Zespół Szkół nr 1 im Jakuba Stefana Cezaka

95-100 Zgierz, ul. Długa 89/91; tel.042-715-07-44, fax.042-715-07-34
email: ekonomik@miasto.zgierz.pl

Program praktyki zawodowej

dla klasy: II i III  technikum
zawód: technik organizacji usług gastronomicznych
wymiar praktyk:
kl. II – 2 x po 4 tygodnie 
kl. III 1 x 4 tyg.
Cele kształcenia

W wyniku procesu nauczania uczeń powinien umieć:

· określić zakres świadczonych usług przez gastronomię otwartą i zamkniętą,

· określić funkcje i obowiązki na poszczególnych stanowiskach pracy,

· przygotować salę konsumpcyjna do obsługi gości indywidualnych i imprez okolicznościowych,

· podawać i serwować potrawy i napoje,

· fachowo i kompleksowo organizować i obsługiwać różnego rodzaju imprezy gastronomiczne,

· znać receptury przepisy kulinarne,

· sporządzać podstawowe potrawy korzystając z norm i receptur gastronomicznych,

· rozliczać usługę gastronomiczną i przyjąć należność,

· sporządzić kalkulację potraw, napojów i używek,

· sporządzić kartę menu,

· zaplanować zakupy surowców,

· sporządzić dokumentację finansowo-księgową,

· ewidencjonować składniki aktywów i pasywów,

· dbać o jakość świadczonych usług,

· przestrzegać przepisów z zakresu bhp, p.poż i higieniczno-sanitarnych.

Materiał nauczania
I. WPROWADZENIE UCZNIA DO ZAKŁADU GASTRONOMICZNEGO - 1 dzień

· zapoznanie ucznia ze strukturą organizacyjną zakładu, z regulaminami, zarządzeniami, instrukcjami i przepisami bhp i ppoż.

· zapoznanie z układem funkcjonalno-komunikacyjnym, zakresem czynności, uprawnieniami i odpowiedzialnością na poszczególnych stanowiskach pracy.

II. PRAKTYKA W CZĘŚCI GASTRONOMICZNEJ

1. Zajęcia w części produkcyjnej obejmują przygotowalnię, kuchnię gorącą i garmażeryjną, deserową, ekspedycję potraw [ 4 tyg. ]:
· przygotowanie stanowisk pracy,

· obsługę urządzeń gastronomicznych, przygotowanie potraw zgodnie z recepturą,

· wydawanie potraw,

· sprzątanie stanowisk pracy.

2. Obsługa konsumenta [ 4 tyg. ]
· aranżacja sal konsumpcyjnych zgodnie ze zleceniem,

· system rozliczeń kelnerskich,

· zajęcia w sali konsumpcyjnej, w cocktail barze, w grill barze, kawiarni, romm sernice.

W czasie realizacji programu praktycznej nauki zawodu uczeń powinien poznać pracę na następujących stanowiskach i umieć:

	Kuchnia 
	przygotować ofertę handlową – kartę menu i kalkulację potraw



	
	planować zakupy surowców



	
	przechowywać zakupione i wytworzone produkty



	
	produkować potrawy zgodnie z recepturą



	
	utrzymać porządek w miejscu pracy



	Sale konsumpcyjne
	aranżować sale konsumpcyjne zgodnie ze zleceniem


	
	przywitać gości, zaproponować miejsce, ofertę handlową oraz przyjąć zamówienie


	
	właściwie obsłużyć gości


	
	reagować na wszelkie uwagi, skargi i opinie gości


	
	przygotować rachunek dla gościa oraz przyjąć wpłatę należności


	
	pożegnanie gości


	
	przygotować napoje w barze



	
	utrzymać porządek na stanowisku pracy



	Room service
	przyjąć zamówienie, zrealizować, rozliczyć




III. CZĘŚĆ ADMINISTRACYJNO-GOSPODARCZA ( 4 tyg.)

	Dział finansowo-księgowy
	Sporządzać dokumentację finansowo-księgową

	
	Rejestrować majątek zakładu

	Dział sprzedaży
	Rozpoznawać potrzeby gości i sporządzać oferty handlowe

	
	Stosować odpowiednie formy promocji

	
	Organizować i rozliczać zlecone imprezy


· Uczeń w okresie praktyki podlega obowiązującym przepisom wynikającym z regulaminu szkolnego, a ponadto ma obowiązek zastosować się do zasad obowiązujących w przedsiębiorstwie, w którym odbywa praktykę.

· Wykonywane zadania uczeń ma obowiązek dokumentować w dzienniczku praktyki zawodowej. Zapisy powinny dotyczyć stanowiska pracy, zakresu wykonywanych czynności, godzin praktyki oraz wniosków i spostrzeżeń wynikających z analizy wykonywanych zadań zawodowych. Po zakończeniu praktyk dzienniczek należy oddać do kierownika szkolenia praktycznego.

PAGE  
1
Na podstawie programu nauczania 512[03]/T/-5,SP/MEN/1999.12.20 opracowała E. Szymańska kier.szkol..prakt.


