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A. Funkcjonowanie stolowki.
1. Korzystanie z positkow odbywa sie w stoléwce, zapewniajacej prawidlowe warunki

sanitarno-higieniczne, zgodnie z zaleceniami w czasie epidemii.

2. Przed wejsciem do stotéwki uczen obowiazkowo dezynfekuje rece, a jezeli ma
przeciwskazania zdrowotne do stosowania $rodkéw do dezynfekeji natychmiast myje rece
woda i mydlem.

3. Positki wydawane sg uczniom w maseczkach. Kontakt dziecka z personelem kuchni jest
zabroniony.

4. Uczen ma obowigzek zalozenia maseczki przed pobraniem positku z okienka. Takze przy
kolejnych czynnosciach korzystania z dodatkowych racji zywnosciowych.

5. Wychodzac z jadalni uczen ubiera maseczke.

6. W jadalni obowigzuje zachowanie dystansu pomigdzy uczestnikami -2 m odstgpu
pomiedzy  stolikami w sali podczas konsumpcji.

7. Przy duzej liczbie korzystajacych (na ostatnich przerwach Iub zaraz po
zajeciach) wprowadza sie zmianowe wydawanie positkow lub w miarg mozliwosci -
spozywanie ich przy stolikach z rowiesnikami z danej klasy.

8. Po kazdej zmianie w wydawaniu positkéw, pracownik stotowki wykonuje
dezynfekowanie blatow stolow i poreczy krzesel po kazdej grupie. Zachowana jest 15
minutowa przerwa po dezynfekcji.

9. Spozywanie positkéw przez dzieci z oddziatu przedszkolnego odbywa sig w stotowce bez
kontaktu z uczniami i innymi osobami z zachowaniem zasad bezpiecznego i higienicznego

spozycia positku.

10. W stolowcee zapewnia sie odpowiednig odleglos¢ stanowisk pracy oraz $rodki ochrony
osobistej, plyny dezynfekujace do czyszczenia powierzchni i Sprzetow.

11. Uczniom nalezy zwraca¢ uwage na odpowiedni sposob zaslania twarzy podczas kichania
czy kastania, zachowania dystansu 1.5 m.




B. Organizacja wyzywienia i pracy personelu kuchni

L.

()

W kuchni i zapleczu zapewnia si¢ odpowiednia odlegtos¢ stanowisk pracy oraz Srodki
ochrony osobistej, ptyny dezynfekujace do czyszczenia powierzchni i sprzgtow.

Odpowiednia odleglos¢ stanowisk pracy w kuchni i zapleczu powinna wynosi¢ min. 1,5
m, a jesli to niemozliwe — zapewnienie srodkow ochrony osobistej.

Obstuga kuchni ma obowiazek nadzorowania i utrzymania wysokiej higieny stanowisk
pracy, opakowan produktow, sprzetu kuchennego, naczyn stolowych oraz sztuccow, a
takze higieny osobistej.

Pracownicy kuchni sg przeszkoleni zgodnie z obowiazujacymi przepisami dotyczacymi
bezpieczenstwa i higieny zywienia.

Obstuge kuchni zobowiazano do utrzymania wysokiej higieny mycia i dezynfekeji
stanowisk pracy, opakowan produktéw, sprzetu kuchennego, naczyn stolowych oraz
sztuccoOw.

Personel kuchenni oraz obshugi sprzatajacej powinni ograniczy¢ kontakty z uczniami oraz
nauczycielami poza niezbednymi czynnosciami.

Wielorazowe naczynia i sztuéce sa myte w zmywarce z dodatkiem detergentu, w
temperaturze min. 60°C lub je wyparzac.

Zrédlo: Wytyczne MEN i GIS, Portal o§wiatowy, Portal BHP.
Opracowal: Specjalista ds. BHP Henryk Marchlewicz
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