Procedura bezpieczenstwa pracy stolowki i wydawania positkow
obowigzujaca podczas stanu epidemii

1. W zwigzku z wytycznymi MEN 1 GIS na czas obowigzywania
pandemii wprowadza si¢ wydawanie positkOw w ograniczonej formie
szwedzkiego stotu.

2. Personel kuchenny 1 pracownicy administracji oraz obstugi
sprzatajacej powinni ograniczy¢ kontakty =z uczniami oraz
wychowawcami.

3. Odlegtos¢ miedzy stanowiskami pracy w kuchni powinna wynosi¢
co najmniej 1,5 m.

4. Jezeli zachowanie warunku, o ktorym mowa w punkcie 2 jest
niemozliwa, woéwczas pracodawca zapewnia srodki ochrony osoboste;j
w postaci masek, przylbic, rekawic ochronnych, fartuchow.

5. Szczegblng uwage zwraca si¢ na utrzymanie wysokiej higieny
stanowisk pracy, opakowan produktéw, sprz¢tu kuchennego, naczyn
stotowych oraz sztuccow.

6. Wielorazowe naczynia 1 sztuéce nalezy my¢ w zmywarce
z dodatkiem detergentu, w temperaturze minimum 60° C.

7. Positki wydawane s3 z zachowaniem zasady ograniczenia mozliwosci
ewentualnego rozprzestrzeniania si¢ wirusa. W tym celu:

a) zaleca sie dezynfekcje ragk przed wejsciem na teren stolowki,
b) zaleca si¢ noszenie maseczek w momencie pobierania positkow,

c) stosuje si¢ ograniczenie i1losci 0sob spozywajacych jednoczesnie positek
(kontrola ilosci 0s0b dokonywana jest przez wychowawce pelnigcego dyzur
na stoléwce podczas positku),

d) zaleca si¢ spozywanie positkow przy jednym stoliku oso6b dzielagcych
wspotnie pokoj w placdéwece.
8. Osoba odpowiedzialna za podawanie uczniom positkéw obowigzana

jest do przeprowadzenia uprzedniej dezynfekcji powierzchni,
na ktorej wydawany jest positek.

9. Po kazdym positku blaty stotow 1 oparcia krzeset sg dezynfekowane
przez personel sprzatajacy (po kolacji dezynfekcji dokonuje
pracownik stolowki).

10. W przerwach mig¢dzy positkami zaleca si¢ wietrzenie stotowki.



