Program praktyk zawodowych
w Centrum Ksztalcenia Zawodowego i Ustawicznego w Wyrzysku
Zawéd: technik zywienia i ushug gastronomicznych 343404 -na podbudowie
gimnazjum

Kwalifikacja: HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Klasy: trzecie
Laczna liczba tygodni praktyki zawodowej w cyklu ksztalcenia: 4(160 godzin)

I. Cel praktyki zawodowej

Praktyka zawodowa powinna umozliwia¢ konfrontacje, poszerzenie wiedzy
i umiejgtnosei uzyskanej w szkole. Zadania realizowane przez ucznidéw w trakcie
praktyki zawodowe] sa skorelowane z tresciami programowymi zrealizowanymi
w szkole. Celem praktyki zawodowej jest poglebianie oraz doskonalenie
umiejetnosci opanowanych w szkole, w rzeczywistych warunkach pracy. Podczas
praktyki uczniowie powinni pozna¢ prace wszystkich dziatéw obiektu
$wiadczacego ustugi gastronomiczne oraz wykonywaé zadania na rdéznych
stanowiskach pracy.

11. Uszczegolowione efekty ksztalcenia

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

Uczen.:

— ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

klasyfikuje zywno$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej

i przydatnosci kulinarnej;

przestrzega zasad oceny jakos$ciowej zywnosci;
dobiera warunki do przechowywania zywno$ci oraz metody utrwalania
Zywnosci;
rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci;
rozréznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zZywnosci;
rozroznia  urzadzenia ~ stanowigce ~— wyposazenie  pomieszczen
magazynowych;
uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci;
okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy
zaktadu gastronomicznego;

rozroznia 1 przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;
stosuje receptury gastronomiczne;
rozr6znia metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;
dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;
sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;
przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;
rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas sporzadzania potraw
i napojow;

rozréznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw
i napojow;
uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw
i napojow;
ocenia organoleptycznie Zywnosc;
dobiera zastawe stotowa do ekspedycji potraw i napojow;
porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;
monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz
podejmuje dziatania korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), Dobrej Praktyki



Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem
HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Paint)..

HGT.12. Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych

klasyfikuje sktadniki pokarmowe oraz okresla ich zrddta;

wyjasnia wplyw skladnikow pokarmowych na funkcjonowanie
organizmu cztowieka;

charakteryzuje przemiany skladnikow pokarmowych w organizmie
cztowieka;

przestrzega norm i zasad planowania zywienia;

rozr6znia alternatywne sposoby Zywienia;

planuje positki oraz uktada jadtospisy;

stosuje metody oceny sposobow zywienia;

przestrzega zasad zamiennosci produktow;

oblicza warto$¢ energetyczng i odzywczg potraw;

ocenia jadlospisy i podejmuje dzialania korygujace, przestrzegajac zasad
racjonalnego zywienia;

korzysta ze specjalistycznych programoéw komputerowych do
planowania, rozliczania i oceny zZywienia;

rozroznia zagrozenia zdrowotne wynikajace z nieracjonalnego zywienia;
okresla role instytucji zajmujacych si¢ problematyka zywienia;
przestrzega zasad planowania produkcji potraw i napojow;

planuje produkcjg potraw i napojow;

kontroluje procesy produkcji potraw i napojow;

ocenia jako$¢ sporzadzonych potraw i napojow;

rozroznia rodzaje kart menu;

opracowuje karty menu zawierajace informacje dotyczace wartosci
odzywczej potraw;

oblicza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty;

sporzadza kalkulacj¢ cen potraw i napojow;

opracowuje receptury gastronomiczne;

korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania
i rozliczania produkcji gastronomicznej;

klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

planuje dziatania zwigzane z promocja ustug gastronomicznych;
kalkuluje koszty ustug gastronomicznych;

prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych;

planuje ustugi gastronomiczne;

dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych;
przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych;

dobiera zastawe i bielizne stotowa;

dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustug gastronomicznych;
uzytkuje sprzet i urzadzenia do wykonania ustug gastronomicznych;
wykonuje czynno$ci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne
stolowa po wykonaniu uslug gastronomicznych;

korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do
planowania i rozliczania kosztow ustug gastronomicznych.

I11. Formy organizacyjne

Uczniowie beda wykonywali zadania zawodowe w obiekcie gastronomicznym
odpowiednio wyposazonym, w rzeczywistych warunkach pracy. Zalecane miejsca
realizacji praktycznej nauki zawodu:

— restauracje wolnostojace i przyhotelowe,
— zaklady zywienia zbiorowego $wiadczace szeroki zakres ustug,

inne podmioty $wiadczace ustugi gastronomiczne z obstugg kelnerska,
stanowigce potencjalne miejsca zatrudnienia absolwentow szkot.



V.

Srodki dydaktyczne

Urzadzenia narze¢dzia i dokumentacja wykorzystywana na stanowisku pracy.

V.

Zalecane metody dydaktyczne

Zaleca si¢ stosowanie pokazu z instruktazem oraz ¢wiczen.

VI.

VII.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace

dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod 1 form ksztatcenia do potrzeb
ucznia,

dostosowanie warunkéw, S$rodkow, metod 1 form ksztalcenia do
mozliwos$ci ucznia.

Propozvcje Kkrvteriow oceny i metod sprawdzania
efektow ksztalcenia

Oceny efektow ksztatcenia dokonuje zakltadowy opiekun praktyk zawodowych

w miejscu jej odbywania. Kryteria oceny powinny uwzgledniaé:

pracowitosc,

punktualnos¢,

etyke zawodowa,

kulture osobista,

rzetelno$¢ w wykonywaniu zleconych zadan,

wykorzystanie wiadomosci i umiej¢tnosci uzyskanych w szkole,
systematyczno$¢ zapisOw w dzienniczku praktyk zawodowych,

Ocena koncowa powinna by¢ zapisana w dzienniczku praktyk zawodowych.
Skala ocen:

o Celujacy
e Bardzo dobry
e Dobry

e Dostateczny
e Dopuszczajacy
e Niedostateczny



