Przedmiot: Praktyki zawodowe

Szczegolowe efekty ksztalcenia:

W wyniku procesu ksztalcenia uczen powinien umieé:

zidentyfikowa¢ zagrozenia w pracy w gastronomii BHP(4)

uzasadni¢ sposdb przygotowania stanowiska pracy do wykonywania okreslonego za-
dania zawodowego BHP(7)

dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika zywienia i ustug
gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy BHP(8)

zastosowac srodki ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska BHP(9)
powiadomi¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej zagrozenie
zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych technika zywienia i ustug ga-
stronomicznych BHP(4)

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej
PDG(2)

okresli¢ mozliwo$ci funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w mikrootoczeniu
PDG(4)

ustali¢ jakie czynniki wptywaja na popyt na ustugi gastronomiczne PDG(S)

okresli¢ mozliwosci wspolpracy zinnymi przedsigbiorstwami gastronomicznymi
PDG(6)

zidentyfikowa¢ surowce dodatki do zywnos$ci i1 materialy pomocnicze stosowane
w produkcji gastronomicznej PKZ(T.c)(1)

zastosowac zasady racjonalnego wykorzystywania surowcéw PKZ(T.c)(2)
zinterpretowac znaki zamieszczone na opakowaniach zywnosci dotyczace postgpowa-
nia z opakowaniami PKZ(T.c)(3)

uzasadni¢ koniecznos¢ kontroli gospodarki odpadami PKZ(T.c)(3)

zastosowac zasady racjonalnego zywienia planujac positki PKZ(T.c)(4)

dobra¢ dodatki do przygotowanych potraw PKZ(T.c)(4)

przestrzega¢ procedur zawartych w instrukcjach PKZ(T.c)(5)

rozrézni¢ maszyny, urzadzenia 1 sprzet stosowane w produkcji gastronomiczne]
1 ekspedycji potraw i napojow PKZ(T.c)(6)

zastosowaC urzadzenia gastronomiczne do wykonania zadan zawodowych
PKZ(T h)(1)

rozroézni¢ sposoby oznakowania instalacji technicznych wystepujacych w zaktadzie
gastronomicznym PKZ(T.c)(7)

zastosowac zasady bezpiecznego uzytkowania instalacji technicznych w zaktadach ga-
stronomicznych PKZ(T.c)(7)

zastosowac procedury obowigzujace w gastronomii w celu zabezpieczenia jakos$ci
1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci PKZ(T.c)(9)

zastosowac zasady oceny organoleptycznej PKZ(T.c)(1)

zapobiec zanieczyszczeniom zywnosci w czasie produkcji  gastronomiczne]
PKZ(T.c)(9)
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zastosowac programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan technika zy-
wienia 1ustug gastronomicznych w zakresie gospodarki magazynowej oraz progra-
méw stuzacych do przekazywania zamowien sktadanych przez kelneroéw do kuchni
PKZ(T.c)(10)

zastosowac zasady pobierania, zabezpieczania i1 przechowywania probek kontrolnych
zywnos$ci PKZ(T.h)(1)

zastosowac systemy zapewniania jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
PKZ(T.c)(3)

oceni¢ zywnos¢ na podstawie informacji zamieszczonych na opakowaniach zywnosci
PKZ(T h)(4)

wyodrebni¢ cechy zywnosci majace wptyw na jakos¢ T.6.1(1)

oceni¢ zywnos$¢ biorac pod uwage kryteria: funkcjonalnosci, ceny, zgodnosci
z potrzebami, bezpieczenstwa zdrowotnego, braku zanieczyszczen fizycznych, zgod-
nosci ze standardem jakosci T.6.1(3)

wskaza¢ rodzaj magazynu w zakladzie gastronomicznym do przechowywania okre-
slonego $rodka zywnosci T.6.1(4)

okresli¢ sposob postepowania ze srodkiem zywnos$ci, w ktorym zaszly zmiany pod-
czas przechowywania T.6.1(5)

wskaza¢ zastosowanie urzadzen czesci magazynowe] zakladu gastronomicznego
T.6.1(8)

obstuzy¢ urzadzenia do przechowywania zywnosci T.6.1(9)

oceni¢ znaczenie rozwigzah funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla bezpie-
czenstwa pracownikow, bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz wynikow ekono-
micznych zaktadu gastronomicznego T.6.2(1)

wybra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju T.6.2(5)
zorganizowa¢ stanowiska pracy do poszczegolnych etapow sporzadzania potraw lub
napojow lub poétproduktéw T.6.2(6)

zastosowac zasady doprawiania potraw i napojow T.6.2(6)

zastosowac zasady zabezpieczania potraw i napojéw do momentu ekspedycji T.6.2(6)
zastosowac zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji
kosztow T.6.2(7)

rozroézni¢ zmiany zachodzace w zywnosci podczas poszczegolnych proceséw obrobki
technologicznej T.6.2(8)

dobra¢ urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych potraw lub napojéw
w okreslonych warunkach T.6.1(9)

obstuzy¢ urzadzenia do produkcji 1 ekspedycji potraw 1 napojéw T.6.1(10)

oceni¢ organoleptycznie potrawy 1 napoje oraz zastosowal dziatania korygujace
w razie gdy ocena jest negatywna T.6.2(11)

okresli¢ sposéb monitorowania CCP w zakladach gastronomicznych zgodnie
z obowiazujacymi przepisami T.6.2(14)

zastosowac przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw lub napojow
zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy 1 napoje stosownie do okreslone] wielkosci porcji
T.6.2(13)
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— zastosowa¢ odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktéw kon-
troli podczas wykonywania zadan zawodowych technika zywienia i ustug gastrono-
micznych T.6.2(14)

Material nauczania
1. Ksztaltowanie bezpiecznych i higienicznych warunkow pracy w zaktadzie gastrono-
micznym.
2. Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe 1 choroby zawodowe w gastronomii.
3. Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia i ustug gastrono-
micznych.
4. Postgpowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub wypadku w zaktadzie gastrono-
micznym.
Procedury udzielania pierwsze] pomocy.
Instruktaz pracy na roznych stanowiskach.
Zasady bezpiecznej 1 higieniczne] pracy w gastronomii.
Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia iustug gastrono-
micznych;

P N oW

9. Dziatalnos¢ ustugowa zaktadoéw gastronomicznych.

10. Zasady racjonalnego zywienia,

11. Metody 1 systemy zapewnienia wlasciwe] jakosci zdrowotne] zywnosci — regulacje
prawne branzowe 1 procedury zakladowe.

12. Wyposazenie zakladéw gastronomicznych

13. Zasady oceny organoleptycznej.

14. Pobieranie probek kontrolnych zywnosci.

15. Zastosowanie programéw komputerowych w zaktadzie gastronomicznym.

16. Warunki przechowywania zywnosci.

17. Sporzadzanie potraw i napojow

Srodki dydaktyczne:

Przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa 1 higieny pracy, przepisy prane dotyczace prawa
pracy, wyposazenie zaktadu gastronomicznego.

Cwiczenia praktyczne - pozwola na zastosowanie w praktyce nabytej wiedzy teoretycznej
i ¢wiczenie umiejetnosci praktycznych. Wyposazenie zaktadu gastronomicznego.

Uwagi o realizacji:

Zakres praktyk:

Bezpieczenstwo 1 organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym

Czynnosci zwigzane z produkcja gastronomiczng

Planowanie 1 wykonywanie ustug gastronomicznych

Celem realizacji programu praktyki zawodowe] jest doskonalenie umiejetnosci praktycznych
w rzeczywistych warunkach pracy.

Szkota organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajgcym rzeczywiste warunki pra-
cy whasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 4 tygodni (160 godzin).
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Praktyki zawodowe powinny odbywac si¢ w zaktadach gastronomicznych oferujacych roézno-
rodny zakres produkcji i ustug gastronomicznych, pracowniach i warsztatach szkolnych, pla-
cowkach ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego. Uczniowie musza
zapozna¢ si¢ z procesem produkcyjnym oraz dziatalnoscig ustugowa zaktadu gastronomicz-
nego poprzez wykonywanie pracy na réznych stanowiskach.

Przed rozpoczgciem praktyki kierownik szkolenia praktycznego oraz osoba odpowiedzialna
za realizacj¢ programu w przedsigbiorstwie gastronomicznym powinni wspolnie opracowac
harmonogram praktyki dostosowany do struktury 1 zakresu dziatalnosci przedsiebiorstwa.
Przed przystapieniem do pracy nalezy zapozna¢ uczniow z obowigzujacymi przepisami bez-
pieczenstwa 1 higieny pracy oraz przepisami przeciwpozarowymi.

Kazde zadanie praktyczne powierzone uczniowi do wykonania powinno by¢ poprzedzone
pokazem lub instruktazem.

Podczas praktyki zawodowe] nalezy ksztattowaé umiejetnosci pracy w zespole oraz poczucie
odpowiedzialnosci za jako$¢ 1 organizacj¢ wykonywanej pracy. Uczniowie zobowigzani sg do
prowadzenia dziennika praktyki, w ktérym powinni dokonywa¢ zapisow dotyczacych stano-
wiska pracy, zakresu wykonywanych czynnos$ci, godzin pracy.

Propozycje metod sprawdzania osiggni¢¢ edukacyjnych uczniow
Sprawdzanie 1 ocenianie osiggnie¢ edukacyjnych uczniow powinno odbywaé si¢ przez caty
okres realizacji programu praktyki zawodowej na podstawie kryteriow okreslonych na po-
czatku praktyki. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢ zakresu i stopnia opanowania przez
uczniow umiejetnosci wynikajacych ze szczegolowych celow ksztatcenia. Podstawe oceny
powinna stanowi¢ obserwacja pracy ucznia.
W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwagg na:

— przestrzeganie dyscypliny pracy,

— przestrzeganie przepisow BHP oraz ochrony ppoz,

— organizacj¢ stanowiska pracy,

— samodzielno$¢ podczas wykonywania pracy,

— zaangazowanie w realizacje zadan,

— jakos¢ wykonywanej pracy,

— kulturg obstugt klienta zaktadu gastronomicznego.
Po zakonczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki zobowigzany jest do napisania
w dzienniku praktyki opinii na temat pracy ucznia oraz wystawienia oceny koncowej. Oceny
dokonuje sie zgodnie z obowigzujaca skalg ocen.
Wykonang instrukcje oceni opiekun praktyk.
Wykonywanie zadan 1 ¢wiczen zleconych - ocenianie przez opiekuna praktyk
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