TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow
TG.16. Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych

Czas trwania praktyki — KI. 111 —4 tygodnie (20 dni roboczych)

PROGRAM PRAKTYK ZAWODOWYCH !
DLA ZAWODU
TECHNIK ZYWIENIA I USLUG
GASTRONOMICZNYCH - 343404

Tresci ksztalcenia Efekty , Efekt.y kszta.lcenl.a .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢¢ potrafi:

CzynnoSci zwiazane z TG.07. - ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

produkeja gastronomiczng - przestrzega zasad oceny jako$ciowej zywnosci;

1. Zasady bezpiecznej - dobiera warunki do przechowywania Zywnosci;

i higienicznej pracy - rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej
w gastronomii. Zywnosci;

2. Zasady organizacji - rozrdznia systemy zapewniania bezpieczenstwa
stanowisk pracy kucharza, zdrowotnego Zywnosci;
technika zywienia i ustug - rozréznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen
gastronomicznych; magazynowych;

3. Dziatalnos¢ ustugowa - uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci;
zaktadow - okresla rolg funkcjonalnego uktadu pomieszczen w
gastronomicznych. organizacji pracy zaktadu gastronomicznego;

4. Zasady racjonalnego - rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia
zywienia; bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

5. Metody i systemy - stosuje receptury gastronomiczne;
zapewnienia wlasciwej - rozréznia metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;
jakosci zdrowotne;j - dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;
zywnosci — regulacje - sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;
prawne branzowe i - przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;
procedury zaktadowe. - rozpoznaje zmiany zachodzace w zZywnosci podczas

6. Wyposazenie zakladow sporzadzania potraw i napojow;
gastronomicznych - rozrdznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji

7. Zasady oceny potraw i napojow;
organoleptycznej. - uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji

8. Pobieranie probek potraw i napojow;
kontrolnych zywnosci. - ocenia organoleptycznie zywnos$¢;

9. Zastosowanie programow - dobiera zastawe stolowa do ekspedycji potraw 1 napojow;
komputerowych w - porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;
zakladzie - monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji
gastronomicznym. oraz podejmuje dzialania korygujace zgodnie z Zasadami

10. Warunki przechowywania Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene
Zywnosci. Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good

11. Sporzadzanie potraw Manufacturing Practice) isystemem HACCP (ang. Hazard
i napojow w zaktadach Analysis and Critical Control Point).
gastronomicznych. TG.16. - przestrzega zasad planowania produkcji potraw i napojow;

Planowanie i wykonywanie
uslug gastronomicznych

12.

13.
14.
15.

Zasady ukltadania
jadtospisow.

Zasady zamiany produktow.
Ocena jadlospisow.
Obliczanie wartosci

- planuje produkcj¢ potraw i napojow;

- kontroluje procesy produkcji potraw i hapojow;

- ocenia jakos$¢ sporzgdzonych potraw i napojow;

- rozrdéznia rodzaje kart menu;

- oblicza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty;

- opracowuje receptury gastronomiczne;

- korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych

do planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej;

- przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;




odzywczej i energetycznej
jadtospisow.

16. Zastosowanie komputera do
oceny jadlospisow.

17. Dziatania korygujace bledy
przy wadliwie wtozonych
jadtospisach.

18. Modyfikacja jadtospisow.

planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych;

prowadzi sprzedaz usthug gastronomicznych;

dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug
gastronomicznych;

przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych;
dobiera zastawe 1 bielizne stotowa;

dobiera urzadzenia i sprzgt do wykonania ustug
gastronomicznych;

uzytkuje sprzet 1 urzadzenia do wykonania ustug
gastronomicznych;

wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzgt, zastawe
i bielizng stotowa po wykonaniu ustug gastronomicznych;
korzysta ze specjalistycznych programow komputerowych
do planowania i rozliczania kosztow ustug
gastronomicznych.

BHP
Bezpieczenstwo i
higiena pracy

przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztlowieka oraz
mienia i srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych;

przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach
przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia.

KPS
Kompetencje
personalne

i spoleczne

przestrzega zasad kultury i etyki;

jest kreatywny 1 konsekwentny w realizacji zadan;
przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

jest otwarty na zmiany;

potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

aktualizuje wiedzg i doskonali umiejg¢tnosci zawodowe;
przestrzega tajemnicy zawodowej;

potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania;

potrafi negocjowa¢ warunki porozumien;
wspOtpracuje w zespole.

OoMZ
Organizacja
pracy malych
zespolow

planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych
zadan;

dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;
kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;
wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne
wplywajace na poprawe warunkow i jakos¢ pracy;
komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

PDG
Podejmowanie i
prowadzenie
dziatalnoS$ci
gospodarczej

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

stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci
gospodarczeyj;

rozroznia przedsi¢biorstwa i instytucje wystepujace w
branzy i powigzania mi¢dzy nimi ;

analizuje dziatania prowadzone przez przedsi¢biorstwa




funkcjonujace w branzy;
inicjuje wspolne przedsigwzigcia z roznymi
przedsicbiorstwami z branzy.

PKZ
UmiejetnoSci
stanowigce
podbudowe do
ksztalcenia w
zawodzie:
kucharz, technik
Zywienia i uslug
gastronomicznych

rozroznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;
przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;
przestrzega zasad gospodarki odpadami;

przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urzagdzen
stosowanych w produkcji gastronomicznej;

rozroznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w
produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;
rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadzie
gastronomicznym;

przestrzega zasad organoleptycznej oceny Zywnosci;
okresla zagrozenia, ktore majg wplyw na jakos¢ i
bezpieczenstwo zywnosci;

stosuje programy komputerowe wspomagajace
wykonywanie zadan;

wykonuje czynnosci zwiazane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i przechowywaniem probek kontrolnych
Zywnosci;

interpretuje wskazania przyrzadoéw kontrolno-
pomiarowych;

rozroznia systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci,

interpretuje oznakowania zywnosci;

stosuje programy komputerowe wspomagajace
wykonywanie zadan.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztalcenia
Dokonujac oceny pracy uczniow nalezy zwroci¢ uwage na:

wyglad zewnetrzny,
kulture osobista 1 zawodowa,
zdyscyplinowanie i punktualnosc,

pracowitos$¢, doktadnos$¢ i rzetelno$¢ w wykonywaniu powierzonych obowigzkow,

samodzielnos$¢ podczas wykonywania zadan,
odpowiedzialno$¢ za powierzone mienie,
zainteresowanie wykonywang praca.

Ocena koncowa powinna by¢ zapisana w dzienniczku praktyk zawodowych oraz w protokole egzaminacyjnym.

! Jednostka organizacyjna moze dokona¢ korekty programu ze wzgledu na specyfike prowadzonej dzialalno$ci




