Załącznik do umowy o praktykę zawodową
PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ
KLASA III  Technik żywienia i usług gastronomicznych
Opracowano na podstawie programu 343404 z dnia 23 marca 2017r.
1. Praktyczne zastosowanie przepisów i procedur obowiązujących w zakładzie gastronomicznymi, instruktaż stanowiskowy.
2. Czynności porządkowe jako krytyczne punkty kontroli w zakładzie gastronomicznym.

3. Zapoznanie się z organizacją zakupu towarów i surowców. Organizacja działalności magazynowej.

4. Stosowanie receptur gastronomicznych. Planowanie jadłospisów. Kalkulacja i rozliczanie produkcji potraw.

5. Monitorowanie procesu produkcyjnego. Ustalanie CP i CCP

6. Technologia sporządzania oraz ekspedycja potraw z surowców roślinnych i zwierzęcych codziennych i okolicznościowych w warunkach zakładu gastronomicznego.

7. Technologia sporządzania potraw dietetycznych i wegetariańskich oraz ich ekspedycja
8. Technologia sporządzania oraz ekspedycja ciast i deserów

9. Koncentraty spożywcze, żywność wygodna i funkcjonalna, wyroby garmażeryjne  –  zastosowanie do sporządzania potraw i napojów

10. Planowanie i organizacja przyjęć okolicznościowych.
11. Przyjmowanie zamówień i obsługa konsumentów.
12. Przygotowanie sali dla konsumentów
