Program praktyki zawodowej w technikum
na 4-letni cykl ksztatcenia w oparciu o podstawe programowg

na bazie gimnazjum

Zawdd: technik zywienia i uslug gastronomicznych
Symbol cyfrowy zawodu: 343404

KI. 111 na podbudowie gimnazjum

Czas trwania praktyki: 4 tygodnie

Opracowat: Anna Zajac



1. UWAGI O REALIZACJI MATERIALU NAUCZANIA:

Praktyka zawodowa ma na celu doskonalenie umiejetnosci praktycznych, nabytych
w procesie ksztatcenia zawodowego, w rzeczywistych warunkach pracy.

Podczas odbywania praktyki zawodowej uczen powinien zapoznaé si¢
z funkcjonowaniem placowki zywienia w warunkach gospodarki rynkowej.

W trakcie realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni obserwowac czynnosci
zawodowe pracownikow, nastepnie je wykonywacé pod kierunkiem instruktora, a potem
samodzielnie realizowa¢ powierzone im zadania na okreslonych stanowiskach pracy.

Praktyka zawodowa powinna przygotowac¢ uczniow do pracy w zespole, ksztattowaé
poczucie odpowiedzialnosci za jakos¢ 1 organizacje wykonywanej pracy.

Przy ocenianiu osiagni¢¢ ucznia nalezy wzia¢ pod uwage:

- stopien opanowania umiejetnosci na podstawie obserwacji oraz sposobu wykonywania
zadan, czynno$ci i polecen;

- kulture osobistg ucznia;

- samodzielno$¢ i pracowitos¢;

- zainteresowanie wykonywang praca;

- przestrzeganie dyscypliny pracy;

- umiejetno$¢ pracy w zespole.

2. OGOLNY PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ

Lp. Glowne dzialy nauczania Hos¢ dni

| | Organizacja placowki zywienia 2

Il | Magazynowanie surowcow 1 towarow

Il | Produkcja i ekspedycja

IV | Planowanie i rozliczanie produkcji

V | Obstuga konsumenta

| W B~ O N

VI | Zaliczenie praktyki

Ogolem 20




3. CELE KSZATLCENIA W KLASIE III

Dzial

Temat zajeé

Ilo$¢ dni

Organizacja placowki zywienia

Ogolem: 2

Zapoznanie z regulaminem praktyki zawodowej, przepisami bhp, ppoz
oraz zasadami udzielania pierwszej pomocy.

Zaprowadzenie dokumentacji ucznia — dzienniczka praktyki
zawodowej.

Poznanie uktadu funkcjonalnego zaktadu oraz zakresu czynnosci,
uprawnien i odpowiedzialnosci na poszczegdlnych stanowiskach

pracy.

1

Stosowanie regulamindéw, zarzadzen, instrukcji obowigzujacych
W placowce zywienia.

Uzytkowanie i1 konserwacja instalacji technicznych w placowce
Zywienia.

Dobor srodkéw oraz sprzetu do utrzymania czystosci i porzadku
w placowce zywienia.

Wykonywanie porzadkéw codziennych i1 okresowych.

Magazynowanie surowcow i towarow

Ogolem: 2

Sporzadzanie zapotrzebowania dla dzialu magazynowego.
Organizowanie zakupu surowcow 1 towardw oraz wypetnianie
dokumentacji zwigzanej z zakupami.

1

Magazynowanie surowcow, potproduktow i produktow.
Doboér opakowan do rodzaju $rodka spozywczego.
Obstuga i1 konserwacja sprzetu transportowego 1 przechowalniczego.

Produkcja i ekspedycja

Ogolem: 8

Wyposazenie stanowiska pracy oraz utrzymanie go w odpowiednim
stanie.

Ocena jakoS$ci surowcow oraz ich dobdr do produkcji potraw i
napojow.

Stosowanie obowiazujacych w gastronomii systemoéw zapewnienia
jakosci (HACCP, CCP, GHP, GMP)

Dobieranie, stosowanie oraz konserwacja maszyn i1 urzadzen do
obrobki wstepnej surowcow.
Gospodarowanie odpadami poprodukcyjnymi.

Dobieranie, stosowanie oraz konserwacja maszyn i urzadzen do
obrobki cieplnej.

Sporzadzanie potraw gotowanych oraz ich ocena jako$ciowa.

Sporzadzanie potraw smazonych oraz ich ocena jakosciowa.

Sporzadzanie potraw duszonych oraz ich ocena jako$ciowa.

Sporzadzanie potraw pieczonych oraz ich ocena jako$ciowa.

Wydawanie potraw 1 napojow.
Organizowanie i wykonywanie pracy w zmywalni naczyn stotowych i
kuchennych.
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Planowanie i rozliczanie produkcji Ogoélem: 4
Planowanie produkcji placéwki zywienia. Uktadnie jadtospisow oraz 1
projektowanie kart menu.
Poznawanie oraz wypehianie dokumentacji ksiggowo- finansowej 1
obowigzujacej w placowce zywienia.
v Kalkulowanie kosztéw produkcji oraz ustalanie cen potraw, napojow i 1
towarow.
Rozliczanie produkcji dziennej oraz sporzadzanie raportéw
zywieniowych.
Analizowanie umow na realizacj¢ przyje¢ okolicznosciowych oraz 1
sporzadzanie projektéw organizacji przyje¢ okolicznosciowych.
Projektowanie ustug cateringowych oraz oferty reklamowej placowki
zywienia.
Obsluga konsumenta Ogoélem: 3
Przygotowanie sali na przyjecie gosci. 1
v Dobor bielizny i zastawy stotowej do okoliczno$ci oraz zamdwienia.
Przyjmowanie zaméwien. Rozliczanie kosztu wykonywanych ustug. 1
Obstuga konsumenta zgodnie z zasadami. 1
Czynnosci porzadkowe w obecnosci klienta oraz po jego konsumpcji
Zaliczenie praktyki Ogélem: 1
VI - rozmowa zaliczeniowa z uczniem

- wpis do dzienniczka praktyk




