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SPECIFIEK WERKPLAATSREGLEMENT

Studierichting Basis Horeca / Grootkeukenmedewerker
De leerlingen dienen zich in de werkplaats beleefd, ordelijk en tuchtvol te gedragen en zich strikt te houden aan de opgelegde richtlijnen van leraars en technisch adviseur coördinator.

Van de leerlingen wordt verwacht dat zij met inzet in de werkplaats werkzaam zijn. 

ORDE & TUCHT - AFSPRAKEN

· Het omkleden in de kleedkamers gebeurt in stilte onder begeleiding van de leerkracht.

· Het gebruik van een locker en sleuteltje is gratis het sleuteltje word bewaard in het sleutelkastje en wordt niet meegenomen naar huis.

· Onnodig roepen, rondlopen en samenscholen in de gang of refter dit schept wanorde en brengt rumoer en is bijgevolg niet toegelaten..

· Geen enkele leerling mag de keuken verlaten zonder voorafgaande toestemming van de leraar. Enkel met een gangkaart kan men dit doen.
· Toegang tot het economaat zonder toestemming van de leraar is verboden.

· Inoxen tafels en machines of warmhoudbakken  worden niet gebruikt als zitbanken. 

· De toebehoren van machines, opstellingen en gereedschappen worden steeds opgeborgen op de correcte plaats.
· Het gebruik van een materialenbakje is gratis. 
· Iedere leerling zorgt op het einde van de praktijkles voor het opbergen en wegplaatsen van zijn eigen materialenbakje en dat het volledig is.
Gebruikte materialen (weegschaal, mixer) worden op het einde van de les  op de juiste plaats teruggezet.
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2. NETHEID & HYGIËNE

· Het omkleden in de kleedkamer voor en na de praktijklessen gebeurt in stilte en onder toezicht van de leraar.

· De school stelt gratis persoonlijke beschermingsmiddelen ter beschikking van de leerlingen. (werkschoenen, kokskledij…) Het dragen van deze PBM is verplicht. Je zorgt ervoor dat je kokskledij binnenin voorzien wordt van je naam, door middel van een naamlintje of onuitwisbare markering. Andere benamingen, reclame of markeringen allerhande zijn niet toegelaten.

· Gescheurde of beschadigde werkkledij dient onmiddellijk hersteld te worden.

· Kokskledij wordt aangetrokken zoals het hoort. Half aangetrokken of openstaande kokskledij is onveilig en dus niet toegelaten onder onze koksvest dragen we ook geen pull, onder onze koksbroek dragen we geen jeans of andere broek.DIT WORDT NIET TOEGELATEN.
· Op het einde van elke praktijkles wordt de keuken op aangeven van de leraar de werkplaats grondig gekuist volgens de hygiëneregels “ twee emmertjes, twee vaatdoeken, één emmertje met product en één emmertje met helder water.”
·  In de keuken reinigt elke leerling de door hem gebruikte machine en haar werkplaats volgens de geldende richtlijnen.

3. VEILIGHEID

· Elke leerling respecteert zorgvuldig de geldende veiligheidsvoorschriften in de keuken. 

· Raadpleeg steeds bij het begin van elke oefening of bediening van machines de stappenplannen die aanwezig zijn in de keuken.

· Bij gebruik van machines moeten de nodige veiligheidsmaatregelen in acht genomen worden, zoals vermeld op de veiligheidsinstructiekaarten en medegedeeld door de leraar.
· De haren moeten op zulke wijze geknipt, beschermd of ingepakt zijn dat ze geen enkel gevaar opleveren bij het werken aan machines. Een haarnetje is verplicht, lang haar wordt samengebonden.
· Sierraden die volgens de praktijkleerkracht en/of technisch adviseur coördinator gevaar kunnen opleveren tijdens het werken zijn niet toegelaten. 
· Er blijft geen vuile kledij in de lockers liggen, vuile kledij wordt in de wasmand gelegd en deze wordt naar de wasplaats geplaatst na elke les.
· Je gaat voorzichtig om met de onderhoudsproducten en gebruikt ze in een juiste dosis.
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· Het gebruik van individuele beschermingsmiddelen is eveneens verplicht wanneer in overleg met je leraar, volgens de aard van de werkzaamheden dit meer persoonlijke bescherming biedt. 

· Laat de geringste kwetsuur verzorgen in de keuken of op het secretariaat. kwetsuren Elk incident of voorval meldt je aan de leerkracht die op zijn beurt dit zal rapporteren aan de technisch adviseur coördinator.

· Er zijn op verschillende plaatsen in de keuken noodstoppen aangebracht ter voorkoming van ongevallen. Deze drukknoppen mogen dan ook enkel en alleen ingedrukt worden in noodsituaties. Leerlingen die de noodstoppen met opzet bedienen worden onmiddellijk doorverwezen naar de TAC voor sanctionering.

4. AFVALBEHEER

· Afval wordt onmiddellijk in de daarvoor voorziene afvalbakken gesorteerd. De school doet grote inspanningen op het vlak van recycling. Dezelfde voorschriften gelden in de keuken.

5. VANDALISME & DIEFSTAL

· Moedwillige beschadiging aan gereedschappen, machines, toestellen of keuken-uitrusting moeten door de betrokken leerling vergoed worden, los van bijkomende sancties opgelegd door de directie. In elk geval worden de ouders hiervan op de hoogte gebracht.

· Leerlingen die moedwillige schade of fouten toebrengen (sabotage) in de keuken worden doorverwezen naar de technisch adviseur coördinator. In elk geval worden de ouders hiervan op de hoogte gebracht.

Iedere leerling moet ELKE afspraak vastgelegd in dit werkplaatsreglement zorgvuldig naleven! 

Ronny De Schrijver 
                                                                      Jolien Roef
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