DZIENNICZEK PRAKTYK
ZAWODOWYCH

ZAWOD: TECHNIK ZYWIENIA I USLUG
GASTRONOMICZNYCH 343404

Zespol Szkot Nr 1 im. Batalionow Chiopskich
95-015 Bratoszewice, PI. Staszica 14
tel.42/719-89-83; 663-308-983



I. DANE OSOBOWE DOTYCZACE PRAKTYKANTA

Miejsce odbywania praktyki............cooiiiiiiiiiii e
OPICKUN PIaKEYK ..ottt et e et e et et et e e e

nrtelefonu .........ooooii cemails Lo
termin odbywania praktyki............oooiiiii e

termin oddania dzienniczka praktyk............coooiiiiii i
(tydzien po zakonczeniu praktyk)



I1. INFORMACJE DLA PRAKTYKANTA

1. Praktyka zawodowa jest obowigzkowa dla ucznia.
2. Uzyskanie oceny negatywnej z praktyki jest rownoznaczne z nieuzyskaniem promocji do klasy
programowo wyzszej.
3. Praktykant zobowigzany jest do:
1. znajomos$ci 1 przestrzegania przepisow BHP i oraz regulaminu praktyk 1 zaktadowego
regulaminu pracy;
przestrzegania ustalonego harmonogramy godzin pracy;
rzetelnego 1 uczciwego wykonywania powierzonych obowigzkow;

prowadzenia na biezaco dzienniczka praktyk zawodowych;

o M DN

kazdego dnia odbytej praktyki nalezy w dzienniczku zapisac:

1. date, godzing rozpoczecia i zakonczenia praktyki,

2. dziat i stanowisko, na ktorym realizowana byla praktyka danego dnia,
3. rodzaj wykonywanych czynnosci w danym dniu,

4. spostrzezenia w wykonywanych czynnosci.

8. Nieobecno$¢ na praktykach musi by¢ usprawiedliwiona, a podstawa do usprawiedliwienia
jest zwolnienie lekarskie, ktore nalezy przedstawi¢ w zaktadzie pracy, a jego kserokopie dotaczy¢
do dzienniczka praktyk. Nieobecnos¢ na praktykach musi by¢ odrobiona.

9. Po ukonczeniu praktyki kazdy uczen jest oceniany. Ocena uwzglednia wiadomosci

1 umiejetnosci, jakie uczen nabyl w czasie odbywania praktyki zawodowej.
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I11. PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ

Program praktyki zawodowej dla klasy 111 Technikum Zywienia i Ustug
gastronomicznych
Numer zawodu: 343404 Nr programu: 3P/TZ/19-20
Czas trwania 4 tygodnie (120 godzin)

1. Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego. Funkcjonalno$¢ pomieszczen, urzadzenia,
sprzet i aparatura kontrolno-pomiarowa w zaktadzie gastronomicznym.

Uczen powinien:

e wskazac dziaty i pomieszczenia w zaktadzie gastronomicznym

e wskazac drogi komunikacyjne w zaktadzie gastronomicznym

e rozpoznac pomieszczenia zaktadu gastronomicznego po roli jakg petnig

e zapobiegac krzyzowaniu sie drég surowca, pétproduktu i wyrobu gotowego
w procesie produkcji

e zastosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony
srodowiska

e rozrdzniac urzadzenia, sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang
w zaktadzie gastronomicznym

e odczytywaé wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej w zaktadzie gastronomicznym

2. Praktyczne zastosowanie przepisow i procedur obowigzujgcych w zaktadzie gastronomicznym.

Uczen powinien:

e stosowac sie do instruktazu stanowiskowego

e zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan kucharza
na réznych stanowiskach pracy

e organizowac stanowisko pracy zgodnie z obowigzujagcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

e stosowac systemy zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia

e zastosowac zasade bezwzglednego zapoznania sie z instrukcjg obstugi przed pierwszym
uruchomieniem urzgdzenia

e przestrzegac zasad ruchu jednokierunkowego personelu, surowcéw, wyrobow i odpadéw w
zaktadzie gastronomicznym

e przestrzegaciwdraza¢ w praktyce reguty i procedury przyjete w zaktadzie

e ponosi¢ odpowiedzialnos$¢ za wykonywane czynnosci

e wspotpracowac w zespole i stosowac zasady komunikacji interpersonalnej

3. Magazynowanie srodkéw zywnosci w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Uczen powinien:
e przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe zgodnie z procedurami
i instrukcjami systemdw zarzadzania jakoscig i bezpieczerstwem zdrowotnym zywnosci
e okresli¢ magazyny wystepujgce w zaktadzie gastronomicznym
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dobierac i przestrzega¢ warunki do przechowywania zywnosci

wskazac rodzaj magazynu w zaktadzie gastronomicznym do przechowywania okreslonego
srodka zywnosci

rozrdzniac sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg, stosowang w magazynach

okreslié¢ sposdb postepowania ze srodkiem zywnosci, w ktdrym zaszty zmiany podczas
przechowywania

odczytywad wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w magazynach

4. Obrobka wstepna surowcow spozywczych — przygotowywanie pétproduktéw w warunkach zaktadu

gastronomicznego.

Uczen powinien:

rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane do przeprowadzania obrébki wstepnej
zywnosci
wykonywac obrébke wstepng brudng i czystg recznie oraz z wykorzystaniem urzadzen

5. Obrébka cieplna surowcéw i pétproduktéw w produkcji gastronomicznej oraz wykanczanie potraw.

Uczen powinien:

dobiera¢ metody i techniki sporzadzania potraw i napojow

stosowac receptury gastronomiczne w przyrzgdzaniu potraw i napojow,
dobierac surowce i pétprodukty do sporzgdzania potraw i napojow,

oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i potprodukty,

rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespoty

zastosowac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze zgodnie z ich
przeznaczeniem

zastosowac zasady racjonalnego wykorzystywania surowcéw

zastosowac zasady oceny organoleptycznej

sporzadzac potrawy z wykorzystaniem réznych rodzajéw obrdbki cieplnej
sporzadzac potrawy z wykorzystaniem nowoczesnych obrébek cieplnych
doprawiac potrawy i napoje w warunkach zakfadu

6. Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Uczen powinien:

dobra¢ urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji potraw w warunkach zaktadu

dobra¢ zastawe stotowg do sporzadzanej potrawy

zastosowac zasady utrzymania czystosci zastawy stotowej do ekspedycji potraw

oceniac jakos$¢ sporzgdzonych potraw

porcjowac, dekorowac potrawy, stosujgc powtarzalnos¢, zgodnie z ustalonym wzorcem porgcji
przyktadowej potrawy lub zestawu potraw

wykonywac czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek
kontrolnych,
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7. Zasady zmywania i utrzymania czystosci naczyn stotowych i kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym.

8.

Uczen powinien:

rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany do zmywania i utrzymania czystosci
naczyn stotowych i kuchennych w zaktadzie gastronomicznym

obstugiwaé maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany do zmywania i utrzymania czystosci
naczyn stotowych i kuchennych w zaktadzie gastronomicznym

dbac o urzadzenia i sprzet stosowany do zmywania i utrzymania czystosci naczyn stotowych i
kuchennych w zaktadzie gastronomicznym

Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce. Dziatalnos¢ promocyjna
i reklamowa zaktadu gastronomicznego.

Uczen powinien:

zidentyfikowac sposoby zaopatrzenia zaktadéw gastronomicznych w surowce

i towary handlowe

okresli¢ mozliwosci wspodtpracy z innymi przedsiebiorstwami gastronomicznymi
rozrézniac rodzaje promocji w gastronomii

poznac rodzaje narzedzi promocji stosowane w zaktadzie gastronomicznym
rozrézniac srodki reklamy w zaktadach gastronomicznych
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IV. WYKAZ REALIZOWANYCH CZYNNOSCI PODCZAS ODBYWANIA PRAKTYKI

ZAWODOWEJ
Czas
Data Wykonywane czynnosci Spostrzezenia pracy Podpis
Dzial / stanowisko (od — do) | zakladowego
Ilosé opiekuna
godzin praktyk
Czas
Data Wykonywane czynnosci Spostrzezenia pracy Podpis
Dzial / stanowisko (od — do) | zakladowego
Ilosé opiekuna
godzin praktyk




Czas

Data Wykonywane czynnoSci Spostrzezenia pracy Podpis
Dzial / stanowisko (od — do) | zakladowego
Ilosé opiekuna
godzin praktyk
Czas
Data Wykonywane czynnosci Spostrzezenia pracy Podpis
Dzial / stanowisko (od — do) | zakladowego
Ilosé opiekuna
godzin praktyk




V. OBECNOSC UCZNIA NA PRAKTYCE

TERMIN ROZPOCZECIA PRAKTYKI ..,
TERMIN ZAKONCZENIA PRAKTYKL.......uiiiiiiiiiii e
Tygodnie Poniedzialek Witorek Sroda Czwartek Piatek
Data |Ilos¢ | Data | Ilos¢ Data | Ilos¢ Data | Ilos¢ | Data | Ilos¢
godzin godzin godzin godzin godzin
I
I
I
v
1. Prosze wpisa¢ datg oraz ilo$¢ zrealizowanych godzin praktyk przez ucznia

w danym dniu

2. W przypadku nieobecnosci ucznia w danym dniu na praktyce prosz¢ dany dzien zaznaczy¢
znakiem X.

3. Stwierdza sig¢, ze uczen zgodnie z planem zrealizowat........................ godzin praktyk

4. Uczen nie odbyt z powodu nieobecnosci.........ccvvvviviiiiiiiiiiiaiinann... godzin praktyk.

zostaly one odpracowane w dniach...............ooiiiii i

Podpis Zakladowego Opiekuna Praktyk
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V. ZADANIA DO REALIZACJI W FORMIE PISEMNEJ W DZIENNICZKU PRAKTYKI

ZAWODOWEJ

1. Na podstawie wstgpnego szkolenia bhp przeprowadzonego

w zakladzie gastronomicznym uzupetnij wraz z opiekunem praktyk

zamieszczong ponizej tabele:

Pkt.

0 — 4 pkt.

Najwazniejsze przepisy bhp obowiazujace:

Stan higieniczno-
sanitarny zaktadu

Pracownik Produkcja i ekspedycja

Maszyny i urzadzenia

( 0 pkt- uczen nie wymienit przepiséw bhp obowiqzujgcych w zaktadzie gastronomicznym, 1 pkt- uczer wymienit przepisy
bhp dotyczqce jednego z rodzajow przepisow, 2pkt- uczen uzupetnit 2 kolumny przepisow bhp, 3pkt uczen uzupetnit 3
kolumny, 4 pkt uczenn wymienit i opisat wszystkie przepisy bhp)
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Pkt.

2. Wymien zagrozenia wypadkowe wystepujace w gastronomii.

0 — 2 pkt.

Lp.  Zagrozenia: Dziatania zapobiegawcze:

(0 pkt- uczen nie wymienit zagrozen wypadkowych i dziatan zapobiegawczych, 1pkt- wymienit tylko zagrozenia, 2pkt-
wymienit zagrozenia i dzialania zapobiegawcze)

3. Wskaz choroby zawodowe , ktore moga wystapi¢ u 0sob pracujacych Pt

w gastronomii.

( Opkt- uczen nie wymienit chorob zawodowych, 1 pkt- uczen wymienit niektore choroby zawodowe, 2pkt uczen wymienit
wszystkie i kKrétko scharakteryzowat choroby zawodowe pracownikéw gastronomii)
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Pkt.
4. Wyjasnij jak zorganizowac stanowisko pracy podczas sporzadzania
potraw oraz w zmywalni naczyn kuchennych i stotowych.
0 — 2 pkt.

(0 pkt- uczen nie opisat zasad organizacji pracy na poszczegolnych stanowiskach pracy, 1pkt- uczen opisat zasady
organizacji pracy na poszczegolnych stanowiskach czesciowo, 2 pkt- uczen wymienit i scharakteryzowat zasady
organizacji pracy podczas sporzgdzania potraw oraz w zmywalni naczyn kuchennych i stolowych)

5. Omow zakres §wiadczonych ustug przez zaktad gastronomiczny. Jakie formy promocji oraz

srodki reklamy stosuje si¢ w zaktadzie. Pkt.
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(0 pkt- uczen nie omowit zakresu Swiadczonych ustug przez zaktad gastronomiczny, 1pkt- uczen czesciowo wymienit
ustugi swiadczone przez zaklad gastronomiczny, 2pkt uczen wymienit i krotko opisal ustugi swiadczone przez zaklad, 3pkt-
uczen wymienil i krotko scharakteryzowat ustugi Swiadczone przez zaktad gastronomiczny, podat formy promocji i Srodki

reklamy)

PKt.

6. Wymien i scharakteryzuj pomieszczenia zaktadu gastronomicznego: socjalne, produkcyjne,
administracyjne i handlowe. Wyjasnij co to jest uktad funkcjonalny pomieszczen.

0 — 4 pkt.

( 0 pkt uczen nie udzielit odpowiedzi na w/w pytanie. 2 pkt uczen czesciowo wymienit WIW pomieszczenia i je opisal, 4pkt
uczen w sposob wyczerpujgcy opisal w/w pomieszczenia oraz wyjasnit co to jest uktad funkcjonalny pomieszczen)

7. Omow wyposazenie zaktadu gastronomicznego oraz jego wtasciwe uzytkowanie.

Pkt.

0 — 2 pkt.

Rodzaj urzadzenia lub sprzetu

Zastosowanie

Na czym polega wlasciwe
uzytkowanie danego urzadzenia
lub sprzetu
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(0 pkt- uczen nie wymienit podstawowego wyposazenia zaktadu gastronomicznego, jego zastosowania oraz zasad
uzytkowania, 1pkt- uczen wymienit wyposazenie zaktadu, ale nie opisal jego zastosowania, zasad jego uzytkowania,
2 pkt- uczern wymienit, okreslit zastosowanie i zasady uzytkowania urzqdzen stosowanych z zaktadzie gastronomicznym)

8. Omow zasady oceny organoleptycznej potraw. Pkt.




(0 pkt- uczen nie omowit zasad oceny organoleptycznej potraw, 1- uczen czesciowo omowit zasady oceny
organoleptycznej, 2 pkt- uczen w sposob wyczerpujgcy oméwit zasady oceny organoleptycznej).

9. Wskaz cel i zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania
prébek kontrolnych zywnosci.

(0 pkt- uczen nie udzielit odpowiedzi na to pytanie, 1 pkt- uczen wskazat cel albo zasady pobierania, zabezpieczania i
przechowywania probek, 2 pkt- uczen catkowicie odpowiedzial na w/w pytanie)

Pkt.
10. Wymien rodzaje magazyndéw i warunki jakie powinny spetnia¢ oraz jakie
produkty mozna w nich przechowywac.

03 pkt.

Rodzaj magazynu | Zastosowanie( jakie produkty | Warunki jakie muszg by¢ zachowane dla
sa w nim przechowywane) magazynu
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( 0 pkt uczen nie udzielil odpowiedzi na w/w pytanie, 1 pkt- uczen wymienil tylko rodzaje magazynow, 2 pkt- uczen
wymienit rodzaje magazynow oraz wskazat na produkty jakie mogg by¢ w nich przechowywane, 3 pkt uczen dodatkowo
wskazal warunki jakie musza by¢ zachowane w poszczegolnych magazynach) Pkt.

11. Jakie warunki powinny by¢ spetnione w magazynie produktow suchych?



(0 pkt- uczen nie wymienit warunkow jakie powinny by¢ spetnione w magazynie produktow suchych, 1 pkt- uczen okreslit
tylko czesciowo te warunki, 2 pkt uczen opisal wszystkie warunki jakie powinny by¢ zachowane w w/w magazynie)

12. Jakie warunki powinny by¢ spetnione w magazynie chtodniczym?

(0 pkt- uczen nie wymienit warunkow jakie powinny by¢ spetnione w magazynie chtodniczym, 1 pkt- uczen okreslit tylko
czesciowo te warunki, 2 pkt uczen opisal wszystkie warunki jakie powinny by¢é zachowane w w/w magazynie)

Pkt.

13. Wyjasnij na czym polega racjonalne wykorzystanie surowcow.

(0 pkt- uczen nie wyjasnit na czym polega racjonalne wykorzystanie surowcéw, 1 pkt- uczen udzielit odpowiedzi na w/w
pytanie czesciowo, 2 pkt — uczen omowit najwazniejsze zasady racjonalnego wykorzystania surowcow)

14.  Jakich zasad nalezy przestrzega¢ podczas obrobki wstgpnej, aby warto$é Pkt.
odzywcza produktu byta odpowiednia?
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(0 pkt- uczen nie wymienit podstawowych zasad obrobki wstepnej, 1 pkt- uczen czesciowo udzielit odpowiedzi na pytanie,
2 pkt- uczen okreslit wszystkie najwazniejsze zasady obrébki wstepnej surowcow)

Pkt.
15. Jakich zasad nalezy przestrzegac¢ podczas obrobki cieplnej, aby wartos¢

odzywcza produktu byta odpowiednia

( 0 pkt- uczen nie wymienit podstawowych zasad obrébki cieplnej, 1 pkt- uczern czesciowo udzielit odpowiedzi na pytanie,
2 pkt- uczen okreslit wszystkie najwazniejsze zasady obrobki cieplnej)
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Pkt.

16. Jak nalezy gotowac poszczegolne rodzaje warzyw, aby zachowacé
ich warto$¢ odzywcza? 0 — 2 pkt.

Rodzaj warzyw Sposdb obrobki cieplnej

Zabarwione karotenem i inne korzeniowe
(np. marchew)

Kapustne

Straczkowe suche

Zabarwione chlorofilem

Zabarwione antocyjanami

Zabarwione betalainami

(0 pkt- uczen nie opisat sposobu obrobki cieplnej zadnego z warzyw, 1 pkt- uczen opisat sposob gotowania czesci warzyw
( co najmniej polowe), 2 pkt- uczen opisal sposéb gotowania wszystkich rodzajow warzyw.



17. Jakie urzadzania do obrobki termicznej znajdujg si¢ w zaktadzie gastronomicznym,

wymien 1 krétko oméw zastosowanie.

20

Pkt.

0 — 2 pkt.

Lp.

Nazwa urzadzenia

Zastosowanie

(0 pkt- uczen nie udzielit odpowiedzi na w/w pytanie, 1 pkt- uczenr wymienit tylko urzqdzenia, 2 pkt- uczen wymienit
urzqdzenia i opisal ich zastosowanie)

Pkt.
18. Jakie potrawy 1 napoje nauczyles/as si¢ sporzadzac podczas praktyki zawodowej,
podaj sposéb ich wykonania oraz ekspedycji. 0 — 10 pkt.
Lp. Nazwa potrawy:  Sktadniki: Sposob wykonania: Ekspedycja
potrawy
1
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10

11

12

(0 pkt- uczen nie opisat sposobu wykonania zZadnej potrawy, 5 pkt- uczen opisat kilka potraw- uzupetnit potowe tabeli, 10
pkt- uczen w sposéb wyczerpujgcy udzielit odpowiedzi na w/w pytanie, uzupeinit calq tabelg)
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NOTATKI
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VI. ZASWIADCZENIE O ODBYCIU PRAKTYKI
( uzupelnia zaklad pracy)

(nazwa i adres zakladu )

ZASWIAACZA SI€, Z& UCZ. . envventett et et et et et et et e et et et e et et e te et eeeaneenens

Program praktyk zostat:

- zrealizowany w cato$ci*/

- nie zrealizowano punktunr .................... */

W czasie praktyk z powierzonych obowigzkdéw uczen wywigzywat si¢: celujaco, bardzo dobrze,
dobrze, dostatecznie, dopuszczajaco, niedostatecznie */.

Uzasadnienie oceny celujace;j

Pieczec i podpis

*/ whasciwe podkresli¢
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VIl. OCENA UCZNIA PO ODBYCIU PRAKTYK ZAWODOWYCH
( uzupehia szkola)

Kryteria oceny dzienniczka praktyk

Ocena Ilo$¢ punktow
100 % celujacy 50
od 99% do 90% bardzo dobry 49-45
od 89% do 80% dobry 44-40
od 79% do 65% dostateczny 39-32
od 64% do 50% dopuszczajacy 31-25
49 % i ponizej niedostateczny 24

Laczna ilo$¢ uzyskanych punktow Ocena za dzienniczek Podpis oceniajacego
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IX. OCENA UCZNIA PO ODBYCIU PRAKTYK ZAWODOWYCH
(wypelnia Szkota)

Ocena z praktyk zawodowych jest $rednig arytmetyczng z oceny zaktadu pracy, w ktéorym uczen
odbywal praktyke, oceny za prowadzong dokumentacj¢ - dzienniczek praktyk oraz oceny
z rozmowy przeprowadzonej z czlonkami Komisji do zaliczenia praktyk zawodowych.
Warunkiem uzyskania pozytywnej oceny koncowej jest uzyskanie oceny minimum dopuszczajace]
w kazdym z ww. obszarow.

Imi¢ i nazwisko ucznia

ocena za odpowiedzi udzielone podczas rozmowy z Komisja do zliczania praktyk
ZAWOAOWYCH: Lot

OCENA Z PRAKTYKI ZAWODOWED ...t

PODPISY KOMISJI:

PRZEWODNOCZACY : .

CZEONKOWIE: ... e



