Program praktyk zawodowych

Klasa Il - 140 godzin (4 tygodnie)

Technik Zywienia i ustug gastronomicznych 343404

Dzial programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

I. Struktura organizacyjna

zaktadu
gastronomicznego

1. Funkcjonalnos$¢
pomieszczen,
urzadzenia, sprzet
i aparatura
kontrolno-
pomiarowa

w zaktadzie
gastronomicznym

wskaza¢ dzialy i pomieszczenia mozliwe w zakladzie
gastronomicznym

wskaza¢ drogi komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

rozpozna¢ pomieszczenia zaktadu gastronomicznego
po roli jakg petnia

zapobiega¢ krzyzowaniu si¢ drog surowca,
potproduktu i wyrobu gotowego w procesie
produkcji

zastosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej, ochrony §rodowiska
rozroznia¢ urzadzenia, sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowa stosowang w zaktadzie gastronomicznym
odczytywa¢ wskazania aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie gastronomicznym

1. Wykonywanie

czynnosci zawodowych

na stanowiskach
produkcyjnych w
zaktadach
gastronomicznych

1. Praktyczne
zastosowanie
przepisow

i procedur
obowigzujacych
w zaktadzie
gastronomicznym

stosowac si¢ do instruktazu stanowiskowego
zastosowac $rodki ochrony indywidualne;j i
zbiorowej podczas wykonywania zadan kucharza na
r6znych stanowiskach pracy

organizowac stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska

stosowac systemy zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
zastosowac zasade bezwzglednego zapoznania si¢ z
instrukcjg obstugi przed pierwszym uruchomieniem
urzadzenia

przestrzega¢ zasad ruchu jednokierunkowego
personelu, surowcow, wyrobow i odpadow w
zaktadzie gastronomicznym

przestrzegaé¢ i wdraza¢ w praktyce reguty i procedury
przyjete w zakladzie

ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za wykonywane
czynnosci

wspotpracowac w zespole i stosowac zasady
komunikacji interpersonalnej

2. Magazynowanie
srodkow zywnosci
w warunkach
zaktadu
gastronomicznego

okresli¢ magazyny wystepujace w zaktadzie
gastronomicznym

dobierac¢ i przestrzega¢ warunki do przechowywania
Zywnosci

wskazac¢ rodzaj magazynu w zakladzie
gastronomicznym do przechowywania okre§lonego
srodka zywnosci




rozroézniac sprzgt i aparature kontrolno-pomiarowa,
stosowang w magazynach

3. Obrobka wstepna
SUrowcow
spozywczych —
przygotowywanie
potproduktow w
warunkach zaktadu
gastronomicznego

rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane
do przeprowadzania obrobki wstepnej zywnosci
wykonywa¢ obrobke wstepna brudna i czysta recznie

4. Obrobka cieplna
SUrowcow

i potproduktow

w produkcji
gastronomicznej
oraz wykanczanie
potraw

rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w
produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty
zastosowac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze zgodnie z ich przeznaczeniem
zastosowa¢ zasady racjonalnego wykorzystywania
surowcow

zastosowac zasady oceny organoleptycznej
sporzadza¢ potrawy z wykorzystaniem réznych
rodzajoéw obrobki cieplnej

5. Porcjowanie,
dekorowanie

i ekspediowanie
potraw w
warunkach zakladu
gastronomicznego

dobra¢ urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji
potraw w warunkach zaktadu

dobra¢ zastawe stotowg do sporzadzanej potrawy
zastosowa¢ zasady utrzymania czystosci zastawy
stotowej do ekspedycji potraw

6. Zasady
zmywania

i utrzymania
czystosci naczyn
stotowych

i kuchennych

w zakladzie
gastronomicznym

rozr6znia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany
do zmywania i utrzymania czysto$ci naczyn
stotowych i kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym

obslugiwa¢ maszyny, urzadzenia i sprzgt stosowany
do zmywania i utrzymania czysto$ci naczyn
stotowych i kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym

I11. Funkcjonowanie
zaktadu
gastronomicznego
w praktyce

1. Funkcjonowanie
zaktadu
gastronomicznego

zidentyfikowac sposoby zaopatrzenia zaktadow
gastronomicznych w surowce i towary handlowe
okresli¢ mozliwosci wspotpracy z innymi

w praktyce przedsigbiorstwami gastronomicznymi
2. Dzialalno$¢ rozroznia¢ rodzaje promocji w gastronomii
promocyjna | pozna¢ rodzaje narzedzi promocji stosowane w

reklamowa zaktadu
gastronomicznego

zakladzie gastronomicznym
rozroznia¢ §rodki reklamy w zaktadach
gastronomicznych




