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A.   ZASADY PROWADZENIA DZIENNICZKA PRAKTYK

 1. Praktykant zobowiązany jest do prowadzenia dzienniczka praktyki zawodowej.

 2.W dzienniczku należy każdego dnia zapisać temat praktyki (wykonywane prace, nabywane umiejętności             

    lub  realizowane zagadnienia zawodowe).  

 3. Opiekun praktyki dokonuje oceny pracy praktykanta  w formie oceny szkolnej wpisanej do dzienniczka,     

     potwierdzonej  podpisem:

a) po każdym dniu praktyki,

b) na zakończenie praktyki wraz z krótką opinią.
 4. Dzienniczek należy prowadzić na bieżąco. Wgląd do dzienniczka praktyki zawodowej mają: dyrektor i opiekun 
          praktyk zakładu w którym jest realizowana praktyka  oraz dyrekcja i nauczyciele Zespołu Szkół w Miętnem.    
 5. Warunkiem zaliczenia praktyki jest:

a) obecność na praktyce we wszystkie dni praktyki potwierdzona podpisem opiekuna praktyki,

b) prawidłowe prowadzenie dzienniczka,

c) pozytywna ocena z praktyki wystawiona przez opiekuna praktyk,

d) złożenie egzaminu zaliczającego praktykę, przeprowadzanego w szkole po zakończeniu praktyki przez Komisję   

     powołaną przez dyrektora szkoły.      

 6. Ocena wystawiona przez komisję jest oceną ostateczną  z praktyki.                    

B.  DANE OSOBOWE PRAKTYKANTA

NAZWISKO I IMIĘ UCZNIA …………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Data i miejsce urodzenia……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
Adres…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Nr telefonu……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
NAZWISKO i  IMIONA RODZICÓW (OPIEKUNÓW)…………………………………………………………………………………………………………………….
Nr telefonu rodziców ..……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
 SZKOŁA:    TECHNIKUM W  ZESPOLE SZKÓŁ IM. STANISŁAWA STASZICA W MIĘTNEM

Zawód:
 technik żywienia i usług gastronomicznych
Adres: 
 Miętne ul. Główna 49  08-400 Garwolin

Nr telefonu  (025) 682-30-88 lub (025) 682-30-81 w 212
C. DANE ZAKŁADU W KTÓRYM REALIZOWANA JEST PRAKTYKA
 NAZWA ZAKŁADU: ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Adres: ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Imię i nazwisko opiekuna praktyk ……………………………………………………………………………………………………………………………………………
D. POTWIERDZENIE ODBYCIA SZKOLENIA BHP
 Imię i nazwisko ucznia …………………………………………………………………………………………………………….
D.1. SZKOLENIE BHP WSTĘPNE OGÓLNE
Data przeprowadzenia szkolenia …………………………………………………………………………………………………………………………….

Imię i nazwisko osoby prowadzącej szkolenie bhp ……………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………                                              ……………………………………………………………….
                        (podpis ucznia)
               (podpis osoby szkolącej)
D.2. SZKOLENIE BHP STANOWISKOWE
Data przeprowadzenia szkolenia …………………………………………………………………………………………………………………………….

Imię i nazwisko osoby prowadzącej szkolenie bhp ……………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………                                              ……………………………………………………………….

                        (podpis ucznia)
               (podpis osoby szkolącej)
E.  PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ
Zawód: technik żywienia i usług gastronomicznych, czas praktyki – 4 tygodnie.

I. MATERIAŁ NAUCZANIA

Bezpieczeństwo i organizacja pracy w zakładzie gastronomicznym

1. Kształtowanie bezpiecznych i higienicznych warunków pracy w zakładzie gastronomicznym. 

2. Wypadki przy pracy, zagrożenia wypadkowe i choroby zawodowe w gastronomii. 

3. Zasady organizacji stanowiska pracy do określonego zadania zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczeństwa

     i higieny pracy. 

4. Postępowanie w razie zagrożenia bezpieczeństwa lub wypadku  w zakładzie  gastronomicznym. 

5. Procedury udzielania pierwszej pomocy. Instruktaż pracy na różnych stanowiskach. 

Czynności związane z produkcją gastronomiczną

1. Zasady bezpiecznej higienicznej pracy w gastronomii. 

2. Ocenianie jakości surowców ze względu na możliwość ich zastosowania do sporządzenia określonej potrawy lub napoju. 

3. Planowanie etapów sporządzania potraw i napojów i organizowanie stanowiska  pracy do ich wykonania. Dobieranie surowców do produkcji potraw i napojów. 

4. Dobieranie i stosowanie maszyn i urządzeń do produkcji gastronomicznej.

5.   Obsługiwanie i konserwacja sprzętu do obróbki mechanicznej surowca i obróbki termicznej. 

6. Sporządzanie potraw i napojów z zastosowaniem odpowiednich metod i technik.

7.  Ocenianie jakości potraw. 

8. Pobieranie próbek kontrolnych żywności. 

9. Ekspedycja potraw i napojów( porcjowanie, dobór zastawy stołowej i estetyka podania). 

10. Warunki przechowywania żywności. 

11. Stosowanie procedur Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP). 

12. Gospodarowanie odpadami poprodukcyjnymi. 

13. Zastosowanie programów komputerowych w zakładzie gastronomicznym.

Planowanie i wykonywanie usług gastronomicznych

1. Planowanie produkcji potraw i napojów dla grupy konsumentów. 

2. Projektowanie kart menu.

3.  Kalkulowanie kosztów produkcji i ustalanie cen potraw, napojów i towarów. 

4. Analizowanie umów na realizację przyjęcia okolicznościowego.

5.  Przygotowanie sali na przyjęcie gości. 

6. Przygotowanie stołów  na sali konsumenckiej. 

7. Przygotowanie bielizny stołowej i zastawy stołowej na przyjęcia. 

8. Dobieranie naczyń, sztućców i szkła do potraw i napojów. 

9. Podawanie potraw i napojów zgodnie  z zasadami obsługi konsumenta.

10.  Rozliczanie kosztu wykonanej usługi. 

11. Czynności porządkowe, rozliczanie sprzętu, zastawy i bielizny stołowej po wykonaniu usługi gastronomicznej. 

12. Zastosowanie programów komputerowych do planowania i rozliczania kosztów usług gastronomicznych.

II. USZCZEGÓŁOWIONE EFEKTY KSZTAŁCENIA

Uczeń po zrealizowaniu praktyk potrafi:

- zastosować  przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, przepisy sanitarne, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony  

  środowiska podczas wykonywania zadań zawodowych,

- zastosować regulamin obowiązujący w placówce żywienia,

- określać zagrożenia związane z użytkowaniem urządzeń gastronomicznych,

- dobrać środki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika żywienia i usług     gastronomicznych na różnych 
   stanowiskach pracy,

- określać procedury obowiązujące w gastronomii wynikające z systemów GHP, GMP, HACCP,

- wyjaśniać zasady organizowania stanowiska pracy podczas wykonywania  różnych zadań zawodowych,

- uzasadniać sposób przygotowania stanowiska pracy do wykonania  określonego zadania zawodowego zgodnie 
  z zasadami ergonomii, bezpieczeństwa i higieny pracy,

- powiadomić system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowiącej zagrożenie zdrowia    i życia przy 
  wykonywaniu zadań zawodowych,

- zastosować zasady pobierania, zabezpieczenia i przechowywania próbek kontrolnych żywności,

- dobrać sposób przechowywania do określonego środka żywności oraz wskazać rodzaj magazynu w zakładzie
  gastronomicznym do jego przechowywania,

- określić sposób postępowania ze środkiem żywności, w którym zaszły zmiany podczas przechowywania,

- wymienić procedury zapewniające bezpieczeństwo żywności obowiązujące w zakładach gastronomicznych,

- sporządzić potrawę lub napój na podstawie receptury,

- dobrać metodę i technikę do wykonania określonej potrawy lub napoju,

- zaplanować etapy sporządzania potraw  i napojów,

- wybrać odpowiedni surowiec do sporządzania potraw i napojów,

- zastosować zasady zabezpieczania potraw i napojów do momentu ekspedycji,

- ocenić organoleptycznie potrawy i napoje oraz zastosować działania  korygujące w razie gdy ocena jest negatywna,

- zważyć lub odmierzyć potrawy i napoje stosownie do określonej wielkości porcji,

- obsłużyć urządzenia gastronomiczne do produkcji i ekspedycji potraw i napojów,

- zastosować przyjęte zasady porcjowania, dekorowania potraw i napojów,

- obliczać zapotrzebowanie na surowce i półprodukty na podstawie receptur gastronomicznych,

- sporządzać kalkulację cen potraw i napojów,

- korzystać ze specjalistycznych programów komputerowych do planowania i rozliczenia produkcji  gastronomicznej,

- dobierać zastawę i bieliznę stołową do okoliczności i rodzaju menu,

- klasyfikować usługi gastronomiczne i przygotowywać ich ofertę,

- planować działania związane z promocją usług gastronomicznych,

- prowadzić sprzedaż usług gastronomicznych i rozliczać ich koszty,

- dobierać metody i techniki obsługi do rodzaju usług gastronomicznych,

- dobierać urządzenia do wykonania usługi gastronomicznej.

UWAGI O REALIZACJI

1. Organizatorzy praktyk powinni, na bazie niniejszego programu opracować szczegółowy program praktyk w formie harmonogramu, który uwzględniałby specyfikę i regulamin danego podmiotu gospodarczego. 

2. Praktyka zawodowa oprócz  celów dydaktycznych powinna spełniać także cele wychowawcze takie jak: kształtowanie właściwego stosunku do miejsca pracy, przełożonych      i współpracowników, przestrzeganie dyscypliny pracy oraz zasad etyki i kultury zawodu.

F. POTWIERDZENIE REALIZACJI PRAKTYKI ZAWODOWEJ
Termin praktyki:         4 tygodnie :   od…………………………………….….…......do……………..…………………………..…....
	Lp.
	Data
	Temat (wykonywane prace, nabywane umiejętności, realizowane zagadnienia zawodowe)
	Ocena*
	Podpis

opiekuna

praktyk
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* Skala ocen: niedostateczny, dopuszczający, dostateczny, dobry, bardzo dobry, celujący
G. OCENA UCZNIA PO ODBYCIU PRAKTYKI ZAWODOWEJ 

Nazwisko i imię ucznia …………………………………………………………………………….……………

Nazwa i adres  zakładu pracy  …………………………………………………………………………………………………………………....   …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Termin praktyki:         4 tygodnie :   od…………………………………….….…......do……………..…………………………..…....
a) Ocena opiekuna praktykanta:(poziom wiedzy zawodowej, zachowanie, pilność, zaradność, wytrwałość w pracy, solidność) 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Ocena końcowa*…………………………………………………………..

        …………………………………………………                                                                         ………..………………………………………..

                Pieczęć zakładu pracy
      Podpis i pieczątka opiekuna praktyk

* Skala ocen: niedostateczny, dopuszczający, dostateczny, dobry, bardzo dobry, celujący
b) Ocena wystawiona przez szkołę (czy w raportach tygodniowych nie ma luk? Czy uczeń zrealizował program praktyki? Czy to, co zrobił opisał w sposób fachowy i czy rozumie opisane zagadnienia? Czy dzienniczek jest starannie prowadzony? itp.)

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Ocena końcowa* ………………………………………………………………



Miętne, dnia …………………………………………….
     ………………………………………………………………….                                                                  …………………………………………….

           Podpisy członków Komisji Egzaminacyjnej                                                                                           Podpis i pieczątka przewodniczącego Komisji

 * Skala ocen: niedostateczny, dopuszczający, dostateczny, dobry, bardzo dobry, celujący

H. NOTATKI UCZNIA
17

