REGULAMIN 
PRACOWNI TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ

1. Uczeń wchodzi do pracowni w kompletnym stroju i w odpowiednim obuwiu.
2. Mamy krótko przycięte i nie pokryte lakierem paznokcie.
3. Dyżurny przed rozpoczęciem i zakończeniem zajęć sprawdza wyposażenie
 i ogólny stan pracowni.
4. Przed rozpoczęciem zajęć należy pobrać właściwy sprzęt z magazynu i oddać go po zakończeniu.
5. Zaplanować racjonalną kolejność wykonywanych czynności na stanowisku roboczym.
6. Umiejętnie posługiwać się stosowanym sprzętem.
7. Przestrzegać przepisów BHP i przeciwpożarowych.
8. W czasie pracy dbać o czystość i porządek na stanowisku.
9. Przestrzegamy zasad higieny przy sporządzaniu potraw.
10. Wykonujemy wszystkie polecenia nauczyciela.
11. Gorące naczynia przenoś przy pomocy specjalnych uchwytów.
12. Wszystkie zauważone szkody i nieprawidłowości zgłaszamy nauczycielowi.
13. Po zakończeniu zajęć porządkujemy swoje stanowisko pracy i sprawdzamy stan kurków w kuchence.
14. Uszkodzone części ciała np. skaleczenia, oparzenia zgłaszamy nauczycielowi.
15. Wychodzimy z zajęć tylko za zgodą nauczyciela.
16. Wychodząc do toalety zdejmujemy odzież ochronną.
17. Pracownie sprzątają dyżurni.
18. Pracować uważnie, zgodnie z poleceniami nauczyciela.
19. Oszczędzać wodę, nie rozlewaj jej, starannie zamykaj krany.
20. Odpadki wyrzucaj do pojemników.
21. Ostrożnie pracuj z ostrymi narzędziami.
22. Nie zastawiaj ciągów komunikacyjnych.
23. Unikaj oparzenia parą wodną.
24. Pokrywy, gorące garnki, formy chwytaj przez łapki.
25. Patelnię na kuchence ustawiaj w ten sposób, aby nie potrącić uchwytu i nie zrzucić jej.
26. Sprzęt elektryczny przed włączeniem do sieci całkowicie zamontować.
27. Nie zbliżać rąk do ruchomych części pracujących urządzeń.
28. Nie dotykać mokrymi rękami urządzeń elektrycznych.
29. Korzystać z instrukcji obsługi wszelkich urządzeń.
30. Demontażu urządzeń dokonać dopiero po wyłączeniu ich z sieci.
31. Dbać o porządek i czystość w pracowni.
