PROGRAM PRAKTYK ZAWODOWYCH

Technikum zywienia i ustug gastronomicznych — Klasa 4

Kwalifikacja: HGT.12 — Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych

2. Cele praktyk

Cele ogolne

e Przygotowanie ucznia do samodzielnego wykonywania zadan zwigzanych z
organizacja zywienia i uslug gastronomicznych.

e Doskonalenie umiejetnosci planowania, nadzorowania i oceny proceséw produkcji
oraz obstlugi konsumenta.

o Ksztattowanie postaw zawodowych: odpowiedzialnosci, samodzielnosci, kultury
pracy i komunikacji.

Cele szczegolowe
Uczen po zakonczeniu praktyk powinien umiec:

e Planowa¢ menu i jadlospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia.
o Wykonywac¢ kalkulacje kosztow i ustala¢ ceny potraw.

e Organizowa¢ prace kuchni i zaplecza gastronomicznego.

e Stosowac zasady HACCP, GHP i GMP.

e Organizowac i nadzorowa¢ obshuge gosci.

e Przygotowywac sale konsumencka do roznych form serwisu.

e Prowadzi¢ dokumentacje magazynowa i produkcyjna.

e Obstugiwac systemy POS 1 programy gastronomiczne.

e Analizowac¢ koszty, straty 1 rentownos$¢ potraw.

3. Zakres tresci programowych

A. Organizacja produkcji gastronomicznej

e Planowanie menu i receptur.

o Kalkulacja kosztow 1 ustalanie cen.

e Organizacja pracy kuchni.

o Kontrola jako$ci potraw.

e Normy zywieniowe i dietetyczne.

e Zasady przechowywania i obrobki surowcow.

B. Organizacja uslhug gastronomicznych



e Przygotowanie sali konsumenckie;j.

o Standardy obstugi goscia.

e Organizacja imprez okoliczno$ciowych.
e Serwis potraw i napojow.

o Komunikacja z klientem.

C. Bezpieczenstwo i higiena pracy

e Zasady BHP.
e HACCP, GHP, GMP w praktyce.
o Postepowanie w sytuacjach awaryjnych.

D. Dokumentacja i zarzadzanie

e Dokumentacja magazynowa (RW, PW, MM).
o Inwentaryzacja.

e Systemy komputerowe w gastronomii.

e Analiza kosztow i strat.



