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PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ
Dla zawodu: technik zywienia i ustug gastronomicznych
Symbol zawodu: 343404

Opracowany w oparciu o Rozporzqdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r.
w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego

wymiar czasu praktyki zawodowej: 4 tygodnie ( 140 godzin)

kwalifikacja zawodowa: HGT.02. Przygotowywanie i wydawanie dan
Nazwa przedmiotu: praktyka zawodowa |
Praktyka zawodowa realizowana jest w klasie llI

Praktyke zawodowa nalezy odbywaé w obiektach, zapewniajgcych rzeczywiste warunki pracy wiasciwe dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Cele ogdlne

1. Zapoznanie z organizacjg pracy w zaktadzie gastronomicznym, poznanie i stosowanie przepiséw bhp, ochrony ppoz., ochrony srodowiska i sanitarno-
epidemiologicznych.

2. Nabycie umiejetnosci zwigzanych z produkcjg gastronomiczna.

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

gastronomicznym.

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 instrukcjami
systemoOw zarzadzania jakoscig i bezpieczerstwem
zdrowotnym zywnosci,
4) wykonywac czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek
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kontrolnych,

5) stosowac receptury gastronomiczne w przyrzgdzaniu potraw i napojow,

6) dobierac surowce i pétprodukty do sporzgdzania potraw i napojow,

7) oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty,

8) interpretowac wskazania przyrzgdéw kontrolno-pomiarowych,

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

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

11) rozrdzniacé systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczerstwem zdrowotnym zywnosci,

12) aktualizowac¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

13) wspotpracowac w zespole i stosowac zasady komunikacji interpersonalnej oraz formy grzecznosciowe.

Dzial programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

L Struktura organi-
zacyjna zaktadu
gastronomicznego

1. Funkcjonalno$¢ pom-
ieszczen, urzadzenia,
sprzet 1 aparatura
kontrolno-pomiarowa w

— wskaza¢ dziaty i pomieszczenia mozliwe w | — oceni€ znaczenie rozwigzan
zaktadzie gastronomicznym funkcjonalnych zaktadu

—wskaza¢ drogi komunikacyjne w zaktadzie gastronomicznego dla bezpieczenstwa
gastronomicznym pracownikow

Dzial programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe

Uczen potrafi:
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zaktadzie gastro-
nomicznym

—rozpozna¢ pomieszczenia zaktadu gastro-

nomicznego po roli jakg petnig

—zapobiegac krzyzowaniu si¢ drog surowca,

potproduktu i wyrobu gotowego w pro-
cesie produkcji

zastosowac przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j,
ochrony $rodowiska

rozrozniac urzadzenia, sprzgt i aparature
kontrolno-pomiarowa stosowang w
zaktadzie gastronomicznym
odczytywac wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w zakladzie
gastronomicznym

oceni¢ znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego dla bezpieczenstwa
1 jakosci produkcji

oceni¢ znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu gastro-
nomicznego dla wynikow
ekonomicznych zaktadu gas-
tronomicznego

porownywac wyniki odczytu z
obowigzujacymi parametrami

II. Wykonywanie
czynnoscizawodowych
na stanowiskach
produkcyjnych

w zakladach
gastronomicznych

1. Praktyczne zastosowanie
przepiséw 1 procedur
obowigzujacych w
zakladzie gastro-
nomicznym

stosowac si¢ do instruktazu
stanowiskowego

zastosowac srodki ochrony indywidualnej 1
zbiorowej podczas wykonywania zadan
kucharza na r6znych stanowiskach pracy
organizowac stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujagcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

stosowac systemy zarzadzania jako$cig 1

zastosowac zasady ergonomii,
bezpieczenstwa 1 higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej 1 ochrony
srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych na stanowiskach
czgsci magazynowej zaktadu gastro-
nomicznego, stanowiskach do obrob-
ki wstepnej, termicznej, podczas
wykanczania 1 ekspedycji potraw

a takze w czasie czynnosci
porzadkowych
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Dzial programowy metodycznych

Tematy jednostek

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
Zywienia

— zastosowa¢ zasade bezwzglednego
zapoznania si¢ z instrukcja obstugi przed
pierwszym uruchomieniem urzadzenia

— przestrzegaé zasad ruchu
jednokierunkowego personelu, surowcow,
wyrobow i odpadéw w zaktadzie gastro-
nomicznym

— przestrzegac i wdrazaé w praktyce reguty i
procedury przyjete w zaktadzie

— ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane
czynnos$ci

— wspoOlpracowac¢ w zespole i1 stosowaé
zasady komunikacji interpersonalne;j

— analizowac tresci receptur
gastronomicznych

—  zastosowac odpowiednie techniki i
metody sporzadzania potraw i na-
pojow w masowej produkeji w
zakladzie gastronomicznym

— zastosowac odpowiednie procedury w
razie przekroczenia krytycznych
punktow kontroli podczas wykon-
ywania zadan zawodowych kucharza

— stosowac¢ w praktyce normy

— planowa¢ dziatania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan w zaktadzie gastro-
nomicznym

— dobiera¢ osoby do wykonania
przydzielonych zadan
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2. Magazynowanie
srodkow zywnosci

— okresli¢ magazyny wystepujace w
zaktadzie gastronomicznym

— okresli¢ sposob postgpowania ze
srodkiem zywnosci, w ktorym zaszly

w warunkach zakfadu — dobiera i przestrzega¢ warunki do zmiany podczas przechowywania
gastronomicznego przechowywania Zywnosci — odczytywac¢ wskazania aparatury
— wskaza¢ rodzaj magazynu w zaktadzie kontrolno-pomiarowej stosowanej w
gastronomicznym do przechowywania magazynach
Wymagania programowe
) Tematy jednostek ymas pros
Dzial programowy Podstawowe Ponadpodstawowe
metodycznych

Uczen potrafi:

Uczen potrafi:

okreslonego $rodka zywnosci
— rozrozniad sprzgt i aparature kontrolno-
pomiarowa, stosowang w magazynach

3. Obrobka wstepna
surowcow spozywczych —
przygotowywanie
potproduktow w warunk-
ach zaktadu gastro-
nomicznego

— rozréznia¢ maszyny, urzgdzenia i sprzet
stosowane do przeprowadzania obrobki
wstepnej zywnosci

— wykonywac¢ obrobke wstepng brudng i
czysta recznie

— rozdzieli¢ surowce do wykonania ro-
znych potraw 1 napojow w oparciu o
racjonalne przestanki technologiczne
1 ekonomiczne

— wykonywac obrobke wstepng brudng i
czysta z wykorzystaniem urzadzen
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4. Obrobka cieplna
surowcow 1 potproduktow
w produkcji gastro-
nomicznej oraz
wykanczanie potraw

— rozr6znia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet
stosowane w produkcji gastronomicznej
oraz ich podzespoty

— zastosowac surowce, dodatki do zywnosci
1 materialy pomocnicze zgodnie z ich
przeznaczeniem

— zastosowac zasady racjonalnego
wykorzystywania surowcow

— zastosowac¢ zasady oceny organoleptycznej

— sporzadzaé potrawy z wykorzystaniem
r6znych rodzajow obrobki cieplnej

— sporzadzac potrawy z wykorzystaniem
nowoczesnych obrdobek cieplnych

— doprawia¢ potrawy i napoje w
warunkach zaktadu

5. Porcjowanie, dekoro-
wanie i ekspediowanie po-
traw 1 napojow w warunk-
ach zaktadu gastro-

— dobra¢ urzadzenia gastronomiczne do
ekspedycji potraw lub napojow w
warunkach zaktadu

— dobra¢ zastawe stotowa do sporzadzanej

— oceniac jakos¢ sporzadzonych potraw
1 napojow

— porcjowac, dekorowac potrawy,
stosujac powtarzalnos¢, zgodnie z

nomicznego potrawy lub napoju ustalonym wzorcem porcji
Wymagania programowe
. Tematy jednostek ymas pros
Dzial programowy Podstawowe Ponadpodstawowe
metodycznych

Uczen potrafi:

Uczen potrafi:

— zastosowac zasady utrzymania czystosci
zastawy stotowej do ekspedycji potraw i
napojow

przyktadowej potrawy lub zestawu po-
traw



mailto:zsipsekretariat@gmail.com

Zespot Szkét i Placowek im. Wincentego Witosa w Bolkowie
59-420 Bolkdéw, ul. Niepodlegtosci 17 ; tel.: 757413364, fax. 757413294
e-mail: zsipsekretariat@gmail.com

rok zatozenia: 1962

6. Zasady zmywania i
utrzymania czystosci
naczyn stolowych

1 kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym

— rozroznia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet
stosowany do zmywania i utrzymania
czystosci naczyn stolowych i kuchennych
w zaktadzie gastronomicznym

— obstugiwa¢ maszyny, urzadzenia i sprzet
stosowany do zmywania i utrzymania
czysto$ci naczyn stotowych i kuchennych
w zaktadzie gastronomicznym

— dbac o urzadzenia i sprzet stosowany
do zmywania i utrzymania czystosci
naczyn stolowych i kuchennych w
zaktadzie gastronomicznym

1.

Funkcjonowanie

zaktadu gastronomiczne-

£0

w praktyce.

1. Funkcjonowanie zaktadu
gastronomicznego w
praktyce

— zidentyfikowaé sposoby zaopatrzenia
zaktadow gastronomicznych w surowce i
towary handlowe

— okresli¢ mozliwo$ci wspdtpracy z innymi
przedsigbiorstwami gastronomicznymi

— zidentyfikowac sktadniki kosztow i
przychodéw w dziatalno$ci gospo-
darczej zaktadu

— stosowac przepisy prawa dotyczace
prowadzenia dziatalno$ci gospo-
darczej

2. Dziatalnos$¢ promocyjna
1 reklamowa zaktadu gas-
tronomicznego

— rozroznia¢ rodzaje promocji w gastronomii

— pozna¢ rodzaje narzedzi promoc;ji sto-
sowane w zakladzie gastronomicznym

— rozroznia¢ $rodki reklamy w zaktadach
gastronomicznych

— dobra¢ dziatania marketingowe do
prowadzonej dziatalno$ci

3. Programy komputerowe

— okresli¢ funkcje programow

korzysta¢ z programow

wspomagajace komputerowych, stosownych do komputerowych stosownych do
Wymagania programowe
) Tematy jednostek ymas pros
Dzial programowy metodycznych Podstawowe Ponadpodstawowe

Uczen potrafi:

Uczen potrafi:
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wykonywanie zadan gospodarki magazynowej wraz z gospodarki magazynowej wraz z
zawodowych kontrolowaniem procesu produkcji w kontrolowaniem procesu produkcji w
zaktadzie gastronomicznym oraz pro- zaktadzie gastronomicznym
graméw shuzacych do przekazywania — korzysta¢ z programéw stuzacych do
zamowien sktadanych przez kelneréw do przekazywania zamowien sktadanych
kuchni przez kelneréw do kuchni

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania: éwiczenia praktyczne, pokaz, pogadanka

Wykonywanie obrébki wstepnej surowcéw spozywczych. Przygotowywa-

nie pétproduktow w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Wykonywanie obrébki cieplnej surowcéw i péiproduktéw w  produkcji gastronomicznej oraz
wykaniczanie potraw. Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw i napojéw w warunkach
zakfadu gastronomicznego.

Przygotowywanie positkdw codziennych i okolicznosciowych w warunkach zaktadu gastronomicznego. Wypetnianie
dokumentacji zaktadu gastronomicznego — dokumenty magazynowe, produkcyjne.

Obstuga programéw komputerowych stosowanych w gastronomii.

Wykonywanie czynnosci porzadkowych  jako krytycznych punktow kontroli w zaktadzie
gastronomicznym. Zmywanie i utrzymanie czystosci naczyn stotlowych i kuchennych w zaktadzie

gastronomicznym.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caty czas realizacji praktyki zawodowej. W trakcie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na przestrze-
ganie dyscypliny pracy, przestrzeganie przepisdw bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, kulture obstugi gosci, zaangazowanie w realizacje zadan i jakos¢ pracy.
Wiedza i umiejetnosci ucznia powinny by¢ sprawdzane za pomocg obserwacji wykonywanych czynnosci podczas realizacji zadan zawodowych. Nalezy zwréci¢ uwage na

prace samodzielng oraz wspétprace z innymi pracownikami. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlega¢ dokumentacja przygotowana przez ucznia.

Srodki dydaktyczne
— instrukcje dotyczace bezpieczenstwa 1 higieny pracy,

- instrukcje przeciwpozarowe,
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- instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych,

- srodki myjace 1 dezynfekujace,

- surowce 1 dodatki do produkcji potraw i napojow,

- druki dokumentéw stosowanych w placowkach zywienia,

- przyktadowe zakresy obowigzkow na roznych stanowiskach pracy,

- komputer i programy komputerowe do planowania 1 rozliczania produkc;ji,

- urzadzenia, narzedzia i sprzgt bedacy na stanie w pomieszczeniach dziatu produkcyjnego.

PROPONOWANE METODY EWALUACII PRZEDMIOTU

Nad przebiegiem praktyki zawodowej i jej realizacjg czuwa opiekun praktyki, ktéry dokonuje oceny umiejetnosci opanowanych przez uczniéw
podczas catego okresu realizacji programu praktyki zawodowej.

Ocenianie umiejetnosci uczniow powinno odbywac sie na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegélnym zwracaniem uwagi na sposdb
wykonywania polecen i zadan zawodowych.

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec¢ uczniéw powinno odbywac sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteridw. Kryteria oceniania powinny do-
tyczyé:

— kultury osobistej i wygladu zewnetrznego,

- organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

- organizacji czasu pracy,

— samodzielnosci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemoéw,

— doboru surowcdw, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania potraw,

— postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,

— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadzie gastronomicznym,

— wypetniania dokumentéw dotyczgcych produkcji,

— obliczania kosztow produkcji i sprzedazy,

- zaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,
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— odpowiedzialnosci za mienie powie-
rzone na czas praktyki zawodowej,

— umiejetnosci wspdtpracy w zespole,

— doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

przestrzegania przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan
zawodowych

Po zakoniczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki zobowigzany jest do napisania opinii na temat pracy ucznia oraz wystawienia oceny
koncowej.

Oceny dokonuje sie zgodnie z obowigzujgcy skalg ocen.
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