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z dnia 26 sierpnia 2021 r.


[bookmark: _Hlk49111540]Procedury realizacji zajęć w pracowni gastronomicznej


I. Zasady ogólne
Zasady ogólne prowadzenia zajęć w pracowniach gastronomicznych, są zgodne z zasadami obowiązującymi w całej placówce.
II. Przygotowanie sal lekcyjnych. 
1. Opiekunowie sal są zobowiązani do rozsunięcia, czy przestawienia  w miarę możliwości ławek szkolnych, tak aby zapewnić jak najlepszy dystans uczniów w czasie lekcji.
2. Jeżeli w sali znajdują się przedmioty i sprzęt, którego nie można zdezynfekować, to należy je usunąć i lub uniemożliwić korzystanie z niego. Blaty biurek w salach lekcyjnych mają być puste, należy usunąć wszystkie ozdoby, serwetki, schować książki prace uczniów itp. Odpowiadają za to opiekunowie sal.
3. W każdym pomieszczeniu szkolnym, w którym przebywają uczniowie lub pracownicy muszą znajdować się pojemniki z płynem dezynfekcyjnym.
4. Przed rozpoczęciem zajęć nauczyciel prowadzący zajęcia wietrzy salę, w której będą przebywali uczniowie. 
III.  zasady obowiązujące na lekcjach
1. Podczas prowadzenia zajęć obowiązują procedury i zasady przygotowane dla całej szkoły. Ze względu na specyfikę zajęć praktycznych wprowadzone zostają dodatkowe zasady.
2. Należy przestrzegać zasad BHP obowiązujących w pracowni gastronomicznej.
3. Podczas zajęć praktycznych z technologii gastronomicznej, wskazane jest noszenie przez uczniów masek oraz zachowanie w miarę możliwości bezpiecznych odległości. 
4. Uczniowie podczas zajęć nie przemieszczają się do innych sal.
5. Niewykorzystane surowce i materiały należy wyrzucić lub zabrać do domu. Nie należy zostawiać niczego w pracowniach.
6. Uczniowie dokładnie myją używane przez siebie naczynia i wkładają do zmywarki 
w celu wyparzenia.
7. Dyżurni, po napełnieniu zmywarek uruchamiają je, a następnie chowają naczynia na miejsce.
8. Jeżeli wykonanie ćwiczenia wymaga użycia sprzętu (blender, maszynka do mięsa, mikser itp.) uczniowie proszą nauczyciela o możliwość skorzystania z niego. Po zakończeniu pracy sprzęt należy dokładnie umyć i zdezynfekować, a następnie oddać nauczycielowi.
9. Uczniowie mogą degustować tylko potrawy przygotowane przez siebie. Nie wolno próbować potraw przygotowanych przez inne zespoły. 
10.  Śmieci w salach należy segregować, a odpady powstałe podczas dezynfekcji wrzucać do oddzielnego, zamykanego pojemnika.
11. Nauczyciel ocenia pracę uczniów na podstawie obserwacji ich pracy, wykorzystania wiedzy w praktyce oraz wizualnej oceny przygotowanej potrawy. 
12. Po zakończonych zajęciach każda grupa uczniów dezynfekuje blaty, przy których pracowała.
13. Uczniowie opuszczają salę dopiero po zakończeniu wszystkich lekcji z danego przedmiotu.


