PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ - TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH
Opracowany na podstawie programu nauczania zawodu technik zywienia i uslug gastronomicznych 343404
Praktyka zawodowa realizowana jest w klasie II, w wymiarze 120 godz. /4 tygodnie

Uczniowie odbywajacy praktyke zawodowg zobowigzani sg do prowadzenia dzienniczka praktyk, w ktorym
odnotowujg tematy prac i zakres wykonywanych czynnosci. Zapisy powinny by¢ sprawdzane i potwierdzane przez opiekuna
praktyki zawodowe;j.

Kwalifikacja HGT.02.: Przygotowanie i wydawanie dan

Celem praktyki zawodowej jest umozliwienie zastosowania wiedzy i umiejetnosci praktycznych zdobytych w szkole w
rzeczywistych warunkach pracy, poszerzenie wiedzy i umiej¢tnosci, doskonalenie umiejg¢tnosci praktycznych na roznych
stanowiskach pracy, wyksztatcenie umiej¢tnosci pracy i wspotdziatania w zespole, wyrobienie poczucia odpowiedzialno$ci
za jako$¢ pracy, poszanowanie mienia.

Program praktyk u pracodawcy wspomoze ucznia w rozpoznaniu mozliwosci rozwoju w ustugach gastronomicznych i

pozwoli mu na rozpoznanie swoich predyspozycji oraz okreslenie dalszej drogi rozwoju zawodowego.

Szczegbdlowe cele operacyjne:
uczen umie/potrafi:

1. identyfikowac zrodta zagrozen zdrowia, zycia i mienia oraz Srodowiska w gastronomii,

2. stosowac si¢ do instrukcji obstugi poszczegdlnych urzadzen i narze¢dzi na stanowisku,

3. przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe zgodnie z procedurami i instrukcjami systemow zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,
wykonywaé czynno$ci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek kontrolnych,
stosowac receptury gastronomiczne w przyrzadzaniu potraw i napojow,

4
5
6. dobieraé¢ surowce i polprodukty do sporzadzania potraw i napojow,
7. oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i potprodukty,

8. interpretowaé wskazania przyrzadéw kontrolno-pomiarowych,

9. dobiera¢ metody i techniki sporzadzania potraw i napojow,

10. dobiera¢ sprzet i naczynia do ekspedycji potraw i napojow,

11. rozrdézniaé systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

12. aktualizowa¢ wiedzg i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

13. wspotpracowaé w zespole i stosowac zasady komunikacji interpersonalnej oraz formy grzecznos$ciowe.

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Zaleca si¢ stosowanie pokazu z instruktazem oraz ¢wiczen z wykorzystaniem urzadzen i narzedzi oraz dokumentacji
wykorzystywanej na stanowisku pracy. Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapoznaé uczniéw ze strukturg
organizacyjna, uktadem funkcjonalnym, wyposazeniem i urzadzeniem placowki zywienia, obowigzujacymi regulaminami,

przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony $rodowiska. Nalezy rowniez
uswiadomi¢ uczniom skutki nieprzestrzegania przepisOw oraz przypomnie¢ zasady udzielania pierwszej pomocy osobom
poszkodowanym. Podczas odbywania praktyki zawodowej uczen powinien zapozna¢ si¢ z funkcjonowaniem placowki
zywienia w warunkach gospodarki rynkowe;.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYINYCH UCZNIA

Ocenianie umiej¢tnosci ucznidéw powinno odbywac si¢ na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegdlnym zwracaniem
uwagi na spos6b wykonywania polecen i zadan zawodowych. Sprawdzanie i ocenianie osiggni¢¢ uczniow powinno odbywaé
si¢ systematycznie na podstawie okreslonych kryteriow. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢: kultury osobistej i wygladu
zewnetrznego, organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, organizacji czasu pracy, samodzielnosci w

planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow, doboru surowcow, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania potraw,
postugiwania si¢ narzedziami i sprzgtem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania, uzytkowania i konserwacji maszyn i
urzadzen stosowanych w zaktadzie gastronomicznym, wypetniania dokumentow dotyczacych produkcji, obliczania kosztow
produkcji i sprzedazy, zaangazowania ucznia w realizacj¢ zadan, utrzymania porzadku na stanowisku pracy,
odpowiedzialno$ci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej, umiejg¢tnosci wspotpracy w zespole, doktadnosci i
rzetelno$ci w pracy, przestrzegania przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych.



