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Dawniej Wyzsza Szkota Spoteczno - Przyrodnicza im. Wincentego Pola w Lublinie

PROGRAM PRAKTYK
Sztuka kulinarna i zarzadzanie w branzy HoReCa
Praktyka |
I rok/semestr 11 480 godzin

l. Recepcja

1. Zapoznanie si¢ z regulaminem, zasadami i przepisami BHP.

2. Organizacja pracy recepcji (schemat organizacyjny).

3. Zapoznanie si¢ z dokumentacja recepcji i standardami obstugi.

4. Przyjmowanie zamoéwien, wykonywanie wszystkich czynno$ci zwigzanych z obslugg
gosci.

5. Organizacja i technika pracy centrali telefonicznej, (wykonywanie zlecen gosci, obstuga centrali
telefonicznej, obstuga kasy fiskalnej, poczty elektronicznej).

6. Wspotpraca recepcji z innymi komoérkami organizacyjnymi zaktadu hotelarskiego.

7. Wspolpraca z biurami podrdzy i portalami rezerwacyjnymi.

I1. Cze¢s¢ mieszkalna (housekeeping)

1. Zapoznanie si¢ z przepisami BHP. p. poz. - odpowiedzialnos¢ za zycie i zdrowie goscia.

2. Wyposazenie jednostek mieszkalnych roznych typow.

3. System i technika sprzatania jednostek mieszkalnych, pomieszczen sanitarnych kolejnosé
czynnosci przy sprzataniu.

4. Narzedzia pracy - Srodki czysto$ci, dezynfekcja, deratyzacja.

5.Wspotpraca stuzby pigtrowej z recepcja, pralnig, dzialem technicznym, dzialem
administracyjno-gospodarczym.

6. Postepowanie z rzeczami zagubionymi, pozostawionymi przez goscia lub przez niego
zniszczonymi.



I11. Gastronomia
KUCHNIA

1. Zapoznanie si¢ z obowigzujagcym regulaminem oraz zasadami funkcjonowania zaktadu,
poddanie si¢ szkoleniu BHP.

2. Zakres dziatania i struktura organizacyjna zaktadu. Uktad pomieszczen w zaktadzie.

3. Grupy asortymentowe potraw przygotowywanych w zakladzie (przekaski, zupy, dania
gléwne, dodatki, desery, napoje).

4. Charakterystyka surowcow i1 materialdw pomocniczych wykorzystywanych w zaktadzie:

zroédta zaopatrzenia, czestotliwos¢ dostaw, Srodki i warunki transportu i magazynowania

SUrowcow.

4. Charakterystyka poszczegolnych etapow produkcji potraw w zaktadzie (obrobka wstepna,
obrobka cieplna, przechowywanie). Organizacja prac porzadkowych. Postgpowanie z
odpadami.

5. Wyposazenie gastronomiczne. Urzadzenia i sprzet wykorzystywane do produkcji i
ekspedycji potraw 1 napojow. Wyposazenie zaplecza kuchennego i sali konsumenckiej
(przeznaczenie, zasady uzytkowania). Bielizna i1 zastawa stolowa. Zasady 1 standardy
dekoracji sal i stotow.

6. Poznanie procesow technologicznych i nowoczesnych technologii wykorzystywanych do

przygotowanie potraw.

RESTAURACJA

1. Zasady BHP i organizacja pracy.

2. Obowigzki pracownikow.

3. Zapoznanie z obstuga gosci indywidualnych i grup.

4. Organizacja 1 obstuga bufetu $niadaniowego.

5. Zapoznanie si¢ z technikg pracy oraz organizacjg przyje¢ okolicznosciowych, cateringowych,
plenerowych.

6. Zapoznanie si¢ z technika podawania i nalewania napojéw alkoholowych i bezalkoholowych.

7. Metody 1 techniki obstugi klientow. Standardy obstugi stosowane w zakladzie (wyglad 1

zachowanie pracownika).



IV . DZIAL SPRZEDAZY USLUG

1. Zapoznanie si¢ z organizacjg pracy.

2. Przyjmowanie zamoOwien, wykonywanie wszystkich czynno$ci zwigzanych z obstuga goscia
biznesowego, konferencyjnego, indywidualnego w zakresie organizacji eventow.

3. Prowadzenie dokumentacji.

4. Wspolpraca z innymi komoérkami organizacyjnymi.

V. DZIAL FINANSOWO-KSIEGOWY

1. Zapoznanie si¢ z systemami rozliczen stosowanych w branzy HoReCa.
2. Poznanie dokumentacji ksiegowo-finansowej.



