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Program i organizacja praktyki w branzy gastronomicznej

« praktyki nauczycieli branzy gastronomicznej organizowane w ramach projektu realizowane
sa w zaktadach gastronomicznych,

« praktyki prowadzone sg pod kierunkiem opiekunéw stazu w przedsiebiorstwach, ktérymi sg
pracodawcy lub wyznaczeni przez nich pracownicy,

« praktyki szkoleniowe nauczycieli zawodu trwajg 2 tygodnie - 80 godzin,

« wymiar czasu pracy nauczyciela realizujgcego praktyki wynosi 8 godzin dziennie,
«dopuszcza sie dtuzszy dzien praktyki pod warunkiem, ze przedtuzony czas pracy nauczyciela
realizujacego staz wynika z organizacji pracy zaktadu,

« praktyka szkoleniowa ma na celu doskonalenie umiejetnosci praktycznych nauczycieli,

« praktyka ma za zadanie pokazanie ,dobrych praktyk zawodowych”, a takze zwrécenie uwagi na
specyfike wykonywanego zawodu w nowoczesnym przedsiebiorstwie branzy gastronomicznej,
przy wykorzystaniu najnowszych rozwigzan np. technologicznych, organizacyjnych itd. Bardzo
dobrym przyktadem jest nowoczesny Hotel Gotebiewski w Karpaczu. Do dyspozycji gosci
oddane sa trzy restauracje w réznorodnym klimacie. Naleza do nich:

— Restauracja Czerwona, ktéra poleca $niadania w formie bufetu szwedzkiego podawane
codziennie w godzinach 7.00 - 11.00 oraz obiady w formie bufetu szwedzkiego podawane
w godzinach 13.30 - 16.00.

- Restauracja Zielona, oferujaca serwuje dania a la carte kuchni polskiej i europejskiej. W restauracji
znajduje sie scena oraz parkiet taneczny co stanowi o jej idealnych warunkach do organizacji
przyjec oraz bankietéw okoliczno$ciowych. Ponadto, z restauracji roztacza sie piekny widok na
Sniezke. Restauracja jest ogélnodostepna dla Gosci hotelowych, czynna w godzinach 14.00-23.00,
- Restauracja Staropolska - urzagdzona w tradycyjnym stylu jest doskonatym miejscem dla
organizacji biesiad. Wyposazona jest w kominek, i w razie potrzeby moze by¢ potaczona
zRestauracja Czerwona. Restauracja ta jest udostepniana na wytacznos¢ dla grup zorganizowanych.
- praktyka ma na celu podkreslenie znaczenia pracy zespotowej w zaktadzie gastronomicznym
oraz wskazanie konsekwencji zwigzanych z uchybieniami pracownikéw przedsiebiorstwa
w wypetnianiu swoich obowigzkéw,

+na podstawie dokonanej analizy potrzeb szkdt w zakresie ksztatcenia w branzy gastronomicznej
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wymaga zwiekszenia wiedzy i praktycznych umiejetnosci nauczycieli w rzeczywistych
warunkach pracy,

« proponowany program praktyk wynika z w.w. dokonanej analizy,

- praktyka ma na celu podniesienie $wiadomosci w zakresie ewentualnych zagrozen,
zwigzanych z nie przestrzeganiem przepiséw bhp, na poszczegdlnych stanowiskach pracy
w przedsiebiorstwie/zaktadzie gastronomicznym,

« praktyka ma na celu zapoznanie nauczyciela z najnowszymi maszynami i urzagdzeniami
stosowanymi w zaktadach gastronomicznych,

« praktyki powinny zapoznac nauczyciela ze stosowaniem w pracy zaktadéw gastronomicznych
technologii informatycznej,

« okreslone wskazniki celéw szczegdétowych praktyki wynikaja bezposrednio z rezultatéw
poszczegdlnych zadan w ramach modutéw,

« program praktyk obejmuje zadania z trzech podstawowych modutéw sktadajacych sie na
nauke zawodu:

1. Organizowanie dziatalnosci zaktadu gastronomicznego.

2. Technologia gastronomiczna.

3. Obstuga konsumenta (gosci).

1.1 Wymiar praktyk:
Czas trwania praktyki nauczycielskiej to 10 dni roboczych po 8 godzin dziennie.

1.2 Plan praktyk

Termin Dzialy, llos¢
Dzien / Dni praktyki w ktorych odbedzie sie praktyka godzin
I Dziat kadr 8
Szkolenie bhp i p/poz. Struktura organizacyjna
zaktadu.
1] Dziat magazynowy 8

I} Dziat produkcyjny - kuchnia
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Termin Dzialy, llos¢
Dzien / Dni praktyki w ktorych odbedzie sie praktyka godzin
\Y, Dziat produkcyjny - garmazernia 8
Vv Dziat ekspedycyjny 8
Vi Dziat konsumpcyjny 8
Vil Praca w gastronomii — restauracja 8
VI Praca w gastronomii - restauracja 8
IX Praca w gastronomii — kawiarnia 8
X Dziat administracyjno - socjalny 8

Podsumowanie praktyki
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Modut | - organizowanie dziatalno$ci zaktadu gastronomicznego

2.1 Zatozenia organizacyjne i programowe

Zadania powinny by¢ realizowane z jak najwiekszym wykorzystaniem nowoczesnej technologii
informatycznej w procesie produkcyjnym i obstudze gosci. Rekomenduje sie program typu
Gastro Chef.

Gastro Chef jest nowoczesnym programem do prowadzenia sprzedazy, rozliczenia oraz kontroli
utargéw, magazynow i kalkulacji w gastronomii. Gastro Chef - pozwala kompleksowo zarzadza¢
gospodarka magazynowa firmy wraz z kontrolowaniem procesu produkgji. Gastro Chef wraz
z kontrola przeptywu towaru od przyjecia na magazyn do wydania w kuchni lub na barze,
kontroluje jego ilosci, eliminujac mozliwosci naduzy¢ oraz pozwala na wydruk niezbednych
dokumentéw magazynowych. Program dziata w oparciu o moduty analizujagce dokumenty
magazynowe oraz sprzedazy, takze tej realizowanej na stanowiskach kelnerskich i barmaniskich.
Na podstawie zatozonych kart kalkulacyjnych program wykonuje odpowiednie rozchody
sktadnikéw potraw, oblicza kalkulacje, marze oraz zapotrzebowanie surowcowe. Dane
z programu s3g podstawa ewidencji materiatowej w cenach zakupu oraz gastronomicznych.
Duza zaletg programu jest mozliwos¢ podtaczenia do komputera kas fiskalnych, na ktérych
rejestruja sprzedaz kelnerzy, co pozwala stworzy¢ catosciowy system rozliczania gastronomii
od dostaw surowcow do sprzedazy potraw.

2.2, Cele edukacyjne

W trakcie odbywania stazu nauczyciel powinien (korzystajac np. z ,Charakterystyki przedsiebiorstwa":
« zapoznac sie ze strukturg organizacyjna zaktadu i obiegiem dokumentacji ze szczegélnym
uwzglednieniem dokumentéw uwidaczniajgcych przychéd zaktadu,

- okresli¢ system zarzadzania zaktadem gastronomicznym,

« okresli¢ rodzaje stanowisk pracy w poszczegdlnych dziatach zaktadu gastronomicznego,

- zorganizowac prace w zaktadzie/przedsiebiorstwie gastronomicznym,

« opracowac dokumentacje organizacyjna zaktadu gastronomicznego,

« opanowac stosowanie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska w zakfadzie,
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« poznac system wdrazania HACCP w zaktadzie,
- poznac i stosowac programy komputerowe uzywane w zaktadzie typu: Gastro Chef i Ptatnik.

2.3. Przyktadowe zadania i rezultaty
2.3.1. Zadania wykonywane wspdlnie: nauczyciel i pracownik/opiekun praktyk

Zadanie 1.

Poznanie struktury organizacyjnej zaktadu

Sposéb realizadji:

Zapoznanie ze strukturg organizacyjna zaktadu gastronomicznego.

Przeanalizowanie struktury funkcjonalnej zaktadu gastronomicznego, przeanalizowanie
struktury informacyjnej, zapoznanie sie zdokumentacja bezpieczeristwa i higieny pracy oraz
dokumentacja przeciwpozarowa, zapoznanie sie z obiegiem dokumentacji w zaktadzie.

Warunki pracy:

« czas realizacji: 4 godz.,

- zadanie powinno by¢ wykonane poprzez omoéwienie struktury funkcjonalnej zaktadu
gastronomicznego.

Rezultaty pracy:

« poznanie zakresu obowigzkéw na poszczegdlnych stanowiskach pracy,

« poznanie charakterystyki pomieszczen w zaktadzie,

« poznanie dokumentacji bezpieczenstwa i higieny pracy oraz dokumentacji przeciwpozarowe;j
i sposobu ewakuacji na wypadek pozaru,

« zapoznanie z obiegiem dokumentacji wewnatrz zaktadu.

Zadanie 2.

Obstuga programu Pfatnik ZUS

Sposob realizacji:

Zapoznanie z zasadami dziatania programu ptatnik ZUS, zasadami podpisu elektronicznego
na wysytanej dokumentacji oraz wysytka pakietu do centrum ZUS.

Warunki pracy:
« czas realizacji: 4 godz.,
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« zadanie powinno by¢ wykonane poprzez omdéwienie programu ptatnik.

Rezultaty pracy:

« rozréznianie typow dokumentacji ZUS,

« umiejetnos$¢ wypetniania elektronicznej deklaracji ZUS,

« umiejetnosc rejestracji elektronicznej oraz wyrejestrowania pracownika,

« umiejetnosc¢ stosowania podpisu elektronicznego,

- umiejetnos¢ wysytki elektronicznej pakietu deklaracji,

- samodzielne utworzenie pakietu deklaracji ZUS za biezacy okres rozliczeniowy oraz,
« przestanie do centrum elektronicznego ZUS,

- odebranie informacji zwrotnej i zarejestrowanie przyjecia przesytki elektronicznej.

Zadanie 3.

Zastosowanie programu typu Gastro Szef w zaktadzie gastronomicznym

Sposéb realizacji:

Zapoznanie z kartami kalkulacyjnymi w programie, na podstawie ktérych program wykonuje
rozchody sktadnikéw potraw, oblicza kalkulacje, marze, przyjeta dzienng stawke zywieniowa
(,wsad do kotta") oraz zapotrzebowanie surowcowe, poznanie zasad wspotpracy programu
z kasami fiskalnymi.

Warunki pracy:
« czas realizacji: 8 godz.,
« zadanie powinno by¢ wykonane poprzez oméwienie programu Gastro Szef.

Rezultaty pracy:

«rozliczanie magazynéw i zuzycia surowcow w lokalu gastronomicznym na podstawie danych
zawartych w programie,

« umiejetnos¢ rozliczania produkcji w programie,

» umiejetnosc¢ kontroli kosztéw,

« wystawianie faktur on-line z programu,

« umiejetno$¢ dokonywania inwentaryzacji w zaktadzie.
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2.3.2. Zadania wykonywane przez nauczyciela pod nadzorem opiekuna praktyk

Zadanie 1.

Poznanie systemu wdrazania HACCP w zaktadzie gastronomicznym na przyktadzie wprowadzania
nowej potrawy.

Sposéb realizadji:

Przeprowadzenie analizy schematu procesu wdrazania HACCP w zaktadzie, zapoznanie
zistniejacymi zagrozeniami i sposobami monitorowania, zapoznac z dziataniami korygujacymi
i procedurami weryfikacji systemu, przeanalizowanie schematéw produkcyjnych potraw,
formularzy do przeprowadzania analizy zagrozen, formularzy do monitorowania punktow
krytycznych, formularzy weryfikacji systemu. Przygotowanie schematu technologicznego
nowej potrawy.

Warunki pracy:
« czas realizacji: 8 godz.,
« zadanie powinno by¢ wykonane poprzez analize procesu wdrazania HACCP.

Rezultaty pracy:

« umiejetnos¢ tworzenia schematéw procesu dla nowych produktéw,
« rozpoznawanie zagrozen,

« umiejetnos¢ wdrazania czynnosci korygujacych,

+ umiejetnos¢ monitorowania wprowadzonych zmian.

Zadanie 2

Organizowanie przyjecia okolicznosciowego

Sposob realizacji:

Zapoznanie z dokumentami oraz materiatami pomocniczymi stosowanymi przez zaktad
podczas prowadzenia rozméw wstepnych dotyczacych organizacji przyjec¢ okolicznosciowych,
gromadzenie wszystkich dokumentéw, dokonanie wyboru miejsca rozmowy, ustalenie terminu
rozmowy wstepnej, uczestniczenie w rozmowie wstepnej przeprowadzanej przez prowadzacego,
sporzadzenie wstepnego protokotu rozmowy, zaprezentowanie podczas rozmowy oferty
kulinarnej zaktadu, przedstawienie zamawiajagcemu kompletnej oferty dokonanie ostatecznych
ustalen organizacyjnych.
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Warunki pracy:
- czas realizacji: 8 godz.,
« zadanie powinno by¢ wykonane pod nadzorem opiekuna praktyk.

Rezultaty pracy:

« podpisana umowa o organizacje przyjecia okolicznosciowego,

» wlasciwie zorganizowane i przeprowadzone przyjecie,

- usatysfakcjonowany i wyrazajacy che¢ ponownego skorzystania z ustug zaktadu klient,
« satysfakcja wtasciciela zaktadu gastronomicznego.

2.3.3. Zadania wykonywane samodzielnie przez nauczyciela

Zadanie 1

Organizowanie i przeprowadzenie zaopatrzenia i magazynowania.

Sposéb realizadji:

Zapoznanie z przepisami bhp i ppoz. oraz ochrony srodowiska w magazynach, zapoznanie
zwymogami HACCP podczas transportu, dostawy i magazynowania surowcow i potproduktow,
dokonanie analizy zapaséw w magazynach zywnosciowych, dokonanie poréwnania stanu
magazynowego ze stanem w programie Gastro Szef, sporzadzenie zapotrzebowania na zakup
surowcow i potproduktdw.

Warunki pracy:
- czas realizacji: 4 godz.,
« zadanie powinno by¢ wykonane w programie Gastro Szef.

Rezultaty pracy:

« uzupetnienie zapaséw magazynowych zgodnych z normatywem zapaséw,
« zakupione surowce/p6tprodukty odpowiedniej jakosci,

« poprawnie wypetniona dokumentacja zaopatrzeniowa oraz magazynowa.
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Moduf Il - technologia gastronomiczna

3.1 Zatozenia organizacyjne i programowe

Nauczyciel zapoznaje sie z poszczegélnymi stanowiskami pracy w gastronomii, obstuguje
maszyny i urzadzenia stanowigce wyposazenie zaktadu, sporzadza i dekoruje zakaski z r6znych
surowcow, sporzadza rézne rodzaje zup i soséw, wykonuje wybrane potrawy z miesa zwierzat
rzeznych, dziczyzny, drobiu, ryb i owocdéw morza, sporzadza potrawy pétmiesne i jarskie, podaje
i dekoruje potrawy zgodnie z aktualnymi trendami. Nauczyciel wykonuje zapotrzebowanie
surowcowe do magazynu z wykorzystaniem wiasciwych dla zaktadu dokumentéw orazrozlicza
produkgcje.

3.2. Cele edukacyjne

W trakcie odbywania stazu nauczyciel powinien:

- opanowac umiejetnos¢ stosowania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na danym,

« stanowisku pracy, zasad ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowisk,

« obstugiwaé maszyny i urzadzenia stanowigce wyposazenie zaktadu,

« sporzadzac i dekorowad zakaski z ré6znych surowcéw,

« sporzadzac rézne rodzaje zup i sOsOw,

«wykonywac wybrane potrawy z miesa zwierzat rzeznych, dziczyzny, drobiu, ryb i owocéw morza,
« sporzadzac potrawy pétmiesne i jarskie,

« podawac i dekorowac potrawy zgodnie z aktualnymi trendami,

« sporzadzac i dekorowac desery,

« wykonywac¢ zapotrzebowanie surowcowe do magazynu z wykorzystaniem wihasciwych dla
zaktadu dokumentéw,

« rozlicza¢ produkgje.

3.3. Przykladowe zadania i rezultaty
3.3.1. Zadania wykonywane wspdlnie: nauczyciel i pracownik/opiekun praktyk

Zadanie 1.
Obstuga pieca konwekcyjnego/kuchni indukcyjnej
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Sposob realizacji:

Zapoznanie z przepisami bhp i ppoz. obowigzujgcymi na stanowisku pracy oraz z zasadami
dziatania i instrukcja obstugi pieca konwekcyjnego/kuchni indukcyjnej. Ustalenie wspdlnie
z prowadzacym/opiekunem asortymentu potraw, ktére beda poddawane obrébce termicznej
zuzyciem powyzszych urzadzen. Wykonanie zamoéwienia na surowce potrzebne do sporzadzania
wybranych potraw. Pobranie surowcéw z magazynu. Przygotowanie zgodnie z recepturami
potprodukty do obrébki w piecu konwekcyjnym/kuchniindukcyjnej. Przeprowadzenie obrébki
cieplnej pétproduktéw zgodnie z instrukcjami. Przeprowadzenie oceny waloréw smakowych
sporzadzonych potraw. Dokonanie poréwnania waloréw smakowych sporzadzonych potraw.

Warunki pracy:

« czas realizacji: 8 godz.,

- zadanie powinno by¢ wykonane pod nadzorem opiekuna praktyk w kuchni zaktadu
gastronomicznego odpowiednio wyposazone;j.

Rezultaty pracy:
« umiejetnos¢ wykonania réznych potraw z uzyciem pieca konwekcyjnego/kuchniindukcyjnej,
« otrzymane potrawy o pozgdanych walorach smakowych.

Zadanie 2.

Sporzadzanie potraw zasadniczych z miesa zwierzat rzeznych i drobiu na przyktadzie pieczeni
i drobiu faszerowanego

Sposob realizacji:

Zapoznanie sie z przepisami bhp i ppoz. podczas pracy w kuchni. Zapoznanie sie z zasadami
dziatania i instrukcja obstugi pieca konwekcyjnego/kuchni indukcyjnej. Zapoznanie sie
z recepturami potraw. Dobér surowca na potrawe z miesa pieczonego. Dob6r surowca
na faszerowanie. Przeprowadzenie obrébki wstepnej miesa przeznaczonego na pieczen,
tj. umycie, usuniecie powiezi i btony, wyciecie nadmiaru ttuszczu, natarcie zaprawa i ziotami,
zwigzanie. Przeprowadzenie obrébki wstepnej drobiu do faszerowania i wyluzowanie kosci
zdrobiu. Przygotowanie farszu zgodnie z receptura. Faszerowanie drobiu. Spiecie tuszki metoda
angielska. Poddanie przygotowanych pétproduktéw obrébce termiczne;j.

Warunki pracy:
- czas realizacji: 4 godz.,
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- zadanie powinno by¢ wykonane pod nadzorem opiekuna praktyk w kuchni zaktadu
gastronomicznego odpowiednio wyposazone;j.

Rezultaty pracy:

« prawidtowo przeprowadzona obrébka wstepna miesa,

« wlasciwie przeprowadzona obrébka wstepna miesa,

« prawidtowo przygotowany pétprodukt do obrébki termicznej,
- otrzymana potrawa o pozadanych walorach smakowych.

3.3.2. Zadania wykonywane przez nauczyciela pod nadzorem opiekuna praktyk

Zadanie 1

Sporzadzanie zakasek z wybranych surowcéw

Sposob realizacji:

Zapoznanie sie zasortymentem dar garmazeryjnych produkowanych w zaktadzie. Dokonanie
przegladu receptur tych potraw. Wybranie (wraz z opiekunem/prowadzacym) receptury
zakasek, ktére beda sporzadzane. Ustalenie ilosci porcji ww. potraw do wykonania w danym
dniu. Dokonanie analizy receptur wybranych dan garmazeryjnych. Wykonanie zapotrzebowan
surowcowych i przekazanie ich do magazynu. Pobranie surowcéw z magazynu. Sporzadzenie
dania zgodnie z recepturami. Zwrdcenie szczegdlnej uwagi na higiene podczas produkgji.
Przeprowadzenie oceny organoleptycznej sporzadzonych potraw. Udekorowanie gotowych
potraw. Przechowywanie potraw w chtodni do momentu wydania.

Warunki pracy:
« czas realizacji: 4 godz.,,
« zadanie wykonane w odpowiednio wyposazonej kuchni zaktadu gastronomicznego.

Rezultaty pracy:
« otrzymane zakaski o wymaganych walorach smakowych,
« zakaski udekorowane estetycznie i zgodnie z najnowszymi trendami.

Zadanie 2

Sporzadzanie deseréw

Sposéb realizadji:
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Zapoznanie sie z asortymentem deseréw produkowanych w zaktadzie. Wybranie (wraz
z opiekunem/prowadzacym) receptury deseréw, ktére beda sporzadzane. Ustalenie liczby
porcji deseréw do wykonania w danym dniu. Dokonanie analizy receptur wybranych deseréw.
Wykonanie zapotrzebowania na surowcowe i pobranie surowcéw z magazynu. Zapoznanie
sie z przepisami bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska obowiazujacymi w deserowni. Sporzadzanie deseréw zgodnie z recepturami,
zwracajac szczegdlng uwage na przestrzeganie higieny produkcji. Przeprowadzenie oceny
waloréw smakowych sporzadzonych deseréw. Udekorowanie gotowych deseréw i podanie
do konsumpcji zgodnie z wymogami zaktadu.

Warunki pracy:
- czas realizacji: 8 godz.,
- zadanie wykonane w odpowiednio wyposazonej deserowni zaktadu gastronomicznego.

Rezultaty pracy:
« otrzymane desery o wymaganych walorach smakowych,
« udekorowanie i podanie deseréw zgodnie z aktualnymi trendami.

3.3.3. Zadania wykonywane samodzielnie przez nauczyciela

Zadanie 1

Sporzadzanie réznych rodzajéw zup/sosow

Sposéb realizadji:

Zapoznanie sie z asortymentem zup/soséw produkowanych w zaktadzie. Zapoznanie sie
z asortymentem dodatkéw do zup stosowanych w zaktadzie. Wybranie (wraz z opiekunem/
prowadzacym) receptury zup/sosow, ktére beda sporzadzane. Ustalenie ilosci porcji zup/soséw
do wykonania. Dokonanie analizy receptur wybranych zup/soséw. Zapoznanie sie z przepisami
bhp i ppoz. obowigzujacymi na stanowisku pracy. Wykonanie zapotrzebowania surowcowego
i pobranie surowcéw z magazynu. Sporzadzenie wybranych zup/soséw zgodnie z recepturami.
Podanie wykonanych zup/soséw zgodnie z zamdwieniami.

Warunki pracy:
« czas realizacji: 8 godz.,
«zadanie powinno by¢ wykonane w kuchni zaktadu gastronomicznego odpowiednio wyposazone;.
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Rezultaty pracy:
« otrzymane zupy/sosy i dodatki do zup o wymaganych walorach smakowych,
« prawidtowo podane zupy/sosy wraz z dodatkami.

PeY kapiTat Lubzxi MINISTERSTWO o umoreses
2 NARODOWA STRATEGIA ¥ EDUKACJI NARODOWEJ FUNDUIST SPOLECINY

Projekt,Praktyki nauczycieli szansg na poprawe jakosci edukacji zawodowej w powiecie lubariskim” jest wspotfinansowany ze srodkéw
Europejskiego Funduszu Spotecznego i Ministerstwa Edukacji Narodowej w ramach Dziatania 3.4.3. Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki

% ._.\.\.: fite
' Uik

PO KL 3.4.3 ,Praktyki nauczycieli szansq na poprawe jakosci edukacji zawodowej w powiecie lubariskim”
Al. Kombatantow 2, 59-800 Luban, tel. (75) 64 55 349, fax: (75) 64 55 340, email: praktykipce@interia.pl / NIP: 6131428256, REGON: 230913449

Modut 111 - obstuga konsumenta (gosci)

4.1 Zalozenia organizacyjne i programowe

Nauczyciel przygotowuje sale konsumencka do obstugi gosci, obstuguje gosci zgodnie
z zasadami i z zastosowaniem r6znych metod obstugi (niemieckiej, francuskiej, angielskiej
i rosyjskiej). Organizuje prace kelneréw na sali konsumenckiej i w barze.

4.2. Cele edukacyjne

W trakcie odbywania stazu nauczyciel powinien:

« przygotowac sale konsumencka do obstugi gosci,

« obstugiwac gosci zgodnie z zasadami i z zastosowaniem réznych metod obstugi (niemieckiej,
francuskiej, angielskiej i rosyjskiej),

« przenosi¢ naczynia i sztuéce zgodnie z zasadami,

- obstugiwa¢ gosci podczas przyjec zasiadanych i stojacych,

« tranzerowac (kroi¢/dzieli¢ na kawatki) mieso i/lub dréb w obecnosci konsumenta,

- projektowac, przygotowywac i obstugiwac stoty bufetowe na rézne positki (Sniadania, lunch,
obiady, kolacje, przerwy kawowe na konferencjach i szkoleniach),

« organizowac prace kelneréw na sali konsumenckiej i w barze,

« obstugiwac ekspres do kawy oraz zaparzac¢ i podawac kawe réznymi sposobami,

« sporzadzac rézne rodzaje napojow mieszanych (drinkéw),

« podawac positki gosciom do pokoju hotelowego/pensjonatowego,

« postugiwac sie programem komputerowym stosowanym w zaktadzie,

- obstugiwac kase fiskalna lub kase fiskalng wtaczong w komputerowy system rozliczen,

- rozliczac sie z konsumentem,

« rozliczac sie z utargu.

4.3. Przykladowe zadania i rezultaty
4.3.1. Zadania wykonywane wspolnie: nauczyciel i pracownik/opiekun praktyk

Zadanie 1
Organizowanie pracy kelneréw na sali konsumenckiej
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Sposéb realizadji:
Zapoznanie z przepisami bhp i ppoz. obowigzujacymi w sali konsumenckiej oraz zapoznanie
z zasadami pracy kelneréw na sali.

Przed otwarciem zaktadu nalezy:

- przygotowac rewir zgodnie z zasadami obowigzujagcymi w zaktadzie (mie¢ na wzgledzie
nakrycie stotéw obrusami, wytozenie pierwszego nakrycia),

« przygotowac¢ pomocnik kelnerski,

« sprawdzi¢ i w razie potrzeby uaktualni¢ karte menu.

W czasie dziatalnosci zaktadu:

« wita¢ gosci i wskazywad miejsca,

« podawac karty menu,

« doradza¢ w wyborze potraw i napojoéw,

« przyjmowac zamdéwienia,

- wyktadac sztucce i szkto zgodnie zzamdwieniem,

« bonowac na biezaco na kasie fiskalnej lub wprowadza¢ dane do terminalu,
- realizowa¢ zamoéwienia w kuchni i/lub w bufecie,

« podawac potrawy i napoje zgodnie z zasadami obstugi,

« sukcesywnie prowadzi¢ prace porzadkowe na stole konsumenckim,
« wystawiac rachunki i inkasowac naleznosci.

Po zamknieciu zaktadu:
- uporzadkowac rewir i pomocnik kelnerski,
« rozliczy¢ sie z utargu.

Warunki pracy:
« czas realizacji: 8 godz.,
- zadanie powinno by¢ wykonane w sali konsumenckiej zaktadu gastronomicznego.

Rezultaty pracy:

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

« prawidtowo podane wszystkie potrawy zgodnie zzaméwieniem,
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« bezbtednie wykonane rozliczenie z konsumentami,
- zadowoleni i wyrazajacy che¢ ponownego skorzystania z ustug restauracji goscie.

4.3.2. Zadania wykonywane przez nauczyciela pod nadzorem opiekuna praktyk

Zadanie 1

Przygotowanie sali do obstugi. Obstugiwanie gosci réznymi metodami

Sposéb realizacji:

Zapoznanie z przepisami bhp i ppoz. obowigzujacymi w sali konsumenckiej, sporzadzenie
zapotrzebowania na bielizne stotowa oraz na nakrycia i sztu¢ce. Zaplanowanie ustawienia
stotéw, biorac pod uwage miejsce w sali i forme ustawienia. Ustawienie i nakrycie obrusami
stolikdw z miejscami siedzacymi. Przygotowanie stotéw na przyjsécie gosci: nakrycie obrusami,
ustawienie nakry¢ do serwisu a’la carte, ustawienie sprzetu pomocniczego oraz dekoracji.
Kontrola wraz z opiekunem prawidtowosci nakrycia stotéw. Powitanie gosci. Podanie karty
menu. Przyjecie zamdwienia od gosci. Zabonowanie zamdwienia na kasie fiskalnej. Ztozenie
zamowienia na potrawy w kuchni. Uzupetnienie nakrycia zgodnie zzamoéwieniem - wytozenie
sztuécéw i potrzebnych elementéw zastawy stotowej. Serwowanie gosciom potraw zgodnie
z ustalonym wczesniej z opiekunem rodzajem serwisu (niemiecki, francuski, angielski).
Po konsumpcji zebranie brudnych naczyn i sztu¢cdw. Podanie rachunku i rozliczenie sie zgosémi.

Warunki pracy:
- czas realizacji: 8 godz.,
«zadanie powinno by¢ wykonane w sali konsumenckiej lub jadalni zaktadu gastronomicznego.

Rezultaty pracy:

« prawidtowo i estetycznie nakryte stoliki z miejscami siedzacymi,

« sprawnie obstuzeni goscie,

« prawidtowo podane wszystkie potrawy zgodnie zzaméwieniem,

« prawidtowo przenoszona zastawa stotowa i sztucce,

« bezbtednie wykonane rozliczenie z konsumentami,

- zadowoleni i wyrazajacy che¢ ponownego skorzystania z ustug restauracji goscie.
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4.3.3. Zadania wykonywane samodzielnie przez nauczyciela

Zadanie 1

Parzenie i podawanie kawy réznymi sposobami

Sposob realizacji:

Zapoznanie sie z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, przeciwpozarowymi i ochrony
srodowiska. Zapoznanie sie zinstrukcjg obstugi i dziataniem oraz mozliwosciami zastosowania
ekspresu do kawy. Uczestniczenie w pokazie parzenia kawy przeprowadzonym przez bariste.
Zapoznanie sie z asortymentem kaw parzonych i podawanych w zaktadzie. Zapoznanie sie
z naczyniami do podawania kaw - stosowanymi w zaktadzie. Przygotowanie naczyn do
podawania kawy. Przygotowanie dodatkéw do kaw podawanych/parzonych réznymi sposobami.
Zaparzanie kawy w ekspresie. Serwowanie kawy gosciom.

Warunki pracy:
« czas realizacji: 8 godz.,
« zadanie powinno by¢ wykonane w sali konsumenckiej, w barze lub pubie.

Rezultaty pracy:

« prawidtowo zaparzona réznymi sposobami kawa przy uzyciu ekspresu do kawy,
» wtasciwe danemu rodzajowi kawy walory smakowe,

« zadowolony klient — gos¢.
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Metodyka realizacji programu stazu szkoleniowego nauczycielskiego
w zaktadach pracy

Zaktady gastronomiczne to bardzo specyficzne przedsiebiorstwa. Wspdtczesnie, biorac pod uwage
konkurencje w branzy gastronomicznej, zmieniajace sie ,trendy” oraz rozwdj nowoczesnych
technologii i rozwiagzan, konieczne jest poznawanie przez nauczycieli zawodu przedsiebiorstw
wiodacych w branzy oraz wykorzystujacych nowoczesne rozwigzania. Nalezy tez podkresli¢,
ze zaktady gastronomiczne $wiadczg unikalne ustugi o charakterze osobistym. Niezbedne jest
zatem zaspokojenie na jak najwyzszym poziomie indywidualnych potrzeb gosci/klientow.
Opinia o jakosci ustug gastronomicznych powstaje natychmiast, gos¢ formutuje jg w trakcie
i bezposrednio po skorzystaniu z ustugi. Dlatego tez niezbedna jest wysoka jakos¢ i kultura
obstugi klientéw tej branzy. Mamy zatem do czynienia z wieloma dynamicznymi sytuacjami,
do ktérych sprawnie funkcjonujacy pracownik branzy gastronomicznej musi sie dostosowac.
Wybor prezentowanych w programie tresci stazu zawodowego nauczycieli wynika zwymagan
zawodowych stawianych przysztym mtodym pracownikom zaktadéw gastronomicznych.
Zawarte w programie stazu propozycje zadan nalezy potraktowac nie tyle jako konkretny
program ale jako inspiracje dla nauczyciela i opiekuna stazu w przedsiebiorstwie do opracowania
nowych zadan wynikajacych z aktualnych mozliwosci ich przeprowadzenia w okreslonym
przedsiebiorstwie. Zatem podczas realizacji stazu nauczyciel powinien zwréci¢ uwage na
korelacje pomiedzy programem, zadaniami a specyfika przedsiebiorstwa. Oczywistym jest,
ze nauczyciel moze korzysta¢ z proponowanych tresci i zadan w dowolny sposéb, ustalony
zopiekunem stazu. Wynikac to bedzie przede wszystkim z biezacych potrzeb przedsiebiorstwa.
W trakcie realizacji stazu zawodowego nauczyciele powinni obserwowac czynnosci zawodowe
pracownikéw zakfadu gastronomicznego, nastepnie wykonywac zadania zawodowe pod
kierunkiem opiekuna stazu, a po uzyskaniu doswiadczenia zawodowego, nauczyciele
wykonuja okreslone zadania samodzielnie na poszczegdlnych stanowiskach pracy w zaktadzie
gastronomicznym. Warto takze skorzystac z ,Regulaminu stazu”.

Dwutygodniowy okres stazu szkoleniowego dla nauczycieli zawodu, obejmujacy 80 godzin,
przy rozlegtosci, ztozonosci i réznorodnosci problematyki funkcjonowania przedsiebiorstwa

PeY kapiat Lubzki MINISTERSTWO —
y NARODOWA STRATEGIA %~ EDUKACJI NARODOWEJ FUNDIST SPOLECINY

Projekt,Praktyki nauczycieli szansg na poprawe jakosci edukacji zawodowej w powiecie lubariskim” jest wspotfinansowany ze srodkéw
Europejskiego Funduszu Spotecznego i Ministerstwa Edukacji Narodowej w ramach Dziatania 3.4.3. Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki



% ._.\.\.: fite
' Uik

PO KL 3.4.3 ,Praktyki nauczycieli szansq na poprawe jakosci edukacji zawodowej w powiecie lubariskim”
Al. Kombatantow 2, 59-800 Luban, tel. (75) 64 55 349, fax: (75) 64 55 340, email: praktykipce@interia.pl / NIP: 6131428256, REGON: 230913449

tej branzy koncentruje sie na programie, w ramach ktérego proponowane zadania nastawione
sg na nowoczesne rozwigzania oraz technologie.

Opiekun stazu powinien tez elastycznie wykorzystywac jednostki godzinowe na realizacje
zadan w ramach poszczegdlnych modutéw. Rozpoczynajac staz nauczyciele powinni zostac¢
zapoznani ze strukturg organizacyjng zaktadu, requlaminem pracy oraz przepisami bhp i p-poz,
np. wypetniajac tabele: ,Charakterystyka przedsiebiorstwa” oraz analizujac informacje uzyskane
od przedsiebiorcéw np. z wykorzystaniem ,Ankiety dla przedsiebiorcéw”. Po kazdym dniu
stazu powinno zostac przeprowadzone z opiekunem podsumowanie i okreslenie wnioskéw
do nastepnych dziatar doskonalacych, w ramach ,Karty stazu”.

Oceny efektéw ksztatcenia i realizacji wyznaczonych celéw w projekcie mozna dokonac:

- na podstawie przebiegu ¢wiczen i opisu rezultatéw pracy, ktére potwierdzone sg odpowiednimi
wpisami w ,Dzienniku praktyk”,

- na podstawie ,Analizy dziennika praktyk”,

- na podstawie ,Audytu jakosci praktyk”.

Dodatkowo nadmiernmy, ze ,Karta praktyk” moze by¢ dobrym wzorem do ,konspektowania”
stazu, pozwalajagcym wykorzysta¢ zawarte w niej tresci na kursach doskonalacych i dalszej
pracy dydaktycznej z mtodzieza. Réwnolegle, w ramach samoksztatcenia, powinna by¢
wykorzystywana aktualna literatura przedmiotu i wewnetrzne instrukcje, ktérymi objeci sg
pracownicy przedsiebiorstwa.
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