
Program praktyk zawodowych 

Technik żywienia i usług gastronomicznych 343404 

Klasa III - 140 godzin (4 tygodnie) 

Dział programowy Tematy jednostek 

metodycznych 

Wymagania programowe 

Podstawowe 

Uczeń potrafi: 

I. Struktura organizacyjna 

zakładu 

gastronomicznego 

 

1. Funkcjonalność 

pomieszczeń, 

urządzenia, sprzęt  

i aparatura 

kontrolno-

pomiarowa  

w zakładzie 

gastronomicznym 

− wskazać działy i pomieszczenia możliwe w zakładzie 

gastronomicznym 

− wskazać drogi komunikacyjne w zakładzie 

gastronomicznym  

− rozpoznać pomieszczenia zakładu gastronomicznego 

po roli jaką pełnią  

− zapobiegać krzyżowaniu się dróg surowca, 

półproduktu i wyrobu gotowego w procesie 

produkcji  

− zastosować przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, 

ochrony przeciwpożarowej, ochrony środowiska 

− rozróżniać urządzenia, sprzęt i aparaturę kontrolno-

pomiarową stosowaną w zakładzie gastronomicznym 

− odczytywać wskazania aparatury kontrolno-

pomiarowej w zakładzie gastronomicznym 

II. Wykonywanie 

czynności zawodowych 

na stanowiskach 

produkcyjnych w 

zakładach 

gastronomicznych 

 

1. Praktyczne 

zastosowanie 

przepisów  

i procedur 

obowiązujących  

w zakładzie 

gastronomicznym 

 

−  stosować się do instruktażu stanowiskowego 

− zastosować środki ochrony indywidualnej i 

zbiorowej podczas wykonywania zadań kucharza na 

różnych stanowiskach pracy 

− organizować stanowisko pracy zgodnie z 

obowiązującymi wymaganiami ergonomii, 

przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony 

przeciwpożarowej i ochrony środowiska 

− stosować systemy zarządzania jakością i 

bezpieczeństwem zdrowotnym żywności i żywienia 

− zastosować zasadę bezwzględnego zapoznania się z 

instrukcją obsługi przed pierwszym uruchomieniem 

urządzenia 

− przestrzegać zasad ruchu jednokierunkowego 

personelu, surowców, wyrobów i odpadów w 

zakładzie gastronomicznym 

− przestrzegać i wdrażać w praktyce reguły i procedury 

przyjęte w zakładzie 

− ponosić odpowiedzialność za wykonywane 

czynności 

− współpracować w zespole i stosować zasady 

komunikacji interpersonalnej 

2. Magazynowanie 

środków żywności 

w warunkach 

zakładu 

gastronomicznego 

 

− określić magazyny występujące w zakładzie 

gastronomicznym 

− dobierać i przestrzegać warunki do przechowywania 

żywności 

− wskazać rodzaj magazynu w zakładzie 

gastronomicznym do przechowywania określonego 

środka żywności 



− rozróżniać sprzęt i aparaturę kontrolno-pomiarową, 

stosowaną w magazynach 

3. Obróbka wstępna 

surowców 

spożywczych – 

przygotowywanie 

półproduktów w 

warunkach zakładu 

gastronomicznego 

− rozróżniać maszyny, urządzenia i sprzęt stosowane 

do przeprowadzania obróbki wstępnej żywności 

− wykonywać obróbkę wstępną brudną i czystą ręcznie 

4. Obróbka cieplna 

surowców  

i półproduktów 

w produkcji 

gastronomicznej 

oraz wykańczanie 

potraw 

− rozróżniać maszyny, urządzenia i sprzęt stosowane w 

produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoły 

− zastosować surowce, dodatki do żywności i materiały 

pomocnicze zgodnie z ich przeznaczeniem 

− zastosować zasady racjonalnego wykorzystywania 

surowców 

− zastosować zasady oceny organoleptycznej 

− sporządzać potrawy z wykorzystaniem różnych 

rodzajów obróbki cieplnej 

5. Porcjowanie, 

dekorowanie  

i ekspediowanie 

potraw w 

warunkach zakładu 

gastronomicznego 

− dobrać urządzenia gastronomiczne do ekspedycji 

potraw w warunkach zakładu 

− dobrać zastawę stołową do sporządzanej potrawy  

− zastosować zasady utrzymania czystości zastawy 

stołowej do ekspedycji potraw 

6. Zasady 

zmywania  

i utrzymania 

czystości naczyń 

stołowych 

i kuchennych  

w zakładzie 

gastronomicznym 

 

− rozróżniać maszyny, urządzenia i sprzęt stosowany 

do zmywania i utrzymania czystości naczyń 

stołowych i kuchennych w zakładzie 

gastronomicznym 

− obsługiwać maszyny, urządzenia i sprzęt stosowany 

do zmywania i utrzymania czystości naczyń 

stołowych i kuchennych w zakładzie 

gastronomicznym 

III. Funkcjonowanie 

zakładu 

gastronomicznego  

w praktyce 

 

1. Funkcjonowanie 

zakładu 

gastronomicznego 

w praktyce 

− zidentyfikować sposoby zaopatrzenia zakładów 

gastronomicznych w surowce i towary handlowe 

− określić możliwości współpracy z innymi 

przedsiębiorstwami gastronomicznymi 

2. Działalność 

promocyjna i 

reklamowa zakładu 

gastronomicznego 

− rozróżniać rodzaje promocji w gastronomii 

− poznać rodzaje narzędzi promocji stosowane w 

zakładzie gastronomicznym 

− rozróżniać środki reklamy w zakładach 

gastronomicznych 

 


