Opracowała: Alina Pawelec
Dane kontaktowe: tel. 508107535
e-mail: alapawelec@wp.pl


Technika i bezpieczeństwo w gastronomii
klasa II B. sz. I stopnia
data realizacji: 27.04.2020

Temat: Organizacja pracy w zakładzie gastronomicznym.


Zadania do wykonania:
1. Przeczytaj tekst ze strony 107 (załącznik nr 2).

Proszę o przesłanie wykonanych zadań na maila. Na ich podstawie wystawię oceny.
Powodzenia!
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Opracowała: Alina Pawelec
Dane kontaktowe: tel. 508107535
e-mail: alapawelec@wp.pl


Technika i bezpieczeństwo w gastronomii
klasa II B. sz. I stopnia
data realizacji: 30.04.2020

Temat: Rodzaje prac wykonywanych w zakładzie gastronomicznym, podstawowe stanowiska pracy i ich zadania.


Zadania do wykonania:
1. Przerysuj do zeszytu tabelkę ze strony 108 i podpisz ją (załącznik nr 3).

Proszę o przesłanie wykonanych zadań na maila. Na ich podstawie wystawię oceny.
Powodzenia!




















Załącznik nr 3, strona 1:
[image: ]
image1.jpeg
réwniez
D nalezy
08zCZEe-
yoczucie

zgodnie
ocarcze)
08¢ za-
3¢ zawo-

handlo-
wzgledu
muje on
stwarza-
omiczny
tproduk-
1osci od
Tymentu
kazdym
wzgled-
potrzeby

tepuigce

Jlowych,

niczych,

9. przygotowanie pdtproduktéw i dan gotowych w systemie cook and chill
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10. zmywanie | wyparzanie naczyn,
1. przechowywanie dari w warunkach chiodniczych,
12. przechowywanie dan w wysokiej temperaturze.

Ponadito z przetwarzaniem surowcow i wyrobdw Scisle wigza sie wszelkie
prace wynikajgce z potrzeby planowania i organizowania procesu produkcyjne-
30, to jest zaopatrzenia, produkcji, sprzedazy oraz obsiugi konsumenta.

Procesy przedstawia sie najczescig) w postaci schematdw blokowych, kio-
re pokazujg w sposob graficzny sekwencje operacji skladajacych sie na dany
oroces oraz relacj, jakie miedzy nimi zachodza. Poszczegdine etapy procesu
pokazuje sie w postaci symboli, a jego przebieg za pomoca strzatek.

\/ zakladach gastronomicznych sposdb zorganizowania pracy zalezy przede
vszystkim od wielkosci i rodzaju zakiadu (gastronomia zamknieta, otwarta), jego
charakteru oraz $wiadczonych ustug. Istotne sa réwniez warunki lokalowe, wypo-
sazenie techniczne, rodzaj stosowanych technologii oraz cele, jakie stawia sobie
dana firma.

Ze wzgledu na zlozonos¢ dzialalnosci zakladdw gastronomicznych (produk-
cia, ustugi i handel) pracownicy w réznych dziatach pelnig wiele funkcji i pracujg
na réznych stanowiskach pracy.

Kazde stanowisko pracy w danym miejscu jest odpowiednio wypo-
sazone, a pracownicy wykonuja tam podobne zadania. Potaczenie kiku
stanowisk pracy o podobnych zadaniach tworzy w zakiadzie komérke orga-
nizacyjna, ktdra kieruje wyznaczony pracownik. Wszyscy zatrudnieni odpo-
viadajg za wykonanie poszczegolnych prac, aby osiagnac cel swoich dziatar.
Podczas procesu produkeyjnego sag od siebie uzaleznieni i wymieniajg sie
nformacjami. Sprawne zarzgdzanie zakladem wymusza ustalenie wzajemnych
cowigzan pomigdzy stanowiskami pracy a komdrkami organizacyjnymi i stwo-
zenie pomiedzy nimi odpowiednich zaleznosci stuzbowych oraz zwigzanych
z pomaganiem i doradzaniem, to znaczy stworzenie odpowiednigj struktury
organizacyjnej zaktadu.
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Rodzaje prac wykonywanych w zaktadzie gastronomicznym, podstawowe
stanowiska pracy i ich zadania

Stanowisko Zadania do wykonania
pracy na danym stanowisku pracy

Rodzaje prac

Prace administracyjne  Kierownik zakfadu Zarzadzanie zaktadem, planowanie produkcji i obrotu,
zwigzane kontrola zaopatrzenia, organizacja pracy personelu (uktadanie

Z kierowaniem harmonogramu, instruowanie o metodach i technikach pracy),
zakladem, kontrola obstugi konsumentéw, kontrola przestrzegania procedur,
prowadzenie zapewnienie i kontrola bhp, ochrona mienia zaktadu

magazyndw,

planowanie produkcji Technolog Opracowywanie technologii przyrzadzanych potraw,

receptur i przepisow, kart menu, cen oraz marz

Specjalista do
spraw rozliczen

Rozliczanie produkci

Magazynier Kontrolowanie stanu magazynow, sposobow przechowywania

produktéw spozywczych oraz organizowanie dostaw towarow

Specjalista do spraw
administracji

Inne prace administracyjne

Prace zwigzane Szef kuchni Nadzorowanie pradukcji, odpowiedzialno$¢ za plany produkcji
2 produkcja (kierownik produkeji)  dzienngj i jako$¢ dostarczanych produktow spozywezych,
kontrolowanie procesu produkcyjnego, odpowiedzialnosé
materialna za surowce i mienie dziatu produkcyjnego

Kucharz

Przygotowywanie positkéw zgodnie z zaplanowang
receptura, optymalne wykorzystanie surowcow i eliminacja
nigpefnowartosciowych produkidw, dbanie o wydawanie potraw
(temperature, estetyke), odpowiedzialnos¢ za higieng w miejscu pracy

Wykwalifikowana Pomaganie w przygotowywaniu potraw, pobieranie surowcow,
pomoc kuchenna przygotowywanie warzyw i owocow, ciast oraz przystawek,
pomoc w obréhce cieplngj, wydawanie i porcjowanie potraw

Pomoc kuchenna Utrzymywanie w czystosci migjsc pracy, naczyn

oraz narzedzi i urzadzen gastronomicznych

Szef cukierni Przygotowywanie wyrobdw cukierniczych zgodnie
z zaplanowang recepturg, optymalne wykorzystanie
surowcéw i eliminowanie niepetnowartosciowych produktow,

dbanie o wydawanie wyrobow ciastkarskich i deseréw

Prace usfugowe Kierownik sali Opieka nad go$¢mi, nadzorowanie pracy

Zwigzane kelneréw, planowanie podziatu pracy

bezposrednio

Z obsiuga gosci Kelner Obstuga gosci i doradzanie im, rejestracja zaméwien

i przedstawianie rachunkéw do zaptaty

Barman

Przyrzadzanie napojéw i koktajli lub potraw podawanych w barze

Szatniarz Obstuga gosci w szatni

Przykladowy schemat or
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