Ksigga HACCP

Instrukcje postepowania

zwigzane z funkcjonowaniem kuchni oraz stoléwki szkolnej w Specjalnym Oérodku Szkolno -

Wychowawczym w Rydzynle, w zwiazku z rozprzestrzenianiem sie
koronawirusa SARS COV-2 wywotujacego chorobe COVID-19

/ na padstawie wytycznych przeciwepidemiclogicznych Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia

04 maja 2020 roku./

Postepowanie pracownikéw kuchni,

+ Gruntowne przestrzeganie zasad higieny. Postepowanie zgodnie z obowigzujacymi
procedurami.

Podczas wykonywania obowigzkdw stosowaé obowigzujace w zaktadzie postepowania wynikajace z
wdrozonego | wymaganego cbowigzujgeymi przepisami systemu HACCP oraz dobre praktyki
higieniczne i dobre praktyki produkcyine.

Na terenie kuchnii przynaleznych pomieszczen (1. stotowki i magazynu) nalezy zapewnid:

Regularnie mycie z uzyciem wody, detergentu i dezynfekcje powierzchni dotykowych, takich jak
stoty, klamki, wiaczniki $wiatta, porgcze, inne przedmioty czesto dotykane, a takze wyposazenia
i urzgdzen znajdujgcych sie w kuchni, stotéwee | magazynie towardw.

Regularne i staranne sprzatanie z uzyciem wody z detergentem i $rodkéw dezynfekujgcych
wszystkich obszarow czesto uzywanych przez pracownikéw, takich jak toalety, pomieszczenia
wspolne, szatnie, fazienki, stotdwki, itp.

Dodatkowe przypominanie o abowigzujgcych w zakiadzie zasadach higieny, w tym o obowigzku
niezwlocznego zglaszania przsfozonemu lub wyznaczone] w zakladzie osobie wszelkich
objawow chorobowych grypopodobnych takich jak gorgozka, kaszel, bol mieéni, zte
samopoczucie,

Czeste i doktadne mycie rgk woda z mydtem |ub ich dezynfekgje srodkiem na bazie alkoholu
(min. 60%) zgodnie z instrukcfg zainstalowang przy umywalkach.

Unikanie dotykania oczu, nosa i ust.

Przestrzeganie higieny kaszlu i oddychania - podczas kaszlu i kichania nalezy zakryé usta i nos
zgietym Jokciem lub chusteczka, a nastepnie jak najszybcie] wyrzucié chusteczke do
zamknigtego kosza i umy¢ rece, uzywajac mydta | wody lub zdezynfekowaé je srodkami na
bazie alkoholu {min. 60%).

Ograniczenie przez pracownikow bliskiego kontakitu z kazdg osoba, ktéra ma objawy
chorobowe za strony uktadu oddechowego (kichanie, kaszel).

Zwracanie uwagi wspotpracownikom, aby nie kastali | nie kichali w kierunku wspotpracownikéw
i pozywienia.

Zrezygnowanie z podawania reki,

Pracownicy majg obowigzek uzywania rekawiczek lub muszg mie¢ dostep do plynéw
dezynfekujacych.

Pracownicy powinni zachowywaé dystans pomiedzy sobg co najmnig) 1- 1,56 m.

Personel opiekujgcy sig dzie¢mi i pozostall pracownicy w razie koniecznosci zaopatrzeni sg w
indywidualne $rodki ochrony osobistej - jednorazowe rekawiczki, maseczki .

We wszystkich pomieszczeniach zapswniona jest prawidtowa wentylacja pomieszczefi.
Personel kuchenny nie powinien kontaktowaé sie z dziedmi oraz personelem opiekujacym sie
dziedmi.

Nalezy zwigkszyC czestotliwosci mycia rak przez pracownikéw. Rece nalezy kazdorazowo myé w
nastepujgcych sytuacjach:

przed rozpoczeciem pracy
przed kontaktem z zywnoscig gotowa do spozycia, ugotowang, upieczong, usmazong




po zakonczenlu pracy IUb kazdorazowo pe pracy z surows 2ywnoscia, nieprzetworzong
po postepowaniu z odpadami/smieciami

po wykonaniu sprzatania/dezynfekgji

po skorzystaniu z toalety

po kKichaniu, kaszlu, wydmuchaniu nosa

po jedzeniu, piciu,

 # & & & ¢

Stosowanie rekawic nie moze zastepowad dokladnegoe mycia rak.

Instrukcja prawidtowego myeia i dezynfekeji rak znajduje sie przy kazdej umywalce ;

Technika mycia ragk
1 / 2 )
w czasle 5 sekund § ruchéw w crasle § sekund B ruchdw
4 5
w ozaale § sekund 5 rusheéw w czagie § sekund & ruchdw w ozasie 5 selaind § ruchow
1 Pocieranie wewnetrznych czesci dioni,
2 Pocieranie wewnetrzng czescig prawej dioni o grzbietowa czest lewej dtoni, a nastepnie w zmianione
kolejnosci — wewnetrzng czescia lewej diani o grzbietows czes¢ dioni prawej.
3 Pocieranie wewnetrznych czesci dioni z przeplecicenymi palcami, az do zagteblen migdzy palcami,
4 Ppocieranie gomych czesci palcéw prawe] dioni o wewnetrzna czese lewej dioni 2 palcami ztgczonymi,
a nastepnie odwrotnie,
5 Obrotowe pocieranie kcfuka prawej dioni o wewnetrzna czesé zaciénietej na niej lewej dfoni, a nastepnie
odwrotnie.
6 Obrotowe pocieranie wewnetrznej czesei lews] dioni ztgczonymi palcami dteni prawej, a nastepnie
odwrotnie.
Mycie rak

1. Rece spiukac pod biezgcy clepla woda.

2. Z dozownika pobrac mydio w plynie | zgodnie z podang w wyzej technika my¢é rece przez okoto 30 sekund
3, Sptukac rece ciepla woda.

4. Rece doktadnie osuszyC papierowym recznikiem.

5, Zuzyty recznik umiescié w pojemniku pod umywalka.

Dezynfekcja rak

1. Z dozownika pobraé cdpowiednig ilo§¢ srodka dezynfekujacego.

2. Weieraé srodek dezynfekujacy zgodnie z podang wyzej technika przez okoto 30 sekund,
az do wyschniecia skéry (jezeli producent nie zaleca splukiwania $rodka dezynfekujgcego).

3. Splukaé ciepta woda (jesli tak zaleca producent).

4. Rece dokfadnie osuszyé papierowym recznikiem.

5, Zuzyty recznik umiescié w pojemniku pod umywalka.




il Instrukcje mycia i dezynfekcji na terenie kuchni SOSW i
pomieszczen przynaleznych.

Instrukcja mycia i dezynfekeji pomieszczen
Postepowanie.
1. Przed rozpoczeciem mycia i dezynfekcji pomieszezen zakiadu nalezy:
- zahezpieczys artykuly spozyweze przed zanieczyszczeniem
- zamies¢ calg powierzchnie poditogi pomieszczenia
- uporzadkowac, odkurzy¢ umyc¢ i zdezynfekowac cate wyposazenie sali
- oprézni¢ pojemniki oraz kosze na odpady i $mieci
2. Mycie i dezynfekcja pojemnikow i koszy na odpady | §mieci
- opréznione pojemniki | kosze myé roztworem - ptynu, srodka dezynfekujacego
- umyte pojemniki zdezynfekowaé roztworem plynu lub roztworem: ocet 10% /125 ml na
51 wody/ i odczekad 15 minut
3. Mycie i dezynfekcja &cian
- zmywaine czesci scian np. wylozene glazura lub pomalowane farbg olejng nalezy myc
roztworem srodka - ptynu /150 mi na 5 | wody/
- §ciany dezynfekowaé przy uzyciu roztworu octu 10% /125 ml na § | wody/ przez zmywanie
reczne
- po zdezynfekowaniu odczekac 15 minut (zdezynfekowane powierzchnie majgce kontakt z
zywnoscig doktadnie sptukac woda)
4, Mycie | dezynfekeja podtdg
- podtogi my¢ roztworem — ptynu / 150 ml na & m! wody/
- umyte powierzchnie przefrzeé roztworem przy uzyciu octu 10% /125 mina 5 | wody/
5. Instrukcja ma zastesowanie przy myciu i dezynfekcji podtdg, posadzek, $cian, okien,

pojemnikow, koszy w pomieszezeniach.,

Zaleca sig utrzymanie czystosci w pomieszczeniach wg ponizszych zasad:

mycie dezynfekcja
powisrzchnie ptaskie 1 x dziennie 1 x dziennie
ciggi kamunikacyjne 1 x dziennie 1 x dziennie
grzejniki 1 x dzisnnie 1 x dziennie
parapety 1 x dziennie 1 % dzfennie
drzwi i klamki 1 x dziennie 1 x dziennie
porecze 1 % dzlennie 1 x dziennie




2.

3.

4.

stoty, krzesta 1 x dzlennie po kazdym uzyeiu
{na hiezaco)

dozowniki 1 ¥ dziennie 1 x dzlennie

okna 1 xm-c 1 xm-c

sanitariaty 1 x dziennie po kazdym uzyciu
{na biezaco)

pojemniki na odpady 1 x dziennie 1 x dziennie

8. Miejscem przechowywanhia $rodkéw i narzedzi do mycia | dezynfekcji jest pomieszczenie
gospodarcze.

7. Roztwory myjace lub myjgco dezynfekujgce nalezy przygotowac bezposrednio przed
przystgpieniem do pracy.

8. Codziennie na biezaco nalezy usuwaé z podtogi nagromadzone resztki $mieci, wycieraé
naniesiony brud mokre plamy, zastoiny wodne itp.

9. Mycie i dezynfekcje powierzchni w zaktadzie nalezy przeprowadzad codziennie po

zakonczone| pracy ub doraznie, jezeli zaistnieje taka potrzeba.

Wietrzenie pomieszczen

Zaleca sie wietrzenie pomieszczen przynamnigj dwa razy dziennis, a pomieszczen
wyznaczonych do positkéw — po kazdorazowej zmianie ucznidw spozywajgcych positki.

Instrukcja mycia i dezynfekcji powierzchni roboczych

1.Usunaé mechanicznie stabo zwigzane z podtozem pozostatosci,

2.Dokladnie umyé (spryskac, przetrzec) powierzchnie roztworem preparatu — plynu,
Nalezy zwrdci¢ szczegding uwage na migjsca trudno dostepne. Czynnosé wykonad bardzo
starannie zgodnie z instrukcjg uzycia $rodka,

3.Umyta powierzchnie zdezynfekowaé preparatem -~ ocet przemystowy {spryskaé,
przetrzeé), odczekac 18 minut.

4. Powierzchnie majace kontakt z zywnoscig sptukaé woda. Poczekadé do wyschnigeia
powierzchni.

Instrukcja mycia i dezynfekcji naczyn

1.Naczynia stolowe | sztucee myé na biezgco.

2.Z naczyn przeznaczonych do mycia usuwane sg na biezaco resztki pokarmow, ktére
gromadzone sg w specjalnym pojemniku na odpadki konsumpeyjne.

3.0czyszczone naczynia i sztudce splukuje sig pod biezgca waoda,

4,0Optukane naczynia i sztuéce umieszcza sie w kemorze ziewozmywaka , gdzie odbywa sie
proces mycia.

5.Nastepnie naczynia sg plukane pod biezgcg wodg | umieszczane w koszyku wyparzacza.

6.Koszyk umieszczany jest w wyparzaczu na czas 20 sekund.

7. Wyparzone naczynia / sztudce po wyjeciu z wyparzacza odktadane sg do suszenia, a
nastepnie poddane kontroli wzrokowej i ukladane na regale w czesci wydawcze].

8. Naczynia / sztuéee niespeinlajace wymogdow czystosci sg ponownie myte,

Instrukcja maszynowego mycia naczyn
- Przed przystgpieniem do maszynowego mycia naczyn nalezy doktadnie zapoznac sig z
trescig dokumentacji urzadzenia,




- splukac naczynia doktadnie pod biezacg wodg najlepiej z dodatkiem detergentu,

- wstepnie oczyszczone naczynia utozy¢ w koszu (taierze w stojakach, szklanki, filizanki, kubki
itp. powinny byé utozone dnem do géry, sztuéce w koszykach, trzonkiem da dotu) tak
utozone naczynia wstawic do maszyny,

- sprawdzié czy w kanistrach znajduja sig odpowiednie preparaty — Srodek myjacy oraz
nahlyszczacz,

- doktadnie zamkngé drzwiczki zmywarki oraz wybrad odpowiedni program mycia,

- po zakoficzeniu mycia naczynia osuszy¢ na suszarkach jezeli zmywarka nie posiada funkgji
suszenia odtozy¢ naczynia na ich migjsce przechowywania,

- po zakonczeniu mycia danej partii naczyn ($niadanie, obiad, kolacja), nalezy spuscic wodg z
komory usunac resztki odpadéw spozywcezych z filtréw oraz dokladnie wyptukaé komorg
zmywarki

- okresowo odkamieniaé zmywarke $rodkiem Silver 103.

Kazde mycie z uzyciem srodkdw chemicznych powinno by¢ poprzedzone dektadnym usunieciem
resztek artykutow spozywczych | zanigczyszozen z uzyciem odpowiedniego sprzetu jak szozotki,
zmywaki oraz sptukane wods,

Zabrania sig osuszania naczyh za pomocg scierki | recznikéow,

Umyte | osuszone naczynia nalezy przechowywac w specjalnie ozhaczenych do tege celu zamykanych
szafach, kidre muszg by¢ utrzymane w nalezytej czystosci.

Po zakoriczonych zabiegach szczotki, zmywaki i inne uzywane do mycia naczyn przedmioty nalezy
wypraé lub wymy¢, zdezynfekowac, wyptukad i wysuszyc.

Odpady zywnosci powinny byé przechowywane w szczeinych wykonanych z nie nasigkalnego materiatu
pojemnikach i usuwane z pomieszczen zaraz po wypetieniu 2/3 objgtosci pojemnika, a w kazdym
przypadku — po zakohczeniu pracy. Po usunigciu odpadéw pojemniki i sprzet kontakiujgcy sig z
odpadami nalezy umyc i zdezynfekowaé w pomieszczeniu przeznaczonym do tego celu. Nalezy
zachowad podziat na odpady pochodzenia zwlerzecego i nie zwierzgcego.

Srodki do mycia i dezynfekcji powinny byé przechowywane w oryginalnych szczelnych opakowaniach z
czytelnym oznakowaniem i znakami ostrzegawczymi.

5. Instrukcja mycia i dezynfekcji urzadzen i drobnego sprzetu pomocniczego

Postepowanie.

Mycie.

- po uzyciu sprzet pomocniczy typu noze, deski, szczypee, chochle, ubijaki itp, w fym czgsci maszyn i
urzgdzen doktadnie oczyscié z resziek artykutdw spozywcezych, thuszozu i zanieczyszezen z uzyciem
odpowiedniego sprzetu Jak szezotki, skrobaczki, zmywaki itp.

- zahieg mycia nalezy wykonaé zaraz po oczyszczeniu sprzetu z resztek organicznych. My& roztworem
preparatu plyn ludwik (roztwér 1% 10 ml na 1 litr wody)

- temperatura przygotowanego roztworu powinna wynesi¢ od 40 do 45 stopni Celsjusza

- wstepnie oczyszczony sprzet zanurzyé w przygotowanym roztworze i odczekac chwile az odmoknie,
a nastepnie szorowaé (czas namaczania zalezny jest od stopnia zabrudzenia)

- sprzet dokladnie umy¢ ze wszystkich stron w tym trudno dostgpne miejsca jak otwory, zagtebienia itp.
Za pomocy specjainych szozoteczek.

- po umyciu sprzet dokiadnie splukaé czysta, gorgea wodg i suszyé na suszarkach, jezeli zaktad nie
posiada specjalnej suszarki maszynowe].

Dezynfekcja.
- przygotowad roztwér preparatu dezynfekujacegoe — ocet 10% 125 ml preparatu na 5 | wody.
- sprzet umiesci¢ w roztworze preparatu przygotowanego na 15 minut.

- zdezynfekowany sprzet doktadnie splukac wodg zdatng do picia | osuszy¢ na suszarkach, jezeli zaktad
nie posiada specjalne| suszarki maszynowej.

Po zakornczonych zabiegach uzywane szczotki | zmywaki nalezy umyé, zdezynfekowaé, wypiukag i
wysuszyd.




8. Instrukcja rozmrazania, mycia i dezynfekcji — urzadzenia chtodnicze

Postepowanie;

- przetozy¢ znajdujace sie wewnatrz urzgdzenia towary do innej dziatajgce] niepodlegajacej w danym
momencie rozmrazaniu chtodziarki/zamrazarki.

- urzadzenie od zrodta zasilania elektrycznego

- zostawi¢ otwarte drzwi urzgdzenia, aby ciepte powietrze doptywajace z zewnatrz stopito 16d; w
zadnym wypadku nie wolno zeskrobywad lodu i szronu

- postawic naczynie na sptywajgca wode powstatg w wyniku topnienia lodu

- oczyscic urzadzenie z resztek oraz innych zanieczyszczen

-wyciera¢ wewnetrzne a nastepnie zewnetrzne powierzchnie scierka lub gabkg zamoczong w
roztworze preparatu — ptyn ludwik

- do dezynfekejl wnetrza urzgdzenia stosowac roztwdr 4% octu (120 ml preparatu na 3 titry wody)

- odczekad 15 minut

- powierzchnie majace kontakt z zywnoscig nalezy sptukaé woda zdatng do picia i pozostawié do
wyschnigcia ‘

- sprzatnaé i umyd otoczenie urzadzenla

- wiaczyé urzadzenie a nastepnie odczekad az temperatura wewnatrz osiggnie whasciwa wartoéé
robocza

- umie$ci¢ towar ponownie w urzadzeniu,

Uwagi ogolne;

Urzgdzenia chiodnicze nale?y okresowo poddawac zabiegowl odmrazania {usunigcia lodu i szronu}

mycia oraz dezynfekcji, chfodziarki raz w tygodniu, zamrazarki raz w miesigcu, Wykonanie zabiegéw

rozmrazania, mycia i dezynfekeji naleizy zapisywaé w karcie kantrolnej rozmrazania, mycia i dezynfekcji

urzadzen chtodniczych.

7. Instrukcja mycia | dezynfekcji magazynéw

Opréznié magazyn z towaru.

Zamies$¢ catg powierzchnie magazynu.

Umy¢ woda wszystkie powierzchnie, w tym regaty.

Nanies¢ roztwor srodka myjgcego za pomoca szczotek i $ciereczek.

Umyte powierzchnie doktadnie optukaé ciepta wods.

Wizualnie oceni¢ skutecznos¢ i doktadnosé wykonanego zabiegu mycia. JeZeli ocena jest negatywna,
nalezy powtdrzyé mycie,

Na umyte powierzchnie nanies¢ roztwor srodka dezynfekujgcego

Odczekad 15 minut.

Zdezynfekowane powierzchnie majgce kontakt z Zywnoscig doktadnie sptukaé woda.
Po przeprowadzonym zabiegu mycia i dezynfekcji nalezy od razu wtaczyé wentylacje.
Wprowadzi¢ towar ponownie do magazynu,

Zabieg mycia i dezynfekcji zapisaé w karcie zapiséw mycia.




Hl.  Rejestr czynnosci higieniczno -~ sanitarnych.

Pomieszczenie/lwyposazenie mycie dezynfekcja podpis

powierzchnie ptaskie

ciagi komunikacyjne

grzejniki

parapety

drzwi, klamki, wigczniki

porecze

stoly i krzesta

dozowniki

okna

sanitariaty

pojemniki ha odpady

wietrzenie pomieszczen

Uwagi:

Data :

Dodatkowo prowadzone sg: rejestry mycia | dezynfekgji urzgdzerh chtodniczych, kontroli
temperatury urzadzen i pomieszczen,




IV.  Wykaz srodkéw myjacych i dezynfekujacych stosowanych w
kuchni i pomieszczeniach przynaleznych SOSW w Rydzynie.

Y Temp.
L.p. Nazwa $rodka %gfﬁg;i roztworu Producent ﬁtglit Srodek
myjacego
1 Plyn Ludwik '
1-8 35°C-40°C | INCQ Veritas tak dobrze myjacy
2 CIF CREAM
1 24°C Unilever Polska | tak CZysZCzacy
4 | Plyn do mycia szyb: ;
/ Y Y 1 20°C | JohnsonDiversey | tak myjacy/
Mr. Muscle CzZYs§ZCZacy
5 Domestos 2-5 30°C-450c | DYS-Unllever OR |- dezynfekeyjny
Praha
8 | Ptyn do mycia szyb.
3-8 30°C-40°C | Henkel Poiska | tak myjacy
CLIN
7 Silver 104
2% 20°C Silver tak dezynfekeyjny
Plus - 35°C-45°C | Meridia Wroctaw | tak dezynfekeyjny
Hypoalergiczne 1
9 Koncentrat dobrze mvi
i 0 ; t ylacy
Silver 113 2% 20°C Silver ak ttusty brud
10 . Dozownik o : maszynowe
Silver 101 1.6 ml 80°C Silver tak mycie naczyf
" Dozownik srodek
Silver 102 1-4 90°C Silver tak | nablyszczajacy
do zmywarek
12 Silver 103
10% 80°C Silver tak odkamieniacz
13 Antybakteryjne
mydto w ptynie | Dozownik 1 | 35°C-45°C tak | dezynfekeyjny
14 Spray do mycia i MEDISEPT _
dezynfekcji Dozownik tak myjacy/
; , Velox Spray dezynfekeyjny
powierzchni Neutral




V. Postepowanie ze zuzytymi srodkami ochrony osobistej.

Maseczki, rekawiczki | inne $rodki ochronne stosowane przez oschy zdrowe powinny byé
wrzucane do pojemnika/worka na odpady zmieszane,

Inne odpady powinny by¢ segregowane i wrzucane do wiasciwych pojemnikéw (papier, szkio,
metale i tworzywa sztuczne, bicodpady, odpady zmieszane),

V. Korzystanie z positkoéw na terenie stoldwki szkolnej.

Utrzymanie wysokiej higieny, mycia i dezynfekcil pomieszczenia stotdéwki, sprzetu i naczyn
kuchennych wydawanych przy positkach,

Zmianowe wydawanie positkdw z uwzglednieniem liczby osob aktualnfe korzystajacych ze
stotowki /maksymalnie 1 osoba na 4 metry kwadratows/

Czyszczenie blatow stoldw i krzeset po kazdej grupie przehywajace) na stotowce, Wietrzenie
pomieszczenia,

Wydawanie positkéw odbywa sie w wyznaczonym do tego miejscu /okno wydawki/,

Zwrot naczyn po positkach odbywa sie w wyznaczonym do tego migjscu /okno zmywalni/.
Naczynia i sztutce wielorazowego uzytku nalezy myé w zmywarce z dodatkiem detergentu, w
temperaturze minimum 80 stopni Celsjusza lub wyparzacé.

V1. Dostawa towaru do kuchni.

Nalezy zwrdci¢ szczegolng uwage na zasady higieny i stan zdrowla, ktére odnoszg sie do wszystkich
pracownikow, kierowcdw dowozgcych i odbierajgcych towar, a takze osob odwiedzajgeych zakiad.

Zaleca sie, aby kierowcy.

- » & »

po wejsciu do budynku obowigzkowo myli rece albo dezynfekowali rece za pomoca preparatow
odkazajgcych;

nosili rekawiczki | maski dostarczajgc towar do kuchni i magazynu zywno$ciowego Osrodka;
Scisle przestrzegali zasad higieny osobistei;

przekazywali dostarczany towar w wyznaczonym do tego migjscu.

V. Postepowanie przy odbiorze towaru.

Qdbior towaru wykonywany jest przez osobe wyposazong w maseczke i rekawiczki.
Towar przekazywany jest w wyznaczonym do tego migjscu.

Stosowanie mycia i dezynfekeji powierzchni magazynowej.

Stosowanie srodkow do dezynfekeji powierzchni opakowan przyietego towaru,

VI. Osoby ocdwiedzajace zaklad.

Wprowadza sie ograniczenie liczby 086k majgcych kontakt z pracownikami kuchni.




Zalaczniki:

- wdrazenie procedury postepowania na wypadek obecnosci na terenie SOSW w Rydzynie osoby
zarazonej lub potencjalnie zarazongj / potwierdzony za zgodnose z aryginatem/;

- rejestr czynnosci higieniczno — sanitarnych;

- wykaz 0s0b potwierdzajgcy zapoznanie sie z ninigjsza instrukcja postepowania,




Zatacznik nr 2

Rejestr czynnosci higieniczno — sanitarnych.

Pomieszczenie/wyposazenie mycie dezynfekcja podpis

powierzchnie plaskie

ciggi komunikacyjne

grzejniki

parapety

drzwi , klamki, wtgczniki

porecze

stoly i krzesta

dozowniki

okna

sanitariaty

pojemniki na odpady

wietrzenie pomieszczen

Uwagi:

Data :

--------------------------------------------------

/pieczatka / Ipodpls Dyrektora !




Zatgoznik nr 3

Wykaz osdb zapoznanych z instrukcja postepowania /zwiazana z funkcjonowaniem Kuchni oraz
stolowki szkolnej w Specjalnym Dérodku Szkolno - Wychowawczym w Rydzynie, w zwigzku z
rozprzestrzenianiem sie koronawirusa SARS COV-2 wywolujacego chorobe COVID-19 /

nazwisko i imie/ stanowisko podpis




Rejestr czynnosci higieniczno - sanitarnych w magazynie
zywnosciowym /przy kuchni/.

Pomieszczenie/wyposazenie

mycie

dezynfekcja podpis

|

powierzchnie ptaskie
/1 x dziennie/

grzejnik
! 1x dziennie/

parapet
/1 x dzlennie/

drzwi , klamki, wigczniki
/1 x dziennie/

regaty
/1 x tygodniowo/

okno
f1xm-c/

opakowanie towaru
/ w dniu przyjecia/

wietrzenie pomieszczenia
/1 x dziennie/

Uwagi:

Data :

/pieczatka /

{podpis Dyrektora /




