Zespot Szkot Gastronomicznych nr 1 im. mjr. H. Sucharskiego w Krakowie

REGULAMIN PRAKTYKI ZAWODOWE)
DLA UCZNIOW
TECHNIKUM GASTRONOMICZNO-HOTELARSKIEGO NR 10
W ZESPOLE SZKOt GASTRONOMICZNYCH NR 1 W KRAKOWIE

§1 Podstawa prawna

e ustawa z dnia 14 grudnia z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo oswiatowe
(Dz. U.z2017 r. poz. 59 z pézn. zm.);

e rozporzqdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy
programowej ksztatcenia w zawodach (Dz. U. z 2017 r., poz. 860 z pozZ. zm.);

e rozporzqdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 lutego 2019 r. w sprawie praktycznej nauki
zawodu (Dz.U.2019 r. poz.391);

e rozporzqdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 3 sierpnia 2017 r.w sprawie oceniania,
klasyfikowania i promowania uczniow i stuchaczy w szkotach publicznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 1534);

e rozporzqdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 czerwca 2015 r. w sprawie szczegdtowych
warunkow i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw i stuchaczy w szkotach
publicznych (Dz. U. z 2015 r., poz. 843 z pdzn. zm.);

e kodeks pracy;

e statutZSGnr 1.

§2 Organizacja praktyki zawodowej

Praktyka zawodowa jest przedmiotem obowigzkowym, jej zaliczenie jest warunkiem
otrzymania promocji do klasy programowo wyzszej i ukoriczenia szkoty.
Praktyki zawodowe organizuje sie dla uczniow w celu zastosowania i pogtebienia
zdobytej wiedzy i umiejetnosci zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy.
Praktyka zawodowa realizowana jest u pracodawcéw na podstawie uméw zawieranych
pomiedzy zaktadem pracy a Dyrektorem Zespotu Szkét Gastronomicznych nr 1
w Krakowie.
Za organizacje miejsc praktyk zawodowych odpowiedzialny jest kierownik szkolenia
praktycznego.
Praktyka zawodowa moze by¢ organizowana w systemie zmianowym, z zastrzezeniem
pracy w godzinach nocnych (od godziny 22.00 do 6:00), w dniach wolnych od pracy, czyli
soboty i niedziele uczen moze odbywac praktyke przy zachowaniu pieciodniowego
tygodnia pracy.
Kierownik szkolenia praktycznego najpdzniej miesigc przed terminem rozpoczecia
praktyki przekazuje wychowawcy liste zaktadéw pracy wraz z przydzielong dla danej klasy
liczbg miejsc.
Przydzielajgc miejsca praktyk wychowawca kieruje sie:

a. oceng zachowania ucznia za ostatni semestr;

b. frekwencja ucznia na zajeciach szkolnych;
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c. zaangazowaniem ucznia w zycie zawodowe szkoty;
d. srednig ocen z przedmiotéw zawodowych;
e. S$rednig ocen.

§3 Obowiazki i prawa praktykanta (ucznia)

Uczniowie skierowani przez szkote w celu odbycia praktyki zawodowej zobowigzani s3
do:
a. posiadania odpowiedniego stroju do pracy,
b. posiadania aktualnego orzeczenia do celdw sanitarno — epidemiologicznych,
c. posiadania przygotowanego wczesniej dziennika praktyk zawodowych oraz
skierowania,
d. posiadania aktualnego ubezpieczenia NNW.
W czasie praktyki uczen dokonuje zapiséw w dzienniku praktyk w kolejnosci:

a. data,

b. temat,

hasto bhp (skorelowane z tematem),

wykonywane czynnosci,

konspekt z wiadomosci, jakie uczen zdobywa w danym dniu zgodnie

z programem.

Uczen po otrzymaniu skierowania na praktyke zobowigzany jest do zgtoszenia sie do

zaktadu pracy przed terminem rozpoczecia praktyki w celu omdwienia spraw

organizacyjnych.

W czasie odbywania praktyki zawodowej uczen ma obowigzek zachowania dyscypliny

poprzez:

wiasciwg postawe i kulture osobistg,

przestrzeganie zapisow Statutu Szkoty i Regulaminu praktyki zawodowej,

odpowiedni ubidr,

punktualnie rozpoczynanie i koriczenie zajec,

dostosowanie sie do ustalonego w zaktadzie pracy harmonogramu dnia,

przestrzeganie obowigzujgcego w danej firmie regulaminu pracy,

przestrzegania przepiséw BHP oraz przepisow p.poz,

dazenie do jak najlepszych wynikow z praktyki zawodowej,

aktywne uczestniczenie w praktyce zawodowej polegajgce na rzetelnym

wykonywaniu powierzonych przez opiekuna praktyk zadan i obowigzkow,

j. systematyczne odnotowywanie w dzienniku praktyk codziennego przebiegu zajec
z wykorzystaniem stownictwa fachowego oraz uwzgledniajgc zasady pisowni
jezyka polskiego,

k. przedktadanie zaktadowemu opiekunowi praktyk oraz kierownikowi szkolenia
praktycznego dziennika praktyk do kontroli,

I.  odnoszenie sie z szacunkiem do przetozonych, wszystkich pracownikéw zaktadu
pracy oraz kolezanek i kolegdw, przestrzeganie zasad wspotpracy kolezenskiej,

m. niezwloczne usprawiedliwienie nieobecnosci na praktyce — podstawa
usprawiedliwienia jest:

e zaswiadczenie lekarskie wklejone do dziennika praktyk,
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* informacja o nieobecnosci przekazana do zaktadu pracy w pierwszym dniu
niewstawienia sie na praktyke,

* informacja o nieobecnosci przekazana do szkoty w pierwszym dniu
niewstawienia sie na praktyke,

e ustalenie z opiekunem praktyk terminu odrobienie nieobecnosci.

Obowigzkiem praktykanta jest 100% frekwencji na praktykach.
Obowigzkiem praktykanta jest przekazanie w ustalonym terminie (najpdzniej do tygodnia
od zakonczenia praktyki) uzupetnionego dzienniczka praktyk do kierownika szkolenia

praktycznego.
Uczen ma prawo do:

a. udziatu w ,,Dniu praktykanta i pracodawcy” oraz zapoznaniu sie z ofertg
pracodawcow,

b. zapoznania z obowigzujgcym w zaktadzie regulaminem i zasadami pracy na
poszczegdlnych stanowiskach. zapoznania z wymaganiami i oczekiwaniami
pracodawcy,

c. wykonywania zadan wynikajgcych z programu praktyk.

d. korzystania z zaplecza socjalnego postaci pomieszczen do przebierania odziezy
i pomieszczen do spozywania positkow,

e. zapoznania z kryteriami oceniania,

f. informowania kierownika szkolenia praktycznego o nieprawidtowosciach i zmianach
dotyczacych zakresu obowigzkow, czasu trwania praktyki i innych,

g. zapoznania z sankcjami wynikajgcymi z nie wywigzywania sie z obowigzkéw i famania
regulaminu praktyk oraz regulaminu pracy,

h. uzyskania informacji o ocenie praktyki zawodowej i jej uzasadnienia,

i. uzyskania wpisu i odbioru dzienniczka praktyk w ostatnim dniu ich trwania,

j.  wiasciwego traktowania i poszanowania godnosci osobiste;j.

84 Ocenianie i klasyfikowanie praktyki zawodowej
Praktyka konfczy sie sprawdzianem wiadomosci i umiejetnosci ucznia, sprawdzeniem

tresci dziennika praktyk, wpisaniem przez zaktadowego opiekuna oceny za praktyke do
dziennika praktyk.

O ocenie
a

b.
c.
d.

e.

koncowej z praktyki zawodowej decyduje:
ocena zaktadowego opiekuna praktyk,
postawa ucznia w zaktadzie pracy,
frekwencja ucznia na praktyce,
obecno$¢ na wyznaczonym w szkole podsumowaniu praktyk oraz
przedtozenie dzienniczka wraz z oceng zakfadu,
ocena ze sprawdzianu w szkole.

Niezaliczenie praktyki zawodowej nastepuje w przypadku:
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niestawienia sie ucznia w ustalonym czasie i miejscu w celu odbycia praktyki;
nieobecnosci nieusprawiedliwionej;

nieodpracowania opuszczonych zaje¢;

samowolnej zamiany miejsca odbywania praktyki;

braku wymaganej dokumentacji praktyki;

ztamania dyscypliny;
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g. niepodporzagdkowania sie przepisom organizacyjno-porzgdkowym zaktadu

pracy;

h. uzyskania negatywnej oceny;

i. niedostarczenie do kierownika szkolenia praktycznego dzienniczka praktyk.

Ostateczng koncowg ocene klasyfikacyjng z praktyk zawodowych ustala kierownik szkolenia
praktycznego.
W przypadku dyscyplinarnego usuniecia ucznia z praktyki zawodowej przez zaktad pracy uczen
zobowigzany jest do ponownego odbycia praktyki w terminie i miejscu wskazanym przez szkote
bez mozliwosci wyboru terminu i miejsca odbywania praktyki. Nie zastosowanie sie do
powyzszego zapisu skutkowaé bedzie otrzymaniem oceny niedostatecznej z praktyki zawodowej
i brakiem promocji do klasy programowo wyzsze;j.

§5 Kryteria oceniania

Ocena z praktyki zawodowe]j wystawiana jest wedtug skali:
a. ocena celujacy (6)
b. ocena bardzo dobry (5)
c. ocena dobry (4)
d. ocena dostateczny (3)
e. ocena dopuszczajacy (2)
f. ocena niedostateczny (1)

* Ocene celujgcy otrzymuje uczen ktéry: opanowat petny zakres wiedzy teoretycznej
i umiejetnosci praktyczne okreslane programem nauczania; wykazuje sie samodzielnosciag
podczas wykonywania zadania; posiada umiejetnosci praktycznego przewidywania efektow
dziatan i samodzielnego stosowania wiedzy w sytuacjach nietypowych; rozumie zaleznosci
miedzy teorig a praktyka; biegle postuguje sie zadaniami praktycznymi i terminologia
zawodowa; posiada umiejetnosci pracy w zespole; zawsze przestrzega dyscypliny pracy;
zasad BHP, higieny produkgji i higieny osobistej, posiada wzorowo prowadzony dzienniczek,
w ustalonym terminie oddaje dzienniczek wraz z potwierdzong przez pracodawce jego
obecnoscig; wszystkie nieobecnosci ma usprawiedliwione i odpracowane.

* Ocene bardzo dobry otrzymuje uczen ktéry: opanowat petny zakres wiedzy teoretycznej
i umiejetnosci praktyczne okreslane programem nauczania; charakteryzuje sie wysoka
odpowiedzialnoscig, doktadnoscig i gospodarnosciag w wykonywaniu powierzonych zadan;
posiada umiejetnosc pracy w zespole; posiada umiejetno$¢ organizowania stanowisk pracy;
przestrzega zasad BHP, higieny produkcji i higieny osobistej; posiada bardzo dobrze
prowadzony i podpisany w terminie dzienniczek ; w ustalonym czasie oddaje dzienniczek
wraz z potwierdzong przez pracodawce jego obecnoscig; wszystkie nieobecnosci s3
usprawiedliwione i odpracowane.

* Ocene dobry otrzymuje uczen ktéry: opanowat wiadomosci i umiejetnosci w zakresie
pozwalajgcym na zrozumieniu wiekszoSci materiatu z zakresu programu nauczania; posiada
umiejetnosci praktycznego dziatania w zakresie czynnosci zawodowych w sytuacjach
typowych; posiada umiejetnosci organizacji stanowiska; posiada umiejetnosci wykorzystania
wiedzy teoretycznej w praktyce; posiada dobrze prowadzony dzienniczek; oddaje
w ustalonym terminie dzienniczek wraz z potwierdzong przez pracodawce jego obecnoscig;
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wszystkie nieobecnosci sg usprawiedliwione i odpracowane; pojedyncze uwagi od
pracodawcy.

* Ocene dostateczny otrzymuje uczen ktdry: opanowat podstawowe tresci programowe
i umiejetnosci praktyczne; wykazuje $rednie zainteresowanie zdobywaniem umiejetnosci
zawodowych; zna proste zagadnienia i terminologie zawodowg; rozwigzuje typowe zadania
praktyczne i teoretyczne o srednim stopniu trudnosci, nie zawsze stosuje faczenie teorii z
praktyka; wykazuje dostateczng umiejetnosé planowania i wykonywania zadan praktycznych;
nie opanowat dobrze umiejetnosci prawidtowego organizowania stanowiska pracy;
opanowat podstawowa znajomosé przepiséw BHP; poprawne zachowanie na praktyce
(sporadyczne uwagi dotyczace zachowania); wykazuje niesystematycznosé i braki estetyczne
w prowadzeniu dzienniczka; oddaje po ustalonym terminie dzienniczek czesto bez
potwierdzenia przez pracodawce jego obecnosci; posiada nieusprawiedliwione nieobecnosci
ale odpracowane.

* Ocene dopuszczajgcy otrzymuje uczen ktory: opanowat w ograniczconym zakresie
podstawowe wiadomosci teoretyczne i umiejetnosci praktyczne okreslone w programie
nauczania; wykazuje niewystarczajacg znajomos¢ rozumienia zagadnien i terminologii
zawodowej; wykazuje brak samodzielnosci wykonywanej pracy; wykonuje typowe zadania
praktyczne o nieznacznym stopniu trudnosci z pomocg opiekuna praktyk ; wykazuje trudnosci
w taczeniu teorii z praktyka; nie opanowat dostatecznie umiejetnosci prawidtowego
organizowania stanowiska pracy; zna przepisy BHP, higieny produkcji i higieny osobistej, ale
nie zawsze stosuje je w praktyce; stara sie przestrzegaé dyscypline pracy; stara sie poprawnie
zachowywac na praktyce ( ale zdarzajg sie uwagi dotyczace zachowania i dyscypliny pracy,
spdznienia); posiada niesystematycznie prowadzony dzienniczek, wykazuje niesumiennos¢ i
braki w zapisach tresci programowych w dzienniczku; oddaje po ustalonym terminie
dzienniczek czesto bez potwierdzenia przez pracodawce jego obecnosci; posiada pojedyncze
nieobecnosci nieusprawiedliwione, ale odpracowane.

* Ocene niedostateczny otrzymuje uczen ktéry: nie opanowat minimum podstawowych
umiejetnosci praktycznych i wiadomosci teoretycznych okreslonych programem nauczania;
nie wykonuje typowych zadan praktycznych o niewielkim stopniu trudnosci nawet przy
pomocy opiekuna; nie posiada znajomosci prostych zagadnien i terminologii zawodu; nie
potrafi wykorzysta¢ wiedzy teoretycznej w praktyce; nie przestrzega dyscypliny pracy,
przepiséw BHP, higieny produkcji i higieny osobistej; nie wykazuje zainteresowania
zawodem; nie posiada dzienniczka, nie oddat go w okreslonym terminie; posiada
nieusprawiedliwione nieobecnosci; nieodpowiednie zachowanie na praktyce (liczne uwagi
dotyczace zachowania i dyscypliny pracy /telefonicznie lub podczas kontroli); nie dostarcza
w ustalonym terminie oceny od pracodawcy.

§6 Postanowienia koncowe

1. W sprawach spornych nieuregulowanych Regulaminem decyzje podejmuje dyrektor Zespotu
Szkét Gastronomicznych nr 1 w Krakowie.

Regulamin wchodzi w zycie z dniem 2 wrzes$nia 2019r.



