Regulamin pracowni gastronomicznej. Zasady BHP w pracowni

REGULAMIN PRACOWNI GASTRONOMICZNEJ

Studenci zobowigzani sg do punktualnego przychodzenia na zajecia.

Za stan pracowni i jej wyposazenie odpowiada cata grupa odbywajgca zajecia.
Narzedzia pracy, sprzet i stanowisko nalezy utrzymywac w czystosci i w porzadku.
Nalezy oszczednie uzywaé wody, detergentow.

Do pracowni nalezy wchodzi¢ i wychodzi¢ za wiedzg i zgodg prowadzacego
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sie jedynie ocene organoleptyczng wykonanych w trakcie zaje¢ potraw i produktow.

Stanowisko pracy studentowi przydziela prowadzacy i nie wolno go zmienia¢ samowolnie.

Jedzenie, picie, zucie gumy i palenie tytoniu na terenie pracowni sg zabronione. Dopuszcza

8. Student zobowigzany jest przestrzega¢ Regulaminu Pracowni Gastronomicznej i pracowac

zgodnie z poleceniami nauczyciela.
9. W pracowni nalezy przestrzegaé przepiséw BHP i ochrony przeciwpozarowe;j.

ZASADY BHP W PRACOWNI

1. W pracowni obowigzuje stréj ochronny — fartuch z dtugimi rekawami, czepek na gtowe,

buty zmienne na ptaskiej powierzchni.

Odziez ochronna powinna by¢ czysta.

Plecaki, torby i zbedne rzeczy zostawié w wyznaczonym miejscu

Podczas zajec zabrania sie noszenia bizuterii i zegarka. Nie uzywac agrafek, szpilek.
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Przed przystgpieniem do zajeé nalezy umyc¢ rece zgodnie z instrukcjg mycia i dezynfekciji.

Nastepnie sprawdzi¢ swoje stanowisko pracy. Uszkodzenia i braki zgtosi¢ nauczycielowi.

Mycie i dezynfekcja ragk obowigzuje takze po kazdym wyjsciu i powrocie do pracowni.
6. Wiosy powinny by¢ czyste, zwigzane, zabezpieczone nakryciem gtowy.

7. Osoby majgce objawy infekcji powinny by¢ odsuniete od pracy. W okreslonych przypadkach
student moze przystgpic do pracy za zgodg lekarza stosujac sie $cisle do jego zalecen (np.
noszenie maseczki przy kaszlu, rekawic przy schorzeniach skéry itp.). Student przystepujacy

do pracy na zajeciach praktycznych musi posiadac¢ aktualng ksigzeczke zdrowia. Za
aktualno$é badan odpowiada student.
8. Wymagania dotyczace rak:
b) paznokcie powinny by¢ krétko obciete, czyste, nie moga by¢ lakierowane.
c) skaleczenia po zdezynfekowaniu nalezy zabezpieczy¢ szczelnym opatrunkiem.
d) nie dotykac urzadzen elektrycznych mokrymi rekoma.
e) rece myc czesto, po kazdej czynnosci brudnej oraz dezynfekowac je:
e przed rozpoczeciem i po zakonczeniu pracy
e po kazdej wizycie w toalecie, po czyszczeniu nosa
e po kazdej przerwie w pracy
e po zmianie stanowiska pracy
e po dotknieciu surowego miesa, ryb, drobiu, jaj
e przed rozpoczeciem porcjowania positkdw lub wydawania
® PO wyrzucaniu smieci
® po jedzeniu i piciu.
10. Przed wyjsciem do toalety nalezy zdjg¢ odziez i obuwie robocze oraz srodki ochrony
indywidualnej np. rekawiczki jednorazowe.
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Nie rzuca¢ odpadkéw na podtoge a wrzucac do pojemnika na Smieci dedykowanego
odpadkom bio.

Nie rozlewa¢ wody, rozlane ptyny wytrze¢ natychmiast.

Z urzadzen korzystac zgodnie z instrukcjg obstugi. Nie zbliza¢ ragk do ruchomych czesci
pracujgcych urzadzen.

Sprzet elektryczny witgczaé do sieci dopiero po catkowitym jego zmontowaniu, a
demontowac po wytgczeniu z sieci.

Nie dotykac¢ urzadzen elektrycznych mokrymi rekoma.

Nie wymachiwad ostrym sprzetem kuchennym.

Pokrywy, gorace naczynia chwytaé przez rekawice kuchenne (tapki).

Zdejmujac pokrywy z gorgcych naczyn odchylac je od siebie.

Patelnie ustawiad tak by raczki nie wystawaty poza kuchenke w kierunku przejscia.
W razie wypadku: wytgczy¢ urzgdzenie stanowigce zagrozenie, udzieli¢ pierwszej pomocy,
w razie potrzeby wezwac¢ pomoc medyczng. Dzwoni¢ pod numer 112



