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Zespołu Szkół Rolniczych i Ogólnokształcących 

                                                                                                                                                                                                             w Jagarzewie 

 

 

 

Procedura bezpiecznego przygotowania posiłków –  

bezpiecznego żywienia obowiązująca  

w Zespole Szkół Rolniczych i Ogólnokształcących  

w Jagarzewie 

w związku z wystąpieniem epidemii Covid – 19 

Podstawa prawna:  

1. Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi 

(Dz. U. z 2019 r. poz.1239 ze zm.); 

2. Ustawa z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2019 r. poz. 59 ze zm.); 

3. Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo oświatowe (Dz. U. z 2020 r. poz. 910) -art. 68 ust. 1  

pkt 6 i ust. 5; 

4. Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 r. w sprawie 

bezpieczeństwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkołach i placówkach (Dz. U. z 2020r.  

poz. 1166 ze zm.) - § 18; 

5. Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 12 sierpnia 2020 r. zmieniające rozporządzenie  

w sprawie bezpieczeństwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkołach i placówkach  

(Dz. U. z 2020 poz. 1386) 

6. Rozporządzenie MEN z dnia 20 marca 2020 r. w sprawie szczególnych rozwiązań w okresie czasowego 

ograniczenia funkcjonowania jednostek systemu oświaty w związku z zapobieganiem, 

przeciwdziałaniem i zwalczaniem COVID-19 (Dz. U. z 2020 r. poz. 493  

ze zm.); 

7. Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 12 sierpnia 2020 r. zmieniające rozporządzenie  

w sprawie szczególnych rozwiązań w okresie czasowego ograniczenia funkcjonowania jednostek 

systemu oświaty w związku z zapobieganiem, przeciwdziałaniem i zwalczaniem COVID-19  

(Dz. U. poz. 1394). 

8. Ustawa z dnia 26 stycznia 1992 r. – Karta Nauczyciela – art. 6 i 7 (Dz. U. z 2019 r. poz. 2215); 

9. Wytyczne MEN, GIS i MZ z dnia 5 sierpnia 2020 r. do organizacji nauki od 1 września 2020; 

10. Ustawa z dnia 26 czerwca 1974 r. – Kodeks pracy (Dz. U. z 2020 r. poz. 1320) – art. 207 

 

 

 



1. Szkoła zapewnia uczniom szkoły możliwość spożycia ciepłego posiłku w czasie ich 

pobytu na terenie placówki. 

2. Posiłki przygotowywane są na terenie szkoły przy zachowaniu wszelkich 

niezbędnych środków higieny.  

3. Pracownicy kuchni: 

1) Dezynfekują ręce przed każdym wejściem do pomieszczenia, gdzie przygotowywane 

są posiłki; 

2) Myją ręce: 

a. przed rozpoczęciem pracy, 

b. przed kontaktem z żywnością, która jest przeznaczona do bezpośredniego 

spożycia, ugotowana, upieczona, usmażona, 

c. po obróbce lub kontakcie z żywnością surową, nieprzetworzoną, 

d. po zajmowaniu się odpadami/śmieciami, 

e. po zakończeniu procedur czyszczenia/dezynfekcji, 

f. po skorzystaniu z toalety, 

g. po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa, 

h. po jedzeniu i piciu. 

3) Myją ręce zgodnie z instrukcją zamieszczoną w pomieszczeniach sanitarno –

higienicznych. 

4) Odbierając produkty dostarczane przez osoby z zewnątrz, zakładają rękawiczki  

oraz maseczki ochronne. 

5) Wyrzucają rękawiczki/myją rękawiczki, wyrzucają maseczki i wyrzucają wszelkie 

opakowania, w których zostały dostarczone produkty do worka na śmieci i zamykają 

go szczelnie; jeśli rozpakowanie produktu w danym momencie nie jest możliwe  

lub musi on pozostać w opakowaniu, pracownik kuchni myje/dezynfekuje 

opakowanie. 

6) Przygotowując posiłki, pracownicy kuchni zachowują od siebie bezpieczny dystans  - 

co najmniej 1,5 metra. Zachowana powinna być odpowiednia odległość stanowisk 

pracy wynosząca min. 1,5 metra, a jeśli to niemożliwe – zapewnienie środków 

ochrony osobistej. Szczególną uwagę należy zwrócić na utrzymanie wysokiej higieny 

stanowisk pracy, opakowań produktów, sprzętu kuchennego, naczyń stołowych  

oraz sztućców, a także higieny osobistej. 

7) Po zakończonej pracy, dezynfekują blaty kuchenne oraz inne sprzęty, środkami 

zapewnionymi przez dyrektora. 



8) Myją naczynia, sztućce w zmywarko - wyparzarce w temperaturze 60 stopni C,  

przy użyciu detergentów do tego służących/wyparzają naczynia i sztućce, którymi 

były spożywane posiłki. 

4. Uczniowie spożywają posiłki w pomieszczeniu do tego przeznaczonym – w stołówce 

szkolnej. Godziny spożywania posiłków przez poszczególne klasy określa dyrektor szkoły  

i przekazuje informację wychowawcom oraz rodzicom/opiekunom prawnym uczniów, którzy 

przekazują tę informację uczniom.   

5. Posiłki dyrektor szkoły ustala w czasie: 

• 11.15 – 11.40 – pierwsze danie (zupa), 

• 14.30 – 15. 30 – drugie danie  

6. Przed wejściem do pomieszczenia, w który mają spożywać posiłek uczniowie 

zobowiązani są umyć ręce zgodnie z instrukcja widniejącą w pomieszczeniach sanitarno -

higienicznych. 

7. Posiłki uczniom podaje wyznaczona do tego osoba.  

8. Uczniowie odbierają posiłki od osób wydających z zachowaniem z zachowaniem 

reżimu sanitarnego. 

9. W stołówce szkolnej, w której odbywa się konsumpcja usuwa się przedmioty takie 

jak: cukiernica, solniczka, wazoniki, jednorazowe sztućce). Uczeń w razie potrzeby prosi 

osobę z obsługi o wydanie niezbędnego przedmiotu. 

10. Po zakończeniu spożywania posiłku przez uczniów wyznaczony 

pracownik/pracownicy dezynfekuje/ą powierzchnię stołów oraz krzesła (poręcze, oparcia, 

siedziska), przy których spożywane były posiłki. Pracownik dokonuje dezynfekcji  

w rękawiczkach ochronnych i osłonie ust oraz nosa. Po zakończonej dezynfekcji wyrzuca 

zużyte środki ochrony osobistej do pojemnika do tego przeznaczonego z workiem na odpady 

zmieszane. Po zakończonej dezynfekcji pracownik/pracownicy zobowiązani są do umycia rąk 

zgodnie z instrukcją zamieszczoną w pomieszczeniach sanitarno - higienicznych. 

 

Procedura obowiązuje od 1 września 2020r. do odwołania. 


