Praktyki zawodowe Erasmus+ w Grecji — dzien po dniu

Wyjazd na praktyki zawodowe w ramach programu Erasmus+ do Grecji to nie tylko okazja do
zdobycia doswiadczenia w branzy gastronomicznej, ale takze mozliwo$¢ poznania nowej kultury,
tradycji i stylu zycia. Ponizej przedstawiamy przebieg praktyk dziehn po dniu, zgodnie z
harmonogramem.

Juz pierwszego dnia uczestnicy zapoznali sie z miejscem pracy, zespotem oraz zasadami
funkcjonowania zaktadu. Odbyto sie réwniez szkolenie BHP, ktére wprowadzito uczniow w
podstawowe zasady bezpieczenstwa i higieny pracy. Waznym elementem bylo takze poznanie
struktury przedsiebiorstwa oraz organizacji pracy w greckim hotelu.

Drugiego dnia skupiono sie na organizacji stanowiska pracy. Uczniowie uczyli sie planowania i
przygotowywania potraw, napojoéw oraz potproduktéw. Szczegdlng uwage zwrécono na zasady
przechowywania zywnosci oraz funkcjonowanie chtodni i lodowek, co jest kluczowe w klimacie
Srodziemnomorskim.

Trzeci dzien przynidst praktyczne zajecia kulinarne. Uczestnicy ¢wiczyli krojenie warzyw i owocow
réznymi technikami, przygotowywali satatki oraz poznawali zasady oceny organoleptycznej potraw.
Dzien zakonczyt sie naukg serwowania dan.

Czwartego dnia uczniowie poznali system pracy kelneréw w restauracji. Oméwiono sposob
przyjmowania zamoéwien, rozliczen oraz przygotowania sali restauracyjnej na przyjecie gosci —
zarO6wno na co dzien, jak i podczas specjalnych okaziji.

Piaty dzien byt kontynuacjag pracy w kuchni. Uczniowie zajmowali sie przygotowywaniem potraw z
miesa i ryb, a takze dekorowaniem i podawaniem dan, w tym potraw z owocéw morza —
charakterystycznych dla kuchni greckiej.

Szo6sty i siodmy dzien miaty charakter kulturowy. Uczestnicy wzieli udziat w catodniowych
wycieczkach, podczas ktorych odwiedzili znane miejsca turystyczne. Byta to doskonata okazja do
poznania historii, zabytkow oraz lokalnych tradycji Greciji.

Osmego dnia uczniowie uczyli sie projektowania i obstugi baréw oraz stotéw bufetowych. Poznali
zasady doboru zastawy i sztuécow do konkretnych dan, co ma duze znaczenie w profesjonalnej



gastronomi.

Dziewigty dzien poswiecony byt obstudze gosci restauracji. Uczestnicy ¢wiczyli przyjmowanie
zamoéwien, techniki serwowania potraw i napojow, a takze sposoby radzenia sobie z reklamacjami.
Omdédwiono réwniez dziatania promocyjne stosowane w restauracjach.

Dziesigtego dnia czes¢ uczestnikbw miata mozliwos¢ zapoznania sie z podstawami pracy
weterynaryjnej — obejmujacymi badania laboratoryjne, rozréd zwierzat oraz doradztwo hodowlane, co
poszerzyto zakres zdobywanej wiedzy.

Jedenasty dzien skupiat sie na planowaniu pracy zwigzanej z dobrostanem zwierzat oraz obstudze
sprzetu weterynaryjnego i technologii produkcji zwierzece.

Ostatni, dwunasty dzien, byt podsumowaniem catych praktyk. Uczniowie dokonali ewaluacji swoich
dziatan, a na zakonczenie odbyta sie uroczystos¢ wreczenia certyfikatow potwierdzajacych udziat w
mobilnosci.

Praktyki w Grecji okazaty sie niezwykle warto$ciowym doswiadczeniem. Uczniowie nie tylko zdobyli
nowe umiejetnosci zawodowe, ale réwniez rozwineli kompetencje jezykowe i spoteczne. Pobyt za
granicg pozwolit im spojrze¢ na swoja przysztos¢ zawodowag z nowej perspektywy i zyskaé wieksza
pewnosc¢ siebie.



