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PROCEDURA FUNKCJONOWANIA KUCHNI | STOLOWKI SZKOLNEJ
W CZASIE EPIDEMII COVID-19

Na czas dziatania stotdwki w rygorze sanitarnym przygotowywane obiady bedg jednodaniowe, z
zachowaniem kosztow przygotowania positku (tzw. wsad do kotta) w wysoko$ci 3 zt.

Stotéwka wydaje obiady dla uczniow klas 1 — 3 w godzinach 11.15 - 12.25, dla uczniow klas 4 - 8
w godzinach 13.30 — 13.45.

Uczniowie wchodzac na stotowke zajmujg miejsca przy stotkach z zachowaniem zasady, ze przy
jednym stoliku siedzg uczniowie z jednej klasy.

Uczniowie stojg przed wejsciem na stotdwke w kolejce, zachowujgc miedzy sobg dystans i majac
ostoniete usta i twarz. Uczniowie moga zdjac¢ ostone twarzy dopiero po zajeciu miejsca przy stoliku.
Uczniowie przed przyjéciem do stotowki powinni umy¢ rece. Kazde dziecko wchodzac na stotowke
ma dezynfekowane rece.

Uczniowie odbierajg obiad z punktu wydawczego i udajg sie do wyznaczonego stolika. Dzieci
odbierajg positek pojedynczo, zachowujac odstepow w kolejce. Jezeli jest taka potrzeba, dziecku
pomaga nauczyciel opiekujacy sie grupa.

Uczniom nie wolno zmienia¢ miejsc podczas spozywania positku.

Nastepna grupa moze wejSC na stotdwke po wykonaniu przez personel kuchni czynnosSci
dezynfekcyjno-porzadkowych i po czasie, ktéry wynika ze specyfikacji produktéw uzytych do
dezynfekgii.

Wielorazowe naczynia i sztuéce sq myte w zmywarce z dodatkiem detergentu, w temperaturze min.
60°C.

Szczegoing uwage nalezy zwracaé na utrzymanie wysokiej higieny.

Przygotowanie positkow musi odbywac sie z zachowaniem wszelkich zasad bezpieczenstwa,
wymogow sanitarnych, rezimow zalecanych w okresie epidemii.

Nalezy bezwzglednie dbac o czystos¢ i dezynfekcje pomieszczen kuchennych, my¢ i dezynfekowac
stanowiska pracy, opakowania produktow, sprzet kuchenny.

Pracownicy kuchni w sposéb szczegdiny muszgq dba¢ o wiasciwg higiene rak poprzez mycie
i dezynfekcje, m.in.:

a) przed rozpoczeciem pracy,

przed kontaktem z zywnoScia, ktdra jest przeznaczona do bezposredniego spozycia,

po obrébce lub kontakcie z Zywnoscig surowg, nieprzetworzona,

po zajmowaniu si¢ odpadami, Smieciami,

po zakonczeniu procedur czyszczenia, dezynfekcii,

po skorzystaniu z toalety,

po kaszlu, kichaniu, wydmuchiwaniu nosa,

) po jedzeniu, piciu.
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Zasady dostarczania i przyjmowania towaru do kuchni

1.
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Dostawcy towaréw powinni by¢ zaopatrzeni w maseczki, rekawiczki i inne Srodki ochrony osobistej.
Przywozony towar — produkty spozywcze - muszg by¢ opakowane i zabezpieczone przed
uszkodzeniem.

Towar dostawcy wystawiajg przed wejéciem do szkoty od strony magazynéw kuchennych.



Dokumenty dostawy: faktury, etykiety, dowody dostawy itp. powinny znajdowat sie w
kopercie/koszulce wraz z towarem, umieszczone w taki sposéb, aby nie ulegty uszkodzeniu.

Po dostarczeniu towaru dostawca telefonicznie informuje o dostawie, tak aby pracownik mégt
odebrac towar.

Dostawcy nie mogg wchodzi¢ na teren szkoty ani kontaktowac sie bezposrednio z pracownikami; w
razie potrzeby zalecany jest kontakt telefoniczny lub mailowy.



