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Izabela Zero




12 maja odbedzie sie praca klasowa

W ramach przygotowania sie do sprawdzianu
bardzo prosze zapoznac sie z zagadnieniami 1
wykona¢ zadania, ktore znajduja sie w kolejnych
slajdach.

W razie pytan, prosze pisa¢ na adres
1zabelazero@wp.pl lub na grupie na Messengerze.



ZAGADNIENIA DO PRACY KLASOWEJ:

Rodzaje prac wykonywanych w zaktadzie
gastronomicznym, podstawowe stanowiska
pracy 11ch zadania.

Zasady organizacjl stanowisk pracy.

Higiena osobista, odziez ochronna 1 Srodki
ochrony indywidualnej oraz ich znaczenie.



1. Odziez ochronna nalezy zdjac:
po skonczeniu przygotowywania potrawy
po wyjsciu z czescl produkceyjne;j
po przystapieniu do czynnosci porzadkowych

2. W rekawiczkach:
nalezy wykonywacé niektore czynnosci
nalezy wykonywaé wszystkie czynnosci
nie trzeba wykonywac zadnych czynnosci

3. Urzadzenia lub wyposazenia przeznaczone do
noszenia lub trzymania przez pracownika w celu

ochrony przed jednym lub wieksza 1loscia zagrozen, ktére moga,
mieé¢ wplyw na jego bezpieczenstwo pracy to...........

4. Wentylacja 1 oSwietlenie to przykladowe srodki ochrony



5. Wsrod prac wykonywanych w zakladzie
gastronomicznym wyrozniamy prace:
administracyjne, produkcyjne 1 ustugowe. Wymien
po (co nayjmnie]) 4 stanowiska dla kazdego rodzaju
prac oraz wyplsz podstawowe obowiazki na danym
stanowisku.

6. Zasada mise en place oznacza:

ze pracownik gastronomii powinien by¢ zawsze
odpowiednio ubrany na stanowisku pracy

ze pracownik gastronomii powinien miec¢ zawsze
aktualne badania sanitarno — epidemiologiczne ,
W przeciwnym razie nie moze wykonywac
swolch obowiazkow

prawidlowe rozmieszczenie produktow na
stanowisku pracy. Te uzywane najczescie]
powlinny by¢ w zasiegu reki



7. Miejscem pracy kucharza sa miedzy innymi stotowki w
szpitalach, ktore naleza do zakladéw zywienia:

otwartego
zamknietego
specjalistycznego

8. Do zadan zawodowych technika zywienia 1 uslug
gastronomicznych naleza;

organizowanie 1 przeprowadzanie kontroli wewnetrzne;,
zaopatrzenia, ekspedycja potraw 1 napojow, odbior
jakoSciowy surowcow 1 towaréw, magazynowanie

organizowanie 1 przeprowadzanie kontrol Wewnetrzne],
zaopatrzenia, opracowywanie Jadlosplsow 1 zestawow
potraw, odbidr jakosciowy surowcow 1 towarow,
magazynowanie

organizowanie 1 przeprowadzanie kontrol Weantrzne],
zaopatrzenia, opracowywanie jadtospisow 1 zestawow
potraw, obrobka wstepna 1 przygotowanie poétproduktow



