ZESPOL SZKOE
CENTRUM KSZTALCENIA ROLNICZEGO
\_/

W SIENNICY ROZANE)J prowadzonych przez

. B . Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi

REGULAMIN POSTEPOWANIA Z ZYWNOSCIA I SPORZADZANIA

POSILKOW PODCZAS ZAJEC PRAKTYCZNYCH W CZASIE
EPIDEMII COVID-19

W ZESPOLE SZKOL CENTRUM KSZTALCENIA ROLNICZEGO

w

W SIENNICY ROZANEJ

Niniejsze zapisy regulaminowe zostaly opracowane w oparciu o zalecenia Gléwnego
Inspektora Sanitarnego.

§ 1
Postanowienia ogdlne

Dyrektor Zespolu Szkoét Centrum Ksztalcenia Rolniczego w Siennicy Roézanej na
zajecia praktyczne dla ucznidw i nauczycieli zapewnia $rodki ochrony w postaci:
ptynu dezynfekujacego, mydta, detergentéw do mycia naczyn, fartuchoéw ochronnych,
rekawic ochronnych, ochrony wlosow (czepki), ochrony ust i nosa (maseczki
przytbice).

Zajgcia praktyczne w technikum Zywienia 1 ushug gastronomicznych odbywaja
si¢ w dwoch pracowniach gastronomicznych Zespotu Szkét Centrum Ksztalcenia
Rolniczego w Siennicy Rozane;.

Liczebno$¢ grup w ktorych odbywaja si¢ zajecia jest ograniczona do minimum.

W miar¢ mozliwosci uczniowie podczas zajg¢ praktycznych pracuja indywidualnie na
swoim wyznaczonym stanowisku. Stanowiska przy ktorych pracuja uczniowie sg
stale. Istnieje zakaz wykonywania prac przez ucznidéw na innym stanowisku niz
wyznaczone.

Pracownie gastronomiczne w czasie trwania zaj¢¢ praktycznych sg regularnie
wietrzone w czasie trwania zaje¢ badz po kazdej jednostce lekcyjne;.

§ 2.

Postepowanie z surowcami spozywczymi

Surowce wykorzystywane na zajeciach praktycznych w technikum zywienia i ustug
gastronomicznych dostarczane sa do szkoty w dniu realizacji zaje¢ praktycznych dla
danej klasy.

Uczniowie na zajeciach praktycznych wykonuja czynno$ci zwigzane z
przygotowaniem positkow z wykorzystaniem surowcoOw spozywcezych dostarczonych
sa ze sklepu spozywczego ,,Groszek” w Siennicy Rdzane;.

Istnieje zakaz uzywania na zaj¢ciach praktycznych surowcow przyniesionych przez
ucznia.

Osoba dokonujaca odbioru surowcow ze sklepu zachowuje rezim sanitarny.

Surowce na teren szkoty dostarczane sg z zachowaniem rezimu sanitarnego.
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Dostawca surowcow nie wchodzi na teren pracowni gastronomicznej, pozostawia
je w okolicy pracowni w opakowaniu zbiorczym na krotki czas przed rozpoczgciem
zajec.

Szczegolng uwage zwraca si¢ na surowce dostarczane w stanie zamrozonym. Nalezy
zadba¢ aby pozostaty w stanie zamrozenia do czasu rozpoczgcia zajgé praktycznych.

§ 3.

Organizacja i przebieg zajeé¢ praktycznych

W zajeciach praktycznych moga wziagé udziat jedynie uczniowie bez oznak infekcji
gornych drog oddechowych (kichajace, kaszlace, majace katar), o0soby nie
przebywajace na kwarantannie oraz w przypadku gdy nikt z domownikéw nie jest na
kwarantannie.

Kazdorazowo na zajeciach praktycznych w kazdej grupie nauczyciel wyznacza dwoch
dyzurnych ucznidow ktérych zadaniem jest umycie wszystkich surowcoéw
przeznaczonych do uzycia na zaj¢ciach pod biezaca ciepla woda z dodatkiem mydta
a nastgpnie optukanie zimng woda.

Uczniowie przed przystapieniem do czynnos$ci zwigzanych z przygotowywaniem
positkdw zobowigzani sg do umycia rgk z dodatkiem mydla, zalozenia fartucha
ochronnego oraz ochrony gtowy (w postaci czepka badz czapki kucharskiej).
Uczniowie do pracowni gastronomicznej nie wznosza zbednych przedmiotow.

Plecaki 1 torebki uczniowie pozostawiaja na zapleczu pracowni.

Uczniowie w czasie wykonywania czynnosci zwigzanych z przygotowywaniem
positkéw pracuja w rekawiczkach.

W razie nie posiadania r¢kawiczek rekomenduje si¢ kazdorazowe umycie rak przed
kontaktem z surowcem.

Uczniowie w czasie pracy przestrzegaja zasady nie krzyzowania si¢ drog
technologicznych czystych z drogami technologicznymi brudnymi.

Uczniowie separuja od siebie produkty surowe od gotowych do spozycia.
Zamrozonych surowcOw uczniowie nie rozmrazajg w temperaturze pokojowej, zaleca
si¢ zanurzenie jej w cieptej wodzie.

Uczniowie do oceny organoleptycznej przygotowanej zZywnosci uzywaja sztuccow
1 talerzy ktore zostaly uprzednio poddane myciu goragca woda (powyzej 60 st. C)
z dodatkiem detergentu lub talerzy i sztu¢coOw jednorazowych.

Obowiazuja higieniczne zasady degustacji potraw - istnieje zakaz spozywania
produktéw z naczyn wieloporcjowych.

Degustacja potraw przez nauczyciela odbywa si¢ z uzyciem wyparzonych sztuc¢cow
1 naczyn.

Podczas oceny organoleptycznej przygotowanych potraw uczniowie w miarg
mozliwos$ci zachowujg dystans spoteczny.

Kazdy uczen po zakonczeniu pracy na stanowisku czysci narzgdzia kuchenne, deski
oraz blaty robocze.

Po zakonczonych zajeciach dyzurni zobowigzani sa do umycia naczyn i sztuécOw
uzywanych na zaj¢ciach w zmywarce 1 poddanie ich wyparzaniu.

Kazdorazowo przed wejSciem do pracowni gastronomicznej uczniowie maja
obowigzek dezynfekcji dtoni oraz umycia dtoni wodg o mydtem.
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W pracowni gastronomicznej w czasie zaje¢ praktycznych przebywaja jedynie
uczniowie odbywajacy w danym dniu zajecia praktycznej wraz z nauczycielem
przydzielonym do danej grupy uczniow.

Wejscia na teren pracowni gastronomicznej osOb postronnych nalezy ograniczy¢
do niezbednego minimum.

Istnieje zakaz wynoszenia przygotowanych positkéw poza pracowni¢ gastronomiczng.
Uczniowie spozywaja positki jedynie w sali i tylko te przygotowane przez siebie
na swoim stanowisku pracy.

Uczniowie w czasie zaje¢ zobowigzani sg do powstrzymania si¢ 0od niehigienicznych
zachowan (np. kichanie czy kaszel).

Kazdorazowo uczniowie opuszczajacy sale gastronomiczng zdejmuja fartuch
ochronny.

Kazdorazowo po zakonczonych zajeciach praktycznych odziez ochronna uzywana
przez uczniéw poddawana jest praniu w pralni zlokalizowanej w internacie Zespotu
Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Siennicy Rézane;.

§ 4.

Postanowienia koncowe

Pracownie gastronomiczne utrzymywane sg w wysokim standardzie higienicznym. Po
kazdych zajeciach pracownie gastronomiczne poddawane sa dezynfekcji ktorej
dokonuje personel sprzatajacy.

Uczgszczanie na zajgcia praktyczne w technikum zywienia i1 ustug gastronomicznych
w Zespole Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego w  Siennicy Roézanej jest
réwnoznaczne z akceptacjg niniejszego regulaminu.

Brak dyscypliny na zajeciach oraz tamanie zapisow regulaminowych skutkuje
skutkuje zgloszeniem faktu do dyrektora szkoly 1 wychowawcy klasy. Uczen
otrzymuje pouczenie stowne 1 uwage w dzienniku lekcyjnym.

Regulamin obowigzuje do czasu odwotania.

Regulamin wchodzi w Zycie z dniem 02 wrzes$nia 2020 r.



