
 

 

 

 

PROGRAM PRAKTYK 

TURYSTYKA I REKREACJA (STUDIA I STOPNIA) 

MODUŁ SPECJALNOŚCIOWY: Sztuka kulinarna i zarządzanie w branży HoReCa 

Praktyka I: rok I / semestr 2 (480 godzin) 

 

 

Celem praktyki I jest zapoznanie studenta z funkcjonowaniem jednostki gastronomicznej w branży 

HoReCa oraz poznanie zasad organizacji pracy, produkcji gastronomicznej i obsługi gości w 

warunkach rzeczywistych.  

 

 

1. Organizacja zakładu i zasady BHP 

1. Zapoznanie z regulaminem zakładu oraz zasadami jego funkcjonowania. 

2. Poznanie struktury organizacyjnej jednostki gastronomicznej. 

3. Udział w szkoleniu BHP i PPOŻ. 

4. Zapoznanie z zasadami higieny i bezpieczeństwa pracy w kuchni oraz na sali konsumenckiej. 

5. Poznanie układu funkcjonalnego pomieszczeń produkcyjnych, magazynowych i 

konsumenckich. 

6. Zapoznanie z zasadami systemu HACCP obowiązującymi w zakładzie. 

 

2. Dział produkcji gastronomicznej (kuchnia) 

Asortyment i surowce 

1. Zapoznanie z grupami asortymentowymi potraw przygotowywanych w zakładzie (przekąski, 

zupy, dania główne, dodatki, desery, napoje). 

2. Poznanie charakterystyki surowców i materiałów pomocniczych wykorzystywanych w 

produkcji. 

3. Zapoznanie ze źródłami zaopatrzenia oraz częstotliwością dostaw. 

4. Poznanie zasad transportu i magazynowania surowców. 

5. Poznanie zasad gospodarki magazynowej. 

6. Zapoznanie z metodami ograniczania strat surowcowych. 

7. Zapoznanie z zasadami kontroli kosztów surowcowych. 

8. Poznanie podstaw kalkulacji cen potraw. 



Proces technologiczny 

1. Zapoznanie z poszczególnymi etapami produkcji potraw. 

2. Udział w obróbce wstępnej surowców. 

3. Poznanie metod obróbki cieplnej (gotowanie, smażenie, pieczenie, grillowanie). 

4. Zapoznanie z nowoczesnymi technologiami wykorzystywanymi w gastronomii. 

5. Udział w porcjowaniu i wydawaniu potraw. 

6. Poznanie zasad przechowywania półproduktów i potraw gotowych. 

7. Uczenie się organizacji pracy na stanowisku kuchennym. 

8. Zapoznanie z zasadami utrzymania czystości i postępowania z odpadami. 

Wyposażenie gastronomiczne 

1. Poznanie przeznaczenia urządzeń i sprzętu gastronomicznego. 

2. Zapoznanie z zasadami bezpiecznego użytkowania sprzętu. 

3. Poznanie wyposażenia zaplecza kuchennego i sali konsumenckiej. 

4. Zapoznanie z zasadami użytkowania bielizny i zastawy stołowej. 

5. Poznanie zasad dekoracji stołów i sal konsumenckich. 

 

3. Dział restauracji  

1. Zapoznanie z organizacją pracy w restauracji. 

2. Poznanie zakresu obowiązków pracowników obsługi. 

3. Uczenie się współpracy między kuchnią a obsługą sali. 

4. Udział w obsłudze gości indywidualnych i grupowych. 

5. Zapoznanie z organizacją i obsługą bufetu śniadaniowego. 

6. Poznanie zasad organizacji przyjęć okolicznościowych, cateringowych i plenerowych. 

7. Zapoznanie z technikami serwisu i metodami obsługi klientów. 

8. Poznanie techniki podawania i nalewania napojów alkoholowych i bezalkoholowych. 

9. Zapoznanie z zasadami savoir-vivre w gastronomii. 

10. Poznanie standardów obsługi obowiązujących w zakładzie (wygląd i zachowanie pracownika). 

11. Udział w rozwiązywaniu bieżących problemów związanych z obsługą gości. 
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