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|. Zalozenia organizacyjne programu

1. Praktyki nauczycieli/fek branzy gastronomicznej organizowane w ramach projektu
realizowane s3 u pracodawcow Powiatu Zarskiego.

2. Praktyki prowadzone sg pod kierunkiem opiekunow/ek praktyk, ktorymi sg pracodawcy
lub wyznaczeni przez nich pracownicy. W przypadku braku mozliwosci organizator
Projektu zaproponuje inng osobg.

3. Praktyki nauczycieli/ek zawodu organizowane sg od czerwca do listopada Laczny czas
trwania praktyki wynosi 102 godziny.

4. Wymiar czasu pracy na praktyce wynosi¢ bedzie 6 godzin dziennie.

5. Dopuszcza si¢ 12-godzinny dzien praktyki pod warunkiem, ze przedtuzony czas praktyki
wynika z organizacji pracy zaktadu.

6. Praktyka odbywa si¢ w oparciu o umowe z podmiotem przyjmujacym nauczyciela/ke na
praktyke.

7. Praktyka ma na celu doskonalenie umiej¢tnosci praktycznych nauczycieli/ek,
wymaganych podczas realizowania ksztatcenia zintegrowanego.

8. Celem praktyki jest rowniez likwidacja barier psychologicznych nauczycieli/ek
wdrazajacych zintegrowane ksztalcenie zawodowe.

9. Praktyka ma na celu przyblizenie nauczycielowi/ce realiow, z jakimi mogg si¢ spotkac
W przysztosci ich uczniowie.

10. Praktyka ma za zadanie pokazanie dobrych praktyk zawodowych, a takze zwrdcenie
uwagi na specyfike wykonywanego zawodu.

11. Oceniania efektow edukacyjnych nalezy dokonywa¢ na podstawie obserwacji przebiegu
zadan 1 analizy rezultatéw pracy opisanych przy kazdym zadaniu.

12. Praktyka ma na celu podkreslenie znaczenia pracy zespotowej w zakladzie
gastronomicznym oraz wskazanie na konsekwencje zwigzane 2z nierzetelnym
podchodzeniem wszystkich pracownikow przedsigbiorstwa/zaktadu do obowigzkow.

13. Praktyka powinna uswiadomi¢ wielorakie niebezpieczenstwa zwigzane z poszczegolnymi
stanowiskami pracy w zakladzie gastronomicznym.

14. Praktyka ma na celu zapoznanie nauczyciela’ke z najnowszymi maszynami

I urzadzeniami stosowanymi w zaktadach gastronomicznych.
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15. Celem praktyki jest rowniez zapoznanie nauczyciela’ke ze wspodtczesnymi trendami
sztuki kulinarnej.
16. Praktyki powinny zapozna¢ nauczyciela/k¢ ze stosowaniem w pracy zaktadoéw

gastronomicznych technologii informatycznej.

Praktyki nauczycielskie
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Uwagi dotyczace sposobu korzystania z programu praktyk

Program praktyk obejmuje zadania z trzech podstawowych modutow sktadajacych si¢ na

nauke zawodu:

a) Organizowanie dziatalnosci zaktadu gastronomicznego.

b) Technologia gastronomiczna.

c) Obstuga konsumenta (gosci).

10.

Realizacja programu powinna by¢ dostosowana do czasu trwania i1 rytmicznosci
poszczego6lnych termindéw realizacji praktyki.

Orientacyjny czas realizacji zadan podano przy kazdym zadaniu.

Program obejmuje szerszy zakres materialu niz zakres przewidziany na 102 godziny,
Z uwagi na umozliwienie wyboru zadan do realizacji przez pracodawcg.

W programie zamieszczono zadania trojakiego rodzaju: wykonywane przez
nauczyciela’ke wspodlnie z pracownikiem/opickunem/ka praktyk, wykonywane przez
nauczyciela’ke pod nadzorem pracownika/opiekuna/ki praktyk iwykonywane przez
nauczyciela/ke samodzielnie.

W kazdym module programowym zamieszczono przyktady zadan ze wszystkich rodzajow
dziatan (zadania we wspotdzialaniu, zadania pod nadzorem, zadania wykonane
samodzielnie) wymienionych w punkcie 5.

W czasie praktyki zadania z kazdego rodzaju powinny by¢ realizowane w mozliwie
rownowaznych ilo$ciach.

Niektore zadania (co wynika z podobnych etapow realizacji rdéznych prac) sa
sformutowane tak, ze na ich podstawie mozna realizowa¢ rdzne cele. Stad proponuje sie,
aby zadania uszczegotawiac¢ 1 dostosowywaé do potrzeb oraz warunkdéw organizacyjnych
I technicznych zaktadu.

Poszczegdlne zadania majg rozny czas realizacji (od kilku godzin do kilku miesiecy),
dlatego realizacje tych zadan nalezy zaplanowa¢ 1 przedyskutowaé wspdlnie
z nauczycielem/ka 1umieéci¢c je w planie praktyki odpowiednio do mozliwosci
organizacyjnych 1 technicznych przedsiebiorstwa (zakladu).

Niektore zadania, co wynika z ich specyfiki, musza by¢ realizowane rownolegle z innymi

zadaniami i powinny by¢ roztozone w czasie, np. zadania zwigzane z organizowaniem
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I przygotowaniem przyje¢ okolicznosciowych. Realizacja takich zadan moze nawet
zaczyna¢ si¢ w maju, a konczy¢ w pazdzierniku.

11. W przypadku zadan o proponowanym czasie wykonania 12 godzin mozna uzgodnié
z nauczycielem/ka, ze bedg zrealizowane w jednym dniu, zamiast w dwoéch dniach
praktyki. Realizacja tych zadan powinna by¢ przewidziana na terminy 5-dniowe.

12. Zadania powinny by¢ realizowane z jak najwigkszym wykorzystaniem technologii
informatycznej w procesie produkcyjnym i obstudze gosci. Rekomenduje si¢ program
typu Gastro Chef.

13. Przed kazdorazowym przystapieniem nauczyciela/ki do realizacji zadan na nowym dla
niego/niej stanowisku pracy powinien by¢ przeprowadzony przez pracownika zaktadu
(opiekuna/ke) instruktaz stanowiskowy.

14. Proponuje si¢, zeby zadania, ktorych realizacja bgdzie niemozliwa w danym zaktadzie,

zostaty zaproponowane do realizacji podczas wizyt studyjnych.
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I1l. Rodzaje zadan w programie i uwarunkowania ich
wykonywania

I11.1. Program i przyklady zadan wykonywanych wspolnie przez
nauczyciela/ke 1 pracownika/opiekuna/ke praktyk. Uwarunkowania
wykonywania zadan wspolnie przez nauczyciela/ke [
pracownika/opiekuna/ke praktyk.
Dobor zadan do tej grupy wynika z nastepujacych przestanek:

— koniecznosci zachowania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy;

— trudnosci obstugi niektérych maszyn i urzadzen;

— stopnia trudnos$ci zadan;

— obshugi nieznanych programow komputerowych;

— odpowiedzialno$ci materialnej pracownika za produkt finalny.

I11.2. Uwarunkowania wykonywania zadan przez nauczyciela/ke pod
nadzorem opiekuna/ki praktyk.

Zadania wykonywane przez nauczyciela’ke pod nadzorem pracownika/opiekuna/ki
wynikaja z nastepujacych przestanek:

— koniecznosci zachowania bezpieczenstwa pracy;

poziomu trudnosci zadan;

odpowiedzialnosci materialnej pracownika za wytworzony produkt;

potrzeby zagwarantowania, ze otrzymany produkt finalny lub usluga beda zgodne

Z obowigzujacymi normami;

niedostatecznej sprawnosci nauczyciela/ki w wykonywaniu zadan.

I11.3.  Uwarunkowania wykonywania zadan samodzielnie przez

nauczyciela/ke

Zadania, ktore bedzie wykonywaé¢ nauczyciel/lka samodzielnie wynikaja z

nastgpujacych przestanek:
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— podczas ich wykonywania nie wystepuja wigksze zagrozenia bezpieczenstwa w czasie
pracy;

— ich wykonanie jest stosunkowo tatwe;

— maszyny 1 urzadzenia uzywane podczas prac zwigzanych z tymi zadaniami sg proste
W obstudze;

— zadania te nie sg zwigzane z odpowiedzialnos$cig materialng za ich efekt;

— wykonanie zadan nalezacych do tej grupy nie wymaga posiadania dilugiej praktyki
w zawodzie kucharz,/kelner;

— zadania wykonuje si¢ najczesciej samodzielnie.

Praktyki nauczycielskie
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IV. Program praktyk z podzialem na moduly i przykladami

zadan

IV.1. Modul - organizowanie procesu produkcyjnego w zakladzie

gastronomicznym

IV.1.1. Cele edukacyjne

W trakcie odbywania praktyk nauczyciel/ka powinien/a:

a) zapoznac si¢ ze strukturg organizacyjng zaktadu i obiegiem dokumentacji, ze
szczegolnym uwzglednieniem dokumentoéw uwidaczniajacych przychod zaktadu;

b) okresli¢ system zarzadzania zaktadem gastronomicznym;

c) okresli¢ rodzaje stanowisk pracy w poszczegdlnych dziatach zaktadu
gastronomicznego;

d) zorganizowac prace w zaktadzie/przedsigbiorstwie gastronomicznym;

e) opracowac¢ dokumentacj¢ organizacyjng zaktadu gastronomicznego;

f) opanowa¢ stosowanie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zakladzie;

g) poznac system wdrazania HACCP w zaktadzie;

h) pozna i stosowac programy komputerowe uzywane w zaktadzie typu: Gastro Chef

i Platnik.

IV.1.2. Material

a) Struktura organizacyjna zaktadu i obieg dokumentacji ze szczegélnym uwzglednieniem
dokumentow finalnych ukazujacych przychdd zaktadu.

b) Systemy zarzadzania przedsigbiorstwem gastronomicznym.

c) Organizacja pracy w réznych dziatach zaktadu gastronomicznego.

d) Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska obowigzujace na stanowiskach pracy.

e) System HACCP w zaktadzie gastronomicznym.

f) Zastosowanie programow komputerowych (np. program typu Gastro Szef i Platnik)

w zaktadach gastronomicznych.

10
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1VV.1.3. Przyklady zadan
Program i przyklady zadan wykonywanych wspdlnie przez nauczyciela/ke
i pracownika/opiekuna/ke praktyk. Uwarunkowania wykonywania zadan wspoélnie

przez nauczyciela/ke i pracownika/opiekuna/ke praktyk.

Zadanie 1.
Poznanie struktury organizacyjnej zakladu
W celu wykonania zadania nalezy:
— przeanalizowa¢ strukturg stuzbowa uprawniajacg przetozonych do wydawania;
— podwladnym polecen, okreslania zadan 1 kontroli ich realizacji;
— przeanalizowa¢ strukture funkcjonalna;
— przeanalizowa¢ strukture techniczna;
— przeanalizowa¢ strukture informacyjna;
— zapozna¢ si¢ z dokumentacja bezpieczenstwa 1 higieny pracy i1 dokumentacja
przeciwpozarowa,
— zapoznac¢ si¢ z obiegiem dokumentacji w zaktadzie.
Warunki pracy:
— przewidywany czas realizacji zadania — 6 godzin;
— pomieszczenia magazynowe, produkcyjne, administracyjne oraz handlowo-ustugowe
w zakladzie;
— schemat funkcjonalny/organizacyjny zakladu.
Rezultaty pracy:
— zapoznanie z zakresem obowigzkow na poszczegdlnych stanowiskach pracy;
— zapoznanie z charakterystyka pomieszczen w zakladzie;
— poznanie dokumentacji bezpieczenstwa i higieny pracy oraz dokumentacji

przeciwpozarowej 1 sposobu ewakuacji na wypadek pozaru;

zapoznanie z obiegiem dokumentacji wewnatrz zaktadu.
Zadanie 2.

Obsluga programu Platnik ZUS

W celu wykonania zadania nalezy:

11
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— pozna¢ zasady dzialania programu;

— pozna¢ dokumenty do rejestracji pracownika w ZUS;

— pozna¢ dokumenty do wyrejestrowania z ZUS;

— pozna¢ dokumenty rozliczeniowe pracodawcy i pracownikow;

— pozna¢ dokumenty pracownika bedacego na zasitku chorobowym ptatnym przez
pracodawce oraz przez ZUS;

— poznaé¢ dokumenty pracownika bgdacego na zasitku wychowawczym;

— pozna¢ zasade podpisu elektronicznego na wysytanej dokumentacji oraz wysylke pakietu
do centrum ZUS;

— poznaé sposob korekty btednej deklaracji.

Warunki pracy:

— przewidywany czas realizacji zadania — 6 godzin;

— pomieszczenie biurowe;

— zestaw komputerowy z programem Platnik ZUS 1 laczem internetowym.

Rezultaty pracy:

— rozroznianie typéw dokumentacji ZUS;

— umiejetno$¢ wypetniania elektronicznej deklaracji ZUS;

— umiejetno$¢ rejestracji elektronicznej oraz wyrejestrowania pracownika;

— umieje¢tnos$¢ stosowania podpisu elektronicznego;

— umiejetno$¢ wysylki elektronicznej pakietu deklaracji;

— samodzielne utworzenie pakietu deklaracji ZUS za biezacy okres rozliczeniowy oraz
przestanie do centrum elektronicznego ZUS;

— odebranie informacji zwrotnej 1 zarejestrowanie przyjecia przesyltki elektronicznej.

Zadanie 3.
Zastosowanie programu typu Gastro Szef w zakladzie gastronomicznym
W celu wykonania zadania nalezy:
— zapozna¢ si¢ z kartami kalkulacyjnymi w programie, na podstawie ktdrych program
wykonuje rozchody sktadnikoéw potraw, oblicza kalkulacje, marze, wsad do kotta oraz
zapotrzebowanie SUrowcowe;

— pozna¢ zasady wspolpracy programu z kasami fiskalnymi;

12
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— dokonac¢ analizy poszczegolnych raportow.
Warunki pracy:

— proponowany czas realizacji zadania — 6 godzin

— pomieszczenie biurowe;

— zestaw komputerowy z programem typu Gastro Chef i Iaczem internetowym.
Rezultaty pracy:

— rozliczanie magazyndéw i zuzycia surowcOw w lokalu gastronomicznym na podstawie

danych zawartych w programie;

umiejetnos¢ rozliczania produkeji w programie;

umiejetnos¢ kontroli kosztow;

wystawianie faktur on-line z programu;

umiejetno$¢ dokonywania inwentaryzacji w zaktadzie.

Zadania wykonywane pod nadzorem opiekuna/ki praktyk.

Zadanie 1.

Poznanie systemu wdrazania HACCP w zakladzie gastronomicznym na przykladzie
wprowadzania nowej potrawy

W celu wykonania zadania nalezy:

— dokona¢ analizy schematu procesu wdrazania HACCP w zakladzie;

— zapoznac si¢ z istniejagcymi zagrozeniami;

— zapoznac si¢ ze sposobami monitorowania;

— zapoznac¢ si¢ z dzialaniami korygujacymi 1 procedurami weryfikacji systemu;

— przeanalizowa¢ schematy produkcyjne potraw, formularze do przeprowadzania analizy
zagrozen, formularze do monitorowania punktow krytycznych, formularze weryfikacji
systemu;

— przygotowac schemat technologiczny nowej potrawy;

— ustali¢ krytyczne punkty kontrolne nowej potrawy, sposob ich monitorowania oraz

dziatania korygujace.

13
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Warunki pracy:

— dokumentacja HACCP, formularze;

— narzedzia niezbgdne do wdrazania systemu HACCP (np. termometry, higrometry );

— pomieszczenie biurowe.
Rezultaty pracy:

— umiej¢tnos$¢ tworzenia schematow procesu dla nowych produktow;

— rozpoznawanie zagrozen;

umiejetnos$¢ wdrazania czynnosci korygujacych;

umiejetno$¢é monitorowania wprowadzonych zmian.

Zadanie 2.
Organizowanie procesu produkcyjnego w zakladzie gastronomicznym
W celu wykonania zadania nalezy:
— zapozna¢ si¢ z uktadem funkcjonalnym zaktadu;
— zapoznac si¢ z zasadami organizowania procesu produkcyjnego w zaktadzie;
— zapoznac si¢ z przepisami bhp 1 ppoz. oraz ochrony srodowiska w magazynach;
— zapoznac¢ si¢ z wymogami GMP, GHP i HACCP;
— dokona¢ przegladu stanowisk pracy w zaktadzie;
— zapoznac si¢ z czynnosciami wykonywanymi na poszczego6lnych stanowiskach pracy;
— dokona¢ przegladu kadry pracownikéw zakladu pod katem liczby, kwalifikacji oraz
harmonograméw pracy;
— przeanalizowa¢ menu obowigzujace w danym dniu;
— zaplanowa¢ obowigzki dla pracownikow na poszczeg6lnych stanowiskach.
Warunki pracy:
— przewidywany czas realizacji zadania — 6 godzin;
— pomieszczenia dzialu produkcyjnego, magazynowego, administracyjno-socjalnego,
ekspedycyjnego oraz handlowego zakltadu gastronomicznego;
— komputer z odpowiednim oprogramowaniem;
— dokumentacja HACCP w zaktladzie;
— akta osobowe pracownikow;

— dokumentacja produkcji.
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Rezultaty pracy:

prawidtowo zaplanowany proces produkcyjny na wybrany dzien;
prawidtowo przebiegajacy proces produkcyjny zorganizowany zgodnie z projektem

wykonanym przez nauczyciela/ke.

Zadanie 3.

Organizowanie przyjecia okoliczno$ciowego

W celu wykonania zadania nalezy:

Praktyki nauczycielskie

zapozna¢ si¢ z uktadem funkcjonalnym zaktadu hotelarskiego oraz pozna¢ zakres jego
dziatalno$ci;

zapozna¢ si¢ z dokumentami oraz materiatami pomocniczymi stosowanymi przez zaktad
podczas prowadzenia rozmdéw  wstegpnych  dotyczacych organizacji  przyjec
okoliczno$ciowych;

zgromadzi¢ wszystkie ww. dokumenty i/lub materiaty;

dokona¢ wyboru miejsca rozmowy;

ustali¢ termin rozmowy wstepnej;

uczestniczy¢ w rozmowie wstepnej przeprowadzanej przez prowadzacego;

sporzadzi¢ wstepny protokot rozmowy;

zaprezentowac podczas rozmowy oferte kulinarng zaktadu;

zaprezentowac¢ mozliwosci ustawienia 1 rozmieszczenia stotlow w sali konsumenckiej;
przedstawi¢ mozliwos$¢ skorzystania z ustug dodatkowych 1 ustali¢ ich rodzaj;

po przeprowadzonej rozmowie wstepnej przygotowa¢ kompletng dokumentacje
organizacyjng przyjecia;

ustali¢ termin podpisania umowy;

przedstawi¢ zamawiajagcemu kompletng ofert¢ i1 dokona¢ ostatecznych ustalen
organizacyjnych;

by¢ obecnym przy sfinalizowaniu zamoéwienia i podpisaniu umowy;

otworzy¢ karte zlecenia przyjecia;

wykonaé prace zwigzane z zapotrzebowaniem na surowce do produkcji menu oraz inne
materiaty niezb¢dne do przygotowania przyjecia;

przygotowac zapotrzebowanie na zastawe stotowa, obrusy i inny sprzet;
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— przydzieli¢ pracownikom zaktadu zadania zwigzane z organizowaniem, przygotowaniem

1 obstugg przyjecia.
Warunki pracy:

— przewidywany czas realizacji zadania: zadanie to, ze wzgledu na swoja specyfike, musi
by¢ roztozone w czasie - jego realizacja moze zaczynac si¢ w czerwcu, a konczy¢ nawet
w listopadzie; nalezy odpowiednio zaplanowaé realizacje tego zadania, uwzgledniajac
terminy praktyk w projekcie;

— pomieszczenia administracyjne zaktadu gastronomicznego;

— pomieszczenia konsumenckie zaktadu gastronomicznego z pelnym wyposazeniem
technicznym;

— dzialy produkcyjny i magazynowy zaktadu;

— dokumentacja zakladu przeznaczona do prac zwigzanych z organizacja przyjec

okoliczno$ciowych;

materialy pomocnicze w organizacji przyjec.
Rezultaty pracy:

— podpisana umowa o organizacj¢ przyjecia okolicznosciowego;

bez zarzutu zorganizowane i przeprowadzone przyjecie;

usatysfakcjonowany i wyrazajacy che¢ ponownego skorzystania z ustug zaktadu klient;

zadowolony wiasciciel zaktadu gastronomicznego.

Zadania wykonywane samodzielnie przez nauczyciela/ke

Zadanie 1.
Organizowanie i przeprowadzenie zaopatrzenia i magazynowania
W celu wykonania zadania nalezy:
— zapoznac si¢ z przepisami bhp 1 ppoz. oraz ochrony srodowiska w magazynach;
— zapozna¢ si¢ z wymogami HACCP podczas transportu, dostawy i magazynowania
surowcow 1 potproduktow;
— dokona¢ analizy zapaséw w magazynach zywnosciowych;
— dokona¢ poréwnania stanu magazynowego ze stanem w programie Gastro Szef;

— sporzadzi¢ zapotrzebowanie na zakup surowcow i potproduktow;
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— zlozy¢ zaméwienia do dostawcow;

— dokona¢ przyjecia dostawy towaru poprzedzonego odbiorem ilosciowym 1 jako§ciowym;

— sprawdzi¢ zgodnos¢ dostawy i jej dokumentéw z zamdwieniem;

— w przypadku niezgodnos$ci z zamdowieniem ztozy¢ u dostawcy reklamacje;

— przekaza¢ surowce i potprodukty do magazynu;

— wypehi¢ dokumentacje¢ zaopatrzenia oraz dokumentacj¢ magazynowa zwigzang
Z przyj¢ciem towardw do magazynu;

— rozliczy¢ si¢ z dostawcami gotowkowo 1 bezgotowkowo.

Warunki pracy:

— przewidywany czas realizacji: ¢wiczenie to musi by¢ rozciagniete w czasie; czas jego
wykonania moze by¢ roztozony nawet na kilka dni, jednak w ciggu jednego dnia bedzie
wynosit 1-2 godziny, stad b¢dzie ono realizowane rownolegle z innymi zadaniami;

— pomieszczenia magazynowe;

— pomieszczenia biurowe;

— komputer z oprogramowaniem i tagczem internetowym;

— telefon;

— dokumentacja zaopatrzenia i magazynowa.

Rezultaty pracy:
— uzupehienie zapaséw magazynowych zgodnych z normatywem zapasow;
— zakupione surowce/potprodukty odpowiedniej jakos$ci;

— poprawnie wypetniona dokumentacja zaopatrzeniowa oraz magazynowa.
IV.2. Modul - technologia gastronomiczna

IV.2.1. Cele edukacyjne

W trakcie odbywania praktyk nauczyciel/ka powinien/a:

a) opanowa¢ umiejetno$¢ stosowania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na danym
stanowisku pracy, zasad ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

b) obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia stanowiace wyposazenie zaktadu;

€) sporzadzac i dekorowac zakgski z roznych surowcoOw;

d) sporzadzac rdézne rodzaje zup i SOSOW;
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e) wykonywaé wybrane potrawy z migsa zwierzat rzeznych, dziczyzny, drobiu, ryb
1 owocOw morza;

f) sporzadza¢ potrawy specjalne/luksusowe;

g) sporzadza¢ potrawy pOtmigsne i jarskie;

h) sporzadza¢ dodatki do dan zasadniczych;

1) podawac i dekorowaé potrawy zgodnie z aktualnymi trendami;

J) sporzadzac i dekorowac desery;

K) wykonywa¢ zapotrzebowanie surowcowe do magazynu z wykorzystaniem wlasciwych
dla zaktadu dokumentow;

I) rozlicza¢ produkcje.

IV.2.2. Material

a) Zakaski - ich sporzadzanie i serwowanie.

a) Zupy - ich sporzadzanie i serwowanie.

b) Sosy gorace i zimne - ich sporzadzanie i serwowanie.

c) Potrawy z migsa zwierzat rzeznych- ich sporzadzanie i serwowanie.
d) Potrawy z drobiu — ich sporzadzanie i serwowanie.

e) Potrawy z ryb i owocow morza- ich sporzadzanie i serwowanie.

f) Desery — ich sporzadzanie i serwowanie.

g) Potrawy potmigsne i jarskie — ich sporzadzanie i serwowanie.

h) Dodatki do dan zasadniczych — ich sporzadzanie i serwowanie.

i) Dekorowanie potraw.

1V.2.3. Przyklady zadan
Program i przyklady zadan wykonywanych wspolnie przez nauczyciela/ke
I pracownika/opiekuna/ke praktyk. Uwarunkowania wykonywania zadan wspoélnie

przez nauczyciela/ke i pracownika/opiekuna/ke praktyk.

Zadanie 1.
Obstuga pieca konwekcyjnego/kuchni indukcyjnej
W celu wykonania zadania nalezy:

— zapoznac si¢ z przepisami bhp 1 ppoz. obowigzujacymi na stanowisku pracy;
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zapozna¢ si¢ z zasadami dzialania i instrukcjg obstugi pieca konwekcyjnego/kuchni
indukcyjnej;
ustali¢ wspodlnie z prowadzacym/opiekunem asortyment potraw, ktore beda poddawane
obrdbce termicznej z uzyciem tych urzadzen;
wykona¢ zamdwienie na surowce potrzebne do sporzadzania wybranych potraw;
pobra¢ surowce z magazynu,
przygotowa¢ zgodnie z recepturami  pOlprodukty do obrobki w  piecu
konwekcyjnym/kuchni indukcyjnej;
przeprowadzi¢ obrobke cieplng potproduktow zgodnie z instrukcjami;
przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczng sporzadzonych potraw;

dokona¢ poréwnania cech organoleptycznych sporzadzonych potraw.

Warunki pracy:

proponowany czas realizacji zadania — 6 godzin;

pomieszczenia produkcyjne zakladu gastronomicznego z pelnym wyposazeniem
technicznym;

pomieszczenia magazynowe;

piec konwekcyjny/kuchnia indukcyjna;

zbior receptur potraw;

surowce do sporzadzania potraw.

Rezultaty pracy:

umiejetno$¢ wykonania roéznych potraw z uzyciem pieca konwekcyjnego/kuchni
indukcyjnej;

otrzymane potrawy o pozadanych cechach organoleptycznych.

Zadanie 2.

Sporzadzanie potraw zasadniczych z migsa zwierzat rzeznych i drobiu na przykladzie

pieczeni i drobiu faszerowanego

W celu wykonania zadania nalezy:

zapoznac si¢ z przepisami bhp i ppoz. podczas pracy w kuchni;
zapozna¢ si¢ z zasadami dziatania i instrukcja obstugi pieca konwekcyjnego/kuchni

indukcyjnej;
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— zapoznac si¢ z recepturami potraw;
— dobra¢ surowiec na potrawe z mig¢sa pieczonego;
— dobra¢ surowiec na faszerowanie;
— przeprowadzi¢ obrobke wstepna migsa przeznaczonego na pieczen, tj. umy¢, usunaé
powigzi 1 btong, nadmiar thuszczu wyciaé, natrze¢ zaprawg 1 ziotami, zwigzac;
— przeprowadzi¢ obrobke wstepng drobiu do faszerowania i wyluzowac kosci z drobiu;
— przygotowac farsz zgodnie z receptura;
— faszerowac drob;
— spia¢ tuszke metodg angielska;
— przygotowane potprodukty poddac obrobcee termiczne;.
Warunki pracy:

— przewidywany czas wykonania zadania — 6 godzin;

pomieszczenia produkcyjne zaktadu z pelnym wyposazeniem technicznym;

zbidr receptur potraw;

surowce do sporzadzania potraw;

naczynia do podawania.
Rezultaty pracy:
— prawidlowo przeprowadzona obrébka wstepna migsa;
— prawidlowo przygotowany potprodukt do obrobki termicznej;

— otrzymana potrawa o pozadanych cechach organoleptycznych.

Zadanie 3.
Sporzadzanie i dekorowanie potraw z ryb i owocoOw morza
W celu wykonania zadania nalezy:
— zapoznac si¢ z przepisami bhp 1 ppoz. obowigzujacymi podczas pracy w kuchni
wiasciwej;
— zapoznac si¢ z recepturami potraw;
— dobra¢ surowce na potrawy z ryb i owocOw morza;
— dobra¢ surowiec na farsz;
— przeprowadzi¢ obrobke wstepna ryb/owocow morza przeznaczonych do faszerowania;

— oddzieli¢ skérg od migsa w rybie;
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przygotowac farsz zgodnie z recepturg;
faszerowac rybe;
zszy¢ rybe;
przygotowane potprodukty poddac¢ obrobce termicznej;
przeprowadzi¢ oceng organoleptyczng sporzadzonych/ej potraw/y;
udekorowac gotowe potrawy zgodnie z obowigzujacymi zasadami,

poda¢ potrawy do konsumpcji zgodnie z wymogami zaktadu.

Warunki pracy:

przewidywany czas wykonania zadania — 6 godzin;

pomieszczenia produkcyjne zakladu gastronomicznego z pelnym wyposazeniem
technicznym;

pomieszczenia magazynowe;

zbior receptur potraw;

surowce do sporzadzania potraw;

naczynia do podawania potraw.

Rezultaty pracy:

otrzymane potrawy o wymaganych cechach organoleptycznych;
potrawy udekorowane zgodnie z aktualnymi trendami;

prawidtowo podane potrawy.

Zadanie 4.

Sporzadzanie na specjalne okazje potraw luksusowych

W celu wykonania zadania nalezy:

zapoznac si¢ z asortymentem potraw na specjalne okazje (luksusowych) produkowanych
w zakladzie;

dokona¢ przegladu receptur tych potraw;

wybra¢ wraz z opiekunem/ka/prowadzacym/a receptury potraw, ktore beda sporzadzane;
ustali¢ ilo$¢ porcji potraw do wykonania;

wykona¢ zapotrzebowanie surowcowe 1 pobra¢ surowce z magazynu;

wspoluczestniczy¢ w sporzadzaniu potraw;

przeprowadzi¢ oceng organoleptyczng sporzadzonych potraw;
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— podac¢ potrawy zgodnie z zamowieniem.
Warunki pracy:

— przewidywany czas wykonania zadania — 6 godzin;
— pomieszczenia produkcyjne zakladu gastronomicznego z pelnym wyposazeniem

technicznym;

pomieszczenia magazynowe;

zbior receptur potraw;

surowce do sporzadzania potraw na szczegdlne okazje;

naczynia do ekspedycji.
Rezultaty pracy:

— otrzymane potrawy o wymaganych cechach organoleptycznych;

zadowoleni 1 wyrazajacy che¢ do ponownego skorzystania z ustug zaktadu konsumenci,

zwigkszenie sprzedazy i zysku zaktadu;

usatysfakcjonowany wilasciciel zaktadu.
Zadania wykonywane pod nadzorem opiekuna/ki praktyk.

Zadanie 1.
Sporzadzanie zakasek z wybranych surowcow
W celu wykonania zadania nalezy:
— zapoznac si¢ z asortymentem dan garmazeryjnych produkowanych w zakladzie;
— dokona¢ przegladu receptur tych potraw;
— wybra¢ (wraz z opiekunem/ka) receptury zakasek, ktore beda sporzadzane;
— ustali¢ 1lo$¢ porcji ww. potraw do wykonania w danym dniu;
— dokonac¢ analizy receptur wybranych dan garmazeryjnych;
— wykona¢ zapotrzebowanie surowcowe i przekaza¢ je do magazynu;
— pobra¢ surowce z magazynu,
— sporzadzi¢ dania zgodnie z recepturami;
— zwroci¢ szczeg6lng uwage na higiene podczas produkcji;
— przeprowadzi¢ oceng organoleptyczng sporzadzonych potraw;
— udekorowac gotowe potrawy;

— przechowywac¢ potrawy w chtodni do momentu wydania.
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Warunki pracy:

przewidywany czas wykonania zadania — 6 godzin;

pomieszczenia produkcyjne zakladu gastronomicznego z pelnym wyposazeniem
technicznym;

zbior receptur zakgsek;

surowce do sporzadzania i dekorowania dan garmazeryjnych;

naczynia do podawania zakgsek.

Rezultaty pracy:

otrzymane zakgski o wymaganych cechach organoleptycznych;

zakaski udekorowane estetycznie i zgodnie z najnowszymi trendami.

Zadanie 2.

Sporzadzanie deserow

W celu wykonania zadania nalezy:

zapoznac¢ si¢ z asortymentem deserow produkowanych w zaktadzie;

wybra¢ (wraz z opiekunem/kg) receptury deserow, ktore beda sporzagdzane;

ustali¢ ilo$¢ porcji deseréw do wykonania w danym dniu;

dokona¢ analizy receptur wybranych deserow;

wykona¢ zapotrzebowanie surowcowe i pobra¢ surowce z magazynu;

zapoznaé si¢ z przepisami bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska obowigzujacymi w deserowni;

sporzadzi¢ desery zgodnie z recepturami, szczegdlng uwage zwracajac na przestrzeganie
higieny produkc;ji;

przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczng sporzadzonych deserow;

udekorowac gotowe desery 1 poda¢ do konsumpcji zgodnie z wymogami zaktadu.

Warunki pracy:

Praktyki nauczycielskie

pomieszczenia produkcyjne zaktadu gastronomicznego z pelnym wyposazeniem
technicznym;

pomieszczenia magazynowe;

zbi0r receptur potraw;

surowce do sporzadzania 1 dekorowania deserow;

23




UNIA EUROPEJSKA T

KAPITAL LUDZKI FUNDuszggg?ggm L

* ok

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI
Projekt wspotfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
— naczynia do podawania deserow.
Rezultaty pracy:
— otrzymane desery o wymaganych cechach organoleptycznych;

— udekorowanie i podanie deserow zgodnie z aktualnymi trendami.

Zadania wykonywane samodzielnie przez nauczyciela/ke

Zadanie 1.1 2.
Sporzadzanie r6znych rodzajow zup/sosow
W celu wykonania zadania nalezy:
— zapoznac si¢ z asortymentem zup/soséw produkowanych w zaktadzie;
— zapozna¢ si¢ z asortymentem dodatkéw do zup stosowanych w zaktadzie;
— wybra¢ (wraz z opiekunem/ka) receptury zup/sosow, ktore beda sporzadzane;
— ustali¢ ilo$¢ porcji zup/soséw do wykonania;
— dokona¢ analizy receptur wybranych zup/sosow;
— zapozna¢ si¢ z przepisami bhp i ppoz. obowigzujacymi na stanowisku pracy;
— wykona¢ zapotrzebowanie surowcowe i pobra¢ surowce z magazynu;
— sporzadzi¢ wybrane zupy/sosy zgodnie z recepturami;
— poda¢ wykonane zupy/sosy zgodnie z zamowieniami.
Warunki pracy:
— przewidywany czas wykonania kazdego z zadan: 3 godziny;
— pomieszczenia produkcyjne zakltadu gastronomicznego z pelnym wyposazeniem
technicznym;
— pomieszczenia magazynowe;
— zbidr receptur potraw;
— surowce do sporzadzania zup i1 dodatkow/sosow;
— naczynia do podawania zup/soséw jedno- i wieloporcjowo.
Rezultaty pracy:
— otrzymane zupy/sosy i dodatki do zup o wymaganych cechach organoleptycznych;

— prawidlowe podane zupy/sosy wraz z dodatkami.

24

Praktyki nauczycielskie




NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

UNIA EUROPEJSKA [ENEEENR
EUROPEISKI (IR
KAPITAL LUDZKI FUNDUSZ SPOLECZNY [

Projekt wspotfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 3.,4.,5.

Sporzadzanie i dekorowanie potraw polmiesnych/jarskich/dodatkow do dan

zasadniczych

W celu wykonania zadania nalezy:

zapozna¢ si¢ z asortymentem potraw potmigsnych/jarskich/dodatkéw do dan
zasadniczych produkowanych w zakladzie;

przeanalizowac receptury potraw, ktore w danym dniu bedg sporzadzane;

pobrac surowce z magazynu;

sporzadza¢ potrawy potmigsne/jarskie/dodatki zgodnie z recepturami;

przeprowadzi¢  ocen¢  organoleptyczng  sporzadzonych  potraw  pdéimigsnych/
jarskich/dodatkow do dan zasadniczych produkowanych w zaktadzie;

udekorowac i poda¢ gotowe potrawy.

Warunki pracy:

przewidywany czas wykonania kazdego z zadan (sporzadzenie potrawy podimigsne;,
potrawy jarskiej lub dodatkow) — 3-4 godziny;

pomieszczenia produkcyjne zakladu gastronomicznego z pelnym wyposazeniem
technicznym;

zbior receptur potraw;

surowce do sporzadzania i dekorowania potraw pdétmigsnych/jarskich/dodatkow do dan
zasadniczych;

naczynia do podawania potraw potmigsnych/jarskich/dodatkow do dan zasadniczych.

Rezultaty pracy:

otrzymane potrawy potmigsne/jarskie/dodatki do dan zasadniczych o wymaganych
cechach organoleptycznych;

potrawy estetycznie udekorowane i wlasciwie podane.
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IV.3. Modul - obsluga konsumenta

IV.3.1. Cele edukacyjne

W trakcie odbywania praktyk nauczyciel/ka powinien/a:

a) przygotowa¢ sale konsumenckg do obstugi gosci;

b) obstugiwaé gosci zgodnie z zasadami i z zastosowaniem réznych metod obstugi
(niemieckiej, francuskiej, angielskiej i rosyjskiej);

C) przenosi¢ naczynia i sztuéce zgodnie z zasadami;

d) obstugiwac go$ci podczas przyjec zasiadanych i stojacych;

e) tranzerowaé miesa i/lub drob w obecnosci konsumenta;

f) projektowac, przygotowywacé i obstugiwac stoty bufetowe na rézne positki ($niadania,
lunch, obiady, kolacje, przerwy kawowe na konferencjach i szkoleniach);

g) organizowaé prace kelnerow na sali konsumenckiej i w barze;

h) obstugiwac ekspres do kawy oraz zaparzaé¢ i podawac kawe ré6znymi sposobami;

1) sporzadzac r6zne rodzaje napojow mieszanych (drinkow);

J) podawac¢ positki gosciom do pokoju hotelowego/pensjonatowego;

K) postugiwac si¢ programem komputerowym stosowanym w zaktadzie;

[) obstugiwac kase fiskalng lub kase fiskalng wiaczong w komputerowy system
rozliczen;

m) rozlicza¢ si¢ z konsumentem;

n) rozliczac si¢ z utargu.

1V.3.2. Material

a) Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi gosci.

b) Metody obstugi kelnerskie;.

C) Zasady obstugi gosci.

d) Zasady obstugi gosci podczas roznych rodzajow przyjec¢ okolicznosciowych.
e) Rozliczenia kelnerskie.

f) Obstuga kasy fiskalne;.

g) Obstuga programu komputerowego typu Gastro Szef.

h) Sposoby parzenia i podawania kawy.

i) Pracaw barze. Napoje mieszane (drinki).
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J)  Serwis specjalny.
k) Stot bufetowy.

I) Room service — podawanie positkow gosciom do pokoju hotelowego.

1V.3.3. Przyklady zadan
Program i przyklady zadan wykonywanych wspélnie przez nauczyciela/ke i
pracownika/opiekuna/ke praktyk. Uwarunkowania wykonywania zadan wspélnie przez

nauczyciela/ke i pracownika/opiekuna/ke praktyk.

Zadanie 1.
Organizowanie pracy kelneréw na sali konsumenckiej

W celu wykonania zadania nalezy:
— zapoznac si¢ z przepisami bhp i1 ppoz. obowigzujacymi w sali konsumenckiej;

— zapoznac si¢ z zasadami pracy kelnerow/ek na sali.
Przed otwarciem zaktadu:
— przygotowaé rewir zgodnie z zasadami obowigzujacymi w zakladzie (mie¢ na wzgledzie
nakrycie stotow obrusami, wylozenie pierwszego nakrycia);
— przygotowaé pomocnik kelnerski;
— sprawdzi¢ 1 w razie potrzeby uaktualni¢ kart¢ menu.
W czasie dziatalnos$ci zaktadu:
— wita¢ gosci i wskazywac¢ miejsca;
— podawac karty menu;
— doradza¢ w wyborze potraw 1 napojow;
— przyjmowac¢ zamowienia;
— wykladac¢ sztuéce i1 szklo zgodnie z zamdwieniem;
— bonowa¢ na biezaco na kasie fiskalnej lub wprowadzaé¢ dane do terminalu;
— realizowa¢ zamowienia w kuchni i/lub w bufecie;
— podawac¢ potrawy i napoje zgodnie z zasadami obstugi;
— sukcesywnie prowadzi¢ prace porzadkowe na stole konsumenckim;
— wystawiac¢ rachunki 1 inkasowac¢ naleznosci.
Po zamknieciu zaktadu:

— zlikwidowa¢ (uporzadkowac) rewir 1 pomocnik kelnerski;
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— rozliczy¢ si¢ z utargu.

Warunki pracy:

przewidywany czas wykonania zadania: 12 godzin; zadanie to moze by¢ roztozone na
dwa dni — czgs¢ pierwsza moze zostaé zrealizowana w ciggu 6 godzin i bedzie
obejmowaé czynno$ci przed otwarciem zakladu i czynno$ci w czasie dziatalno$ci
zaktadu, cz¢$¢ druga moze zaczynaé si¢ obstugiwaniem gosci, a zakonczy¢ sie
czynnosciami po zamkni¢ciu zaktadu (6 godzin);

sala konsumencka z pelnym wyposazeniem technicznym;

rozdzielnia kelnerska z pelnym wyposazeniem technicznym;

bielizna stolowa;

zastawa stotowa;

dodatkowy sprzet stolowy;

kasy fiskalne/terminal komputerowy.

Rezultaty pracy:

sala konsumencka (rewir) nalezycie przygotowana do przyjecia gosci;
sprawnie obstuzeni goscie;

prawidtowo podane wszystkie potrawy zgodnie z zaméwieniem,;
bezbtednie wykonane rozliczenie z konsumentami;

zadowoleni 1 wyrazajacy che¢ ponownego skorzystania z ustug restauracji goscie.

Zadanie 2.

Tranzerowanie migs i/lub drobiu w obecnosci konsumenta

W celu wykonania zadania nalezy:

Praktyki nauczycielskie

zapoznac si¢ z przepisami bhp 1 ppoz. obowigzujacymi w sali konsumenckiej;
nakry¢ stoty do obstugi gosci, stosujac nakrycia rozszerzone;

przygotowa¢ wozek do tranzerowania i ustawi¢ go przy stole konsumenckim;
zgromadzi¢ sprzet do tranzerowania i utozy¢ go na wozku do tranzerowania;
przygotowac zastawe stolowa do podania potrawy/potraw;

przywita¢ gosci;

zaprezentowac potrawe (pieczen/pieczony drob) gosciom;

wykonaé tranzerowanie pieczeni wolowej/pieczonego drobiu przy gosciach zgodnie
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Z zasadami;

— przetozy¢ gotowe porcje na talerze lub pétmiski;

— serwowac potrawe gosciom wybrang metoda;

— zebrac¢ zastawe stotlowa 1 sztuéce po konsumpc;ji.
Warunki pracy:

— przewidywany czas wykonania zadania — 2 godziny;

— sala konsumencka z pelnym wyposazeniem technicznym,;

— wozek do tranzerowania wraz z wyposazeniem,;

— bielizna stotowa;

— zastawa stolowa 1 sztucce;

— dodatkowy sprzet stotowy;

— gotowe potrawy, np. pieczen wotowa, kaczka pieczona.
Rezultaty pracy:

— prawidtowo nakryty stot do obstugi;

— wlasciwie przygotowany wozek ze sprz¢tem do tranzerowania;

— prawidlowo wykonane tranzerowanie potrawy;

— sprawne i wlasciwe serwowanie potrawy gosciom.

Zadanie 3.

Obsluga gosci podczas przyjecia zasiadanego/stojacego

W celu wykonania zadania nalezy:
— zapoznac si¢ z przepisami bhp 1 ppoz. podczas pracy w sali konsumenckiej;
— sporzadzi¢ zapotrzebowanie na bielizng¢ stolowg oraz na nakrycia 1 sztucce;
— zaplanowac¢ ustawienie stotow, biorgc pod uwage miejsce w sali i forme ustawienia;
— ustawic stot bankietowy, stosujagc wybrang konfiguracje;
— nakry¢ stot bankietowy obrusami i upia¢ skirtingi (do bankietu stojacego);
— ustawi€ zastaw¢ na stole pomocniczym/bankietowym;
— dokona¢ wraz z opiekunem kontroli prawidtowosci nakrycia stotow;
— uzgodni¢ z prowadzacym rodzaje serwisu do poszczegdlnych potraw;

— pobra¢ z kuchni potrawy 1 napoje;
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ustawi¢ potrawy i napoje na stole (bankiet stojacy);
obstugiwaé gosci zgodnie z zasadami,
w trakcie bankietu sprzata¢ brudne naczynia i dba¢ o porzadek na stole;
po zakonczeniu przyjecia wykona¢ prace porzadkowe;

rozliczy¢ przyjecie.

Warunki pracy:

przewidywany czas wykonania zadania — 4-12 godzin; czas wykonania tego zadania

bedzie zalezat od czasu trwania przyjgcia;

sala konsumencka z pelnym wyposazeniem technicznym;
bielizna stolowa;

zastawa stotowa;

dodatkowy sprzet stotlowy;

stotowe urzadzenia grzewcze i podgrzewacze;
rozdzielnia kelnerska;

kasy fiskalne/terminal komputerowy.

Rezultaty pracy:

prawidtowo 1 estetycznie nakryte stoly bankietowe;
przyjecie przebiegajace bez zaktocen 1 zgodnie z planem;
perfekcyjnie przeprowadzona obstuga gosci na przyjeciu;
bezbledne rozliczenie przyjecia;

zadowolony zleceniodawca i wszyscy uczestnicy przyjgcia.

Zadania wykonywane przez nauczyciela/ke pod nadzorem opiekuna/ki praktyk

Zadanie 1.

Przygotowanie sali do obstugi. Obslugiwanie gosci r6znymi metodami

W celu wykonania zadania nalezy:

Praktyki nauczycielskie

zapoznac si¢ z przepisami bhp 1 ppoz. obowigzujacymi w sali konsumenckiej;
sporzadzi¢ zapotrzebowanie na bielizng stotowa oraz na nakrycia i sztuéce;

zaplanowac ustawienie stolow, biorgc pod uwage miejsce w sali i form¢ ustawienia;
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— ustawi¢ 1 nakry¢ obrusami stoliki z miejscami siedzgcymi;

— przygotowac stoly na przyjscie gosci: nakry¢ obrusami, ustawi¢ nakrycie do serwisu a'la
carte, ustawi¢ sprz¢t pomocniczy oraz dekoracje;

— dokona¢ wraz z opiekunem kontroli prawidtowosci nakrycia stotow;

— powitaé gosci;

— przynies¢ karty menu;

— przyja¢ zaméwienie od gosci;

— zabonowac¢ zamoéwienie na kasie fiskalnej;

— zlozy¢ zamowienie na potrawy w kuchni;

— uzupehié nakrycie zgodnie z zamdéwieniem — wylozy¢ sztuéce i potrzebne elementy
zastawy stolowej;

— serwowaé gosciom potrawy ustalonym wczesniej z opiekunem rodzajem serwisu
(niemiecki, francuski, angielski);

— po konsumpcji zebra¢ brudne naczynia i sztucce;

poda¢ rachunek i rozliczy¢ si¢ z go§¢émi.
Warunki pracy:
— przewidywany czas wykonania zadania — 4-12 godzin;
— sala konsumencka z pelnym wyposazeniem technicznym;
— rozdzielnia kelnerska z pelnym wyposazeniem technicznym;
— bielizna stotowa;
— zastawa stolowa;
— dodatkowy sprzet stotowy;
— stolowe urzadzenia podgrzewcze;
— bloczki kelnerskie;
— kasy fiskalne/komputer z oprogramowaniem.
Rezultaty pracy:

— prawidtowo 1 estetycznie nakryte stoliki z miejscami siedzgcymi;

sprawnie obstuzeni goscie;

prawidtowo podane wszystkie potrawy zgodnie z zamdwieniem;
— prawidlowo przenoszona zastawa stotowa i sztucce;

— bezbtednie wykonane rozliczenie z konsumentamis;

31

Praktyki nauczycielskie




UNIA EUROPEJSKA [ENEEENR
EUROPEISKI (IR
KAPITAL LUDZKI FUNDUSZ SPOLECZNY [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

Projekt wspotfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

— zadowoleni i wyrazajacy che¢ ponownego skorzystania z ustug restauracji goscie.

Zadanie 2.
Praca za barem. Sporzadzanie i serwowanie drinkow
W celu wykonania zadania nalezy:
— zapozna¢ si¢ z przepisami bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz ochrony §rodowiska na
stanowisku pracy;
— zapoznaé si¢ z asortymentem napojow mieszanych (drinkéw) sporzadzanych w barze
zakladu;
— przeanalizowac receptury wybranych napojow mieszanych sporzadzanych w zaktadzie;
— dokona¢ przegladu i zapoznac si¢ z wyposazeniem baru, a w szczegdlnosci z akcesoriami
barmanskimi;
— przygotowac akcesoria barmanskie niezbedne do sporzadzenia wybranych drinkéw;
— przygotowac szkto do serwowania drinkow;
— przygotowac sktadniki drinkoéw wedlug receptur oraz dekoracje;
— sporzadzi¢ kolejno wybrane drinki zgodnie z technikami podanymi w recepturach
szczegolnie zwracajac uwage na kolejne etapy pracy;
— poda¢ drinki;
— uporzadkowac stanowisko pracy.
Warunki pracy:

— przewidywany czas wykonania zadania — 6 godzin;

bar z pelnym wyposazeniem technicznym;

asortyment akcesoriow barmanskich;

szkto do serwowania drinkow;
— sktadniki napojow mieszanych.

Rezultaty pracy:

prawidtowo przygotowany bar z wyposazeniem;

prawidtowo dobrany sprzet barmanski do sporzadzania drinkow;

wlasciwie sporzadzone drinki o pozadanych walorach organoleptycznych;

— usatysfakcjonowany gos¢.
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Zadania wykonywane samodzielnie przez nauczyciela/ki

Zadanie 1.
Przygotowanie sali do obstugi gosci
W celu wykonania zadania nalezy:
— zapoznac si¢ z przepisami bhp 1 ppoz. obowigzujacymi w sali konsumenckiej;
— zapoznac¢ si¢ z zasadami pracy kelneréw na sali;
— sprawdzi¢ czystos¢ i porzadek na sali konsumenckiej;
— sprawdzi¢ i w razie potrzeby uaktualni¢ karty menu;
— ustawi¢ stoty do obstugi gosci indywidualnych, zachowujac wymagane szerokosci
przej$¢ i minimalne odlegto$ci miedzy stotami;
— wybra¢ kolorystyke bielizny stolowej;
— nakry¢ stoty zgodnie z zasadami obowigzujacymi w zaktadzie;
— przygotowac zastawe stolowa i1 skontrolowac jej stan techniczny;
— wyczysci¢ porcelane, szkto 1 sztucce;
— wyczysci¢ i napeti¢ pojemniki do przypraw,
— wyczyscic tace, koszyczki na pieczywo, pojemniki na 16d i1 inne wyposazenie;
— przygotowa¢ pomocnik kelnerski;
— ustawi¢ na stotach elementy dekoracyjne;
— ulozy¢ na stotach nakrycia do serwisu a'la carte.
Warunki pracy:
— przewidywany czas wykonania zadania — 2 godziny;
— sala konsumencka z pelnym wyposazeniem technicznym;
— bielizna stotowa;
— zastawa stotowa;
— dodatkowy sprzet stotowy.
Rezultaty pracy:
— prawidtowo 1 estetycznie nakryte stoliki z miejscami siedzgcymi;
— prawidtowo ustawione pierwsze nakrycie;

— estetyczny, zachecajacy do konsumpcji wyglad sali 1 stoldéw konsumenckich.
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Zadanie 2.

Parzenie i podawanie kawy réznymi sposobami

W celu wykonania zadania nalezy:

zapoznac si¢ z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, przeciwpozarowymi i ochrony
srodowiska;

zapoznac si¢ z instrukcjg obstugi 1 dziataniem oraz mozliwos$ciami zastosowania ekspresu
do kawy;

uczestniczy¢ w pokazie parzenia kawy przeprowadzonym przez baristg;

zapoznac¢ si¢ z asortymentem kaw parzonych i podawanych w zaktadzie;

zapozna¢ si¢ z naczyniami do podawania kaw, stosowanymi w zaktadzie;

przygotowac naczynia do podawania kawy;

przygotowac¢ dodatki do kaw podawanych/parzonych réznymi sposobami;

zaparzy¢ kawe w ekspresie (wybranym /i sposobem/ami);

poda¢ kawe gosciom.

Warunki pracy:

przewidywany czas wykonania zadania — 4 godziny;

bufet z pelnym wyposazeniem technicznym — w tym ekspres do kawy;
roézne gatunki kawy oraz dodatki do kaw podawanych r6znymi sposobami;
sala konsumencka z pelnym wyposazeniem technicznym;

naczynia do podawania kawy r6znymi sposobami.

Rezultaty pracy:

prawidtowo zaparzona réznymi sposobami kawa przy uzyciu ekspresu do kawy;
wlasciwe danemu rodzajowi kawy cechy organoleptyczne;

zadowolony klient — gos¢.

Zadanie 3

Przygotowanie i obsluga stolu bufetowego

W celu wykonania zadania nalezy:

Praktyki nauczycielskie

zapoznac si¢ z przepisami bhp 1 ppoz. podczas pracy w sali konsumenckiej;
zapoznac si¢ z kartg zlecenia positku;

przeanalizowa¢ menu dla danego positku ($niadanie, lunch, obiad, kolacja);
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— sporzadzi¢ zapotrzebowanie na bielizng stotowg oraz na nakrycia i sztuéce;
— zaplanowac ustawienie stolow, biorgc pod uwage miejsce w sali i forme ustawienia;
— wykona¢ projekt nakrycia stolu bufetowego;
— ustawi¢ stot bufetowy stosujac wybrang konfiguracje;
— nakry¢ stot bufetowy obrusami i upig¢ skirtingi;
— ustawi¢ 1 nakry¢ obrusami stoliki z miejscami siedzacymi;
— ustawi¢ na stole bufetowym bemary i warniki;
— ustawi¢ zastawe stotowg na stole bufetowym;
— ustawi¢ potrawy i napoje na stole;
— dokona¢ wraz z opiekunem/ka kontroli prawidlowosci nakrycia bufetu $niadaniowego;
— obstuzy¢ gosci przy bufecie (pomoc w wyborze potraw, pomoc w serwowaniu niektorych
potraw, uzupelnianie zastawy stolowej 1 potraw, sprzatanie brudnych naczyn, dbatos¢
0 porzadek na stole i na pétmiskach);
— uporzadkowac stot i sale konsumencka;
— dokonac¢ rozliczenia kosztow positku.
Warunki pracy:
— przewidywany czas wykonania zadania — 6 godzin;
— sala konsumencka z pelnym wyposazeniem technicznym,;
— bielizna stotowa;
— zastawa stotowa;
— dodatkowy sprzet stotowy;
— stotowe urzadzenia grzewcze 1 podgrzewcze;
— rozdzielnia kelnerska;
— kasy fiskalne/komputer z oprogramowaniem;
— dokumenty niezbedne do rozliczen sprzedazy.
Rezultaty pracy:

— prawidtowo ustawiony 1 estetycznie nakryty stot bufetowy;

wlasciwie rozstawione 1 nakryte stoliki z miejscami siedzgcymi;

zgodnie z zasadami przeprowadzona obstuga gosci przy stole;

prawidlowo wykonane rozliczenie kosztow $niadania.
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Zadanie 4.

Podawanie positkow gosciom do pokoju hotelowego

W celu wykonania zadania nalezy:

zapozna¢ si¢ ze schematem organizacyjnym zaktadu hotelarskiego i ustali¢ miejsce room
service w tym schemacie;

zapozna¢ si¢ z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, przeciwpozarowymi i ochrony
srodowiska podczas pracy w pomieszczeniach room service oraz hotelowych;

zapoznac¢ si¢ z wyposazeniem pomieszczen room service;

zapoznac¢ si¢ ze sprzetem do podawania positkéw do pokoju hotelowego;

przyja¢ zamowienia na positek ($§niadanie) do pokoju hotelowego zgodnie z zasadami;
przekaza¢ zamowienie do dziatu produkcyjnego;

przygotowac rachunek;

przygotowac tace lub wozek kelnerski;

pobra¢ positek/$niadanie z kuchni i umiescic je na tacy lub wozku;

sprawdzi¢ kompletno$¢ zamodwienia, stan zastawy stolowej oraz temperaturg¢ dan
(potraw);

przetransportowac $niadanie do pokoju hotelowego;

poda¢ $niadanie w pokoju hotelowym zgodnie z zasadami;

poda¢ gosciowi rachunek do podpisania;

po opuszczeniu pokoju wypethi¢ dokumentacje rozliczeniowg stosowang w zaktadzie;

wykona¢ prace porzagdkowe w pomieszczeniu room service.

Warunki pracy:

— przewidywany czas wykonania zadania — 2 godziny;

— pomieszczenia room service z pelnym wyposazeniem technicznym;

— pokoje hotelowe;

— zastawa stotowa;

— bielizna stolowa;

— kasy fiskalne;

— komputer z oprogramowaniem.

Rezultaty pracy:

— prawidlowo przygotowana taca/wozek ze $niadaniem;

Praktyki nauczycielskie
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— prawidtowo podane $niadanie do pokoju hotelowego;

— zadowolony gos¢.

WBUSKI
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