ZASADY ORGANIZAC]I
STANOWISK PRACY.
CZESC 1 TEMATU.

BIHPWG
IZABELA ZERO




- Bardzo prosze zrobi¢ notatke na podstawie
prezentacji oraz zadania, ktére sg zamieszczone w
ostatnim slajdzie.



1. ZASADY ORGANIZAC]I STANOWISK
PRACY KUCHARZA

a) Miejscem pracy kucharza sg najczesciej:
/aktady gastronomiczne typu otwartego (dostepne

dla ogotu, w tym restauracje hotelowe,
gastronomia sieciowa, firmy cateringowe itp..

/aktady gastronomiczne typu zamknietego (np.
stotdwki w szkotach, szpitalach itp.)






b) Zadania zawodowe kucharza:

Przyjmowanie surowcow i potproduktow zywnosciowych do
produkciji, przechowywanie zywnosci i zabezpieczanie jej przed
zepsuciem

Ocena surowcow, potprodukiow i wyrobow gotowych oraz
wtasciwe gospodarowanie nimi

Obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej potraw

Obstugiwanie maszyn i urzqgdzen gastronomicznych oraz
nadzorowanie ich prawidtowej eksploatacii

Organizowanie i nadzorowanie przebiegu procesu produkcyjnego
Obrdébka wstepna i przygotowanie potprodukidow do obrdobki
cieplngj

Wykanczanie potraw i napojow, dekorowanie oraz porcjowanie
Ekspedycja potraw i napojow

Ocena organoleptyczna potraw i napojow

Ocena zgodnosci wykonania potraw i napojow z ich recepturami
Pobieranie prob potraw i napojow do badan laboratoryjnych

Nadzorowanie przestrzegania wymogow sanitarnych w placowkach
gastronomicznych

Obstuga programow komputerowych do prowadzenia gospodarki

magazynowej i do rejestrowania zamowien kelnerskich



*Technik zywienia i ustug gastronomicznych ma fe same umiejetnosci,
ktore sg potrzebne w pracy kucharza.

c) Zadania zawodowe technika zywienia i ustug gastronomicznych:
Odbidr jakosciowy surowcow i fowardw, magazynowanie

Ustalanie asortymentu produkcji i sprzedazy, specjalnosci zaktadu
oraz podazy surowcow i towarow

Przygotowywania pracownikdw do wprowadzenia nowych typow
maszyn, urzgdzen oraz nowych technologii sporzgdzania potraw

Organizowanie zaopatrzenia

Prowadzenie kalkulacji cen sprzedazy, organizowanie pracy
magazynu

Opracowywanie jadtospisow oraz zestawow potraw i napojow, z
uwzglednieniem zasad racjonalnego zywienia

Prowadzenie dokumentaciji rozliczeniowej | technologicznej

Prowadzenie gospodarki srodkami materialnymi, finansowymi,
kadrami | ptacami

Organizowanie i przeprowadzanie kontroli wewnetrznej

Opracowywanie projektow usprawnien dla inwestycji
gastronomicznych

Dokonywanie oceny techniczno-organizacyjnej projektow
technologicznych lub modernizacji | adaptacji placowek

Organizowanie i nadzorowanie obstugi konsumentow oraz prac w
dziale produkcyjnym



d) Pozostale stanowiska zajmowane przez
pracownikow w zaleznosci od wielkosci i specyfiki
zaktadu:

Stanowisko obrobki wstepnej brudne;
Stanowisko obrobki wstepnej czystej
Stanowisko produkcji potraw z miesa
Stanowisko produkcji ciast

Stanowisko obrobki cieplne;

Stanowisko ekspedycji potraw i napojow
Stanowisko mycia naczyn



2. HARMONOGRAM CZYNNOSCI NA
STANOWISKU PRACY KUCHARZA

Czynnosci przed rozpoczeciem pracy:
/atozenie odziezy i obuwia roboczego lub ochronnego
Ldjecie bizuterii
Wyijecie z kieszeni zbednych przedmiotow
Przygotowanie niezbednych srodkow ochrony osobiste]
/aplanowanie czynnosci
Przygotowanie odpowiednich narzedzi i urzgdzen
/gtoszenie uszkodzen lub brakow
Wtasciwe rozmieszczenie narzedzi

Sprawdzenie odpowiedniego dziatania maszyn |
urzgdzen

Przygotowanie odpowiednigj ilosci surowcow



*Czes$C druga tematu bedrzie realizowana za tydzien.

ZADANIA DOMOWE DO CZESCI PIERWSZEJ:
|. Co oznacza pojecie mise en placee¢

2. Corozumiesz pod pojeciem stanowisko pracy
kucharzae

3. Jakie czynniki mogqg powodowac uczucie
niewygody na stanowisku pracy¢

Termin nadsytania zadan: 5.04.2020
Adres: izabelazero@wp.pl



