Procedura przygotowania, dostarczania i spożywania posiłków w Szkole Podstawowej w Smólsku 
w związku z wystąpieniem COVID-19
1. Do pracy w kuchni szkolnej mogą przychodzić jedynie zdrowe osoby bez jakichkolwiek objawów wskazujących na chorobę zakaźną.

2. Personel kuchni po wejściu do budynku szkoły dezynfekuje ręce środkiem SEPTAL HANDS zgodnie z zaleceniem producenta podanym na opakowaniu.

3. Personel kuchni zaopatrzony jest w maseczki ochronne i jednorazowe rękawice, zachowuje przy tym dystans społeczny min. 1.5m.

4. Personel kuchni ma ograniczony kontakt z dziećmi oraz personelem opiekującym się dziećmi. Kontakt personelu kuchennego ogranicza się do wydania posiłku, sztućców, serwetek itp. 
5. Stanowiska pracy, sprzęt kuchenny są myte i dezynfekowane środkiem SEPTAL EXPRESS zgodnie z zaleceniem producenta podanym na opakowaniu.

6. Dostawa towaru:

· dostawca wyposażony jest w maseczkę i rękawice,

· dostawca zachowuje dystans społeczny z pracownikami kuchni min.1,5m,

· dostawca przy wejściu do budynku dezynfekuje ręce

7. Posiłki przygotowywane są zgodnie z zachowaniem wszystkich procedur systemu HACAPP.

8. Posiłki spożywane są według harmonogramu. klasy I-III- godz. 1000-1015, klasy IV-V godz. 1035-1050, oddziały przedszkolne od godz. 1100-1120, klasy VI-VIII  od godz. 1135-1150.
9. Nie wystawia się na stolikach dodatków typu cukier, serwetki, sztućce itp. są one wydawane bezpośrednio przez obsługę kuchni. Dania i produkty wydawane są przez wyznaczoną osobę. 
10. Na stołówce nie ma samoobsługi.

11. Po skończonym posiłku naczynia są myte i wyparzane w zmywarce z dodatkiem detergentu w temperaturze 85°C (min. 60°C).
12. Po każdym wydanym posiłku dla danej grupy, stoliki i krzesełka, z których korzystali uczniowie, są dezynfekowane.
13. Posiłki dostarczane do innych szkół pakowane są w termosy i pojemniki termoizolacyjne. 
14. Po spożyciu posiłku, naczynia są Po skończonym posiłku naczynia są myte i wyparzane w zmywarce z dodatkiem detergentu w temperaturze 85°C (min. 60°C.
15. Po zakończonych czynnościach cała kuchnia łącznie ze stołami roboczymi, sprzętem kuchennym jest myta i dezynfekowana.

