PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ U
PRACODAWCY

TECHNIK ZYWIENIA | UStUG
GASTRONOMICZNYCH

Podstawa programowa 2019 r.

llos¢ godzin — 320

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan — klasa lll ( 160 godzin )
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych —klasa IV ( 160 godzin )

TECHNIK ZYWIENIA | UStU GASTRONOMICZNYCH nr programu- 343404

MIEJSCE PRAKTYK — Obiekty i zaktady gastronomiczne

Modelowy program praktyk zaktada realizacje praktyk w nastepujgcych dziatach:

Klasa il :
PION/DZIAt/KOMORKA ORIENTACYIJNA LICZBA GODZIN
PRAKTYKI
I Bezpieczenstwo i organizacja 40
pracy w zaktadzie
gastronomicznym
Il. Czynnosci zwigzane z produkcja 120
gastronomiczng
RAZEM 160 godzin




Kolejnos¢ realizacji zadan przewidzianych w kazdym z dziatéw jest dowolna, a przydziat praktykantéw

do poszczegdlnych struktur moze by¢ dostosowany do organizacji pracy w danym zakfadzie
hotelarskim. Jednak kolejnos¢ zadan w danej firmie powinna by¢ okreslona przez opiekuna

praktykantéw na poczatku praktyki w planie przejscia praktykanta przez wydziaty, tak aby zapewnic

realizacje praktyk zgodnie z regulaminem stanowigcym integralny element modelowego programu

praktyk.

ZADANIA | ZAKRES CZYNNOSCI REALIZOWANYCH PRZEZ PRAKTYKANTA
KLASA II:

Dziat Zakres zadan i czynnosci realizowanych przez Praktykanta

Orientacyjna
liczba
godzin

Praktykant:

1. Wymienia sposoby zapobiegania wypadkom przy pracy oraz okresla

zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzgdzen gastronomicznych;

2. Woyjasnia zasady organizowania stanowiska pracy kucharza
podczas wykonywania réznych zadan zawodowych;

3. Uzasadnia sposdb przygotowania stanowiska pracy do
wykonywania okreslonego zadania zawodowego oraz dobiera srodki ochrony
indywidualnej do wykonania zadania
4. Stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
uzytkowania instalacji technicznych w zakfadzie gastronomicznym;

5. Woyjasnia zasady bezpieczenistwa i higieny pracy oraz przepisy
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska na réznych stanowiskach
pracy kucharza;

6. wskazuje przepisy prawne dotyczgce ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska;

7. Identyfikuje system pomocy medycznej w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia oraz sposoby powiadamiania;

8. Powiadamia system pomocy medycznej w przypadku sytuacji
stanowigcej zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan
zawodowych kucharza;

9. Okresla stany zagrozenia zdrowia i zycia;

Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym

40




Czynnosci zwigzane z produkcjg gastronomiczna

Praktykant:

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15

16.

17.
18.

19.
20.
21.
22.
23.

24,
25.

26.
27.

28.

29.

identyfikuje surowce dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji gastronomicznej;

Stosuje zasady racjonalnego wykorzystywania surowcow;

Interpretuje znaki zamieszczone na opakowaniach zywnosci dotyczace
postepowania z opakowaniami;

Stosuje zasady racjonalnego zywienia planujgc positki;

Dobiera dodatki do przygotowanych potraw;

Rozrdznia maszyny, urzgdzenia i sprzet stosowany w produkcji
gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojoéw;

Rozrdznia sposoby oznakowania instalacji technicznych wystepujacych w
zaktadzie gastronomicznym i stosuje zasady bezpiecznego uzytkowania
instalacji

Ocenia organoleptycznie potrawy i napoje;

Stosuje zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania prébek
kontrolnych zywnosci;

Stosuje systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci oraz dobiera warunki przechowywania zywnosci zgodnie z
oznakowaniem;

Dobiera sposdb przechowywania do okreslonego srodka zywnosci oraz
okresla sposdb postepowania ze srodkiem zywnosci, w ktdrym zaszty
zmiany podczas przechowywania;

Dobiera urzadzenia czesci magazynowe] zaktadu gastronomicznego do
przechowywania okreslonej zywnosci;

Ocenia stan techniczny urzgdzen magazynowych przed ich uruchomieniem
oraz w czasie ich eksploatac;ji;

Sporzadza potrawe lub napdj na podstawie receptur oraz stosuje
odpowiednie metody (techniki) sporzgdzania potraw i napojéw w
masowe] produkcji w zaktadzie gastronomicznym;

. Ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwos¢ jego zastosowania do

sporzgdzenia okreslonej potrawy lub napoju;

Wybiera odpowiedni surowiec do sporzgdzenia okreslonej potrawy lub
napoju;

Planuje etapy sporzadzania potraw i napojow lub pétproduktow;
Organizuje stanowisko pracy do poszczegdlnych etapdéw sporzadzania
potproduktéw, potraw lub napojéw;

Wykonuje potprodukty, potrawy i napoje wykorzystujgc odpowiednie
techniki kulinarne;

Stosuje zasady doprawiania potraw i napojow;

Zabezpiecza zwroty poprodukcyjne przed zepsuciem;

Ocenia zmiany zachodzgce w zywnosci podczas poszczegdlnych procesow
obrébki technologicznej;

Dobiera gastronomiczne urzgdzenia produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan;

Obstuguje urzadzenia do produkcji i ekspedycji potraw i napojow
Ocenia organoleptycznie potrawy i napoje oraz stosuje dziatania
korygujace w razie gdy ocena jest negatywna;

Dobiera odpowiednie elementy dekoracyjne;

Wazy lub odmierza potrawy i napoje stosownie do okreslonej wielkosci
porcji

Okresla sposéb monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami;

Stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych
punktow kontroli podczas wykonywania zadan zawodowych kucharza;

120




Tematyka praktyk

Dziat Zakres zadan i czynnosci realizowanych przez Praktykanta Orientacyjna
liczba
godzin

Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy w zaktadzie 5
i gastronomicznym.
8 £
o
al g Wypadki przy pracy , zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe w gastronomii. | 5
o9
N E
a g Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia i ustug gastronomicznych | 10
5 2
'é & Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub wypadku w zaktadzie 5
() .
23 gastronomicznym
g 8
N x
2 N Procedury udzielania pierwszej pomocy 5
o
(+2]
Instruktaz pracy na réznych stanowiskach. 10
o Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w gastronomii . 2
c
S Dziatalnos¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych. 2
£
g Zasady racjonalnego zywienia . 2
.2 Metody i systemy zapewnienia wiasciwe] jakosci zdrowotnej zywnosci- regulacje | 2
% prawne branzowe i procedury zaktadowe.
'_g Wyposazenie zaktadow gastronomicznych. 5
= Zasady oceny organoleptycznej. 2
o
B Pobieranie prébek kontrolnych zywnosci. 5
§ Zastosowanie programéw komputerowych w zaktadzie gastronomicznym. 5
o
2
=
- Warunki przechowywania zywnosci 5
§- Sporzadzanie potraw i napojow w zakfadzie gastronomicznym 60
Porcjowanie i wydawanie potraw i napojéw 30




Modelowy program praktyk zaktada realizacje praktyk w nastepujgcych dziatach:

Klasa IV :
PION/DZIAt/KOMORKA ORIENTACYJNA LICZBA GODZIN
PRAKTYKI
. Czynnosci zwigzane z produkcja 60
gastronomiczng
Il. Planowanie i wykonywanie 100
ustug gastronomicznych
RAZEM 160 godzin

Kolejnos¢ realizacji zadan przewidzianych w kazdym z dziatéw jest dowolna, a przydziat praktykantéw do
poszczegdblnych struktur moze by¢ dostosowany do organizacji pracy w danym zaktadzie hotelarskim.
Jednak kolejnos¢ zadan w danej firmie powinna by¢ okreslona przez opiekuna praktykantéw na poczatku
praktyki w planie przejscia praktykanta przez wydziaty, tak aby zapewni¢ realizacje praktyk zgodnie z

regulaminem stanowigcym integralny element modelowego programu praktyk.




Czynnosci zwigzane z produkcjg gastronomiczna

Praktykant:

30.

31.
32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45,

46.
47.

48.
49.
50.
51.

52.

53.
54.

55.
56.

57.

58.

identyfikuje surowce dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji gastronomicznej;

Stosuje zasady racjonalnego wykorzystywania surowcow;

Interpretuje znaki zamieszczone na opakowaniach zywnosci dotyczgce
postepowania z opakowaniami;

Stosuje zasady racjonalnego zywienia planujgc positki;

Dobiera dodatki do przygotowanych potraw;

Rozrdznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany w produkcji
gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojéw;

Rozrdznia sposoby oznakowania instalacji technicznych wystepujgcych w
zakfadzie gastronomicznym i stosuje zasady bezpiecznego uzytkowania
instalacji

Ocenia organoleptycznie potrawy i napoje;

Stosuje zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania prébek
kontrolnych zywnosci;

Stosuje systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci oraz dobiera warunki przechowywania zywnosci zgodnie z
oznakowaniem;

Dobiera sposdb przechowywania do okreslonego srodka zywnosci oraz
okresla sposdb postepowania ze srodkiem zywnosci, w ktdrym zaszty
zmiany podczas przechowywania;

Dobiera urzadzenia czesci magazynowej zaktadu gastronomicznego do
przechowywania okreslonej zywnosci;

Ocenia stan techniczny urzadzen magazynowych przed ich uruchomieniem
oraz w czasie ich eksploatacji;

Sporzadza potrawe lub napdj na podstawie receptur oraz stosuje
odpowiednie metody (techniki) sporzgdzania potraw i napojéw w
masowe] produkcji w zaktadzie gastronomicznym:;

Ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwos$é jego zastosowania do
sporzgdzenia okreslonej potrawy lub napoju;

Wybiera odpowiedni surowiec do sporzgdzenia okreslonej potrawy lub
napoju;

Planuje etapy sporzadzania potraw i napojow lub pétproduktéw;
Organizuje stanowisko pracy do poszczegdlnych etapdéw sporzgdzania
potproduktéw, potraw lub napojéw;

Wykonuje potprodukty, potrawy i napoje wykorzystujgc odpowiednie
techniki kulinarne;

Stosuje zasady doprawiania potraw i napojow;

Zabezpiecza zwroty poprodukcyjne przed zepsuciem;

Ocenia zmiany zachodzgce w zywnosci podczas poszczegdlnych proceséw
obrébki technologicznej;

Dobiera gastronomiczne urzgdzenia produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan;

Obstuguje urzadzenia do produkcji i ekspedycji potraw i napojow
Ocenia organoleptycznie potrawy i napoje oraz stosuje dziatania
korygujace w razie gdy ocena jest negatywna;

Dobiera odpowiednie elementy dekoracyjne;

Wazy lub odmierza potrawy i napoje stosownie do okreslonej wielkosci
porcji

Okresla sposéb monitorowania CCP w zakfadach gastronomicznych
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami;

Stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych
punktow kontroli podczas wykonywania zadan zawodowych kucharza;

60




Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych

Praktykant :
1. Planuje produkcje potraw i napojéw dla grupy konsumentéw oraz w
zaleznosci od rodzaju ustug;
2. Dokonuje analizy przebiegu procesu produkcyjnego i podejmuje w razie
koniecznosci dziatania naprawcze;
3. Identyfikuje karty menu;
4. Oblicza zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty na podstawie receptur

10.

11.
12.
13.

14.
15.
16.

17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.
24,

gastronomicznych;

Sumuje zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty do produkcji dziennej;
Opracowuje receptury na potrawy i napoje;

Stosuje programy komputerowe do planowania i rozliczania produkcji
gastronomicznej.

Planuje oferty na ustugi gastronomiczne;

Sporzadza oferte ustugi zgodng ze zleceniem klienta zaktadu
gastronomicznego;

Opracowuje oferte ustug gastronomicznych w ramach dziatan
marketingowych zaktadu gastronomicznego;

Dobiera proponowane dziatania promocyjne do typu klienta;
Proponuje dziatania promocyjne ustug;

Stosuje procedury reklamacji ustug oraz dobiera metode obstugi do
Swiadczonych ustug gastronomicznych;

Stosuje réznorodne metody obstugi klientow;

Stosuje zasady ustawiania stotéw;

Wyznacza miejsce ustawienia stotdw i utozenia innych sprzetéw podczas
réznego typu ustug;

Planuje dekoracje stotu;

Dobiera bielizne stotowg do okolicznosci, rodzaju menu;

Planuje sprzeti urzadzenia do wykonania ustugi gastronomicznej
Korzysta ze sprzetu i urzadzen w czasie wykonywania ustug;

Stosuje zasady mycia sprzetu i zastawy;

Stosuje zasady pielegnacji i przechowywania réznego rodzaju zastawy
stotowej i bielizny;

Kontroluje stan sprzetu wydawanego i zdawanego;

Postuguje sie specjalistycznym programem do planowania i

rozliczania kosztéw ustug gastronomicznych ;

100




Dziat Zakres zadan i czynnosci realizowanych przez Praktykanta Orientacyjna
liczba
godzin

o Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w gastronomii . 1
f=

S Dziatalnos¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych. 1

£ S

g Zasady racjonalnego zywienia . 2
s Metody i systemy zapewnienia wiasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci- regulacje 1
% prawne branzowe i procedury zaktadowe.

;:: Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych. 1
e Zasady oceny organoleptycznej. 1
§ Pobieranie prébek kontrolnych zywnosci. 1
§ Zastosowanie programéw komputerowych w zaktadzie gastronomicznym. 1
©

E

N

7

2 Warunki przechowywania zywnosci 1

§ Sporzadzanie potraw i napojow w zakfadzie gastronomicznym 40
Porcjowanie i wydawanie potraw i napojow 10
Planowanie produkcji w zaktadzie gastronomicznym 30

% <

2 E Zastosowanie programéw komputerowych w zaktadzie gastronomicznym 20

£ 9

3

3 Oferta ustug gastronomicznych zaktadu gastronomicznego 10

2 5

: m . . 7’

S o Rozliczanie kosztéw wykonywanych ustug 20

o 3>

c B _

z ° Swiadczenie ustug gastronomicznych; 20

Obowigzki praktykanta:

1. Praktykant jest zobowigzany do osobistego uczestnictwa w praktykach.

2. Przed odbyciem praktyki praktykant powinien zapoznac sie z przedmiotem i zakresem dziatalnosci
obiektu gastronomicznego.

3. W pierwszym dniu praktyki zapoznaje sie z regulaminami obowigzujagcymi w danym obiekcie
gastronomicznym i jest zobowigzany do ich przestrzegania.

4. Praktykant w kazdym dziale zapoznaje sie z procedurami i standardami obowigzujgcymi w danym
obiekcie gastronomicznym i stosuje je podczas odbywania praktyk.

5. Praktykant jest zobowigzany przestrzega¢ podstawowe zasady obowigzujgce w danym obiekcie
gastronomicznym, w szczegdlnosci w zakresie bhp, tajemnicy zawodowej oraz ochrony danych
osobowych.

6. Praktykant przestrzega zasad kultury i etyki biznesu obowigzujgcych w danym przedsiebiorstwie.

7. Praktykant podczas praktyki wykonuje zadania i czynnosci okreslone w Modelowym Programie
Praktyk.

8. Praktykant realizuje praktyke w wybranej obiekcie gastronomicznym w dziatach lub komérkach
organizacyjnych wskazanych w Modelowym programie. Jesli dziat/komadrka organizacyjna nie istnieje
lub wystepuje w potaczeniu z inng w danym przedsiebiorstwie, nalezy dang czes¢ programu zrealizowac
w innym dziale/komérce.



9. Praktykant wraz z opiekunem praktyk dobierajg odpowiednig liczbe godzin w danym dziale
dostosowang do programu praktyk w oparciu o mozliwosci danego obiektu gastronomicznego. Jednakze
nalezy zachowac dla kazdego z beneficjentéw takya samg catkowitg ilos¢ godzin odbytych praktyk (160
godzin).

10. Czas pracy praktykanta wynosi 8 godzin dziennie. Organizacja czasu pracy jest zgodna z regulaminem
pracy dla pracownikdw danej firmy ze szczegdlnym uwzglednieniem punktualnego stawiennictwa na
praktykach.

11. Praktykant jest zobowigzany do sumiennego wykonywania zadani przewidzianych w programie
praktyk.

12. Praktykant jest zobowigzany do 100% obecnosci na praktyce.

14. Praktykant sukcesywnie wypetnia dziennik praktyk, w ktérym opisuje wykonywane zadania w
poszczegdblnych dziatach. Dziennik powinien by¢ prowadzony tak, aby odzwierciedlat rzeczywisty stan
wykonywanych prac/czynnosci w danym dziale firmy.

Prawa praktykanta.

Praktykant ma prawo do:

1. otrzymania kompletu dokumentdw, niezbednych do prawidtowej realizacji praktyki, w tym Modelowy
Program Praktyk, Dziennik praktyki, przed rozpoczeciem praktyki,

2. zmodyfikowania liczby godzin praktyki wynikajacg z Modelowego Programu Praktyk w danym dziale
dostosowujac jg do whasnych preferencji oraz mozliwosci organizacyjnych danym obiekcie hotelarskim,
za zgodg opiekuna praktyk,

3. opieki merytorycznej w trakcie trwania praktyk ze strony opiekuna,

4. otrzymania imiennego zaswiadczenie o ukonczeniu praktyk.

Obowigzki przedsiebiorstwa.

1. Przedsiebiorstwo wyrazajgc chec przyjecia osoby/grupy osdb na praktyki zobowigzane jest do
wyznaczenia opiekuna praktyk.

2. Zadania opiekuna praktykantéw:

2a. zapewnienie opieki podczas catej praktyki,

2b. okreslenie i realizacja planu przejscia praktykanta praktyk przez dziaty/komaérki,

2c. uzupetnienie wskazanej przez organizatora dokumentacji dotyczacej przebiegu praktyki,

2d. biezgca pomoc organizacyjna i merytoryczna praktykantowi,

2e. koricowe rozliczenie oraz zatwierdzenie Dziennik praktyk tworzonego przez praktykanta.

3. Zapewnienie dostepu praktykanta do dziatéw lub komodrek organizacyjnych, w ktdrych bedzie
mozliwos¢ realizacji zaplanowanych zadan i czynnosci.

4. Zapewnienie odpowiedniego zaplecza pracy (stanowisko pracy, materiaty dydaktyczne, wzory
stosowanych dokumentdéw, materiaty biurowe i inne wymagane przez dane przedsiebiorstwo np. ubiér
roboczy).

UWAGI O REALIZACII

Podczas odbywania praktyki zawodowej uczen powinien zapoznac sie z funkcjonowaniem obiektu
gastronomicznego w warunkach gospodarki rynkowej, swobodnie komunikowac sie w jezyku obcym w
zakresie kompleksowej obstugi klientéw obiektu gastronomicznego.

Organizatorzy praktyk powinni na bazie niniejszego programu opracowac szczegdtowy program praktyki
w formie harmonogramu, ktéry uwzgledniatby specyfike i regulamin danego podmiotu gospodarczego.
Program praktyki zawodowej mozna traktowaé w sposéb elastyczny, istnieje mozliwos¢ swobody
dobierania zakresu zagadnien tematycznych stosownie do mozliwosci jednostki. Praktyka trwa 4
tygodnie.

Uczen jest zobowigzany do prowadzenia dziennika praktyk, w ktérym dokonuje codziennych zapiséw
tematyki praktyki.

Odpowiedzialna osoba reprezentujgca zaktad pracy codziennie potwierdza podpisem zrealizowane
tematy praktyki.

Po zakonczeniu praktyki uczen jest zobowigzany do ztozenia dzienniczka praktyki u wychowawcy klasy.



Oceny umiejetnosci opanowanych podczas praktyki zawodowej dokonuje zaktadowy opiekun praktyki
na podstawie obserwacji wykonywanych zadan przez ucznia oraz sposobu prowadzenia dziennika
praktyk. Ocene klasyfikacyjng z praktyki zawodowe] ustala koordynator praktyk w ZS1 Golenidow na
podstawie dokumentacji ucznia ( dziennika praktyk, oceny zaktadowego opiekuna praktyk, opinii o
praktykancie, ocen uzyskanych z praktyk odbywajgcych sie w szkole).

Tematyka praktyki zawodowej w postaci programu praktyki zawodowej jest przekazana zaktadowemu
opiekunowi praktyki badz wtascicielowi zaktadu pracy, jako zatgcznik do umowy o praktyke zawodowa.

DZIENNIK PRAKTYKI ZAWODOWEJ
1. Dziennik praktyki zawodowej sktada sie z trzech zasadniczych czesci, tj.:

a) strony tytutowej,

b) stron srodkowych, tj. czesci gtdwnej dziennika,

c) strony ostatniej.

Wzory ww. stron zamieszczono odpowiednio w zatgcznikach 1, 2i 3.
Dziennik praktyki zawodowej nalezy prowadzi¢ systematycznie, a wykonywane czynnosci zgodnie z
programem praktyk. Dziennik praktyk podlega ocenie, ktérej dokonuje koordynator praktyki.
2. Strone tytutowg oraz ostatnig dziennika praktyk uczniowie przygotowujg pod kierunkiem szkolnego
koordynatora praktyki. Strony sSrodkowe przeznaczone sg gtdwnie na opis wykonywanych przez ucznia
czynnosci.



Zatacznik 1.

Strona tytutowa dziennika praktyk

(pieczatka szkoty)

DZIENNIK
PRAKTYKI ZAWODOWEJ
rok SzK. coveeveeeeeeeeeeeeeeee,

pieczatka zaktadu pracy
nazwisko i imie zaktadowego pieczatka i podpis szkolnego
opiekuna praktyki opiekuna praktyki




Zatacznik 2.
Strony srodkowe dziennika praktyk

Sprawozdanie (opis wykonywanych czynnosci)

UWAEI: ceererirrie e e e

Podpis zaktadowego opiekuna praktyk




Zatacznik 3.
Strona ostatnia dziennika praktyk

Opinia o praktykancie i egzamin z odbytej praktyki ( ocena praktyki — sugerowana przez zaktadowego
opiekuna praktyk*)

(pieczatka i podpis zaktadowego opiekuna praktyk)

*) Woypetnia zaktadowy opiekun praktykanta

Oceny: (celujacy, bardzo dobry, dobry, dostateczny, dopuszczajacy, niedostateczny).




