PROGRAM PRAKTYK: TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

Dzien Dziat
praktyk

Materiat nauczania

1 Wiadomosci
wstepne

- Zapoznanie z przepisami BHP, ppoz. | obstugg maszyn i urzadzen;
- zapoznanie ze strukturg organizacyjng zaktadu;

- zapoznanie ze stanowiskami pracy;

- ustalenie organizacji przebiegu zaje¢ praktycznych.

2-3 Obrébka wstepna
surowcow
roslinnych

- zapoznanie sie z warzywami i owocami lokalnymi;

- zapoznanie sie z zastosowaniem warzyw i owocow w produkcji gastronomicznej;
- organizacja pracy przy obrébce wstepnej surowcow roslinnych;

- przygotowanie mise en place.

- wykonywanie obrébki wstepnej brudnej - surowcow roslinnych;
- zastosowanie réznych technik rozdrabniania surowcéw w zaleznosci od ich
przeznaczenia do roznych dan.

4-5 Kuchnia zimna

- zapoznanie sie z organizacjg pracy na kuchni zimnej;
- zasady przygotowania mise-en-place na kuchni zimnej;
- zapoznanie sie z asortymentem potraw przygotowywanych na kuchni zimnej.

- udziat w przygotowywaniu potraw na kuchni zimnej;
- aranzacja potraw

6-8 Kuchnia goraca

- zapoznanie sie z organizacjg pracy na kuchni gorgcej;
- zasady przygotowania mise-en-place na kuchni goracej;
- zapoznanie sie z produktami lokalnymi wykorzystywanymi na kuchni goracej.

- zapoznanie sie z asortymentem potraw przygotowywanych na kuchni goracej;
- udziat w przygotowywaniu potraw.

- udziat w przygotowywaniu potraw;
- aranzacja potraw i dodatki do potraw.

9. Cukiernia

- zapoznanie sie z organizacjg pracy w cukierni;

- zasady przygotowywania mise-en-place w cukierni;

- zapoznanie sie z bazg produktéw lokalnych uzywanych w cukierni;
- zapoznanie sie z asortymentem deserdéw;

- udziat w przygotowywaniu deserdw i ich aranzacja

10. Sala
konsumencka

- zapoznanie sie z zasadami BHP obowigzujgcymi podczas pracy na sali konsumenckiej;
- zapoznanie sie z organizacjg pracy przy ekspedycji potraw i napojow;

- zapoznanie sie z zasadami obstugi kelnerskiej;

- udziat w nakrywaniu i dekoracji stotéw

Uczen potrafi:

— zastosowac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz srodki ochrony przeciwpozarowej i
ochrony Srodowiska;
— zidentyfikowa¢ surowce dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkgji

gastronomicznej;

— zastosowac zasady racjonalnego wykorzystywania surowcow;
— dobrac¢ dodatki do przygotowanych potraw;
— przestrzegad procedur zawartych w instrukcjach;
— zastosowac urzadzenia gastronomiczne do wykonania zadan zawodowych;
— zapobiec zanieczyszczeniom zywnosci w czasie produkcji gastronomicznej;
— zastosowac systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
— dobrac sposéb przechowywania do okreslonego srodka zywnosci;
— wskazaé mozliwosci zabezpieczenia jakosci i bezpieczeristwa zywnosci;
— obstuzy¢ urzadzenia do przechowywania zywnosci;
— sporzadzi¢ potrawe lub napdj na podstawie receptury;
— dobrac przyprawy do okreslonej potrawy lub napoju;
zastosowac przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw lub napojow







