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I. PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ

Praktyka zawodowa trwa 4 tygodnie/20 dni/160 godzin:
DZIALY DO REALIZACJI

1. Procesy technologiczne w gastronomii (15 dni)

Efekty ksztalcenia. Uczen:

o okresla zagrozenia zwiazane z wystgpowaniem szkodliwych czynnikow w srodowisku pracy;
organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;
rozroznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji gastronomiczne;j;
przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;
przestrzega zasad gospodarki odpadami;

postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji gastronomicznej;
rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;

okresla zagrozenia, ktore maja wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci;

ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

klasyfikuje zywnos¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci
kulinarnej;

przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci;

dobiera warunki do przechowywania Zywnosci;

rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci;

rozroznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

dobiera metody utrwalania zywnosci;

rozroznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych;

uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.

stosuje receptury gastronomiczne;

rozréznia metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;

dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;

rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas sporzadzania potraw i napojow;

rozroznia oraz uzytkuje sprz¢t i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

ocenia organoleptycznie zywnosc;

dobiera zastawg stolowa do ekspedycji potraw i napojow;

porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie
z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point).

Material nauczania

Organizacja stanowiska pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska. Procedury obowigzujace w gastronomii. Ocena jako$Sci surowcow i
potproduktow. Zabezpieczenie surowcow i potproduktow. Zasady organizacji stanowisk
pracy do obrobki wstepnej. Metody i techniki obrobki wstepnej. Stosowanie receptur
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V1. OCENA UCZNIA PO ODBYCIU PRAKTYKI

Ocena opiekuna w zakladzie pracy:

/zachowanie, pilnos$¢, zaradno$¢, wytrwato$¢ w pracy,
solidno$¢/

Ocena:

Podpis opiekuna

Ocena szkoly:

/staranno$¢ w prowadzeniu dzienniczka, uzywanie fachowego
stownictwa w opisach wykonywanej pracy, systematycznos¢/

Ocena:
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TYGODNIOWE SPRAWOZDANIE Z PRAKTYKI

V Tydzien od

TEMAT ZAJEC
(WYKONYWANA PRACA)

OCENA
I PODPIS
OPIEKUNA

Poniedziatek

Czwartek

gastronomicznych. Potrawy z roznych surowcow i potproduktow (warzyw, ziemniakow,
grzybow, owocow, przetwordw zbozowych, mleka i jego przetworow, jaj, migsa
zwierzat rzeznych i jego przetwordw, podrobow, drobiu, dziczyzny, ryb i owocow
morza, potrawy polmigsne) — sporzadzanie i sposoby ich ekspediowania. Zupy i sosy
(zimne i gorace) — sporzadzanie i sposoby ekspediowania. Napoje zimne i gorace
(bezalkoholowe i z dodatkiem alkoholu) — sporzadzanie i sposob podania. Ciasta
(kruche, drozdzowe, Dbiszkoptowe, Dbiszkoptowo — tluszczowe, piernikowe,
potfrancuskie, parzone). Desery zimne 1 gorace — sporzadzanie 1 sposoby
ekspediowania. Zakaski zimne i gorgce — sporzadzanie i sposoby ekspediowania.

2. Planowanie Zywienia i produkcji gastronomicznej (5 dni)
Efekty ksztalcenia. Uczen:

. przestrzega norm i przestrzega zasad planowania zywienia;

planuje positki oraz uktada jadtospisy;

przestrzega zasad zamiennosci produktow;

oblicza warto$¢ energetyczng i odzywcza potraw;

stosuje metody oceny sposobow zywienia;

ocenia jadtospisy i podejmuje dziatania korygujace, przestrzegajac zasad racjonalnego zywienia;
korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania, rozliczania i oceny Zywienia;
oblicza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty;

sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow;

opracowuje receptury gastronomiczne;

Material nauczania

Zasady uktadania jadtospisow. Zasady zamiany produktéow. Ocena jadtospisow.
Obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej jadtospisow. Receptury gastronomiczne.
Zasady kalkulacji cen potraw i napojow.



10.

OBOWIAZKI UCZNIA/SLUCHACZA ODBYWAJACEGO
PRAKTYKE ZAWODOWA:

Uczen powinien posiadac:

dzienniczek praktyk

program praktyki zawodowej

Przestrzega¢ obowigzujacych w zakladzie regulamindw i
przepiséw bhp;

Usprawiedliwia¢ nieobecnos$ci — kazde usprawiedliwienie nalezy
przedstawi¢ opiekunowi praktyki w zaktadzie —

dluzsze nieobecnosci (powyzej 3 dni) nalezy zglosi¢ w szkole;
Bezwzglednie stosowac si¢ do wskazowek 1 polecen opiekuna
praktyki oraz pracownika, ktoremu bezposrednio podlega;
Sumiennie wykonywa¢ wyznaczong prace, utrzymac stanowisko
w nalezytym porzadku, szanowa¢ powierzony sprzet;

Za zniszczenie, zgubienie lub uszkodzenie sprzetu, uczen ponosi
odpowiedzialno$¢ materialng;

Prowadzi dzienniczek praktyki zawodowej, odnotowujac w nim
wykonywane zadania oraz dodatkowo uzyskane wiadomosci i
inne istotne informacije;

Dzienniczek praktyki przedktada opiekunowi w zaktadzie w celu
uzyskania oceny za wykonane zadania;

Po ukonczeniu praktyki w ciggu 7 dni oddaje dzienniczek
praktyk do kierownika PNZ w celu uzyskania oceny za odbyta
praktyke;

Odbycie i uzyskanie oceny z praktyki jest warunkiem uzyskania
promocji do nastgpnej klasy.

TYGODNIOWE SPRAWOZDANIE Z PRAKTYKI

IV Tydzien od

TEMAT ZAJEC
(WYKONYWANA PRACA)

OCENA
| PODPIS
OPIEKUNA

Poniedziatek

Wtorek

Czwartek




TYGODNIOWE SPRAWOZDANIE Z PRAKTYKI

III Tydzienod ..................oooeeet. do......ceee.

TEMAT ZAJEC
(WYKONYWANA PRACA)

OCENA
I PODPIS
OPIEKUNA

Poniedziatek

Czwartek

V.

ZASADY PROWADZENIA DZIENNICZKA

W dzienniku praktyk uczen wpisuje codziennie:
kolejny dzien kalendarzowy odbywania praktyki,
tematyke realizowang w danym dniu;

rodzaj wykonywanych czynnosci;

spostrzezenia z obserwacji pracy, lub z wykonywanej przez
siebie pracy.

PRZED ROZPOCZECIEM ZAJEC W ZAKLADZIE
/4 tygodnie praktyki/160 godzin/

A. Przeszkolenie ucznia z zasad BHP obowiazujacych w
zakladzie pracy:

OSWIADCZAM, ZE PRZED ROZPOCZECIEM ZAJEC
ZOSTALEM/AM ZAPOZNANY/NA Z ZASADAMI BHP
OBOWIAZUJACYMI W MIEJSCU ODBYWANIA
PRAKTYKI ZAWODOWE]

........................................

data podpis ucznia



V. KLASA 111 /4 tygodnie praktyki/ TYGODNIOWE SPRAWOZDANIE Z PRAKTYKI
TYGODNIOWE SPRAWOZDANIE Z PRAKTYKI

II Tydzienod ................c.oooentn. do i
ITydzienod ........................... dO i

- OCENA
TEMAT ZAJEC P ooDRIS

TEMAT ZAJEC OCENA
(WYKONYWANA PRACA) OPIEKUNA

(WYKONYWANA PRACA) :;E?EDRJSN A

Poniedziatek Poniedziatek

Czwartek Czwartek




