
INFORMACJA 
W dniu 31 marca 2020 roku Rozporządzeniem Rady Ministrów w sprawie ustanowienia określonych ograniczeń, nakazów 

i zakazów związanych z wystąpieniem stanu epidemii (Dz. U. z 2020 r. poz. 566) wprowadzono nowe ograniczenia funkcjonowania 

określonych obiektów. W okresie od dnia 1 kwietnia 2020 r. do odwołania, może przebywać na targowisku lub straganie, w tym 

samym czasie, nie więcej niż 3 osoby na jedno miejsce prowadzenia sprzedaży. 

Dlatego też należy stosować następujące środki ostrożności: 

1. Higiena rąk: 

Osoby mające kontakt z żywnością, muszą często myć ręce:  

 Przed rozpoczęciem pracy; 

 Przed kontaktem z żywnością, która jest przeznaczona do bezpośredniego spożycia, 

 Po obróbce lub kontakcie z żywnością surową, nieprzetworzoną; 

 Po zajmowaniu się odpadami/śmieciami; 

 Po zakończeniu procedur czyszczenia/dezynfekcji; 

 Po skorzystaniu z toalety; 

 Po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa; 

 Po jedzeniu, piciu, lub paleniu; 

 Po kontakcie z pieniędzmi. 

W przypadku straganów na bazarze/targowisku np. z warzywami i owocami, gdzie dostęp do wody jest utrudniony – należy ręce 

dezynfekować przy użyciu płynów dezynfekujących lub chusteczek nasączonych takim płynem 

2. Higiena kaszlu i oddychania: 

 Podczas kaszlu i kichania należy zakryć usta i nos zgiętym łokciem lub chusteczką – jak najszybciej wyrzuć chusteczkę do zamkniętego kosza i umyć ręce, 

używając mydła i wody lub zdezynfekować je środkami na bazie alkoholu (min. 60%). 

 Nie obawiać się zwracać uwagi współpracownikowi i klientowi, aby nie kasłał i nie kichał w naszym kierunku ani na produkty spożywcze. 

3. Zasady bezpieczeństwa żywności – restrykcyjnie i z pełną świadomością: 

Osoby pracujące przy dostawie i sprzedaży żywności na targowiskach, bazarach – na straganach, w sklepikach, stoiskach etc. -powinny zweryfikować 

wprowadzone dobre praktyki higieniczne, tak aby: 

 zaktualizować je, jeśli jest to uzasadnione, 

 przypomnieć sprzedawcom i pracownikom wdrożone wymagania higieniczne 

 rygorystycznie je stosować, 

 zapewnić właściwe warunki przechowywania produktów – etykiety produktów zawierają wskazówki w jakiej temperaturze należy je przechowywać, co ma 

kluczowe znaczenie w przypadku żywności nietrwałej mikrobiologicznie jak np. produkty i wyroby mięsne, mleko, jogurty i inne produkty mleczne, 

sałatki, kiełki, soki jednodniowe etc.); 

 weryfikować terminy przydatności do spożycia, ma to szczególne znaczenie w przypadku ww. produktów nietrwałych mikrobiologicznie. Nie wolno 

oferować (np. przy kasie, na ladzie), bez zapewnienia warunków chłodniczych produktów o krótkim terminie przydatności do spożycia, które powinny być 

przechowywane w lodówce. 

 zapobieganie zakażeniom krzyżowym i niewłaściwym praktykom: 

Na straganach i stoiskach np. z owocami i warzywami: 

 podawać i pakować produkty przez sprzedającego, tak aby ograniczyć kontakt klienta z żywnością; 

 dezynfekować ręce po każdym kontakcie z pieniędzmi. 

4. Ograniczyć bliski kontakt z każdą osobą, która ma objawy chorobowe tj.: gorączka, kaszel, duszność.  

Nie dopuszczać do kontaktu z surowcem lub produktem osób, które mają objawy zakażenia dróg oddechowych, nawet łagodny kaszel albo gorączkę. 

W przypadku nieprzestrzegania tych zasad nie obawiać się zwracać uwagi współpracownikowi i klientowi. 

5. Zachować bezpieczną odległość klient-klient, klient-sprzedawca, sprzedawca-sprzedawca (min. 1,5 metra). 

Dotyczy to zarówno osób w sklepikach i sklepach jak również na terenie całego targowiska, gdzie nie powinno się znajdować zbyt wiele osób. 

Osoby, które oczekują na swoją kolej po zakupy również powinny zachować dystans 1,5 m.  

Za nieprzestrzeganie powyższych ograniczeń grozi kara grzywny 
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