Procedura bezpieczenstwa pracy stotéwki i wydawania positkdw

1.

Personel kuchenny i pracownicy administracji oraz obstugi sprzatajacej powinni
ograniczy¢ kontakty z uczniami oraz nauczycielami. Wyjatek stanowig grupy uczniow
odbywajacych zajecia praktyczne pod opieka nauczyciela zgodnie z wytycznymi
MEN, GIS oraz regulaminu pracowni gastronomicznych.

. Odlegtos¢ miedzy stanowiskami pracy na stotowce szkolnej powinna wynosi¢ co

najmniej 1,5 m.

Jezeli zachowanie warunku, o ktorym mowa w ust. 2 jest niemozliwe, wowczas
pracodawca zapewnia $rodki ochrony osobistej, w postaci masek, przylbic, rekawic
ochronnych, fartuchow.

Szczegdlng uwage zwraca si¢ na utrzymanie wysokiej higieny stanowisk pracy,
opakowan produktow, sprzgtu kuchennego, naczyn stotowych oraz sztué¢cow.

Positki wydawane sa z zachowaniem zasady ograniczenia liczby uczniéw
przebywajacych jednoczesnie na stotdéwce oraz zasad ograniczenia mozliwosci
ewentualnego rozprzestrzeniania si¢ wirusa. W tym celu:

a) przed wejsciem na stotdwke uczniowie myja i dezynfekujg rece,

b) stosuje si¢ podczas $niadan 2-zmianowe, a podczas obiadu 3-zmianowe
wydawanie positkoéw,

C) w miar¢ mozliwosci na stotdéwce powinni spozywaé positki uczniowie tej
samej grupy, wg listy przydzielonej do danego stolika z zachowaniem
bezpiecznych odleglosci,

d) uczniowie do stotowki wchodzg w maseczkach, odbieraja positek i sztucce
przy okienku, nastgpnie spozywaja positek i odnosza naczynia na okienko
do zmywalni naczyn stotlowych,

Osoba odpowiedzialna za wydawanie uczniom positkow obowigzana jest do
przeprowadzenia uprzedniej dezynfekcji powierzchni okienka, a takze sprzetu w
ekspedycji positkow

. Po kazdej zmianie spozywania positku blaty, stoly 1 porecze krzeset sa dezynfekowane

przez osob¢ odpowiedzialng za dezynfekcje stotowki

. Wielorazowe naczynia i sztuéce nalezy my¢ w zmywarce z dodatkiem detergentu,

w temperaturze min. 60°C lub je wyparzac.
Cukier 1 inne dodatki s3 wydawane przez obstuge. Na stoldéwce obowigzuje
samoobstuga.



