Program praktyk w zawodzie technik zywienia i uslug gastronomicznych

Czas praktyk — 160 godzin

Celem praktyk zawodowych jest:

poglebienie zdobytej wiedzy i praktycznych umiejetno$ci zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy,
nawiazanie kontaktu z potencjalnym pracodawca,

nabycia umiej¢tnosci do samodzielnego wykonania pracy,
nabycia umiejetnosci pracy w zespole,

Po zakonczeniu stazu, uczen potrafi ( nabyte umiejetnosci):

zastosowac¢ w praktyce przepisy bezpieczenstwa 1 higieny pracy,

zadbac o bezpieczenstwo zdrowotne wytwarzanych wyrobow,

korzysta¢ z receptury gastronomicznej,

oblicza¢ potrzebna ilo$¢ surowcow na podstawie receptury, w zaleznosci od wielkosci produkcji,
przygotowac surowce 1 materialy pomocnicze zgodnie z dokumentacja technologiczna,
wykona¢ potprodukty 1 wyroby gotowe zgodnie z receptura gastronomiczna,

ocenia¢ jakos$¢ surowcow, potproduktow 1 wyrobdw gotowych,

sporzadza¢ potrawy

sporzadza¢ napoje gorace, zimne,

dekorowac potrawy, zakaski,

porcjowac, wydawac potrawy 1 napoje,

sporzadza¢ zapotrzebowanie surowcowe



Program praktyk zawodowych — zawdd technik zywienia i ustug gastronomicznych:

Tresci edukacyjne

Zakres obowiazkow/ zadan praktykanta

Liczba
godzin

Zapoznanie praktykanta z
obowiazujacymi regulaminami i
przepisami w zaktadzie pracy.

poznanie uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego,
odbycie szkolenia z zakresu bhp,

poznanie organizacji pracy na stanowisku kucharz,
poznanie wyposazenia stanowiska pracy,

zapoznanie si¢ z instrukcjami maszyn 1 urzadzen:
obstugiwanymi na stanowisku pracy,

poznanie asortymentu produkowanych potraw goracych, zimnych 1

napojow (menu)
zapoznanie si¢ Z obowiazujacymi w zaktadzie zasadami mycia 1
dezynfekcji sprzetu, urzadzen, stotow produkcyjnych

Przechowywanie surowcow,
potproduktéw wyrobow
gotowych.

poznanie warunkéw magazynowania surowcoOw i wyrobow
gotowych,

sprawdzanie terminu przydatnosci do spozycia i ocena jakos$ci
surowcow 1 wyroboéw gotowych,

zapoznanie z prawidlowym myciem i dezynfekcja pomieszczen
magazynowych,

Przeprowadzanie obrobki
wstepnej surowcow

poznanie si¢ wyposazenia przygotowalni brudnej i czystej, oraz
zapoznanie si¢ z instrukcjami urzadzen

poznanie zasad 1 metod przeprowadzania obrobki wstepne;j
surowcow ( reczna, mechaniczna)




przeprowadzanie obrobki wstepnej brudnej surowcow (
sortowanie, mycie, oczyszczanie, ptukanie),
przeprowadzanie obrobki wstepnej czystej(rozdrabnianie,
mieszanie, panierowanie, formowanie)

zabezpieczanie przygotowanych potproduktow przed
niekorzystnymi zmianami,

mycie 1 dezynfekowanie urzadzen, sprz¢tu oraz pomieszczen
przygotowalni brudnej i czystej,




Sporzadzanie potraw:

- Zupy

-S0Sy

- dania zasadnicze

- dodatki skrobiowe do dan
zasadniczych,

- dodatki witaminowo — mineralne
- zakaski gorace

-zakaski zimne

- napoje

-desery

(nalezy wpisac jakie sq w
zaktadzie sporzqdzane)

zapoznanie si¢ Z receptura gastronomiczng sporzadzonej potrawy
lub napoju,

obliczenie ilosci surowcow 1 odmierzenie surowcow zgodnie z
receptura,

sporzadzanie zapotrzebowania surowcowego,

e przygotowanie 1 ocena jakosci surowcow do produkcji,

dobranie urzadzen, sprzg¢tu, naczyn odpowiednio do sporzadzania
potrawy, napoju

przygotowanie potrawy zgodnie ze sposobem wykonania dobranie
metod 1 technik obrobki wstepnej 1 cieplnej,

porcjowanie, dekorowanie 1 wydawanie potraw, positkow i
napojow zimnych i goracych,

ocena jakosci potproduktu 1 gotowego wyrobu,

utrzymanie czystosci 1 porzadku podczas pracy,

uporzadkowaniu stanowiska po zakonczeniu pracy,

mycie 1 dezynfekcja sprz¢tu, naczyn i urzadzen,

Wydawanie potraw zimnych i
goracych

udzielanie informacji na temat potraw i napojéw dostepnych w
menu zaktadu gastronomicznego,
podawanie potraw goracych, zimnych oraz napojow,

e przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,




Dodatkowe wytyczne:

[u—

. Praktykant pracuje wg. godzin ustalonych w grafiku w recepcji Pod R6zami.

2. Na praktykach obowiazuje strgj tj. kuchnia: dtugie spodnie, bluzka biata/ czarna, czepek. Twoje paznokcie powinny
by¢ bezbarwne, wlosy zwiazane, bez mocnego makijazu.

3. Praktykant ma obowiazek codziennie nosi¢ identyfikator z napisem “<imi¢> UCZE SIE”

4. W wypadku choroby lub innych przeciwnos$ci powodujacych brak mozliwos$ci przyjscia na praktyki praktykant
powinien zadzwoni¢ do recepcji Pod Rézami na numer 501 044 752.

5. W razie jakichkolwiek probleméw z praktykami (np. problemy z koordynatorem, wydawane polecenia itd).

praktykant powinien skontaktowac si¢ z koordynatorem praktyk.



