Program praktyki zawodowej dla technika zZywienia i ustug
gastronomicznych (343404)
(1 dzien w tygodniu - 5 godzin)

Klasa Il (pz) 11 (pg)

Wymiar godzin wkl. Il - 160 godzin

Wymiar godzin w catym cyklu nauczania - 160 godzin

Miejsce odbywania praktyki: zaktad gastronomiczny oferujqcy réznorodny zakres produkcji i
ustug gastronomicznych

Orientacyjna liczba
Zakres czynnosci godzin
KLASA LI ill

TG.7. Sporzadzanie potraw i napojow

1. Przechowywanie Zywnosci 40

2. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow 60
TG.16. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

1. Planowanie i ocena Zywienia 20

2. Organizowanie produkcji gastronomicznej 30

3. Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych 10

RAZEM 160

L.
1.
2.
3.
IL.

Cele praktyki zawodowej:

Zapoznanie z organizacjg pracy w zakladzie gastronomicznym, poznanie i stosowanie
przepiséw bhp, ochrony p. poz., ochrony $rodowiska i sanitarno-epidemiologicznych.
Nabycie umiejetnos$ci zwigzanych z produkcjg gastronomiczna.

Nabycie umiejetno$ci zwigzanych =z planowaniem 1 wykonywaniem ustug
gastronomicznych.

Efekty ksztalcenia

TG.7. Sporzadzanie potraw i napojow

1. Przechowywanie zywno$ci

Uczen:
1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

klasyfikuje zywnos$¢ w zalezno$ci od trwatos$ci, pochodzenia, wartosci odzywczej
i przydatnosci kulinarnej;

przestrzega zasad oceny jakoSciowej zywnoSci;

obiera warunki do przechowywania zywnoSci;

rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci;

rozréznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci;

dobiera metody utrwalania zywnoSci;

rozréznia urzgdzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych;

uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywno$ci.

2. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

Uczen:




1) okreS$la role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu
gastronomicznego;

2) rozroéznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenistwa zdrowotnego zywnosci

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozro6znia metody i techniki sporzadzania potraw i napojéw;

5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

6) sporzadza péiprodukty oraz potrawy i napoje;

7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki Zzywnoscig;

8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywno$ci podczas sporzadzania potraw i napojow;

9) rozroéznia sprzeti urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

10) uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

11) ocenia organoleptycznie Zywno$¢;

12) dobiera zastawe stotowga do ekspedycji potraw i napojéw;

13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

14) 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 Point).

TG.16. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
1. Planowanie i ocena zywienia
Uczen:
1) Kklasyfikuje sktadniki pokarmowe oraz okre$la ich Zrédia;
2) wyja$nia wptyw sktadnikéw pokarmowych na funkcjonowanie organizmu cztowieka;
3) charakteryzuje przemiany sktadnikéw pokarmowych w organizmie cztowieka;
4) przestrzega norm i przestrzega zasad planowania zywienia;
5) planuje positki oraz uktada jadtospisy;
6) przestrzega zasad zamiennosci produktow;
7) oblicza warto$¢ energetyczng i odzywcza potraw;
8) stosuje metody oceny sposobdw zywienia;
9) ocenia jadlospisy i podejmuje dziatania korygujace, przestrzegajac zasad racjonalnego
zZywienia;
10) korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania, rozliczania
i oceny zywienia;
11) rozréznia alternatywne sposoby zywienia;
12) rozréznia zagrozenia zdrowotne wynikajgce z nieracjonalnego zywienia;
13) okresla role instytucji zajmujacych sie problematyka zywienia.

2. Organizowanie produkcji gastronomicznej
Uczen:
1) przestrzega zasad planowania produkcji potraw i napojéw;
2) planuje produkcje potraw i napojow;
3) kontroluje procesy produkcji potraw i napojow;
4) ocenia jako$c¢ sporzadzonych potraw i napojow;
5) rozroéznia rodzaje kart menu;
6) opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczace warto$ci odzywczej potraw;
7) oblicza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty;
8) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojéw;
9) opracowuje receptury gastronomiczne;
10) korzysta ze specjalistycznych programoéw komputerowych do planowania i rozliczania
produkcji gastronomiczne;j.

3. Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych
Uczen:



II1.

1) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

2) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

3) planuje dziatania zwigzane z promocja ustug gastronomicznych;

4) kalkuluje koszty ustug gastronomicznych

5) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych;

6) planuje ustugi gastronomiczne;

7) dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych;

8) przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych;

9) dobiera zastawe i bielizne stotowg;

10) dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustug gastronomicznych;

11) uzytkuje sprzet i urzadzenia do wykonania ustug gastronomicznych;

12) wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowa po
wykonaniu ustug gastronomicznych;

13) korzysta ze specjalistycznych programoéw komputerowych do planowania i rozliczania
kosztow ustug gastronomicznych.

Zakres materiatu:

1) Struktura organizacyjna i organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym.

2) Przepisy bhp, ochrony p. poz, ochrony S$rodowiska oraz przepisy sanitarno-
epidemiologiczne w zakladzie gastronomicznym.

3) Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe w gastronomii.

4) Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub wypadku w zaktadzie
gastronomicznym.

5) Procedury udzielania pierwszej pomocy.

6) Zapoznanie z wyposazeniem zakladu gastronomicznego w urzadzenia i sprzet
gastronomiczny.

7) Zapoznanie z warunkami przechowywania zywnosci.

8) Zasady organizacji r6znych stanowisk pracy kucharza.

9) Krojenie warzyw i owocéw z wykorzystaniem réznych technik.

10) Sporzadzanie potraw i napojow.

11) Pobieranie probek kontrolnych zywno$ci.

12) Metody i systemy zapewnienia wtasciwej, jakoSci zdrowotnej zywno$ci - regulacje
prawne branzowe i procedury zaktadowe.

13) Zasady oceny organoleptyczne;.

14) Dziatalnos¢ ustugowa zaktadow gastronomicznych.

15) Zasady racjonalnego zywienia.

16) Zastosowanie programéw komputerowych w zaktadzie gastronomicznym. Forma zapisu.

Realizacja i potwierdzenie odbycia praktyki:

1. Uczen dokumentuje przebieg praktyki w dzienniczku praktyki zawodowe;.

2. Przedstawiciel zaktadu wystawia uczniowi zaswiadczenie, w ktorym potwierdza odbyta
praktyke, przedstawia opinie o uczniu i wystawia ocene z praktyki.



