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PROGRAM PRAKTYK
Sztuka kulinarna i zarzadzanie w branzy HoReCa
Praktyka Il
Il rok/semestr IV 480 godzin

I. Recepcja

1. Zapoznanie si¢ z regulaminem, zasadami i przepisami BHP.
2. Organizacja pracy recepcji (schemat organizacyjny recepcji, zakresy obowigzkow).
3. Poznanie systemu hotelowego.

4. Zapoznanie si¢ z dokumentacjg recepcji zwigzanej z przeptywem informacji.

4. Zasady i procedury przyjmowania i realizowania rezerwacji indywidualnych i grupowych.
5. Wspotpraca recepcji z komorkami finansowymi.

6. Poznanie zasad rozliczen z biurami podrozy, portalami rezerwacyjnymi, firmami i go$émi

indywidualnymi.

I1. Cze¢s¢ mieszkalna (housekeeping)

1. Zapoznanie si¢ z przepisami BHP. p. poz.

2. Zapoznanie si¢ z systemem pracy.

3. Zasady wspotpracy z pralnig (pranie goscia hotelowego).

4. Zamawianie produktow niezbednych do utrzymania czystosci.
5.Planowanie i organizowanie prac okresowych.

I11. Gastronomia
KUCHNIA

1. Zapoznanie si¢ z obowigzujacym regulaminem oraz zasadami funkcjonowania zakladu,
poddanie si¢ szkoleniu BHP.

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



3. Zasady planowania produkcji gastronomicznej (obliczanie dziennego zapotrzebowania na
surowce 1 poOlprodukty). Zasady planowania menu. Kalkulacja cen potraw i napojow.
Planowanie i organizacja przyje¢ okoliczno$ciowych. Programy komputerowe
wykorzystywane w zakladzie.

4. Higieniczne aspekty organizacji produkcji potraw. Zapoznanie z zasadami Dobrej
Praktyki Cateringowej GCP, Dobrej Praktyki Higienicznej GHP oraz systemem HACCP.

5. Dobiera procesy technologiczne i nowoczesne technologie do przygotowania potraw.

RESTAURACJA

1. Zasady BHP i organizacja pracy.

2. Poznanie systemu informatycznego.

3. Zasady wprowadzania potraw i napoi do systemu.

4. Rodzaje eventow organizowanych w przedsi¢cbiorstwie.

5.

Zasady rozliczania spotkan w przedsi¢biorstwie.

6. Zapoznanie si¢ z technika podawania i nalewania napojéw alkoholowych i1 bezalkoholowych.
7. Zasady obstugi spotkan organizowanych w branzy HoReCa.

IV. DZIAL SPRZEDAZY USLUG

1. Poznanie zasad wspotpracy z firmami zewngtrznymi.

2. Przygotowywanie ofert i prowadzenie dokumentacji zwigzanej z organizacjg ustug.
3. Wspotpraca z recepcja, restauracja, kuchnig i dziatem housekeepingu w ramach realizacji ustug.

V. DZIAL FINANSOWO-KSIEGOWY

1. Poznanie dokumentacji finansowo-ksi¢gowe;j.
2. Zapoznanie si¢ z obiegiem dokumentacji w branzy HoReCa.



