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PROGRAM PRAKTYK ZAWODOWYCH  1 

DLA ZAWODU 

TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG 

GASTRONOMICZNYCH - 343404 

 
TG.07. Sporządzanie potraw i napojów 
TG.16. Organizacja żywienia i usług gastronomicznych 

             Czas trwania praktyki  –  kl. III – 4 tygodnie (20 dni roboczych)    
       

Treści kształcenia Efekty 
Efekty kształcenia 

Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi: 

Czynności związane z 

produkcją gastronomiczną 
1. Zasady bezpiecznej 

i higienicznej pracy 
w gastronomii.  

2. Zasady organizacji 
stanowisk pracy kucharza, 
technika żywienia i usług 

gastronomicznych; 
3. Działalność usługowa 

zakładów 
gastronomicznych. 

4. Zasady racjonalnego 
żywienia; 

5. Metody i systemy 
zapewnienia właściwej 

jakości zdrowotnej 
żywności – regulacje 
prawne branżowe i 
procedury zakładowe. 

6. Wyposażenie zakładów 
gastronomicznych 

7. Zasady oceny 

organoleptycznej. 
8. Pobieranie próbek 

kontrolnych żywności. 
9. Zastosowanie programów 

komputerowych w 
zakładzie 
gastronomicznym. 

10. Warunki przechowywania 

żywności. 
11. Sporządzanie potraw 

i napojów w zakładach 
gastronomicznych. 

 
Planowanie i wykonywanie 

usług gastronomicznych 

12. Zasady układania 
jadłospisów. 

13. Zasady zamiany produktów. 

14. Ocena jadłospisów. 
15. Obliczanie wartości 

TG.07. - ocenia żywność pod względem towaroznawczym; 

- przestrzega zasad oceny jakościowej żywności; 
- dobiera warunki do przechowywania żywności; 
- rozpoznaje zmiany zachodzące w przechowywanej 

żywności; 
- rozróżnia systemy zapewniania bezpieczeństwa 

zdrowotnego żywności; 
- rozróżnia urządzenia stanowiące wyposażenie pomieszczeń 

magazynowych; 
- użytkuje urządzenia do przechowywania żywności; 
- określa rolę funkcjonalnego układu pomieszczeń w 

organizacji pracy zakładu gastronomicznego; 
- rozróżnia i przestrzega procedur zapewnienia 

bezpieczeństwa zdrowotnego żywności; 
- stosuje receptury gastronomiczne; 
- rozróżnia metody i techniki sporządzania potraw i napojów; 

- dobiera surowce do sporządzania potraw i napojów; 
- sporządza półprodukty oraz potrawy i napoje; 
- przestrzega zasad racjonalnej gospodarki żywnością; 
- rozpoznaje zmiany zachodzące w żywności podczas 

sporządzania potraw i napojów; 
- rozróżnia sprzęt i urządzenia do sporządzania i ekspedycji 

potraw i napojów; 

- użytkuje sprzęt i urządzenia do sporządzania i ekspedycji 
potraw i napojów; 

- ocenia organoleptycznie żywność; 
- dobiera zastawę stołową do ekspedycji potraw i napojów; 
- porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje; 
- monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji 

oraz podejmuje działania korygujące zgodnie z Zasadami 
Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene 

Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good 
Manufacturing Practice) isystemem HACCP (ang. Hazard 
Analysis and Critical Control Point). 

TG.16. - przestrzega zasad planowania produkcji potraw i napojów; 
- planuje produkcję potraw i napojów; 
- kontroluje procesy produkcji potraw i napojów; 

- ocenia jakość sporządzonych potraw i napojów; 
- rozróżnia rodzaje kart menu; 
- oblicza zapotrzebowanie na surowce i półprodukty; 
- opracowuje receptury gastronomiczne; 
- korzysta ze specjalistycznych programów komputerowych 

do planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej; 
- przygotowuje oferty usług gastronomicznych; 
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odżywczej i energetycznej 
jadłospisów. 

16. Zastosowanie komputera do 
oceny jadłospisów. 

17. Działania korygujące błędy 
przy wadliwie ułożonych 
jadłospisach.  

18. Modyfikacja jadłospisów. 

- planuje działania związane z promocją usług 
gastronomicznych; 

- prowadzi sprzedaż usług gastronomicznych; 
- dobiera metody i techniki obsługi do rodzaju usług 

gastronomicznych; 
- przygotowuje miejsca wykonania usług gastronomicznych; 
- dobiera zastawę i bieliznę stołową; 
- dobiera urządzenia i sprzęt do wykonania usług 

gastronomicznych; 

- użytkuje sprzęt i urządzenia do wykonania usług 
gastronomicznych; 

- wykonuje czynności porządkowe, rozlicza sprzęt, zastawę 
i bieliznę stołową po wykonaniu usług gastronomicznych; 

- korzysta ze specjalistycznych programów komputerowych 
do planowania i rozliczania kosztów usług 
gastronomicznych. 

 BHP  

Bezpieczeństwo i 

higiena pracy 

 

- przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz 
mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań 
zawodowych;  

- organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi 
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa 
i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony 

środowiska;  
- stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas 

wykonywania zadań zawodowych;  
- przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz 

stosuje przepisy prawa dotyczące ochrony 
przeciwpożarowej i ochrony środowiska;  

- udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach 
przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia. 

 KPS 

Kompetencje 

personalne 

i społeczne 

- przestrzega zasad kultury i etyki;  
- jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań;  
- przewiduje skutki podejmowanych działań;  
- jest otwarty na zmiany;  
- potrafi radzić sobie ze stresem;  
- aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe;  

- przestrzega tajemnicy zawodowej;  
- potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane 

działania;  
- potrafi negocjować warunki porozumień;  
- współpracuje w zespole. 

OMZ 

Organizacja 

pracy małych 

zespołów 

- planuje pracę zespołu w celu wykonania przydzielonych 

zadań; 
- dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadań; 
- kieruje wykonaniem przydzielonych zadań; 
- ocenia jakość wykonania przydzielonych zadań; 
- wprowadza rozwiązania techniczne i organizacyjne 

wpływające na poprawę warunków i jakość pracy; 
- komunikuje się ze współpracownikami. 

 PDG 

Podejmowanie i 

prowadzenie 

działalności 

gospodarczej 

- stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące 
ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa 
podatkowego i autorskiego; 

- stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności 
gospodarczej; 

- rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w 

branży i powiązania między nimi ; 
- analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa 
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funkcjonujące w branży; 
- inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi 

przedsiębiorstwami z branży.  

 PKZ 

Umiejętności 

stanowiące 

podbudowę do 

kształcenia w 

zawodzie: 

kucharz, technik 

żywienia i usług 

gastronomicznych 

- rozróżnia surowce, dodatki do żywności i materiały 
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej; 

- przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowców; 
- przestrzega zasad gospodarki odpadami; 
- przestrzega zasad racjonalnego żywienia; 
- posługuje się instrukcjami obsługi maszyn i urządzeń 

stosowanych w produkcji gastronomicznej; 
- rozróżnia maszyny, urządzenia i sprzęt stosowane w 

produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoły; 
- rozpoznaje instalacje techniczne w zakładzie 

gastronomicznym; 
- przestrzega zasad organoleptycznej oceny żywności; 
- określa zagrożenia, które mają wpływ na jakość i 

bezpieczeństwo żywności; 
- stosuje programy komputerowe wspomagające 

wykonywanie zadań; 
- wykonuje czynności związane z pobieraniem, 

zabezpieczaniem i przechowywaniem próbek kontrolnych 
żywności; 

- interpretuje wskazania przyrządów kontrolno- 
pomiarowych; 

- rozróżnia systemy zapewnienia jakości i bezpieczeństwa 
zdrowotnego żywności; 

- interpretuje oznakowania żywności; 

- stosuje programy komputerowe wspomagające 
wykonywanie zadań. 

 

Propozycje kryteriów oceny i metod sprawdzania efektów kształcenia  

Dokonując oceny pracy uczniów należy zwrócić uwagę na:  

- wygląd zewnętrzny,  

- kulturę osobistą i zawodową,  

- zdyscyplinowanie i punktualność,  

- pracowitość, dokładność i rzetelność w wykonywaniu powierzonych obowiązków,  

- samodzielność podczas wykonywania zadań,  

- odpowiedzialność za powierzone mienie,  

- zainteresowanie wykonywaną pracą. 
Ocena końcowa powinna być zapisana w dzienniczku praktyk zawodowych oraz w protokole egzaminacyjnym.  
 

                                                   
1 Jednostka organizacyjna może dokonać korekty programu ze względu na specyfikę prowadzonej działalności 


