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PRAKTYKA ZAWODOWA

HGT.02 Przygotowanie i wydawanie dan

Cele ogodlne

1.Zapoznanie sie ze strukturg organizacyjng zaktadu gastronomicznego.

2.Poznanie technologii sporzgdzania potraw i napojow.

3.Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i pomocniczych w zaktadzie
gastronomicznym.

4.Poznanie roli i zasad funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w praktyce.

5. Poznanie systemu normalizacji stosowanego w gastronomii.

Cele operacyjne:

Uczen potrafi:

1) identyfikowa¢ zrodta zagrozeh zdrowia, zycia i mienia oraz srodowiska w gastronomii,

2) stosowac sie do instrukcji obstugi poszczegoinych urzgdzen i narzedzi na stanowisku,

3) przechowywac surowce, poétprodukty i wyroby gotowe zgodnie z procedurami i instrukcjami systeméw
zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci,

4) wykonywac czynnos$ci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek

kontrolnych,

5) stosowaé receptury gastronomiczne w przyrzadzaniu potraw i napojow,

6) dobierac surowce i potprodukty do sporzadzania potraw i napojoéw,

7) oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty,

8) interpretowac wskazania przyrzadéw kontrolno-pomiarowych,

9) dobiera¢ metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow,

10) dobieraé sprzet i naczynia do ekspedycji potraw i napojéw,

11) rozréznia¢ systemy zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci,

12) aktualizowaé wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

13) wspotpracowac w zespole i stosowac zasady komunikacji interpersonalnej oraz formy grzecznosciowe.

MATERIAL NAUCZANIA

Dzial programowy Tematy jednostek Wymagania programowe
metodycznych Podstawowe Ponadpodstawowe
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Struktura 1. Funkcjonalnosc¢ — wskazac dziaty i — oceni¢ znaczenie
organizacyjna pomieszczen, pomieszczenia rozwigzan
zaktadu urzadzenia, sprzet i mozliwe w zaktadzie funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego | aparatura gastronomicznym gastronomicznego dla
kontrolno- - wskaza¢ drogi bezpieczenstwa
pomiarowa w komunikacyjne w pracownikow
zaktadzie zaktadzie — oceni¢ znaczenie
gastronomicznym gastronomicznym rozwigzan
— rozpoznac funkcjonalnych zaktadu
pomieszczenia gastronomicznego dla
zaktadu bezpieczenstwa i
jakosci produkciji




gastronomicznego po
roli jakg petnig
zapobiegac
krzyzowaniu sie drog
surowca, poétproduktu
i wyrobu gotowego w
procesie produkcji
zastosowac przepisy
bezpieczenstwa i
higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowej,
ochrony srodowiska
rozréznia¢
urzgdzenia, sprzet i
aparature kontrolno-
pomiarowg
stosowang w
zakfadzie
gastronomicznym
odczytywac
wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowe;j
w zaktadzie
gastronomicznym

ocenic¢ znaczenie
rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego dla
wynikow
ekonomicznych zaktadu
gastronomicznego
porownywaé wyniki
odczytu z
obowigzujgcymi
parametrami

Il. Wykonywanie
czynnosci
zawodowych na
stanowiskach
produkcyjnych w
zaktadach

gastronomicznych

1. Praktyczne
zastosowanie
przepisow i
procedur
obowigzujgcych w
zakfadzie
gastronomicznym

stosowac sie do
instruktazu
stanowiskowego
zastosowacé srodki
ochrony indywidualnej
i zbiorowej podczas
wykonywania zadan
kucharza na r6znych
stanowiskach pracy
organizowaé
stanowisko pracy
zgodnie z
obowigzujgcymi
wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i
higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowe; i
ochrony srodowiska
stosowac systemy
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci
i zywienia
zastosowaé zasade
bezwzglednego
zapoznania sie z
instrukcjg obstugi
przed pierwszym
uruchomieniem
urzadzenia
przestrzegaé¢ zasad
ruchu
jednokierunkowego
personelu, surowcow,
wyrobdéw i odpadéw w

zastosowac¢ zasady
ergonomii,
bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska
podczas wykonywania
zadan zawodowych na
stanowiskach czesci
magazynowej zaktadu
gastronomicznego,
stanowiskach do
obrébki wstepnej,
termicznej, podczas
wykanczania i
ekspedycji potraw a
takze w czasie
czynnosci
porzgdkowych
analizowac tresci
receptur
gastronomicznych
zastosowaé
odpowiednie techniki i
metody sporzadzania
potraw i napojow w
masowej produkcji w
zakfadzie
gastronomicznym
zastosowac
odpowiednie procedury
w razie przekroczenia
krytycznych punktéw
kontroli podczas
wykonywania zadan
zawodowych kucharza




zaktadzie
gastronomicznym
przestrzegac i
wdrazac¢ w praktyce
reguty i procedury
przyjete w zaktadzie
ponosic
odpowiedzialnos¢ za
wykonywane
Czynnosci
wspotpracowaé w
zespole i stosowac
zasady komunikacji
interpersonalnej

stosowac w praktyce
normy

planowac dziatania
zwigzane z
wprowadzaniem
innowacyjnych
rozwigzan w zaktadzie
gastronomicznym
dobiera¢ osoby do
wykonania
przydzielonych zadan

2. Magazynowanie
Srodkow zywnosci
w warunkach
zaktadu
gastronomicznego

okresli¢ magazyny
wystepujace w
zakfadzie
gastronomicznym
dobieraé i
przestrzega¢ warunki
do przechowywania
zywnosci

wskazac rodzaj
magazynu w
zakfadzie
gastronomicznym do
przechowywania
okreslonego srodka
ZYyWnosci

rozrozniaé sprzet i
aparature kontrolno-
pomiarowa,
stosowang w
magazynach

okresli¢ sposéb
postepowania ze
srodkiem zywnosci, w
ktérym zaszty zmiany
podczas
przechowywania
odczytywac wskazania
aparatury kontrolno-
pomiarowej stosowanej
w magazynach

3. Obrobka
wstepna surowcow
spozywczych —
przygotowywanie
potproduktéw w
warunkach zaktadu
gastronomicznego

rozréznia¢é maszyny,
urzgdzenia i sprzet
stosowane do
przeprowadzania
obrébki wstepnej
zywnosci
wykonywac¢ obrobke
wstepng brudng i
czystg recznie

rozdzieli¢ surowce do
wykonania réznych
potraw i napojow w
oparciu o racjonalne
przestanki
technologiczne

i ekonomiczne
wykonywacé obrobke
wstepng brudng i czystg
Z wykorzystaniem
urzadzen

4. Obrébka cieplna
surowcow i
potproduktéw

w produkciji
gastronomicznej
oraz wykanczanie
potraw

rozrézniaé maszyny,
urzgdzenia i sprzet
stosowane w
produkcji
gastronomicznej oraz
ich podzespoty
zastosowac surowce,
dodatki do zywnosci

i materiaty
pomocnicze zgodnie
z ich przeznaczeniem
zastosowac zasady
racjonalnego
wykorzystywania
SUrowcow

sporzgdzac¢ potrawy z
wykorzystaniem
nowoczesnych obréobek
cieplnych

doprawia¢ potrawy i
napoje w warunkach
zaktadu




zastosowaé zasady
oceny
organoleptycznej
sporzadzac potrawy z
wykorzystaniem
réznych rodzajow
obrébki cieplnej

5. Porcjowanie,
dekorowanie i
ekspediowanie
potraw i napojéw w
warunkach zaktadu
gastronomicznego

dobra¢ urzgdzenia
gastronomiczne do
ekspedycji potraw lub
napojéw w warunkach
zaktadu

dobra¢ zastawe
stotowg do
sporzagdzanej potrawy
lub napoju
zastosowac zasady
utrzymania czystosci
zastawy stotowej do
ekspedycji potraw i
napojow

oceniac¢ jakosé
sporzgdzonych potraw i
napojow

porcjowac, dekorowac
potrawy, stosujgc
powtarzalnosé, zgodnie
z ustalonym wzorcem
porcji przyktadowej
potrawy lub zestawu
potraw

6. Zasady
zmywania i
utrzymania
czystosci naczyn
stotowych

i kuchennych w
zakfadzie
gastronomicznym

rozrézniaé maszyny,
urzadzenia i sprzet
stosowany do
zmywania i
utrzymania czystosci
naczyn stotowych

i kuchennych w
zakfadzie
gastronomicznym
obstugiwa¢ maszyny,
urzgdzenia i sprzet
stosowany do
zmywania i
utrzymania czystoci
naczyh stotowych

i kuchennych w
zakfadzie
gastronomicznym

dbac o urzadzenia i
sprzet stosowany do
zmywania i utrzymania
czystosci naczyh
stotowych i kuchennych
w zaktadzie
gastronomicznym

M. Funkcjonowanie
zakfadu
gastronomicznego w
praktyce.

1. Funkcjonowanie
zaktadu
gastronomicznego
w praktyce

zidentyfikowac
Sposoby zaopatrzenia
zaktadéw
gastronomicznych w
surowce i towary
handlowe

okresli¢ mozliwosci
wspotpracy z innymi
przedsiebiorstwami
gastronomicznymi

zidentyfikowac¢ sktadniki
kosztow i przychodéw w
dziatalnosci
gospodarczej zaktadu
stosowac przepisy
prawa dotyczgce
prowadzenia
dziatalnosci
gospodarczej

2. Dziatalnos¢
promocyjna i
reklamowa zaktadu
gastronomicznego

rozréznia¢ rodzaje
promocji w
gastronomii
pozna¢ rodzaje
narzedzi promocji
stosowane w
zakfadzie
gastronomicznym
rozroznia¢ Srodki
reklamy w zaktadach
gastronomicznych

dobra¢ dziatania
marketingowe do
prowadzonej
dziatalnosci




3. Programy
komputerowe
wspomagajgce
wykonywanie
zadan
zawodowych

okresli¢ funkcje
programoéw
komputerowych,
stosownych do
gospodarki
magazynowej wraz z
kontrolowaniem
procesu produkcji w
zakfadzie
gastronomicznym
oraz programoéw
stuzgcych do
przekazywania
zamowien sktadanych
przez kelneréw do
kuchni

korzysta¢ z programéw
komputerowych
stosownych do
gospodarki
magazynowej wraz z
kontrolowaniem
procesu produkcji w
zakfadzie
gastronomicznym
korzysta¢ z programéw
stuzacych do
przekazywania
zamowien sktadanych
przez kelneréw do
kuchni

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania: ¢wiczenia praktyczne, pokaz, pogadanka

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

Wykonywanie obrdbki wstepnej surowcow spozywczych.

Przygotowywanie pétproduktéw w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Wykonywanie obrobki cieplnej surowcéw i poétproduktédw w produkcji gastronomicznej oraz wykanczanie

potraw.

Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw i napojéow w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Przygotowywanie positkéw codziennych i okoliczno$ciowych w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Wypetnianie dokumentacji zaktadu gastronomicznego — dokumenty magazynowe, produkcyjne.

Obstuga programéw komputerowych stosowanych w gastronomii.

Wykonywanie czynnosci porzadkowych jako krytycznych punktéw kontroli w zaktadzie gastronomicznym.

Zmywanie i utrzymanie czystosci naczyn stotowych i kuchennych w zaktadzie gastronomicznym.

Srodki dydaktyczne

instrukcje dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy,

instrukcje przeciwpozarowe,

instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych,

srodki myjgce i dezynfekujgce,

surowce i dodatki do produkcji potraw i napojow,

druki dokumentoéw stosowanych w placéwkach zywienia,

przyktadowe zakresy obowigzkéw na réznych stanowiskach pracy,

komputer i programy komputerowe do planowania i rozliczania produkcji,

urzadzenia, narzedzia i sprzet bedgcy na stanie w pomieszczeniach dziatu produkcyjnego.

Uwagi o realizacji



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

Praktyke zawodowg uczniowie powinni odbywaé¢ w placéwkach zywienia, w ktérych istnieje mozliwosé
realizacji zatozonych w programie celow ksztatcenia. Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny sprzet,
urzadzenia techniczne oraz uzytkowe programy komputerowe, umozliwiajgce wykonywanie typowych zadan
zawodowych.

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapozna¢ uczniéw ze strukturg organizacyjng, uktadem
funkcjonalnym, wyposazeniem i urzgdzeniem placéwki zywienia, obowigzujgcymi regulaminami, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony srodowiska. Nalezy réwniez
uswiadomi¢ uczniom skutki nieprzestrzegania przepiséw oraz przypomnieé¢ zasady udzielania pierwszej
pomocy osobom poszkodowanym.

Podczas odbywania praktyki zawodowej uczen powinien zapoznac sie z funkcjonowaniem placowki zywienia
w warunkach gospodarki rynkowe;.

Praktyke zawodowg uczniowie mogg odbywaé zaréwno w kraju, jak i poza jego granicami. Program praktyki
zawodowej mozna traktowa¢ w sposob elastyczny. Ze wzgledoéw organizacyjnych dopuszcza sie odstepstwa
w kolejnosci realizacji dziatow tematycznych zamieszczonych w programie.

W trakcie realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni obserwowac¢ czynnosci zawodowe pracownikow
(job shadowing), nastepnie wykonywa¢ zadania zawodowe pod kierunkiem instruktora, a potem samodzielnie
realizowaé powierzone im zadania na okreslonych stanowiskach pracy.

Praktyka zawodowa powinna przygotowaé ucznibw do pracy w zespole, ksztattowaC poczucie
odpowiedzialno$ci za jakos¢ i organizacje wykonywanej pracy.

Uczniowie majg obowigzek prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktérych powinni dokonywa¢ zapiséw z kazdego
dnia praktyki dotyczacych: stanowiska pracy praktykanta, zakresu wykonywanych czynnosci, godzin praktyki
oraz wnioskow i spostrzezen. Na zakonczenie kazdego dnia praktyki zapis czynnosci wykonywanych przez
ucznia powinien by¢ potwierdzony w dzienniczku przez opiekuna praktyki.

Uczniowie powinni odbywac praktyke zawodowg w ubiorach, jakie obowigzujg w placéwce zywienia.

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo (ij. praca
indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Nalezy dostosowywac warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Nad przebiegiem praktyki zawodowej i jej realizacjg czuwa opiekun praktyki, ktéry dokonuje oceny
umiejetnosci opanowanych przez ucznidéw podczas catego okresu realizacji programu praktyki zawodowe;j.

Ocenianie umiejetnosci uczniéw powinno odbywac sie na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegdlnym
zwracaniem uwagi na sposob wykonywania polecen i zadah zawodowych.

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznidow powinno odbywac sie systematycznie na podstawie okreslonych
kryteriow. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢:

— kultury osobistej i wygladu zewnetrznego,

— organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

— organizacji czasu pracy,

— samodzielnosci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,



— doboru surowcow, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania potraw,

— postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,

— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadzie gastronomicznym,

— wypetniania dokumentéw dotyczacych produkdii,

— obliczania kosztéw produkc;ji i sprzedazy,

— Zzaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,

— odpowiedzialnosci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej,

— umiejetnosci wspdtpracy w zespole,

— doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

— przestrzegania przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych.

Po zakonczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki zobowigzany jest do napisania opinii na temat pracy
ucznia oraz wystawienia oceny koncowej. Oceny

dokonuje sie zgodnie z obowigzujgcg skalg ocen.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta potrzeb ucznia i warunkéw w jakich odbywa sie
praktyka i badanie postawy praktykanta — arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania
zadan.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji praktyki: badanie nabytych kompetencji i umiejetnosci
praktykanta — test oraz indywidualny wywiad z praktykantami, arkusz obserwacji zachowan uczniéw w
czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos$¢ realizacji programu praktyki zawodowej: poréwnanie nabytych
kompetencji i umiejetnosci praktykanta z wczesniejszymi wynikami(test oraz arkusz indywidualnego

wywiadu z praktykantami), arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.



