REGULAMIN
PRACOWNI CUKIERNICZE)J

1. Do pracowni wchodzimy punktualnie.

2. Mamy krétko przyciete i nie pokryte lakierem paznokcie.

3. Bizuterie zdejmujemy przed rozpoczeciem pracy.

4. Przed rozpoczeciem zaje¢ zaktadamy stréj ochronny: biaty fartuch,
zapaske, nakrycie glowy.

5. Nosimy zakryte i odporne na poslizg obuwie.

6. Plecaki i torby zostawiamy w wyznaczonym miejscu.

7. Mamy czysta Scierke do naczyn, szczoteczke do rak, mydio,
recznik.

8. Zajmujemy state stanowisko pracy.

9. Kazdg czynno$¢ dokiadnie planujemy oraz wykonujemy w ciszy i
spokoju.

10. Stosujemy zasade maksymalnego wykorzystania surowcow.

11. Oszczednie gospodarujemy surowcami, potproduktami oraz
produktami kulinarnymi.

12. Pracujemy wedhig ustanego harmonogramu.

- 13. Wiadciwie przechowujemy surowce, potprodukty i wyroby kuhnarne.

14. Stosujemy zasady zabezp1eczen1a jakoéci zdrowotnej zywno$ci: ™
HACCP- Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny, GMP- Dobra
Praktyka Produkcyjna, GHP- Dobra Praktyka Higieniczna

15. Przestrzegamy przepiséw BHP i przeciwpozarowych.

16. Dbamy o czysto$¢ i porzadek na stanowiskach pracy.

17. Przestrzegamy zasad higieny przy sporzadzaniu potraw.

18. Wykonujemy wszystkie polecenia nauczyciela.

19. Wychodzimy z zajeé tylko za zgoda nauczyciela.

20. Wychodzac z pracowni zdejmujemy odziez ochronng.

21. Po zakonczeniu zaje¢ porzadkujemy swoje stanowisko pracy.

- 22. Wykonujemy inne prace porzadkowe wskazane przez. nauczyciela.

23. Wszystkie zauwazone szkody i nieprawidtowosci zglaszamy
nauczycielowi.

HACCP- Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny
GMP- Dobra Praktyka Produkcyjna,
GHP- Dobra Praktyka Higieniczna



