PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ DO TECHNIKUM
W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH 343404
KLASA Il - 4 tygodnie (120 godzin)

Zagadnienia realizowane w trakcie praktyki zawodowej dotycza pierwszej kwalifikacji
tj. HGT.02 - Przygotowanie i wydawanie dan. Obejmujg tresci:

1. Zapoznanie si¢ ze strukturg organizacyjng zakladu gastronomicznego;

2. Poznanie technologii sporzadzania potraw i napojow;

3. Wykonywanie czynno$ci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i pomocni-
czych w zakladzie gastronomicznym;

4. Poznanie roli i zasad funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w praktyce;

5. Poznanie systemu normalizacji stosowanego w gastronomii.

Podczas praktyki zawodowej uczniowie powinni doskonali¢ umiejetnosci z zakresu:

— identyfikowania zrodet zagrozen zdrowia, zycia i mienia oraz srodowiska w gastronomii,

— stosowania si¢ do instrukcji obstugi poszczegdlnych urzadzen i narzedzi na stanowisku,

— przechowywania surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych zgodnie z procedurami
1 instrukcjami systemow zarzadzania jakoscia 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

— wykonywania czynnos$ci zwigzanych z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem
probek kontrolnych,

— stosowania receptur gastronomicznych w przyrzadzaniu potraw i napojow,

— dobierania surowcow i potproduktow do sporzadzania potraw i napojow,

— obliczania zapotrzebowania na surowce i potprodukty,

— interpretowania wskazan przyrzadoéw kontrolno-pomiarowych,

— doboru metod i technik sporzadzania potraw i napojow,

— dobierania sprzetu i naczyn do ekspedycji potraw 1 napojow,

— rozrdzniania systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

— aktualizowania wiedzy 1 doskonalenia umiej¢tnosci zawodowych,

— wspdlpracy w zespole i stosowania zasad komunikacji interpersonalnej oraz form
grzecznosciowych.

MATERIAL NAUCZANIA:

Funkcjonalno$¢ pomieszczen, urzadzenia, sprzgt i aparatura kontrolno-pomiarowa w zakladzie
gastronomicznym.

Praktyczne zastosowanie przepiséw i procedur obowigzujacych w zaktadzie gastronomicznym.
Magazynowanie srodkow zywnos$ci w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Obroébka wstepna surowcoéw spozywcezych — przygotowywanie polproduktow w warunkach
zakladu gastronomicznego.

Obrobka cieplna surowcow 1 potproduktow w produkcji gastronomicznej oraz wykanczanie
potraw.

Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw w warunkach zaktadu gastronomicznego.
Zasady zmywania i utrzymania czysto$ci naczyn stotowych ikuchennych w zaktadzie
gastronomicznym.

Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce.

Dziatalno$¢ promocyjna i reklamowa zaktadu gastronomicznego.



