REGULAMIN WARSZTATOW SZKOLNYCH
ZESPOLU SZKOt ZAWODOWYCH NR1
W BIALEJ PODLASKIEJ

Cele i zadania warsztatéw szkolnych
§1

Warsztaty Szkolne sg zlokalizowane w Biatej Podlaskiej przy ul. Warszawskiej 11, sg one integralng
czescig szkoty.

W warsztatach szkolnych ksztatci sie przysztych ludzi sukcesu odpowiedzialnych, przedsiebiorczych,
aktywnych oraz twérczych.

Mtodziez uczy sie samodzielnosci i wspotpracy w grupie, majac poczucie wtasnej wartosci.

Uczniowie swiadomie zdobywajg wiedze i umiejetnosci, cechuje ich kultura osobista i przestrzeganie
etyki zawodowe].

Szkota zapewnia jakos¢ ksztatcenia, wychowania i opieki, atmosfere petng zyczliwosci, zajecia
wspierajg proces uczenia sie i rozwoj fizyczny ucznia. Dla ucznidow spetniajgcych okreslone kryteria
szkota umozliwia udziat w projektach unijnych.Dzieki czemu osoby uczgce sie zawodu, moga
podwyzszac¢ swoje umiejetnosci, zdobywac doswiadczenia zawodowe.

Warsztaty szkolne prowadzg dziatalnos¢ dydaktyczno-wychowawczg i ustugowo-produkcyijna.

§ 2.1.Praktyczna nauka zawodu uczniéw organizowana jest w formie :
1) zajec praktycznych w Zasadniczej Szkole Zawodowej nr 1 w zawodach:
kucharz, cukiernik
2) zajec praktycznych i praktyk zawodowych w Technikum nr 1 w zawodach:
Technik zywienia i ustug gastronomicznych;
Hotelarz;
Kelner.
2.Praktyczna nauka zawodu realizowana jest:

1) w pracowniach szkolnych;



2) w warsztatach szkolnych.

3. Zajecia praktycznej nauki zawodu prowadzg nauczyciele albo instruktorzy praktycznej nauki
zawodu i odpowiadajg za jej poziom i wyniki pracy.

4. Za organizacje warsztatow szkolnych, odpowiadajg wicedyrektor do spraw warsztatéw szkolnych
i gastronomii i kierownik warsztatéw szkolnych i/lub nauczyciel praktycznej nauki zawodu.

5. Szkota przygotowuje ucznia do przystgpienia do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje

w zawodzie i do wykonywania zawodu, w tym w szczegdlnosci do:

¢ planowania, nadzorowania i rozliczania produkcji gastronomicznej;

¢ sporzadzania i ekspedycji potraw, wyrobdw ciastkarskich i napojow;

¢ planowania positkdéw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

¢ planowania i oceny zywienia;

¢ oceny jakosci zywienia oraz jej przechowywania;

¢ korzystania ze specjalistycznych programéw komputerowych;

* przygotowania oferty ustug gastronomicznych w oparciu o oczekiwania gosci.

W trakcie trwania nauki uczen zdobedzie kwalifikacje w zakresie:

T.6 Sporzadzanie potraw i napojow.
T.15 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

§ 3.1.Zajecia praktyczne stanowigce obowigzkowe zajecia edukacyjne realizuje sie:
1) w pomieszczeniach dydaktycznych wyposazonych w profesjonalny sprzet i pomoce dydaktyczne;

2) w procesie zorganizowanej w warsztatach szkolnych produkcji wyroboéw i ustug dla konsumentéw
lub w formie ¢wiczen i pokazéw.

2. Zajecia dydaktyczne w warsztatach szkolnych odbywaja sie zgodnie z organizacjg roku szkolnego.
Uczniowie realizujgcy praktyczng nauke w warsztatach przechodzg przez poszczegdlne dziaty zgodnie
z planami przejsc.

3. Dla uczniéw w okresie ferii letnich i zimowych w warsztatach szkolnych mogg by¢ organizowane
zajecia umozliwiajgce uzupetnienie programu nauki z powodu ich nieobecnosci i z innych przyczyn.

§ 4.1. Czas rozpoczecia i zakonczenia zaje¢ praktycznych dla poszczegdlnych grup ustalany jest



w szkolnym programie nauczania.

2. Zajecia praktyczne z podziatem na grupy 12-16 uczniéw, trwajg 55 minut z przerwg 5 minutowa.

§ 5.1. Dobowy wymiar zajec¢ praktycznej nauki zawodu w wieku do lat 16 nie moze przekroczy¢
6 godzin, a ucznidow w wieku powyzej 16 lat -8 godzin.

2. Rozpoczecie zajeé praktycznej nauki zawodu poprzedza szkolenie BHP ogdlne i stanowiskowe
uczniow.

3.Uczniowie uczestniczacy w zajeciach praktycznych zobowigzani sg posiadac¢ aktualne orzeczenie
lekarskie stwierdzajgce brak przeciwskazan do wykonywania czynnosci z zywnoscig i zywieniem.

§6.1.

2.W warsztatach szkolnych u kierownika znajduje sie zeszyt z planowanymi imprezami
okolicznosciowymi, gdzie uczen moze sie zapisaé i potwierdzi¢ obecnos¢ podpisem.

3.Istnieje mozliwo$¢ odpracowania i zapracowania godzin z pracowni gastronomicznej. W tym
celu uczen zaktada zeszyt z dodatkowymi godzinami pracy w ktdrym nauczyciele potwierdzajg
prace swoim podpisem.

4.W dniu imprezy okolicznosciowej uczen przynosi pisemne zezwolenie od rodzicéw/prawnych
opiekunow

WzOR

Zezwalam na prace mojej/ego coérki/syna z klasy ................ W ANl na
przyjeciu okolicznosciowym, oraz zapewnie bezpieczny powrdt mojego dziecka do domu.

podpis rodzica/prawnego opiekuna

numer telefonu do rodzica



5.Zapracowane godziny liczone s3 1 godz.za 1 godz. do 22°°, pdzniej podwdjnie. W godzinach
nocnych mogg pracowaé wytgcznie uczniowie, ktérzy ukonczyli 18 lat.

W niedziele, swieta, ferie liczone jest 1godz. x 2.

Istnieje mozliwo$¢ dodatkowego bonusa za dobrg prace, wyrdzniajagcg postawe w postaci
wiekszej liczby godzin, ktérego dokonaé¢ moze kierownik warsztatéw szkolnych.

Organizacja pracy w warsztatach szkolnych

§ 7.1. Proces produkcyjny odbywa sie:
w kuchni wiasciwej - obiady,

w cukierni - wypieki,

w garmazerii - przystawki,

w szkolnym bufecie - Il $niadania.

2.Dodatkowo wymienione formy produkcji wykonywane sg w ramach przyje¢ okolicznosciowych
réznego typu.

§ 8.1. Uktad funkcjonalny i stan higieniczno- sanitarny pomieszczen warsztatowych, w tym stotowki
jest klasyfikowany i oceniany przez wtasciwg stacje sanitarno- epidemiologiczna.

2. Nauczyciele, pracownicy i uczniowie powinni miec¢ aktualne ksigzeczki zdrowia, przeszkolenie w
zakresie bhp i minimum sanitarnego .

3. W pomieszczeniach produkcyjnych mogg przebywac wytacznie osoby upowaznione i ubrane w
obowigzujgcy stréj ochronny.

4. W pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ widoczne tablice informacyjne oraz instrukcje
obstugi maszyn i urzadzen. Maszyny i urzagdzenia uczniowie mogg obstugiwac tylko w obecnosci
nauczyciela.

5. W zmywalni powinna znajdowac sie wymagana instrukcja zmywania naczyn stotowych.
6. Wagi uzywane w produkcji gastronomicznej powinny mie¢ aktualne swiadectwo legalizacji.
7. Okna w okresie letnim powinny by¢ zabezpieczone siatkg przed owadami.

8. W magazynach produktéw zywnosciowych powinien znajdowac sie wykaz termindéw przydatnosci
artykutéw do spozycia.

9. We wszystkich urzadzeniach chtodniczych winna by¢ zachowana segregacja artykutow
spozywczych.



10. Przyjmowanie artykutéw spozywczych do produkcji powinno odbywac sie na podstawie
zatwierdzonych dowodéw RW.

11. Wszystkie etapy procesu technologicznego nalezy przeprowadzaé¢ w pomieszczeniach zgodnie z
ich przeznaczeniem.

§9

1. Poszczegdlne czynnosci, operacje nalezy organizowac przy oznakowanych stanowiskach roboczych
i na oznakowanym sprzecie do:

1) potraw z miesa,

2) potraw z ryb i $ledzi,

3) potraw z kasz i maki,

4) potraw z warzyw i owocow,

5) potraw z jaj,

6) potraw z drobiu.

2. Jaja nalezy pobieraé w oznakowanych miskach, my¢ w przygotowalni I.

3. Przy sporzadzaniu positkdw, wypiekéw oraz dan garmazeryjnych nalezy bezwzglednie przestrzegac
wymagan procesu technologicznego.

4. Prébowanie potraw przeprowadza sie zgodnie z ustaleniami sanitarnymi.
5. Przy wydawaniu potraw nalezy zachowad temperature:

1) zupa co najmniej 75°C,

2) drugie danie ---- ,, ---- 65°C,

3) napoje gorace ---- ,, ---- 80°C,

4) satatki, suréwki, sosy i inne potrawy podawane sg na zimno ponizej 4°C.

6. Wagi porcji potraw ustala¢ na biezgco w procesie technologicznym.

§10

1. Ze wszystkich potraw sporzgdzanych w stotdwce nalezy pobieraé préby pokarmowe pod koniec
okresu porcjowania w ilosciach niezbednych do przeprowadzenia badan laboratoryjnych, przy czym
nie mniej niz 150g w przypadku zup, miesa, potraw miesnych i ryb, wedlin i wyrobéw wedliniarskich
(w jednym kawatku), warzyw gotowanych, soséw, potraw macznych oraz mlecznych, leguminy,
wyrobow garmazeryjnych, satatek oraz lodow.



2. Préby pokarmowe powinny by¢ przechowywane 72 godziny w wydzielonych urzadzeniach

chtodniczych w temperaturze ok. 4°C.

3. Odpadki pokonsumpcyjne nalezy przenosic i przechowywaé w specjalnie oznakowanych,
dezynfekowanych naczyniach w wydzielonych do tego celu.

4. Odpadki pokonsumpcyjne ptynne zlewa sie do kratki Sciekowej znajdujacej sie w kuchni wtasciwej,
pozostate wynosimy do kontenera znajdujgcego sie na zewnatrz budynku warsztatow.

§11

1. Mycie naczyn stotowych powinno odbywac sie w zmywalni zgodnie z obowigzujgcymi instrukcjami.
2. Czyste i suche naczynia nalezy przechowywaé w szafkach w pomieszczeniach ekspedycji potraw.
3. Zmywanie naczyn kuchennych nalezy przeprowadzac¢ w wydzielonej czesci kuchni wtasciwej.

4. Czyste i suche naczynia kuchenne nalezy uktada¢ w miejscach zgodnych z oznakowaniem.

§12

1. We wszystkich pomieszczeniach winna by¢ zachowana ogélna czystosé.

2. Ubiér zewnetrzny /odziez, obuwie/uczniowie przechowujg w szatni.

3. Wszystkie pomieszczenia produkcyjne i magazynowe winny by¢ zabezpieczone przed gryzoniami
i insektami, drzwi przed wtamaniem i kradzieza.

4.Teren otaczajgcy warsztaty powinien by¢ utrzymany w nalezytej czystosci.

§ 13.1. W celu zabezpieczenia przeciwpozarowego nalezy:

1) oznakowacé drogi ewakuacyjne,

2) przestrzegad terminu sprawnosci gasnic przeciwpozarowych,

3) uwzgledniac tematyke przeciwpozarowg przy szkoleniu z zakresu bhp.
§14

1. Apteczki znajdujace sie w:

1) kuchni wtasciwej;

2) cukierni [;



- powinny by¢ wyposazone w niezbedne srodki do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcjg o
zasadach jej udzielania.

2. Nauczyciele praktycznej nauki zawodu lub kierownik warsztatow szkolnych zapewniajg
natychmiastowg pomoc lekarskg i opieke uczniowi, ktéry ulegt wypadkowi. Bezzwtocznie powiadamia
sie o wypadku rodzicéw, poszkodowanego ucznia lub osobe ( placéwke ) sprawujgcg nad nim opieke.

Nauczyciel zobowigzany jest:
§15.1.

1)zapoznac uczniow z obowigzujgcg szczegdtowa organizacjg warsztatéw szkolnych, regulaminem
warsztatéw oraz podyktowaé do zeszytu przedmiotowego na poczatku kazdego roku szkolnego
zobowigzanie ucznia o tresci:

Podczas zaje¢ w warsztatach szkolnych/pracowni bede stosowat (a) sie do zapiséw obowigzujgcej
organizacji warsztatéw szkolnych. W przypadku umysinego uszkodzenia mienia ( urzgdzen, narzedszi,
surowcow, poétproduktéw, produktdéw itp. bede zobowigzany (a) naprawic szkode.

2)wymagac od uczniéw przestrzegania bezwzglednej czystosci biezgcej pomieszczen produkeyjnych,

3) sprawdzic¢ ilos$¢ i jako$¢ wydanych surowcéw z magazynu, poréwnac ze stanem faktycznym w RW,
podpisa¢ RW,

4) doktadnie wypetnia¢ polecenie wykonania, pisemnie wyjasnia¢ ewentualne niedobory, rozliczy¢ sie
ze sprzedazy i z kart obiadowych,

5) pobrac préby pokarmowe ze wszystkich sporzgdzanych potraw,

6) dbac o zdrowie i bezpieczenstwo powierzonej mu mtodziezy na zajeciach,
7) systematycznie przegladac zeszyty przedmiotowe,

8) nosi¢ odziez ochronng,

9) zabrania sie prowadzenia zajec - ¢wiczen bez nadzoru nauczyciela,

10) uzupetniaé tematy zajeé, frekwencje oraz biezgce oceny w dzienniku lekcyjnym na koniec danego
tygodnia i informowanie wychowawce o zaistniatych problemach wychowawczych z uczniami,

11) przeprowadzi¢ zebranie z rodzicami klas pierwszych do konca wrzesnia w warsztatach szkolnych,
zapoznac ich z zaktadem, regulaminami oraz specyfikg zawodu.

§16

1.Czas trwania zajec¢ ucznidw oraz rodzaj stanowisk dla poszczegdlnych klas i grup reguluje
tygodniowy plan zajec i szczegdtowy harmonogram przejsé przez stanowiska.

2. Warsztaty nie odpowiadajg za wszelkie rzeczy , ktore nie sg pozostawione w szatni.



3.Do zaje¢ moze przystgpié uczen posiadajgcy odpowiedni ubiér roboczy — w przypadku nie
spetnienia tego warunku , nauczyciel podejmuje decyzje o sposobie udziatu ucznia, w tym dniu w
zajeciach uwzgledniajgc koniecznosé zapewnienia uczniowi bezpiecznych warunkéw pracy.

4.W trakcie zaje¢ uczniowi nie wolno, bez zezwolenia nauczyciela, opuszczac stanowiska pracy

( dziatu) oraz uruchamiac jakichkolwiek maszyn i urzadzen.

Uczen zobowigzany jest:
§17.1.

1) zapoznac sie ze szczegdtowa organizacjg warsztatow szkolnych i BHP, tygodniowym planem zajec
praktycznych i harmonogramem przej$¢ oraz instrukcjami maszyn i urzagdzen bedacych na
wyposazeniu warsztatow szkolnych,

2) posiadaniem aktualnego orzeczenia lekarskiego (ksigzeczki zdrowia)do celéw sanitarno-
epidemiologicznych,

3) dbaé o powierzone stanowisko pracy, narzedzia i materiaty,

4) posiadad na kazde zajecia czysty i wyprasowany biaty stréj ochronny , czapke, zapaske, scierke
reczniczek, rekawice ochronne/tapki, obuwie na zmiane, a kelner — stroju galowego, zapaski oraz
serwety kelnerskiej,

5) przychodzi¢ na zajecia 15min, wczesniej, aby przebraé sie w obowigzujgcy stréj ochronny,

6) systematycznie i aktywnie uczestniczy¢ w instruktazu wstepnym i koricowym, przystepowac do
pracy wedtug przewidzianej w harmonogramie funkcji, odpowiadajgc za ilo$¢ i jakos$¢ pobranych
surowcow, sposéb wykonania, podania i wage sporzadzonych potraw, oraz za tad i porzadek swojego
stanowiska pracy,

7) dba¢ o higiene osobistg (czyste rece, paznokcie, wtosy powinny by¢ schowane pod nakrycie gtowy,

8) przed wejsciem do toalety i wyjsciem na zewnatrz budynku zdejmowac odziez ochronng i
koniecznie my¢ rece !!1,

9) przy skaleczeniu lub innym wypadku niezwtocznie zgtosic ten fakt nauczycielowi,

10) oszczednie gospodarowad surowcami, pétproduktami oraz produktami kulinarnymi, stosowac
zasade maksymalnego wykorzystania surowcéw,

11) stosowac zasady zabezpieczania jakosSci zdrowotnej zywnosci HACCP,GMP,GHP,
12) zgtaszac¢ nieprawidtowosci w dziataniu maszyn, urzadzen lub uszkodzen narzedszi,

13) uwaznie stuchad instruktazy nauczycieli i bezwzglednie dostosowac sie do otrzymanych
wskazowek,



14) pod koniec produkcji uporzgdkowaé miejsce pracy,

15) pod koniec zaje¢ na polecenie nauczyciela oddac wszystkie prace, narzedzia i rozliczy¢ sie z
produkgji,

16) zachowac szczegdlng ostroznosc przy przenoszeniu, przestawianiu i wylewaniu gorgcych potraw.
Naczynia z ptynem napetniaé¢ do % wysokosci , rece zabezpieczaé tapkami ochronnymi,

17) podczas mielenia, Scierania, krojenia i tarcia potproduktéow uzywaé odpowiednich popychaczy
oraz prowadnic oston,

18) pojemniki na odpadki zawsze zamykaé, scierki, szczotki, mopy, wiadra i inne sktadowa¢ w
odpowiednie miejsce,

19) naczynia i sprzet doktadnie osusza¢ i odktada¢ w odpowiednie miejsca,
20) przenosic ciezary przy zachowaniu norm pracownikow mtodocianych:
14-16 lat chtopcy-8kg

dziewczeta-5kg
16-18 lat chtopcy- 16kg

dziewczeta-10kg

§ 18.1.W warsztatach szkolnych jako nieodtgcznej czesci szkoty obowigzuje statut szkoty oraz
przepisy i zarzadzenia wydawane przez dyrektora szkoty.



