PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ - TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH
Opracowany na podstawie programu nauczania zawodu
technik Zywienia i ushug gastronomicznych 343404
Praktyka zawodowa realizowana jest w klasie IV, w wymiarze 160 godz. /4 tygodnie

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

Kwalifikacja HGT.12.:Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Celem praktyki zawodowej jest umozliwienie zastosowania wiedzy i umiejetnosci praktycznych zdobytych w szkole w
rzeczywistych warunkach pracy, poszerzenie wiedzy i umiejetnosci, doskonalenie umiejetnosci praktycznych na réznych

stanowiskach pracy, wyksztalcenie umiej¢tnosci pracy i wspoldziatania w zespole, wyrobienie poczucia odpowiedzialnosci za
jakos¢ pracy, poszanowanie mienia.

Program praktyk u pracodawcy wspomoze ucznia w rozpoznaniu mozliwosci rozwoju w ushugach gastronomicznych i
pozwoli mu na rozpoznanie swoich predyspozycji oraz okreslenie dalszej drogi rozwoju zawodowego.

Szczegdlowe cele operacyijne:

uczen umie/potrafi:
1. planowac prace¢ zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
rozroznia¢ ushugi gastronomiczne i cateringowe,
wymieni¢ narzgdzia promowania ustug gastronomicznych i cateringowych w zaktadzie,
planowac i organizowac¢ proces produkcji okreslonych dan, zgodnie z normami sanitarnymi i higienicznymi,
dobiera¢ jadlospisy do potrzeb okre§lonych grup konsumentow,
sporzadza¢ kalkulacje¢ kosztow produkcji zywnosci i ustug cateringowych,
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rozroznia¢ i stosowa¢ w ustugach gastronomicznych i cateringowych bielizng stolowa, zastawe stotowa, sztucce,
elementy dekoracyjne,

8. rozrdzniaé, sporzadzac i podawac napoje zimne bezalkoholowe, napoje gorace, napoje alkoholowe,
9. wykonywa¢ czynnos$ci barmana,

10. nakrywac stoty i bufety do obstugi indywidualnej i innych ustug gastronomicznych,

11. obstugiwaé gosci podczas obstugi indywidualnej i w czasie przyjec,

12. rozrézniaé rodzaje kart menu i je wykorzysta¢ w praktyce,

13. stosowac programy komputerowe do planowania ustug gastronomicznych i cateringowych,

14. aktualizowa¢ wiedz¢ i doskonali¢ umiejgtnosci zawodowe,

15. wspoltpracowaé w zespole,

16. stosowac formy grzecznosciowe wobec gosci, klientow, wspotpracownikow,

17. ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania.

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTAECENIA PRZEDMIOTU

Zaleca si¢ stosowanie pokazu z instruktazem oraz ¢wiczen z wykorzystaniem urzadzen i narzedzi oraz dokumentacji
wykorzystywanej na stanowisku pracy. Przed rozpoczgciem praktyki zawodowej nalezy zapozna¢ uczniow ze strukturg
organizacyjna, ukltadem funkcjonalnym, wyposazeniem i urzadzeniem placowki zywienia, obowigzujacymi regulaminami,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony §rodowiska. Nalezy rowniez uswiadomié
uczniom skutki nieprzestrzegania przepisoOw 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 umiejetnosci uczniow powinno odbywacé si¢ na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegdlnym zwracaniem uwagi
na sposob wykonywania polecen i zadan zawodowych. Kryteria oceny powinny uwzgledniac: pracowitos¢, punktualnosc,
etyke zawodowa, kultur¢ osobista, rzetelnos¢ w wykonywaniu zleconych zadan, wykorzystanie wiadomos$ci i umiejetnosci
uzyskanych w szkole.




