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 PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ
KLASA II TECHNIKUM 
Technik żywienia i usług gastronomicznych
Opracowano na podstawie programu 343404 z dnia 23 marca 2017r.
1. Zapoznanie się z przepisami bhp oraz regulaminem obowiązującym w zakładach żywienia zbiorowego. Procedury zapewniające bezpieczeństwo 
w gastronomii.
2. Prace porządkowe codzienne i okresowe w pomieszczeniach części handlowej, produkcyjnej, magazynowej, ekspedycyjnej.
3. Zapoznanie się z organizacją zakupu towarów i surowców. Organizacja działalności magazynowej. Magazynowanie środków żywności w warunkach zakładu gastronomicznego. Sposoby zabezpieczenia żywności przed zepsuciem. 

4. Zasady zmywania i utrzymania naczyń stołowych i kuchennych w zakładzie gastronomicznym. Polerowanie naczyń porcelanowych, szklanych i metalowych.
5. Organizacja i technika pracy przy obróbce wstępnej surowców spożywczych – przygotowywanie półproduktów w warunkach zakładu gastronomicznego. Obsługa urządzeń do mechanicznej obróbki produktów spożywczych.

6. Obróbka cieplna surowców i półproduktów (warzyw, ziemniaków, grzybów, owoców, przetworów zbożowych, mleka i jego przetworów, jaj, mięsa zwierząt rzeźnych i jego przetworów, podrobów, drobiu, dziczyzny, ryb i owoców morza) w produkcji gastronomicznej oraz wykańczanie potraw. 
7. Przygotowywanie posiłków codziennych i okolicznościowych w warunkach zakładu gastronomicznego.
8. Porcjowanie, dekorowane i ekspediowanie potraw i napojów – w warunkach zakładu gastronomicznego
9. Ocena jakości surowców i półproduktów.

10. Przygotowanie sali dla konsumentów: rozkładanie obrusów, łamanie  serwetek,   nakrywanie stolików pełną zastawą stołową, noszenie tac

