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PROGRAM PRAKTYK
TURYSTYKA I REKREACJA (STUDIA I STOPNIA)
MODUL SPECJALNOSCIOWY: Sztuka kulinarna i zarzadzanie w branzy HoReCa
Praktyka I: rok I/ semestr 2 (480 godzin)

Celem praktyki I jest zapoznanie studenta z funkcjonowaniem jednostki gastronomicznej w branzy
HoReCa oraz poznanie zasad organizacji pracy, produkcji gastronomicznej i obstugi gosci w
warunkach rzeczywistych.

1. Organizacja zakladu i zasady BHP
1. Zapoznanie z regulaminem zaktadu oraz zasadami jego funkcjonowania.
2. Poznanie struktury organizacyjnej jednostki gastronomicznej.
3. Udziat w szkoleniu BHP i PPOZ.
4. Zapoznanie z zasadami higieny i bezpieczenstwa pracy w kuchni oraz na sali konsumenckiej.
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. Poznanie uktadu funkcjonalnego pomieszczen produkcyjnych, magazynowych i
konsumenckich.

6. Zapoznanie z zasadami systemu HACCP obowigzujacymi w zaktadzie.

2. Dzial produkcji gastronomicznej (kuchnia)
Asortyment i surowce

1. Zapoznanie z grupami asortymentowymi potraw przygotowywanych w zaktadzie (przekaski,
zupy, dania gtowne, dodatki, desery, napoje).

2. Poznanie charakterystyki surowcow i materialow pomocniczych wykorzystywanych w
produkcji.

Zapoznanie ze zrodtami zaopatrzenia oraz cz¢stotliwoscia dostaw.
Poznanie zasad transportu i magazynowania surowcow.
Poznanie zasad gospodarki magazynowe;.

Zapoznanie z metodami ograniczania strat surowcowych.
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Zapoznanie z zasadami kontroli kosztow surowcowych.

8. Poznanie podstaw kalkulacji cen potraw.



Proces technologiczny
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Zapoznanie z poszczegdlnymi etapami produkcji potraw.

Udziatl w obrobce wstepnej surowcow.

Poznanie metod obrobki cieplnej (gotowanie, smazenie, pieczenie, grillowanie).
Zapoznanie z nowoczesnymi technologiami wykorzystywanymi w gastronomii.
Udziat w porcjowaniu i wydawaniu potraw.

Poznanie zasad przechowywania potproduktow i potraw gotowych.

Uczenie si¢ organizacji pracy na stanowisku kuchennym.

Zapoznanie z zasadami utrzymania czystosci i postepowania z odpadami.

Wyposazenie gastronomiczne
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Poznanie przeznaczenia urzadzen i sprzgtu gastronomicznego.

. Zapoznanie z zasadami bezpiecznego uzytkowania sprzetu.

. Poznanie wyposazenia zaplecza kuchennego i sali konsumenckie;j.

Zapoznanie z zasadami uzytkowania bielizny i zastawy stotowe;j.

. Poznanie zasad dekoracji stotow i sal konsumenckich.

3. Dzial restauracji
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Zapoznanie z organizacja pracy w restauracji.

Poznanie zakresu obowigzkow pracownikow obstugi.

Uczenie si¢ wspotpracy migdzy kuchnig a obstugg sali.

Udziat w obstudze gosci indywidualnych i grupowych.

Zapoznanie z organizacja i obstuga bufetu $niadaniowego.

Poznanie zasad organizacji przyje¢ okolicznosciowych, cateringowych i plenerowych.
Zapoznanie z technikami serwisu i metodami obstugi klientow.

Poznanie techniki podawania i nalewania napojow alkoholowych i bezalkoholowych.

Zapoznanie z zasadami savoir-vivre w gastronomii.

10.Poznanie standardow obstugi obowiazujacych w zaktadzie (wyglad i zachowanie pracownika).

11.Udzial w rozwigzywaniu biezacych probleméw zwigzanych z obstugg gosci.
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