
REGULAMIN BHP PRACO\MNI GASTRONOMICZNEJ

Pracownia gastronomiczrra jest pod nadzoręm słuzb sanitarnych i obowiązują w niej zasady

DobĘ Praktyki Higienicznej.

W pracowni przebywać możę maksymalnie 15 osób wraz z osobą prowadzącą i

przygotowującą zajęcia. OpĘmalnę zaleceńa bezpiecznej pracy studentów zgodnte z

za\ęcęniami słuzb sanitarnych obejmują uczestnictwo Iż-73 sfudentów. W pracowni

odbywają się zajęciaz teclrnologii gastronom tczneji towaroznawsfwa zywnoŚci.

Charakterystyka pracowni gastronomicanę,i :

W pracowni gastronomicznej wydzielono osobne stanowisko robocze do obróbki wstępnej

brudnej srrrowców pochodzenia roślinnego oraz osobno rwierzęcego, tak aby nie

I<rzyżowaĘ się drogi brudne i czyste.

Uwaga: Żadnychnaczyhi sztuóców, nozy, obieraczekz brudnej strefy nie przenosimy do

czystej.

W dalszej częścl, pracowni odbywa się obróbka wstępna czysta. Wydzielone zostaĘ talźe

osobnę stanowiska do obróbęk cieplnych. Zgodnie z zalęęęniami stoły robocze wykonanę

są ze stali nierdzewnej warunĘącęnaleąy1reltrzymanie czystości blatów. W pracowni są

trzy stanowiska do mycia, pierwsze do mycia rąk, drugie do mycia surowców, a trzęcie do

mycia naczyh. W pracownimĄiląąsię kosze naróżnę odpadki -bio, plastik, papiór, szkło,

zmieszane, wymuszające koniecznośó segregacji odpadów. Pracownia zaopatrzona jest w

aptecrkę i jednorazowe ręczniki papierowe gwarantujące utrzymanie czystości,

Sposób uczęstnictwa studentów w ćwiczęniach w pracowni qastronomicznęj:

1.

Studenci wchodzą do pracowni wyłącznie za zgodąprowadzące go zajęcia.

2.

Studenci wchodzą na ćwiczenia zawszę w czysĘch, biĄch fartuchach i w obuwiu na

zmianę (płaska podeszwa zalecana). Kurtki i inną odzięż wierzchnią trzęha pozostawić w

szatni lub w wydzielonym miejscu przed dotarciem do pracowni.

3.

Na początku zajęć studenci zapoznają się z regulaminęm BHP pracowni gastronomicznej

oraz zasadarni uczęstnictwaw zajęciach i programem ujęĘm w Sylabusie przedmiotu.

4.

Student lczestńczący w zajęciach winien posiadać aktualne zaświadczenie lekarskie o



bra]<u przeciwskazń do uczęsfirictwa w kontakcie z żyvłnością - ujemny wynik badania

sanitarno-epidemiologi cznęgo na nosicielstwo.

5.

Studęnci uczestniczący w zajęciach w pracowni gastronomicznej powinni pamiętać o

zasadach BHP - długie włosy powinny być spięte lub trzeba posiadać nakrycie głowy,

wszelka biżuteria powinna być zdjętaz dłoń, tak aby ograniczyć mozliwość dostania się do

zywności, podobnie jak nie można mieó przypiętych do fartucha lub odzieży szpilek,

agrafek, pinesek i innych tego typu niebezpiecznych przedmiotów, które mogą się wypiąć i

przedostać do zywności lub potraw. Paznokcie rr rąk nie powinny być malowane lakięręm

lub nie mogą być doklejane, tak aby pozostałości nię dostawuły się do zywności lub

przygotowanych potraw. W przeciwnym razie student zobowiązany jest do posiadania we

własnym zakresie rękawic ochronnych i ciągłej w nich pracy.

6.

Przęd przystąpienięm do części prakĘcznej zajęć studenci powinni umyć ręce pĘnem

(umywalka I)* oraz uzyć środka do dezynfekcji. Po umyciu rąk studenci stają przy swoich

stołach, zapoznają się z przewodnil<ami/instrukcjami do ćwiczeń i po dopuszczeniu przęz

prowadzącego przystępują do ptacy.

*Uwaga: Drugi zlew w pracowni przęznaczony jest do mycia surowców, atrzęęi na końcu

pracowni - do mycie naczyh i sprzętu.

7.

Po zakończeniu ćwiczęń, studenci powinni zostawió po sobie porządek i zostawic'pracownię

w takim stanie jak ją zastali, co wymusza konięczność umycia naczyh, sztućców, sprzętów,

blatów roboczych, utządzeh, płyt ceramicznych. Po umyciu i wytarciu do sucha blatów

naleĘ je przetrzeć środkiem dezynfeĘ ącym.

8.

Uwaga na zachowanie szczególnej ostrozności przy posfugiwaniu się nożam i czry

urządzeniami rozdrabniającymi, Nię wolno poruszać się po sali z niebezpiecznymi

przedmiotami w ręku. Krojenie odbywa się wyłącznie na deskach na blatach roboczych. W

przypadku gorących naczyh studenci powinni stosowaó rękawice ochronne. W przypadku

skaleczenia lub oparzenia studenci powinni zgłosić ten fakt prowadzącemu. Wszelkie

uszkodzenia w sprzęcie przed użyciern należy nięrwłocznie zgłosić prowadzącemu,

9.

Bezwzględnie nie wolno ingerowaćwwządzeniabędące podnapięciem, wszelka ingerencja

podczas ptacy urządzefi jest niedopuszczalna. Trzęba je zawsze wyłączyć, pamiętając o

wyj ę ciu wĘczki z gniazda pr ze d wy czy szczęni em.

10.



W razie konieczności opuszczenia sali, np. za potrzebą, konieczność wyjścia zgłaszałrry

pt ow adzącemu, p o zo s taw ią ąc fartuch w pracowni.

11.

Nalezy parrńętaóo myciu rąk po kńdejbrudnej czynności azy opuszazeniu sali.

12.

Z kńdego ówiczęnia student wykonuje sprawozdanie, szczegóĘ wykonania podaje

prowadzący. Materiał teoretyczny do danego ćwiczęnia student powinien przyswoić i byó

przygotowanym do udzińu w zĄęciach. Sprawdzenie ptzygotowania teoretycznego

prowadzący przeprowadzaw oparciu o pisemną wejściówkę lub odpowiedź ustną.

13.

Studenci chorry nie mogą uczestniczyćw ówiczeniach w pracowni, a fakt tennaleĘ zgłosió

prowadzącemu. W przypadku nieobecności student powinien posiadaó usprawiedliwienie

lekarskie i uzgodnić z prowadzącym możliwość odrobienia cwtczeń na najbliZsrych

zajęciach. W przypadku nieobecności nieusprawiedliwionej wynoszącej min. 50oń student

nie otrzymuj e zaliczenia przedmiotu.

14.

Student jest uprawniony do przystąpienia do zaliczenia końcowego przedmiotu jeżelt ma

zaliczonę ówiczenia (wszystkie wejściówki muszą byc zaliczone na ocenę pozyĘvlną oraz

wszystkie sprawozdania z ćwiczęń powinny być oddane do prowadzącego i zaliczone).

15.

Inne ważne szczegóĘ doĘczące zĄęć przskazuje studentowi prowadzący.
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