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PROGRAM NAUCZANIA ZAWODU
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opracowany w oparciu o projekt podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie
w ramach projektu ,,Partnerstwo na rzecz ksztalcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom
rynku pracy”’, wspotfinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego,
realizowanego w latach 2018 — 2019
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. WSTEP DO PROGRAMU

OPIS ZAWODU:

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

symbol cyfrowy zawodu: 343404

Poziom IV Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej

Branza: hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT).

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:
1. Przygotowanie i wydawanie dan HGT.02. (poziom PRK 3)

2. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych HGT.12. (poziom PRK 4)

Kwalifikacje pierwszg HGT.02. mozna zdoby¢, zdajgc egzamin prowadzony przez OKE, po zakonczeniu ksztatcenia:
1) w branzowej szkole | stopnia BSI
2) na kwalifikacyjnych kursach zawodowych

3) dla oséb dorostych, posiadajgcych do$wiadczenie w pracy w gastronomii, po zdaniu egzaminu eksternistycznego

Kwalifikacje drugg HGT.12. mozna zdoby¢ zdajac egzamin prowadzony przez OKE, po zakonczeniu ksztatcenia:
1) w 5-letnim technikum zywienia i ustug gastronomicznych
2) w branzowej szkole Il stopnia BSII

3) na kwalifikacyjnych kursach zawodowych

Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest nowym i bardzo atrakcyjnym zawodem na rynku pracy w Polsce, a takze w krajach Unii Europejskiej.
W zwigzku z duzg iloscig absolwentéw tego kierunku, pracujgcych w Europie i poza Europg, nalezy podczas ksztatcenia ucznia w technikum przygotowaé go
do pracy w nowoczesnych warunkach, zaznajomi¢ z nowymi technologiami i trendami zywieniowymi. W ostatnich latach wzrasta liczba lokali gastronomicznych,

a liczba klientéw, ktorzy deklarujg, ze w ciggu ostatnich 12 miesiecy je odwiedzili ciggle rosnie. Z deklaracji konsumentéw wynika, iz wychodzenie z przyjaciétmi
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jest nadal najczestszym powodem do odwiedzania lokali gastronomicznych. Jednak réwnie czesto konsumenci odwiedzajg je spontanicznie, bez szczegodlnej

okazji i wizyty takie stajg sie coraz bardziej popularne. Oznacza to, ze kolejne lata bedg przynosi¢ powstawanie nowych restauracji, kawiarni, baréw, hoteli,

pensjonatow czy sieci lokali szybkiej obstugi. Te wszystkie miejsca to obszary pracy dla technika zywienia i ustug gastronomicznych.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych potrafi:

sporzadzac receptury i kalkulacje potraw i napojow,

sporzgdzac rozchody magazynowe surowcow i kosztorysy ustug gastronomicznych,

stosowac sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg oraz urzadzenia do przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym,
stosowac systemy zarzgdzania bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci,

kontrolowac¢ procesy w produkcji gastronomicznej i je dokumentowac,

dokonywac¢ oceny towaroznawczej/organoleptycznej zywnosci i rozréznia¢ metody jej utrwalania,

dobiera¢ i stosowa¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do proceséw technologicznych w gastronomii,

planowac jadtospisy zgodnie z zasadami zdrowego i racjonalnego zywienia,

okresla¢ przemiany sktadnikéw odzywczych, zachodzgcych w organizmie cztowieka,

stosowaé nowoczesne techniki i metody kulinarne w sporzgdzaniu potraw dietetycznych i alternatywnego sposobu zywienia,
planowa¢ produkcje gastronomiczng i oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty,

sporzgdzac rozliczenia finansowe produkgcji i sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych,

sporzgdzacé karty menu z uwzglednieniem informaciji dotyczacych wartosci odzywczej potraw, alergenéw i cen,

zastosowac i oceniaé¢ dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych,

stosowacé w pracy zasady kultury i etyki oraz komunikacji interpersonalnej,

wykazac sie kreatywnoscig w dziataniach i otwartoscig na wiedze zawodowa,

przestrzegaé przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz wymagar ergonomii,
udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w sytuacjach zagrozenia zdrowia i zycia,

organizowac¢ i udoskonalaé prace zespotu oraz wykorzystywac¢ programy komputerowe w realizacji zadan.
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CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU

1.Typ programu: przedmiotowy o strukturze spiralnej. Ksztatcenie odbywa¢ bedzie sie w cyklu 5-letnim (technikum).

Uzasadnienie:

Wybdr odpowiedniej koncepcji czy struktury programu nauczania jest uzalezniony w duzej mierze od mozliwosci organizacyjnych i warunkéw realizacji szkot
ksztatcgcych w zawodach ale takze od wiedzy i umiejetnosci nauczyciela realizujgcego ten program. Dlatego nalezy dokona¢ szczego6towej analizy i wyboru
programu, biorgc pod uwage przedstawione zalety ksztatcenia z wykorzystaniem programu przedmiotowego o strukturze spiralne;j.

Tresci ksztatcenia w programie przedmiotowym to:

— zbidr znaczen wiadomosci odebranych przez ucznia i wytworzonych przez niego w trakcie uczenia sie,

—  zbidr planowanych czynnos$ci ucznia wyznaczonych przez materiat nauczania oraz zaplanowang zmiang psychiczna,

— jest uktadem dynamicznym, zmiennym w trakcie pracy ucznia — oddajgcym funkcjonowanie tresci poznanych.

Przyjecie struktury spiralnej dla ukfadu tych tresci ma nastepujgce zalety:

— umozliwia uczniom stopniowe wzbogacanie zakresu informacji, pogtebianie tresci i nabywanie coraz to bardziej skomplikowanych umiejetnosci,

— umozliwia nauczycielowi wykonanie powtérnej ekspozycji poszczegdlnych tematéw, co daje szanse na utrwalanie wiadomosci i umiejetnosci poznanych na
poczatku cyklu ksztatcenia.

Spiralny uktad tresci ma duze znaczenie w kontekscie egzamindw zewnetrznych, uczen wracajgc do tresci poznanych na poczagtku cyklu ksztatcenia wraca do
nich, nadbudowujgc je o kolejne tresci i umiejetnosci sprawdzane na egzaminie zawodowym.

Ponadto pracownik gastronomii, z uwagi na wykonywanie zadan zawodowych, realizuje je na réznych stanowiskach pracy, dlatego wprowadzany w programie
spiralnym uktad korelacji miedzy przedmiotowych w zakresie przedmiotow ogdlnoksztatcgcych i zawodowych oraz ksztatcenia teoretycznego i praktycznego
pozwala na ich efektywne wykonywanie.

Szkolenie u pracodawcy, czyli w realnych warunkach pracy powinno sie odbywac¢ w dwdéch cyklach:

— wKklasie Il przed egzaminem z | kwalifikaciji.

— wklasie IV przed egzaminem z Il kwalifikaciji.

Adresaci programu:
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Uczniowie 5-letniego technikum ksztatcgcego w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

Warunki realizacji programu i etapy realizacji programu:
Ksztafcenie teoretyczne w gabinetach szkolnych

Ksztatcenie praktyczne w pracowniach szkolnych i u pracodawcy

Warunki realizacji ksztatcenia praktyczne go obejmuja:

— pracownie przygotowania i wydawania dan.

— pracownie planowania zywienia.

— pracownie prowadzenia ustug gastronomicznych..

— pracownie jezyka obcego w gastronomii.

Wyposazenie pracowni zostato opisane w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.
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Miejsce realizacji praktyk zawodowych:

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

— pierwsza praktyka gastronomiczna w Il klasie. Jej program jest $cisle zwigzany z realizacjg tresci zawartych w kwalifikacji HGT.02. Po uzgodnieniu z
pracodawcami program praktyki powinien stanowic¢ uzupetnienie tresci realizowanych przez 3 lata w szkole i pogtebi¢ zdobywane w tym czasie umiejetnosci
praktyczne;

— druga praktyka — obstuga konsumenta i organizacja imprez cateringowych w IV klasie. Musi by¢ spéjna z tresciami i umiejetnosciami realizowanymi przez
szkote w obszarze kwalifikacji HGT.12. Okres wspétpracy z pracodawcami powinien uczniow przygotowac¢ do wejscia na rynek pracy i utatwi¢ zdanie

egzaminu potwierdzajgcego te kwalifikacje zawodowa.

Propozycje miejsc realizacji praktyk zawodowych dla nauczanych kwalifikaciji:

— restauracje wolnostojgce i przyhotelowe,

— zaktady zywienia zbiorowego $wiadczgce szeroki zakres ustug,

— inne podmioty $wiadczgce ustugi gastronomiczne z obstugg kelnerskg, stanowigce potencjalne miejsca zatrudnienia absolwentéw szkdt — majace
doswiadczenie na rynku ustug gastronomicznych, gwarantujgce wysoki standard ksztatcenia praktycznego, w ktérych pracownicy posiadajg wysokie
umiejetnosci zawodowe.

Czas przeznaczony na realizacje obu praktyk: 8 tygodni.
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Program jest podzielony na 2 etapy ksztatcenia, ktére sg okreslone w kwalifikacjach niezbednych do uzyskania zawodu technika zywienia i ustug
gastronomicznych.

Tresci ksztatcenia sg zgodne ze sztukg gastronomiczng i planowaniem w gastronomii oraz umiejetnosciami oczekiwanymi przez pracodawce.

Kwalifikacja HGT.02. obejmuje zagadnienia:

1) przechowywania zywnosci,

2) produkcji potraw i napojow,

3) ekspedyciji potraw i napojow.
Szkota przygotowuje ucznia w procesie ksztatcenia do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje HGT.02., ktéry odbywa sie w klasie 111,

Kwalifikacja HGT.12. obejmuje zagadnienia:

1) oceniania jakosci zywno$ci,

2) planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,
3) organizowanie zywienia w produkcji gastronomicznej,

4) wykonywania ustug gastronomicznych,

Egzamin potwierdzajacy umiejetnos$ci zawodowe — na zakonczenie klasy V.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdélnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetenciji kluczowych
nabytych w procesie ksztatcenia ogélnego, z uwzglednieniem poziomu uzdolnieh, wiedzy i umiejetnosci ucznia, ktére sg pomocne do wykonywania tego zawodu.
W procesie ksztalcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwéj kazdego uczacego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze
szczegbélnym uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz
zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki.

Opracowany program nauczania pozwoli na osiggniecie powyzszych celéw ogodlnych ksztatcenia zawodowego.
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Wiedza Edukacja Rozwdj
Szkota realizujgca program musi dostosowac¢ go do warunkoéw szkoty, mozliwosci uczniéw i predyspozycji dydaktycznych nauczycieli. Rzeczywista liczba godzin
wynika z tygodniowego rozktadu zaje¢ w piecioletnim technikum oraz ze szkolnego planu nauczania w klasach czteroletniego technikum funkcjonujgcych w
piecioletnim technikum. Program jest propozycjg autoréw, ktéra wymaga dostosowania do rzeczywistych warunkoéw kazdej szkoty, aby spetniat wszystkie

niezbedne warunki realizaciji.

ZALOZENIA PROGRAMOWE

Ksztatcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych przygotowuje uczniéw i stuchaczy $wiadczenia ustug gastronomicznych oraz cateringowych.
Dotyczg one planowania zywienia, sporzgdzania potraw, jak rowniez organizacji przyjec i ustug cateringowych. Rynek ustug gastronomicznych rozwija sie
bardzo dynamicznie. Coraz wyzsze dochody gospodarstw domowych powodujg che¢ spedzania czasu poza domem wraz z rodzing. Nie gotujemy w domach,
ale udajemy sie do wyspecjalizowanych miejsc lub zamawiamy ustuge cateringowg do domu. Taki model funkcjonowania rodziny obejmuje réwniez, do
niedawna zarezerwowane dla kuchni domowych, tradycyjne uroczystosci Swigteczne. Dlatego tez bedg powstawacé nowe miejsca pracy dla oséb posiadajgcych
zawdd technika zywienia i ustug gastronomicznych. Prace w gastronomii jest bardzo tatwo znalez¢ zaréwno w kraju, jak i zagranicg. Osoba dobrze przygotowana
zawodowo, posiadajgca wyksztatcenie technika zywienia i ustug gastronomicznych jest takze przygotowana do prowadzenia witasnej dziatalnosci gospodarczej.
Posiadacz dyplomu musi uzyska¢ wyksztatcenie co najmniej Srednie oraz zda¢ egzaminy potwierdzajgce kwalifikacje: HGT.02. Sporzadzanie potraw i napojow
i HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Wyniki badan statystycznych przeprowadzanych przez Wojewddzkie Urzedy Pracy wskazujg, iz zawody gastronomiczne sg bardzo deficytowe w Polsce.
A zatem w najblizszych latach nie powinno by¢ trudnosci ze znalezieniem pracy dla technikow zywienia i ustug gastronomicznych, gdyz zapotrzebowanie
pracodawcow bedzie w ich przypadku duze, a podaz pracownikdw chetnych do podjecia zatrudnienia i majgcych odpowiednie kwalifikacje — niewielka.
W wojewodztwie matopolskim przewiduje sie pogtebienie tendencji obserwowanych na rynku pracy w latach poprzednich. W raporcie bedgcym wynikiem badan
wskazanych zostato znacznie wiecej zawodow deficytowych niz nadwyzkowych, w wielu wojewddztwach zawody gastronomiczne wystepujg jako deficytowe i
to w kilku kolejnych edycjach takich analiz. Wyniki wskazujg jednoznacznie, ze problem z rekrutacjg pracownikéw bedzie sie nasila¢ w stosunku do poprzedniego
roku. Z perspektywy kandydatéw gotowych do podjecia zatrudnienia jest to sytuacja korzystna, poniewaz pracodawcy stajg sie bardziej skfonni do
dostosowywania warunkow do oczekiwanh pracownikéw. W szerszej perspektywie jest to jednak zjawisko niekorzystne, majace istotny wptyw na ogélng kondycje
gospodarczg, powodujgc spowolnienie, ktére bedzie miatlo przelozenie takze na rynek pracy. Stgd tez wynika potrzeba ksztatcenia

w zawodach gastronomicznych, takich jak kucharz, kelner czy technik zywienia i ustug gastronomicznych.
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Pracodawcy zarekomendowali organizacje w szkole takich kierunkoéw specjalizacji, jakie pracownik moze obecnie uzyskiwaé jedynie, ksztatcgc sie na kursach

(jednoczesnie pracujgc w zawodzie). Mozna réwniez taczy¢ umiejetnosci w ramach jednej specjalizacji (np. barista, sommelier, barman).

Do decyzji dyrektora szkoty nalezy uruchomienie specjalizacji (programy autorskie) zgodnie z rekomendacjg pracodawcow w tym zawodzie, tj.:
1) managera gastronomii,

2) cateringu,

3) dietetyki.

Przedmioty:

Nazwa i symbol kwalifikacji: HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
Przedmioty teoretyczne zawodowe:

1.Bezpieczenhstwo i higiena pracy — 60 godz.

2.Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci — 90 godz.
3.Wyposazenie w gastronomii — 60 godz.

4.Jezyk obcy zawodowy — 80 godz.

5. Podstawy zywienia i gastronomii — 225 godz.

Przedmioty realizowane w formie zaje¢ praktycznych:

1.Przygotowywanie i wydawania dan — 570 godz.

Nazwa i symbol kwalifikacji: HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Przedmioty teoretyczne zawodowe:

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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1. Organizowanie produkcji gastronomicznej — 180 godz.
2. Jezyk obcy w zawodowy — 85 godz.

Przedmioty realizowane w formie zajeé praktycznych:;

1.Planowanie zywienia — 150 godz.
2.Prowadzenie ustug gastronomicznych — 180 godz.

3.Praktyka zawodowa — 320 godz.

Il. CELE KIERUNKOWE ZAWODU
1. Ocenianie jakosci surowcow, pétproduktow i wyrobéw gotowych oraz ich przechowywanie;

2. Planowanie i organizowanie procesow technologicznych sporzadzania potraw i napojow;

w

Sporzadzanie potraw i napojoéw zgodnie z prawem zywnos$ciowym i systemami zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
i zywienia;

Korzystanie z urzgdzen i sprzetu stosowanego w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i napojéw i innych ustugach gastronomicznych;
bielizny stotowej, zastawy stotowej, sztuécow, elementéw dekoracyjnych w ustugach gastronomicznych i cateringowych;

Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i ekspedycyjnych w zaktadach gastronomicznych;

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z przyjmowaniem, obstugg i rozliczaniem gosci;

Poznanie zagadnien zwigzanych z dietoprofilaktykg i leczeniem dietetycznym;

© © N o g &

Planowanie jadtospisow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

10.Planowanie, organizowanie i realizacja dodatkowych ustug gastronomicznych;
11.Kalkulowanie kosztéw i rozliczanie produkcji zywno$ci i dodatkowych ustug gastronomicznych;
12.Dobieranie dziatan promocyjnych do ustugi gastronomicznej;

13.Postugiwanie sie jezykiem obcym podczas wykonywania czynnosci zawodowych;

14.Stosowanie programéw komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan w branzy gastronomiczne;j.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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NAZWA PRZEDMIOTU: PRAKTYKA ZAWODOWA |

realizacja w klasie Il

Cele ogolne

1.Zapoznanie sie ze strukturg organizacyjng zaktadu gastronomicznego.

2.Poznanie technologii sporzgdzania potraw i napojow.

3.Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i pomocniczych w zaktadzie gastronomicznym.
4.Poznanie roli i zasad funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w praktyce.

5. Poznanie systemu normalizacji stosowanego w gastronomii.

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:
1) identyfikowaé zrodta zagrozen zdrowia, zycia i mienia oraz srodowiska w gastronomii,
2) stosowac sie do instrukcji obstugi poszczegdlnych urzadzeh i narzedzi na stanowisku,
3) przechowywac surowce, poétprodukty i wyroby gotowe zgodnie z procedurami i instrukcjami systeméw zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci,
4) wykonywac czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem préobek kontrolnych,
5) stosowacé receptury gastronomiczne w przyrzgadzaniu potraw i napojow,
6) dobiera¢ surowce i potprodukty do sporzgdzania potraw i napojow,
7) oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty,
8) interpretowac wskazania przyrzadéw kontrolno-pomiarowych,
9) dobiera¢ metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow,
10) dobiera¢ sprzet i naczynia do ekspedycji potraw i napojéw,
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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11) rozrézniaé systemy zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,
12) aktualizowac¢ wiedze i doskonali¢ umiejetno$ci zawodowe,
13) wspotpracowac w zespole i stosowac zasady komunikacji interpersonalnej oraz formy grzecznosciowe.
MATERIAL NAUCZANIA
Dzial programowy Tematy jednostek Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Struktura 1. Funkcjonalnos$é wskazac dziaty i pomieszczenia oceni¢ znaczenie rozwigzan Klasa Il
organizacyjna zaktadu | pomieszczen, mozliwe w zaktadzie funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego urzgdzenia, sprzet i gastronomicznym gastronomicznego dla bezpieczenstwa
aparatura kontrolno- wskazac¢ drogi komunikacyjne w pracownikow
pomiarowa w zaktadzie zakladzie gastronomicznym ocenié¢ znaczenie rozwigzan
gastronomicznym rozpoznaé pomieszczenia funkcjonalnych zaktadu
zaktadu gastronomicznego po roli gastronomicznego dla bezpieczenstwa i
jaka petnig jakosci produkcji
zapobiegaé krzyzowaniu sie drog oceni¢ znaczenie rozwigzan
surowca, pétproduktu i wyrobu funkcjonalnych zaktadu
gotowego w procesie produkcji gastronomicznego dla wynikéw
zastosowac przepisy ekonomicznych zaktadu
bezpieczenstwa i higieny pracy, gastronomicznego
ochrony przeciwpozarowe;j, poréwnywaé wyniki odczytu z
ochrony srodowiska obowigzujgcymi parametrami
rozroznia¢ urzadzenia, sprzet i
aparature kontrolno-pomiarowg
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym
odczytywac wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w
zaktadzie gastronomicznym
Il. Wykonywanie 1. Praktyczne stosowac si¢ do instruktazu zastosowac zasady ergonomii, Klasa Il

czynnosci zawodowych na
stanowiskach
produkcyjnych w

zastosowanie przepisow
i procedur
obowigzujgcych w

stanowiskowego

zastosowac $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas wykonywania zadanh
zawodowych na stanowiskach czesci

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspotfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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zaktadach
gastronomicznych

zaktadzie
gastronomicznym

kucharza na réznych
stanowiskach pracy
organizowac¢ stanowisko pracy
zgodnie z obowigzujgcymi
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

stosowac systemy zarzadzania
jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywno$ci i zywienia
zastosowac zasade
bezwzglednego zapoznania sie z
instrukcjg obstugi przed
pierwszym uruchomieniem
urzgdzenia

przestrzegaé¢ zasad ruchu
jednokierunkowego personelu,
surowcow, wyrobow i odpadéw w
zaktadzie gastronomicznym
przestrzegaé i wdrazaé w
praktyce reguty i procedury
przyjete w zaktadzie

ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane czynno$ci
wspotpracowac w zespole i
stosowac zasady komunikacji
interpersonalnej

magazynowej zaktadu
gastronomicznego, stanowiskach do
obrébki wstepnej, termicznej, podczas
wykanczania i ekspedycji potraw a takze
w czasie czynnosci porzgdkowych
analizowad tresci receptur
gastronomicznych

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

zastosowaé odpowiednie procedury w
razie przekroczenia krytycznych
punktéw kontroli podczas wykonywania
zadan zawodowych kucharza
stosowac w praktyce normy

planowac dziatania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan w zaktadzie
gastronomicznym

dobieraé osoby do wykonania
przydzielonych zadan

2. Magazynowanie
Srodkéw zywnosci
w warunkach zakfadu
gastronomicznego

okresli¢ magazyny wystepujace
w zaktadzie gastronomicznym
dobierac i przestrzega¢ warunki
do przechowywania zywnosci
wskazac¢ rodzaj magazynu w
zaktadzie gastronomicznym do
przechowywania okreslonego
srodka zywnosci

okresli¢ sposéb postepowania ze
srodkiem zywnosci, w ktérym zaszlty
zmiany podczas przechowywania
odczytywa¢ wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej stosowanej w
magazynach

Klasa Il

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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rozrozniaé sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowg, stosowang
w magazynach

3. Obrébka wstepna rozréznia¢ maszyny, urzgdzenia i rozdzieli¢ surowce do wykonania Klasa Il
surowcow spozywczych sprzet stosowane do réznych potraw i napojow w oparciu o
— przygotowywanie przeprowadzania obrébki racjonalne przestanki technologiczne
potproduktow w wstepnej zywnosci i ekonomiczne
warunkach zaktadu wykonywaé obrébke wstepng wykonywaé obrébke wstepng brudng i
gastronomicznego brudng i czystg recznie czystg z wykorzystaniem urzgdzen
4. Obrébka cieplna rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i sporzadzac¢ potrawy z wykorzystaniem Klasa Il
SUrowcow i sprzet stosowane w produkcji nowoczesnych obrdbek cieplnych
potproduktéow gastronomicznej oraz ich doprawia¢ potrawy i napoje w
w produkcji podzespoty warunkach zaktadu
gastronomicznej oraz zastosowaé surowce, dodatki do
wykanczanie potraw zywnosci i materialy pomocnicze

zgodnie z ich przeznaczeniem

zastosowac zasady racjonalnego

wykorzystywania surowcéw

zastosowac zasady oceny

organoleptycznej

sporzgdzacé potrawy z

wykorzystaniem réznych

rodzajow obrdbki cieplnej
5. Porcjowanie, dobra¢ urzgdzenia oceniac jako$é sporzgdzonych potraw i | Klasa Il
dekorowanie i gastronomiczne do ekspedycji napojow
ekspediowanie potraw i potraw lub napojéw w warunkach porcjowac, dekorowaé potrawy, stosujgc
napojow w warunkach zaktadu powtarzalno$¢, zgodnie z ustalonym
zaktadu dobra¢ zastawe stotowg do wzorcem porcji przyktadowej potrawy
gastronomicznego sporzadzanej potrawy lub napoju lub zestawu potraw

zastosowac zasady utrzymania

czystosci zastawy stotowej do

ekspedyciji potraw i napojow
6. Zasady zmywania i rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i dbac o urzgdzenia i sprzet stosowany Klasa Il

utrzymania czystoSci
naczyn stotowych

i kuchennych w
zaktadzie
gastronomicznym

sprzet stosowany do zmywania i
utrzymania czystosci naczyn
stotowych i kuchennych w
zaktadzie gastronomicznym

do zmywania i utrzymania czystosci
naczynh stotowych i kuchennych w
zakfadzie gastronomicznym

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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obstugiwaé maszyny, urzgdzenia
i sprzet stosowany do zmywania i
utrzymania czystosci naczyn
stotowych i kuchennych w
zaktadzie gastronomicznym

lll. Funkcjonowanie
zaktadu
gastronomicznego w
praktyce.

1. Funkcjonowanie zidentyfikowac sposoby zidentyfikowa¢ sktadniki kosztéw i Klasa Il
zaktadu zaopatrzenia zakfadow przychodéw w dziatalnosci
gastronomicznego w gastronomicznych w surowce i gospodarczej zakfadu
praktyce towary handlowe stosowac przepisy prawa dotyczace

okresli¢ mozliwosci wspétpracy z prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;j

innymi przedsiebiorstwami

gastronomicznymi
2. Dziatalno$¢ rozroéznia¢ rodzaje promocji w dobra¢ dziatania marketingowe do Klasa Il
promocyjna i reklamowa gastronomii prowadzonej dziatalno&ci
zakfadu poznac¢ rodzaje narzedzi promocji
gastronomicznego stosowane w zakladzie

gastronomicznym

rozréznia¢ srodki reklamy w

zakladach gastronomicznych
3. Programy okresli¢ funkcje programow korzysta¢ z programéw komputerowych | Klasa Il
komputerowe komputerowych, stosownych do stosownych do gospodarki
wspomagajgce gospodarki magazynowej wraz z magazynowej wraz z kontrolowaniem
wykonywanie zadan kontrolowaniem procesu procesu produkcji w zaktadzie
zawodowych produkcji w zaktadzie gastronomicznym

gastronomicznym oraz
programéw stuzgcych do
przekazywania zamoéwien
sktadanych przez kelneréw do
kuchni

korzystaé z programéw stuzgcych do
przekazywania zamowien sktadanych
przez kelneréw do kuchni

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania: ¢wiczenia praktyczne, pokaz, pogadanka

Propozycja éwiczen praktycznych:

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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Wykonywanie obrébki wstepnej surowcéw spozywczych.

Przygotowywanie pétproduktéw w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Wykonywanie obrdbki cieplnej surowcow i potprodukiow w produkcji gastronomicznej oraz wykanczanie potraw.
Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw i napojow w warunkach zaktadu gastronomicznego.
Przygotowywanie positkdw codziennych i okolicznosciowych w warunkach zaktadu gastronomicznego.
Wypetnianie dokumentacji zaktadu gastronomicznego — dokumenty magazynowe, produkcyjne.

Obstuga programoéw komputerowych stosowanych w gastronomii.

Wykonywanie czynnosci porzgdkowych jako krytycznych punktéw kontroli w zaktadzie gastronomicznym.

Zmywanie i utrzymanie czystosci naczyn stotowych i kuchennych w zaktadzie gastronomicznym.

Srodki dydaktyczne

— instrukcje dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy,

— instrukcje przeciwpozarowe,

— instrukcje obstugi maszyn i urzadzeh gastronomicznych,

— srodki myjgce i dezynfekujace,

— surowce i dodatki do produkcji potraw i napojow,

— druki dokumentéw stosowanych w placéwkach zywienia,

— przyktadowe zakresy obowigzkéw na roznych 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 umiejetnosci praktycznych, nabytych w procesie ksztatcenia zawodowego, w rzeczywistych warunkach pracy.
Praktyke zawodowg uczniowie powinni odbywaé w placéwkach Zzywienia, w ktérych istnieje mozliwosc¢ realizacji zatozonych w programie celéw ksztatcenia.
Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny sprzet, urzgdzenia techniczne oraz uzytkowe programy komputerowe, umozliwiajgce wykonywanie typowych

zadan zawodowych.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapoznac ucznidw ze strukturg organizacyjng, uktadem funkcjonalnym, wyposazeniem i urzgdzeniem placowki
zywienia, obowigzujgcymi regulaminami, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony srodowiska. Nalezy rowniez
uswiadomic uczniom skutki nieprzestrzegania przepiséw oraz przypomnie¢ zasady udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym.

Podczas odbywania praktyki zawodowej uczen powinien zapoznac sie z funkcjonowaniem placéwki zywienia w warunkach gospodarki rynkowe;.

Praktyke zawodowg uczniowie mogg odbywaé zaréwno w kraju, jak i poza jego granicami. Program praktyki zawodowej mozna traktowaé w sposob elastyczny.
Ze wzgledow organizacyjnych dopuszcza sie odstepstwa w kolejnosci realizacji dziatdéw tematycznych zamieszczonych w programie.

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

Praktyka zawodowa powinna przygotowac uczniéw do pracy w zespole, ksztattowaé poczucie odpowiedzialnosci za jakos¢ i organizacje wykonywanej pracy.
Uczniowie majg obowigzek prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktérych powinni dokonywaé zapiséw z kazdego dnia praktyki dotyczgcych: stanowiska pracy
praktykanta, zakresu wykonywanych czynnosci, godzin praktyki oraz wnioskéw i spostrzezen. Na zakohczenie kazdego dnia praktyki zapis czynnosci
wykonywanych przez ucznia powinien by¢ potwierdzony w dzienniczku przez opiekuna praktyki.

Uczniowie powinni odbywaé praktyke zawodowg w ubiorach, jakie obowigzujg w placéwce zywienia.

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

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

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Nad przebiegiem praktyki zawodowej i jej realizacjg czuwa opiekun praktyki, ktéry dokonuje oceny umiejetnosci opanowanych przez uczniéw podczas catego
okresu realizacji programu praktyki zawodowe;.

Ocenianie umiejetnosci uczniéw powinno odbywac sie na podstawie obserwaciji ich pracy, ze szczegélnym zwracaniem uwagi na sposob wykonywania polecen
i zadan zawodowych.

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznidow powinno odbywaé sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteridw. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢:

— kultury osobistej i wygladu zewnetrznego,

— organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

— organizacji czasu pracy,

— samodzielno$ci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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— doboru surowcow, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania potraw,

— postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,

— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w zakfadzie gastronomicznym,

— wypetniania dokumentéw dotyczacych produkciji,

— obliczania kosztéw produkcji i sprzedazy,

— zaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,

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

— umiejetnosci wspétpracy w zespole,

— doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

— przestrzegania przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych.
Po zakonczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki zobowigzany jest do napisania opinii na temat pracy ucznia oraz wystawienia oceny koncowej. Oceny

dokonuje sie zgodnie z obowigzujgca skalg ocen.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

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

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

3. Ewaluacja podsumowujgca skuteczno$¢ realizacji programu praktyki zawodowej: pordwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci praktykanta z

wczesniejszymi wynikami(test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z praktykantami), arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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NAZWA PRZEDMIOTU: PRAKTYKA ZAWODOWA I

realizacja w klasie IV

Cele ogodlne

1. Poznanie dziatalnosci ustugowej zaktadéw gastronomicznych.

2. Ksztattowanie umiejetnosci planowania i organizowania produkcji gastronomicznej zgodnej z obowigzujgcymi standardami zdrowotnymi.
3. Wykonywanie ustug gastronomicznych i cateringowych.
4

. Rozliczanie kosztéw ustug gastronomicznych i cateringowych.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:
1) planowa¢ prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bezpieczehstwa i higieny pracy,
2) rozrézniac ustugi gastronomiczne i cateringowe,
3) wymieni¢ narzedzia promowania ustug gastronomicznych i cateringowych w zaktadzie,
4) planowac i organizowac proces produkcji okreslonych dan, zgodnie z normami sanitarnymi i higienicznymi,
5) dobiera¢ jadtospisy do potrzeb okreslonych grup konsumentéw,
6) sporzgdzac kalkulacje kosztow produkciji zywnosci i ustug cateringowych,
7) rozrézniac i stosowacé w ustugach gastronomicznych i cateringowych bielizne stotowa, zastawe stotowg, sztuéce, elementy dekoracyjne,
8) rozrézniac, sporzadzac i podawac napoje zimne bezalkoholowe, napoje gorace, napoje alkoholowe,
9) wykonywac czynno$ci barmana,
10) nakrywac stoty i bufety do obstugi indywidualnej i innych ustug gastronomicznych,
11) obstugiwaé gosci podczas obstugi indywidualnej i w czasie przyjeé,
12) rozrézniaé rodzaje kart menu i je wykorzysta¢ w praktyce,
13) stosowac programy komputerowe do planowania ustug gastronomicznych i cateringowych,
14) aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,
15) wspotpracowacé w zespole,
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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16) stosowaé formy grzecznosciowe wobec gosci, klientow, wspdtpracownikéw,
17) ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania.
MATERIAL NAUCZANIA
Dzial programowy Tematy jednostek Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Dziatalnos¢ ustugowa | 1. Organizacja produkcji rozrézni¢ receptury na potrawy i napoje opracowac receptury na potrawy i Klasa IV
zaktadow gastronomicznej planowaé¢ produkcje w oparciu o napoje
gastronomicznych wyposazenie zaktadu wykonaé czynnoéci zwigzane z
gastronomicznego pobieraniem, zabezpieczaniem i
opracowac plan produkcji w przechowywaniem prébek
zaplanowanym czasie kontrolnych zywnosci
rozrézni¢ metody nadzorowania obliczy¢ zapotrzebowanie na
proceséw produkcji gastronomicznej surowce i pétprodukty na podstawie
receptur
opracowac¢ schematy blokowe
produkcji potraw i napojéw
2. Oferty ustug wskazac¢ rynek ustug analizowac rynek ustug Klasa IV
gastronomicznych i gastronomicznych icateringowych z gastronomicznych i cateringowych z
cateringowych w uwzglednieniem popytu uwzglednieniem popytu (np. dane
zaktadzie wymieni¢ zaktady gastronomiczne i statystyczne, wtasne badania
inne miejsca swiadczenia ustug ankietowe itd.
gastronomicznych i cateringowych rozrézni¢ zaktady gastronomiczne i
wymieni¢ rodzaje ustug inne miejsca Swiadczenia ustug
gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych i cateringowych
stosowane w zakfadzie rozroznic ustugi Swiadczone przez
zakiad
3. Planowanie ofert okresli¢ zasady planowania ustug zdiagnozowac potrzeby Klasa IV

ustugowych i
cateringowych

gastronomicznych

dobieraé ustuge gastronomiczng do
potrzeb zleceniodawcy

wybra¢ oferte dostosowang do
wymagan i potrzeb klienta

zleceniodawcy na ustuge
gastronomiczng i cateringowg
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zaplanowa¢ oferte na ustuge
gastronomiczng do potrzeb
zleceniodawcy

4. Dziatania zwigzane z rozroznic¢ formy promocji stosowane w dobra¢ formy promocji do technik Klasa IV
promocja i dystrybucjg ustugach gastronomii i cateringu w sprzedazy ustug gastronomicznych i
ustug gastronomicznych danym zaktadzie cateringowych (np. sprzedaz
i cateringowych wymienié narzedzia promowania ustug osobista, promocja sprzedazy)
gastronomicznych i cateringowych w sporzgdzi¢ plan ,zycia marki” ustug
zaktadzie gastronomicznych
interpretowac strategie promoc;ji (push i opracowac oferte ustug
pull) gastronomicznych w ramach dziatan
wyjasni¢ koncepcje marketingu ustug marketingowych zaktadu
gastronomicznych w danym zaktadzie gastronomicznego
okresli¢ funkcje marki w gastronomii zastosowacé propagande
(gwarancyjna, promocyjng itp.) marketingowg ustug
wskaza¢ dziatania zwigzane z gastronomicznych — public relations
promocjg ustug gastronomicznych i wykonac¢ prezentacje sprzedazy
cateringowych w danym zaktadzie osobistej ustugi zgodnie z zasadami
dobraé proponowane dziatania promociji
promocyjne do typu klienta i ustug identyfikowac zasady sprzedazy
gastronomicznych i cateringowych ustug gastronomicznych i
rozréznié formy sprzedazy ustug cateringowych w zaktadzie
gastronomicznych i cateringowych w wykazaé sie otwartoscig na zmiany
zaktadzie w zakresie nowych technik,
stosowanych w sprzedazy ustug
gastronomicznych
5. Sporzadzanie rozpoznac zasady kalkulacji ustug wykonac kalkulacje kosztow Klasa IV
kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych zywieniowych z uwzglednieniem
gastronomicznych i danym zaktadzie food cost
cateringowych rozrozni¢ koszty zywieniowe ustug sporzgdzi¢ wstepna kalkulacje
gastronomicznych w tym kosztéw organizowanego przyjecia
cateringowych z uwzglednieniem food okolicznosciowego, jako podstawe
cost do zawarcia umowy
Il. Wykonywanie 1. Wizerunek zawodowy okresli¢ cechy osobowosci kelnera, stosowac elementy osobistego Klasa IV

czynnosci zwigzanych
z obstugg gosci i ustug
gastronomicznych

kelnera i jego miejsca
pracy

konieczne i przydatne w pracy na
réznych stanowiskach

wyposazenia kelnera w obstudze
gosci

przygotowac stanowiska pracy
kelnera do $wiadczenia ustug
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dobra¢ elementy osobistego
wyposazenia kelnera do bezposrednie;j
obstugi gosci

rozrézni¢ pomieszczenia czesci
handlowo-ustugowej i okresli¢ ich
funkcje

rozrézni¢ urzgdzenia i sprzet
wykorzystywany w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu

rozrozni¢ asortyment wyposazenia
czesci handlowo-ustugowej

wskazac¢ miejsca pracy kelnera
stosowac zasady bezpiecznego
postugiwania sie sprzetem i
urzgdzeniami podczas wykonywania
zadan zawodowych kelnera
utrzymywac tad i porzadek na
stanowisku pracy podczas
wykonywania zadah zawodowych
kelnera

wspotpracowacé w zespole i stosowac
zasady komunikacji interpersonalnej
przestrzegac i wdraza¢ w praktyce
reguly i procedury przyjete w zaktadzie
ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania

gastronomicznych zgodnie z
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

wykonywaé czynnosci w miejscach
pracy kelnera

korzysta¢ z wyposazenia w czesci
handlowo-ustugowej

planowaé dziatania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan

aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe

ocenia jakos¢ wykonania
przydzielonych zadan

zastawy i bielizny
stofowej

dobra¢ bielizne stotowg do
okolicznosci, rodzaju menu
korzystaé ze sprzetu i urzagdzen w
czasie wykonywania ustug

stotow

wyznaczy¢ miejsce ustawienia
stotdw i utozenia innych sprzetéw
podczas réznego typu ustug

2. Systemy, metody i dobiera¢ metody i techniki obstugi do dobra¢ system obstugi do Klasa IV
techniki obstugi gosci w $wiadczonych ustug gastronomicznych $wiadczonej ustugi
zaktadzie stosowa¢ metody i techniki obstugi ocenia¢ przydatnosé systemow
gastronomicznym gosci w podawaniu potraw, napojéw, obstugi gosci dla gastronomii
alkoholi wykonywaé czynnosci obstugi gosci
komunikowac sie i wspotpracowaé w przy stosowaniu réznych systemaéw,
zespole metod i technik obstugi gosci
3. Uzytkowanie sprzetu, rozroznic bielizne stotowag zastosowa¢ zasady ustawiania Klasa IV
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dobiera¢ wyposazenie do ustug
cateringowych

zastosowacé zasady pielegnaciji i
przechowywania réznego rodzaju
zastawy stotowej i bielizny
kontrolowac¢ stan sprzetu wydawanego
i zdawanego

zestawia¢ zastawe i bielizne stotowag
w zaleznosci swiadczonych ustug
zaplanowac sprzet i urzgdzenia do
wykonania ustugi gastronomicznej
obliczy¢ ilos¢ sprzetu niezbednego
do wykonania ustugi
gastronomicznej

napojow bezalkoholowych zimnych
niegazowanych i gazowanych
podawac napoje zimne bezalkoholowe
niegazowane i gazowane w
oryginalnych opakowaniach, w
naczyniach porcjowych i
wieloporcjowych gosciom przy stole
dobiera¢ warunki parzenia kawy,
herbaty, czekolady

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

okresla¢ kolejnosé podawania napojow
zimnych i gorgcych bezalkoholowych
sprawdzac jakos$c i estetyke
podawanych potraw i hapojow

gazowane w oryginalnych
opakowaniach, w naczyniach
porcjowych i wieloporcjowych
gosciom przy stole

serwowac kawe, herbate réznymi
metodami, technikami z
zastosowaniem réznych dodatkéw

4. Dekoracja sali, stotow zaproponowac dekoracje sali tworzy¢ dekoracje stotow Klasa IV
i innych miejsc ustug stosownie do swiadczonej ustugi konsumenckich i bufetow stosownie
gastronomicznych i zaproponowaé dekoracje stotéw do $wiadczonej ustugi
cateringowych konsumenckich i bufetéw stosownie do
Swiadczonej ustugi
5. Rodzaje positkow rozrézni¢ rodzaje $niadan, obiadow i dobra¢ sprzet, urzadzenia i nakrycia | Klasa IV
kolacji podawanych do stotu do rodzaju $niadania, obiadu,
ustali¢ kolejnos¢ podawania potraw podwieczorku, kolacji
zestawionych w positkach
6. Napoje przygotowac bufet/bar do sporzgdzania dobiera¢ dodatki do napojow Klasa IV
bezalkoholowe zimne i i podawania napojoéw bezalkoholowych podawac napoje zimne
gorgce przestrzega¢ warunkéw podawania bezalkoholowe niegazowane i
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obstugg gosci i ustug
gastronomicznych

nakrywac stoty bielizng i zastawa
stotowg przed przyjeciem gosci
nakrywac stoty do sniadan obiadow,
kolaciji i na przyjecia okolicznosciowe
podawac $niadania, obiady i kolacje w
formie bufetow

obstugiwaé gosci podczas $niadan,
obiadéw, kolacji ,przyjec
okolicznosciowych i ustug
cateringowych

wykonywac czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci

wykonywac czynnosci zwigzane z
przyjeciem zamdwienia

komunikowac sie z gos¢mi na kazdym
etapie obstugi, stosujgc zwroty
grzecznosciowe

rozroznia¢ potrawy i napoje zawarte w
karcie menu

podawac karte menu/napojéw gosciowi
komunikowac sie i wspotpracowaé w
zespole

kierowa¢ wykonaniem przydzielonych
zadanh

napojow w positKi

stosowac zasady sprzedazy
sugerowanej

stosowac zasady up-sellingu w
poszerzaniu zamowienia

stosowac zasady cross-sellingu
w poszerzaniu zaméwienia
modyfikowac¢ karty menu

7. Napoje alkoholowe przygotowac¢ wina, wodki, piwa do - dobiera¢ wina, wodki, piwa do Klasa IV
podawania potraw, deseréw, napojow i jako
dobiera¢ naczynia do podawania win, digestify
wodek, piwa - podawac wodki, wina, piwa
8. Napoje mieszane obstugiwaé urzgdzenia barmanskie - dobiera¢ sprzet, narzedzia Klasa IV
alkoholowe i korzystac ze sprzetu barmanskiego barmanskie i szklo barowe
bezalkoholowe - organizowaé stanowisko pracy dla
sporzgdzane zgodnie z barmana
zasadami miksologii - sporzadzaé koktajle i cocktaile
zgodnie z miksologig
9. Czynnosci zwigzane z wykorzystywac bielizne stotowg - stosowac zasady zestawiania potraw i | Klasa IV
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lll. Rozliczenie kosztéw | 1. Programy okresli¢ funkcje programow korzysta¢ z programéw Klasa IV
ustug komputerowe komputerowych stosownych do komputerowych stosownych do
gastronomicznych i wspomagajgce gospodarki magazynowej wraz z gospodarki magazynowej wraz z
cateringowych wykonywanie zadan kontrolowaniem procesu produkcji, w kontrolowaniem procesu produkcji w
zaktadzie gastronomicznym oraz zaktadzie gastronomicznym
programoéw stuzgcych do korzysta¢ z programéw stuzacych do
przekazywania zamowien sktadanych przekazywania zamowien
przez kelneréw do kuchni skfadanych przez kelneréw do
stosowac¢ programy komputerowe do kuchni
planowania ustug gastronomicznych i zapoznac si¢ z dostepnymi
cateringowych programami komputerowymi do
rozliczen ksiegowych i kelnerskich
Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania: rozmowy dydaktyczne, ¢wiczenia praktyczne, pokaz, metoda projektéw, metoda tekstu przewodniego.

Propozycja éwiczen praktycznych:

1.

A WN

© 00 N O O,

Przygotowanie stanowisk pracy w dziale handlowo-konsumenckim.

. Nakrywanie stotéw do okreslonego menu w warunkach zaktadu gastronomicznego.

. Przyjmowanie zaméwieh od konsumenta.

. Wykonywanie rozliczenia kelnerskiego: przygotowanie i podawanie rachunku konsumentowi, przyjmowanie naleznosci od konsumenta w formie gotéwkowej

i bezgotowkowej — obstugiwanie transakcji optacanych kartami ptatniczymi (w obecnosci instruktora).

. Rozliczanie zleceniodawcy za ustuge gastronomiczng przy uzyciu systemow i programéw komputerowych dla gastronomii.

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

. Opracowanie oferty dziatan promocyjnych dla danego zakfadu.

. Stosowanie zasad, technik i metod podawania potraw i napojéw podczas indywidualnej obstugi goscia oraz w czasie przyje¢ i bankietow.

. Praca z tacg kelnerska.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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10. Wykonywanie czynnosci porzagdkowych po zrealizowanej ustudze.
11. Obstuga ekspresu wysokoci$nieniowego.

12. Obstuga zmywarki do szkfa.

13. Przygotowanie bufetu, np. na przerwe kawowsa.

14. Sporzadzanie napojow mieszanych alkoholowych i bezalkoholowych.

Srodki dydaktyczne:

— bielizna stotowa: moltony, obrusy, napperony, laufry, serwety indywidualnego uzytku, skirtingi,
— zastawa stotowa: ceramiczna, metalowa, szklana, sztuéce(podstawowe, specjalne, pomocnicze),
— drobna zastawa stotowa: elementy ozdobne, Swieczniki, menaze, serwetki,

— tace kelnerskie,

— stoly, krzesta, pomocnik kelnerski, wézek kelnerski, tray jack,

— elementy dekoracji stotéw,

—  karty menu,

— komputer i programy komputerowe wspomagajgce rozliczanie ustug kelnerskich,

— ekspres wysokoci$nieniowy,

— zmywarka do szkia,

— sprzeti narzedzia barmanskie.

Uwagi o realizacji

Praktyka zawodowa ma na celu doskonalenie umiejetnosci praktycznych, nabytych w procesie ksztatcenia zawodowego, w rzeczywistych warunkach pracy.
Praktyke zawodowg uczniowie powinni odbywaé w placéwkach zywienia, w ktérych istnieje mozliwosé realizacji zatozonych w programie celéw ksztatcenia.
Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny sprzet, urzgdzenia techniczne oraz uzytkowe programy komputerowe umozliwiajace wykonywanie typowych
zadan zawodowych.

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapozna¢ uczniéw ze strukturg organizacyjna, uktadem funkcjonalnym, wyposazeniem i urzgdzeniem placéwki
zywienia, obowigzujgcymi regulaminami, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony srodowiska. Nalezy rowniez
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uswiadomi¢ uczniom skutki nieprzestrzegania przepiséw oraz przypomnie¢ zasady udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym. Podczas odbywania
praktyki zawodowej uczeh powinien zapoznaé sie z funkcjonowaniem placéwki zywienia w warunkach gospodarki rynkowej. Praktyke zawodowg uczniowie
mogg odbywac¢ zaréwno w kraju, jak i poza jego granicami. Program praktyki zawodowej mozna traktowac¢ w sposdb elastyczny. Ze wzgleddéw organizacyjnych
dopuszcza sie odstepstwa w kolejnosci realizacji dziatéw tematycznych zamieszczonych w programie. W trakcie realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni
obserwowac¢ czynnosci zawodowe pracownikow, nastepnie wykonywac¢ zadania zawodowe pod kierunkiem instruktora, a potem samodzielnie realizowac
powierzone im zadania na okreslonych stanowiskach pracy. Praktyka zawodowa powinna przygotowac¢ uczniéw do pracy w zespole, ksztattowaé poczucie
odpowiedzialnosci za jakosc¢ i organizacje wykonywanej pracy. Uczniowie majg obowigzek prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktérych powinni dokonywac¢ zapiséw
z kazdego dnia praktyki dotyczgcych: stanowiska pracy praktykanta, zakresu wykonywanych czynnosci, godzin praktyki oraz wnioskéw i spostrzezen. Na
zakonczenie kazdego dnia praktyki zapis czynnosci wykonywanych przez ucznia powinien by¢ potwierdzony w dzienniczku przez opiekuna praktyki. Uczniowie
powinni odbywac¢ praktyke zawodowg w strojach jakie obowigzujg w placéwce zywienia, dziale handlowo-konsumenckim z oznaczeniem: uczeh praktykant.
Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach, praca z
klasg).

Nalezy dostosowywac warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci ucznia.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Nad przebiegiem praktyki zawodowej i jej realizacjg czuwa opiekun praktyki, ktéry dokonuje oceny umiejetnosci opanowanych przez uczniéw podczas catego
okresu realizacji programu praktyki zawodowe;.
Ocenianie umiejetnosci uczniéw powinno odbywac sie na podstawie obserwac;ji ich pracy, ze szczegdélnym zwracaniem uwagi na sposéb wykonywania polecen
i zadan zawodowych.
Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniow powinno odbywac¢ sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteriéw. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢:
— kultury osobistej i wygladu zewnetrznego,
— 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 sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,
— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w bezposredniej obstudze goscia oraz innych ustugach gastronomicznych
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— obliczania kosztéw produkcji i sprzedazy,

— prowadzenia rozliczen kosztéw ustug,

— zaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,

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

— umiejetnosci wspétpracy w zespole,

— doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

— przestrzegania przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych.
Po zakonczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki zobowigzany jest do napisania opinii na temat pracy ucznia oraz wystawienia oceny koncowej. Oceny
dokonuje sie zgodnie z obowigzujgca skalg ocen.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczgtku ksztatcenia: ankieta potrzeb ucznia i warunkéw w jakich odbywa sie praktyka i badanie postawy praktykanta — arkusz
obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

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

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos¢ realizacji programu praktyki zawodowej: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci praktykanta z

wczesdniejszymi wynikami (test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z praktykantami), arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadah.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspotfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
29



