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PRAKTYKA ZAWODOWA — Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
Praktyka zawodowa realizowana jest w klasie Ill.

Czas trwania praktyki: 4 tygodnie, 140 h

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) identyfikowac zrddta zagrozen zdrowia, zycia i mienia oraz sSrodowiska w gastronomii,

2) stosowac sie do instrukcji obstugi poszczegdlnych urzadzen i narzedzi na stanowisku,

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

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

kontrolnych,

5) stosowac receptury gastronomiczne w przyrzgdzaniu potraw i napojéw,

6) dobierac surowce i pétprodukty do sporzadzania potraw i napojow,

7) oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty,

8) interpretowad wskazania przyrzadéw kontrolno-pomiarowych,

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

10) dobiera¢ sprzet i naczynia do ekspedycji potraw i napojéw,

11) rozrdzniac systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

12) aktualizowac wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

13) wspotpracowac w zespole i stosowac zasady komunikacji interpersonalnej oraz formy

grzecznosciowe.

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

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 ktérych istnieje mozliwosé
realizacji zatozonych w programie celéw ksztatcenia. Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny



sprzet, urzadzenia techniczne oraz uzytkowe programy komputerowe, umozliwiajgce wykonywanie
typowych zadan zawodowych.

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapoznaé uczniéw ze strukturg organizacyjna, uktadem
funkcjonalnym, wyposazeniem i urzgdzeniem placédwki zywienia, obowigzujgcymi regulaminami,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony srodowiska.
Nalezy rowniez uswiadomié¢ uczniom skutki nieprzestrzegania przepisow oraz przypomniec zasady
udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym.

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

W trakcie realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni obserwowaé czynnosci zawodowe
pracownikéw (job shadowing), nastepnie wykonywac zadania zawodowe pod kierunkiem instruktora,
a potem samodzielnie realizowac powierzone im zadania na okreslonych stanowiskach pracy.
Praktyka zawodowa powinna przygotowaé uczniow do pracy w zespole, ksztattowaé poczucie
odpowiedzialnosci za jako$¢ i organizacje wykonywanej pracy.

Uczniowie majg obowigzek prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktérych powinni dokonywac zapiséw
z kazdego dnia praktyki dotyczacych: stanowiska pracy praktykanta, zakresu wykonywanych czynnosci,
godzin praktyki oraz wnioskdw 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.

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 ucznidw podczas catego okresu realizacji programu praktyki

zawodowej.

Ocenianie umiejetnosci ucznidw powinno odbywaé sie na podstawie obserwacji ich pracy, ze

szczegblnym zwracaniem uwagi na sposéb wykonywania polecen i zadan zawodowych.

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniow powinno odbywac sie systematycznie na podstawie

okreslonych kryteriéw.

Kryteria oceniania powinny dotyczy¢:

— kultury osobistej i wyglagdu 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 zakfadzie gastronomicznym,

— wypetniania dokumentdw dotyczacych produkcji,

— obliczania kosztéw produkcji i sprzedazy,

— zaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,

— odpowiedzialnos$ci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej,

— umiejetnosci wspotpracy w zespole,

— doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

— przestrzegania przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych.



