Procedura bezpieczenstwa pracy stolowki i wydawania positkow

1. Personel kuchenny i1 pracownicy administracji oraz obslugi sprzatajacej
powinni ograniczy¢ kontakty z uczniami oraz nauczycielami.

2. W miar¢ mozliwos$ci nalezy zachowac bezpieczng odleglos¢ miedzy
stanowiskami pracy w kuchni szkolnej i na stotowce.

3. Pracodawca zapewnia $rodki ochrony osobistej, w postaci masek, przylbic,
rekawic ochronnych, fartuchow.

4. Szczegbdlng uwage zwraca si¢ na utrzymanie wysokiej higieny stanowisk
pracy, opakowan produktéw, sprzegtu kuchennego, naczyn stotowych oraz
sztuccow.

5. Positki wydawane sg z zachowaniem zasady ograniczenia liczby ucznidow
przebywajacych jednocze$nie na stotdwce oraz zasad ograniczenia

mozliwosci ewentualnego rozprzestrzeniania si¢ wirusa. W tym celu:

a) stosuje si¢ zmianowe wydawanie positkow,

b) w miar¢ mozliwosci na stotowce powinni spozywaé positki
uczniowie tej samej grupy,

c) w przypadku braku mozliwoséci organizacyjnych stosowania
zasad z ust. 1 1 2 dopuszcza si¢ spozywanie positkoOw przez dzieci
w salach lekcyjnych.

6. Zainstalowana w szkole fontanna wody pitnej zostaje wylaczona
do odwotania.

7. Osoba odpowiedzialna za podawanie uczniom positkow obowigzana jest
do przeprowadzenia uprzedniej dezynfekcji powierzchni, na ktorej
spozywany jest positek, a takze sprzetow shuzacych dzieciom do jego
spozycia.

8. Po kazdym positku blaty, stoty i porecze krzeset sg dezynfekowane przez
obstuge kuchni.

9. Wielorazowe naczynia 1 sztu¢ce nalezy my¢ w zmywarce z dodatkiem
detergentu, w temperaturze min. 60°C lub je wyparzac.

10.Cukier 1 inne dodatki s3 wydawane przez obstuge. Na stoldwce

nie obowigzuje samoobstuga.



