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REGULAMIN PRACOWNI GASTRONOMICZNEJ

Kazdy uczen musi posiada¢ aktualng ksigzeczke zdrowia.

Do pracowni wchodzimy punktualnie i pod opieka nauczyciela.

Mamy krétko przyciete 1 nie pokryte lakierem paznokcie, czyste rece.
Przed rozpoczeciem pracy zdejmujemy bizuteri¢ 1 zaktadamy kompletny,
czysty 1 wyprasowany strdj ochronny: biaty fartuch lub bluzg, zapaske
1 nakrycie gtowy.

Nosimy zakryte 1 odporne na poslizgi obuwie.

Plecaki i torby zostawiamy w wyznaczonym miejscu.

Stosujemy zasady zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci HACCP,
GMP, GHP oraz przestrzegamy przepisow BHP 1 przeciwpozarowych.
Wychodzimy z zaje¢ za zgoda nauczyciela 1 po zdjeciu odziezy
ochronnej/ fartucha.

Stosujemy zasad¢ maksymalnego wykorzystania surowcow.

10.0szczednie gospodarujemy surowcami, potproduktami oraz produktami

kulinarnymi.

11.Przestrzegamy zasad higieny przy sporzadzaniu potraw.
12.Wtasciwie przechowujemy surowce, polprodukty i wyroby kulinarne

w miejscach do tego przeznaczonych (szafka, lodowka, zamrazarka).

13.Urzadzenia elektryczne i drobne AGD uzywany z zgodnie z instrukcja

1 pod opieka nauczyciela. Zepsuty lub uszkodzony sprzet zglaszamy
nauczycielowi.

14.Po zakonczeniu zaj¢¢ porzadkujemy swoje stanowisko pracy oraz klasg.
15.Po kazdych =zajeciach z nowa grupa/klasa pomieszczenie nalezy

przewietrzy¢ 1 zdezynfekowaé blaty, porgcze oraz uzywane pomoce
dydaktyczne - w warunkach epidemii.



