NAZWA PRZEDMIOTU: PRAKTYKA ZAWODOWA
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

realizacja w klasie lll

Cele ogdlne

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 poszczegolnych urzgdzen i narzedzi na stanowisku,

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

4) wykonywaé czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek

kontrolnych,

5) stosowacé receptury gastronomiczne w przyrzadzaniu potraw i napojoéw,

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

7) oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty,

8) interpretowac wskazania przyrzaddw kontrolno-pomiarowych,

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

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

11) rozrézniaé systemy zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci,

12) aktualizowaé wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

13) wspoitpracowa¢ w zespole i stosowaé zasady komunikacji interpersonalnej oraz formy

grzecznosciowe.
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Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania: ¢wiczenia praktyczne, pokaz, pogadanka

Propozycja éwiczen praktycznych:

Wykonywanie obrébki wstepnej surowcéw spozywczych.

Przygotowywanie pétproduktéw w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Wykonywanie obrébki cieplnej surowcéw i potproduktéw w produkciji gastronomicznej oraz wykanczanie
potraw.

Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw i napojéw 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 dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy,

— instrukcje przeciwpozarowe,

— instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen gastronomicznych,

— srodki myjgce i dezynfekujace,

— surowce i dodatki do produkcji potraw i napojow,

— druki dokumentéw stosowanych w placéwkach zywienia,

— przyktadowe zakresy obowigzkéw na réznych stanowiskach pracy,

— komputer i programy komputerowe do planowania i rozliczania produkciji,

— 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 odbywac¢ w placéwkach zywienia, w ktdrych istnieje mozliwosc
realizacji zatozonych w programie celow ksztatcenia. Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny
sprzet, urzadzenia techniczne oraz uzytkowe programy komputerowe, umozliwiajgce wykonywanie
typowych zadah zawodowych.

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapoznac¢ uczniéw ze strukturg organizacyjng, uktadem
funkcjonalnym, wyposazeniem i urzadzeniem placéwki zywienia, obowigzujgcymi regulaminami,
przepisami bezpieczehstwa 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 uczeh powinien zapoznaé sie z funkcjonowaniem placéwki
zywienia w warunkach gospodarki rynkowe;j.

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

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

Praktyka zawodowa powinna przygotowaé ucznidw do pracy w zespole, ksztattowaé poczucie
odpowiedzialnosci za jakos$¢ i organizacje wykonywanej pracy.

Uczniowie majg obowigzek prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktérych powinni dokonywaé zapisow z

kazdego dnia praktyki dotyczgcych: stanowiska pracy praktykanta, zakresu wykonywanych czynnosci,



godzin praktyki oraz wnioskow i spostrzezen. Na zakonczenie kazdego dnia praktyki zapis czynnosci
wykonywanych przez ucznia powinien byé potwierdzony w dzienniczku przez opiekuna praktyki.
Uczniowie powinni odbywaé praktyke zawodowg w ubiorach, jakie obowigzujg w placéwce zywienia.
Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo (tj. 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 ucznidow podczas catego okresu realizacji programu praktyki
zawodowej.

Ocenianie umiejetnosci uczniow powinno odbywac sie na podstawie obserwacji ich pracy, ze
szczegoblnym zwracaniem uwagi na sposob wykonywania polecen i zadan zawodowych.

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniow powinno odbywacé 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 surowcéw, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania potraw,

postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,

uzytkowania i konserwacji maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadzie gastronomicznym,
— wypetniania dokumentéw dotyczacych produkciji,
— obliczania kosztéw produkcji i sprzedazy,

— Zzaangazowania ucznia w realizacje zadan,

utrzymania porzgdku na stanowisku pracy,

odpowiedzialnosci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej,

umiejetnosci wspotpracy w zespole,

doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

przestrzegania przepisow bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych.

Po zakonhczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki zobowigzany jest do napisania opinii na temat
pracy ucznia oraz wystawienia oceny konicowej. 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 uczniébw 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 uczniow
w czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos$¢ realizacji programu praktyki zawodowej: poréwnanie
nabytych kompetencji i umiejetnosdci praktykanta z wcze$niejszymi wynikami(test oraz arkusz
indywidualnego wywiadu z praktykantami), arkusz obserwacji zachowan ucznibw w czasie

wykonywania zadan.



