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PROGRAM PRAKTYK
TURYSTYKA I REKREACJA (STUDIA I STOPNIA)
MODUL SPECJALNOSCIOWY: Sztuka kulinarna i zarzadzanie w branzy HoReCa
Praktyka II: rok II / semestr 4 (480 godzin)

Celem praktyki II jest poglebienie wiedzy zdobytej podczas praktyki I poprzez rozszerzone poznanie
procesOw planowania, organizacji i zarzadzania w jednostce gastronomicznej oraz aktywne
uczestnictwo w realizacji zadan produkcyjnych, ustugowych i administracyjnych.

1. KUCHNIA - organizacja i zarzadzanie produkcjq gastronomiczna
Organizacja pracy i BHP

1. Zapoznanie z aktualnymi regulacjami wewngtrznymi oraz zasadami funkcjonowania zaktadu.

2. Udzial w szkoleniu BHP oraz zasad bezpieczenstwa pracy.

3. Poznanie zakresu dziatania i struktury organizacyjnej zaktadu.

4. Analiza uktadu funkcjonalnego pomieszczen w kontekscie efektywnosci pracy.
Planowanie i organizacja produkcji

1. Poznanie zasad planowania produkcji gastronomiczne;.

2. Udziat w obliczaniu dziennego zapotrzebowania na surowce i potprodukty.
Poznanie zasad planowania menu z uwzglednieniem sezonowosci 1 rentownoSci.
Zapoznanie z zasadami kalkulacji cen potraw i napojow.

Udziat w planowaniu i organizacji przyj¢¢ okoliczno$ciowych.

A

Poznanie programéw komputerowych wykorzystywanych w planowaniu i zarzadzaniu
produkcja.

Standardy jakosci i higiena
1. Poznanie higienicznych aspektéw organizacji produkcji potraw.
2. Zapoznanie z zasadami Dobrej Praktyki Cateringowej (GCP).
3. Zapoznanie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).
4. Poznanie systemu HACCP w praktyce.

5. Stosowanie procedur i standardow jakosci w codziennej pracy.



Procesy technologiczne
1. Dobieranie procesow technologicznych do rodzaju przygotowywanych potraw.
2. Dobieranie nowoczesnych technologii gastronomicznych do specyfiki produkc;ji.
3. Samodzielne przygotowywanie potraw zgodnie ze standardami jako$ci.

4. Organizowanie pracy stanowiska kuchennego z uwzglednieniem efektywnosci i ergonomii.

2. RESTAURACJA - organizacja ushlug i obsluga wydarzen

1. Poznanie i obstuga systemu informatycznego stosowanego w przedsigbiorstwie.

N

Wprowadzanie potraw i napojow do systemu sprzedazowego.
Poznanie rodzajow eventéw organizowanych w przedsigbiorstwie.
Udzial w organizacji i obstudze spotkan oraz wydarzen branzowych.
Poznanie zasad rozliczania spotkan i ustug gastronomicznych.

Poznanie zasad wspotpracy z firmami zewngtrznymi i partnerami biznesowymi.

A

Przygotowywanie ofert dotyczacych ushug gastronomicznych i eventowych.
8. Prowadzenie dokumentacji zwigzanej z organizacja ustug.

9. Wspotpraca z recepcja, restauracja, kuchnig oraz dziatem housekeepingu w zakresie realizacji
ustug.
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