz instytucji opieki nad dziećmi w wieku do lat 3,

1. W pomieszczeniach kuchennych znajduje się wyłącznie personel kuchenny w uzasadnionych sytuacjach dopuszczalna jest obecność intendenta.
2. Przed rozpoczęciem pracy należy dokonać dezynfekcji dłoni oraz wszystkich używanych sprzętów.

3. Personel kuchenny podczas wykonywania swojej pracy zachowuje stosowną odległość - dystans minimum 1,5 metra, a jeśli to niemożliwe stosuje środki ochrony osobistej.

4. Personel kuchenny jest zobowiązany do zachowania wysokiej higieny: mycie i dezynfekcja stanowisk pracy, opakowań produktów, sprzętu kuchennego.
5. Personel kuchenny nie opuszcza kuchni i nie kontaktuje się z dziećmi oraz personelem opiekującym się dziećmi.
6. Miejscem spożywania posiłków są stałe sale danej grupy, które obsługują i przygotowują do konsumpcji wyznaczeni przez dyrektora pracownicy.
7. Po przygotowaniu, posiłki są przekazywane przed sale danej grupy. Posiłki do sali na wózku kelnerskim dostarcza wyznaczony pracownik. 
8. Każdorazowo przed rozpoczęciem wydawania posiłku jak i po  zakończeniu konsumpcji wyznaczony pracownik wykonuje czynności porządkowe z uwzględnieniem czynności dezynfekcyjnych powierzchni wyposażenia sali /stoliki, krzesła, podłoga/ oraz realizuje wietrzenie pomieszczenia.
9. Po zakończonym posiłku wózki z naczyniami odwożone są pod zmywalnię. Wszystkie naczynia i sztućce są myte w zmywarce z dodatkiem detergentu, w temperaturze minimum 600 lub są wyparzane.
