[image: image1]
[image: image2.png]ZESPOE SZKOL PONADGIMNAZJALNYCH

MALOPOLSKA SZKOLA

GOSCINNOSCI

IM. TYTUSA CHALUBINSKIEGO W MYSLENICACH

INSTYTUCIA WOIEWADZTWA MALOPOLSKIEGO




[image: image3.png]Modernizacja
ksztatcenia
zawodowego



                 
[image: image1]

PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ 

Nazwa zawodu:








Technik żywienia i usług gastronomicznych
Kod zawodu:









343404
Kod kwalifikacji:








T.06
Nazwa kwalifikacji:








Sporządzanie potraw i napojów.
Wymiar czasu stażu/praktyki (liczba godzin praktyki):



160 

	RAMOWY PROGRAM PRAKTYKI

	Liczba godzin
	ZAKRES CZYNNOŚCI I ZADAŃ
	KOMPETENCJE                                  I UMIEJĘTNOŚCI



	8
	· Szkolenie BHP.

· Szkolenie stanowiskowe.


	Umiejętność identyfikacji zagrożeń występujących na stanowisku. Znajomość procedur na wypadek pożaru. Umiejętność bezpiecznego posługiwania się sprzętem na stanowisku pracy.

	40
	· Dobieranie dodatków do przygotowanych potraw;

· Zapoznanie z  procedurami zawartymi w instrukcjach.

· Korzystanie z urządzeń i sprzętu stosowanego w produkcji gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojów;

· Rozróżnianie i bezpieczne korzystanie z instalacji technicznych zakładu gastronomicznego.

· Stosowanie procedur obowiązujących w gastronomii w celu zabezpieczenia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności, ocena organoleptyczna.

· Zapobieganie zanieczyszczeniom żywności.

· Praca z komputerowymi systemami gastronomicznymi.


	Umiejętność komponowania potraw. Znajomość instrukcji i procedur na stanowisku pracy. Bezpieczna obsługa urządzeń i instalacji. Obsługa komputera wyposażonego w dedykowane oprogramowanie gastronomiczne.

	40
	· Pobieranie, zabezpieczanie i przechowywanie próbek kontrolnych żywności.

· Użycie aparatury kontrolno-pomiarowej w zapewnieniu jakości i bezpieczeństwa żywności.

· Przechowywanie żywności zgodnie z oznakowaniem.

· Ocenić żywność na podstawie informacji zamieszczonych na opakowaniu.

· Korzystanie z programów komputerowych dla gastronomii.

· Analiza cech żywności mających wpływ na jakość.

· Ocena żywności, kryteria: funkcjonalność, cena, zgodność z potrzebami, bezpieczeństwo zdrowotne, brak zanieczyszczeń fizycznych, zgodności ze standardem jakości.

· Dobór magazynu i sposobu przechowywania w zakładzie gastronomicznym do przechowywania określonego środka żywności;

· Postępowanie z żywnością zmienioną podczas przechowywania.

· Metody zabezpieczenia jakości i bezpieczeństwa żywności.

· Zastosowanie urządzeń części magazynowej zakładu gastronomicznego;

· Obsługa urządzeń do przechowywania żywności.


	Znajomość przepisów prawa w zakresie bezpieczeństwa żywności. Kontrola parametrów przechowywanej żywności za pomocą dedykowanych urządzeń. Umiejętność odbioru towaru i jego kontroli pod względem zgodności z zamówieniem oraz jakości. Umiejętność prowadzenia gospodarki magazynowej zgodnej z podstawowymi zasadami przechowywania żywności w podziale na grupy. Obsługa bieżąca i serwis urządzeń gastronomicznych.

	30
	· Znaczenie rozwiązań funkcjonalnych zakładu gastronomicznego dla bezpieczeństwa pracowników, bezpieczeństwa i jakości produkcji oraz wyników ekonomicznych zakładu gastronomicznego.

· Procedury zapewniające bezpieczeństwo żywności obowiązujące w zakładach gastronomicznych.

· Sporządzanie potraw lub napojów na podstawie receptury.

· Dobór metod i technik do wykonania określonej potrawy lub napoju.

· Dobór surowców pod kątem wykorzystania do sporządzenia potrawy lub napoju.
	Tworzenie i realizacja receptur potraw i napojów. Bezpieczne przechowywanie żywności.

	42
	· Etapy sporządzania potraw i napojów lub półproduktów.

· Organizacja stanowiska pracy.

· Doprawianie potraw i napojów;

· Zabezpieczanie potraw i napojów do momentu ekspedycji.

· Zastosowanie zwrotów poprodukcyjnych w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztów.

· Skutki obróbki technologicznej żywności.

· Dobór urządzeń gastronomicznych do ekspedycji określonych potraw lub napojów w określonych warunkach.

· Obsługa  urządzeń do produkcji i ekspedycji potraw i napojów.

· Dobór przypraw do określonej potrawy lub napoju.

· Ocena organoleptyczna potraw i napojów, zastosowanie działań korygujących w razie gdy ocena jest negatywna.

· Zasady utrzymania zastawy stołowej do ekspedycji potraw i napojów;

· Tworzenie porcji z wykorzystaniem prawidłowej ilości produktu.

· Zastosowanie przyjętych zasad porcjowania, dekoracji (aranżacji) potraw lub napojów.

· Monitorowanie CCP w zakładach gastronomicznych zgodnie z obowiązującymi przepisami.

· Zastosować odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktów kontroli.


	Znajomość ergonomii stanowiska pracy. Umiejętność efektywnego wykorzystania surowców w produkcji gastronomicznej. Stosowanie różnych rodzajów obróbki żywności i znajomość ich konsekwencji.

	160
	Razem 
	


PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ 

Nazwa zawodu:








Technik żywienia i usług gastronomicznych

Kod zawodu:









343404
Kod kwalifikacji:








T.15

Nazwa kwalifikacji:








Organizacja żywienia i usług gastronomicznych.
Wymiar czasu stażu/praktyki (liczba godzin praktyki):



160 

	RAMOWY PROGRAM PRAKTYKI

	Liczba godzin
	ZAKRES CZYNNOŚCI I ZADAŃ
	KOMPETENCJE                                  I UMIEJĘTNOŚCI



	8
	· Szkolenie BHP.

· Szkolenie stanowiskowe.


	Umiejętność identyfikacji zagrożeń występujących na stanowisku. Znajomość procedur na wypadek pożaru. Umiejętność bezpiecznego posługiwania się sprzętem na stanowisku pracy.

	40
	· Planowanie  produkcji dziennej w zakładzie gastronomicznym.

· Planowanie produkcji, dokonanie analizy przebiegu procesu produkcyjnego i podejmowanie w razie konieczności działań naprawczych;

· Ocena jakości sporządzonych potraw i napojów.

· Znajomość karty menu;

· Zapotrzebowanie na surowce i półprodukty na podstawie receptur gastronomicznych.

· Opracowanie receptury na potrawy i napoje.

· Zastosowanie programów komputerowych do planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej;
	Umiejętność planowania pracy i jej organizacji na podstawie posiadanych informacji. Umiejętność degustacji i obiektywnej oceny jakości przygotowanych potraw. Przygotowanie receptur oraz umiejętność ich wprowadzenia do komputerowego systemu gastronomicznego. 

	40
	· Sporządzanie ofert usług zgodnie ze zleceniem klienta zakładu gastronomicznego;

· Opracowanie oferty usług gastronomicznych w ramach działań marketingowych zakładu gastronomicznego;

· Zaplanować działania promocyjne usług z zależności od typu klienta.

· Zastosowanie procedury reklamacji usług;

· Rozliczanie kosztów wykonywanych usług;

· Zastosowanie różnorodnych  metod obsługi klientów;

· Aranżacja Sali, wyznaczanie miejsca ustawienia stołów i ułożenia innych sprzętów podczas różnego typu usług.
	Umiejętność rozmowy i wsłuchania się w potrzeby gościa. Przygotowanie planu działań marketingowych zakładu i jego realizacja. Obsługa skarg klienta. Dopasowanie metod obsługi klientów do sytuacji.

	30
	· Dekoracja stołu i bielizna stołowa stosowna do świadczonej usługi;

· Kalkulacja  ilości sprzętu niezbędnego do wykonania usługi gastronomicznej;

· Optymalne wykorzystanie sprzętu i urządzeń w czasie wykonywania usług.

· Mycie sprzętu i zastawy, pielęgnacja i przechowywanie różnego rodzaju zastawy stołowej i bielizny;
	Przygotowanie stołów i ich dekoracja. Znajomość zastawy stołowej, stosowanej porcelany szkła i sztućców. Obsługa zastawy stołowej jej pielęgnacja i przechowywanie.

	42
	· Kontrola stanu sprzętu wydawanego i zdawanego;

· Wykorzystanie oprogramowania specjalistycznego do planowania i rozliczania kosztów usług gastronomicznych.
	Stosowanie narządzi kontroli, raportów, ich interpretacja. Zgodność ze wskaźnikami normatywnymi. Użycie dedykowanego oprogramowania.

	160
	Razem 
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