PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ DO TECHNIKUM

W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH 343404

KLASA 1V -4 tygodnie (160 godzin)

Zagadnienia realizowane w trakcie praktyki zawodowej dotycza drugiej kwalifikacji tj.
HGT.12 — Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. Obejmuja tresci:

1.
2.

3.
4.

Poznanie dziatalno$ci ustugowej zaktadu gastronomicznego.

Ksztaltowanie umiejetnosci planowania i1 organizowania produkcji gastronomicznej
zgodnej z obowigzujacymi standardami zdrowotnymi.

Wykonywanie ustug gastronomicznych i cateringowych.

Rozliczanie kosztéw ustug gastronomicznych i cateringowych.

Podczas praktyki zawodowej uczniowie powinni doskonali¢ umieje¢tnosci z zakresu:

planowania pracy zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy,

rozrozniania ushug gastronomicznych i cateringowych,

promowania ushug gastronomicznych i cateringowych z wykorzystaniem réznych
narzedzi,

planowania i organizowania procesu produkcji okreslonych dan, zgodnie z normami
sanitarnymi i higienicznymi,

doboru jadtospiséw do potrzeb okreslonych grup konsumentow,

sporzadzania kalkulacji kosztéw produkeji zywnosci i1 ustug cateringowych,

rozrozniania i stosowania w ustugach gastronomicznych i cateringowych bielizny
stolowej, zastawy stolowej, sztuécow, elementéw dekoracyjnych,

rozrézniania, sporzadzania i podawania napojow zimnych bezalkoholowych, napojow
goracych, napojéw alkoholowych,

wykonywania czynnosci barmana,

nakrywania stotow i bufetow do obstugi indywidualnej i innych ustug gastronomicznych,
obstugiwania gosci podczas obstugi indywidualnej 1 w czasie przyjec,

rozrdzniania rodzajow kart menu i wykorzystania ich w praktyce,

stosowania programow komputerowych do planowania ustug gastronomicznych
i cateringowych,

aktualizowania wiedzy i doskonalenia umiej¢tnosci zawodowych,

wspolpracy w zespole,

stosowania form grzecznosciowych wobec gosci, klientow, wspdtpracownikow,
ponoszenia odpowiedzialnosci za wykonywane zadania.

MATERIAL NAUCZANIA:

1. Organizacja produkcji gastronomicznej.

2. Oferty ustug gastronomicznych i cateringowych w zaktadzie.

3. Planowanie ofert ustugowych i cateringowych.

4. Dziatania zwigzane z promocja 1 dystrybucjg ustug gastronomicznych i cateringowych.
5. Sporzadzanie kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych.

6. Systemy, metody i techniki obshugi gosci w zaktadzie gastronomicznym.

7. Uzytkowanie sprzetu, zastawy 1 bielizny stotowe;.

8. Dekoracja sali, stotdéw i innych miejsc ustug gastronomicznych i cateringowych.

9. Czynnosci zwigzane z obstuga gosci i ustug gastronomicznych.

10. Programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan



