Aneks nr 3 do Regulaminu korzystania ze stotowki szkolnej oraz zasady
funkcjonowania kuchni w Szkole Podstawowej nr 15 z Oddziatami
Dwujezycznymi im. Jana Pawta Il w czasie trwania pandemii
od 4 maja 2021 roku

Stotowka szkolna

1. Wymaga sie, by uczniowie schodzacy do stotowki, posiadali maseczke -
rekomendowana maseczka chirurgiczna.

2. Uczniowie mogg zdjg¢ maseczke po zajeciu miejsca przy stoliku.

3. Przed wejsciem do stotéwki uczen dezynfekuje lub myje rece.

4, Uczen:

- ustawia sie w kolejce, zachowujac bezpieczny odstep,

- siada w wyznaczonych miejscu przy stole.

5. Spozywanie positkdw odbywa sie w tych samych grupach i z zachowaniem dystansu.
Odlegtos¢ miedzy stolikami wynosi co najmniej 1,5 m. Przy zmianowym wydawaniu positkéw
konieczne jest czyszczenie blatéw stotdw i poreczy krzeset po kazdej grupie.

6. Uczniom nie wolno zmienia¢ miejsc podczas spozywania positku.

7. Pierwsze danie podawane jest przez wyznaczonego pracownika.

8. Uczniowie spozywajg positek wedtug harmonogramu korzystania ze stotéwki
opracowanego na podstawie planu lekcji.

9. Po spozyciu positku uczen zaktada ostone ust oraz nosa i udaje sie do okienka zwrotu
naczyn.

10. Uczen korzystajgcy ze stotdowki powinien ograniczyé czas przebywania w niej do
niezbednego minimum.

11. W przypadku niestosowania sie do polecen, uczen moze zosta¢ poproszony o wyjscie
ze stotdwki szkolnej. W takiej sytuacji zostanie mu wyznaczona inna godzina spozycia positku.
12. Nastepna grupa moze wejs¢ na stotowke po wykonaniu przez personel kuchni

czynnosci dezynfekcyjno-porzadkowych i po czasie, ktéry wynika ze specyfikacji produktow
uzytych do dezynfekcji.

13. Z obszaru sali jadalnej usuwa sie dodatki (np. cukier, jednorazowe sztuéce, wazoniki,
serwetki), w razie koniecznosci wydawane sg one bezposrednio przez obstuge. W stotéwce
nie zaleca sie samoobstugi.

14. W czasie stanu epidemiologicznego pierwszenstwo do korzystania ze stotéwki maja
uczniowie, ktérych oboje rodzicow pracuje w czasie pobytu dziecka w szkole,
a nastepnie dzieci zapisane do Swietlicy oraz przebywajgce w szkole nie mniej niz 6 godzin
lekcyjnych.



Kuchnia

1. Przy organizacji zywienia w szkole (stotéwka szkolna, kuchnia, jadalnia), obok warunkéw
higienicznych dodatkowo nalezy zachowaé zasady szczegdlnej ostroznosci dotyczgce
zabezpieczenia pracownikéw. Zachowanie odpowiedniej odlegtos¢ stanowisk pracy
wynoszgca min. 1,5 m, a jesli to niemozliwe — stosowanie srodkéw ochrony osobiste;j.
Szczegblng uwage nalezy zwrdcic¢ na utrzymanie wysokiej higieny stanowisk pracy, opakowan
produktow, sprzetu kuchennego, naczyn stotowych oraz sztuécéw, a takze higieny osobistej.
2. Wielorazowe naczynia i sztuéce nalezy my¢ w zmywarce z dodatkiem detergentu,
w temperaturze min. 60°C lub je wyparzad. Jezeli szkota nie posiada zmywarki, wielorazowe
naczynia i sztuéce nalezy umyé w gorgcej wodzie z dodatkiem detergentu i wyparzy¢. Jezeli
zywnos¢ zapewniona jest przez firme zewnetrzng, a szkota nie posiada zastawy stotowej
wielorazowej, nalezy stosowac jednorazowe naczynia i sztucce.

3. Szczegdlng uwage nalezy zwrdcic na utrzymanie wysokiej higieny mycia
i dezynfekcji stanowisk pracy, opakowan produktéw, sprzetu kuchennego, naczyn stotowych
oraz sztucécow.

4. Personel kuchenny i pracownicy administracji oraz obstugi sprzatajacej ograniczajg do minimum
kontakty z uczniami oraz nauczycielami.

5. Pracownicy kuchni w sposéb szczegdlny muszg dbac o wiasciwg higiene rak poprzez mycie
i dezynfekcje, m.in.:

a) przed rozpoczeciem pracy,

b) przed kontaktem z zywnoscig, ktdra jest przeznaczona do bezposredniego spozycia,

c) po obrdbce lub kontakcie z zywnoscig surowg, nieprzetworzong,

d) po zajmowaniu sie odpadami, Smieciami,

e) po zakonczeniu procedur czyszczenia, dezynfekcji,

f) po skorzystaniu z toalety,

g) po kaszlu, kichaniu, wydmuchiwaniu nosa,

h) po jedzeniu, piciu.

Zasady dostarczania i przyjmowania towaru do kuchni

1. Dostawcy towardw zobowigzani sg przestrzega¢ obowigzujgcych przepisdw prawa
zwigzanych z bezpieczenstwem zdrowotnym obywateli (m.in. stosowac srodki ochronne:
ostona ust i nosa).

2. Przywozony towar — produkty spozywcze - muszg by¢ opakowane i zabezpieczone przed
uszkodzeniem.

3. Towar dostawcy wystawiajg przed wejsciem do szkoty od strony kuchni.

4. Dokumenty dostawy: faktury, etykiety, dowody dostawy itp. powinny znajdowac sie
w kopercie/koszulce wraz z towarem, umieszczone w taki sposéb, aby nie ulegty uszkodzeniu.
5. Po dostarczeniu towaru dostawca telefonicznie informuje o dostawie, tak aby pracownik
mogt odebraé towar.

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



