Program nauczania
Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Symbol cyfrowy zawodu 343404

Praktyka zawodowa

Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

Kwalifikacja HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Podbudowa programowa: szkota podstawowa



1. Efekty ksztatcenia, ktore powinny by¢ osiggniete przez ucznia w procesie ksztatcenia

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
niezbedne jest osiggniecie efektéw ksztatcenia w ramach poszczegéinych jednostek efektéw ksztatcenia zawartych w podstawie
programowej dla zawoduTechnik zywienia i ustug gastronomicznych, symbol cyfrowy zawodu 343404.

Proponowana ilo$¢ godzin przeznaczona na Proponowana ilos¢é godzin przeznaczona
realizacje efektéw ksztatcenia w ramach na realizacje efektéw ksztalcenia w ramach
Jednostka efektow ksztatcenia poszczegodlnych jednostek efektow ksztalcenia poszczegodlnych jednostek efektow
dla kwalifikacji ksztatcenia dla kwalifikacji
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan HGT.12. Organizacja zywienia i ustug
gastronomicznych
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 5 5
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii T
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie
Zywnosci 25 10
HGT.02.4. Przygotowanie dan 70 15
HGT.02.5. Wydawanie dan 30 20
Na wszystkich zajeciach nalezy stwarzaé
HGT.02.7. Kompetencje personalne i uczniom warunki do nabywania kompetencji
spoteczne personalnych i spotecznych.
HGT.12.2 Podstawy zywienia i gastronomii L 10
HGT.12.4. Organizowanie produkciji 20
gastronomicznej
HGT.12.5. Prowadzenie ustug 60




gastronomicznych

Na wszystkich zajeciach nalezy stwarzaé

HGT.12.7 Kompetencje personalne i uczniom warunki do nabywania
spoteczne -=-- kompetencji personalnych i spotecznych.
Na wszystkich zajeciach nalezy stwarzaé

HGT.12.8 Organizacja pracy matych uczniom warunki do nabywania
zespotéw umiejetnosci w zakresie organizacji pracy

matych zespotow.

Material nauczania dla kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
I. Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego

1. Praktyczne zastosowanie przepiséw i procedur obowigzujgcych w zaktadzie gastronomicznym.
2. Instruktaz stanowiskowy.
3. Uktad funkcjonalny pomieszczen zaktadu gastronomicznego.
4. Urzgdzenia, sprzet i aparatura kontrolno-pomiarowa w zaktadzie gastronomicznym.
5. Czynnosci porzadkowe w zaktadzie gastronomicznym.
6. Zasady zmywania i utrzymania naczyn stotowych i kuchennych w zaktadzie gastronomiczny.
Il. Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych w zaktadach gastronomicznych

1. Magazynowanie Srodkow zywnosci w warunkach zaktadu gastronomicznego.
2. Obrébka wstepna surowcow spozywczych — przygotowywanie poétproduktéw w warunkach zakfadu gastronomicznego.
3. Obrébka cieplna surowcow i pétproduktéw w produkciji gastronomicznej oraz wykanczanie potraw.
4. Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw i napojéw w warunkach zaktadu gastronomicznego.
lll. Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce.

1. Zaopatrzenie zaktadéw gastronomicznych w surowce i towary handlowe.
2. Dokumentacja zakfadu gastronomicznego — dokumenty magazynowe, produkcyjne.
3. Dziatalno$¢ promocyjna i reklamowa zaktadu gastronomicznego.



4. Obstuga programéw komputerowych stosowanych w gastronomii.

Materiat nauczania dla kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

I. Dzialalnos$¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych

1.
2.
3.
4.
5.

Organizacja produkcji gastronomiczne;j.

Oferty ustug gastronomicznych i cateringowych w zaktadzie.

Planowanie ofert ustugowych i cateringowych.

Dziatania zwigzane z promocjg i dystrybucjg ustug gastronomicznych i cateringowych.
Sporzgdzanie kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych.

Il. Wykonywanie czynnosci zwigzanych z obstuga gosci i ustug gastronomicznych

OCoOoO~NOOOAADWNE

. Wizerunek zawodowy kelnera i jego miejsca pracy.

. Systemy, metody i techniki obstugi gosci w zaktadzie gastronomicznym.

. Uzytkowanie sprzetu, zastawy i bielizny stotowej.

. Dekoracja sali, stotéw i innych miejsc ustug gastronomicznych i cateringowych.

. Rodzaje positkow.

. Napoje bezalkoholowe zimne i gorgce.

. Napoje alkoholowe.

. Napoje mieszane alkoholowe i bezalkoholowe sporzgdzane zgodnie z zasadami miksologii.
. Czynnosci zwigzane z obstugg gosci i ustug gastronomicznych.

lll. Rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych i cateringowych

oOuhwWNE

Dokumenty rachunkowe i ksiegowe stosowane w gastronomii.

Obstuga programéw komputerowych stosowanych w gastronomii.

Kalkulacja cen i ustug gastronomicznych.

Obstuga urzadzenh stosowanych do rozliczen ustug kelnerskich.

Rozliczanie goscia indywidualnego oraz grup zorganizowanych.
Inwentaryzacja materialna i finansowa po wykonanej ustudze gastronomiczne.



1. Warunki osiggniecia efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacji

Praktyka zawodowa ma na celu doskonalenie umiejetnosci praktycznych, nabytych w procesie ksztatcenia zawodowego, w
rzeczywistych warunkach pracy.

Praktyke zawodowg uczniowie powinni odbywac¢ w placoéwkach zywienia, w ktérych istnieje mozliwosc realizacji zatozonych w
programie celow ksztatcenia. Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny sprzet, urzgdzenia techniczne oraz uzytkowe
programy komputerowe, umozliwiajgce wykonywanie typowych zadan zawodowych.

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapoznaé ucznidéw ze strukturg organizacyjng, uktadem funkcjonalnym,
wyposazeniem i urzgdzeniem placéwki zywienia, obowigzujgcymi regulaminami, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony srodowiska. Nalezy réwniez uswiadomi¢ uczniom skutki nieprzestrzegania przepiséw oraz
przypomniec¢ zasady udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym.

Podczas odbywania praktyki zawodowej uczen powinien zapoznac¢ sie z funkcjonowaniem placéwki zywienia w warunkach
gospodarki rynkowej.

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

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

Praktyka zawodowa powinna przygotowac uczniow do pracy w zespole, ksztattowac¢ poczucie odpowiedzialno$ci za jako$¢ i
organizacje wykonywanej pracy.

Uwagi o realizaciji

Uczniowie majg obowigzek prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktorych powinni dokonywac zapisow z kazdego dnia praktyki
dotyczgcych: stanowiska pracy praktykanta, zakresu wykonywanych czynnosci, godzin praktyki oraz wnioskéw i spostrzezen. Na
zakonczenie kazdego dnia praktyki zapis czynnosci wykonywanych przez ucznia powinien by¢ potwierdzony w dzienniczku przez
opiekuna praktyki.

Uczniowie powinni odbywac¢ praktyke zawodowg w ubiorach, jakie obowigzujg w placéwce zywienia.

Liczba tygodni przeznaczonych na realizacje praktyk zawodowych: 8 tygodni (280 godzin).



Srodki dydaktyczne
— instrukcje dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy,
- instrukcje przeciwpozarowe,
- instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen gastronomicznych,
—  $rodki myjgce i dezynfekujgce,
- surowce i dodatki do produkcji potraw i napojow,
- druki dokumentow stosowanych w placowkach zywienia,
—  przyktadowe zakresy obowigzkéw na réznych stanowiskach pracy,
- komputer i programy komputerowe do planowania i rozliczania produkciji,
- urzgdzenia, narzedzia i sprzet bedacy na stanie w pomieszczeniach dziatu produkcyjnego.
—  bielizna stotowa: moltony, obrusy, napperony, laufry, serwety indywidualnego uzytku, skirtingi,
—  zastawa stotowa: ceramiczna, metalowa, szklana, sztu¢ce(podstawowe, specjalne, pomocnicze),
- drobna zastawa stotowa: elementy ozdobne, swieczniki, menaze, serwetki,
—  tace kelnerskie,
- stoty, krzesta, pomocnik kelnerski, wozek kelnerski, trayjack,
—  elementy dekoracji stotow,
—  karty menu,
—  komputer i programy komputerowe wspomagajgce rozliczanie ustug kelnerskich,
- ekspres wysokocisnieniowy,
- zmywarka do szkta,
—  sprzet i narzedzia barmanskie.

Propozycje metod nauczania: ¢wiczenia praktyczne, pokaz, pogadanka, metoda projektéw, metoda tekstu przewodniego.
Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo (ij. praca indywidualna, praca w parach,
praca w grupach).

Nalezy dostosowywac¢ warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci ucznia.

Propozycje kryteriéow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia



Nad przebiegiem praktyki zawodowej i jej realizacjg czuwa opiekun praktyki, ktéry dokonuje oceny umiejetnosci opanowanych
przez uczniow podczas catego okresu realizacji programu praktyki zawodowej.
Ocenianie umiejetnosci uczniéw powinno odbywac sie na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegdélnym zwracaniem uwagi na
sposob wykonywania polecen i zadan zawodowych.
Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznidow powinno odbywac sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteriow. Kryteria
oceniania powinny dotyczyc:

- kultury osobistej i wyglagdu zewnetrznego,

- organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

—  organizacji czasu pracy,

- samodzielnosci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,

- doboru surowcow, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania potraw,

- postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,

- uzytkowania i konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadzie gastronomicznym,

—  wypetniania dokumentow dotyczgcych produkcji,

—  obliczania kosztow produkcji i sprzedazy,

—  zaangazowania ucznia w realizacje zadan,

- utrzymania porzadku na stanowisku pracy,

- odpowiedzialnosci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej,

- umiejetnosci wspotpracy w zespole,

- doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

- przestrzegania przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas

wykonywania zadahn zawodowych.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

- dostosowanie warunkdéw, metod, Srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o
wyzszym stopniu trudnosci.

- dostosowanie warunkéw, metod, Srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych
zadan o nizszym stopniu trudnos$ci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb.



