DZIENNICZEK PRAKTYK
ZAWODOWYCH

ZAWOD: TECHNIK ORGANIZACJI USLUG
GASTRONOMICZNYCH 512[03]

tel.42/719-89-83 fax 42/719-66-77

Zespol Szkot Nr 1 im. Batalionow Chiopskich
95-015 Bratoszewice, Pl. Staszica 14
e-mail:zslbratoszewice@szkoly.lodz.pl



Specjalizacja

Rok szkolny

I. DANE OSOBOWE DOTYCZACE PRAKTYKANTA

Miejsce odbywania praktyki.............oiiiiii i

OPICKUN PIakEyK ...

nr telefonu ..

termin 0dbywania praktyKi...........o.ouiiiiiiii e

termin oddania dzienniczka praktyk............ccooiiiiiiiiiii e
(tydzien po zakonczeniu praktyk)



II. ZASWIADCZENIE O ODBYCIU PRAKTYKI

(nazwa i adres zaktadu )

ZASWIAACZA SIQ, Z&€ UCZ. ..ttt ettt ettt et et et e e et

Program praktyk zostat:

- zrealizowany w cato$ci*/

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

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

Pieczg¢ i podpis

*/ whasciwe podkresli¢

I11. OCENA UCZNIA PO ODBYCIU PRAKTYK ZAWODOWYCH

1. OCENA OPIEKUNA: ...\ttt e e e e
2. Ocena przez szkole:
» ocena za dzienniczek: ... .. ...,
¥ 0ocena za OdPOWICAZ: ....vinriniiei ettt et

PRAKTYKE ZALICZONO NA OCENE:



IV. ZASADY PROWADZENIA DZIENNICZKA PRAKTYK

|. Kazdy praktykant zobowiazany jest do prowadzenia dzienniczka praktyk zawodowych.

2.Planowanie, prowadzenie i kontrolowanie prac w gospodarstwie, jest szczegdlnie wazne w
procesie ksztatcenia zawodowego, dlatego praktykant powinien interesowac si¢ i zajmowac tymi
wszystkimi pracami.

3. Praktykant musi umie¢ objasni¢ co zapisat w dzienniczku.

4. Tygodniowe sprawozdania zapisane w dzienniczku praktyk zawodowych uczen przedstawia
opiekunowi do zatwierdzenia.

5.Dzienniczek podlega ocenie. Prawidtowe jego prowadzenie jest warunkiem zaliczenia praktyk i
dopuszczenia do egzaminu z przygotowania zawodowego.

6.Dzienniczek nalezy prowadzi¢ na biezaco. Wglad do dzienniczka praktyk zawodowych maja:

przyjmujacy na praktyke - opiekun oraz przedstawiciele szkoty
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Program
Praktyki zawodowej dla klasy III Technikum Organizacji Ustug Gastronomicznych
Nr programu 512[03]/T-5, SP/MEN/1999.12.20
czas trwania tygodnie 4 tygodnie (160 godzin)

1. Zapoznanie z przepisami bhp, ppoz. oraz higieniczno-sanitarnymi obowiazujacymi
w zakladzie gastronomicznym.
Uczen potrafi:

- wymieni¢ przepisy bhp i ppoz. obowiazujace w zaktadzie

- omoOwic¢ regulamin pracy

- scharakteryzowaé wymogi higieniczno-sanitarne obowiazujace w zaktadach
gastronomicznych

- pracowac zgodnie z obowiazujacymi przepisami bhp 1 ppoz

- oceni¢ stan bezpieczenstwa i higieny w zaktadzie

2. Charakterystyka zakladu szkoleniowego
Uczen potrafi:
- omowic¢ uktad funkcjonalno- przestrzenny zaktadu gastronomicznego
- okresli¢ zakres $wiadczonych ustug w zakladzie gastronomicznym

- charakteryzowac¢ tok produkcji w zaktadzie
- przedstawi¢ schemat organizacyjny zakladu gastronomicznego
- omowic¢ funkcje 1 obowiazki na poszczegdlnych stanowiskach pracy w zaktadzie

3. Sala konsumpcyjna i obstuga gosci
Uczen potrafi:

- aranzowac salg konsumpcyjna zgodnie z zaleceniem i charakterem przyjgcia

- obstugiwa¢ konsumenta zgodnie z obowiazujacymi zasadami

- dobiera¢ odpowiedni serwis obstugi do charakteru przyjecia

- wlasciwie powitaé gosci, zaproponowac ofert¢ handlowa oraz przyja¢ zamowienie
- wlasciwie przygotowac pomocnika kelnerskiego

- przygotowac potrawy przy stoliku gosci

- rozwiazywac trudne sytuacje w pracy kelnera

- charakteryzowac system rozliczen kelnerskich

- utrzymywac porzadek na stanowisku pracy

4. Kuchnia
Uczen potrafi:

- scharakteryzowac¢ karty menu obowiazujace w zaktadzie

- przygotowywac kartg menu oraz kalkulacjg potraw 1 napojow

- sporzadza¢ menu na przyjgcia okoliczno$ciowe oraz spotkania firmowe

- prawidtowo magazynowac surowce, potprodukty i wyroby gotowe

- przygotowac stanowisko pracy oraz organizowac pracg w poszczeg6olnych dziatach
produkcyjnych zaktadu

- stosowa¢ odpowiednie metody obrobki wstepnej brudnej 1 czyste;j

- organizowac pracg w zmywali naczyn stotowych i kuchennych

-okresli¢ zasady 1 stosowac je w praktyce wlasciwego mycia naczyn
stotowych 1 kuchennych

- utrzymywac porzadek w dziale produkcyjnym i magazynowym



Bar
Uczen potrafi:
- organizowa¢ miejsce pracy barmana
- sporzadza¢ napoje mieszane i korzystaé z receptur

Dzial sprzedazy

Uczen potrafi:
- sporzadza¢ ofertg handlowa dostosowana do potrzeb gosci
- stosowa¢ odpowiednie formy promoc;ji i reklamy
- zawiera¢ umowy z klientami

Dzial finansowo- ksiggowy

Uczen potrafi:
- charakteryzowac¢ wybrane zagadnienia prawa pracy
- charakteryzowa¢ dokumentacj¢ finansowo-ksiggowa



V. PRZEPISY BHP, PPOZ ORAZ HIGIENICZNO-SANITARNE OBOWIAZUJACE
W ZAKLADZIE GASTRONOMICZNYM.

1. Na podstawie wstepnego szkolenia bhp przeprowadzonego w zaktadzie gastronomicznym
uzupelnij wraz z opiekunem praktyk zamieszczona ponizej tabele:

Najwazniejsze przepisy bhp obowigzujace:

Stan higieniczno- Pracownik Produkcja i ekspedycja |Maszyny i urzadzenia
sanitarny zakladu




2. Podaj najwazniejsze zagrozenia dla bezpieczenstwa zycia i zdrowia pracownikow gastronomii
oraz wskaz dzialania zapobiegawcze.

Lp. |Zagrozenia: Dziatania zapobiegawcze:

3. Ocen stan higieniczno - sanitarny zakladu gastronomicznego



VI. CHARAKTERYSTYKA ZAKLADU SZKOLENIOWEGO.

1. Ocen wraz z opiekunem praktyk, czy uktad funkcjonalny pomieszczen zaktadu
gastronomicznego jest wlasciwy.

2. Dziatalno$¢ zaktadow gastronomicznych obejmuje nastepujace ustugi §wiadczone na
rzecz konsumentow:
- podstawowe- zywieniowe
- kulturalno- rozrywkowe
- uzupelniajace
Ocen jaka dziatalno$¢ prowadzi zaktad gastronomiczny, w ktorym odbywasz praktyke zawodowa.



3. Podaj schemat organizacyjny zaktadu.
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4. Omow tok produkcji w zaktadzie.

5. Podaj obowiazki pracownikéw na poszczegolnych stanowiskach:
a) dziat administracyjno- gospodarczy

- KIErOWNIK ZaKIaAU. . . .o

b)dzial produkcyjny

- teChNOLOZ ZYWICIIA. ...ttt e e



¢) dzial ustugowy

m KIBIOWNIK SAIE. oo

VII. SALA KONSUMPCYJNA | OBSLUGA GOSCI
1. Wyjas$nij, jakie znaczenie ma prawidtowe ustawienie stolow w sali konsumenckiej?
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2. Jakiej szerokosci przejscia sa wymagane w sali konsumenckiej?

4. Obserwuj przebieg obstugi gosci przez kelnera, postaraj si¢ zapisa¢ najwazniejsze
wskazowki:
- powitanie 1 zajmowanie miejsc przez gosci:
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- przyjmowanie zamowienia (doradzanie przy wyborze potraw i napojow, zapisywanie zamowienia)

- obstuga gosci zgodnie z obowiazujacymi zasadami
*wymien kolejno$¢ podawania potraw i napojow
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* kolejno$¢ obstugi gosci w zamknigtym gronie
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- pozegnanie gosci

6. Wyjasnij w jakich sytuacjach stosujemy nastgpujace metody obstugi goscia serwis francuski,
rosyjski, niemiecki i angielski oraz bufetowy.



7. Na podstawie obserwacji pracy kelneréw podaj przyktad trudnej sytuacji i sposobu jej
rozwiazania.
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8. Okresl w jaki sposdb prowadzony jest system rozliczen kelnerskich w zaktadzie
gastronomicznym.

9. Jakie wyposazenie powinno znajdowaé si¢ w pomocniku kelnerskim? Podaj zasadnos$¢ jego
stosowania.

Vill. KUCHNIA

1. Jaki jest cel planowania zakupoéw surowcoOw?



2. Na podstawie wtasnych obserwacji opracuj ogolne zasady przechowywania surowcow,
pOtproduktow i wyrobow gotowych.

3. Wymien jakie magazyny znajduja si¢ w zakladzie gastronomicznym, co jest w nich
przechowywane. Ocen czy ten sposob jest wlasciwy.
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4. Jakie czynnosci wykonasz w przygotowalni I?



7. Jakie metody obrobki wstepnej brudnej i czystej sa stosowane w zaktadzie gastronomicznym,
w ktorym odbywasz praktyke zawodowa? Oméw najwazniejsze zasady postgpowania
podczas obrébki wstepne;.
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9.Jakie potrawy nauczyte$/as si¢ sporzadza¢ podczas praktyki zawodowej, podaj sposob ich
wykonania.

Nazwa potrawy: Sktadniki: Sposob wykonania:
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10. Wyjasnij w jaki sposob w zaktadzie gastronomicznym kalkulowana jest cena potrawy 1
napoju w karcie menu.
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IX. BAR

1. Jakie napoje w barze sporzadzates$/tas? Podaj sposob ich wykonania i serwowania.
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X. DZIAL SPRZEDAZY

1. Wyjasnij zasady rozmow handlowych podczas organizacji przyje¢ okoliczno$ciowych lub
spotkan biznesowych (jakie informacje nalezy uzyskac przy wstepnych rozmowach, jak
nalezy prowadzi¢ rozmowg, jakie wzory dokumentéw moga by¢ pomocne podczas
spotkania).
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XI. DZIAL FINANSOWO-KSIEGOWY

1. Wymien podstawowe prawa i obowiazki pracownika.
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XIl. TYGODNOWE SPRAWOZDANIE Z PRAKTYKI

Tydzienod .............cooooiiiiii, dO v

Godziny pracy

Dzien Wykonane prace

poniedziatek

wtorek

sroda

czwartek

piatek

sobota

niedziela

Whioski:

1. Ktére prace wykonane przez ciebie byty najciekawsze i dlaczego?
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XIl. TYGODNOWE SPRAWOZDANIE Z PRAKTYKI

Tydzienod .............oocvviiiiiiiiiiii. dO o

Godziny pracy

Dzien Wykonane prace

poniedziatek

wtorek

sroda

czwartek

piatek

sobota

niedziela

Whnioski:

1. Ktére prace wykonane przez ciebie byty najciekawsze 1 dlaczego?
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2. Analiza wykonywanych prac
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Tydzienod .............cocoiiiiiiii dO v
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2. Analiza wykonywanych prac
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Dzien Wykonane prace
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2. Analiza wykonywanych prac



37

NOTATKI
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NOTATKI
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