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PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ DLA ZAWODU
technik zywienia i ustug gastronomicznych 343404

O STRUKTURZE PRZEDMIOTOWE)

Klasa Ill — 4 tygodnie x 5 dni = 20 dni (140 h)
Klasa IV—4 tygodnie x 5 dni = 20 dni (140 h)

kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie:
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Klasa I

Cele ogdlne

1. Zapoznanie sie ze strukturg organizacyjng zaktadu gastronomicznego.

2. Poznanie technologii sporzadzania potraw i napojow.

3. Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i pomocniczych w
zaktadzie gastronomicznym.

4. Poznanie roli i zasad funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w praktyce.

5. Poznanie systemu normalizacji stosowanego w gastronomii.

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:

1) identyfikowac zrédta zagrozen zdrowia, zycia i mienia oraz Srodowiska w gastronomii,

2) stosowac sie do instrukcji obstugi poszczegdlnych urzadzen i narzedzi na stanowisku,

3) przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe zgodnie z procedurami i in-
strukcjami systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci,

4) wykonywac czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem
probek kontrolnych,

5) stosowacd receptury gastronomiczne w przyrzadzaniu potraw i napojow,
6) dobierac surowce i pétprodukty do sporzgdzania potraw i napojow,

7) oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i potprodukty,

8) interpretowac wskazania przyrzagdéw kontrolno-pomiarowych,

9) dobiera¢ metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow,

10) dobierac sprzet i naczynia do ekspedycji potraw i napojéw,

11) rozrozniac systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,
12) aktualizowac¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,
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13) wspdtpracowacd w zespole i stosowac zasady komunikacji interpersonalnej oraz formy

grzecznosciowe.

Materiat nauczania:

Lp Dziat Klasa liczba
’ Tematy dni
I. | Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego
1. Funkcjonalnos$¢ pomieszczen, urzadzenia, sprzet i aparatura i 1

kontrolno-pomiarowa w zakfadzie gastronomicznym

Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyj-
nych w zaktadach gastronomicznych
1. Praktyczne zastosowanie przepiséw i procedur obowigzujg-
cych w zaktadzie gastronomicznym
2. Magazynowanie srodkéw zywnosci w warunkach zaktadu ga-
stronomicznego.
3. Obrobka wstepna surowcéw spozywczych — przygotowywanie
potproduktéw w warunkach zaktadu gastronomicznego 1] 14
4. Obroébka cieplna surowcéw i pétproduktéw w produkcji ga-
stronomicznej oraz wykaniczanie potraw
5. Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw w warun-
kach zaktadu gastronomicznego
6. Zasady zmywania i utrzymania czystosci naczyn stotowych i
kuchennych w zakfadzie gastronomicznym

Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce
1. Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce

L . 1l 5
2. Dziatalnos¢ promocyjna i reklamowa zaktadu
3. gastronomicznego
Razem 20

Propozycja éwiczen praktycznych:

wykonywanie obrdbki wstepnej surowcéw spozywczych.

przygotowywanie pétproduktéw w warunkach zaktadu gastronomicznego.
wykonywanie obrobki cieplnej surowcéw i pétproduktéw w produkcji gastronomicz-
nej oraz wykanczanie potraw.

porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw i napojoéw w warunkach zaktadu
gastronomicznego.

przygotowywanie positkdéw codziennych i okolicznosciowych w warunkach zaktadu
gastronomicznego.

wypetnianie dokumentacji zaktadu gastronomicznego — dokumenty magazynowe,
produkcyjne.

obstuga programoéw komputerowych stosowanych w gastronomii.

wykonywanie czynnosci porzadkowych jako krytycznych punktéw kontroli w zakfa-
dzie gastronomicznym.

zmywanie i utrzymanie czystosci naczyn stotfowych i kuchennych w zaktadzie gastro-
nomicznym.
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Po zakoniczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki formutuje opinie na temat osiggniec i zachowa-

nia ucznia oraz wystawia oceny koricowe. Oceny dokonuje sie zgodnie z obowigzujaca skalg ocen:

1) stopien opanowania wiadomosci i umiejetnosci: celujacy (6), bardzo dobry (5) dobry (4), dosta-
teczny (3), dopuszczajacy (2) i niedostateczny (1).

2) zachowanie ucznia: wzorowe, bardzo dobre, dobre, poprawne, nieodpowiednie lub naganne.

Klasa IV
Cele ogdlne
1. Poznanie dziatalnosci ustugowej zaktadow gastronomicznych.
2. Ksztattowanie umiejetnosci planowania i organizowania produkcji gastronomicznej
zgodnej z obowigzujgcymi standardami zdrowotnymi.
3. Wykonywanie ustug gastronomicznych i cateringowych.
4. Rozliczanie kosztow ustug gastronomicznych i cateringowych.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) planowac prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy,

2) rozrdzniac ustugi gastronomiczne i cateringowe,

3) wymienic¢ narzedzia promowania ustug gastronomicznych i cateringowych w zaktadzie,

4) planowac i organizowac proces produkcji okreslonych dan, zgodnie z normami sanitar-
nymi i higienicznymi,

5) dobierac jadtospisy do potrzeb okreslonych grup konsumentow,

6) sporzadzac kalkulacje kosztow produkcji zywnosci i ustug cateringowych,

7) rozrdzniac i stosowacé w ustugach gastronomicznych i cateringowych bielizne stotows,
zastawe stotowg, sztucce, elementy dekoracyjne,

8) rozrdziniaé, sporzadzac i podawac napoje zimne bezalkoholowe, napoje gorgce, napoje
alkoholowe,

9) wykonywac czynnosci barmana,

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

11) obstugiwac gosci podczas obstugi indywidualnej i w czasie przyjed,

12) rozrézniac rodzaje kart menu i je wykorzysta¢ w praktyce,

13) stosowac programy komputerowe do planowania ustug gastronomicznych i cateringo-
wych,

14) aktualizowad wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

15) wspdtpracowad w zespole,

16) stosowac formy grzecznos$ciowe wobec gosci, klientow, wspodtpracownikow,

17) ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za wykonywane zadania.

Materiat nauczania:

L Dziat Klasa liczba
P- Tematy dni

I. | Dziatalnos¢ ustugowa zaktaddw gastronomicznych

1. Organizacja produkcji gastronomicznej

2. Oferty ustug gastronomicznych i cateringowych w zaktadzie
3. Planowanie ofert ustugowych i cateringowych
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Lp Dziat Klasa liczba
’ Tematy dni
4. Dziatania zwigzane z promocjq i dystrybucjg ustug gastronomicz-
nych i cateringowych
5. Sporzadzanie kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych
II. | Il. Wykonywanie czynnosci zwigzanych z obstugg gosci i ustug gastro-
nomicznych
1. Systemy, metody i techniki obstugi gosci w zaktadzie gastrono-
micznym V 10
2. Uzytkowanie sprzetu, zastawy i bielizny stotowej
3. Dekoracja sali, stotéw i innych miejsc ustug gastronomicznych i ca-
teringowych
4. Czynnosci zwigzane z obstugg gosci i ustug gastronomicznych
[ll. | Rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych i cateringowych v 5
1. Programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan
Razem 20

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

1.

2.
3.
4

9.

10.
11.
12.
13.
14.

Przygotowanie stanowisk pracy w dziale handlowo-konsumenckim.

Nakrywanie stotéw do okreslonego menu w warunkach zaktadu gastronomicznego.
Przyjmowanie zamowien od konsumenta.

Wykonywanie rozliczenia kelnerskiego: przygotowanie i podawanie rachunku konsumentowi,
przyjmowanie naleznosci od konsumenta w formie gotéwkowej i bezgotowkowej — obstugiwanie
transakcji optacanych kartami ptatniczymi (w obecnosci instruktora).

Rozliczanie zleceniodawcy za ustuge gastronomiczng przy uzyciu systemow i programéw kompute-
rowych dla gastronomii.

Sporzadzanie rozliczen z dziennego utargu oraz pobranego sprzetu po zakoriczonej pracy(w obec-
nosci instruktora).

Opracowanie oferty dziatarh promocyjnych dla danego zaktadu.

Stosowanie zasad, technik i metod podawania potraw i napojéw podczas indywidualnej obstugi
goscia oraz w czasie przyjec i bankietow.

Praca z tacg kelnerska.

Wykonywanie czynnosci porzadkowych po zrealizowanej ustudze.

Obstuga ekspresu wysokocisnieniowego.

Obstuga zmywarki do szkfa.

Przygotowanie bufetu, np. na przerwe kawowa.

Sporzadzanie napojow mieszanych alkoholowych i bezalkoholowych.

Po zakoriczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki formutuje opinie na temat osiggniec i zachowa-
nia ucznia oraz wystawia oceny koricowe. Oceny dokonuje sie zgodnie z obowigzujgca skalg ocen:

3)

4)

stopien opanowania wiadomosci i umiejetnosci: celujacy (6), bardzo dobry (5) dobry (4), dosta-
teczny (3), dopuszczajacy (2) i niedostateczny (1).
zachowanie ucznia: wzorowe, bardzo dobre, dobre, poprawne, nieodpowiednie lub naganne.
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