PROGRAM PRAKTYK ZAWODOWYCH
Technikum gastronomiczne

Kwalifikacja: HGT.02 — Sporzadzanie potraw i napojow

1. Informacje ogélne

Zawdd: Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Kwalifikacja: HGT.02 — Sporzadzanie potraw i napojéw

Czas trwania praktyki: 4 tygodnie (160 godzin)

Miejsce realizacji: zaktad gastronomiczny (restauracja, hotel, stotowka, catering, kawiarnia)
Cel praktyki: nabycie umiejetnosci praktycznych w zakresie organizacji pracy w kuchni,
przygotowania potraw i napojow, obstugi urzadzen gastronomicznych oraz przestrzegania zasad
higieny i bezpieczenstwa.

2. Cele szczegétowe
2.1. Wiedza
e Zasady organizacji pracy w kuchni.
e Charakterystyka surowcoéw i potproduktdw.
e Procesytechnologiczne obrébki zywnosci.
e Zasady HACCP, GHP, GMP.
o Przepisy BHP i ppoz. w gastronomii.
2.2. Umiejetnosci
e Obrébka wstepnai cieplna surowcow.
e Sporzadzanie potraw zgodnie z receptura.
e Przygotowywanie napojéw goracych i zimnych.
e Porcjowanie, dekorowanie i ekspedycja potraw.
e Obstuga urzadzen gastronomicznych.
e Utrzymanie higieny osobistej i stanowiskowe;j.
e Organizacja pracy wtasnej i wspotpraca w zespole.
2.3. Kompetencje spoteczne
e Odpowiedzialnos$é za powierzone zadania.

e Kultura pracy i komunikacja w zespole.



o Przestrzeganie dyscypliny i etyki zawodowe;.

3. Tresci programowe
3.1. Organizacja pracy
e Zapoznanie z regulaminem i strukturg zaktadu.
o Przygotowanie stanowiska pracy.
e Magazynowanie i pobieranie surowcoéw.
3.2. Obrébka wstepna
e Mycie, czyszczenie, obieranie, krojenie.
e Przygotowanie warzyw, owocoéw, miesa, ryb, jaj, produktéw zbozowych.
3.3. Obrébka cieplna
¢ Gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie, grillowanie, blanszowanie.
e Obstuga pieca konwekcyjno-parowego i urzadzen pomocniczych.
3.4. Sporzadzanie potraw
e Zupy, sosy, dania miesne, rybne, jarskie.
e Potrawy maczne, desery, surowki i satatki.
e Potrawy kuchni regionalnej i miedzynarodowe;.
3.5. Sporzadzanie napojow
¢ Kawy i herbaty réznymi metodami.
e Napoje zimne, koktajle, lemoniady.
e Obstuga ekspresu i urzadzen barowych.
3.6. Dekorowanie i ekspedycja
e Porcjowanie i estetyczne podawanie potraw.
e Przygotowanie bufetu i dan bankietowych.
e Wspdtpraca z obstuga sali.
3.7. Higiena i bezpieczenstwo
e Zasady HACCP, GHP, GMP.
e Utrzymanie czystosci stanowiska.

e Segregacja odpaddw i gospodarka surowcami.

4. Metody realizacji



e Instruktaz stanowiskowy.
¢ Wykonywanie zadan praktycznych.
e Obserwacja pracy personelu.

e Samodzielna praca pod nadzorem opiekuna.

5. Sposoby oceniania praktykanta
e Zaangazowanie i samodzielnosc¢.
¢ Jakos¢ wykonywanych zadan.
e Przestrzeganie zasad higieny i BHP.
e Kultura osobista i wspétpraca.

e Prawidtowe prowadzenie dzienniczka praktyk.

6. Obowiazki ucznia
e Przestrzeganie regulaminu zaktadu.
e Punktualnosc¢ i odpowiedzialnosé.
o Dbanie o higiene osobistg i wyglad.
¢ Wykonywanie polecen opiekuna.

e Prowadzenie dokumentacji praktyk.

7. Obowiazki zaktadu pracy
e Zapewnienie stanowiska zgodnego z programem.
o Przeszkolenie z BHP i ppoz.
e Nadzér nad uczniem.

o Potwierdzenie realizacji praktyki



