
Zasady korzystania ze stołówki szkolnej w roku szkolnym2020/2021 w związku z koniecznością zachowania zasad 

bezpieczeństwa związanymi z COVID – 19. 

1. Na stołówce szkolnej spożywane są 3 posiłki  dziennie – śniadanie, obiad, podwieczorek (2 grupy przedszkolne) 

oraz 1 posiłek – obiad (uczniowie klas I-VIII). 

2. W jadalni posiłki mogą jednocześnie spożywać dwie grupy.  

3.  Przed wejściem na stołówkę należy mieć umyte ręce, dodatkowo zdezynfekowane płynem znajdującym się 

przy wejściu do pomieszczenia. 

4. Uczniowie przychodzą na obiad o wyznaczonych godzinach: 

• Grupy przedszkolne: 

- śniadanie – godz. 8.15 

- obiad – 12.10 

- podwieczorek- 14.15 

• Klasa I – 11.30-11.45 

• Klasa II – 11.45-12.00 

• Klasa III – 11.45-12.00 

• Klasa IV – 11.30-11.45 

• Klasa V – 12.45-12.55 

• Klasa VI – 12.55-13.05 

• Klasa VII – 12.55-13.05 

• Klasa VIII – 12.45-12.55 

5. Uczniowie wchodzą do stołówki  zachowując bezpieczną odległość 1,5 m, udają się do okna wydawania potraw 

i z posiłkiem zajmują miejsce wyznaczone przez osobę sprawującą opiekę na stołówce. 

6. Uczniowie spożywają posiłki przy stoliku przeznaczonym dla poszczególnej klasy. Uczniowie nie przemieszczają 

się po jadalni. 

7. Po skończonym posiłku należy opuścić pomieszczenie, wychodząc z jadalni należy zdezynfekować ręce płynem 

znajdującym się przy wejściu. 

8. Po skończeniu posiłku przez daną grupę uczniów pracownik kuchni sprząta brudną zastawę, wietrzy jadalnię, 

czyści i dezynfekuje blaty stołów i poręcze krzeseł. 

9. Poza czasem do tego przeznaczonym obowiązuje bezwzględny zakaz wchodzenia na stołówkę. 

Pracownicy kuchni szkolnej obok warunków higienicznych wymaganych przepisami prawa odnoszącymi się do 

funkcjonowania żywienia zbiorowego, dodatkowo stosują zasady szczególnej ostrożności. 

1. W trakcie wydawania posiłków pracownicy są dodatkowo wyposażeni w maseczki ochronne/przyłbice. 

2. Przy głównym wejściu do pomieszczeń kuchni znajduje się środek do dezynfekcji rąk – obowiązkowej dla 

wszystkich wchodzących. 

3. Szczególną uwagę zwraca się na utrzymanie wysokiej higieny stanowisk pracy, opakowań produktów, 

sprzętu kuchennego, naczyń stołowych oraz sztućców, a także higieny osobistej.  

4.  Wielorazowe naczynia i sztućce są myte w gorącej wodzie z detergentem, a następnie wyparzane.  

5. Z obszaru  jadalni usunięte są zbędne przedmioty (dekoracje stołów, serwetniki). 

6. Sztućce, dodatki do obiadu itp. są wydawane bezpośrednio przez obsługę. 

7.  W stołówce nie ma samoobsługi. 

 

 


