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SYMBOL CYFROWY ZAWODU 343404

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

PRAKTYKA ZAWODOWA Etap 1

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

Cele ogodlne

1.Zapoznanie ze strukturg organizacyjng zakfadu gastronomicznego, poznanie i stosowanie przepiséw bhp, ochrony p. poz. , ochrony srodowiska i sanitarno-
epidemiologicznych..

2. Nabycie umiejetnosci zwigzanych z organizacjq i technikg produkcji gastronomiczne;.

3.Wykonywanie czynno$ci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i pomocniczych w zaktadzie gastronomicznym.

4.Poznanie roli i zasad funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w praktyce.

5. Poznanie systemu zachowania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci stosowanego w gastronomii.

6. Poznanie zasad oceniania i przechowywania zywnosci.

7. Scharakteryzowanie i dobor surowcow spozywczych stosowanych w produkcji gastronomicznej.

8. Postugiwanie sie dokumentacjg technologiczng dotyczgca produkcji gastronomicznej.



Cele operacyjne:
Uczen potrafi:

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

2) okresli¢ role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego,

3) uzytkowac sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojoéw zgodnie z zasadami przeznaczenia i bezpieczenstwa4) wykonywac
czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek kontrolnych,

4) stosowac¢ zasady przechowania surowcéw, potproduktow i wyrobow gotowych zgodnie z procedurami isysteméw zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnos$ci,

5) wykonywaé czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem probek kontrolnych,

6) ocenia¢ organoleptycznie zywnos$¢

7) stosowac receptury gastronomiczne do sporzadzania potraw i napojow,

8) dobieraé¢ surowce i pétprodukty do sporzgdzania potraw i napojow,

9) klasyfikowaé zywnos¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci gastronomicznej

10) oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty,

11) interpretowaé wskazania przyrzgdéw kontrolno-pomiarowych,

12) dobieraé warunki do przechowywania surowcéw, potproduktéw i wyrobéw gotowych

13) dobiera¢ metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow,

14) dobieraé sprzet i zastawe do ekspedycji potraw i napojéw,

15) rozréznia¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

16) zaplanowac dziatania zapewniajgce jakos¢ produkciji,

17) przestrzegaé¢ zasady racjonalnej gospodarki produktami zywnosciowymi

18) aktualizowac¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

19) wspotpracowaé w zespole i stosowaé zasady komunikacji interpersonalnej oraz formy grzecznosciowe.



PROGRAM PRAKTYKI Etap 1

. Uwagi o
Dziat je-lt—jino]g?ék Liczba Wymagania programowe realizacji
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawqwe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
. Struktura 1. Funkcjonalnos¢ wskazac¢ dziaty i pomieszczenia w ocenic¢ znaczenie rozwigzan Etap 1
organizacyjna pomieszczen, zaktadzie gastronomicznym funkcjonalnych zaktadu
zakiadu urzadzenia, sprzet 160 wymieni¢ stanowiska i dziaty gastronomicznego dla bezpieczenstwa
gastronomicznego | i aparatura produkcyjn'e w zaktadzie pracgyvnikéw . o
Kkontrolno- gastronomicznym oceni¢ znaczenie rozwigzan
. wskazac¢ drogi komunikacyjne i funkcjonalnych zaktadu
pom|ar9wa w technologiczne obowigzujgce w gastronomicznego dla bezpieczenstwa
zakiadzie zaktadzie gastronomicznym i jakosci zywnosci
gastronomicznym zapobiega¢ krzyzowaniu si¢ drog ocenic¢ znaczenie rozwigzan
surowca, potproduktu i wyrobu funkcjonalnych zaktadu
gotowego w procesie produkcji gastronomicznego dla wynikow
zastosowac przepisy bezpieczenstwa i ekonomicznych zaktadu
higieny pracy, ochrony gastronomicznego
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska poréwnywaé wyniki odczytu urzgdzen
rozréznia¢ urzadzenia, sprzet i kontrolno-pomiarowych z
aparature kontrolno-pomiarowg obowigzujgcymi normami zaktadowymi
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym
odczytywaé wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym
II. Wykonywanie 1. Praktyczne stosowac sie do instruktazu — zastosowac zasady ergonomii, Etap 1
czynnosci zastosowanie stanowiskowego bezpieczenstwa i higieny pracy,
zawodowych na przepisow i zastosowac¢ srodki ochrony ochrony przeciwpozarowe; i
stanowiskach procedur indli/widualnej i zgiorowej podczas ocfllrony érodowizka podczdas A
; o wykonywania zadan kucharza na wykonywania zadan zawodowyc
produkeyjnych w ObOW'aZ_UJaCyCh W réyznycmtanowiskach pracy na stanowiskach czesci
zakfadach zaktadzie

gastronomicznych

gastronomicznym

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

magazynowej zaktadu
gastronomicznego, stanowiskach
do obrobki wstepnej, termicznej,
podczas wykanczania i ekspedyciji
potraw a takze w czasie czynnosci
porzgdkowych




2.
Magazynowanie
Srodkéw zywnoSci
w warunkach
zakfadu
gastronomicznego

stosowac systemy zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywno$ci i zywienia
zastosowaé zasade bezwzglednego
zapoznania sie z instrukcjg obstugi
przed pierwszym uruchomieniem
urzadzenia

przestrzega¢ zasad ruchu
jednokierunkowego personelu,
surowcow, wyrobéw i odpadow w
zaktadzie gastronomicznym
przestrzegaé i wdraza¢ w praktyce
reguty i procedury przyjete w zaktadzie
ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane czynnosci
wspotpracowac w zespole i stosowac
zasady komunikacji interpersonalnej

analizowac tresci receptur
gastronomicznych
zastosowac odpowiednie techniki i
metody sporzgdzania potraw i
napojéw w masowej produkcji w
zaktadzie gastronomicznym
— zastosowac¢ odpowiednie procedury
w razie przekroczenia krytycznych
punktow kontroli podczas
wykonywania zadarn zawodowych
kucharza
— stosowaé w praktyce normy
planowa¢ dziatania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan w zaktadzie
gastronomicznym
dobiera¢ osoby do wykonania
przydzielonych zadan
wykonac¢ czynnosci zwigzane z
pobieraniem, zabezpieczaniem i
przechowywaniem probek
kontrolnych zywnosci

3. Obrobka
wstepna
SUrowcow
spozywczych —
przygotowywanie
potproduktéw w

— okresli¢ magazyny wystepujgce w okresli¢ sposdb postepowania ze Etap 1
zakfadzie gastronomicznym srodkiem zywnosci, w ktérym nastgpity

— dobiera¢ i przestrzega¢ warunki do zmiany podczas przechowywania
przechowywania zywnosci zinterpretowac i poréwnac wyniki

— obiera¢ sposoby magazynowania i odczytéw z urzadzen kontrolno-
przechowywania surowcow, pomiarowych z parametrami w
potproduktéw i wyrobdw gotowych dokumentac;ji technologicznej zaktadu

— rozrdzniac sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowa, stosowang w magazynach

— kontrolno-pomiarowej stosowanej w
magazynach

— rozrdznia¢ maszyny, urzgdzenia i dobrac¢ rodzaj techniki oraz parametry Etap 1

sprzet stosowane do przeprowadzania
obrobki wstepnej zywnosci

wykonywaé obrébke wstepng brudng i
czystg recznie oraz z zastosowaniem
odpowiednich urzadzen

technologiczne do sporzadzania
potproduktéw i wyrobow gotowych
korygowac niekorzystne zmiany w
poszczegodlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z oceng
organoleptyczng




warunkach
zaktadu
gastronomicznego

4. Obrobka
cieplna surowcow
i pétproduktow

w produkcji
gastronomicznej
oraz wykanczanie
potraw

dobra¢ surowce do produkcji
pétproduktowi i wyrobow gotowych
zgodnie z recepturg

obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i dodatki
do zywnosci potrzebne do produkcji
gastronomicznej

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

rozrézniaé maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowane w produkcji
gastronomicznej oraz ich podzespoty
zastosowacé surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze
zgodnie z ich przeznaczeniem
zastosowaé zasady racjonalnego
wykorzystywania surowcow
zastosowaé zasady oceny
organoleptycznej

sporzadzac potrawy z wykorzystaniem
réznych technik obroébki ciepinegj

sporzgdzac¢ potrawy z wykorzystaniem
nowoczesnych technik obrébki cieplnej

Etap 1

6. Zasady
zmywania i
utrzymania
czystosci naczyn
stotowych

i kuchennych w
zaktadzie
gastronomicznym

dobra¢ urzgdzenia gastronomiczne do
ekspedycji potraw w warunkach
zaktadu

dobra¢ zastawe stotowg do ekspozycji
potrawy

zastosowacé zasady utrzymania
czystosci zastawy stotowej do
ekspedycji potraw

ocenia¢ jakos¢ sporzadzonych potraw
porcjowaé, dekorowac i wydawac
potrawy, stosujgc powtarzalnosé,
zgodnie z recepturg gastronomiczng

Etap 1

rozrézniaé maszyny, urzgdzenia i
sprzet stosowany do zmywania i
utrzymania czysto$ci naczyn stotowych
i kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym

obstugiwa¢ maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowany do zmywania i
utrzymania czystosci naczyn stotowych
i kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym

dbac¢ o urzadzenia i sprzet stosowany
do zmywania i utrzymania czystosci
naczyn stotowych i kuchennych w
zakfadzie gastronomicznym

dobra¢ srodki myjgce i dezynfekujgce
do utrzymania czystosci na
poszczegolnych etapach produkcji

Etap 1




Il
Funkcjonowanie
zakfadu
gastronomicznego
w praktyce

1.

Funkcjonowanie
zakfadu
gastronomicznego
w praktyce

zidentyfikowa¢ sposoby zaopatrzenia
zaktadéw gastronomicznych w surowce
i towary handlowe

okresli¢ mozliwosci wspotpracy z
innymi przedsiebiorstwami
gastronomicznymi

zidentyfikowaé sktadniki kosztow i
przychoddéw w dziatalno$ci
gospodarczej zaktadu

stosowac przepisy prawa dotyczace
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

Etap 1

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

Wykonywanie obrébki wstepnej surowcow spozywczych.

Przygotowywanie pétproduktéw w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Wykonywanie obrobki cieplnej surowcow i pétproduktéw w produkcji gastronomicznej oraz wykanczanie potraw.

Porcjowanie, dekorowanie i ekspedycja potraw i napojow w warunkach zakfadu gastronomicznego.
Przygotowywanie positkdw codziennych i okoliczno$ciowych w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Wypetnianie dokumentacji zaktadu gastronomicznego — dokumenty magazynowe, produkcyjne.

Obstuga programoéw komputerowych stosowanych w gastronomii.

Wykonywanie czynnosci porzadkowych jako krytycznych punktéw kontroli w zaktadzie gastronomicznym.

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

Srodki dydaktyczne

— instrukcje dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy,

— instrukcje przeciwpozarowe,

— instrukcje obstugi maszyn i urzgdzeh gastronomicznych,

— srodki myjgce i dezynfekujagce,

— surowce i dodatki do produkcji potraw i napojow,

— druki dokumentéw stosowanych w placéwkach zywienia,

— przyktadowe zakresy obowigzkéw na ré6znych stanowiskach pracy,

— komputer i programy komputerowe do planowania i rozliczania produkciji,




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

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 mozliwosc¢ realizacji zatozonych w programie celéow ksztatcenia.
Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny sprzet, urzgdzenia techniczne oraz uzytkowe programy komputerowe, umozliwiajgce wykonywanie typowych
zadan zawodowych.

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapoznaé¢ uczniéw ze strukturg organizacyjna, uktadem funkcjonalnym, wyposazeniem i urzgdzeniem placéwki
zywienia, obowigzujgcymi regulaminami, przepisami bezpieczehstwa 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 placowki zywienia w warunkach gospodarki rynkowe;.

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

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

Praktyka zawodowa powinna przygotowac¢ ucznidéw do pracy w zespole, ksztatltowa¢ 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 czynnos$ci, 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 ubiorach, jakie obowigzujg w placéwce zywienia.

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo (tj. 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

Uczen prowadzi dzienniczek zajeé, ktory przedktada oceniajgcemu praktyke po zakonhczeniu zajeé.



Sposéb i forma zaliczenia praktyki

Praktyka zawodowa jest dokumentowana zgodnie z regulaminem praktyk zawodowych. Uczen powinien otrzymac program praktyki zawodowej, prowadzi¢
dokumentacje odbycia praktyki z uwzglednieniem zapiséw dotyczgcych kazdego dnia praktyki. Opiekun praktyki zawodowej organizuje mu proces realizaciji
praktyki i na zakonczenie dokonuje oceny w miejscu jej odbywania. Ocena powinna odzwierciedla¢ jako$¢ prac wykonywanych przez praktykanta,
wywigzywanie sie z powierzonych mu zadan, zdobytg wiedze i umiejetnosci w trakcie odbywania praktyki ze szczegdlnym uwzglednieniem etyki zawodowej,

pracowitosci, punktualnosci, kultury osobistej i stopnia zaangazowania.



PRAKTYKA ZAWODOWA Etap 2

HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Cele ogodlne

Poznanie dziatalno$ci ustugowej zaktadéw gastronomicznych.

Planowanie i ocena zywienia stosowana w zaktadach gastronomicznych.

Ksztaltowanie umiejetnosci planowania i organizowania produkcji gastronomicznej zgodnej z obowigzujgcymi standardami zdrowotnymi.
Podejmowanie dziatah korygujacych jadtospisy z zastosowaniem zasad racjonalnego zywienia.

Wykonywanie ustug gastronomicznych i cateringowych.

Przygotowanie potraw i napojéw do ekspedyciji.

Rozliczanie kosztow ustug gastronomicznych i cateringowych.

© N o g~ wDbdE

Planowanie dziatarh promocyjnych ustug gastronomicznych.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) planowa¢ prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bezpieczenstwa 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) oblicza¢ wartos¢ energetyczng i odzywczg potraw,

7) rozréznia¢ zagrozenia zdrowotne wynikajgce z nieracjonalnego zywienia,

8) sporzadzac kalkulacje kosztéw produkcji zywnosci i ustug cateringowych,

10



9) rozrézniaé i zastosowac sprzet, urzadzenia, zastawe oraz bielizne stotowa do ustug gastronomicznych i cateringowych,

10) rozrdzniaé, sporzgdzac i podawac napoje zimne bezalkoholowe, napoje gorgce, napoje alkoholowe,

11) wykonywac czynno$ci barmanskie,

12) przygotowac miejsce wykonania ustugi gastronomicznej, nakrywac stoty i bufety do obstugi indywidualnej i innych ustug gastronomicznych,

13) obstugiwaé gosci podczas obstugi indywidualnej i w czasie przyjec,

14) dobraé metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych,

15) wykonaé czynnosci porzadkowe, rozliczy¢ sprzet, zastawe i bielizne stotowa po wykonaniu ustugi gastronomicznej,

16) rozrézniac rodzaje kart menu i je wykorzystaé w praktyce,

17) stosowaé programy komputerowe do planowania ustug gastronomicznych i cateringowych,

18) aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

19) wspdtpracowac w zespole,

20) stosowac formy grzecznosciowe wobec gosci, klientéw, wspotpracownikow,

21) ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za wykonywane zadania.

PROGRAM PRAKTYKI Etap 2

Tematy . Wymagania programowe UW‘.”‘g' °
Dziat . Liczba realizacji
jednostek
programowy metodycznych godz. Pods’tawowe_ Ponadppdstawo_we Et_ap )
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Dziatalnos¢ 1. Organizacja rozroznié receptury na potrawy i napoje opracowac receptury na potrawy i Etap 2
ustugowa produkcji planowa¢ produkcje w oparciu o napoje
zakladow gastronomicznej 160 wyposazenie zaktadu gastronomicznego ot?liczyé zapotrzebowanie na surowce i
gastronomicznych opracowac plan prodykcji w potprodukty na podstawie receptur
zaplanowanym czasie opracowa¢ schematy blokowe
rozr6zni¢ metody nadzorowania produkcji potraw i napojow
procesow produkcji gastronomicznej
2. Oferty ustug wskazac¢ rynek ustug analizowac¢ rynek ustug Etap 2

gastronomicznych
i cateringowych w
zaktadzie

gastronomicznych i cateringowych z
uwzglednieniem popytu

wymieni¢ zaktady gastronomiczne i inne
miejsca swiadczenia ustug
gastronomicznych i cateringowych

gastronomicznych i cateringowych z
uwzglednieniem popytu (np. dane
statystyczne, wlasne badania
ankietowe itd.
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3. Planowanie
ofert ustugowych i
cateringowych

wymieni¢ rodzaje ustug
gastronomicznych i cateringowych
stosowane w zaktadzie

rozrozni¢ zaktady gastronomiczne i
inne miejsca Swiadczenia ustug
gastronomicznych i cateringowych
rozrézni¢ ustugi $wiadczone przez
zaktad

4. Dziatania
zwigzane z
promocjq i
dystrybucjg ustug
gastronomicznych
i cateringowych

5. Sporzadzanie
kalkulacji ustug
gastronomicznych
i cateringowych

okresli¢ zasady planowania ustug zdiagnozowac potrzeby zleceniodawcy | Etap 2
gastronomicznych na ustuge gastronomiczng i
dobiera¢ ustuge gastronomiczng do cateringowg
potrzeb zleceniodawcy zaplanowaé oferte na ustuge
wybrac oferte dostosowang do gastronomiczng do potrzeb
wymagan i potrzeb klienta zleceniodawcy
rozrézni¢ formy promocji stosowane w dobra¢ formy promocji do technik Etap 2
ustugach gastronomii i cateringu w sprzedazy ustug gastronomicznych i
danym zaktadzie cateringowych (np. sprzedaz osobista,
wymieni¢ narzedzia promowania ustug promocja sprzedazy)
gastronomicznych i cateringowych w sporzgdzi¢ plan ,zycia marki” ustug
zaktadzie gastronomicznych
interpretowac strategie promocji (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 marketingowg
(gwarancyjng, promocyjng itp.) ustug gastronomicznych — public
wskaza¢ dziatania zwigzane z promocjg relations
ustug gastronomicznych i cateringowych wykonaé prezentacje sprzedazy
w danym zaktadzie osobistej ustugi zgodnie z zasadami
dobraé proponowane dziatania promociji
promocyjne do typu klienta i ustug identyfikowaC zasady sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych i cateringowych w
rozrézni¢ formy sprzedazy ustug zaktadzie
gastronomicznych i cateringowych w wykazaé sie otwartosécig na zmiany w
zaktadzie zakresie nowych technik, stosowanych
w sprzedazy ustug gastronomicznych
rozpoznaé zasady kalkulacji ustug wykonac kalkulacje kosztéw Etap 2

gastronomicznych i cateringowych
danym zaktadzie

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

zywieniowych z uwzglednieniem
sporzadzi¢ wstepna kalkulacje kosztéw
organizowanego przyjecia
okolicznosciowego, jako podstawe do
zawarcia umowy
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II. Wykonywanie
czynnosci
zwigzanych z
obstugg gosci i
ustug
gastronomicznych

1. Systemy,
metody i techniki
obstugi gosci w
zaktadzie
gastronomicznym

3. Uzytkowanie
sprzetu, zastawy i
bielizny stotowej

4. Dekoracja sali,
stotéw i innych
miejsc ustug
gastronomicznych
i cateringowych

5. Czynnosci
zwigzane z
obstugg gosci i
ustug
gastronomicznych

dobiera¢ metody i techniki obstugi do dobra¢ system obstugi do Swiadczonej | Etap 2
Swiadczonych ustug gastronomicznych ustugi
stosowac metody i techniki obstugi gosci ocenia¢ przydatnos¢ systemow obstugi
w podawaniu potraw, napojow, alkoholi gosci dla gastronomii
komunikowac sie i wspoétpracowac w wykonywaé czynnosci obstugi gosci
zespole przy stosowaniu réznych systeméw,
metod i technik obstugi gosci
rozrozni¢ bielizne stotowg zastosowac¢ zasady ustawiania stotéw Etap 2
dobra¢ bielizne stotowg do okolicznosci, wyznaczyé miejsce ustawienia stotow i
rodzaju menu utozenia innych sprzetéw podczas
korzysta¢ ze sprzetu i urzgdzen w réznego typu ustug
czasie wykonywania ustug zestawia¢ zastawe i bielizne stotowg w
dobiera¢ wyposazenie do ustug zaleznosci swiadczonych ustug
cateringowych zaplanowac sprzet i urzadzenia do
zastosowac¢ zasady pielegnac;ji i wykonania ustugi gastronomiczne;j
przechowywania ré6znego rodzaju obliczy¢ ilos¢ sprzetu niezbednego do
zastawy stotowe;j i bielizny wykonania ustugi gastronomiczne;j
kontrolowa¢ stan sprzetu wydawanego i
zdawanego
zaproponowac¢ dekoracje sali stosownie tworzy¢ dekoracje stotow Etap 2
do swiadczonej ustugi konsumenckich i bufetow stosownie do
zaproponowac dekoracje stotow Swiadczonej ustugi
konsumenckich i bufetéw stosownie do
Swiadczonej ustugi
wykorzystywac bielizne stotowg stosowac zasady zestawiania potraw i Etap 2

nakrywac stoty bielizng i zastawg stotowag
przed przyjeciem gosci

nakrywac¢ stoty do sniadan obiaddw,
kolaciji i na przyjecia okolicznosciowe
podawac $niadania, obiady i kolacje w
formie bufetow

obstugiwaé gosci podczas $niadan,
obiadoéw, kolaciji, przyjeé
okolicznosciowych i ustug cateringowych
wykonywa¢ czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci

napojow w positKi

stosowac zasady sprzedazy
sugerowanej

stosowac zasady up-sellingu w
poszerzaniu zamowienia

stosowac zasady cross-sellingu
w poszerzaniu zamoéwienia
modyfikowac karty menu
planuje sprzet i urzgdzenia do
wykonania ustugi gastronomicznej
korzysta ze sprzetu i urzgdzen w
czasie wykonywania ustug;
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wykonywac czynno$ci zwigzane z
przyjeciem zamowienia

komunikowac sie z gosémi na kazdym
etapie obstugi, stosujgc zwroty
grzecznosciowe

rozréznia¢ potrawy i napoje zawarte w
karcie menu

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

kierowa¢ wykonaniem przydzielonych
zadan

lll. Rozliczenie
kosztéw ustug
gastronomicznych
i cateringowych

1. Programy
komputerowe
wspomagajgce
wykonywanie
zadan

V.
Funkcjonowanie
zakfadu
gastronomicznego
w praktyce

1. Dziatalnos$¢
promocyjna i
reklamowa
zaktadu
gastronomicznego

okresli¢ funkcje programow korzystaé z programéw komputerowych | Etap 2
komputerowych stosownych do stosownych do gospodarki

gospodarki magazynowej wraz z magazynowej wraz z kontrolowaniem
kontrolowaniem procesu produkcji, w procesu produkcji w zaktadzie

zaktadzie gastronomicznym oraz gastronomicznym

programéw stuzgcych do przekazywania korzysta¢ z programéw stuzgcych do

zamowien sktadanych przez kelneréw do przekazywania zamoéwien sktadanych

kuchni przez kelneréw do kuchni

stosowac programy komputerowe do zapozna¢ sie z dostepnymi

planowania ustug gastronomicznych i programami komputerowymi do

cateringowych rozliczen ksiegowych i kelnerskich

rozréznia¢ rodzaje promocji w dobra¢ dziatania marketingowe do Etap 2

gastronomii

poznac rodzaje narzedzi promocji
stosowane w zaktadzie gastronomicznym
rozréznia¢ srodki reklamy w zaktadach
gastronomicznych

prowadzonej dziatalnosci
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

1.

A WON

© 00 N O O,

Przygotowanie stanowisk pracy w dziale ekspedycyjno- handlowym.

. Nakrywanie stotéw do okreslonego menu w warunkach zaktadu gastronomicznego.

. Przyjmowanie zamowien od konsumenta.

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

. Rozliczanie zleceniodawcy za ustuge gastronomiczng przy uzyciu systemoéw 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 zaktadu.

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

. Praca z taca kelnerska.

10. Wykonywanie czynnosci porzadkowych po zrealizowanej ustudze.

11. Obstuga ekspresu wysokocisnieniowego.

12. Obstuga zmywarki do szkfa.

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, sztu¢ce (podstawowe, specjalne, pomocnicze),
drobna zastawa stotowa: elementy ozdobne, $wieczniki, menaze, serwetki,

tace kelnerskie,

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

elementy dekorac;ji stotow,

karty menu,

. Wykonywanie rozliczenia kelnerskiego: przygotowanie i podawanie rachunku konsumentowi, przyjmowanie naleznosci od konsumenta w formie gotéwkowej
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— komputer i programy komputerowe wspomagajgce rozliczanie ustug kelnerskich,
— ekspres wysokocisnieniowy,
— zmywarka do szkia,

— sprzet i narzedzia barmanskie.

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

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapozna¢ uczniéw ze strukturg organizacyjna, uktadem funkcjonalnym, wyposazeniem i urzgdzeniem placéwki
zywienia, obowigzujgcymi regulaminami, przepisami bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony srodowiska. Nalezy rowniez
uswiadomi¢ uczniom skutki nieprzestrzegania przepiséw oraz przypomnie¢ zasady udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym. Podczas odbywania
praktyki zawodowej uczen powinien zapoznaé sie¢ z funkcjonowaniem placowki zywienia w warunkach gospodarki rynkowej. Praktyke zawodowg uczniowie
mogg odbywac¢ zaréwno w kraju, jak i poza jego granicami. Program praktyki zawodowej mozna traktowac¢ w sposaéb elastyczny. Ze wzgledoéw organizacyjnych
dopuszcza sie odstepstwa w kolejnosci realizacji dziatéw tematycznych zamieszczonych w programie. W trakcie realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni
obserwowac czynnosci zawodowe pracownikéw, nastepnie wykonywaé zadania zawodowe pod kierunkiem instruktora, a potem samodzielnie realizowac
powierzone im zadania na okreslonych stanowiskach pracy. Praktyka zawodowa powinna przygotowa¢ ucznidow do pracy w zespole, ksztattowaé poczucie
odpowiedzialnosci za jako$¢ i organizacje wykonywanej pracy. Uczniowie majg obowigzek prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktérych powinni dokonywaé zapiséw
z kazdego dnia praktyki dotyczgcych: stanowiska pracy praktykanta, zakresu wykonywanych czynnos$ci, godzin praktyki oraz wnioskow 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: uczen
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.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Uczen prowadzi dzienniczek zajec, ktory przedktada oceniajgcemu praktyke po zakonczeniu zajec.

Sposéb i forma zaliczenia praktyki

Praktyka zawodowa jest dokumentowana zgodnie z regulaminem praktyk zawodowych. Uczen powinien otrzymac¢ program praktyki zawodowej, prowadzic¢
dokumentacje odbycia praktyki z uwzglednieniem zapiséw dotyczgcych kazdego dnia praktyki. Opiekun praktyki zawodowej organizuje mu proces realizaciji
praktyki i na zakonczenie dokonuje oceny w miejscu jej odbywania. Ocena powinna odzwierciedla¢ jako$¢ prac wykonywanych przez praktykanta,
wywigzywanie si¢ z powierzonych mu zadan, zdobytg wiedze i umiejetnosci w trakcie odbywania praktyki ze szczegdélnym uwzglednieniem etyki zawodowe;j,

pracowitosci, punktualnosci, kultury osobistej i stopnia zaangazowania.
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