PRAKTYKA ZAWODOWA
PROGRAM NAUCZANIA DLA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA | USEUG GASTRONOMICZNYCH 343404
nr szkolnego zestawu programow nauczania 343404/G/ZSEH/G/2019.08.29
Opis zawodu
Nauczanie zawodu technik zywienia i uslug gastronomicznych (symbol cyfrowy zawodu: 343404) przyporzadkowany do branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej HGT), sktada si¢ z dwoch kwalifikacji wyodrgbnionych w zawodzie:
o HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
o HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Technik zywienia i ustug gastronomicznych potrafi:
— sporzadzaé receptury i kalkulacje potraw i napojow,
— sporzadza¢ rozchody magazynowe surowcow 1 kosztorysy ustug gastronomicznych,
— stosowac sprzet i aparatur¢ kontrolno-pomiarowg oraz urzadzenia do przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym,
— stosowac systemy zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,
— kontrolowa¢ procesy w produkcji gastronomicznej i je dokumentowac,
— dokonywaé oceny towaroznawczej/organoleptycznej zywnosci i rozréznia¢ metody jej utrwalania,
- dobierac i stosowac¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do proceséw technologicznych w gastronomii,
- planowac jadlospisy zgodnie z zasadami zdrowego 1 racjonalnego zywienia,
— okresla¢ przemiany sktadnikow odzywczych, zachodzacych w organizmie cztowieka,
- stosowa¢ nowoczesne techniki i metody kulinarne w sporzadzaniu potraw dietetycznych i alternatywnego sposobu Zywienia,
- planowa¢ produkcje gastronomiczng i oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce 1 potprodukty,
- sporzadzac¢ rozliczenia finansowe produkcji i sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych,
— sporzadza¢ karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych wartos$ci odzywczej potraw, alergenow 1 cen,
— zastosowacC 1 ocenia¢ dziatania zwigzane z promocja ustug gastronomicznych i cateringowych,
- stosowa¢ w pracy zasady kultury i etyki oraz komunikacji interpersonalnej,
— wykazac si¢ kreatywnoscig w dziataniach 1 otwartoscig na wiedz¢ zawodowa,
- przestrzega¢ przepisOw bezpieczefstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz wymagan ergonomii,
— udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w sytuacjach zagrozenia zdrowia 1 zycia,

- organizowac i udoskonala¢ prace zespolu oraz wykorzystywa¢ programy komputerowe w realizacji zadan.
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Miejsce realizacji praktyk zawodowych:

Szkota organizuje praktyki zawodowe u pracodawcow, zapewniajac uczniom rzeczywiste warunki pracy, wiasciwe dla nauczanych kwalifikacji. W
cyklu ksztatcenia przewiduje si¢ organizacj¢ dwoch praktyk zawodowych:

- pierwsza praktyka gastronomiczna w II klasie. Jej program jest $cisle zwigzany z realizacja tresci zawartych w kwalifikacji HGT.02. Po
uzgodnieniu z pracodawcami program praktyki powinien stanowi¢ uzupetnienie tre$ci realizowanych przez 2 lata w szkole i poglebi¢ zdobywane w
tym czasie umiej¢tnosci praktyczne;

- druga praktyka — obstuga konsumenta i organizacja imprez cateringowych w IV klasie. Musi by¢ spojna z tre$ciami i umiejetnoSciami
realizowanymi przez szkote w obszarze kwalifikacji HGT.12. Okres wspotpracy z pracodawcami powinien uczniow przygotowacé do wejscia na rynek
pracy i utatwi¢ zdanie egzaminu potwierdzajacego t¢ kwalifikacje zawodowa.

Propozycje miejsc realizacji praktyk zawodowych dla nauczanych kwalifikacji:

— restauracje wolnostojace 1 przyhotelowe,

— zaktady zywienia zbiorowego $wiadczace szeroki zakres ushug,

— inne podmioty $wiadczace ustugi gastronomiczne z obstugg kelnerska, stanowiace potencjalne miejsca zatrudnienia absolwentow szkot — majace
doswiadczenie na rynku ustug gastronomicznych, gwarantujace wysoki standard ksztatcenia praktycznego, w ktorych pracownicy posiadajg wysokie
umiejetnosci zawodowe.

Czas przeznaczony na realizacj¢ obu praktyk: 8 tygodni.

PRAKTYKA ZAWODOWA Kwalifikacja HGT.02. obejmuje zagadnienia:

1) przechowywania zywnosci,

2) produkcji potraw i napojow,

3) ekspedycji potraw i napojow.
Realizacja - kl. Il - 140 godz. (4 tygodnie)

Cele ogolne

1.Zapoznanie si¢ ze strukturg organizacyjng zakladu gastronomicznego.

2.Poznanie technologii sporzadzania potraw i napojow.

3.Wykonywanie czynnos$ci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i pomocniczych w zaktadzie gastronomicznym.
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4.Poznanie roli i zasad funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w praktyce.
5. Poznanie systemu normalizacji stosowanego w gastronomii.

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:

1) identyfikowa¢ zrodta zagrozen zdrowia, zycia i mienia oraz srodowiska w gastronomii,

2) stosowac si¢ do instrukcji obstugi poszczegolnych urzadzen i narzedzi na stanowisku,

3) przechowywac¢ surowce, potprodukty i wyroby gotowe zgodnie z procedurami i instrukcjami systemoéw zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem

zdrowotnym zywnosci,

4) wykonywac czynno$ci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem probek kontrolnych,

5) stosowac receptury gastronomiczne w przyrzadzaniu potraw i napojow,

6) dobiera¢ surowce i potprodukty do sporzadzania potraw i napojow,

7) oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i potprodukty,

8) interpretowaé wskazania przyrzadow kontrolno-pomiarowych,

9) dobiera¢ metody i techniki sporzadzania potraw i napojow,

10) dobiera¢ sprzet i naczynia do ekspedycji potraw i napojow,

11) rozroznia¢ systemy zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

12) aktualizowa¢ wiedze 1 doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

13) wspotpracowaé w zespole 1 stosowac zasady komunikacji interpersonalnej oraz formy grzecznosciowe.

MATERIAL NAUCZANIA

Dzial programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

l. Struktura
organizacyjna zakladu
gastronomicznego

1. Funkcjonalno$¢
pomieszczen, urzadzenia,
sprzgt 1 aparatura
kontrolno-pomiarowa w

— wskaza¢ dziaty i pomieszczenia mozliwe w
zakladzie gastronomicznym

—wskaza¢ drogi komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

— oceni¢ znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego dla bezpieczenstwa
pracownikow
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Wymagania programowe

Tematy jednostek
Dzial programowy metod ycjz veh Podstawowe Ponadpodstawowe
yezny Uczen potrafi: Uczen potrafi:
zakladzie —rozpozna¢ pomieszczenia zaktadu — oceni¢ znaczenie rozwigzah

gastronomicznym

gastronomicznego po roli jakg pelnig

—zapobiega¢ krzyzowaniu si¢ drog surowca,
poOtproduktu i wyrobu gotowego w
procesie produkcji

— zastosowac przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j,
ochrony srodowiska

— rozréznia¢ urzadzenia, sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowg stosowang w
zaktadzie gastronomicznym

— odczytywa¢ wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego dla bezpieczenstwa
1 jakosci produkeji

— oceni¢ znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego dla wynikow
ekonomicznych zaktadu
gastronomicznego

— poréwnywac wyniki odezytu z
obowigzujacymi parametrami

Il. Wykonywanie

czynnosci

zawodowych

na stanowiskach

produkcyjnych
zaktadach
gastronomicznych

w

1. Praktyczne zastosowanie
przepisow i procedur
obowigzujacych w
zaktadzie
gastronomicznym

— stosowac si¢ do instruktazu
stanowiskowego

— zastosowac srodki ochrony indywidualnej 1
zbiorowej podczas wykonywania zadan
kucharza na r6znych stanowiskach pracy

— organizowac stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

— stosowac systemy zarzadzania jakos$cig 1

— zastosowac zasady ergonomili,
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej 1 ochrony
srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych na stanowiskach
czgsci magazynowej zaktadu
gastronomicznego, stanowiskach do
obrobki wstepnej, termicznej, podczas
wykanczania 1 ekspedycji potraw a
takze w czasie czynnosci
porzadkowych
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Tematy jednostek

Dzial programowy metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia

— zastosowac zasade bezwzglednego
zapoznania si¢ z instrukcja obstugi przed
pierwszym uruchomieniem urzadzenia

— przestrzega¢ zasad ruchu
jednokierunkowego personelu, surowcow,
wyrobow 1 odpadéw w  zakltadzie
gastronomicznym

— przestrzegac i wdraza¢ w praktyce reguty i
procedury przyjete w zaktadzie

— ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za wykonywane
czynnosci

— wspotpracowac w zespole 1 stosowac
zasady komunikacji interpersonalnej

analizowac tresci receptur

gastronomicznych

—  zastosowac odpowiednie techniki i
metody sporzadzania potraw i
napojow w masowej produkcji w
zaktadzie gastronomicznym

— zastosowac odpowiednie procedury w
razie przekroczenia krytycznych
punktow kontroli podczas
wykonywania zadan zawodowych
kucharza

— stosowaé w praktyce normy

— planowac dziatania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan w zaktadzie
gastronomicznym

— dobiera¢ osoby do wykonania

przydzielonych zadan

2. Magazynowanie
srodkow zywnosci
w warunkach zaktadu
gastronomicznego

— okresli¢ magazyny wystepujace w
zaktadzie gastronomicznym

— dobierac i przestrzega¢ warunki do
przechowywania zywnosci

— wskazac rodzaj magazynu w zakladzie
gastronomicznym do przechowywania

— okresli¢ sposéb postgpowania ze
srodkiem zywnosci, w ktérym zaszly
zmiany podczas przechowywania

— odczytywac¢ wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej stosowanej w
magazynach
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Dzial programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

okreslonego $rodka zywnosci
rozrdzniac sprzet 1 aparature kontrolno-
pomiarows, stosowang w magazynach

3. Obrobka wstepna
surowcow spozywczych —
przygotowywanie
poOtproduktow w
warunkach zaktadu
gastronomicznego

rozrdéznia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet
stosowane do przeprowadzania obrobki
wstepnej zywnosci

wykonywac¢ obrobke wstepng brudna i
czystg recznie

rozdzieli¢ surowce do wykonania
roznych potraw 1 napojoéw w oparciu o
racjonalne przestanki technologiczne

i ekonomiczne

wykonywac¢ obrobke wstepna brudng i
czysta z wykorzystaniem urzadzen

4. Obrobka cieplna
surowcow 1 potproduktow
w produkcji
gastronomicznej oraz
wykanczanie potraw

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

zastosowac surowce, dodatki do zywnosci
| materialy pomocnicze zgodnie z ich
przeznaczeniem

zastosowac zasady racjonalnego
wykorzystywania surowcoéw

zastosowac zasady oceny organoleptycznej
sporzadza¢ potrawy z wykorzystaniem
roznych rodzajéw obrobki cieplnej

sporzadzaé potrawy z wykorzystaniem
nowoczesnych obrobek cieplnych
doprawiac potrawy i napoje w
warunkach zaktadu

5. Porcjowanie,
dekorowanie i
ekspediowanie potraw i
napojow w warunkach
zaktadu gastronomicznego

dobra¢ urzadzenia gastronomiczne do
ekspedycji potraw lub napojow w
warunkach zaktadu

dobra¢ zastawe stolowa do sporzadzane;j
potrawy lub napoju

oceniac¢ jakos$¢ sporzadzonych potraw
I napojow

porcjowac, dekorowac potrawy,
stosujac powtarzalno$¢, zgodnie z
ustalonym wzorcem porcji
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Dzial programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

zastosowac zasady utrzymania czystosci
zastawy stolowej do ekspedycji potraw i
napojow

przyktadowej potrawy lub zestawu
potraw

6. Zasady zmywania i
utrzymania czystosci
naczyn stolowych

I kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym

rozrdéznia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet
stosowany do zmywania i utrzymania
czysto$ci naczyn stotowych i kuchennych
w zakladzie gastronomicznym
obslugiwa¢ maszyny, urzadzenia i sprzet
stosowany do zmywania i utrzymania
czystosci naczyn stotowych i kuchennych
w zaktadzie gastronomicznym

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

11, Funkcjonowanie

zaktadu
gastronomicznego
praktyce.

w

1. Funkcjonowanie zaktadu
gastronomicznego w
praktyce

zidentyfikowa¢ sposoby zaopatrzenia
zakladow gastronomicznych w surowce 1
towary handlowe

okresli¢ mozliwosci wspolpracy z innymi
przedsigbiorstwami gastronomicznymi

zidentyfikowa¢ sktadniki kosztow i
przychodoéw w dzialalnosci
gospodarczej zaktadu

stosowac przepisy prawa dotyczace
prowadzenia dziatalno$ci
gospodarczej

2. Dzialalno$¢ promocyjna
i reklamowa zaktadu
gastronomicznego

rozrdznia¢ rodzaje promocji w gastronomii
poznac rodzaje narzedzi promocji
stosowane w zaktadzie gastronomicznym
rozréznia¢ $rodki reklamy w zaktadach
gastronomicznych

dobra¢ dzialania marketingowe do
prowadzonej dziatalnosci

3. Programy komputerowe
wspomagajace

okresli¢ funkcje programow
komputerowych, stosownych do

korzysta¢ z programow
komputerowych stosownych do
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i Wymagania programowe
) Tematy jednostek
Dzial programowy metodycznych Podstawowe Ponadpodstawowe
Uczen potrafi: Uczen potrafi:

wykonywanie zadan gospodarki magazynowej wraz z gospodarki magazynowej wraz z

zawodowych kontrolowaniem procesu produkcji w kontrolowaniem procesu produkcji w
zaktadzie gastronomicznym oraz zaktadzie gastronomicznym
programéw shuzacych do przekazywania — korzystaé¢ z programow stuzacych do
zamowien sktadanych przez kelnerow do przekazywania zamowien sktadanych
kuchni przez kelneréw do kuchni

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania: ¢wiczenia praktyczne, pokaz, pogadanka

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

Wykonywanie obrobki wstepnej surowcoéw spozywcezych.

Przygotowywanie potproduktéw w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Wykonywanie obrobki cieplnej surowcow 1 potproduktéw w produkceji gastronomicznej oraz wykanczanie potraw.
Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw 1 napojow w warunkach zaktadu gastronomicznego.
Przygotowywanie positkow codziennych i okoliczno$ciowych w warunkach zaktadu gastronomicznego.
Wypehianie dokumentacji zaktadu gastronomicznego — dokumenty magazynowe, produkcyjne.

Obstuga programéw komputerowych stosowanych w gastronomii.

Wykonywanie czynnosci porzadkowych jako krytycznych punktow kontroli w zaktadzie gastronomicznym.
Zmywanie i utrzymanie czysto$ci naczyn stotowych i kuchennych w zaktadzie gastronomicznym.

Srodki dydaktyczne
— instrukcje dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy,
— instrukcje przeciwpozarowe,
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- instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych,

— srodki myjace 1 dezynfekujace,

— surowce 1 dodatki do produkcji potraw i napojow,

— druki dokumentow stosowanych w placowkach zywienia,

— przyktadowe zakresy obowigzkow na réznych stanowiskach pracy,

— komputer i programy komputerowe do planowania i rozliczania produkciji,

— urzadzenia, narzedzia i sprzet bedacy na stanie w pomieszczeniach dziatu produkcyjnego.

Uwagi o realizacji

Praktyka zawodowa ma na celu doskonalenie umieje¢tnosci praktycznych, nabytych w procesie ksztalcenia zawodowego, w rzeczywistych warunkach
pracy.

Praktyke zawodowa uczniowie powinni odbywaé¢ w placowkach zywienia, w ktérych istnieje mozliwos$¢ realizacji zatozonych w programie celow
ksztalcenia. Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny sprzet, urzadzenia techniczne oraz uzytkowe programy komputerowe, umozliwiajace
wykonywanie typowych zadan zawodowych.

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapozna¢ ucznidw ze strukturg organizacyjna, uktadem funkcjonalnym, wyposazeniem i urzagdzeniem
placowki zywienia, obowiagzujacymi regulaminami, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony srodowiska.
Nalezy rowniez uswiadomi¢ uczniom skutki nieprzestrzegania przepisow oraz przypomnie¢ zasady udzielania pierwszej pomocy osobom
poszkodowanym.

Podczas odbywania praktyki zawodowej uczen powinien zapozna¢ si¢ z funkcjonowaniem placowki zywienia w warunkach gospodarki rynkoweyj.
Praktyke zawodowa uczniowie moga odbywac zarowno w kraju, jak i poza jego granicami. Program praktyki zawodowej mozna traktowac¢ w sposob
elastyczny. Ze wzgledéw organizacyjnych dopuszcza si¢ odstgpstwa w kolejnosci realizacji dziatow tematycznych zamieszczonych w programie.

W trakcie realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni obserwowaé czynnosci zawodowe pracownikow (job shadowing), nastepnie wykonywaé
zadania zawodowe pod kierunkiem instruktora, a potem samodzielnie realizowa¢ powierzone im zadania na okreslonych stanowiskach pracy.

Praktyka zawodowa powinna przygotowa¢ ucznidéw do pracy w zespole, ksztaltowaé poczucie odpowiedzialno$ci za jakos$¢ 1 organizacje
wykonywanej pracy.

Uczniowie maja obowigzek prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktérych powinni dokonywa¢ zapisoOw z kazdego dnia praktyki dotyczacych: stanowiska
pracy praktykanta, zakresu wykonywanych czynnosci, godzin praktyki oraz wnioskow i spostrzezen. Na zakonczenie kazdego dnia praktyki zapis
czynno$ci wykonywanych przez ucznia powinien by¢ potwierdzony w dzienniczku przez opiekuna praktyki.
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Uczniowie powinni odbywa¢ praktyke zawodowa w ubiorach, jakie obowigzuja w placowce zywienia.

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zroznicowanych form: indywidualnie i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w
grupach).

Nalezy dostosowywa¢ warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Nad przebiegiem praktyki zawodowe;j i jej realizacja czuwa opiekun praktyki, ktory dokonuje oceny umiejetnosci opanowanych przez uczniow
podczas catego okresu realizacji programu praktyki zawodowe;.

Ocenianie umigj¢tnosci uczniow powinno odbywaé si¢ na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegdlnym zwracaniem uwagi na sposob
wykonywania polecen i zadan zawodowych.

Sprawdzanie i ocenianie osiggni¢¢ uczniow powinno odbywac si¢ systematycznie na podstawie okreslonych kryteriow. Kryteria oceniania powinny
dotyczy¢:

- kultury osobistej i wygladu zewnetrznego,

- organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

- organizacji czasu pracy,

— samodzielno$ci w planowaniu pracy 1 rozwigzywaniu probleméow,

- doboru surowcow, metod i sprzg¢tu do prawidlowego wykonania potraw,

- postugiwania si¢ narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,

- uzytkowania i konserwacji maszyn i urzadzen stosowanych w zakladzie gastronomicznym,

- wypetniania dokumentdéw dotyczacych produkcji,

— obliczania kosztow produkcji 1 sprzedazy,

- zaangazowania ucznia w realizacj¢ zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,

— odpowiedzialnos$ci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej,

— umiejetnosci wspotpracy w zespole,

— doktadnosci 1 rzetelnosci w pracy,

- przestrzegania przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska podczas wykonywania zadan
zawodowych.
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Po zakonczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki zobowigzany jest do napisania opinii na temat pracy ucznia oraz wystawienia oceny koncowe;j.
Oceny
dokonuje si¢ zgodnie z obowigzujaca skalg ocen.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta potrzeb ucznia i warunkow w jakich odbywa si¢ praktyka i badanie postawy
praktykanta — arkusz obserwacji zachowan uczniow w czasie wykonywania zadan.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji praktyki: badanie nabytych kompetencji i umiejgtnosci praktykanta — test oraz indywidualny wywiad
z praktykantami, arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujaca skuteczno$é realizacji programu praktyki zawodowej: porownanie nabytych kompetencji i umiejgtnosci praktykanta
z wczesniejszymi wynikami(test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z praktykantami), arkusz obserwacji zachowan uczniow w czasie wykonywania
zadan.

PRAKTYKA ZAWODOWA Kwalifikacja HGT.12. obejmuje zagadnienia:
1) oceniania jakosci zywnosci,

2) planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,

3) organizowanie zywienia w produkcji gastronomicznej,

4) wykonywania ushug gastronomicznych,

Realizacja - kl. 1l - 140 godz. (4 tygodnie)

Cele ogodlne

1. Poznanie dziatalnos$ci ustugowej zaktadow gastronomicznych.

2 Ksztalttowanie umiejetnosci planowania i organizowania produkcji gastronomicznej zgodnej z obowigzujacymi standardami zdrowotnymi.
3. Wykonywanie ustug gastronomicznych i cateringowych.

4 Rozliczanie kosztow ustug gastronomicznych 1 cateringowych.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:
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1) planowac prac¢ zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,

2) rozrdzniaé¢ ustugi gastronomiczne i cateringowe,

3) wymieni¢ narzedzia promowania ustug gastronomicznych i cateringowych w zaktadzie,

4) planowac 1 organizowaé proces produkcji okreslonych dan, zgodnie z normami sanitarnymi 1 higienicznymi,

5) dobierac jadtospisy do potrzeb okreslonych grup konsumentdw,

6) sporzadza¢ kalkulacje kosztéw produkcji zywnosci 1 ustug cateringowych,

7) rozrozniaé i stosowac w ustugach gastronomicznych i cateringowych bielizne stotows, zastawe stolowa, sztucce, elementy dekoracyjne,
8) rozrozniaé, sporzadzac i podawac napoje zimne bezalkoholowe, napoje gorace, napoje alkoholowe,

9) wykonywac¢ czynnosci barmana,

10)  nakrywa¢ stoty i bufety do obstugi indywidualnej i innych ustug gastronomicznych,

11)  obstugiwac gosci podczas obstugi indywidualnej i w czasie przyjec,

12)  rozrdzniac rodzaje kart menu i je wykorzysta¢ w praktyce,

13)  stosowac programy komputerowe do planowania ustug gastronomicznych i cateringowych,
14)  aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

15)  wspotpracowac w zespole,

16)  stosowac formy grzeczno$ciowe wobec gosci, klientow, wspotpracownikow,

17)  ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania.

MATERIAL NAUCZANIA
. Wymagania programowe
) Tematy jednostek ymag prog
Dzial programowy Podstawowe Ponadpodstawowe
metodycznych ] )
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Dziatalno$¢ ustugowa | 1. Organizacja produkcji — rozrézni¢ receptury na potrawy i napoje — opracowac receptury na potrawy i
zaktadow gastronomicznej — planowaé produkcje w oparciu o napoje
gastronomicznych wyposazenie zaktadu gastronomicznego — wykona¢ czynnoS$ci zwigzane z
— opracowa¢ plan produkcji w zaplanowanym pobieraniem, zabezpieczaniem i
czasie przechowywaniem probek
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Tematy jednostek

Dzial programowy metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

— rozr6zni¢ metody nadzorowania procesow
produkcji gastronomicznej

kontrolnych zywnosci
— obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce
1 potprodukty na podstawie receptur
— opracowac schematy blokowe
produkcji potraw 1 napojow

2. Oferty ustug
gastronomicznych i
cateringowych w
zakladzie

— wskaza¢ rynek ustug

— gastronomicznych icateringowych z
uwzglednieniem popytu

— wymieni¢ zaklady gastronomiczne i inne
miejsca $wiadczenia ustug gastronomicznych
i cateringowych

— wymieni¢ rodzaje uslug gastronomicznych i
cateringowych stosowane w zaktadzie

— analizowa¢ rynek ustug
gastronomicznych i cateringowych z
uwzglednieniem popytu (np. dane
statystyczne, wlasne badania
ankietowe itd.

— rozrézni¢ zaktady gastronomiczne i
inne miejsca §wiadczenia ustug
gastronomicznych i cateringowych

— rozr6zni¢ ushugi §wiadczone przez
zaktad

3. Planowanie ofert
ustugowych i
cateringowych

— okresli¢ zasady planowania ustug
gastronomicznych

— dobiera¢ ustuge gastronomiczng do potrzeb
zleceniodawcy

— wybrac¢ oferte dostosowang do wymagan i
potrzeb klienta

— zdiagnozowac potrzeby
zleceniodawcy na ustuge
gastronomiczng 1 cateringowg

— zaplanowac oferte na ustuge
gastronomiczng do potrzeb
zleceniodawcy

4. Dzialania zwigzane z
promocja i dystrybucja
ustug gastronomicznych i
cateringowych

— rozrozni¢ formy promocji stosowane w
ustugach gastronomii i cateringu w danym
zakladzie

— wymieni¢ narz¢dzia promowania ustug

— dobra¢ formy promocji do technik
sprzedazy ustug gastronomicznych i
cateringowych (np. sprzedaz osobista,
promocja sprzedazy)
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Dzial programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

gastronomicznych i cateringowych w
zakladzie

— interpretowac strategie promocji (push i pull)

— wyjasni¢ koncepcj¢ marketingu ustug
gastronomicznych w danym zaktadzie

— okresli¢ funkcje marki w gastronomii
(gwarancyjng, promocyjng itp.)

— wskaza¢ dziatania zwigzane z promocjg ushug
gastronomicznych i cateringowych w danym
zakladzie

— dobra¢ proponowane dziatania promocyjne
do typu klienta i ustug gastronomicznych i
cateringowych

— rozrézni¢ formy sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych w
zaktadzie

sporzadzi¢ plan ,,zycia marki” ustug
gastronomicznych

opracowac ofert¢ ushug
gastronomicznych w ramach dziatan
marketingowych zaktadu
gastronomicznego

zastosowac propagande marketingowa
ustug gastronomicznych — public
relations

wykona¢ prezentacje sprzedazy
osobistej ustugi zgodnie z zasadami
promocji

identyfikowac zasady sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych w
zaktadzie

wykaza¢ si¢ otwarto$cig na zmiany w
zakresie nowych technik,
stosowanych w sprzedazy ustug
gastronomicznych

5. Sporzadzanie kalkulacji
ushug gastronomicznych i
cateringowych

— rozpoznac zasady kalkulacji ustug
gastronomicznych i cateringowych danym
zaktadzie

— rozrézni¢ koszty zywieniowe ushug
gastronomicznych w tym cateringowych z
uwzglednieniem food cost

wykona¢ kalkulacje kosztow
zywieniowych z uwzglednieniem food
cost

sporzadzi¢ wstepng kalkulacje
kosztow organizowanego przyjecia
okolicznosciowego, jako podstawe do
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Dzial programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

zawarcia umowy

I1. Wykonywanie
czynnos$ci zwigzanych z
obstuga goscii ustug
gastronomicznych

1. Wizerunek zawodowy
kelnera i jego miejsca
pracy

— okresli¢ cechy osobowosci kelnera,
konieczne i1 przydatne w pracy na réznych
stanowiskach

— dobra¢ elementy osobistego wyposazenia
kelnera do bezpos$redniej obstugi gosci

— rozr6zni¢ pomieszczenia czesci handlowo-
ustugowe;j i okresli¢ ich funkcje

— rozrozni¢ urzadzenia i sprzet
wykorzystywany w cze$ci handlowo-
ustugowej zaktadu

— rozrdzni¢ asortyment wyposazenia czesci
handlowo-ustugowej

— wskaza¢ miejsca pracy kelnera

— stosowac zasady bezpiecznego postugiwania
si¢ sprzetem 1 urzadzeniami podczas
wykonywania zadan zawodowych kelnera

— utrzymywac tad i porzadek na stanowisku
pracy podczas wykonywania zadan
zawodowych kelnera

— wspolpracowaé w zespole 1 stosowac zasady
komunikacji interpersonalnej

— przestrzega¢ 1 wdraza¢ w praktyce reguly i
procedury przyjete w zaktadzie

— ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane

— stosowac elementy osobistego
wyposazenia kelnera w obstudze
gosci

— przygotowac stanowiska pracy
kelnera do §wiadczenia ustug
gastronomicznych zgodnie z
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

— wykonywac¢ czynno$ci w miejscach
pracy kelnera

— korzysta¢ z wyposazenia w czesci
handlowo-ustugowej

— planowac dzialania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan

— aktualizowaé wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe

— ocenia jako$¢ wykonania
przydzielonych zadan
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Dzial programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

zadania

2. Systemy, metody i
techniki obstugi gosci w
zakladzie
gastronomicznym

dobiera¢ metody i techniki obstugi do
$wiadczonych ustug gastronomicznych
stosowac metody i techniki obstugi gosci w
podawaniu potraw, napojow, alkoholi
komunikowac si¢ 1 wspotpracowaé¢ w
zespole

— dobra¢ system obstugi do §wiadczone;j
ustugi

— ocenia¢ przydatnos$¢ systemow
obstugi gosci dla gastronomii

— wykonywac¢ czynno$ci obstugi gosci
przy stosowaniu roznych systemow,
metod i technik obstugi gosci

3. Uzytkowanie sprzetu,
zastawy i bielizny
stotowej

rozrdzni¢ bielizne stotowg

dobra¢ bielizne stotowa do okolicznosci,
rodzaju menu

korzysta¢ ze sprzetu 1 urzadzen w czasie
wykonywania ustug

dobiera¢ wyposazenie do ustug
cateringowych

zastosowac zasady pielggnacji i
przechowywania réznego rodzaju zastawy
stotowej 1 bielizny

kontrolowac stan sprz¢tu wydawanego i
zdawanego

— zastosowac¢ zasady ustawiania stolow

— wyznaczy¢ miejsce ustawienia stotow
1 ulozenia innych sprz¢téw podczas
réznego typu ustug

— zestawia¢ zastawe 1 bielizne stolowa
w zaleznosci §wiadczonych ustug

— Zzaplanowac sprzet 1 urzadzenia do
wykonania ushugi gastronomicznej

— obliczy¢ ilo$¢ sprzetu niezbednego do
wykonania ushugi gastronomicznej

4. Dekoracja sali, stolow 1
innych miejsc ustug
gastronomicznych i
cateringowych

zaproponowa¢ dekoracj¢ sali stosownie do
$wiadczonej ustugi

zaproponowac dekoracje stotow
konsumenckich 1 bufetow stosownie do
swiadczonej ustugi

— tworzy¢ dekoracje stotow
konsumenckich i bufetow stosownie
do $wiadczonej ustugi
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Tematy jednostek

Dzial programowy metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

5. Rodzaje positkoéw

rozrdzni¢ rodzaje $niadan, obiadow i kolacji
podawanych do stotu

ustali¢ kolejno$¢ podawania potraw
zestawionych w positkach

— dobrac sprzet, urzadzenia i nakrycia
do rodzaju $niadania, obiadu,
podwieczorku, kolacji

6. Napoje bezalkoholowe
zimne 1 gorace

przygotowac bufet/bar do sporzadzania i
podawania napojoéw bezalkoholowych
przestrzega¢ warunkéw podawania napojow
bezalkoholowych zimnych niegazowanych i
gazowanych

podawa¢ napoje zimne bezalkoholowe
niegazowane i gazowane w oryginalnych
opakowaniach, w naczyniach porcjowych i
wieloporcjowych go$ciom przy stole
dobiera¢ warunki parzenia kawy, herbaty,
czekolady

przygotowac naczynia, sprzet, nakrycia
stolowe do parzenia i podawania kawy,
herbaty, czekolady

okreslac¢ kolejnos¢ podawania napojow
zimnych i goracych bezalkoholowych
sprawdzac jakos¢ 1 estetyke podawanych
potraw i napojow

— dobiera¢ dodatki do napojow

— podawac¢ napoje zimne
bezalkoholowe niegazowane i
gazowane w oryginalnych
opakowaniach, w naczyniach
porcjowych i wieloporcjowych
gosciom przy stole

— serwowac kawe, herbate réznymi
metodami, technikami z
zastosowaniem roznych dodatkow

7. Napoje alkoholowe

przygotowac¢ wina, wodki, piwa do
podawania

dobiera¢ naczynia do podawania win, wodek,

— dobiera¢ wina, wodki, piwa do
potraw, deserow, napojow 1 jako
digestify
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Dzial programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

piwa

podawa¢ wodki, wina, piwa

8. Napoje mieszane
alkoholowe i
bezalkoholowe
sporzadzane zgodnie z
zasadami miksologii

obslugiwac urzadzenia barmanskie

korzysta¢ ze sprzetu barmanskiego

dobiera¢ sprzet, narzedzia barmanskie
1 szkto barowe

organizowac stanowisko pracy dla
barmana

sporzadzac koktajle i cocktaile
zgodnie z miksologia

9. Czynnosci zwigzane z
obstluga gosci i ustug
gastronomicznych

wykorzystywac bielizng stolowa
nakrywac stoty bielizng i zastawg stolowa
przed przyjeciem gosci
nakrywac¢ stoty do $niadan obiadoéw, kolacji i
na przyjecia okolicznosciowe

podawac $niadania, obiady i kolacje w formie
bufetow

obslugiwac gosci podczas $niadan, obiadow,
kolacji ,przyje¢ okoliczno$ciowych 1 ustug
cateringowych

wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z
przyjmowaniem gosci

wykonywa¢ czynnosci zwigzane z
przyjeciem zamdwienia

komunikowac si¢ z gos¢mi na kazdym etapie
obstugi, stosujac zwroty grzeczno$ciowe
rozrdznia¢ potrawy i napoje zawarte w karcie
menu

stosowac zasady zestawiania potraw i
napojow w positki

stosowa¢ zasady sprzedazy
sugerowanej

stosowac zasady up-sellingu w
poszerzaniu zamdowienia

stosowac zasady cross-sellingu
W poszerzaniu zamowienia

modyfikowa¢ karty menu
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Wymagania programowe

Dzial programowy Tematy jednostek Podstawowe Ponadpodstawowe
metodycznych . ,
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
— podawac karte menu/napojow gosciowi
— komunikowac si¢ i wspotpracowaé w
zespole
— kierowa¢ wykonaniem przydzielonych zadan
III. Rozliczenie kosztow | 1. Programy komputerowe | — okresli¢ funkcje programéw komputerowych | — korzysta¢ z programow
ustug gastronomicznych i | wspomagajace stosownych do gospodarki magazynowej komputerowych stosownych do
cateringowych wykonywanie zadan wraz z kontrolowaniem procesu produkcji, w gospodarki magazynowej wraz z
zaktadzie gastronomicznym oraz programow kontrolowaniem procesu produkcji w
stuzacych do przekazywania zamowien zaktadzie gastronomicznym
sktadanych przez kelnerow do kuchni — korzysta¢ z programow stuzacych do
— stosowaé programy komputerowe do przekazywania zamowien sktadanych
planowania ustug gastronomicznych i przez kelneréw do kuchni
cateringowych — zapozna¢ si¢ z dostepnymi

programami komputerowymi do
rozliczen ksiggowych 1 kelnerskich

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
Propozycje metod nauczania: rozmowy dydaktyczne, ¢wiczenia praktyczne, pokaz, metoda projektow, metoda tekstu przewodniego.

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

1. Przygotowanie stanowisk pracy w dziale handlowo-konsumenckim.

2. Nakrywanie stotow do okreslonego menu w warunkach zaktadu gastronomicznego.

3. Przyjmowanie zamowien od konsumenta.

4. Wykonywanie rozliczenia kelnerskiego: przygotowanie i podawanie rachunku konsumentowi, przyjmowanie nalezno$ci od konsumenta w formie
gotowkowej 1 bezgotowkowej — obstugiwanie transakcji optacanych kartami platniczymi (w obecnosci instruktora).
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5. Rozliczanie zleceniodawcy za ustuge gastronomiczng przy uzyciu systemow i programéw komputerowych dla gastronomii.

6. Sporzadzanie rozliczen z dziennego utargu oraz pobranego sprzetu po zakonczonej pracy(w obecnosci instruktora).

7. Opracowanie oferty dziatan promocyjnych dla danego zaktadu.

8. Stosowanie zasad, technik i metod podawania potraw i napojow podczas indywidualnej obstugi goscia oraz w czasie przyjec i bankietow.
9. Praca z tacg kelnerska.

10. Wykonywanie czynnos$ci porzadkowych po zrealizowanej ustudze.

11. Obstuga ekspresu wysokocisnieniowego.

12. Obstuga zmywarki do szkta.

13. Przygotowanie bufetu, np. na przerwe kawowa.

14. Sporzadzanie napojow mieszanych alkoholowych i bezalkoholowych.

Srodki dydaktyczne:

— bielizna stotowa: moltony, obrusy, napperony, laufry, serwety indywidualnego uzytku, skirtingi,

- zastawa stotowa: ceramiczna, metalowa, szklana, sztué¢ce(podstawowe, specjalne, pomocnicze),

- drobna zastawa stolowa: elementy ozdobne, §wieczniki, menaze, serwetki,

- tace kelnerskie,

- stoty, krzesta, pomocnik kelnerski, wozek kelnerski, tray jack,

- elementy dekoracji stotow,

— karty menu,

- komputer i programy komputerowe wspomagajace rozliczanie ustug kelnerskich,

— ekspres wysokoci$nieniowy,

- zmywarka do szkta,

- sprzet 1 narzedzia barmanskie.

Uwagi o realizacji

Praktyka zawodowa ma na celu doskonalenie umiejg¢tnosci praktycznych, nabytych w procesie ksztalcenia zawodowego, w rzeczywistych warunkach
pracy.

Praktyke zawodowa uczniowie powinni odbywaé w placowkach Zzywienia, w ktorych istnieje mozliwo$¢ realizacji zatozonych w programie celow
ksztatcenia.
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Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny sprzet, urzadzenia techniczne oraz uzytkowe programy komputerowe umozliwiajace wykonywanie
typowych

zadan zawodowych.

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapozna¢ uczniow ze struktura organizacyjng, uktadem funkcjonalnym, wyposazeniem i urzadzeniem
placowki zywienia, obowigzujacymi regulaminami, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony srodowiska.
Nalezy rowniez u$wiadomi¢ uczniom skutki nieprzestrzegania przepisOw oraz przypomnie¢ zasady udzielania pierwszej pomocy osobom
poszkodowanym. Podczas odbywania praktyki zawodowej uczen powinien zapozna¢ si¢ z funkcjonowaniem placéwki zywienia w warunkach
gospodarki rynkowej. Praktyke zawodowa uczniowie moga odbywaé zaréwno w kraju, jak i poza jego granicami. Program praktyki zawodowej mozna
traktowa¢ w sposob elastyczny. Ze wzgledow organizacyjnych dopuszcza si¢ odstepstwa w kolejnosci realizacji dzialdow tematycznych
zamieszczonych w programie. W trakcie realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni obserwowaé czynnosci zawodowe pracownikow, nastepnie
wykonywa¢ zadania zawodowe pod kierunkiem instruktora, a potem samodzielnie realizowa¢ powierzone im zadania na okreslonych stanowiskach
pracy. Praktyka zawodowa powinna przygotowaé uczniow do pracy w zespole, ksztattowac¢ poczucie odpowiedzialnosci za jako$¢ i organizacje
wykonywanej pracy. Uczniowie majg obowigzek prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktorych powinni dokonywaé zapisow z kazdego dnia praktyki
dotyczacych: stanowiska pracy praktykanta, zakresu wykonywanych czynno$ci, godzin praktyki oraz wnioskéw 1 spostrzezen. Na zakonczenie
kazdego dnia praktyki zapis czynno$ci wykonywanych przez ucznia powinien by¢ potwierdzony w dzienniczku przez opiekuna praktyki. Uczniowie
powinni odbywaé praktyke zawodowa w strojach jakie obowigzuja w placoéwce zywienia, dziale handlowo-konsumenckim z oznaczeniem: uczen
praktykant.

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zroznicowanych form: indywidualnie 1 grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w
grupach, praca z klasg).

Nalezy dostosowywac¢ warunki, srodki, metody 1 formy ksztatcenia do potrzeb 1 mozliwos$ci ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Nad przebiegiem praktyki zawodowej 1 jej realizacja czuwa opiekun praktyki, ktéry dokonuje oceny umiejetnosci opanowanych przez uczniow
podczas catego okresu realizacji programu praktyki zawodowe;.

Ocenianie umiejetnosci uczniow powinno odbywaé si¢ na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegdlnym zwracaniem uwagi na sposob
wykonywania polecen i zadan zawodowych.

Sprawdzanie 1 ocenianie osiggni¢¢ ucznidéw powinno odbywac si¢ systematycznie na podstawie okreslonych kryteridéw. Kryteria oceniania powinny
dotyczy¢:

— kultury osobistej 1 wygladu zewngtrznego,
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- organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, bhp,

- organizacji czasu pracy,

— samodzielno$ci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,

— doboru technik, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania zadan

— postugiwania si¢ narzedziami i sprz¢tem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,

— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzadzen stosowanych w bezposredniej obstudze goscia oraz innych ustugach gastronomicznych

— obliczania kosztow produkcji 1 sprzedazy,

— prowadzenia rozliczen kosztéw ustug,

- zaangazowania ucznia w realizacj¢ zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,

— odpowiedzialnos$ci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowe;j,

— umiejetnosci wspotpracy w zespole,

— doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

— przestrzegania przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan
zawodowych.

Po zakonficzeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki zobowigzany jest do napisania opinii na temat pracy ucznia oraz wystawienia oceny koncowe;j.
Oceny dokonuje si¢ zgodnie z obowiazujaca skalg ocen.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta potrzeb ucznia i warunkow w jakich odbywa si¢ praktyka i badanie postawy praktykanta —
arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

2. Ewaluacja przedmiotow trakcie realizacji praktyki: badanie nabytych kompetencji i umiejgtnosci praktykanta — test oraz indywidualny wywiad z
praktykantami, arkusz obserwacji zachowan uczniow w czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujaca skutecznosé realizacji programu praktyki zawodowej: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci praktykanta z
wczesniejszymi wynikami (test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z praktykantami), arkusz obserwacji zachowan uczniow w czasie wykonywania
zadan.
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