                                                                                                                                                   ZAŁĄCZNIK NR 4a

  PROGRAM    PRAKTYKI ZAWODOWEJ Technik żywienia i usług gastronomicznych
Realizowanej w ramach programu POWER
„Odkrywamy możliwości zawodowe w Portugalii”
Cel ogólny realizacji programu praktyki zawodowej:  
                                                              kształtowanie umiejętności praktycznych w zawodzie technik żywienia i usług gastronomicznych a także  

                                                               cech niezbędnych w  pracy w tym zawodzie, jak: samodzielność, aktywność, kultura pracy, języka i 

                                                              zachowania, komunikatywność, odpowiedzialność  umiejętność współdziałania w zespole a także 
                                                               umiejętności społecznych pozwalających na aktywne  poruszanie się po rynku pracy
Miejsce realizacji: Kuchnia restauracji – Lizbona- Portugalia
Przed przystąpieniem do realizacji programu należy: - przedstawić organizację zajęć

                                                                                     - zapoznać uczniów z regulaminem

                                                                                     - udzielić instruktażu w zakresie bhp

                                                                                     - udzielić instruktażu na stanowisku pracy

                                                                                     - przeprowadzić diagnozę kompetencji i kwalifikacji uczestnika praktyki zawodowej
Zalecenia do realizacji programu: - czynności  wykonywać samodzielnie lub w niewielkich zespołach

                                                       - czynności wykonywać  pod kierunkiem opiekuna 
                                                       - realizację każdego zadania należy poprzedzić instruktażem wstępnym oraz pokazem wykonywania                                

                                                          określonych czynności  

                                                       -  należy uwzględnić czas na realizację zadań trudniejszych do wykonania

                                                       - należy wykorzystać umiejętności i wiedzę uczniów zdobytą w czasie nauki w szkole
Propozycje metod oceniania praktykantów: - oceniać należy umiejętności praktyczne i ich przyrost w czasie trwania praktyki
                                                              - osiągnięcia uczniów należy oceniać na podstawie obserwacji wykonywanych zadań praktycznych

                                                              - obserwacja wykonywanych zadań powinna być 
                                                                 systematyczna  
                                                              - ocena poprawności wykonania zadania powinna być przeprowadzana w trakcie i po zakończeniu zadania

	Lp.
	Tematyka zajęć 
	Szczegółowe cele

Praktykant  powinien:
	Wykonywane czynności
	Certyfikowane umiejętności

	1.
	Zapoznanie się ze struktura organizacyjna zakładu i jego układem funkcjonalnym. Szkolenie BHP
	- znać i stosować  i stosować obowiązujący regulamin i przepisy bhp

- znać strukturę organizacyjną zakładu

- znać układ funkcjonalny zakładu
	- odbycie szkolenia bhp i instruktażu stanowiskowego

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	

	2.
	Zakres obowiązków personelu restauracji i sposób dokumentowania pracy 
	- znać zakres obowiązków personelu restauracji

-  znać sposób dokumentowania  pracy personelu restauracji
	- stosowanie zakresu obowiązków na poszczególnych stanowiskach i ich dokumentowanie
- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	

	3.
	Planowanie jadłospisów dla gości 
	- planować jadłospisy dla gości 

- znać zasady planowania jadłospisów 
	- układanie jadłospisów dla gości 

- kontrolowanie jakości żywienia

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Planowanie i rozliczanie produkcji gastronomicznej

	4.
	Sporządzanie zapotrzebowania surowcowego. 
	- sporządzać zapotrzebowanie surowcowe do sporządzania potraw

- znać programy komputerowe służące do planowania produkcji
	- sporządzanie zapotrzebowania na surowce

- obsługa programów komputerowych  służących do planowania produkcji

- obserwacja pracy osoby sporządzającej zapotrzebowanie

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Planowanie i rozliczanie produkcji gastronomicznej

	5.
	Magazynowanie surowców i przechowywanie potraw.
	- znać pomieszczenia magazynowe i parametry przechowywania poszczególnych surowców

- znać zasady przechowywania gotowych potraw
	- czynności porządkowe w magazynach

- kontrola parametrów przechowywania surowców i potraw

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Systemy zapewnienia bezpieczeństwa higienicznego

produkcji żywności

	Podsumowanie tygodnia praktyki zawodowej – analiza realizacji celów, analiza wykonywanych zadań praktycznych

	6.
	Produkcja posiłków- obróbka wstępna.
	- znać i stosować zasady przeprowadzania obróbki wstępnej

- stosować właściwy sprzęt do przeprowadzania obróbki wstępnej

- stosować właściwy sposób obróbki wstępnej do konkretnych surowców

- znać wpływ obróbki wstępnej na wartość odżywczą sporządzanych potraw
	- przeprowadzanie obróbki wstępnej różnych surowców

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Techniki sporządzania potraw w tym potraw kuchni portugalskiej

	7.
	Produkcja posiłków- obróbka termiczna
	- znać i stosować zasady przeprowadzania obróbki termicznej

- stosować właściwy sprzęt do przeprowadzania obróbki termicznej

- stosować właściwy sposób obróbki termicznej do konkretnych surowców

- znać wpływ obróbki termicznej na wartość odżywczą sporządzanych potraw
	- przeprowadzanie obróbki termicznej (różne rodzaje i techniki)

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Techniki sporządzania potraw w tym potraw kuchni portugalskiej

	8.
	Porcjowanie, dekorowanie i wydawanie posiłków
	- znać zasady porcjowania potraw

- znać gramaturę gotowych porcji

- znać zasady dekorowania potraw

- przeprowadzać ekspedycję potraw
	- porcjowanie gotowych potraw

- dekorowanie potraw

- ekspedycja potraw

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Techniki sporządzania potraw w tym potraw kuchni portugalskiej

	9
	Rozlicznie produkcji
	- znać zasady rozliczania produkcji w restauracji

- znać programy komputerowe służące do rozliczania produkcji
	- sporządzanie rozliczenia surowców i półproduktów

- obsługa programów komputerowych  służących do rozliczenia produkcji

- obserwacja pracy osoby rozliczającej produkcję

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Planowanie i rozliczanie produkcji gastronomicznej

	10.
	Urządzenia stanowiące wyposażenie kuchni 
	- znać zasady działania urządzeń  stanowiących wyposażenie kuchni ośrodka wczasowego

- stosować ww urządzenia do pracy w kuchni
	- obsługa urządzeń 

- wykonywanie czynności z wykorzystaniem urządzeń

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Obsługa urządzeń stosowanych w gastronomii 

	Podsumowanie tygodnia praktyki zawodowej – analiza realizacji celów, analiza wykonywanych zadań praktycznych

	11.
	Praca z recepturami sporządzania potraw
	- znać receptury sporządzania potraw w zakładzie

- pracować zgodnie z recepturami podczas sporządzania potraw
	- wykonywanie potraw w oparciu o receptury 

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Techniki sporządzania potraw w tym potraw kuchni portugalskiej

	12.
	Praca z recepturami sporządzania potraw
	- znać receptury sporządzania potraw w zakładzie

- pracować zgodnie z recepturami podczas sporządzania potraw
	- wykonywanie potraw w oparciu o receptury 

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Techniki sporządzania potraw w tym potraw kuchni portugalskiej

	13
	Czynności porządkowe w kuchni i w zmywalni naczyń. Urządzenia do mycia i wyparzania naczyń
	- znać zakres czynności porządkowych w kuchni i w zmywalni naczyń

- znać zasady działania urządzeń służących do mycia i wyparzania naczyń

- znać procedury mycia i wyparzania naczyń
	-  wykonywanie czynności porządkowych w kuchni

-   wykonywanie czynności porządkowych w zmywalni naczyń

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Obsługa urządzeń stosowanych w gastronomii

	14.
	Systemy zabezpieczenia jakości zdrowotnej żywności
	 - znać zasady systemu zabezpieczenia jakości zdrowotnej żywności

- stosować zasady systemu zabezpieczenia jakości zdrowotnej żywności
	- stosowanie zasad zabezpieczenia jakości zdrowotnej żywności

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Systemy zapewnienia bezpieczeństwa higienicznego
produkcji żywności

	15.
	Przygotowanie sali konsumenckiej  do przyjęcia gości


	- znać zakres prac stosowanych podczas przygotowania sali konsumenckiej do przyjęcia gości
	 - przygotowywanie Sali konsumenckiej do przyjęcia gości

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Zasady obsługi konsumenta

	Podsumowanie tygodnia praktyki zawodowej – analiza realizacji celów, analiza wykonywanych zadań praktycznych

	16.
	Urządzenia stanowiące wyposażenie sali konsumenckiej i bufetu
	- znać zasady działania urządzeń  stanowiących wyposażenie sali konsumenckiej i bufetu

- stosować ww urządzenia do pracy 
	- obsługa urządzeń stanowiących wyposażenie sali konsumenckiej i bufetu

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Obsługa urządzeń stosowanych w gastronomii

	17.
	Zasady obsługi gości restauracji
	- znać zasady obsługi gości w restauracji

- stosować zasady obsługi gości w restauracji
	- obsługiwanie gości stołówki

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Zasady obsługi konsumenta

	18.
	Zakres prac porządkowych w restauracji
	- znać zakres czynności porządkowych w restauracji


	- wykonywanie prac porządkowych w restauracji

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Systemy zapewnienia bezpieczeństwa higienicznego

produkcji żywności

	19.
	Organizacja dodatkowych imprez kulinarnych dla gości
	- brać udział w organizacji dodatkowych imprez okolicznościowych
	- przygotowywanie i obsługa dodatkowych imprez 

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Zasady obsługi konsumenta

	20.
	Zakończenie i posumowanie praktyki zawodowej
	
	- wypełnienie ankiety ewaluacyjnej

- zakończenie wypełniania dziennika praktyk
	


Podsumowanie i ocena praktyki zawodowej;  - opis nabytych umiejętności i zdobytego  doświadczenia
                                                                           - opinia opiekuna praktykanta
                                                                          - wypełnienie przez praktykantów ankiety ewaluacyjnej

                                                                           - certyfikacja zdobytych umiejętności         
