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. 
1. Wypadki przy pracy, zagrożenia wypadkowe i choroby zawodowe w gastronomii. 
1. Zasady organizacji stanowiska pracy do określonego zadania zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczeństwa i higieny pracy. 
1. Postępowanie w razie zagrożenia bezpieczeństwa lub wypadku  w zakładzie gastronomicznym. 
1. Procedury udzielania pierwszej pomocy. Instruktaż pracy na różnych stanowiskach. 

Czynności związane z produkcją gastronomiczną

1. Zasady bezpiecznej higienicznej pracy w gastronomii. 
1. Ocenianie jakości surowców ze względu na możliwość ich zastosowania do sporządzenia określonej potrawy lub napoju. 
1. Planowanie etapów sporządzania potraw i napojów i organizowanie stanowiska  pracy do ich wykonania. Dobieranie surowców do produkcji potraw i napojów. 
1. Dobieranie i stosowanie maszyn i urządzeń do produkcji gastronomicznej.
1. Obsługiwanie i konserwacja sprzętu do obróbki mechanicznej surowca i obróbki termicznej. 
1. Sporządzanie potraw i napojów z zastosowaniem odpowiednich metod i technik.
1.  Ocenianie jakości potraw. 
1. Pobieranie próbek kontrolnych żywności. 
1. Ekspedycja potraw i napojów( porcjowanie, dobór zastawy stołowej i estetyka podania). 
1. Warunki przechowywania żywności. 
1. Stosowanie procedur Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP). 
1. Gospodarowanie odpadami poprodukcyjnymi. 
1. Zastosowanie programów komputerowych w zakładzie gastronomicznym.

Planowanie i wykonywanie usług gastronomicznych

1. Planowanie produkcji potraw i napojów dla grupy konsumentów. 
1. Projektowanie kart menu.
1.  Kalkulowanie kosztów produkcji i ustalanie cen potraw, napojów i towarów. 
1. Analizowanie umów na realizację przyjęcia okolicznościowego.
1.  Przygotowanie sali na przyjęcie gości. 
1. Przygotowanie stołów  na sali konsumenckiej. 
1. Przygotowanie bielizny stołowej i zastawy stołowej na przyjęcia. 
1. Dobieranie naczyń, sztućców i szkła do potraw i napojów. 
1. Podawanie potraw i napojów zgodnie  z zasadami obsługi konsumenta.
1.  Rozliczanie kosztu wykonanej usługi. 
1. Czynności porządkowe, rozliczanie sprzętu, zastawy i bielizny stołowej po wykonaniu usługi gastronomicznej. 
1. Zastosowanie programów komputerowych do planowania i rozliczania kosztów usług gastronomicznych.

1. 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. 
1. 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.
