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Projekt pn. Podkarpacie stawia na zawodowcéw
Wspdifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

PROGRAM NAUCZANIA PRAKTYK ZAWODOWYCH DLA UCZNIOW
W ZAWODZIE: TECHNIK ANALITYK

l. Wprowadzenie

Zespot Szkot Spozywezych w Rzeszowie
Zawod: technik analityk 311[02]

Czas praktyk 5 dni (40 godzin)

Il. Szczegotowe cele ksztalcenia i wychowania

poznanie zadan i zakresu prac laboratorium diagnostyki medyczne;j,
wykorzystanie sprzetu specjalistycznego do badan laboratoryjnych,

poznanie badan mikrobiologicznych wykonywanych w laboratorium,
przeprowadzenie badari mikrobiologicznych w wybranych prébach,

wykorzystanie metod chromatograficznych do badan analitycznych,
przestrzeganie zasad bhp, ppoz i ochrony $rodowiska.

R

lll. Materiat nauczania

Dzien 1

Zapoznanie z celami i zadaniami laboratorium diagnostyki medycznej. Poznanie
zakresu badan oraz zagrozen. Zasady pobierania i przechowywania prébek. Metody
badan mikrobiologicznych. Poznanie przepiséw bhp w laboratorium
mikrobiologicznym.

Dzien 2

Poznanie rodzajow laboratoriéw. Wybor jednego i okreslenie jego zadan,
wyposazenia w sprzet specjalistyczny. Przeznaczenie i wykorzystanie sprzetu do
badan. Analiza produktéw z zastosowaniem mikroskopu i innego sprzetu
badawczego. Przestrzeganie zasad bhp.

Dzien 3, 4

Rodzaje badari mikrobiologicznych. Przygotowanie podt6z hodowlanych,
odczynnikéw i sprzetu do badar mikrobiologicznych. Wykonanie badan
mikrobiologicznych prébek ocenianych w laboratorium. Odczytanie i interpretacja
wynikow badan oraz poréwnanie z norma.

Dzien 5
Rodzaje chromatografii. Przygotowanie prébek do badan chromatograficznych.
Wykonanie pomiaréw. Interpretacja otrzymanych wynikéw, poréwnanie z norma.



IV. Uwagi o realizacji

Celem praktyki jest nabycie i poszerzenie umiejetnosci praktycznych uczniéw w
rzeczywistych warunkach pracy. Proponowanym zaktadem do odbywania praktyk
zawodowych, spetniajgcym wszystkie wymagania bedg wojewodzkie stacje
sanitarno-epidemiologiczne, ktére posiadajg réznego rodzaju laboratoria badawcze i
sprzet specjalistyczny.

Na poczatku praktyk nalezy zapoznaé ucznia z zasadami bhp obowigzujgcymi w
zaktadzie pracy a nastepnie przedstawi¢ rodzaje laboratoriéw funkcjonujacych w
danym przedsiebiorstwie.

Szczegoblng uwage nalezy zwrécié na pobieranie prébek do badan, przeprowadzenie
badan mikrobiologicznych i chromatograficznych. Kazde zadanie praktyczne
powierzone uczniowi powinno by¢ poprzedzone pokazem przeprowadzonym przez
instruktora. Podczas pracy w laboratorium nalezy zapoznaé ucznia z regulaminem,
obowigzujacymi przepisami, aparatura i sprzetem laboratoryjnym, a takze z rodzajem
i zakresem wykonywanych analiz laboratoryjnych.

W czasie praktyki nalezy rozwija¢ u ucznia poczucie odpowiedzialnos$ci za jakos¢
wykonywanej pracy oraz ksztattowac takie postawy jak: uczciwo$é, sumienno$é i
zaangazowanie w wykonywanie zadan zawodowych.

Uczniowie powinni prowadzi¢ dzienniczki praktyk, w ktérych codziennie bedg
wpisywac liczbe przepracowanych godzin, stanowisko pracy, zakres wykonywanych
czynno$ci oraz spostrzezenia wynikajgce z realizacji zadan.

Podczas odbywania praktyk uczniowie powinni stosowaé odziez ochronng i $rodki
ochrony indywidualnej.

V. Opis zatozonych osiggnie¢ ucznia.
W wyniku realizacji programu praktyk uczen powinien umiec:
- omowi¢ zakres prac laboratoryjnych,
- postugiwac sie sprzetem i urzgdzeniami do badan,
- pobieraé prébki do analiz,
- wykonywaé podstawowe badania mikrobiologiczne i chromatograficzne,
- interpretowac¢ wyniki analiz.
Osiagniecia ucznia nalezy sprawdza¢ na podstawie obserwac;ji:
e dziatan podejmowanych w celu wykonania zadania,
e planowania stanowiska pracy,
e prowadzenia badan analitycznych w okreslonych warunkach,
e sposobu interpretacji wynikéw badan.
Stopien osiggania efektéw pracy ucznia bedzie mozna okresli¢ na podstawie karty
oceny ucznia, ktérg na koniec praktyki wypetnia opiekun.



Karta oceny osiggnie¢ ucznia

CZA8 PrakYK «vox ivssnumas nsonmssnensasassssmmmane

imie i nazwisko ucznia

Ocena osiggnie¢

Osiggniecia zawodowe bardzo
dobra dobra przecietna | staba

- organizacja stanowiska pracy

- postugiwanie sie normami

- wykonanie zleconych zadan

- interpretacja wynikow badan

- przestrzeganie przepiséw bhp i
ppoz.

Postawa ucznia

- odpowiedzialno$¢é

- Zaangazowanie w pracy

- precyzja wykonywanych analiz

- wspétpraca w grupie

Podpis opiekuna praktyk




VL. Propozycje metod sprawdzania i oceny osiagnigé edukacyjnych ucznia.
Sprawdzanie i ocenianie osiggnige¢ ucznia powinno odbywaé sie przez caty okres
realizacji programu praktyk. )

Osiagnigcia nalezy sprawdzaé na podstawie obserwacji pracy ucznia podczas
wykonywania zadan na réznych stanowiskach pracy. Kontrole poprawno$ci
wykonania zadan nalezy przeprowadzaé w trakcie i po jego wykonaniu.

Ocena powinna uwzglednia¢ w szczegélnosci:

- nabycie wiedzy i umiejetnosci,

- przestrzeganie dyscypliny pracy,

-systematyczno$¢ w pracy

- samodzielno$¢ w pracy

- jako$¢ wykonywanej pracy

- przestrzeganie przepiséw bezpieczerstwa i higieny pracy

- Zaangazowanie

Metody i kryteria oceny ustala opiekun praktyk w oparciu o zadanie zlecone do
realizacji w trakcie trwania praktyk. Ocena powinna by¢ wpisana w opinii praktykanta
wedtug skali od 1 (niedostateczny) do 6 (celujacy).

Zaliczenie praktyki powinno by¢ potwierdzone w dzienniczku praktyk prowadzonym
przez osobe uczestniczaca w praktyce zawodowe;.
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Projekt pn. Podkarpacie stawia na zawodowcow
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PROGRAM NAUCZANIA PRAKTYK ZAWODOWYCH DLA UCZNIOW

ZSZ W ZAWODZIE CUKIERNIK

|. Wprowadzenie

Zespot Szkét spozywezych w Rzeszowie
Zasadnicza Szkota Zawodowa — cukiernik 741[01]
Czas praktyk — 5 dni (40 godzin)

Il. Szczegotowe cele ksztalcenia i wychowania
W wyniku procesu nauczania praktykant powinien poznac:
1. organizacje pracy zaktadu, wyposazenie zaktadu w maszyny i urzadzenia,
rodzaje asortymentu produkcji.
proces produkcji mas czekoladowych,
rodzaje wyrobéw wytwarzanych z czekolady.
surowce i dodatki stosowane do produkcji lodow,
proces produkcji lodow,
ocene lodéw pod wzgledem organoleptycznym,
proces technologiczny produkcji masy karmelowej,
. sposoby dekoracji wyrobow masg karmelowa.
Ponadto praktyka zawodowa powinna przyczyni¢ sig do uksztattowania u ucznia:
o Poczucie odpowiedzialno$ci za pracg wtasna,
o Umiejetnos¢ wspodipracy w grupie,
o Dyscypline pracy i punktualno$¢.

O NGO R WN

Ill. Materiat nauczania

Dzien 1

Poznanie organizacji pracy w zaktadzie, rozmieszczenia poszczegolnych dziatow
produkcyjnych i pomocniczych, wyposazenie zaktadu w maszyny i urzadzenia,
rodzaje asortymentu produkcji. Przeszkolenie ucznibw z zakresu bhp na
poszczegdinych stanowiskach pracy, wyposazenie w odziez ochronna.

Dzien 2

Poznanie sposobu produkcji masy czekoladowej, temperowanie czekolady metoda
mechaniczng, wykorzystanie mas czekoladowych do produkcji réznego rodzaju
wyrobéw cukierniczych. Sposoby dekoracji ciast i tortow czekolada, Ozdoby
czekoladowe. Przestrzeganie przepiséw bhp.

Dzien 3

Zapoznanie z procesem produkcji lodéw. Dobieranie surowcoéw do mieszanki
lodowej. Przygotowanie urzadzen do produkcji, prowadzenie poszczegolnych etapow
produkcji, kontrola parametréw produkcji. Ocena organoleptyczna lodow.
Przestrzeganie zasad dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej.



Dzien 4

Poznanie sposobu wytwarzania masy karmelowej. Dobieranie substancji smakowo-
zapachowych. Ugniatanie i przecigganie masy karmelowej. Formowanie masy.
Wytwarzanie elementéw dekoracyjnych z karmelu. Ocena jako$ci wyrobow.

Dzien 5

Wytwarzanie ozddéb dekoracyjnych z masy karmelowej i czekolady. Dekorowanie
wyrobow ciastkarskich. Nowe trendy w dekoracji wyrobéw ciastkarskich i
cukierniczych.

IV. Uwagi o realizacji

Celem realizacji programu jest umozliwienie uczniowi zdobycia nowych umiejetnosci
zawodowych oraz poszerzenie i doskonalenie juz zdobytych w rzeczywistych
warunkach pracy.

Przy wyborze zaktadu cukierniczego, w ktérym uczniowie beda odbywaé praktyke
zawodowa, nalezy bra¢ pod uwage profil produkcji zaktadu (produkcje lodéw,
wykorzystanie mas czekoladowych, wyréb ozdéb z karmelu), nowoczesne
wyposazenie techniczne oraz funkcjonowanie w zakfadzie systemu HACCP.
Harmonogram praktyk powinien uwzglednia¢ wszystkie zagadnienia zawarte w
programie. Istnieje mozliwoéé zastgpienia elementow dekoracyjnych np. mas
czekoladowych na marcepan lub inny produkt. Produkcje lodéw mozna w
wyjatkowych wypadkach zastgpié procesem produkcyjnym innych deserow.

Przed rozpoczeciem praktyki nalezy zapozna¢ uczniéw z regulaminem pracy,
wyposazeniem zaktadu, urzadzeniem hal produkcyjnych oraz pomieszczen dziatdw
pomocniczych. Na okreslonych stanowiskach roboczych uczen powinien zostac
przeszkolony i zapoznany z zasadami bhp i ppoz.

Praktyka powinna odbywa¢ sig pod Scistym nadzorem opiekuna — instruktora. Kazde
zadanie praktyczne powierzone uczniowi do wykonania powinno by¢ poprzedzone
instruktazem potaczonym z pokazem. Podczas wykonywania zadar opiekun
powinien obserwowag pracg ucznia, udziela¢ wskazowek, a takze dokonywac analizy
popetnionych btedow.

W czasie odbywania praktyk nalezy rozwijac u uczniéw poczucie odpowiedzialnosci
za jako$¢ wykonywanej pracy oraz ksztattowaé postawy takie jak: doktadnosé,
sumiennosé, uczciwosé i zaangazowanie w wykonywaniu zadan praktycznych.
Uczniowie powinni prowadzi¢ dzienniczki praktyk, w ktérych codziennie bedg
dokonywaé zapiséw dotyczacych stanowiska pracy, godzin pracy, zakresu
wykonywanych oraz spostrzezen z realizacji zadan zawodowych. Opiekun praktyk
potwierdza w dzienniczku praktyk wykonywanie zadan i liczbe godzin.

Podczas odbywania praktyk uczniowie powinni stosowaé odziez ochronng i srodki
ochrony indywidualnej.

V. Opis zalozonych osiagnig¢ ucznia:

W wyniku realizacji programu praktyk uczen powinien umiec:
Scharakteryzowa¢ profil produkcji danego zaktadu,

Omowié etapy produkcji lodow,

Ocenié organoleptycznie dany produkt,

Wykona¢ przynajmniej dwie ozdoby z czekolady i masy karmelowej,
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Karta oceny osiggnie¢ ucznia

CZa8 Praktyk cuvssssusans summmsmnsaon srosasises

imie i nazwisko ucznia

Ocena osiggnieé

Osiggniecia zawodowe bardzo
dobra dobra przecietna | staba

- organizacja stanowiska pracy

- wykonywanie czynnosci
technologicznych produkc;ji

- obstuga i konserwacja urzadzen

- wykonywanie 0zdob z masy
czekoladowej i karmelowe;j

- przestrzeganie przepiséw bhp i
ppoz.

Postawa ucznia

- odpowiedzialnosé

- zaangazowanie w pracy

- punktualnosé

- wspotpraca w grupie

Podpis opiekuna praktyk




VI. Propozycje metod sprawdzania i oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznia

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw powinno dostarczy¢
informacji o zakresie i stopniu realizacji celéw okreslonych w programie praktyk.
Umiejetnosci uczniéw okreslone w poszczegdlnych celach ksztatcenia nalezy
sprawdzi¢ w trakcie obserwacji pracy podczas wykonywania zadan praktycznych.
Obserwujgc czynno$ci ucznia podczas wykonywania zadan, szczegdlng uwage
nalezy zwréci¢ na:

- organizacje stanowiska pracy,

- wykonywanie czynnosci technologicznych zwigzanych z produkcjg wyrobu zgodnie
z systemem jakosci,

- obstuge, mycie i konserwacje maszyn i urzadzen stosowanych w produkcii,

- przestrzeganie zasad bhp i ppoz podczas wykonywania zadan.

Ocena powinna uwzgledniaé w szczegoélnosci:

- nabycie wiedzy i umiejetnosci,

- przestrzeganie dyscypliny pracy,

-systematycznos¢ w pracy

- samodzielnos¢ w pracy

- jakos¢ wykonywanej pracy

- przestrzeganie przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy

- zaangazowanie

Metody i kryteria oceny ustala opiekun praktyk w oparciu o zadanie zlecone do
realizacji w trakcie trwania praktyk. Ocena powinna by¢ wpisana w opinii praktykanta
wedtug skali od 1 (niedostateczny) do 6 (celujgcy).

Zaliczenie praktyki powinno by¢ potwierdzone w dzienniczku praktyk prowadzonym
przez osobe uczestniczaca w praktyce zawodowe;.
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Projekt pn. Podkarpacie stawia na zawodowcow

wspdbtfinansowany przez Uni¢ Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

I. WPROWADZENIE

Szkota
Zawod

. Zespot Szkoét Spozywezych w Rzeszowie

: Kucharz

Symbol zawodu: 512 [02]

Liczba

godzin: 5dni * 8 godzin = 40 godzin.

Il. SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA | WYCHOWANIA

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do
wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1. Przechowywanie zywnosci

Uczen:

2. Spo

Uczen:

ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

klasyfikuje zywno$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej i przydatnoéci kulinarnej;

przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci;

dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci,

rozréznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
dobiera metody utrwalania zywnosci;

rozrdznia urzgdzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych;
uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnos$ci.

rzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

okreséla role funkcjonalnego ukfadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu
gastronomicznego;

rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci;

stosuje receptury gastronomiczne;
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rozroznia metody i techniki sporzadzania potraw i napojoéw;

dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

sporzadza pétprodukty oraz potrawy i napoje;

przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;

rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnos$ci podczas sporzadzania potraw
i napojow;

rozréznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;
uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;
ocenia organoleptycznie zywno$é;

dobiera zastawe stotowa do ekspedycji potraw i napojow;

porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje.

3) organizowanie produkcji gastronomicznej;

Uczen:

ksztaftuje optymalne warunki pracy;

planuje i organizuje prace;

utrzymuje porzadek i czysto$¢ na stanowisku pracy;

organizuje stanowiska i miejsca pracy w warunkach typowych i nietypowych:
przestrzega przepiséw sanitarnych, bezpieczerstwa i higieny pracy oraz

przeciwpozarowych obowigzujacych w zaktadach zywienia zbiorowego.

4) przygotowanie i ekspedycja potraw kuchni regionalnej:

Uczen:

* zna podstawowe surowce, przyprawy i potrawy kuchni polskiej i kuchni
regionalnej;

sporzadza wybrane potrawy kuchni regionalnej:

stosuje normatywy surowcéw i potraw;

korzysta z ziot i przypraw;

przeprowadza oceng organoleptyczna sporzadzonych potraw;
odpowiednio podaje sporzadzone potrawy.

5) Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:

przestrzega zasad kultury i etyki;
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jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan:;

przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

jest otwarty na zmiany;

potrafi radzi¢ sobie ze stresem:;

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe:
przestrzega tajemnicy zawodowej;

potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania:
wspotpracuje w zespole.

lll. Materiat nauczania — praktyki zawodowe

1. Planowanie positkéw w zaktadzie zywienia zbiorowego.
2. Sporzgdzanie potraw i napojéw.
3. Sporzadzanie potraw i napojéw regionalnych w zaktadzie zywienia zbiorowego.

Dzien 1:

Planowanie positkow

Uczen:

1) stosuje zasady prawidtowego i nowoczesnego zywienia,

2) oblicza warto$¢ energetyczng i odzywcza potraw,

3) wiasciwie przechowuje surowce, potprodukty i gotowe potrawy,

4) wtasciwie przechowuje napoje,

5) stosuje zasady prawidtowego planowania i zestawiania positkéw, uktada menu,

Dzien 2,3:

2. Sporzadzanie potraw i napojéw

Uczen:

1) przygotowuje stanowiska pracy zgodnie z obowigzujacymi wymogami;
2) dokonuje obrébki wstepne;j i cieplnej surowcow;

5) stosuje w technologii gastronomicznej tluszcze spozywcze;
6) sporzadza potrawy z warzyw, owocow i grzybow;

7) sporzadza potrawy z jaj, mleka i jego przetwordw;

8) sporzadza potrawy z maki i kasz;

9) przygotowuje potrawy z migsa i dziczyzny;

10) wykorzystuje w produkcji gastronomicznej ryby:

11) sporzadza potrawy z drobiu i dzikiego ptactwa:

12) sporzgdza ciasta i desery;

13) sporzadza zupy, sosy, satatki, suréwki i przystawki.

Dzien 4,5
3. Sporzadzanie potraw i napojéw regionalnych w zakladzie Zywienia
zbiorowego.
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Uczen:

1) korzysta z zi6t i przypraw;

2) porcjuje, wykaricza i dekoruje potrawy z uwzglednieniem tradycji regionu;
3)przygotowuje  potrawy kuchni regionalnej z wykorzystaniem surowcow
ekologicznych;

4) przygotowuje potrawy, napoje i desery na przyjecia okoliczno$ciowe:

5) tworzy i zapisuje receptury potraw i napojow;

6) ocenia organoleptycznie zywnosg;

7) przygotowuje potrawy dietetyczne i wegetarianskie;

8) tworzy oferte kulinarng w oparciu o analize oczekiwar konsumenta.

IV. SPOSOBY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA | WYCHOWANIA
(UWAGI O REALIZACJI)

W toku realizacji celéw ksztatcenia nalezy przede wszystkim wyksztatcié

umiejgtnosci zwigzane z nowoczesnym Zzywieniem czlowieka, konieczno$cia
utrzymywania czystosci i porzadku na stanowisku pracy, planowaniem,
przygotowaniem i podawaniem potraw kuchni staropolskiej i kuchni regionalnej oraz
wykorzystaniem w produkcji potraw zywnosci ekologiczne;.

Praktyka powinna przygotowa¢ uczniéw do samodzielnej pracy, ksztattowaé
poczucie odpowiedzialnoéci za jako$¢ potraw, sposob i organizacje wykonania
zadan.

Przed rozpoczeciem praktyki nalezy zapoznaé ucznidéw z przepisami bhp, systemami
zapewnienia jakosci obowigzujgcymi w zaktadzie, jak rowniez z prawami i
obowigzkami pracownikow.

Opiekun powinien doktadnie zna¢ harmonogram praktyk, oraz oczekiwania szkoty w
zakresie ksztattowania umiejetnosci praktycznych w zawodzie kucharz.

Kazde zadanie praktyczne powinno by¢ wczesniej poprzedzone instruktazem
potgczonym z pokazem.

Uczniowie powinni prowadzi¢ na biezaco dziennik praktyk, w ktérym bedg zapisywaé
wykonywane danego dnia zadania, uwagi i spostrzezenia.

Opiekun stazu potwierdza w dzienniku wykonanie zadan i ilo§¢ przepracowanych
godzin.

V. Opis zatozonych osiagnie¢ ucznia.

Uczen powinien naby¢ umiejetnosci praktyczne w zakresie planowania i
przygotowania roznorodnych potraw kuchni staropolskiej i regionalnej, zna¢ warto$é
odzywczg i zdrowotng zywnosci ekologicznej, umie¢ przygotowaé potrawy w sposéb
zabezpieczajgcy zywno$¢ przed stratg sktadnikéw odzywczych.
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Efektem odbytej praktyki powinna by¢é samodzielna praca dotyczaca
przygotowywania wybranych potraw migsnych, ryb, deseréw jak rowniez prawidtowe
podanie i charakterystyczna regionalna dekoracja potrawy.

Warunkiem zaliczenia praktyki jest prowadzenie dziennika praktyk, pozytywna opinia
opiekuna oraz karta umiejetnosci — efektow ksztatcenia.

Karta oceny osiggnie¢ ucznia

imig i nazwisko ucznia

czas praktyk .......coceririiiririiiiinnininn

Osiagniecia zawodowe

Ocena osiggnieé

bardzo
dobra

dobra przecietna | staba

- organizacja stanowiska pracy

- planowanie positkow,

- dokonuje obrébki wstepnej

i cieplnej surowcow

- przygotowuje potrawy z miesa

i dziczyzny,

- korzysta z zi6t i przypraw,

- przygotowuje potrawy kuchni
regionalnej z wykorzystaniem

surowcow ekologicznych

Postawa ucznia

- odpowiedzialnos¢

- zaangazowanie w pracy

- punktualnosé

- wspoétpraca w grupie

Podpis opiekuna praktyk




UNIA EUROPEJSKA * ¥
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI | «  »
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCH FUNDUSZ SPOLECZNY Thna®

Projekt pn. Podkarpacie stawia na zawodowcéw

wspotfinansowany przez Uni¢ Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

VI. Propozycje metod sprawdzania i oceny osiagnieé edukacyjnych
ucznia

Sprawdzanie i ocenianie osiggnig¢ edukacyjnych uczniéw powinno dostarczyé
informacji o zakresie i stopniu realizacji celéw okreslonych w programie
praktyki zawodowej. Ocenianie powinno odbywac sie na podstawie kryteriow
przedstawionych w pierwszym dniu praktyki.

Ocena powinna uwzglednia¢ w szczeg6lnosci:

- nabycie wiedzy i umiejetnosci,

- przestrzeganie dyscypliny pracy,

-systematyczno$¢ w pracy

- samodzielno$¢ w pracy

- jako$¢ wykonywanej pracy

- przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy

- Zzaangazowanie

Metody i kryteria oceny ustala opiekun praktyk w oparciu o zadanie zlecone do
realizacji w trakcie trwania praktyk. Ocena powinna by¢ wpisana w opinii praktykanta
wedtug skali od 1 (niedostateczny) do 6 (celujacy).

Zaliczenie praktyki powinno by¢ potwierdzone w dzienniczku praktyk prowadzonym
przez osobe uczestniczacg w praktyce zawodowej.
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PROGRAM PRAKTYK

TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH
343404

Dyrektor
Zespotu Szkdt Sp ':}/2(74/57: im. T. Rylskiego

/ ‘e ?
mgr inz, Aleksandra WANIC
ZAtWISTAZIL: < sasiis sinis timiinsnesnsonereses
Podpis dyrektora szkoly
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. Wprowadzenie
Szkota: Zespot Szkot Spozywezych w Rzeszowie
Zawod: technik zywienia i ustug gastronomicznych
Liczba dni 5; liczba godzin: 8 x 5 = 40

Il. Cele ksztatcenia w zawodzie:
e Ocena jakosci zywnosci oraz jej przechowywania;
e Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojéw;

lll. Materiat nauczania
Sporzadzanie potraw i napojow

1. Oceni€ zywno$¢ biorgc pod uwage kryteria: funkcjonalnosci, ceny, zgodnoséci
z potrzebami, bezpieczenstwa zdrowotnego, braku zanieczyszczen
fizycznych, zgodnosci ze standardem jakos$ci;

2. Dobrac sposéb przechowywania do okreslonego $rodka zywnosci;

3. Wskazac rodzaj magazynu w zaktadzie gastronomicznym do przechowywania

okreslonego srodka zywnosci;

Wskaza¢ mozliwosci zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci;

. Wskaza¢ zastosowanie urzadzen cze$ci magazynowej zaktadu

gastronomicznego;

Obstuzy¢ urzadzenia do przechowywania zywnosci;

Sporzadzi¢ potrawe lub napdj na podstawie receptury;

Dobra¢ metodg i technike do wykonywania okreslonej potrawy lub napoju;

Wybra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju;

10 Zaplanowac¢ etapy sporzgdzania potraw i napojow lub potproduktow;

11.Zorganizowa¢ stanowiska pracy do poszczegélnych etapéw sporzgdzania
potraw, napojow lub pétproduktéw;

12.Zastosowac zasady doprawiania potraw i napojow;

13.Zastosowac zasady zabezpieczania potraw i napojéw do momentu ekspedyciji;

14.Dobra¢ przyprawy do okreslonej potrawy lub napoju;

15.0ceni¢ organoleptycznie potrawy i napoje oraz zastosowaé dziatania
korygujace w razie gdy ocena jest negatywna;

16.Zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i napoje stosownie do okreslonej wielko$ci
porcji;

17.Zastosowac przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw lub
napojow;

18.0kresli¢ sposéb monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami;

19.Zastosowac odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych
punktow kontroli podczas wykonywania zadan zawodowych.

b

DN D
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Uwagi o realizaciji

Praktyka ma na celu doskonalenie umiejetnosci praktycznych, ktére sg
niezbedne w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Przed rozpoczeciem zaje¢, opiekun praktyk oraz przedstawiciel przedsiebiorstwa
powinien wspoélnie opracowac¢ harmonogram praktyk.

W trakcie realizacji praktyki nalezy zapoznac¢ uczniéw z przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, przepisami sanitarno-epidemiologicznymi, ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska, a takze przypomnie¢ zasady udzielania pierwszej pomocy
osobom poszkodowanym. Nalezy réwniez uswiadomié¢ uczniom  skutki
nieprzestrzegania przepisow.

Podczas odbywania praktyki uczen powinien zapoznaé sie z funkcjonowaniem
zaktadu gastronomicznego w warunkach gospodarki rynkowej, a takze zaakceptowac
ustugowy charakter zawodu zwigzany z zaspokajaniem potrzeb gosci.

W trakcie realizacji praktyki uczniowie powinni obserwowaé czynnosci zawodowe
pracownikéw, nastepnie wykonywaé¢ zadania zawodowe pod kierunkiem instruktora,
a w dalszej czesci praktyki, po uzyskania doswiadczenia zawodowego, uczniowie
mogg samodzielnie realizowa¢ powierzone im zadania na okreslonym stanowisku
pracy.

Uczniowie majg obowigzek prowadzenia dzienniczka praktyk, w ktorym powinni
zapisywa¢ informacje dotyczace stanowiska pracy praktykanta, zakres
wykonywanych czynnosci, godziny praktyk oraz wtasne wnioski. Zapisy dokonane w
dzienniczku praktyk powinny byé sprawdzone i potwierdzone podpisem i imienng
pieczatkg osoby odpowiedzialnej za realizacje programu praktyk.

Nad przebiegiem praktyki i realizacjg programu czuwa opiekun praktyki, ktory
dokonuje oceny umiejetnosci opanowanych przez uczniéw podczas catego okresu
realizacji programu praktyki.

Sprawdzanie umiejetnosci uczniébw powinno odbywac sie na podstawie obserwacji
ich pracy — sposobu wykonywania polecen i zadan zawodowych.

W procesie oceniania nalezy zwréci¢ szczegbing uwage na:

e Kulture osobistg i zawodowg ucznia,

e Komunikatywno$¢ i zyczliwos¢ w stosunku do gosci oraz
wspotpracownikow,
Zdyscyplinowanie i organizacje wtasnej pracy,
Pracowito$¢, rzetelnos¢ wykonywania powierzonych zadan,
Zaangazowanie w wykonywang prace,
Umiejetno$¢ wspétpracy w zespole.
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Po zakonczeniu praktyki opiekun praktyk zobowigzany jest do wystawienia oceny
koricowej zgodnie z obowigzujgca skalg;
Celujacy - cel
Bardzo dobry — bdb
Dobry — db
Dostateczny — dst
Dopuszczajgcy — dop
Niedostateczny — ndst.
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PROGRAM PRAKTYKI

Technik eksploatacji portow i terminali 333106

Opracowanie: Wydziat Edukacji Urzgdu Miasta Rzeszowa
Recenzent: Wydziat Edukacji Urzgdu Miasta Rzeszowa
Dyrektor
Zespotu Szkot .S'yzu’\i_t/f;rz;/c!' im. T. Rylskieg
/)

P ’/ //C; ).',v’:",

Podpis dyrektora szkoty



UNIA EUROPEJSKA it
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY G

*
*

)E KAPITAL LUDZKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

Projekt pn. Podkarpacie stawia na zawodowcéw
wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

I.  WPROWADZENIE

Szkota: Zespot Szkot Spozywezych w Rzeszowie
Zawod: Technik Eksploatacji Portéw i Terminali
Symbol zawodu: 333106

Liczba godzin: 5 dni x 8 godzin- 40 godzin

II. SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA
I WYCHOWANIA

Cel glowny:
Doskonalenie umiejetnosci i poszerzenie wiedzy zdobytej w szkole poprzez
odbycie dodatkowego stazu w przedsiebiorstwie logistycznym.

Szczegolowe cele ksztalcenia
W wyniku zorganizowanego procesu nauczania uczef powinien byé
przygotowany do wykonywania nastgpujacych zadan zawodowych:

- planowania i wykonywania prac zwigzanych z magazynowaniem i
przechowywaniem towarow,

- organizowania prac zwigzanych z eksploatacja $rodkow transportu i obstuga
poszczegblnych urzadzen,

- rodzaje dokumentacji technicznej w magazynie,

- przepisy prawa dotyczace sktadowania i przechowywania towarow,

- przepisy prawa dotyczace obstugi urzadzen przetadunkowych i
magazynowych,

- ustugi w zakresie obstugi tadunkéw i towardw,

- programy wykorzystywane w pracach przetadunkowo-magazynowych,

- urzadzenia stuzace do identyfikacji tadunkéw,

- programy wykorzystywane w gospodarce magazynowej,

- wymagania techniczne bedace podstawa dopuszczenia $rodkow transportu do
ruchu,

- klasyfikacja urzadzen transportu bliskiego ze wzgledu na rozwigzania
konstrukcyjne oraz ich przeznaczenie,
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- rodzaje dokumentacji eksploatacyjnej urzadzen transportu bliskiego,
- systemy transportu fadunkdéw w przedsigbiorstwach logistycznych,

III MATERIAL NAUCZANIA

- struktura organizacyjna przedsiebiorstwa logistycznego,
- regulamin pracy w przedsigbiorstwie logistycznym,

- Wyposazenie magazynow w przedsiebiorstwie,

- przepisy o dyscyplinie pracy,

- warsztat pracy pracownikow zatrudnionych w przedsiebiorstwie,
- regulaminy i instrukcje obstugi urzgdzen,

- instrukcje do ¢wiczen, karty pracy uczniow,
- komputer z dostgpem do Internetu, urzadzenia biurowe, urzadzenia
multimedialne,

- znaki BHP, PPOZ, piktogramy, instrukcje BHP i PPOZ,

PODZIAL. MATERIALU NAUCZANIA

Liczba
Lp. | Dzialy programowe proponowanych
dni realizacji
1. | Zasady BHP i PPOZ w magazynie. 1
2. | Przepisy i normy dotyczace magazynowania. 1
3. | Wykorzystywanie przestrzeni magazynowe;. 1
4 Stosowanie oprogramowania wspomagajacego |
" | gospodarke magazynows.
5 Bezpieczenstwo i higiena pracy w eksploatacji $srodkéw 1
" | transportu.
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IV SPOSOBY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA
I WYCHOWANIA

Program praktyki obejmuje zagadnienia zwigzane z nabywaniem umiejetnosci
zawodowych na réznych stanowiskach pracy w rzeczywistych warunkach
w przedsigbiorstwie logistycznym. Praktyka zawodowa ma przyblizyé zasady
funkcjonowania nowoczesnego przedsiebiorstwa logistycznego. Uczniowie
powinni pracowa¢ na indywidualnych stanowiskach pracy i realizowaé zadania
zawodowe w poszczegélnych dziatach, aby poznaé realne warunki pracy w
przedsigbiorstwie logistycznym.

W czasie praktyki uczniowie powinni réwniez podejmowaé si¢ wykonywania
zadan, podczas ktorych beda mogli zapoznaé sie¢ z planami przedsiebiorstwa,
sprawozdawczoscig, analiza ekonomiczng oraz dziatalnoscig marketingows.
Uczniowie powinni prowadzi¢ dzienniczek praktyk, w ktorych bedg dokonywagé
zapisy z kazdego dnia stazu dotyczacych stanowiska pracy, godzin pracy,
zakresu wykonywanych czynnosci, oraz spostrzezen z realizacji zadan
zawodowych. Opiekun praktyk potwierdza w dzienniczku wykonywanie zadan
i liczbe przepracowanych godzin.
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Karta oceny osiagnie¢é¢ ucznia

cevsesccatcsnscsntssentsensccnnseesssCZAS PraktyKi cocvviinnieinneinnennnenennnenns

Imi¢ i nazwisko ucznia

Osiagniecia zawodowe

Ocena osiggniegc¢

Bardzo
dobra

dobra przecietna

staba

Zasady BHP i PPOZ w magazynie.

Przepisy i normy dotyczace
magazynowania.

Wykorzystywanie przestrzeni
magazynowe;j.

Stosowanie oprogramowania
wspomagajacego gospodarke
magazynowsa.

Bezpieczenstwo i higiena pracy w
eksploatacji srodkdw transportu.

Postawa ucznia

Kultura osobista.

Pracowitosc.

Punktualnosé.

Wspodlpraca w grupie.

............................................................

Podpis opiekuna praktyk.




