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ZAKLAD
PRODUKUJACY
FILO-PITY




Zapoznalismy sie z zaktadem.
Poznalismy proces produkgji i
przygotowanie ciasta filo do
sprzedazy.

Pokazano nam surowce i
dodatki (maka, ocet, woda, sol)
potrzebne do wyrabiania ciasta
filo. Zobaczylismy jak
przechowuje sie surowce,
dodatki oraz gotowy produkt w
higieniczny | odpowiedni
sposob.



Przygotowywalismy

surowce | dodatki (maka, ocet,
woda, sol) potrzebne do
sporzqdzanla | wyrabiania
ciasta filo.

Zapoznalismy sie z
dokumentacja stosowang w
zaktadzie. Zaprezentowano
nam recepture filo sktadajaca
sie z maki, wody, soli 1 octu |
procesem produkgcji. Po
wyrobieniu ciasto poddawano
watkowaniu i pakowaniu.
Podczas pobytu w zaktadzie
pracowalismy na stanowiskach
do wyrabiania i watkowania.




Podczas pracy kontrolowalismy
temperature ciasta i jego
grubosc oraz jakosc.

Nauczylismy sie bezpieczne;
obstugi urzadzen | maszyn.




Ze wzgledu na covid nie moglismy
bezposrednio pracowac w
laboratorium, obserwujac uczylismy
sie oceny jakosci ciasta filo oraz
doktadnie odmierza¢ wszystkie
proporcje.

Pokazano nam sposéb
promogji i sprzedazy ciasta filo.




ZAKLAD:
PIEKARNIA/
CIASTKARNIA




W zaktadzie zapoznalismy sie z
asortymentem wyrobow, praca
na roznych stanowiskach oraz
uktadem funkcjonalnym

pomieszczen w zaktadzie.

Poznalismy podstawowe
surowce | dodatki stosowane

przy produkcji pieczywa, takie
Jak: maka, cukier i drozdze.




Analizowalismy podstawowe
receptury produkcji pieczywa.
Aktywnie uczestniczylismy w
procesie produkcji w zaktadzie
piekarskim.



Mielismy wyktad na temat roli

kontroli w zaktadzie piekarskim.

Wykonywalismy czynnosci Obstugiwali¢émy maszyny
Zwigzane z kontrolg i higieng na wykorzystywane w piekarni -
poszczegolnych stanowiskach. mieszarki, piece.




Wspdlnie z pracownikami
uczestniczylismy w procesie
produkcyjnym

Pokazano nam jak sie promuje
| sprzedaje gotowe wyroby.




ZAKtAD: RZEZNIA




Zostalismy zapoznani z BHP w
rzezni. Poznalismy tez uktad
funkcjonalny pomieszczen:
magazyn zywca, hala ubojowa,
chtodnia, magazyn miesa.

Pracowalismy wspolnie z
kolezankami i kolegami na
przydzielonym stanowisku.




Poznalismy czynnosci, ktore
wykonuje sie podczas uboju |
pracowalismy na stanowiskach
obrobki poubojowe.

Analizowalismy instrukcje
technologlczne obowigzujace w
rzezni. Zajmowalismy sie wraz z

pracownikami przygotowaniem
miesa do sprzedazy.




Poznalismy zasady kontroli
podczas obrobki poubojowej ,
pracowalismy na stanowiskach
oceny pottusz.

Zostalismy zapoznani w jaki
sposob zagospodarowuje sie
produkty uboczne i postepuje z
odpadami poprodukcyjnymi.

Zostalismy przeszkoleni z obstugi
maszyn 1 postugiwania sie
narzedziami wykorzystywanymi w
zaktadzie. Zapoznalismy sig
rowniez z materiatami
promujacymi zaktad.




Ze wzgledu na COVID-19 tylko
obserwowalismy i
poznawalismy czynnosci
laboratoryjne. Poznalismy

ogolnie w jaki sposob ocenia
sie jakos miesa.

Zapoznalismy sie z materiatami
promujacymi zaktadu rzezni.
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FETE, MLEKO I
JOGURT




. . Zapoznalismy w jaki sposob
Poznalismy przygotowanie przygotowuje sie mleko, wode
produktéw do sprzedazy. sol potrzebng do produkcy fety

RSRERReRY 199y Na zajeciach w magazynie
wykonywalismy czynnosci
zwigzane z prawidtowym
magazynowaniem Surowcow,
dodatkow, materiatow
pomocniczych i wyrobow
gotowych.

—————— %




Wykonywalismy czynnosci na
stanowiskach roboczych

podczas produ_kcji sera feta. Zapoznaliémy sie z zasadami

okreslonymi w specyfikacji
produktow.




Poznalismy urzadzenia do pasteryzacji mleka. Nauczylismy
sie pracy na poszczegolnych stanowiskach.

Wystuchalismy wyktadu na temat
kontroli jakosci w zaktadzie.




Nauczylismy sie jak bada¢ jakos¢
mleka.
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Otrzymalismy ulotki
reklamowe. Ulotki
prezentowaty produkty
wytwarzane zaktadzie
mleczarskim.




ZAKEAD
PRODUKUJACY
NALEWKI | DZEMY




Poznalismy asortyment zaktadu
produkujgcego nalewki i
dzemy.

Poznalismy surowce takie jak
kiwi, brzoskwinie, figi,
granaty, owoceJagody goi i
dodatki, ktérymi sg cytryna i
cukier. Pracowallsmy na
stanowisku przygotowania
dodatkow potrzebnych do
produkgji nalewek i dzemow.




Wykonywalismy poszczegdlne
czynnosci technologiczne takie
jak: przygotowanie surowcow
do produkgji, obieranie, mycie
smazenie, rozdrabnianie,
gotowanie, napetnianie
opakowan, zamykanie |
pasteryzowanie.

Poznalismy recepture produkgji
dzemu z kiwi oraz
przyrzadzalismy dzemy |
nalewki.




Pracowalismy z maszynami |

Poznalismy czynnosci kontrolne urzadzeniami stosowanymi
podczas produkgcji, min, sposob przy produkcji dzemow |
sprawdzania zawartosci wody nalewek.

w produkcie.




Sprawdzalismy zawartos¢
wody w dzemie oraz
badalismy smak gotowego
produktu.

Aktywnie pomagalismy przy
przygotowywaniu dzemow i
nalewek naszej produkgji do
sprzedazy. Uczestniczylismy
w sprzedazy tych
produktow.




ZAKLAD:
CIASTKARNIA




Przedstawiono nam wyroby
cukiernicze, ktore s3
wytwarzane w zaktadzie takie

Jak ciastka, desery i lody.

Pracowalismy w pomieszczeniu
w ktorym przygotowywalismy
surowce | dodatki uzywane do
produkgji wyrobow
cukierniczych.




Wspdlnie z pracownikami na
stanowiskach roboczych
wykonywalismy czynnosci
produkcji wyrobow
cukierniczych takich jak lody,
ciastka i desery.

Uczylismy sie korzystania z receptur |
przepisow.



Uczylismy sie jak prawidtowo
kontrolowa¢ proporcje
sktadnikow, temperature
wypieku oraz inne czynniki
wptywajace na jakosc¢
produktow w ciastkarni.
Ocenialismy gotowe wyroby.
Zapoznalismy sie rowniez jak s3
gospodarowane produkty
uboczne i odpady
poprodukcyjne.

Uczylismy sie
bezpiecznej obs’fugl
maszyn, urzadzen i
sprzetu w ciastkarni.
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Ze wzgledu na Covid nie moglismy
bezposrednio wykonywaé badan w laboratorium.
Mielismy warsztaty w grupie, gdzie
wykonywalismy ocene jakosci produkgji.
Nauczylismy sie prawidtowej analizy jakosci
lodow, deserow i wyrobow ciastkarskich.

Pokazano nam jak
zareklamowac zaktad
cukierniczy i produkty
takie jak lody, ciastka i

desery.
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