SCENARIUSZ ZAJEC

Nauczyciel: Matgorzata tukasiak

Nazwa przedmiotu: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Klasa: I Technikum: technik organizacji ustug gastronomicznych, ilo$¢ godzin: 3
Temat zajec: Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego.

Cel ogolny zajec: zapoznanie ucznidow ze znaczeniem prawidlowego rozmieszczenia
pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym

Cele operacyjne: uczen potrafi

e wymieni¢ dziaty zaktadu gastronomicznego

e krotko scharakteryzowac poszczegolne dziaty

e uzasadni¢ znaczenie ich prawidlowego rozmieszczenia

e wykona¢ prosty schemat rozmieszczenia poszczeg6lnych dzialow

Metody nauczania:

e wyktad
e metoda tekstu przewodniego
e metoda praktyczna — ¢wiczenia

Formy pracy: indywidualna, grupowa

Srodki dydaktyczne:

o tekst przewodni
e schematy i projekty zaktadu gastronomicznego
e narzedzia pracy



FAZA LEKCJI

PRZEBIEG LEKCJI

UMIEJETNOSCI
KLUCZOWE

ZAANGAZOWANIE

- zapoznanie Z tematem
I celami lekcji
- podziat klasy na grupy

- komunikacja
nauczyciel-uczen

BADANIE

- praca z tekstem przewodnim

- umiejetnosé
planowania,
organizowania i
oceniania wtasnej pracy

- umiejetnos¢ korzystania
z r6znych zrodet
informacji

- umiejetnosé
efektywnego
wspoltdziatania w zespole

PRZEKSZTALCANIE

- praktyczne wykonanie ¢wiczenia

- umiejetnos¢ taczenia i
porzadkowania wiedzy

- umiejetnos¢ radzenia
sobie z nietypowoscia i
ztozonoscig sytuacji

- odnoszenia do praktyki
zdobytej wiedzy

- komunikacja uczen-
uczen

PREZENTACJA

- prezentacja gotowych projektow

- umiejetnosé
samodzielnego
podejmowania decyzji
Umiejetno$¢ poprawnego
postugiwania si¢
jezykiem ojczystym

- umiejetnosé
publicznych wystapien

REFLEKSJA

- znaczenie prawidtowego
rozmieszczenia pomieszczen zaktadu
gastronomicznego na bezpieczna pod
wzgledem zywieniowym dla
konsumenta produkcje potraw i
napojow

- umiej¢tnos¢ samooceny
1 prezentacji wlasnego
punktu widzenia




Uzupelniajace zrodla informacji dla ucznia:
M. Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, Rea, Warszawa 2009
W. Jastrzebski, Wyposazenie techniczne zakladow gastronomicznych, WSiP, Warszawa 2007

Schematy / projekty zaktadéw gastronomicznych

Uzupehiajgce zrodla informacji dla nauczyciela:

1. D. Kotozyn-Krajewska, T. Sikora, Towaroznawstwo zywnosci, WSiP, Warszawa
2007

2. A. Procner, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, WSIiP, Warszawa
2007

3. Literatura uzupetniajaca: Przeglad gastronomiczny

Sposob uzyskiwania informacji zwrotnej od uczniow po zakonczonych zajeciach:

wypowiedzZ uczniéw: czy potrafie....?



Tekst przewodni do lekcji: Uktad funkcjonalny zakladu gastronomicznego.

Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego.

Podstawg do zaprojektowania uktadu funkcjonalnego pomieszczen sg tak zwane drogi
technologiczne. Stanowig one odzwierciedlenie toczacych si¢ w zaktadzie procesow
technologicznych — poczawszy od dostaw surowcow az po ekspedycje¢ dan do konsumentow.
Wyrézniamy nastepujgce drogi technologiczne:

- surowcow, potproduktow i produktow,

- naczyn kuchennych,

- naczyn stolowych czystych,

- naczyn stolowych brudnych,

- odpadkow poprodukceyjnych,

- odpadkéw pokonsumenckich,

- personelu,

- konsumentow.

By uktad funkcjonalny pomieszczen byt prawidlowy, niezbedne jest

» zlokalizowanie w sgsiedztwie (w pionie i poziomie) tych dziatow, ktore majg $cisty zwigzek
wynikajacy z procesu technologicznego,

* zapewnienie najkrotszych potaczen komunikacyjnych pomiedzy poszczegdlnymi dziatami
zaktadu albo w obrgbie tych samych dzialow.

Jezeli pomieszczenia te znajduja si¢ na réznych poziomach, woéwczas instaluje si¢ dzwig i
odpowiednie srodki transportu dla zapewnienia prawidtowego polaczenia technologicznego.
* prawidtowe powigzanie pomi¢dzy poszczegdlnymi grupami pomieszczen zapewniajace
jednokierunkowy ruch
- produktow, od wejscia gospodarczego do magazynow i1 pomieszczen produkeyjnych,

- wyprodukowanych potraw, z pomieszczen produkcyjnych do bufetu i1 sal konsumenckich,

- personelu, zatrudnionego w produkc;ji i przy obstudze konsumentow,

- brudnych naczyn, z sal konsumenckich do zmywalni,

- odpadkow 1 opakowan, do wtasnych miejsc ich sktadowania.

« umozliwienie wykonania poszczegdlnych proceséw produkcyjnych w jak najkrotszym
czasie i przy pokonaniu jak najkrotszej drogi,

» wydzielenie poszczegdlnych drég, wynikajacych z przebiegu proceséw technologicznych, z
wyeliminowaniem mozliwos$ci (ze wzgledow sanitarnych) krzyzowania sig:

- drogi naczyn czystych z droga naczyn brudnych,

- drogi naczyn brudnych z droga dan gotowych
- drogi odpadkéw pokonsumenckich z droga naczyn czystych albo gotowych dan,

- drogi konsumentdéw z droga surowcow.

Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego jest to przestrzenne powigzanie ze sobg pomieszczen,
w ktorych w najszerszym stopniu uwzglednione sa wszelkie wymagania zwigzane z produkcja i
kierunkiem przeptywu towardéw, pracownikoéw i konsumentow.

Wielko$¢ i rozktad pomieszczen zakladu gastronomicznego w duzym stopniu decyduje o organizacji
pracy i sprawnosci przebiegu proceséw pracy, takich jak: zaopatrzenie i magazynowanie, ilo$¢ i1 jakos¢
produkcji, wielko$¢ obrotu, poziom $wiadczenia ustug [107].

Podstawg do opracowania uktadu funkcjonalnego pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym jest
proces technologiczny produkcji potraw.

Dzial magazynowy sklada sie¢ z:

e rampy;

e przedmagazynu;



e magazyndéw zywnosciowych;

e magazyndéw gospodarczych.

Dzial produkcyjny obejmuje:

e wszelkiego rodzaju przygotowalnie wstepne

1 wlasciwe;

e kuchnie¢ potraw zimnych i kuchni¢ potraw goracych;

e przygotowalni¢ wyrobow macznych oraz przygotowalnig
lodow 1 deserow;

e Magazyn dobowy;

e pokoj szefa kuchni;

e zmywalni¢ naczyn kuchennych.

Dzial ekspedycyjny - w restauracjach i stoléwkach
wystepuje jako funkcjonalnie wyodrebniony zespot
pomieszczen, do ktorego naleza:

er ozdzielnia kelnerska, usytuowana migdzy salg konsumencka,
zmywalnia naczyn stotowych a kuchnia:

e Wzajemne usytuowanie tych pomieszczen powinno

zapewni¢ prawostronny ruch w rozdzielni, z zachowaniem
powyzszej kolejnosci;

¢Z mywalnia naczyn stotowych, ktéra powinna mie¢ bezposrednie
powigzanie z bufetem, rozdzielnig kelnerska

i kuchnig oraz mozliwos$¢ usuwania pojemnikow

z odpadkami na zewnatrz bez przechodzenia przez pomieszczenia
produkcyjne.

Dzial handlowy sklada

sie z nastepujacych pomieszczen:

e przedsionka;

e hallu, ktory powinien mie¢ bezposrednie potgczenie

z salg konsumencka, szatnig i zespotem sanitarnym dla

konsumentow;

e sali konsumenckiej - w lokalach z dziatalnoscia rozrywkowa

integralng czescig sali konsumenckiej jest parkiet

do tanca i podium dla orkiestry;

e bufetu, ktory wystepuje jako wydzielona powierzchnia

sali konsumenckiej lub, w przypadku restauracji, wchodzi

w sktad rozdzielni kelnerskiej;

e Magazynu bufetu.

W sklad dzialu administracyjno - socjalnego

wchodzg nastepujace pomieszczenia:

e pokdj biurowy;

e pokdj personelu;

e Szatnia dla personelu;

e pomieszczenia natryskow;

e szatniowy zespot sanitarny;

e pomieszczenia techniczne.

Zaktady gastronomiczne cechuje ogromne zréznicowanie, dlatego przedstawiony powyzej podziat
nalezy traktowac elastycznie. Ponadto, mozliwe jest zespolenie dwoch lub wigcej zaktadow
gastronomicznych w jeden obiekt o zintegrowanej funkcji. Celem takich sprzg¢zen sg korzysci
funkcjonalno-organizacyjne i ekonomiczne. Sprzgzone zaktady umozliwiajg wszechstronng i
petniejsza obstuge konsumenta, organizacyjnie upraszczajg procesy produkcyjne i administrowanie
kilkoma zaktadami w jednym obiekcie. Ze wzgledéw sanitarnych i funkcjonalnych
niedopuszczalne jest kgczenie:

e drogi konsumentow z drogg dostawy surowca;

edrogi naczyn kuchennych z drogg naczyn stotowych;






