
Wytyczne GIS, MZ i MEN

dla szkół podstawowych

 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 2003
roku Nr 6 poz. 69 ze zm.).

 Wytyczne przeciwepidemiczne GIS, MZ i MEN dla szkół podstawowych oraz funkcjonowania

stołówek szkolnych i gastronomi w trakcie epidemii SARS-CoV-2. 

 Rozporządzenie  Ministra  Edukacji  Narodowej  z  dnia  14  maja  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. 2020 poz. 872). 

Należy wyłączyć źródełka i fontanny wody pitnej, zapewnić korzystanie z innych dystrybutorów
przez uczniów pod nadzorem opiekuna; zalecenia higieniczne w przypadku innych dystrybutorów
wody  zostały  wskazane  na  stronie  internetowej  GIS  https://gis.gov.pl/oswiata/udostepniania-
wody-do-spozycia-w-placowkach-oswiaty-fontanny-z-woda-do-picia-dystrybutory-wody-
zrodelka/.

Przy  organizacji  żywienia  w  szkole  (stołówka  szkolna,  kuchnia,  jadalnia  i  inne  pomieszczenia
przeznaczone  na  spożycie  ciepłych  posiłków),  obok  warunków  higienicznych  wymaganych
przepisami  prawa  odnoszących  się  do  funkcjonowania  żywienia  zbiorowego,  dodatkowo
wprowadzić  należy  zasady  szczególnej  ostrożności  dotyczące  zabezpieczenia  pracowników,  w
miarę możliwości odległość stanowisk pracy, a jeśli to niemożliwe  –  środki ochrony osobistej,
płyny dezynfekujące do czyszczenia powierzchni i sprzętów. Szczególną uwagę należy zwrócić na
utrzymanie wysokiej higieny, mycia i dezynfekcji stanowisk pracy, opakowań produktów, sprzętu
kuchennego, naczyń stołowych oraz sztućców.

Korzystanie  z  posiłków  musi  być  bezpieczne,  w  miejscach  do  tego  przeznaczonych,  w  tym
rekomenduje się zmianowe wydawanie posiłków, czyszczenie blatów stołów i poręczy krzeseł po
każdej grupie. Wielorazowe naczynia i sztućce należy myć w zmywarce z dodatkiem detergentu,
w temperaturze min. 60°C lub je wyparzać.

Od dostawców cateringu należy wymagać pojemników i sztućców jednorazowych.


