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REALIZACJA ZAJEC PRAKTYCZNYCH

Data

Wyszczegolnienie wykonywanych
czynnosci oraz ich opis

Uwagi

PROGRAM ZAJEC PRAKTYCZNYCH

I ORGANIZACJA STANOWISKA PRACY W OBIEKCIE
GASTRONOMICZNYM

formalnos$ci zwiazane z przyjeciem na zajecia praktyczne,

spotkanie z wlascicielem zaktadu gastronomicznego, instruktorem i
personelem,

zapoznanie z regulaminem pracy, z obowigzkami i prawami miodocianego
pracownika, poznanie systemu ochrony mienia,

omowienie celu i zakresu zaje¢ praktycznych,

przepisy, normy i instrukcje dotyczace bhp i p.poz., rozmieszczenie i
dziatanie urzadzen gasniczych oraz sprzgtu p.poz.,

zapoznanie z zagrozeniami, przepisami sanitarno — epidemiologicznymi

II WYKONYWANIE CZYNNOSCI ZGODNIE Z ZASADAMI DOBREJ
PRAKTYKI HIGIENICZNEJ

zastosowanie procedur obowigzujacych w gastronomii w celu zabezpieczenia
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,

omoéwienie zasad ruchu jednokierunkowego personelu, surowcow, wyrobow i
odpadow w zaktadzie gastronomicznym,

zastosowanie zasad utrzymania zastawy stotlowej do ekspedycji potraw i
napojow,

zastosowanie odpowiednich procedur w razie przekroczenia krytycznych
punktéw kontroli podczas wykonywania zadan zawodowych kucharza

III WYKONYWANIE CZYNNOSCI ZAWODOWYCH NA STANOWISKACH
PRODUKCYJNYCH W ZAKELADZIE GASTRONOMICZNYM

(podpis opiekuna praktyk)

zastosowanie metod utrwalania zywnosci,

dobieranie urzadzen czg$ci magazynowej zakladu gastronomicznego do
przechowywania okreslonej zywnosci,

obstuga urzadzen do przechowywania zywnosci,

stosowanie procedur zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci w gastronomii
podczas produkcji gastronomicznej,

sporzadzanie potraw i napojow zaplanowanych w danym dniu produkcyjnym
z wykorzystaniem zaktadowych receptur gastronomicznych,

zastosowanie odpowiednich metod sporzadzania potraw i1 napojow w
masowej produkcji w zaktadzie gastronomicznym
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