
Załącznik nr 1 do OPZ
Technik żywienia i usług gastronomicznych

I. Pracownia technologii gastronomicznej

1. Wyposażenie ogólnodydaktyczne pracowni

· komputer stacjonarny z oprogramowaniem biurowym z dostępem do Internetu,

· programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań produkcyjnych,

· drukarka laserowa ze skanerem i kopiarką A4,

· projektor multimedialny,

· ekran projekcyjny,

· tablica szkolna biała suchościeralna,

· tablica flipchart,

· schematy rozwiązań układów funkcjonalnych pomieszczeń zakładów gastronomicznych.

2. Opis infrastruktury pracowni 

a. usytuowanie pracowni

Pracownia technologiczna usytuowana w budynku szkolnym na kondygnacji nadziemnej. Pracownia powinna posiadać pomieszczenie socjalne – szatnię dla uczniów, w skład, której wchodzi pomieszczenie do przebrania w odzież roboczą oraz sanitariat wyposażony w umywalkę (jedno stanowisko na dziesięciu uczniów) i wc (dodatkowo mydło w płynie, płyn do odkażania rąk, ręczniki jednorazowego użytku, kosz na zużyte ręczniki).

b. wielkość i inne wymagania dotyczące pomieszczenia lub innego miejsca, w którym znajdują się stanowiska 

Wielkość pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposób wykończenia podłóg, sufitów, ścian, okien i drzwi zgodna z przepisami prawa w zakresie wymagań: budowlanych, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych oraz zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej. Podłoga wyłożona tworzywem lub płytkami łatwa w pielęgnacji.
c. minimalną powierzchnię (kubatura) niezbędną dla pojedynczego stanowiska

Stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniające uczniom swobodę ruchu wystarczającą do wykonywania pracy w sposób bezpieczny.

d. wyposażenie stanowiska w niezbędne media z określeniem ich parametrów 

W pracowni należy zapewnić:

· punkt poboru zimnej i ciepłej wody i odprowadzania ścieków (przy każdym stanowisku),

· punkty zasilania w energię elektryczną z napięciem 230 V i 400 V,

· instalację ogrzewczą,

· instalację gazową, 

· wentylację grawitacyjną, 

· oświetlenie dzienne oraz dodatkowo możliwość oświetlania światłem sztucznym,

· szerokopasmowe łącze internetowe, 

· wentylatory wyciągowe do mechanicznej wymuszonej wymiany powietrza,
· kratki ściekowe.
3. Opis wyposażenia stanowisk dydaktycznych w pracowni

W pracowni założono jednakowe wyposażenie wszystkich stanowisk dydaktycznych. Przyjęto, że w pracowni prowadzony jest proces kształcenia z podziałem na grupy i może się w niej znajdować maksymalnie 15 stanowisk dydaktycznych, jedno stanowisko dla trzech uczniów.

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· stoły produkcyjne,

· trzon kuchenny z piekarnikiem/kuchenka indukcyjna z piekarnikiem;

· zlewozmywak z instalacją ciepłej i zimnej wody,

· zestaw garnków i innych naczyń kuchennych,

· zestaw noży kuchennych,

· drobny sprzęt produkcyjny,

· maszynka do mielenia,

· frytownica

· chłodziarka z zamrażarką,

· zmywarka do naczyń,

· piec konwekcyjno-parowy/piekarnik z termoobiegiem,

· kuchenka mikrofalowa,

· kuchenka indukcyjna,

· podgrzewacz do talerzy,

· sous vide - urządzenie do gotowania w niskich temperaturach,

· pakowarka próżniowa,

· naświetlacz do jaj,

· bielizna i zastawa stołowa,

· tace kelnerskie metalowe,

· wychładzarka szokowa/schładzarko-zamrażarka,

· blender,

· sokowirówka,

· robot kuchenny wieloczynnościowy;

· zastawa stołowa, sztućce i szkło stołowe oraz inny sprzęt do podawania potraw,

· regał, szafa magazynowa,

· stoły i krzesła,

· bielizna stołowa,

· kosz i pojemniki na segregowane odpady.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· termometr do mierzenia temperatury produktu poddanego obróbce termicznej,

· wagi pomiarowe,

· miarki.

c. wykaz materiałów, surowców, półfabrykatów i innych środków niezbędnych w procesie kształcenia

· próbki przykładowych surowców, dodatków i materiałów pomocniczych.

d. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentację właściwą dla stanowiska

· regulamin pracowni,

· skrócone instrukcje obsługi maszyn i urządzeń,

· receptury gastronomiczne,

· instrukcje i procedury bezpieczeństwa zdrowotnego żywności,

· biblioteka zawodowa wyposażona w zestaw podręczników i książek z zakresu gastronomii,

· prospekty, katalogi maszyn i urządzeń dla gastronomii, schematy maszyn i urządzeń,

· schematy rozwiązań układów funkcjonalnych pomieszczeń zakładów,

· katalogi oraz instrukcje obsługi maszyn i urządzeń gastronomicznych.

e. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

f. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy 

· certyfikaty urządzeń lub świadectwa zgodności z zakresu bezpieczeństwa i higieny pracy,
· skrócone instrukcje obsługi maszyn i urządzeń umieszczone obok nich,
· gaśnica proszkowa,
· znaki ostrzegawcze, schemat drogi ewakuacyjnej,
· przepisy i regulaminy bhp, ppoż. i ochrony środowiska obowiązujące w produkcji gastronomicznej,
· środki ochrony indywidualnej: strój roboczy (biała bluza, spodnie, nakrycie głowy, obuwie),
· procedury dotyczące systemu GMP, GHP, HACCP obowiązujące w produkcji gastronomicznej, 
· środki i sprzęt do utrzymania stanowiska w czystości,
· książeczka zdrowia.
II. Pracownia sporządzania potraw i napojów(warsztaty)

1. Wyposażenie ogólnodydaktyczne pracowni

· tablica szkolna biała suchościeralna, 

· tablica flipchart.

2. Wykaz niezbędnych stanowisk dydaktycznych właściwych dla danej pracowni

2.1. Stanowisko obróbki wstępnej brudnej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów).

2.2. Stanowisko obróbki wstępnej czystej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów).

2.3. Stanowisko produkcji potraw z mięsa (jedno stanowisko dla sześciu uczniów).

2.4. Stanowisko produkcji ciast (jedno stanowisko dla sześciu uczniów).

2.5. Stanowisko obróbki cieplnej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów).

2.6. Stanowisko ekspedycji potraw i napojów (jedno stanowisko dla sześciu uczniów).

2.7. Stanowisko mycia naczyń (jedno stanowisko dla sześciu uczniów). 

3. Opis infrastruktury pracowni

a. usytuowanie pracowni 

Stanowiska w budynku warsztatu szkolnego na kondygnacji nadziemnej, oddzielone od części dydaktycznej szkoły. Warsztaty szkolne powinny posiadać pomieszczenie socjalne – szatnię dla uczniów, w skład, której wchodzi pomieszczenie do przebrania w odzież roboczą oraz sanitariat wyposażony w umywalkę z dopływem ciepłej i zimnej wody (jedno stanowisko dla dziesięciu uczniów) i wc (dodatkowo mydło w płynie, płyn do odkażania rąk, ręczniki papierowe, jednorazowego użytku, kosz na zużyte ręczniki). 

Ponadto warsztaty szkolne powinny być wyposażone w: 

pomieszczenia magazynowe, wyposażone w urządzenia do przechowywania żywności, regały lub szafy na produkty suche w ilości pokrywającej potrzeby i zgodnie z systemem GHP, GMP oraz HACCP; podesty drewniane na podłodze; skrzynki na warzywa, owoce i grzyby, znakowane w podwójnej ilości względem przeciętnego zapotrzebowania; pojemniki zamykane na kiszonki, wózki transportowe, zamrażarka półkowa; oddzielne szafy chłodnicze do przechowywania mięsa, ryb, drobiu; szafa chłodnicza na produkty mleczarskie; szafa chłodnicza na półprodukty i wyroby gotowe; szafy z regałami na bieliznę stołową; szafa na sprzęt potrzebny do utrzymania czystości; szafy na środki czyszczące i dezynfekujące; regały i szafy niezbędne na sprzęt cateringowy, stół do odważania i odmierzania surowców, waga elektroniczna: 5–10 kg oraz 0-5 kg; termometr: lodówkowy, higrometr, strój roboczy: rękawice termoizolacyjne, fartuchy gumowe oraz salę konsumencką wyposażoną w: stoły, krzesła, bieliznę i zastawę stołową, tace oraz elementy do dekoracji stołów, kosze z klapą na odpady, wózek kelnerski; pomocnik kelnerski; lada barowa, jako miejsce do wydawania napojów; hockery; ekspres do kawy; sokowirówka; warnik; mikser; kostkarka do lodu; zmywarka do szkła barmańskiego; szkło, porcelana i drobny sprzęt barmański oraz miarki barmańskie; chłodziarka na napoje; kasa fiskalna/ kompleksowe rozwiązania do prowadzenia sprzedaży, rozliczenia oraz kontroli utargów, magazynów i kalkulacji w gastronomii,(program sprzedaży kelnerskiej i barmańskiej na ekranach dotykowych z wykorzystaniem palmtopów), zintegrowany system rozliczenia gastronomii - od dostaw po sprzedaż i wydanie potraw, miarki barowe, pralnica przemysłowa z suszarką i programem antyzgniatającym (lub inne rozwiązania zapewniające systematyczność utrzymania w czystości bielizny stołowej); żelazko; mały domowy magiel elektryczny; deska do prasowania.

b. wielkość i inne wymagania dotyczące pomieszczenia lub innego miejsca, w którym znajdują się stanowiska 

Wielkość pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposób wykończenia podłóg, sufitów, ścian, okien i drzwi zgodna z przepisami prawa w zakresie wymagań: budowlanych, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych.

Podłoga wyłożona tworzywem lub płytkami łatwa w pielęgnacji.

c. minimalna powierzchnia (kubatura) niezbędna dla pojedynczego stanowiska;

Stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniające uczniom swobodę ruchu wystarczającą do wykonywania pracy w sposób bezpieczny.

d. wyposażenie stanowiska w niezbędne media z określeniem ich parametrów 

W pracowni należy zapewnić:

· punkt poboru zimnej i ciepłej wody i odprowadzania ścieków,

· punkty zasilania w energię elektryczną z napięciem 230 V i 400 V,

· instalacja ogrzewcza,

· instalacja gazowa, 

· wentylacja grawitacyjna, 

· oświetlenie dzienne z dodatkowo możliwością oświetlenia światłem sztucznym,

· szerokopasmowe łącze internetowe,

· wentylatory wyciągowe do mechanicznej wymuszonej wymiany powietrza,

· kratki ściekowe. 
4. Opis wyposażenia poszczególnych stanowisk dydaktycznych w pracowni

4.1. Stanowisko obróbki wstępnej brudnej 

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· zlewozmywak 3-komorowy z instalacją zimnej i cieplej wody,

· stoły robocze stalowe,

· stół ze stali nierdzewnej z powłoką antybakteryjną.

· drobny sprzęt do obróbki wstępnej,

· płuczko-obieraczka do ziemniaków i warzyw,

· naświetlacz do dezynfekcji jaj.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· prześwietlacz do sprawdzania świeżości jaj (owoskop).

c. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentację, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla danego stanowiska

· skrócone instrukcje obsługi maszyn i urządzeń,

· dokumentacja monitorowania ccp.

· procedury i instrukcje stanowiskowe systemów zapewnienia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności.

d. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

e. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy 

· umywalka z dopływem ciepłej i zimnej wody z dozownikiem do mydła oraz z pojemnikiem na ręczniki papierowe, kosz z klapą,

· środki ochrony indywidualnej: rękawice bawełniane masarskie, fartuch gumowy, kratownica gumowa wokół płuczko-obieraczki,

· przepisy i regulaminy bhp, ppoż. i ochrony środowiska obowiązujące w produkcji gastronomicznej,

· procedury dotyczące systemu GMP, GHP i HACCP obowiązujące w produkcji gastronomicznej,

· środki i sprzęt do utrzymania stanowiska w czystości, 

· książeczka zdrowia. 

4.2. Stanowisko obróbki wstępnej czystej

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· zlewozmywak z instalacją zimnej i cieplej wody,

· stoły produkcyjne ze stali nierdzewnej,

· drobny sprzęt kuchenny,

· urządzenia do rozdrabniania warzyw i owoców,

· krajalnica z przystawkami,

· mechaniczne urządzenia do rozdrabniania surowców.

b. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentację, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla danego stanowiska

· instrukcje obsługi maszyn i urządzeń,

· procedury i instrukcje stanowiskowe systemów zapewnienia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności.

c. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

d. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy 

· przepisy i regulaminy bhp, ppoż. i ochrony środowiska obowiązujące w produkcji gastronomicznej,

· środki ochrony indywidualnej,

· procedury dotyczące systemu GMP, GHP i HACCP obowiązujące w produkcji gastronomicznej,

· środki i sprzęt do utrzymania stanowiska w czystości, 

· książeczka zdrowia. 

4.3. Stanowisko produkcji potraw z mięsa

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody,

· stoły robocze ze stali nierdzewnej,

· maszyna uniwersalna z kompletem rozszerzonym przystawek,

· wózki pomocnicze,

· urządzenia do rozdrabniania mięsa.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· termometr do mierzenia temperatury produktu poddanego obróbce termicznej,

· sonda,

· waga elektroniczna do 5 kg.

c. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentację, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla danego stanowiska

· receptury,

· procedury i instrukcje stanowiskowe systemów zapewniania jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności.

· skrócone instrukcje obsługi maszyn i urządzeń.

d. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

e. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy 

· umywalka do rąk z dopływem ciepłej i zimnej wody, z dozownikiem do mydła oraz z pojemnikiem na ręczniki papierowe, kosz z klapą;

· certyfikaty urządzeń lub świadectwa zgodności z zakresu bezpieczeństwa i higieny pracy;

· instrukcje obsługi maszyn i urządzeń umieszczone obok urządzeń;

· gaśnica proszkowa;

· znaki ostrzegawcze, schemat drogi ewakuacyjnej,

· środki ochrony indywidualnej oraz rękawice i okulary do obsługi pieca konwekcyjno-parowego.

· przepisy i regulaminy bhp, ppoż. i ochrony środowiska obowiązujące w produkcji gastronomicznej,

· procedury dotyczące systemu GMP, GHP i HACCP obowiązujące w produkcji gastronomicznej,

· środki i sprzęt do utrzymania stanowiska w czystości, 

· książeczka zdrowia.

4.4. Stanowisko produkcji ciast

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· zlewozmywak z instalacją zimnej i cieplej wody,

· stoły robocze ze stali nierdzewnej,

· trzon kuchenny gazowy z piekarnikiem,

· zamrażarka,

· wózki pomocnicze,

· chłodziarka podblatowa do „mise en place”,

· regały na sprzęt,

· naczynia kuchenne, drobny sprzęt gastronomiczny i cukierniczy,

· chłodnia na półprodukty i gotowe wyroby cukiernicze,

· piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem,

· robot kuchenny wieloczynnościowy.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· termometr do mierzenia temperatury produktu poddanego obróbce termicznej,

· sonda,

· waga elektroniczna do 5 kg.

c. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentację, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla danego stanowiska

· instrukcje obsługi maszyn i urządzeń,

· procedury i instrukcje stanowiskowe systemów zapewnienia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności,

· receptury gastronomiczne.

d. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

e. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy

· umywalka do rąk z dopływem ciepłej i zimnej wody, z dozownikiem do mydła oraz z pojemnikiem na ręczniki papierowe, kosz z klapą,

· certyfikaty urządzeń lub świadectwa zgodności z zakresu bezpieczeństwa i higieny pracy,

· instrukcje obsługi maszyn i urządzeń umieszczone,

· gaśnica proszkowa,

· znaki ostrzegawcze, schemat drogi ewakuacyjnej,

· środki ochrony indywidualnej oraz rękawice i okulary do obsługi pieca konwekcyjno-parowego,

· przepisy i regulaminy bhp, ppoż. i ochrony środowiska obowiązujące w produkcji gastronomicznej,

· procedury dotyczące systemu GMP, GHP i HACCP obowiązujące w produkcji gastronomicznej,

· środki i sprzęt do utrzymania stanowiska w czystości, 

· książeczka zdrowia.

4.5. Stanowisko obróbki cieplnej

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody,

· stoły robocze ze stali nierdzewnej,

· kocioł warzelny wolnostojący (występuje w zakładach gastronomicznych),

· trzon kuchenny gazowy z piekarnikiem,

· maszyna uniwersalna z kompletem rozszerzonym przystawek,

· frytownica,

· grill gastronomiczny,

· taboret podgrzewczy (występuje w zakładach gastronomicznych),

· wózki pomocnicze,

· piec konwekcyjno-parowy z dodatkowym wyposażeniem,

· urządzenie do gotowania makaronu lub kosz do gotowania makaronu,

· chłodziarka podblatowa do „mise en place”,

· patelnia elektryczna (występuje w zakładach gastronomicznych),

· regały na sprzęt,

· naczynia kuchenne,

· drobny sprzęt gastronomiczny,

· drobny sprzęt kuchenny,

· sous vide - urządzenie do gotowania w niskich temperaturach,

· wychładzarka szokowa/schładzarko-zamrażarka.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· termometr do mierzenia temperatury produktu poddanego obróbce termicznej,

· sonda,

· waga elektroniczna do 5 kg.

c. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentację, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla danego stanowiska

· instrukcje obsługi maszyn i urządzeń,

· procedury i instrukcje stanowiskowe systemów zapewnienia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności.

· receptury gastronomiczne.

d. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

e. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy 

· umywalka do rąk z dopływem ciepłej i zimnej wody, z dozownikiem do mydła oraz z pojemnikiem na ręczniki papierowe, kosz z klapą,

· certyfikaty urządzeń lub świadectwa zgodności z zakresu bezpieczeństwa i higieny pracy,

· instrukcje obsługi maszyn i urządzeń umieszczone obok urządzeń,

· gaśnica proszkowa,

· znaki ostrzegawcze, schemat drogi ewakuacyjnej,

· środki ochrony indywidualnej oraz rękawice i okulary do obsługi pieca konwekcyjno-parowego.

4.6. Stanowisko ekspedycji potraw i napojów

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody,

· stół do ekspedycji potraw,

· komplet naczyń i drobnego sprzętu kuchennego,

· kuchenka mikrofalowa,

· podgrzewacze do talerzy,

· wózki pomocnicze,

· salamandra elektryczna

· regały na sprzęt

· krzesła pasujące do stołów,

· wózek kelnerski,

· pomocnik kelnerski,

· lada barowa, jako miejsce do wydawania napojów,

· hockery,

· ekspres do kawy,

· sokowirówka,

· warnik,

· mikser,

· kostkarka do lodu,

· zmywarka do szkła barmańskiego,

· szkło, porcelana i drobny sprzęt barmański,

· chłodziarka na napoje,

· kasa fiskalna/ kompleksowe rozwiązania do prowadzenia sprzedaży, rozliczenia oraz kontroli utargów, magazynów i kalkulacji w gastronomii (program sprzedaży kelnerskiej i barmańskiej na ekranach dotykowych z wykorzystaniem palmtopów), zintegrowany system rozliczenia gastronomii - od dostaw po sprzedaż i wydanie potraw,

· bielizna stołowa.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· waga,

· miarki barowe.

c. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentację, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla danego stanowiska

· instrukcje obsługi maszyn i urządzeń,

· procedury i instrukcje stanowiskowe systemów zapewnienia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności,

· receptury gastronomiczne,

· karty potraw i napojów.

d. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

f. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy 

· umywalka do rąk z dopływem ciepłej i zimnej wody, z dozownikiem do mydła oraz z pojemnikiem na ręczniki papierowe, kosz z klapą,

· certyfikaty urządzeń lub świadectwa zgodności z zakresu bezpieczeństwa i higieny pracy,

· instrukcje obsługi maszyn i urządzeń umieszczone,

· gaśnica proszkowa,

· znaki ostrzegawcze, schemat drogi ewakuacyjnej,

· środki ochrony indywidualnej oraz rękawice i okulary do obsługi pieca konwekcyjno-parowego.

· skrócone instrukcje obsługi maszyn i urządzeń umieszczone obok nich,

· pralnica przemysłowa z suszarką i programem antyzgniatającym (lub inne rozwiązania zapewniające systematyczność utrzymania w czystości bielizny stołowej),

· żelazko, deska do prasowania,

· mały domowy magiel elektryczny.

4.7. Stanowisko mycia naczyń 

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· zlewozmywak trzykomorowy z instalacją zimnej i cieplej wody,

· pojemniki na odpadki,

· zmywarka do naczyń,

· środki do mycia i dezynfekcji,

· szafki do naczyń,

· szafa przelotowa.

b. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentację, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla danego stanowiska

· instrukcje obsługi maszyn i urządzeń,

· gumowa mata ochronna,

· procedury i instrukcje stanowiskowe systemów zapewnienia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności.

c. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

d. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy 

· przepisy i regulaminy bhp, ppoż. i ochrony środowiska obowiązujące w produkcji gastronomicznej,

· środki ochrony indywidualnej,

· procedury dotyczące systemu GMP, GHP i HACCP obowiązujące w produkcji gastronomicznej,

· środki i sprzęt do utrzymania stanowiska w czystości, 

· książeczka zdrowia. 

III. Pracownia planowania żywienia i produkcji gastronomicznej

1. Wyposażenie ogólnodydaktyczne pracowni

· komputer stacjonarny z oprogramowaniem biurowym z dostępem do Internetu,

· drukarka laserowa ze skanerem i kopiarką A4,

· projektor multimedialny,

· telewizor,

· ekran projekcyjny,

· tablica szkolna biała suchościeralna,

· tablica flipchart.

2. Opis infrastruktury pracowni 

a. usytuowanie pracowni

Pracownia usytuowana w budynku szkolnym na kondygnacji nadziemnej.

b. wielkość i inne wymagania dotyczące pomieszczenia lub innego miejsca, w którym

znajduje się stanowiska 

Wielkość pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposób wykończenia podłóg, sufitów, ścian, okien i drzwi zgodna z przepisami prawa w zakresie wymagań: budowlanych, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych.

Podłoga wyłożona tworzywem lub płytkami łatwa w pielęgnacji.

c. minimalna powierzchnia (kubatura) niezbędna dla pojedynczego stanowiska

Stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniające uczniom swobodę ruchu wystarczającą do wykonywania pracy w sposób bezpieczny.

d. wyposażenie stanowiska w niezbędne media z określeniem ich parametrów 

· punkt poboru zimnej i ciepłej wody i odprowadzania ścieków,

· punkty zasilania w energię elektryczną z napięciem 230 V i 400 V,

· instalacja ogrzewcza,

· instalacja gazowa, 

· wentylacja grawitacyjna, 

· oświetlenie dzienne oraz dodatkowo możliwość oświetlania światłem sztucznym,

· szerokopasmowe łącze internetowe, 

· wentylatory wyciągowe do mechanicznej wymuszonej wymiany powietrza.
3. Opis wyposażenia stanowisk dydaktycznych w pracowni

W pracowni założono jednakowe wyposażenie wszystkich stanowisk dydaktycznych. Przyjęto, że w pracowni prowadzony jest proces kształcenia z podziałem na grupy i może się w niej znajdować maksymalnie 15 stanowisk dydaktycznych, jedno stanowisko dla jednego ucznia.

a. stanowisko komputerowe z wykazem urządzeń peryferyjnych oraz programów właściwych dla stanowiska dydaktycznego

· komputer przenośny z oprogramowaniem biurowym z dostępem do Internetu, 

· oprogramowanie do planowania, rozliczania, oceny żywienia,

· oprogramowanie do planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej,

· oprogramowanie do planowania i rozliczania usług gastronomicznych,

· drukarka (jedno urządzenie dla ośmiu uczniów).

b. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentację, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla danego stanowiska

· tabele składu i wartości odżywczych produktów spożywczych,

· normy żywienia i wyżywienia,

· tabele zamiany produktów,

· jadłospisy codzienne i okolicznościowe, 

· karty potraw i napojów,

· receptury potraw i napojów, 

· wzory druków stosowanych w gastronomii,

c. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

d. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy 

· przepisy i regulaminy bhp, ppoż. i ochrony środowiska obowiązujące w produkcji wyrobów spożywczych,

· środki ochrony indywidualnej, 

· środki i sprzęt do utrzymania stanowiska w czystości.

IV. Pracownia obsługi konsumenta

1. Wyposażenie ogólnodydaktyczne pracowni

· komputer stacjonarny z oprogramowaniem biurowym z dostępem do Internetu oraz programami: do planowania menu zgodnie z zamówieniami, planowania i organizowania pracy kelnera, kalkulacji proponowanych zestawów, rozliczania produkcji, planowania i rozliczania usług gastronomicznych,

· drukarka laserowa ze skanerem i kopiarką A4,

· projektor multimedialny,

· telewizor,

· ekran projekcyjny,

· tablica szkolna biała suchościeralna, 

· tablica flipchart.

2. Wykaz niezbędnych stanowisk dydaktycznych właściwych dla danej pracowni

2.1. Stanowisko obsługi gości (jedno stanowisko dla trzech uczniów).

2.2. Stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesięciu uczniów).

3. Opis infrastruktury pracowni 

a. usytuowanie pracowni

Pracownia usytuowana w budynku szkolnym na kondygnacji nadziemnej.

Pracownia powinna posiadać pomieszczenie socjalne – szatnię dla uczniów, w skład której wchodzi pomieszczenie do przebrania w strój roboczy oraz sanitariat wyposażony w umywalkę z instalacją zimnej i ciepłej wody (jedno stanowisko dla dziesięciu uczniów) i wc (dodatkowo mydło w płynie, płyn do odkażania rąk, ręczniki jednorazowego użytku, kosz z klapą na zużyte ręczniki). 

Pracownia powinna być wyposażona w trzon kuchenny z piekarnikiem, podgrzewacze do potraw i talerzy, kuchenkę mikrofalową, chłodziarkę z zamrażarką oraz zmywarkę do naczyń.

b. wielkość i inne wymagania dotyczące pomieszczenia lub innego miejsca, w którym

znajdują się stanowiska 

Wielkość pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposób wykończenia podłóg, sufitów, ścian, okien i drzwi zgodna z przepisami prawa w zakresie wymagań: budowlanych, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych.

Podłoga wyłożona tworzywem lub płytkami łatwa w pielęgnacji.

c. minimalna powierzchnia (kubatura) niezbędna dla pojedynczego stanowiska

Stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniające uczniom swobodę ruchu wystarczającą do wykonywania pracy w sposób bezpieczny.

d. wyposażenie stanowiska w niezbędne media z określeniem ich parametrów 

· punkt poboru zimnej i ciepłej wody i odprowadzania ścieków,

· punkty zasilania w energię elektryczną z napięciem 230 V i 400 V,

· instalacja ogrzewcza,

· instalacja gazowa, 

· wentylacja grawitacyjna, 

· oświetlenie dzienne oraz dodatkowo możliwość oświetlania światłem sztucznym,

· wentylatory wyciągowe do mechanicznej wymuszonej wymiany powietrza.
4. Opis wyposażenia stanowisk dydaktycznych w pracowni

4.1. Stanowisko obsługi gości

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· stoły restauracyjne z możliwością zestawiania w bloki,

· stół okrągły: do kawiarni, cukierni, do restauracji,

· krzesła dobrane do stołów,

· pomocnik kelnerski serwisowy na kółkach,

· wózki kelnerskie: do uzupełniania zastawy, do serwowania dań gorących, do flambirowania, do tranżerowania,

· podgrzewacze do potraw i talerzy,

· witryna chłodnicza do ekspozycji i podawania przekąsek sałatek, surówek,

· chłodziarka z zamrażarką,

· kuchenka mikrofalowa,

· trzon kuchenny z piekarnikiem,

· bielizna, zastawa stołowa, tace, drobny sprzęt kelnerski oraz elementy dekoracji stołów.

Jeżeli restauracja spełnia funkcję sali bankietowej należy uzupełnić wyposażenie w:

· hockery, 

· lada barowa ze zlewem do mycia szkła,

· regał barowy,

· chłodziarka barowa,

· dystrybutor napojów zimnych,

· kostkarka do lodu,

· ekspres do kawy, herbaty,

· drobny sprzęt barmański,

· blender elektryczny,

· zastawa stołowa,

· tace kelnerskie,

· drobny sprzęt kelnerski,

· elementy dekoracji stołów, 
· wózki kelnerskie z wyposażeniem.

· kasa kelnerska, terminal,

· podgrzewacz ze stali nierdzewnej; 

· czajnik bezprzewodowy,

· naczynia porcelanowe i ceramika żaroodporna,

· naczynia szklane szerokiego zastosowania,

· bielizna stołowa.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· termometry,

· dozowniki i miarki do napojów.

c. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentację, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla danego stanowiska

· normy jakości stosowane w gastronomii, 

· zbiór przepisów i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,

· zbiór receptur gastronomicznych,

· katalogi zastawy i bielizny stołowej, sprzętu kelnerskiego,

· katalogi dekoracji stołów.

d. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

e. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy 

· przepisy i regulaminy bhp, ppoż. i ochrony środowiska obowiązujące w gastronomii,

· środki ochrony indywidualnej: strój roboczy, 

· procedury dotyczące systemu GMP, GHP i HACCP obowiązujące w gastronomii,

· środki i sprzęt do utrzymania stanowiska w czystości, 

· książeczka zdrowia.

· gaśnica proszkowa;

· skrócone instrukcje obsługi urządzeń.

4.2. Stanowisko barowe

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· lada barowa, 

· stołki barowe (hockery),

· sprzęt barowy,

· regał barowy,

· mikser barowy lub blender elektryczny,

· ekspres do kawy i herbaty,

· dystrybutor napojów zimnych,

· naczynia do sporządzania i serwowania napojów,

· stół stalowy lub blat roboczy,

· zlewozmywak dwukomorowy z instalacją cieplej i zimnej wody,

· chłodziarka barowa,

· zmywarka do naczyń,

· kuchenka mikrofalowa,

· kosz na odpady,

· pojemniki termoizolacyjne,

· kruszarka do lodu,

· wyciskacz do cytrusów,

· naczynia do napojów,

· drobny sprzęt barmański,

· blender elektryczny,

· stoły restauracyjne.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· termometry,

· dozowniki i miarki barowe.

c. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentację, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla danego stanowiska

· instrukcje obsługi urządzeń stosowanych w gastronomii,

· normy jakości stosowane w gastronomii, 

· zbiór przepisów i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,

· zbiór receptur gastronomicznych,

· katalogi urządzeń i sprzętu barowego.

d. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

e. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy 

· przepisy i regulaminy bhp, ppoż. i ochrony środowiska obowiązujące w gastronomii,

· środki ochrony indywidualnej: strój roboczy, 

· procedury dotyczące systemu GMP, GHP i HACCP obowiązujące w gastronomii,

· środki i sprzęt do utrzymania stanowiska w czystości, 

· książeczka zdrowia.

Technik elektryk

III. Pracownia elektrotechniki i elektroniki 

1. Wyposażenie ogólnodydaktyczne pracowni

· komputer stacjonarny z oprogramowaniem biurowym z dostępem do Internetu,

· drukarka laserowa ze skanerem i kopiarką A4,

· projektor multimedialny,

· ekran projekcyjny,

· tablica szkolna biała suchościeralna, 

· tablica flipchart, 

2. Opis infrastruktury stanowisk dydaktycznych

a. usytuowanie stanowiska

Pracownia usytuowana w budynku szkoły na kondygnacji nadziemnej z układem mebli ustawionych „w podkowę” i okablowaniem stanowisk. 

b. wielkość i inne wymagania dotyczące pomieszczenia lub innego miejsca, w którym znajduje się

Wielkość pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposób wykończenia podłóg, sufitów, ścian, okien i drzwi zgodna z przepisami prawa w zakresie wymagań: budowlanych, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych.

c. minimalna powierzchnia (kubatura) niezbędna dla pojedynczego stanowiska

Stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniające uczniom swobodę ruchu wystarczającą do wykonywania pracy w sposób bezpieczny.

d. wyposażenie stanowiska w niezbędne media z określeniem ich parametrów

W pracowni należy zapewnić instalację elektryczną oraz instalację ogrzewczą, wentylację grawitacyjną, oświetlenie dzienne oraz dodatkowo możliwość oświetlania światłem sztucznym, szerokopasmowe łącze internetowe. Stanowiska wyposażone w zasilanie 1-fazowe 230 V oraz 3-fazowe 230/400 V, każde stanowisko zabezpieczone oddzielnie wyłącznikiem różnicowoprądowym i wyposażone w stanowiskowy wyłącznik bezpieczeństwa oraz centralny wyłącznik bezpieczeństwa.

3. Opis wyposażenia poszczególnych stanowisk dydaktycznych

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· zasilacz stabilizowany napięcia stałego, 

· autotransformator, 

· generator funkcyjny,

· rezystory suwakowe,

· rezystory dekadowe,

· indukcyjności dekadowe,

· kondensatory dekadowe,

· żarówki o różnych mocach,

· dławiki,

· kondensatory o różnych pojemnościach,

· trenażery z układami elektrycznymi i elektronicznymi przystosowane do badań umożliwiające realizację ćwiczeń z zakresu pomiarów: napięcia, natężenia prądu, rezystancji, pojemności, indukcyjności, częstotliwości, mocy,

· trenażery umożliwiające badanie elektronicznych układów analogowych i cyfrowych, 

· lutownica wraz z lutowiem,

· szczypce monterskie,

· zestaw wkrętaków,

· szczypce do ściągania izolacji,

· nóż monterski.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych
· amperomierze i woltomierze analogowe prądu stałego i przemiennego,

· omomierze analogowe i cyfrowe,

· watomierze,

· mierniki uniwersalne analogowe i cyfrowe,

· amperomierze cęgowe prądu stałego i zmiennego,

· częstotliwościomierze,

· mierniki cosφ,

· oscyloskop z sondami pomiarowymi.

c. wykaz modeli, symulatorów, fantomów
· układy do badania filtrów RC i LC,

· układy do badania prostowników jedno i dwupołówkowych,

· układy stabilizatorów,

· podstawowe układy wzmacniaczy,

· układy do ćwiczeń z techniki prądu trójfazowego,

· układy do badania elementów elektronicznych.

d. wykaz materiałów, surowców, półfabrykatów i innych środków niezbędnych w procesie kształcenia
· zestawy elementów elektrycznych i elektronicznych, 

· przewody elektryczne.

e. stanowisko komputerowe z wykazem urządzeń peryferyjnych oraz programów 
· komputer stacjonarny (jeden dla dwóch uczniów) z oprogramowaniem umożliwiającym symulację pracy układów elektrycznych i elektronicznych, z dostępem do Internetu.

f. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla pracowni
· regulamin pracowni,

· instrukcje do ćwiczeń,

· podręczniki z zakresu elektrotechniki i miernictwa elektrycznego,

· instrukcja BHP,

· katalogi elementów elektrycznych i elektronicznych,

· katalogi i instrukcje obsługi przyrządów pomiarowych,

· literatura zawodowa z zakresu elektrotechniki i pomiarów.

g. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy
· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

h. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy
· środki ochrony przeciwpożarowej,

· środki ochrony indywidualnej,

· środki i sprzęt do utrzymania czystości na stanowisku,

· pojemniki na segregowane odpady.

II. Pracownia montażu, konserwacji i eksploatacji maszyn ,urządzeń oraz  instalacji elektrycznych
1. Wyposażenie ogólnodydaktyczne pracowni

· komputer stacjonarny z oprogramowaniem biurowym z dostępem do Internetu,

· drukarka laserowa ze skanerem i kopiarką A4,

· projektor multimedialny,

· ekran projekcyjny,

· tablica szkolna biała suchościeralna, 

2. Opis infrastruktury stanowisk dydaktycznych w pracowni 

a. usytuowanie stanowiska

Pracownia usytuowana w budynku szkoły na kondygnacji nadziemnej z układem mebli ustawionych „w podkowę” i okablowaniem stanowisk. 

b. wielkość i inne wymagania dotyczące pomieszczenia lub innego miejsca, w którym znajduje się stanowisko

Wielkość pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposób wykończenia podłóg, sufitów, ścian, okien i drzwi zgodna z przepisami prawa w zakresie wymagań: budowlanych, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych.

c. minimalna powierzchnia (kubatura) niezbędna dla pojedynczego stanowiska

Stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniające uczniom swobodę ruchu wystarczającą do wykonywania pracy w sposób bezpieczny.

d. wyposażenie stanowiska w niezbędne media z określeniem ich parametrów

W pracowni należy zapewnić instalację elektryczną oraz instalację ogrzewczą, wentylację grawitacyjną, oświetlenie dzienne oraz dodatkowo możliwość oświetlania światłem sztucznym, szerokopasmowe łącze internetowe. Stanowiska wyposażone w zasilanie 1-fazowe 230 V oraz 3-fazowe 230/400 V, każde stanowisko zabezpieczone oddzielnie wyłącznikiem różnicowoprądowym i wyposażone w stanowiskowy wyłącznik bezpieczeństwa oraz centralny wyłącznik bezpieczeństwa.

3. Opis wyposażenia stanowisk dydaktycznych w pracowni

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· zasilacze stabilizowane napięcia stałego, 

· autotransformatory, 

· rezystory suwakowe,

· dławiki,

· kondensatory o różnych pojemnościach,

· różnego rodzaju styczniki, przekaźniki, zabezpieczenia przetężeniowe,

· transformatory jedno- i trójfazowe,

· akumulatory,

· silniki prądu stałego (bocznikowe i szeregowe),

· prądnice prądu stałego (samowzbudne i obcowzbudne),

· silniki prądu przemiennego (klatkowe i pierścieniowe),

· prądnice synchroniczne,

· silniki jednofazowe używane w sprzęcie AGD,

· silnik komutatorowy prądu stałego i zmiennego,

· falownik,

· prostownik z możliwością konfiguracji diod,

· serwonapędy,

· łączniki manewrowe,
· styczniki,

· przekaźniki,

· wyłączniki różnicowo-prądowe,

· wyłączniki przepięciowe,

· zabezpieczenie nadmiarowo-prądowe,

· rozdzielnica, 

· lampki sygnalizacyjne
· lutownica wraz z lutowiem,

· szczypce monterskie uniwersalne,

· szczypce płaskie,

· szczypce boczne,

· szczypce do ściągania izolacji,

· zestaw wkrętaków,

· nóż monterski,

· komplet kluczy płaskich, oczkowych i nasadowych,

· praska ręczna do zagniatania końcówek kablowych,

· młotek metalowy,

· młotek gumowy,

· ściągacz do kół pasowych,

· skrobak,

· tuleja do montażu i demontażu łożysk,

· wkrętarka z zestawem bitów,

· wiertarka z kompletem wierteł do metalu.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· amperomierze i woltomierze analogowe prądu stałego i zmiennego,

· omomierze analogowe, cyfrowe,

· mierniki do pomiaru rezystancji izolacji,

· mierniki do pomiaru prędkości obrotowej,

· watomierze,
· mierniki uniwersalne cyfrowe,

· liczniki energii elektrycznej

· miernik rezystancji uziemień,

· miernik impedancji pętli zwarciowej,

· mierniki rezystancji izolacji,

· miernik zabezpieczeń różnicowo-prądowych,

· próbnik neonowy,

· przymiar liniowy,

· poziomnica.

· przekładniki prądowe i napięciowe,

· mierniki uniwersalne analogowe i cyfrowe,

· amperomierze cęgowe prądu stałego i zmiennego,

· częstotliwościomierze,

· mierniki cosφ,

c. wykaz modeli, symulatorów, fantomów

· układ rozruchowy gwiazda – trójkąt,

· układ prawo – lewo,

· układy do badania elementów energoelektronicznych,

· układ łagodnego rozruchu – softstart,

· model silnika prądu stałego,

· model prądnicy prądu stałego, 

· model do symulacji przekształtników energoelektronicznych,

· model inteligentnej instalacji EIB/KNX.

d. wykaz materiałów, surowców, półfabrykatów i innych środków niezbędnych w procesie kształcenia

· przewody i kable elektryczne.

e. stanowisko komputerowe z wykazem urządzeń peryferyjnych oraz programów 

· komputer stacjonarny (jeden dla dwóch uczniów) z oprogramowaniem umożliwiającym symulację pracy układów elektrycznych i elektronicznych oraz symulację montażu i eksploatacji maszyn i urządzeń elektrycznych, z dostępem do Internetu.

f. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla pracowni

· regulamin pracowni,

· instrukcje do ćwiczeń,

· podręczniki z zakresu maszyn i urządzeń elektrycznych,

· katalogi maszyn i urządzeń elektrycznych,

· instrukcja BHP,

· katalogi i instrukcje obsługi przyrządów pomiarowych,

· literatura zawodowa z zakresu maszyn i urządzeń elektrycznych.

g. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

h. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy

· środki ochrony przeciwpożarowej,

· środki ochrony indywidualnej,

· środki i sprzęt do utrzymania czystości na stanowisku,

· pojemniki na segregowane odpady.

Technik logistyk

I. Pracownia komunikacji w języku obcym

1. Wyposażenie ogólnodydaktyczne pracowni

· komputer stacjonarny z oprogramowaniem biurowym z dostępem do Internetu,

· drukarka laserowa ze skanerem i kopiarką A4,

· projektor multimedialny,

· telewizor,

· ekran projekcyjny,

· tablica szkolna biała suchościeralna, 

· tablica flipchart,

· słuchawki z mikrofonem,

· system do nauczania języków obcych, 

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

2. Opis infrastruktury pracowni

a. usytuowanie pracowni

Pracownia usytuowana w budynku szkoły na kondygnacji nadziemnej z układem mebli ustawionych „w podkowę” i okablowaniem stanowisk. 

b. wielkość i inne wymagania dotyczące pomieszczenia lub innego miejsca, w którym znajdują się stanowiska

Wielkość pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposób wykończenia podłóg, sufitów, ścian, okien i drzwi zgodna z przepisami prawa w zakresie wymagań: budowlanych, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych.

c. minimalna powierzchnia (kubatura) niezbędna dla pojedynczego stanowiska

Stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniające uczniom swobodę ruchu wystarczającą do wykonywania pracy w sposób bezpieczny.

d. wyposażenie pracowni w niezbędne media z określeniem ich parametrów

W pracowni należy zapewnić instalację elektryczną 230 V oraz instalację ogrzewczą, wentylację grawitacyjną, oświetlenie dzienne oraz dodatkowo możliwość oświetlania światłem sztucznym, szerokopasmowe łącze internetowe.

3. Opis wyposażenia stanowisk dydaktycznych w pracowni

W pracowni założono jednakowe wyposażenie wszystkich stanowisk dydaktycznych. Przyjęto, że w pracowni prowadzony jest proces kształcenia z podziałem na grupy i może się w niej znajdować maksymalnie 15 stanowisk dydaktycznych, jedno stanowisko dla jednego ucznia.

a. stanowisko komputerowe z wykazem urządzeń peryferyjnych oraz programów

· komputer stacjonarny z oprogramowaniem biurowym z dostępem do Internetu,

· słuchawki z mikrofonem.

IV. Pracownia logistyki

1. Wyposażenie ogólnodydaktyczne pracowni
· komputer przenośny z oprogramowaniem biurowym z dostępem do Internetu,

· drukarka laserowa ze skanerem i kopiarką A4,

· projektor multimedialny,

· ekran projekcyjny,

· tablica szkolna biała suchościeralna, 

· tablica flipchart.

2. Opis infrastruktury pracowni

a. usytuowanie pracowni

Pracownia usytuowana w budynku szkoły na kondygnacji nadziemnej.  

b. wielkość i inne wymagania dotyczące pomieszczenia lub innego miejsca, w którym znajdują się stanowiska

Wielkość pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposób wykończenia podłóg, sufitów, ścian, okien i drzwi zgodna z przepisami prawa w zakresie wymagań: budowlanych, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych.

c. minimalna powierzchnia (kubatura) niezbędna dla pojedynczego stanowiska

Stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniające uczniom swobodę ruchu wystarczającą do wykonywania pracy w sposób bezpieczny.

d. wyposażenie pracowni w niezbędne media z określeniem ich parametrów 

W pracowni należy zapewnić instalację elektryczną 230 V oraz instalację ogrzewczą, wentylację grawitacyjną, oświetlenie dzienne oraz dodatkowo możliwość oświetlania światłem sztucznym.

3. Opis wyposażenia poszczególnych stanowisk dydaktycznych w pracowni

W pracowni założono jednakowe wyposażenie wszystkich stanowisk dydaktycznych. Przyjęto, że w pracowni prowadzony jest proces kształcenia z podziałem na grupy i może się w niej znajdować maksymalnie 15 stanowisk dydaktycznych, jedno stanowisko dla jednego ucznia.

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· urządzenia do pracy i komunikacji biurowej,

· nagrywarka oraz odtwarzacz CD/DVD,

· mikrofon,

· słuchawki,

· głośniki.

b. wykaz modeli, symulatorów, fantomów

· filmy i prezentacje multimedialne związane z przygotowaniem i realizacją procesów logistycznych,

· wzory dokumentów związanych z procesami logistycznymi,

· wzory dokumentów związanych z rozliczaniem usług logistycznych.

c. wykaz materiałów, surowców, półfabrykatów i innych środków niezbędnych w procesie kształcenia

· płyty CD/DVD, papier, tusze, tonery,

· druki dokumentów związanych z procesami logistycznymi,

· druki dokumentów związanych z rozliczaniem usług logistycznych.

d. stanowisko komputerowe z wykazem urządzeń peryferyjnych oraz programów

· drukarka laserowa ze skanerem i kopiarką A4 (jedna na cztery stanowiska),

· komputer połączony w sieć z dostępem do Internetu, z oprogramowaniem właściwym dla pracowni (pakiet programów biurowych, z oprogramowaniem umożliwiającym planowanie i monitorowanie systemów transportowych oraz oprogramowaniem rozliczaniem usług logistycznych), lub – urządzenie komputerowe przenośne (np. laptop) z oprogramowaniem jak wyżej, z możliwością przyłączenia sprzętu peryferyjnego (jak wyżej); komputery połączone sieciowe z innymi komputerami, wyposażone w urządzenia peryferyjne (wraz z ich odpowiednim oprogramowaniem), takie jak: nagrywarka CD/DVD, drukarka, mikrofon, głośniki, słuchawki.

e. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla pracowni

· ustawy, rozporządzenia i normy dotyczące procesów logistycznych,

· literatura zawodowa, podręczniki oraz inne materiały pomocne w nauce zawodu,

· czasopisma, katalogi z zakresu logistyki.

f. wykaz środków do udzielania pierwszej pomocy;

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

g. wykaz środków zapewniających przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczeństwa i higieny pracy

· gaśnice przeciwpożarowe,

· środki i sprzęt do utrzymania czystości w pracowni (pojemnik/kosz na odpady, zmiotka i szufelka).

Technik mechanik (operator obrabiarek skrawających)
I. Pracownia rysunku technicznego

1. Wyposażenie ogólnodydaktyczne pracowni

· stoliki uczniowskie przeznaczone do realizacji rysunku odręcznego, wyposażone w twarde, gładkie blaty wraz z krzesłami,

· stoliki przeznaczone do organizacji stanowisk komputerowych, umożliwiające stabilne ustawienie monitorów i osprzętu dodatkowego,

· szafy biurowe do przechowywania pomocy dydaktycznych i dokumentacji,

· komputer podłączony do sieci lokalnej z dostępem do Internetu z drukarką i ze skanerem, ploterem i projektorem multimedialnym,

· program do wykonywania rysunku technicznego (typu CAD),

· pakiet programów biurowych,

· ekran projekcyjny,

· tablica szkolna biała suchościeralna,

· sprzęt do utrzymania czystości i składowania sortowanych odpadów,

· sprzęt ppoż. w ilości wynikającej z obowiązujących przepisów,

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.
2. Opis infrastruktury pracowni

e. usytuowanie stanowiska  

Pracownia usytuowana w budynku szkoły na kondygnacji nadziemnej.

f. wielkość i inne wymagania dotyczące pomieszczenia lub innego miejsca, w którym znajduje się stanowisko  

Wielkość pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposób wykończenia podłóg, sufitów, ścian, okien i drzwi zgodna z przepisami prawa w zakresie wymagań: budowlanych, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych.

Należy zapewnić w pracowni możliwość ustawienia obok siebie stanowisk komputerowych i stanowisk rysunkowych umożliwiających wykonywanie rysunków odręcznych.

g. minimalna powierzchnia (kubatura) niezbędna dla pojedynczego stanowiska

Stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniające uczniom swobodę ruchu wystarczającą do wykonywania pracy w sposób bezpieczny.

h. wyposażenie stanowiska w niezbędne media z określeniem ich parametrów  

W pracowni należy zapewnić instalację elektryczną 230 V oraz instalację ogrzewczą, wentylację grawitacyjną, oświetlenie dzienne oraz dodatkowo możliwość oświetlania światłem sztucznym, szerokopasmowe łącze internetowe.

3. Opis wyposażenia poszczególnych stanowisk dydaktycznych w pracowni

W pracowni założono jednakowe wyposażenie wszystkich stanowisk dydaktycznych. Przyjęto, że w pracowni prowadzony jest proces kształcenia z podziałem na grupy i może się w niej znajdować maksymalnie 15 stanowisk dydaktycznych, jedno stanowisko dla jednego ucznia.

i. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· przyrządy do kreślenia i szkicowania.
j. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· przymiar liniowy,

· suwmiarka uniwersalna,

· mikrometr,

· kątomierz.

k. wykaz modeli, symulatorów, fantomów

· pomoce dydaktyczne do kształtowania wyobraźni przestrzennej, 

· modele części maszyn i urządzeń,

· symulacje komputerowe działania maszyn i urządzeń,

l. stanowisko komputerowe z wykazem urządzeń peryferyjnych oraz programów  

· komputer z systemem operacyjnym oraz programy do wspomagania projektowania typu CAD podłączony do sieci lokalnej z dostępem do Internetu,

· pakiet programów biurowych,

· przykłady komputerowych opracowań technologii obróbki, naprawy, montażu itp.

m. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla pracowni

· dokumentacje konstrukcyjne maszyn i urządzeń,

· dokumentacje technologiczne,

· wybrane normy dotyczących rysunku technicznego maszynowego,

· dokumentacje techniczno- ruchowe oraz instrukcje obsługi maszyn i urządzeń,

· podręczniki dotyczące obsługi programu do rysunku technicznego (typu CAD).

II. Pracownia technologii mechanicznej

1. Wyposażenie ogólnodydaktyczne pracowni

· komputer podłączony do sieci lokalnej z dostępem do Internetu z drukarką i ze skanerem, ploterem i projektorem multimedialnym,

· szafy biurowe do przechowywania pomocy dydaktycznych i dokumentacji,

· ekran projekcyjny,

· tablica szkolna biała suchościeralna,

· sprzęt do utrzymania czystości i składowania sortowanych odpadów,

· sprzęt ppoż. w ilości wynikającej z obowiązujących przepisów,

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

2. Wykaz niezbędnych stanowisk dydaktycznych właściwych dla danej pracowni

2.1. Stanowisko technologii (jedno stanowisko dla dwóch uczniów).

2.2. Stanowisko elektrotechniki i elektroniki (jedno stanowisko dla dwóch uczniów).

3. Opis infrastruktury poszczególnych stanowisk dydaktycznych w pracowni

a. usytuowanie stanowiska  

Pracownia usytuowana w budynku szkoły na kondygnacji nadziemnej.

b. wielkość i inne wymagania dotyczące pomieszczenia lub innego miejsca, w którym znajduje się stanowisko  

Wielkość pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposób wykończenia podłóg, sufitów, ścian, okien i drzwi zgodna z przepisami prawa w zakresie wymagań: budowlanych, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych.

c. minimalna powierzchnia (kubatura) niezbędna dla pojedynczego stanowiska;

Stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniające uczniom swobodę ruchu wystarczającą do wykonywania pracy w sposób bezpieczny.

d. wyposażenie stanowiska w niezbędne media z określeniem ich parametrów  

W pracowni należy zapewnić instalację elektryczną 230 V oraz instalację ogrzewczą, wentylację grawitacyjną, oświetlenie dzienne oraz dodatkowo możliwość oświetlania światłem sztucznym, szerokopasmowe łącze internetowe.

4. Opis wyposażenia poszczególnych stanowisk dydaktycznych w pracowni

4.1. Stanowisko technologii

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· narzędzia do montażu,

· przyrządy traserskie, narzędzia do trasowania,

· wycinaki, przecinaki,

· młotki ślusarskie,

· piłka ręczna,

· nożyce ręczne,

· zestaw pilników,

· narzynki, oprawka do narzynek,

· gwintowniki, pokrętła

· skrobaki,

· płyta traserska, płyta kontrolna (do tuszowania),

· zestawy narzędzi do obróbki mechanicznej skrawaniem (noże tokarskie, frezy, wiertła, przeciągacze, przepychacze, ściernice itp.),
· przyrządy i uchwyty obróbkowe.
b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· płyta pomiarowa, suwmiarki, mikromierze, przymiary kreskowe,

· części maszynowe umożliwiające wykonanie podstawowych pomiarów (wymiary zewnętrzne, wewnętrzne, mieszane, pośrednie), koła zębate, części z gwintem,

Oprócz tego wspólnie dla wszystkich stanowisk powinny być przygotowane:

· przyrząd kłowy do pomiaru bicia,

· mikroskop warsztatowy (opcja),

· płyta pomiarowa (stal/żeliwo),

· płytki wzorcowe - zestaw,

· sprawdziany tłoczkowe do otworów i gwintów,

· wałeczki pomiarowe do gwintów - komplet,

· mikrometr do gwintów,

· promieniomierz od 1-25 - komplet,

· szczelinomierz komplet,

· głębokościomierz suwmiarkowy,

· głębokościomierz mikrometryczny,

· suwmiarka modułowa,

· wysokościomierz suwmiarkowy L=400/0,02 mm,

· kątomierz uniwersalny,

· kątomierz optyczny,

· sprawdzian grzebieniowy do gwintów metrycznych i calowych,

· sprawdzian oczkowy do gwintów,

· średnicówka mikrometryczna,

· średnicówka z czujnikiem zegarowym,

· czujnik zegarowy z podstawą,

· suwmiarka z dokładnością 0,1, 0,05, 0,02,

· mikrometry 0-25, 25-50, 50-75, 75-100,

· suwmiarka z odczytem elektronicznym,

· mikrometr z odczytem elektronicznym,

· wzorce chropowatości.

· twardościomierz Brinella,

· twardościomierz Rockwella,

· dynamometry,

· manometry,

· dyfuzory, dysze,

· termometry,

· indykator sprężynowy.

c. wykaz modeli, symulatorów, fantomów

· tablica poglądowa ukazująca budowę urządzeń noniuszowych i mikrometrycznych,

· tablica ukazująca zasadę odczytu wskazań przyrządów pomiarowych;

· symulacje komputerowe działania mechanizmów oraz podzespołów maszyn i urządzeń;

· modele, przekroje, atrapy maszyn i urządzeń, elementy układów hydraulicznych i pneumatycznych,

· elementy maszyn i urządzeń,

· schematy, w tym schematy kinematyczne typowych obrabiarek (tokarki, frezarki, wiertarki, strugarki, przeciągarki, piły, szlifierki),

· eksponaty typowych elementów maszyn i urządzeń, ich połączeń i mechanizmów,

· modele i eksponaty: typowych maszyn, obrabiarek i ich głównych zespołów, połączeń rozłącznych i nierozłącznych występujących w maszynach i urządzeniach,

· modele typowych maszyn, obrabiarek i urządzeń,

· modele: prasy hydraulicznej, multiplikatora ciśnienia, akumulatora hydraulicznego, 

· modele turbin,

· modele pomp,

· modele wentylatorów,

· modele podnośników,

· modele lub schematy różnych typów suwnic i żurawi,

· modele lub schematy przenośników cięgnowych i bezcięgnowych.

d. wykaz materiałów, surowców, półfabrykatów i innych środków niezbędnych w procesie kształcenia;

· próbki materiałów konstrukcyjnych (różnych metali i stopów),

· zestawy gatunków drewna, tworzyw sztucznych,

· próbki materiałów ogniotrwałych, szkła, materiałów uszczelniających,

· eksponaty typowych półwyrobów (odkuwki, odlewy, wypraski),

· próbki różnych powłok ochronnych,

· materiały i surowce do wykonywania pomiarów,

· zestaw próbek z materiałów o różnej twardości.

e. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla pracowni

· instrukcje obsługi przyrządów pomiarowych,

· tablice do odczytu twardości,

· instrukcje obsługi twardościomierzy.

· instrukcje stanowiskowe,

· poradnik mechanika,

· wybrane normy dotyczące materiałów konstrukcyjnych,

· tablice wyrobów hutniczych,

· dokumentacja techniczno-ruchowa obrabiarek,

· poradniki i katalogi dotyczące materiałów eksploatacyjnych (materiały pędne, materiały smarne),

· dokumentacje montażowe i obsługowo-naprawcze typowych maszyn i urządzeń,

· przepisy bhp.

4.2. Stanowisko elektrotechniki i elektroniki

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· stoły laboratoryjne (jedno stanowisko dla dwóch uczniów) zasilane napięciem 230/400 V prądu przemiennego zabezpieczone ochroną przeciwporażeniową oraz wyposażone w wyłączniki awaryjne i wyłącznik awaryjny centralny, przystosowane do demontażu i montażu: podzespołów, maszyn, urządzeń elektrycznych, układów sterowania, regulacji i zabezpieczeń. 

Na każdym stanowisku powinny znajdować się: 

· zasilacz stabilizowany napięcia stałego, 

· autotransformator, 

· przewody elektryczne.

· rezystory suwakowe,

· dławiki,

· kondensatory o różnych pojemnościach,

· różnego rodzaju styczniki, przekaźniki, zabezpieczenia przetężeniowe,

· transformatory jedno- i trójfazowe,

· przekładniki prądowe i napięciowe,

· akumulatory,

· silniki prądu stałego (bocznikowe i szeregowe),

· prądnice prądu stałego (samowzbudne i obcowzbudne),

· silniki prądu przemiennego (klatkowe i pierścieniowe),

· prądnice synchroniczne,

· silniki jednofazowe.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· amperomierze i woltomierze analogowe prądu stałego i zmiennego,

· omomierze analogowe, cyfrowe,

· mierniki do pomiaru rezystancji izolacji,

· mierniki do pomiaru prędkości obrotowej,

· watomierze,

· mierniki uniwersalne analogowe i cyfrowe,

· amperomierze cęgowe prądu stałego i zmiennego,

· częstotliwościomierze,

c. wykaz modeli, symulatorów, fantomów

· modele prostych układów elektrycznych,

· modele różnych silników elektrycznych, indukcyjnych, prądu stałego, jednofazowe, trójfazowe, szeregowe, uniwersalne,

· schematy i modele instalacji sygnalizacyjnej, alarmowej, sterującej,

· przykłady schematów: ideowych, połączeń, montażowych, okablowania, uzwojenia itp.,

· przykłady elementów elektronicznych.

d. wykaz materiałów, surowców, półfabrykatów i innych środków niezbędnych w procesie kształcenia

· próbki różnych materiałów elektrotechnicznych,

· zestawy rezystorów,

· przykładowe urządzenia elektryczne,

· materiały do produkcji styków (przykłady),

· przewody i kable elektroenergetyczne,

· materiały izolacyjne do kabli i przewodów izolowanych, np.: do układania na stałe, do odbiorników ruchomych, specjalne (lotnicze, górnicze, samochodowe itp.) nawojowe,

· przykłady przewodów i ich oznaczenia,

· rurki instalacyjne i ich oznaczenia,

· przykłady elementów elektronicznych, np.: dioda, tranzystor, tyrystor, różne układy scalone i inne.

e. stanowisko komputerowe z wykazem urządzeń peryferyjnych oraz programów 

· komputer (jedno stanowisko dla dwóch uczniów) z oprogramowaniem umożliwiającym symulację pracy układów elektrycznych i elektronicznych z dostępem do Internetu,

· ploter, drukarki, urządzenie wielofunkcyjne.

f. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla pracowni

· podręczniki zawodowe, poradniki,

· wzorcowe dokumentacje obwodów prądu stałego, przemiennego, trójfazowe,

· schematy prostych obwodów elektrycznych (foliogramy), instalacji elektrycznych, alarmowych, sygnalizacyjnych, sterujących (zasada działania, elementy składowe),

· instrukcje stanowiskowe,

· instrukcje bhp.

III. Pracownia  programowania obrabiarek sterowanych numerycznie

1. Wyposażenie ogólnodydaktyczne pracowni

· komputer podłączony do sieci lokalnej z dostępem do Internetu z drukarką i ze skanerem, ploterem i projektorem multimedialnym oraz oprogramowaniem do symulacji pracy obrabiarek w systemie CAD/CAM wraz z postprocesorami obrabiarki,

· ekran projekcyjny,

· szafy biurowe do przechowywania pomocy dydaktycznych i dokumentacji,

· ekran projekcyjny,

· tablica szkolna biała sucho ścieralna,

· plansze, tabele tematyczne, wykresy, schematy dotyczące treści programowych kształtowania programowania i obsługi obrabiarek sterowanych numerycznie,

· prezentacje wyjaśniające zasadę programowania obrabiarek sterowanych numerycznie

· sprzęt do utrzymania czystości i składowania sortowanych odpadów,

· sprzęt ppoż. w ilości wynikającej z obowiązujących przepisów,

· apteczka zaopatrzona w środki niezbędne do udzielania pierwszej pomocy wraz z instrukcją o zasadach udzielania pierwszej pomocy.

2. Wykaz niezbędnych stanowisk dydaktycznych właściwych dla pracowni

2.1. Stanowisko do nauki programowania i symulacji pracy obrabiarek sterowanych numerycznie (jedno stanowisko dla jednego ucznia).

2.2. Stanowisko technik wytwarzania na obrabiarkach sterowanych numerycznie (jedno stanowisko dla dwóch uczniów).

3. Opis infrastruktury pracowni

a. usytuowanie stanowiska  

Pracownia usytuowana w budynku szkoły na kondygnacji nadziemnej.
b. wielkość i inne wymagania dotyczące pomieszczenia lub innego miejsca, w którym znajduje się stanowisko  

Wielkość pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposób wykończenia podłóg, sufitów, ścian, okien i drzwi zgodna z przepisami prawa w zakresie wymagań: budowlanych, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych.

c. minimalna powierzchnia (kubatura) niezbędna dla pojedynczego stanowiska

Stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniające uczniom swobodę ruchu wystarczającą do wykonywania pracy w sposób bezpieczny.

d. wyposażenie stanowiska w niezbędne media z określeniem ich parametrów  

W pracowni należy zapewnić instalację elektryczną 230 V/400 V oraz instalację ogrzewczą, wentylację grawitacyjną, oświetlenie dzienne oraz dodatkowo możliwość oświetlania światłem sztucznym, szerokopasmowe łącze internetowe.

4. Opis wyposażenia poszczególnych stanowisk dydaktycznych w pracowni

4.1. Stanowisko do nauki programowania i symulacji pracy obrabiarek sterowanych numerycznie
a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· panele operatorskie,

· maszyna pomiarowa współrzędnościowa CNC 3D z oprogramowaniem (opcja),

· przestrzenny skaner optyczny (opcja).

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· suwmiarka z dokładnością 0,1, 0,05, 0,02,

· mikrometry 0-25, 25-50, 50-75, 75-100,

· suwmiarka z odczytem elektronicznym,

· mikrometr z odczytem elektronicznym.

c. wykaz modeli, symulatorów, fantomów

· symulator do nauki programowania.

d. stanowisko komputerowe z wykazem urządzeń peryferyjnych oraz programów właściwych dla danego zawodu/pracowni/stanowiska dydaktycznego;

· komputer z oprogramowaniem biurowym i dostępem do Internetu oraz oprogramowaniem do symulacji pracy obrabiarek w systemie CAD/CAM wraz z postprocesorami obrabiarki, 

· oprogramowanie dydaktyczne do programowania obrabiarek sterowanych numerycznie w zakresie toczenia i frezowania oraz do tworzenia rysunków CAD/CAM i przetwarzania rysunków na programy maszynowe dla tokarek i frezarek, z opcją kontroli poprawności programu oraz wykrywania kolizji narzędzia z przedmiotem dla tokarek i frezarek.

e. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla danego stanowiska

· instrukcje obsługi narzędzi pomiarowych,

· instrukcje programowania,

· instrukcje stanowiskowe,

· komplet materiałów dydaktycznych w języku polskim do toczenia i frezowania w oparciu o sterowanie zastosowane na obrabiarkach,

· katalogi uchwytów i przyrządów, oprawek narzędziowych, narzędzi skrawających,

· normy dotyczące obróbki skrawaniem.

4.2. Stanowisko technik wytwarzania na obrabiarkach sterowanych numerycznie

a. wykaz maszyn, urządzeń, aparatów, narzędzi i innego sprzętu właściwego dla kwalifikacji

· tokarka sterowana numerycznie min. w 2 osiach z kompletem wyposażenia,

· frezarka sterowana numerycznie min. w 3 osiach z kompletem wyposażenia,

· centrum obróbcze 5-cio osiowe z kompletem wyposażenia (opcja),

· pionowe frezarskie centrum obróbcze z kompletem wyposażenia,
· narzędzia obsługowe.

b. wykaz sprzętu/urządzeń pomiarowych, diagnostycznych

· promieniomierz od 1-25 - komplet,

· głębokościomierz mikrometryczny,

· wysokościomierz suwmiarkowy L=400/0,02 mm,

· średnicówka mikrometryczna,

· czujnik zegarowy z podstawą,

· suwmiarka z dokładnością 0,1, 0,05, 0,02,

· mikrometry 0-25, 25-50, 50-75, 75-100,

· suwmiarka z odczytem elektronicznym,

· mikrometr z odczytem elektronicznym,

· wzorce chropowatości,

· sondy do pomiaru narzędzi.

c. wykaz materiałów, surowców, półfabrykatów i innych środków niezbędnych w procesie kształcenia

· stal węglowa w postaci wyrobów hutniczych,

· stal stopowa w postaci wyrobów hutniczych,

· metale nieżelazne (aluminium, mosiądz, brąz, miedź) i ich stopy w postaci wyrobów hutniczych,

· smary stałe i oleje, jako materiały eksploatacyjne obrabiarek, maszyn, urządzeń właściwych dla zawodu.

d. stanowisko komputerowe z wykazem urządzeń peryferyjnych oraz programów

· komputer z oprogramowaniem i dostępem do Internetu oraz oprogramowaniem do symulacji pracy obrabiarek w systemie CAD/CAM wraz z postprocesorami obrabiarki.

e. biblioteczka zawodowa wyposażona w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne właściwe dla pracowni

· instrukcje programowania,

· instrukcje diagnostyczne,

· dokumentacja techniczno-ruchowa obrabiarek,

· instrukcje stanowiskowe,

· katalogi uchwytów i przyrządów, oprawek narzędziowych, narzędzi skrawających,

· normy dotyczące obróbki skrawaniem,

· przykładowe opracowania procesów technologicznych,

· przykładowe instrukcje obróbki,

· przykładowe karty technologiczne.

