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1. Informacje o zawodzie

Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest przygotowany do sporzgdzania potraw i napojéw.
Posiada te same umiejetnosci, ktére potrzebne sg w pracy kucharza. Ponadto wykonuje zadania
zawodowe zwigzane z planowaniem i ocenianiem zywienia, organizowaniem i wykonywaniem
ustug. W czasie swojej pracy przyjmuje surowce, pétprodukty, organizuje proces magazynowania
i zabezpieczania przed zepsuciem. Ocenia surowce, potprodukty i potrawy gotowe korzystajac
z oceny organoleptycznej. Przeprowadza procesy produkcyjne zgodnie z zasadami. Rozrdznia
zmiany pozytywne i negatywne zachodzace w Zzywnosci podczas przechowywania, obrébki
wstepnej i cieplnej. Kontroluje etapy procesu technologicznego, prowadzi racjonalng gospodarke
surowcami i przestrzega zasad gospodarki odpadkami.

Opracowuje nowe receptury na potrawy i napoje, wdraza je do produkcji. W swoich dziataniach
stosuje systemy zapewniajgce jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Postuguje sie
nowoczesnymi technologiami, urzadzeniami, ktére utatwiajg realizacje zadan zawodowych.
Planuje i ocenia jadtospisy. Oblicza wartos¢ odzywczg i energetyczng potraw, positkéw. Uktada
menu codzienne, okolicznosciowe i na przyjecia. Organizuje proces produkcyjny w zaktadzie
gastronomicznym. Korzysta z programéw komputerowych, ktére utatwiajg planowanie
i rozliczanie dziatalnosci zaktadu. Przedstawia oferte ustug gastronomicznych. Swoje zadania
zawodowe wykonuje w macierzystym zakfadzie lub oferuje ustugi cateringowe. Przestrzega zasad
racjonalnego zywienia. Stosuje nowe trendy w zywieniu, stale sie ksztatci. Jest otwarty na nowosci
i kreatywny w dziataniu poprzez nowoczesne dekoracje potraw, aranzacje stotdéw i sal. Potrafi
pracowac pod presjg czasu, wspotpracowac w zespole i zarzadzac¢ zasobami ludzkimi. Miejscem
pracy technika zywienia i ustug gastronomicznych sg zaktady gastronomiczne typu zamknietego

i otwartego. Moze réwnie z prowadzi¢ wiasng dziatalnos$¢ gospodarcza.

2. Szczegétowe cele ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych
Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinien by¢
przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:
v/ oceniania jako$ci zywnosci oraz jej przechowywania,
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow,
planowania i oceny zywienia,

organizowania produkcji gastronomicznej,

N XX

planowania i realizacji ustug gastronomicznych.



Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektow ksztatcenia okreslonych
w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych:
v’ efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddéw (BHP, PDG, JOZ, KPS, OMZ),
v' efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru hotelarsko-gastronomiczno-
turystycznego,
v efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie technik zywienia
i ustug gastronomicznych:
» HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan,
» HGT.12. Organizacja Zywienia i ustug gastronomicznych.

3. Praktyka zawodowa
W ksztatceniu technika ekonomisty przewiduje sie @4 tygodnie (160 godzin) praktyki zawodowej

w cyklu ksztatcenia, realizowanej w klasie Ill (w wymiarze 4 tygodni).

3.1. Cel praktyki zawodowej
Praktyka zawodowa powinna umozliwia¢ konfrontacje, poszerzenie wiedzy i umiejetnosci
uzyskanej w szkole. Zadania realizowane przez uczniéw w trakcie praktyki zawodowej s3
skorelowane z tresciami programowymi zrealizowanymi w szkole. Celem praktyki zawodowej jest
pogtebianie oraz doskonalenie umiejetnosci opanowanych w szkole, w rzeczywistych warunkach
pracy. Podczas praktyki uczniowie powinni poznac prace wszystkich dziatéw obiektu $wiadczgcego
ustugi gastronomiczne oraz wykonywac zadania na réznych stanowiskach pracy.
Praktyki zawodowe powinny réwniez przygotowaé ucznidw do kierowania pracy innych,
wyksztatci¢ umiejetnosc pracy i wspoétdziatania w zespole, wzmacniaé poczucie odpowiedzialnosci
za jakosé pracy, poszanowanie mienia i uczciwos¢. Praktyki zawodowe obywaé sie beda
w obiektach gastronomicznych oferujgcych réznorodny zakres produkcji i ustug, wyposazonych
w urzadzenia, narzedzia i sprzet do produkcji, ekspedycji, planowania oraz rozliczania produkcji
i ustug gastronomicznych. Uczniowie muszg zapozna¢ sie z procesem produkcyjnym
oraz dziatalnoscig ustugowq zaktadu gastronomicznego poprzez wykonywanie pracy na réznych
stanowiskach.
Umiejetnosci i sprawnos¢ manualna uczniéw ksztattowane sg w wyniku wielokrotnego
powtarzania czynnosci — dziata n zawodowych. Dopetnieniem jest doskonalenie umiejetnosci
obstugi komputerowych programéw gastronomicznych do realizacji ustug oraz poznanie zasad
funkcjonowania zaktadu gastronomicznego jako przedsiebiorstwa.
Uczniowie powinni dokumentowac przebieg praktyki zawodowej w dzienniczku praktyk.
Bardzo wazne jest doskonalenie kompetencji personalnych i spotecznych: odpowiedzialnosci
za wykonywang prace oraz wdrazanie do samokontroli, przed przystgpieniem uczniow
do wykonywania prac, nalezy zapozna¢ ich z przepisami obowigzujgcymi na danym

stanowisku pracy.

3. 2. Srodki i metody dydaktyczne
Uczniowie beda wykonywali zadania zawodowe w obiekcie gastronomicznym odpowiednio
wyposazonym, w rzeczywistych warunkach pracy. Zalecane miejsca realizacji praktycznej nauki

zawodu:



=

=

=

restauracje wolnostojgce i przyhotelowe,
zakfady zywienia zbiorowego swiadczace szeroki zakres ustug,
inne podmioty Swiadczace ustugi gastronomiczne z obstugg kelnerska, stanowigce

potencjalne miejsca zatrudnienia absolwentéw szkét.

3. 3. Formy organizacyjne praktyki zawodowej

Uczniowie beda wykonywali zadania zawodowe w rzeczywistych warunkach pracy. Dominujgca

forma organizacyjna pracy ucznidw: indywidualna, z uwzglednieniem rozwijania umiejetnosci

wspotpracy w zespole.

3.4. Efekty ksztatcenia osiggane w trakcie praktyki zawodowej

3.4.1. W zakresie przygotowanie i wydawanie dan uczen potrafi:

=

=
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ocenia zywnos¢ pod wzgledem towaroznawczym;

klasyfikuje zywnos¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odiywczej
i przydatnosci kulinarnej;

przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci;

dobiera warunki do przechowywania zywnosci oraz metody utrwalania zywnosci

rozpoznaje zmiany zachodzgce w przechowywanej zywnosci;

rozrdznia systemy zapewniania bezpieczennstwa zdrowotnego zywnosci;

rozréznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych;

uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.

okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zakfadu
gastronomicznego;

rozrdéznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci;
stosuje receptury gastronomiczne;

rozréznia metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;

dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;

rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas sporzgdzania potraw i napojow;
rozrdéznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

ocenia organoleptycznie zywnos¢;

dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojow;

porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene
Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice)
i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point)..

3.4.2. W zakresie organizacji zywienia i ustug gastronomicznych uczen potrafi:

=

klasyfikuje sktadniki pokarmowe oraz okresla ich Zzrddta;



= wyjasnia wptyw skfadnikéw pokarmowych na funkcjonowanie organizmu cztowieka;

= charakteryzuje przemiany sktadnikéw pokarmowych w organizmie cztowieka;

= przestrzega norm i zasad planowania zywienia; rozrdznia alternatywne sposoby zywienia

= planuje positki oraz uktada jadtospisy; stosuje metody oceny sposobdéw zywienia

= przestrzega zasad zamiennosci produktéw;

= oblicza wartosc¢ energetyczng i odzywczg potraw;

= ocenia jadtospisy i podejmuje dziatania korygujace, przestrzegajgc zasad racjonalnego
zywienia;

= korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania, rozliczania

i oceny zywienia;

rozréznia zagrozenia zdrowotne wynikajace z nieracjonalnego zywienia;
okresla role instytucji zajmujacych sie problematyka zywienia.
przestrzega zasad planowania produkcji potraw i napojow;

planuje produkcje potraw i napojow;

kontroluje procesy produkcji potraw i napojow;

ocenia jakos$¢ sporzadzonych potraw i napojéw;

rozrdznia rodzaje kart menu;

opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczace wartosci odzywczej potraw;
oblicza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty;

sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow;

opracowuje receptury gastronomiczne;
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korzysta ze specjalistycznych programoéow komputerowych do planowania i rozliczania
produkcji gastronomiczne;j.

klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych;
kalkuluje koszty ustug gastronomicznych;

prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych;

planuje ustugi gastronomiczne;

dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych;
przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych;

dobiera zastawe i bielizne stotowg;

dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustug gastronomicznych;

uzytkuje sprzet i urzadzenia do wykonania ustug gastronomicznych;

L I U R VR

wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowa po wykonaniu
ustug gastronomicznych;
= korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania

kosztow ustug gastronomicznych.

4. Ocena praktyki zawodowej



W procesie oceniania uczniéw brane sg pod uwage nastepujgce kryteria: wyglad zewnetrzny,
kulture osobistg i zawodowa, zdyscyplinowanie i punktualnos¢, pracowitos¢, doktadnosé
i rzetelnos¢ w wykonywaniu powierzonych obowigzkdéw, samodzielno$¢ podczas wykonywania
zadan, odpowiedzialnos¢ za powierzone mienie, zainteresowanie wykonywang pracg. Wazne
z punktu widzenia funkcjonowania na rynku pracy jest uwzglednienie w ocenie efektéw
ksztatcenia w obszarze kompetencje personalne i spoteczne (KPS), zwtaszcza przestrzeganie zasad
kultury i etyki.

Na zakonczenie praktyki zawodowej opiekun praktyk powinien wpisa¢ w dzienniku praktyki opinie
0 pracy i postepach ucznia wraz z nabytymi przez niego umiejetnosciami zawodowymi
oraz propozycje oceny koricowe;j.

5. Szczegotowe zasady organizacji, realizacji i oceny praktyki zawodowej zawarte sg w Regulaminie

Praktycznej Nauki Zawodu Zespole Szkét im. Jarostawa Iwaszkiewicza w Sochaczewie (szkota

ponadpodstawowa).
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