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PROGRAM/HARMONOGRAM PRAKTYK KRAJOWYCH
DLA NAUCZYCIELI I INSTRUKTOROW PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU
DLA ZAWODU: TECHNIK ZYWIENIA I GOSPODARSTWA DOMOWEGO

WSTEP
1. Podstawa opracowania programu sa:

podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i gospodarstwa domowego -
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 4 czerwca 2003 r. w sprawie podstaw
programowych ksztatcenia w zawodach: cukiernik, mechanik-operator pojazdoéw i maszyn
rolniczych, monter-instalator urzadzen technicznych w budownictwie wiejskim, ogrodnik, operator
maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, rolnik, rybak $rédladowy, rzeznik-wedliniarz,
technik agrobiznesu, technik hodowca koni, technik inzynierii $rodowiska i melioracji, technik
mechanizacji rolnictwa, technik ogrodnik, technik pszczelarz, technik rolnik, technik rybactwa
$rédladowego, technik technologii zywnosci i technik zywienia i gospodarstwa domowego (Dz. U.
Nr 159, poz. 1540);

projekt Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej w sprawie nowej podstawy programowej
ksztatcenia w zawodach, ktére wejdzie w zycie z dniem 1 wrzesnia 2012 r., wg ktdrej nie
przewiduje sie ksztatcenia w zawodzie Technik Zywienia i gospodarstwa domowego. Najbardziej
zblizone kwalifikacje wystgpig w zawodzie Technik zywienia i ustug gastronomicznych, bedzie tu
mozliwos¢ potwierdzania dwodch kwalifikacji: T.6 - Sporzadzanie potraw i napojow i T.15 -
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych,

programy nauczania w zawodzie Technik zywienia i gospodarstwa domowego,

Krajowe Standardy Kwalifikacji Zawodowych dla zawoddw: Specjalista ds. organizacji ustug
hotelarskich, gastronomicznych i turystycznych, Prowadzacy zaktad hotelarski/gastronomiczny.

Informator MEN - Ksztatcenie zawodowe i ustawiczne, opublikowany w 2010 roku, gdzie podane
sg nowe tendencje i kierunki zwigzane z dostosowywaniem ksztatcenia zawodowego
do zmieniajgcych sie potrzeb rynkowych.

WSTEP

Program praktyk opracowano po analizie podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie technik zywienia
i gospodarstwa domowego oraz standardu egzaminacyjnego dla tego zawodu.

Standard wymagan egzaminacyjny nie obejmuje nastepujacych kwalifikacji:

1. Stosowania procedur HACCP

2. Pracy z komputerem, obstugi kas fiskalnych i kas przenosnych (portale terminals)

3. Planowania i organizacji pracy personelu podlegtego

4. Obstugi i prawidtowego wykorzystanie nowoczesnych urzagdzen gastronomicznych.

CELE PRAKTYK

Celem praktyk jest zapoznanie nauczycieli ze srodowiskiem zawodowym oraz:
1. Poznanie organizacji pracy odpowiadajacej wspotczesnym  tendencjom w  placowkach
gastronomicznych.
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3.
4.
5.

Praktyczna weryfikacja wiedzy merytorycznej i umiejetnosci zawodowych dla poszczegdlinych
stanowisk pracy zwigzanych z przygotowywaniem potraw, obstugg klienta i prowadzeniem
przedsiebiorstwa.

Doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych w bezposrednim kontakcie z klientem.

Prowadzenie dokumentacji HACCP znajdujacych sie w zaktadzie.

Zdobycie doswiadczenia w réznych warunkach pracy.

Praktyki przyczynig sie do efektywniejszego ksztatcenia mtodziezy. Przekazane wiadomosci bedg miaty
wptyw na zwiekszenie szans na zatrudnienie i konkurencyjno$¢ absolwentéw na rynku pracy.

ORGANIZACJIA I PRZEBIEG PRAKTYK

Lp. | Nazwa zadania/tematu Liczba godzin
1. | Analiza procedur HACCP w zakfadzie gastronomicznym 1X6 godz.
2. | Zapoznanie sie z nowoczesnymi urzgdzeniami stosowanymi w gastronomii 2x6 godz.
3. | Organizacja ustug gastronomicznych 2x6 godz.
4. | Obstuga konsumenta 2x6 godz.
5. | Organizacja i prowadzenie zywienia w przedsiebiorstwie gastronomicznym 2x6 godz.
6. Planowanie i rozliczanie produkcji 1x6 godz.
RAZEM 60 godz.

HARMONOGRAM PRAKTYK

 Sniadanie i kolacja wylacznie dla oséb korzystajacych z zakwaterowania w o$rodku
o Obiad dla wszystkich uczestnikow praktyk

Lp. Harmonogram zaje¢ Liczba godzin
praktyk

Dzien 1,6 10.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15 minut przerwy)
13.15 - 14.00 - obiad

14.00 — 15.30 — zajecia

18.30 — kolacja 6 godzin kazdego

Dzien Sniadanie dnia praktyki
2,3,4,7,8,9 10.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15 minut przerwy)
13.15 — 14.00 — obiad

14.00 — 15.30 — zajecia

18.30 — kolacja

Dzien 5,10 | Sniadanie

10.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15 minut przerwy)
13.15 - 14.00 — obiad

14.00 — 15.30 — zajecia

Razem 60 godzin
raktyki

* majac na uwadze zapoznanie sie uczestnikow praktyk z rzeczywistymi warunkami pracy w danym przedsiebiorstwie, dopuszcza sie
przesuniecia godzin realizacji poszczegolnych zajec z uwagi na obowigzujacy rozktad wykonywania prac w danym przedsiebiorstwie
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Opis praktyki

1. Analiza procedur HACCP w zakladzie gastronomicznym.
a) Tworzenie nowych receptur zgodnie z procedurami HACCP

b) Wskazanie krytycznych punktéw kontroli (CCP) przy produkcji gastronomicznej
) Zapisanie wartosci krytycznych punktdéw kontroli
d) Wprowadzenie procedur naprawczych przy nieprawidtowych wskazaniach CCP

Wskazowki do realizacji:
Praca z szefem kuchni przy realizacji zamdwien,, po sporzadzeniu potraw rdéznymi procesami
technologicznymi.

2. Zapoznanie sie z nowoczesnymi urzgdzeniami stosowanymi w gastronomii.
a) Zastosowanie i wykorzystanie funkcji piecdw konwekcyjno-parowych
b) Dobdr i uzasadnienie zastosowania okreslonego urzadzenia rozdrabniajgcego

* miksery reczne

» mieszarki spiralne i planetarne

» krajalnice
» rozdrabniarki do jarzyn
= wilki

=  roboty wieloczynnosSciowe

= maszynki do rozbijania miesa
¢) Zastosowanie chtodziarek szokowych, bemardw i podgrzewaczy w gastronomii
d) Dobdr odpowiedniego rodzaju obrébki termicznej w zaleznosci od przygotowanej potrawy
e) Dziatanie i zastosowanie zmywarek gastronomicznych

= zmywarki podblatowe

= zmywarki kapturowe

= zmywarki do mycia termosow, garnkow, akcesoriow piekarniczych

* wyparzacze do naczyn

Wskazowki do realizacji:
Praca z kucharzem lub szefem kuchni oparta na poréwnaniu zasadnosSci wykorzystania danego sprzetu
na bazie tego samego produktu.

3. Organizacja ustug gastronomicznych.
a) Organizacja przyjec
» sporzadzanie oferty zgodnie z zyczeniami i wymaganiami konsumenta
= kalkulowanie menu w réznych kategoriach cenowych
= ustalanie warunkdéw umowy (forma ptatnosci i zadatku )
* dostosowanie aranzacji wnetrza i stoldw do charakteru przyjecia
* monitoring i kontrola realizacji zamdwienia.
b) Organizacja przyjecia amerykanskiego (mieszanego)
= planowanie bufetu, asortymentu potraw
* aranzacja wnetrz; komponowanie ustawienia stotéw i pomocnikdw kelnerskich
» zarzadzanie i organizacja pracy wspotpracownikéw
» rozwigzywanie sytuacji problemowych
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c) Catering komercyjny
= Wykonanie oferty organizacyjnej pod katem oczekiwan konsumenta
= Kalkulacja cenowa zaméwienia
» Sporzadzanie listy wyposazenia
-stoly, krzesta, namioty
-bielizna stotowa—zgodnie a forma przyjecia
-planowanie i dobdr zastawy stotowej
-planowanie sprzetu technicznego

Wskazowki do realizacji:

Praca z technologiem, menadzerem (osobg przyjmujacg zamdwienia), przyjmowanie zamoéwien zgodnie
z z procedurami stosowanymi w zakfadzie. Proponowanie menu, omawianie ustug dodatkowych.
Tworzenie kalkulacji przy wykorzystaniu programéw komputerowych stosowanych w zaktadzie.
Organizowanie i koordynowanie pracy zespotu pracownikéw obstugi przyjecia.

4. Obstuga konsumenta.
a) Przygotowanie Sali dla konsumentéw
* Nalezy zwrdci¢ uwage na rozne sposoby ustawienia stotow, rézne typy nakryé, dobor potraw,
nakry¢ i dekoracji w zaleznosci od rodzaju i charakteru positku ($niadania, obiady, kolacje)
b) Przygotowanie karty menu
= okresowe
= okolicznosciowe
= jlustrowane
= dla dzieci
= karty win i wédek
¢) Obstuga konsumenta
* Przyjmowanie i przekazywanie zaméwien do kuchni (realizacja zamdwien)
= Stosowanie réznych technik (stylow obstugi) podawania potraw i napojow
- serwis talerzowy (zwany niemieckim)
- metoda angielska,
- metoda francuska,
- metoda rosyjska
= Bonowanie za pomocg:
- kasy fiskalnej
- ekranéw dotykowych (systemy komputerowe np. GASTRO POS )
- przenosnych kas (portale terminals)
» Formy ptatnosci :
- realizacja ptatnosci gotdwkowe
- realizacja ptatnosci bezgotéwkowej

Wskazowki do realizacji:
Temat powinien by¢ zrealizowany przy wspotpracy z szefem kelnerdw lub kierownikiem restauracji.

5. Organizacja i prowadzenie zywienia w przedsiebiorstwie gastronomicznym.

a) Zasady uktadania jadtospisdw z wykorzystaniem programéw komputerowych.

b) Planowanie catodziennych jadtospiséw w gospodarstwie domowym i zaktadzie gastronomicznym.
* jadtospis dekadowy dla réznych grup ludnosci w placéwkach zywienia zbiorowego.
= komponowanie jadtospisow dla zaktadéw zywienia zbiorowego otwartego
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» planowanie jadtospisu na rdéznego rodzaju uroczystosci np. wesela.
¢) Modyfikacja sposobu zywienia rodziny

Wskazowki do realizacji:
Praca z dietetykiem, technologiem, szefem kuchni - osoba tworzacg jadtospisy na programach
komputerowych funkcjonujgcymi w zakfadzie.

6. Planowanie i rozliczanie produkcji.
Praca z programem komputerowym GASTRO SZEF
= prowadzenie gospodarki magazynowej
= wykonanie zapotrzebowania materiatowego
= przygotowanie kalkulacji cenowych
» analiza dokumentacji technologicznej, tworzenie i wprowadzanie nowych receptur

Wskazowki do realizacji:
Praca w dziale ksiegowosci oparta na komputerowych systemach rozliczen i ksiegowania dziatajgcych
w zakfadzie gastronomicznym.

Obowigzkiem uczestnika praktyk jest dokumentowanie przebiegu praktyki w specjalnie
przygotowanym do tego celu ,Indywidualnym Dzienniku Praktyk”.
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