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Szczegodtowy program praktyk dla nauczycieli i instuktoréw praktycznej nauki zawodu
Kelner (klasyfikacja Ministerstwa Edukacji Narodowej 512[01] i MEN 513101)

. Wprowadzenie — zaldenia do budowy programu praktyk dla nauczycieli
i instruktoréw praktycznej nauki zawodu Kelner (PPPNZke)

PPPNZke w obszarze ksztalcenia kadr turystycznyahpoziomie szkolnictwa
sredniego, jest nagdziem stidacym do realizacji nadezinego celu projektu
PRAKTYCZNE KSZTALCENIE NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY
HOTELARSKO — TURYSTYCZNEJ". Cel ten zdefiniowanysjejako wsparcie kadry
nauczycielskiej przedmiotow zawodowych i instrukter praktycznej nauki zawodu
w procesie doskonalenia zawodowego, poznawaniazywestych warunkow pracy
w przedsgbiorstwach braky hotelarsko — turystycznej oraz zdobywania ugtnekci
praktycznych, niezlminych podczas z@ przygotowujcych absolwentow szkét
do wykonywania wyuczonych zawodow.

Aby PPPNZke spetnit wymienione powsj zadania, przy jego projektowaniu prag
zostaly nasipujace zataenia:
1. Praktyka w przedsbiorstwie gastronomicznym, hotelarko - turystycznyma na celu
zapoznanie nauczycieli i instruktorow z procedurgpnaktycznego przygotowania
uczniow do pracy w zawodzie, ualioviajagcymi oshgniecie odpowiednich efektow

ksztatlcenia w procesie praktycznej nauki zawoHelner. Zakres kwalifikaciji

'Podstawy programowe dla zawodu kelner:

* MEN 512[01] obowazujaca do 31.08.2012r. na podstawie Rozpdeenia Ministra Edukacji Narodowej z
dnia 12 stycznia 2009 r. w sprawie podstaw prograyeh ksztatcenia w zawodach: garbarz skér, kelner,
kowal, lakiernik, mechanik automatyki przemystowejrzadzen precyzyjnych, monter-elektronik, monter
mechatronik, operator wdzexr przemystu chemicznego, technik informacji naukowggchnik obuwnik
(Dz. U. Nr 15, poz. 82);

. MEN 513101 obowjzujgca od 01.09.2012r. na podstawie Rozpdeenie Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 7 lutego 2012r. w sprawie w speailasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego, Dz.
U. z 2012r. nr O, poz. 7.
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nabywanych przez ucznibw podczas praktycznej naakvodu, jest zgodny z ide

europejskich ram kwalifikacjj wyrazonych w pzyku efektéw ksztalcenia, ktére

obejmup: wiedz i umiegtnaosci oraz kompetencje personalne i spoteczne. Dlategy

PPPNZzke zaplanowano realizagjrocedur dydaktycznych, ktére prowada procesie

praktycznej nauki zawodu do aghiccia nasgpujacych efektéw ksztatcenia

+ efekty ksztalcenia wspdlne dla wszystkich zawodowzakresie: bezpiecastwa
i higieny pracy [BHP], podejmowania i prowadzeniziathlngci gospodarczej
[PDG], jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo [JOZ], kompgitpersonalnych
I spotecznych [KPS], organizacji pracy matych zédpgOMZ],

+ efekty ksztatcenia wspdlne dla grupy zawodow w rmemabszaru ksztalcenia
turystyczno-gastronomicznego [T] stangeeé podbudow do ksztatcenia
w zawodzieKelner[PKZ (T.e)]

» efekty ksztalcenia wkziwe dla kwalifikacji wyode¢bnionych w zawodziekelner.

wykonywanie ustug kelnerskich [T9] oraz organizacgéug gastronomicznych [T10].
Wymienione powyej efekty ksztalcenia gs wspolne dla grupy zawoddéw
klasyfikowanych przez instytucje rynku pracy orazU% w sektorze uslug

gastronomicznych, turystycznych i hotelarskich, zegegdlnionych w ponszej tabeli:

Tabela 1. Efekty ksztalcenia wspolne dla grupy zavedw.

141 Kierownicy w gastronomii i hotelarstwie

1412 Kierownicy w gastronomii

141201 Kierownik dziatu w lokalu gastronomicznym

2 zalecenie Parlamentu Europejskiego i Rady z diisk®ietnia 2008 r. w sprawie ustanowienia
europejskich ram kwalifikacji dla uczenia girzez catezycie (2008/C111/01)

® Rozporadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 luteg@12r. w sprawie podstawy programowej
ksztalcenia w zawodach, Dz. U. z 2012r. nr 0, A84.

* Rozporadzenie Ministra Pracy i Polityki Spolecznej z drd@ kwietnia 2010 r. w sprawie klasyfikacji
zawodoOw i specjalnei na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosgayeDz. U. z 2010r. nr 82, poz. 537.
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141202 Kierownik lokalu gastronomicznego

343 Sredni personel w zakresie dziatalnéci artystycznej, kulturalnej i kulinarnej

3434 Szefowie kuchni i organizatorzy ustug gastromeicznych

343401 Organizator ustug kateringowych

512 Kucharze

5120 Kucharze

512090 Pozostali kucharze

513 Kelnerzy i barmani
5131 Kelnerzy

513101 Kelner

5132 Barmani

513201 Barista

513202 Barman

513203 Sommelier

Z tego powodu, realizacja PPPNZke, dajezimms¢ nabycia praktycznych umigposci
nauczania przedmiotow zawodowych, nightych do osignigcia kwalifikacji wymaganych
dla szerokiej grupy zawodow.

2. Opisane w pkt. 1 efekty ksztalcenia podlegawaluacji w drodze egzaminu
potwierdzajcego kwalifikacje zawodowe Dlatego w PPPNZke uwazglnione zostaly
procedury zadadydaktycznych, realizacja ktorych zapewniagsiecie nasgpujacych
standardéw wymagabedacych podstaw przeprowadzenia w/w egzaminu:

* egzamin pisemny:

- cze$¢ | ,wiadomaici | umiejtnosci wiasciwe dla kwalifikacji w zawodzie”

- cze$¢ Il ,wiadomosci | umiegtnosci zwigzane z zatrudnieniem i dziatakuomg
gospodarcy’

* egzamin praktyczny obejmygy wykonanie okrdonego zadania egzaminacyjnego

wynikajacego z zadania o %@ o0gOlnej — opracowanie projektu realizacji

® Rozporadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 ma2&0 r. w sprawie standardéw wymaga
bedacych podstaw przeprowadzania egzaminu potwierdzago kwalifikacje zawodowe w zawodach, w
ktérych ksztalcenie odbywagsiv zasadniczych szkotach zawodowych, technikaathri&ach uzupetniagych

i szkotach policealnych, Dz. U. z 2010 r. nr 108z 652.
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i wykonanie obstugi kelnerskiej klienta krajowegabl zagranicznego zgodnie
z zamoOwieniem.

3. Oprocz wymienionych w pkt. 1 i 2 zaen, niezmiernie istotpn kwesty warunkugca
efektywnad¢ praktycznej nauki zawodu, jest zapewnienie jakwigjszej korelaci
programu hauczania z oczekiwaniami przeoisicow — pracodawcow, wobec
umiegtnosci i kwalifikacji absolwentow. Luki i rozbignosci pomidzy umiegtnosciami
nabywanymi przez uczniéw podczas praktycznej nadwodu, a umiefnosciami
poszukiwanymi przez pracodawcow, wzdpmierze rzuty na ich ocee przygotowania
do pracy zawodowej. Implikuje to w sposob bexpdni preferencje,
co do zatrudnianych absolwentéw z wyksztatceniearukikowym, a co za tym idzie

poziom bezrobocia $vod tej grupy.

Realizujc wielokrotnie podnoszony przez pracodaw@@ostulatdostosowania kwalifikacji
pracownikdw do ich oczekiw@ poprzez dziatania podnege jaké¢ nauki praktycznej
zawodow, w budowie PPPNZke zostaty uwziglione zarowno wyniki badditeraturowych,
jak i bada pierwotnych przeprowadzonych  $wd pracodawcow
w ramach projektu ,PRAKTYCZNE KSZTALCENIE NAUCZYCIH ZAWODOW
BRANZY HOTELARSKO — TURYSTYCZNEJ".

® Szymaiska E.,Oczekiwania rynku turystycznego w zakresie ksztitdeadr, Zeszyt Naukowy ,Ekonomia i
Zarzdzanie”, Tom 1, nr 1, s. 133 — 142., Politechnikit@stocka, Biatystok 2009; Klos-Gomulec A.,
Postulowany kierunek rozwoju edukacji turystyczmejswietle kondycji wspéiczesnegaviata” — zarys
problemy [w:] Krupa J., Biliiski J. [red.]Turystyka w badaniach naukowydWyzsza Szkota Informatyki i
Zarzdzania, Rzeszow 20060 kadrach w bragy turystycznej Rynek Turystyczny nr 6(273)/2008 -
Sprawozdanie z V Ogdlnopolskiej Konferencji Naukgwi&zczecin 2008; Sroka J. [reddnaliza edukacji w
swietle zmian demograficznych i spotecznych regiddkreslenie zapotrzebowania na edukagja r&nych
poziomach w regionie swietle prognoz demograficznydWroctaw 2010; Bucholz M., Dziedzic T., Lopaski
K., Projekt zaldei prac badawczych dotygzych potrzeb doskonalenia zawodowego i szkolenix Hia
turystyki Opracowanie na zlecenie Ministerstwa Sportu y3tyki, Instytut Turystyki, Warszawa 2007.
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W celu wyjd&nienia wplywu przytych zalgen na ostateczny ksztalt PPPNZke,
w kolejnych czsciach niniejszego opracowania, dokonano syntetyqaezentacji: efektéw
ksztalcenia podstawy programowej w zawodzi€elner, standardow egzaminu
potwierdzagcego kwalifikacje zawodowe oraz wynikdw badprzeprowadzonych $od
pracodawcow sektora turystyczno - hotelarskiego.

II. Efekty ksztatcenia podstawy  programowej w  zawodzie Kelner.

Ponizej przedstawione zostaly w egju tabelarycznym poszczegoélne grupy efektow
ksztalcenia, oznaczone symbolami wpsijacymi w procedurach — zadaniach
dydaktycznych realizowanych w PPPNZke.

Tabela 2. Grupy efektow ksztatcenia.

Symbol
Rodzaj i nazwa efektu ksztatcenia nadany w
PPPNZke
Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw W
Bezpieczdéstwo i higiena pracy -Uczeh: BHP
Rozr&nia pogcia zwizane z bezpiecastwem i higieg pracy, ochrog przeciwpaarowy, W/BHP/1

ochrory srodowiska i ergonomj

Rozr&nia zadania i uprawnienia instytucji orazahdziatajcych w zakresie ochrony pracy i | W/BHP/2
ochronysrodowiska w Polsce;

Okresla prawa i obowgzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpiestae i higieny W/BHP/3
pracy;

Przewiduje zagregenia dla zdrowia kycia cztowieka oraz mieniasirodowiska zwazane z W/BHP/4
wykonywaniem zadazawodowych;

Okresla zagraenia zwizane z wystpowaniem szkodliwych czynnikéw svodowisku pracy; W/BHP/5
Okredla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych nganizm cztowieka; W/BHP/6

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z okygaujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami | W/BHP/7
bezpieczéstwa i higieny pracy, ochrony przeciwgasowej i ochronyrodowiska,;

Stosujesrodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wylkywania zadazawodowych; W/BHP/8

Przestrzega zasad bezpiatt®va i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawgamce ochrony| W/BHP/9
przeciwpaarowej i ochronyrodowiska;

Udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkay pracy oraz w stanach zageaia | W/BHP/10
zdrowia izycia.
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Podejmowanie i prowadzenie dziatalnéci gospodarczej Uczen: PDG
Stosuje pajcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; /PG/1
Stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dgtgochrony danych osobowych oraz W/PDG/2
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

Stosuje przepisy prawa dotyce prowadzenia dziataléa gospodarczeyj; W/PDG/3
Rozr&nia przedsibiorstwa i instytucje wyspujace w bragy i powigzania m¢dzy nimi; W/PDG/4
Analizuje dziatania prowadzone przez przeblgrstwa funkcjonujce w bragy; W/PDG/5
Inicjuje wspolne przedsivziccia z r&nymi przedsibiorstwami z brasy; W/PDG/6
Przygotowuje dokumentacpiezlzdng do uruchomienia i prowadzenia dziataioio W/PDG/7
gospodarczej;

Prowadzi koresponderciwigzam z prowadzeniem dziatal§o gospodarczej; W/PDG/8
Obstuguje urzdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowgowsgajce prowadzenie | W/PDG/9
dziatalnagci gospodarczej;

Planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowa@falziatalnéci gospodarczej; W/PDG/10
Optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatéti gospodarczej. W/PDG/11
Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo Uczei: JOZ
Postuguje si zasobensrodkow gzykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortografipaim W/JOZ/1
oraz fonetycznych), unitiwiajacych realizagj zada zawodowych;

Interpretuje wypowiedzi dotygze wykonywania typowych czynéc zawodowych W/J0z/2
artykutowane powoli i wyrznie, w standardowej odmianigzyka,

Analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne yityce wykonywania typowych czynéa W/J0Oz/3
zawodowych;

Formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz tgkpisemne umadiwiajace komunikowanie | W/JOZ/4
sie w srodowisku pracy;

Korzysta z obcazycznychzrodet informaciji. W/JOZ/5
Kompetencje personalne i spotecznelczea: KPS
Przestrzega zasad kultury i etyki; WI/KPS/1
Jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zgda WIKPS/2
Przewiduje skutki podejmowanych dzi&ta W/KPS/3
Jest otwarty na zmiany; WI/KPS/4
Potrafi radzt sobie ze stresem; W/KPS/5
Aktualizuje wiedz i doskonali umigjtnosci zawodowe; W/KPS/6
Przestrzega tajemnicy zawodowej; WIKPS/7
Potrafi ponosi odpowiedzialné¢ za podejmowane dziatania, WIKPS/8
Potrafi negocjowawarunki porozumieg, W/KPS/9
Wspétpracuje w zespole. W/KPS/10
Organizacja pracy matych zespotow Uczen: OoMZ
Planuje prag zespotu w celu wykonania przydzielonych zgda W/OMZ/1
Dobiera osoby do wykonania przydzielonych zgda W/OMZ/2
Kieruje wykonaniem przydzielonych zadga W/OMZ/3
Ocenia jaké¢ wykonania przydzielonych zafia W/OMZ/4
Wprowadza rozwjzania techniczne i organizacyjne wplya@g na popragrwarunkoéw i jaké¢ | W/OMZ/5
pracy;

Komunikuje s¢ ze wspoétpracownikami. W/OMZ/6
Efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obaru turystyczno-gastronomicznego, PKZ(T.e)
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stanowiace podbudowe do ksztalcenia w zawodziKelner - Uczei:

Rozr&nia surowce i towary handlowe stosowane w produkmjitraw, napojéw ora
w bezpdredniej sprzedgy w zaktadzie gastronomicznym;

7 PKZ(T.e)/1

Dokonuje oceny towaroznawczej produktow gpeczych oraz okrda ich zastosowanie; PKZ(T.e)/2
Okresla role sktadnikéw pokarmowych; PKZ(T.e)/3
Planuje jadtospisy zgodnie z zasadami racjonaltiggaenia,; PKZ(T.e)/4
Rozr&nia procesy technologiczne stosowane w produkéeiapg PKZ(T.e)/5
Obstuguje maszyny i ugdzenia stosowane w zaktadach gastronomicznych; PEY6
Przestrzega zasad zabezpieczaniasgkamlrowotnegzywnosci; PKZ(T.e)/7
Stosuje programy komputerowe wspomagajwykonywanie zada PKZ(T.e)/8
Efekty ksztatcenia wigciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie Kelner: | T.9
Wykonywanie ustug kelnerskich

Sporzagdzanie potraw i hapojow -Uczeh: T.9/I
Ocenia jaké¢ surowcéw spaywczych; T.9/1/1
Okresla warunki przechowywanizywnaosci; T.9/1/2
Dobiera metody i techniki spajdzania potraw i napojow; T.9/1/3
Dobiera surowce do sp@udzania potraw i napojéw; T.9/1/4
Dobiera sprat i urzagdzenia do spogglzania potraw i napojow; T.9/1/5
Wykonuje czynnéci zwigzane ze wspng obrobly surowcéw do spounzizania potraw T.9/1/6

i napojow;

Sporzdza potrawy i napoje zgodnie z recepturami; T.9//7
Dokonuje oceny organoleptycznej potraw i hapojow; T.9/1/8
Wykonuje czynnéci zwigzane z ekspedygpotraw i napojow; T.9/1/9
Przestrzega procedur i stosuje instrukcje stanamisk systeméw zapewnienia jako| T.9/1/10

i bezpieczéastwa zdrowotnegaywnosci podczas sposrlzania i ekspedycji potraw i napojéw;

Monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesachogukcji oraz podejmuje dziataniaT.9/1/11
korygujgce zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicz@3HP (ang. Good Hygiene

Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (anGood Manufacturingractice i systemem

HACCP (angHazard Analysis and Critical Control Point

Obstugiwanie gdci - Uczen: T.9/1
Rozr&nia stanowiska pracy i systemy obstugi kelnerskiej; T.9/11/1
Okresla predyspozycje, wymagania i umgigjosci niezkedne do wykonywania zada T.9/11/2
zawodowych kelnera;

Planuje czynnéci zwigzane z obstuggasci; T.9/11/3
Obstuguje géci zgodnie z obowizujagcymi standardami; T.9/11/4
Opracowuje karty menu; T.9/11/5
Doradza géciom w wyborze potraw i hapojow; T.9/11/6
Przyjmuije i rejestruje zamowienia @, T.9/7
Dobiera uradzenia, bieliza i zastaw stotowy oraz sprgt serwisowy do podawania potrawr.9/|1/8

i napojow;

Nakrywa st6t zgodnie z zaméwieniemsgp T.9/11/9
Sporzdza potrawy i napoje w obecia gosci; T.9/11/10
Ocenia jakéc oraz estetyk potraw i napojow; T.9/11/11
Dobiera metody serwowania potraw i hapojow; T.9/11/12
Wykonuje ustugi kelnerskie podczas pkgyjokolicznagciowych oraz imprez poza zaktadgnt.9/]1/13
gastronomicznym;

Wykonuje czynnéci zwigzane z realizagjzamowig room service T.9/1l/14
Wykonuje czynnéci poradkowe, rozlicza spez, zastaw i bielizne stotows po wykonaniu| T.9/11/15
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ustugi.

Efekty ksztatcenia wigciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie Kelner: | T.10
Organizacja ustug gastronomicznych

Planowanie ustug gastronomicznych Ucze: T.10/I
Klasyfikuje ustugi gastronomiczne; T.10/1/1
Okresla zakres ustugwiadczonych przez zaktady gastronomiczne; T.10/1/2
Planuje ustugi gastronomiczne; T.10/1/3

Planuje i organizuje obstyg przyje¢ okoliczngciowych oraz imprez poza zaktadenT.10/1/4
gastronomicznym;

Przygotowuje oferty ustug gastronomicznych; T.10/1/5

Planuje dziatania zwzane z promogjustug gastronomicznych; T.10/1/6

Okresla wptyw uktadu funkcjonalnego pomieszézeaktadu gastronomicznego na organigacy.10/1/7
pracy;

Przygotowuje miejsca realizacji ustug gastronomycin T.10/1/8
Dobiera uradzenia i sprgt do wykonania ustugi gastronomicznej; T.10/1/9
Stosuje kryteria oceny jako ustug gastronomicznych. T.10/1/10
Planowanie ustug gastronomicznych Ucze: T.10/11
Sporzdza zapotrzebowanie na surowce i potproduktygpoze; T.10/11/1
Sporzdza kalkulagj cen potraw i hapojow; T.10/11/2
Przestrzega zasad rachunkéeigpodczas rozliczania ustug kelnerskich; T.10/11/3
Rozlicza koszty ustug gastronomicznych; T.10/11/4
Sporzdza dokumentagjustug gastronomicznych; T.10/11/5
Dokonuje rozliczé gotdbwkowych i bezgotéwkowych; T.10/11/6
Obstuguje elektroniczne udzenia rejestrafe i kasy kelnerskie; T.10/11/7
Stosuje programy komputerowe wspomagejrozliczanie ustug gastronomicznych. T.10/11/8

Zrodto: Opracowanie wlasne na podstawie: Rozmtrenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego
2012r. w sprawie podstawy programowej ksztatceniaawodach, Dz. U. z 2012r. nr 0, poz. 184., podataw
programowa nr 513101 — Kelner.

[ll. Standardy wymogéw egzaminu potwierdzajcego kwalifikacje zawodowe
na poziomieKelner.

Ponizej przedstawione zostaly w ¢gju tabelarycznym, poszczegodlne standardy
wymogow egzaminu potwierdzgego kwalifikacje zawodowe, na poziomikelner,
oznaczone symbolami wygujagcymi w procedurach — zadaniach dydaktycznych

realizowanych w PPPNZke.
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Tabela 3. Standardy egzaminacyjne.

Symbol
Rodzaj i nazwa standardu wymagagzaminacyjnych nadany w
PPPNZt
Etap pisemny, czsé¢ |: zakres wiadomasci i umiejetnosci whasciwych dla kwalifikacji w | EP/I
zawodzie- Absolwent powinien umie
Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formi@piséw, instrukcji, rysunkoéw, | EP/I/1
szkicow, wykreséw, dokumentacji technicznych i teaiologicznych, a w szczegdliai:
Stosow@ nazwy i pogcia z zakresu obstugi kelnerskiej; EP/I/1.1
Identyfikowa: systemy i techniki obstugi konsumentow; EP/1/1.2
Rozpoznawénaczynia, szttce i sprzt stosowany do podawania potraw i napojow; EP/1/1.3
Rozr&nia¢ przyjecia okoliczndciowe z uwzgidnieniem zasad nakrywania stotéw i EP/I/1.4
zastosowanych metod obstugi;
Identyfikowa informacje zawarte na etykietach napojéw; EP/1/1.5
Rozr&nia¢c podstawowe potrawy i napoje kuchni polskiej i inhyarodow; EP/1/1.6

Okresla¢ sposOb przyjmowania i rejestrowania zaméwoeaz sposoby rozliczenia gotéwkoweg EP/1/1.7

i bezgotéwkowego.

Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegOKu: EP/1/2
Dobier& bielizrg, zastaw stotowg i sprzt niezlzdny do podawania okénych potraw i EP/1/2.1
napojow;

Okresla¢ ilog¢ zastawy stotowej i speiu do obstugi okrdonego przygcia okolicznéciowego; EP/1/2.2
Okredla¢ wartas¢ energetyczgi odzywczg potraw i napojow; EP/1/2.3
Doradza klientom przy wyborze potraw i napojéw; EP/1/2.4
Okresla¢ temperatury podawania potraw i napojow; EP/1/2.5
Stosowa rézne techniki podawania potraw i napojow. EP/1/2.6
Bezpiecznie wykonywé zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieéstwa i higieny | EP/I/3
pracy, ochrony przeciwpaarowej oraz ochronysrodowiska, a w szczegélriei:

Stosowa przepisy i zasady bezpiedstwa i higieny pracy, przepisy ochrony przecivgowej, | EP/I/3.1
ochronysrodowiska oraz przepisy sanitarne w obiektach dvego wyywienia,;

Przewidywa zagraenia wys¢pujace podczas wykonywania prac zawanych z produkgj EP/1/3.2
dystrybucy zywnosci oraz obstug gosci;

Organizowé stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii; EP/1/3.3
Stosowa zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowamydetzas wykonywania prac EP/1/3.4
zwigzanych z produkaj dystrybucy zywnosci oraz obstug gosci.

Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formieopiséw, instrukcji, tabel, | EP/II/1
wykresoéw, a w szczegOlniai:

Rozr&niac podstawowe pegia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarkazoprawa| EP/11/1.1
pracy, prawa podatkowego i przepiséw regadych podejmowanie i wykonywanie dziataficd
gospodarczej;

Rozr&nia¢c dokumenty zwjzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonygrar) EP/11/1.2
dziatalnagci gospodarczej;

Identyfikowa® i analizowg informacje dotycace wymaga i uprawniér pracownika,| EP/II/1.3
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegOKu: EP/1/2
Analizowa: informacje zwizane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem cpra | EP/11/2.1
zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywanienaldinaici gospodarczeyj;

Sporzdza: dokumenty zwjzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem orazjmdwaniem i| EP/I1/2.2

wykonywaniem dziatalniei gospodarczej;
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Rozr&nia¢ skutki wynikajce z nawizania i rozwgzania stosunku pracy. EP/11/2.3

Etap praktyczny egzaminu: wykonanie okrélonego zadania egzaminacyjnego EPr
wynikaj acego z tematu — opracowanie projektu realizacji i wkonanie obstugi kelnerskiej
klienta krajowego lub zagranicznego zgodnie z zamGeniem — Absolwent powinien umie

Planowat czynnaici zwigzane z wykonaniem zadania: EPr

Analizowa: zamoOwienie dla potrzeb przygotowania i obstugnkeskiej. EPr/1
Opracowa oferte kulinarmy zgodnie z zaméwieniem dla klienta krajowego i aagrznego. EPr/2
Ustala kolejnas¢ oraz sposoby podania potraw i napojéw zapropongeraw menu. EPr/3

Przygotowywé wykaz niezldnej bielizny i zastawy stotlowej oraz elementéw atekyjnych| EPr/4
niezlednych do nakrycia stotu i obstugi kelnerskiej.

Nakrywa stoly dla okrélonej liczby g@ci zgodnie z zaproponowanym menu. EPr/5
Postugiwg sie sprztem wywanym przy sporgzaniu i wykaczaniu potraw EPr/6
przygotowywanych bezgeednio w sali konsumpcyjnej.

Wykonywa® prace zwizane z obstugklientéw z zastosowaniemzdych technik. EPr/7

Zrodto: Opracowanie wlasne na podstawie: Rozgtrenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 marca
2010r. w sprawie standardéw wymagaedacych podstaw przeprowadzania egzaminu potwierdzago
kwalifikacje zawodowe w zawodach, w ktérych kszt¢alie odbywa giw zasadniczych szkotach zawodowych,
technikach, technikach uzupetnieych i szkotach policealnych, Dz. U. z 2010 r. 081poz. 652, standardy
wymaga na poziomie Kelnera — MEN 512[01].

V. Wyniki badan przeprowadzonych wréd pracodawcow sektora turystyczno-
hotelarskiego.

Podstawowym celem badania przeprowadzonego w ramagéktu ,PRAKTYCZNE
KSZTALCENIE NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY HOTELARSKO —
TURYSTYCZNEJ”, byta ocena kwalifikacji i umiefnosci absolwentéw szkét ksztajeych
w zawodach braty hotelarsko - turystycznej
na poziomie srednim i zawodowym, przez przeglsiorcbow — pracodawcow.
W przypadku PPPNZke zostaly wt® pod uwag wyniki bada, dotycace sektora
,Gastronomii” a konkretnie zawodgelner.

Profil grup docelowych oraz zakres celu badania ayaly podejcia ilosciowego,

umazliwiajacego przeprowadzenie analizy statystycznej oraspeétywy ramowej desk

" Zob. Sprawozdanie z badaczekiwa przedsibiorcéw wobec absolwentéw, Fundacja Ekspert-Kujawy,
Inowroctaw 2012
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reseracl) pozwalajcej na pogibienie danych i nasycenie merytoryczne wsieOw.
W badaniu wykorzystano zatem ngmitjgce metody:

« analiz danych wtérnych pochodeych zezrédet zastanych(desk research),

e analiz danych pierwotnych uzyskanych za pomdmada wiasnych ilgciowych —
technily CATI®.

Ocena kwalifikacji i umigjtnosci badana byta w 20 kluczowych obszarach,
wyodrebnionych na podstawie analizy podstaw programowitiaN 512[01] obowizujacej
do 31.08.2012 r. i MEN 513101, ktéra obemywa: bedzie od 01.09.2012 r. Analiza
wartasci ocen w poszczegolnych obszarach, pozwolita neentidikacg luk
i rozbieznosci pomiedzy kwalifikacjami i umiegtnosciami absolwentéw a oczekiwaniami
pracodawcow. Poprzez przypisanie do poszczegol@lobszaréw, efektéw ksztalcenia
wymienionych w pkt. 1l a wptywacych bezp&ednio na poziom umiegjnosci
i kwalifikacji, mozliwe byto wyodebnienie tych efektow ksztalcenia, ktore przez
pracodawcow ocenione zostaty na poziomie niezadgyegin. Za poziom niezadawaday
przyjeto oceny poniej sredniej dla wszystkich 20 obszarow.

Takie efekty ksztatcenia zostaty w procedurachdamgch dydaktycznych PPPNZke
zaznaczone kolorem czerwonym, celem zwrOcenia gbbzej uwagi nauczycieli i
instruktorow praktycznej nauki zawodu. Proceduraalizupcym osiganie tych efektow
ksztatcenia, przydzielony zostat t@kdiuzszy czasokres realizacji. Pozwoli to w procesie
praktycznej nauki zawodu, na podniesienie poziomalifikacji i umiejetnosci absolwentow

w obszarach ocenianych dotychczas negatywnie praeodawcow.

8 W analizie wykorzystano nagtujace zrodta: Instytut Badania Opinii i Rynku Pentor S.Basy absolwentéw
szkét i uczelni ksztajeych kadry dla turystykiKatowice 2003;IBC GROUP Central Europe Holding S. A.,
Losy absolwentéw szkét i uczelni kszjadech kadry dla TurystykiVarszawa 2010; Nowe Motywacije sp. z 0.0.,
Europejski model strategicznego zgizania kompetencjami w sektorze turystycznym. &mgrz problemy
matych isrednich firm bragy HoReCa w zakresie rozwoju kompetensfarszawa 2011; Bucholz M., Dziedzic
T., topachski K., Projekt zaldes...op. cit., Szymaska E.,Oczekiwania rynku.op. cit.; Klos-Gomulec A.,
Postulowany kierunek op. cit.; O kadrach w bragy turystycznej Rynek Turystyczny nr 6(273)/2008 -
Sprawozdanie z V Ogolnopolskiej Konferencji Naukgwizczecin 2008; Sroka J. [redidnaliza edukacii...,
op. cit.

® (Computer Assisted Telephone Inten)iewtanowi zlaenie tradycyjnego wywiadu ankieterskiego
realizowanego przez telefon z komputerowym gdzaniem doborem préby i przebiegiem wywiadu
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Ponizej przedstawiono w ggiu tabelarycznym wyniki ocen kwalifikacji 1 umignosci
absolwentéw szkét ksztajcych w zawodach brag hotelarsko — turystycznej,
na poziomigrednim i zawodowym w 20 obszarach:

Tabela 4. Wyniki ocen kwalifikacji i umiejetnosci absolwentéw w odniesieniu
do efektow ksztatcenia i wymogow egzaminacyjnych.

Korelacja z Korelacja ze

Lp. Obszar kwalifikacji i umiej etnosci Ocena efektem standardem

praktycznych ksztatcenia wymogow
egzaminacyjnych

1 Rozré&nianie stanowisk pracy i systemgws,2 TI/llI1 Ep/l/1/2
obstugi kelnerskiej;

2 Planowanie czynrioi zwigzanych| 3,1 TI//3 Ep/l/1/7
Z obstug gosci; Epr/3

3 Obstugiwanie owi zgodnie| 2,9 T9/1/9 Ep/l/1/7
z obowgzujacymi standardami; T9/1l/4 Ep/1/2/6

Epr/1,7

4 Umiejetnos¢ opracowywania kart menu;| 2,5 TO/llIS Epr/2

T10/1/5

5 Umiegtne doradzanie geiom w wyborze| 2,9 T9/11/6 Epr/1/1/6
potraw i napojow; Ep/l/2/4

6 Przyjmowanie irejestrowanie zamowie 3,1 TI9//7
gosci;

7 Dobieranie  odpowiednich  wdze, | 3,2 PKZ(T.e)/6 Ep/l/1/3,4
bielizny i zastawy stotowej oraz spta TIN5 Ep/l/2/1,2
serwisowego 0 podawania  potragw TI/1/8 Epr/4
i napojow; T10/1/8,9

8 Nakrywanie stotu zgodnie z zamdwieniers,3 TI/IlI9 Ep/l/1/4
gosci; T10/1/8 Ep/l/2/2

Epr/5

9 Sporadzanie potraw i napojow 2,7 TONI7
w obecndci gasci (serwis angielski); T9/11/10

10 Prawidlowa ocena jakci oraz estetyki 3,0 T9/1/1,8 Ep/I/1/5
potraw i napojow; TI//11 Ep/l/2/3,5

T10/1/10

11 Umiejetnos¢  dobierania  odpowiednich2,5 T9/1/3,4 Ep/l/1/4
metod serwowania potraw i napojéw |w TI/N/12 Ep/1/2/2,6
zaleznaosci od okoliczndci;

12 Planowanie i organizowanie obstugi oraz,9 TO/ll/13 Ep/l/1/4
wykonywanie ustug kelnerskich podczas T10/1/3,4
przyje¢ okolicznagciowych oraz imprez
poza zaktadem gastronomicznym;

13 Wykonywanie czynn&i zwigzanych z| 2,6 T9/l/14 Ep/l/2/6
realizacj zamowié room service Epr/6

14 Wykonywanie czynrigi porzdkowych, | 3,2 T9/1/15
rozliczanie sprgu, zastawy i bielizny
stotowej po wykonaniu ustugi;

15 Przestrzeganie procedur i stosowgni8 PKZ(T.e)/7 Ep/1/3/1,2,3

13
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instrukcji  stanowiskowych  systemow T9/1/10

zapewnienia jak@&i i bezpieczastwa

zdrowotnego ZYWNOSCi podczas

sporadzania i ekspedycji potraw

i napojow;

16 Znajomé¢ Zasad Dobrej Praktyki 2,8 PKZ(T.e)/7 Ep/1/3/1,2,3

Higienicznej GHP (ang.Good Hygiene TIN/7

Practice, Dobrej Praktyki Produkcyjne] T10//7

GMP (ang.Good Manufacturing Practige
i systemu HACCP (andgdazard Analysis
and Critical Control Poin};

17 Przestrzeganie  zasad rachunké&ivo 3,0 T10/1/3,4 Ep/l/1/7
podczas rozliczania ustug kelnerskich;

18 Dokonywanie rozlicze gotéwkowych| 3,1 T10/11/4,6 Ep/l/1/7
i bezgotéwkowych;

19 Obstuga elektronicznych udzeh | 2,8 T10/1/7 Ep/l/1/7
rejestrugcych i kas kelnerskich;

20 Stosowanie programéw komputerowytl2,6 PKZ(T.e)/8 Epr/7
wspomagajcych rozliczanie ustug T10/11/8

gastronomicznych
Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawiprawozdanie z badaoczekiwa przedsgbiorcow wobec
absolwentowFundacja Ekspert-Kujawy, Inowroctaw 2012

Z analizy danych wynika, zi przedsgbiorcy ocenigg poziom wyksztatcenia
absolwentébw w zawodzieKelner na niskim poziomie. Srednia uzyskanych ocen
to zaledwie 2,8 [w skali 1-6]50% badanych ocenito poziom nauczania na poziomie
dopuszczajcym. Na ocee dostateczp i dobr poziom nauczania ocenito pd2,73%
respondentéw,a tylk@,54% respondentdéw uznatge poziom wyszkolenia absolwentéw
ksztattuje s} na poziomie dobrym. Ocen niedostatecznych i geywgjh nie odnotowano.
Srednia arytmetyczna ocen z 20 obszaréw jestsey odsredniej ogdlnej i wynosi 2,9.
Przedsibiorcy ocenili najwyej nakrywanie stotu zgodnie z zamodwieniems$ayo(3,3).
Natomiast najriiej zostat oceniony obszar: umigjos¢ opracowywania kart menu
oraz umie¢tnos¢é dobierania odpowiednich metod serwowania potraapiojow w zalenosci
od okoliczndci (2,5).

Dodatkowo w uwagach koowych przedsbiorcy zasygnalizowali bardzo vae
umiegtnosci, ktdre powinien posiadakelner: szeroka wiedza sommelierska, znaj@mo
jezykow obcych, umietnos¢ polecania dai znajoma@¢ metod serwowania daumiegtnosé
pracy w grupie, umiejnos¢ zachowania giw sytuacjach stresowych, takt, opanowanie,
rozwaga oraz zapagtanie dewizyze ,milczenie jest ziotem”.
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Przytoczone uwagi i oceny wynikag z badania pierwotnego, znaglyjotwierdzenie

w badaniach typudesk researchgdzie znal&¢ mazna nasipujace opinie pracodawcow

i absolwentow:

Jako gtdbwne pole problemowe zmane z ocen programu nauczania respondenci
identyfikuja zdobyte umiejtnosci praktyczne;

W wykonywanej pracy umiejnosci zdobyte w trakcie nauki w pelni (28,2%)
wykorzystuje zaledwie co trzeci absolwent, natointassciowo 12%. Warto podkeé ¢
7€ znaczna &&¢ absolwentdéw nie pracuje, a pozostataséq30,2%) nie wykorzystuje
zdobytych umiejtnosci;

Wsrod zdobytych umiegnaosci praktycznych domingj przede wszystkim umighosci
migkkie zwigzane z obstugklienta oraz kompetencje zawodowe. Widoczny jeskin
poziom umiggtnosci uniwersalnych takich jak: obstuga komputera @yajomdé
jezykdéw obcych;

Wsréd absolwentéw przewajag osoby (80,2%), ktére przygtity do egzaminu
i zdaly z pozytywnym wynikiem egzamin potwierdm kwalifikacje zawodowe.
16,6% przysipito do egzaminu, ale go nie zdato natomiast zaied\8,2%
nie przysipito do egzaminu w ogole. Co potwierdza, egzamin jest dla absolwentow

waznym elementem weryfikagym wiedz i budupcym przewag na rynku pracy;

Pomimo pewnego spadku wskaza poréwnaniu z poprzednimi latami nadal utrzymuje
si¢ relatywnie wysoki poziom zaufania do egzamindéw @dewych jako gwarancji

opanowania przez absolwenta wiedzy i ugtiepci praktycznych;

Zdaniem absolwentow ponad potowa pracodawcow wiegbrocesu rekrutacyjnego nie
okazuje zainteresowania egzaminami zawodowymi. {®yt@ nie jedynie 22,7%

pracodawcow;

W stosunku do lat poprzednich w roku 2010 ujawigasgmetryczny rozktad czynnikéw

uznawanych przez pracodawcow za kryteria napegsze wobec zatrudnianego
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absolwenta. Wysokie znaczenie przypisugewsniegtnosciom ,migkkim” tzn. wysokiej
kulturze osobistej oraz motywacji do pracy. Nad#bjistotne kryteria oceny absolwenta

wskazuje si doswiadczenie zawodowe i wyksztatcenie kierunkowe;

W poréwnaniu z latami poprzednimi o 8,9% zmniejsaylodsetek pracodawcow, ktorzy

nie preferug wérdd zatrudnianych posiadalych wyksztatcenie kierunkowe.

O 17,2% zw¢kszyt sk odsetek pracodawcow, ktorzy zadeklarowali zatrewiei

absolwenta bezgeednio po ukaczeniu szkoty w aigu ostatnich 2 lat;

Pracodawcy najezciej zatrudniali bezpwwednio po ukéaczeniu Szkoty absolwentow

uczelni wyszych (47,9%);

Ponad potowa pracodawcow (55%) pozytywnie oceniazigpo przygotowania
zatrudnionych absolwentéw do pracy zawodowej. Guacty badany nie potrafit wyda
opinii na ten temat;

Wsréd argumentow przemawiglych za zatrudnieniem absolwentow technikéw/szkot
policealnych przewaja zwigzane z mniejszymi oczekiwaniami absolwentéw cdie
wynagrodzenia i z ¢jtig do pracy. Trzy lata wczgiej wicksze znaczenie pracodawcy
przypisywali preferencjom wynikagym z zatrudnienia absolwenta oraz wiedzy

I umiejetnosciom praktycznym nabywanym w procesie ksztatcenia;

W stosunku do lat poprzednich wzrosta wiedza prasmdw na temat egzaminu

potwierdzagcego kwalifikacje zawodowe absolwenta;

Ponad potowa respondentow deklaruje qildiedz na temat standardéw egzaminu

potwierdzagcego kwalifikacje zawodowe;

Nadal utrzymuje si relatywnie wysoki poziom zaufania do egzaminow @dewych
jako obiektywnego sprawdzianu opanowania przez lalesta wiedzy i umiejtnosci
praktycznych z zakresu danego zawodu;
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» Pracodawcy, ktérzy dokonali pozytywnej oceny idezgprowadzania egzamindw
zawodowych jako najestsz przyczyr swojej opinii wskazy na maliwosé
weryfikacji wiedzy oraz uzyskanie fpwiadczenia o poziomie umigposci absolwenta;

« Wsréd pracodawcow negatywnie ocep@jch ide przeprowadzania egzaminow
zawodowych dominuje przekonanie o tym,nie odzwierciedlaj one ani wiedzy, ani

umiejtnosci absolwenta;

* Ponad potowa pracodawcow deklaruje brak zainteras@wv procesie rekrutacyjnym

zdaniem egzaminu zawodowego przez absolwentow.

Wymienione powyej wnioski wynikagce z bada pierwotnych i wtornych
zrealizowanych na potrzeby projektu, znalazly zsst@nie przy konstruowaniu
szczegbtowego programu praktyk dla nauczycielistrimktorow praktycznej nauki zawodu,

przestawionego w kolejnej €xi opracowania.

V. SzczegoOtowy program praktyk dla nauczycieli i instuktoréw praktycznej nauki
zawoduKelner.

Wedlug nowej podstawy programoiejcelem ksztalcenia w zawodzikelner,
jest by absolwent byt przygotowany do wykonywaraatpujacych zada zawodowych:
1) przygotowywania sal konsumpcyjnych do obstugicgo
2) wykonywania czynriei zwigzanych z obstuggasci;
3) rozliczania ustug kelnerskich.

Cel ten realizowany jest w procesie dydaktycznyrpeprosigniccie zaktadanych

efektow ksztalcenia wymienionych w pkt. Il. Wobeowyzszego realizacja programu
praktyk dla nauczycieli i instruktorow praktycznepauki zawodu, sktadagego
10 7ob. czs¢ |
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sie z procedur — zadadydaktycznych powinna kyskorelowana z tymi efektami ksztatcenia.
To samo zalzenie powinno b§ spetnione w stosunku do standardow wymogow
egzaminacyjnych, obowzujacych podczas egzaminu, potwierdza#igo praktyczne
umiegtnosci absolwentéw, skatalogowanych w pkt. 11l opracowa

Aby efekty ksztatcenia praktycznego odpowiadaly ekomaniom pracodawcow,
zatrudniagcych absolwentéw, PPNZke zostat zweryfikowany padein wynikow bada
tych oczekiwa zrealizowanych w ramach projektu ,PRAKTYCZNE KSZIBENIE
NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY HOTELARSKO — TURYSTYCZNEJ".

W rezultacie przeprowadzenia péglonej analizy zagadnie przedstawionych
w pkt. Il — IV, opracowany zostat szczegdétowy pragr praktyk dla nauczycieli
I instruktoréw praktycznej nauki zawodielner, przedstawiony w tabeli parsj:
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Tabela 5. Program praktyki zawodowe;.

Korelacja Korelacja
Opis czynnaci wykonywanych przez nauczyciela — instruktora Niezbedne srodki dydaktyczne — z efektem ze standardem . -
P g ypralz\)//vcznyej nguki zawoduy narz«;dzil; baza mater>i/alnat,ypomoce itp. ksztatcenia wymogow Umiejetnosci kluczowe
praktycznego | egzaminacyjnych
Organizacja ustug gastronomicznych w obiekcie gasinomicznym. Biuro gastronomii.
(restauracja, restauracja hotelow@)dni robocze
1. Zapoznanie z organizacgakladu gastronomicznego Harmonogramy pracy - grafiki W/BHP/1- 10 | EP/I/1.1 Okreslanie zakres ustug
2. Formy dziatalnéci zaktadu pracownicze, zakresy oboyzkdw na | W/KPS/1- 7 EP/1/1.2 swiadczonych przez zaktady
3. Zakres produkciji poszczegdblnych stanowiskach, meny W/OMZ/1- 6 | EP/1/3.1 gastronomiczne;
a. planowanie produkcji kulinarnej: restauraciji, instrukcje bhp, instrukcje | PKZ(T.e)/1 EP/1/3.2 Przygotowywanie oferty ustug
- minimum asortymentowe, ppaz., instrukcje i dokumentacja PKZ(T.e)/8 EP/1/3.3 gastronomicznych;
- karty robocze, HCCP,ksiazka zycze i zazalen, T.9/1/11 EP/1/3.4 Planowanie dziatazwigzanych z
- karty menu, Arkusze kalkulacyjne potraw, TO/ll/5 EPr/1, EPr/2 promocp ustug
b. sporzdzanie receptur (wg programu), receptury potraw; programy T.10/1/1- 3 gastronomicznych;
c. rozliczanie produkcji (dzienne, miesine itd.), komputerowe wykorzystywane w T.10//5- 7 Okreslanie wptywu uktadu
d. rozliczenie sprzeds (dokumentacja), obiekcie gastronomicznym T.10/1l/1- 5 funkcjonalnego pomieszcae
e. rozliczenie stanu magazynowego (dokumentacja), dokumentacja rozliczesprzeday, T.10/11/8 zaktadu gastronomicznego na
f.

rozliczenie bufetéw, coctail-baréw, kawiarni i irahy
punktow gastronomicznych zaktadu (dokumentacja).
4. Przestrzeganie przepisOw sanitarnych, bezpfetee i
higieny pracy, ochrony przeciwparowej oraz ochrony
srodowiska w zaktadzie gastronomicznym zgodnie zadami
Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (anG.oodHygiene
Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (an@ood
ManufacturingPractice) i systemem HACCP (anglazard
Analysis and Critical Control Poijt

Przygotowywanie oferty handlowej.

Opracowywanie planu promocji zaktadu.

Obstuga urzdzen biurowych.

Korzystanie z programéw komputerowych podczas zagji
okreslonych zada zawodowych.

© NG

produkgcji, stanu magazynowego itp

organizaci pracy;

Umiejetno$¢ opracowywania kart
menu;

Znajoma¢ Zasad Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP (angsood
Hygiene Practicg Dobrej
Praktyki Produkcyjnej GMP (ang
Good Manufacturing Practige

i systemu HACCP (angdazard
Analysis and Critical Control
Point);

Przestrzeganie procedur

i stosowanie instrukcji
stanowiskowych systemow
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zapewnienia jakii

i bezpieczéastwa zdrowotnego
zywnosci podczas spogzizania

i ekspedycji potraw i napojow;
Stosowanie programow
komputerowych wspomaggijych
rozliczanie ustug
gastronomicznych

Sporzadzanie potraw i napojéw. Cz§¢ produkcyjna : przygotowalnia, kuchnia

(restauracja, restauracja hotelow&@)dni

goraca, kuchnia
robocze

zimna, dese

rown

ia, ekspedycja

w

o~NO O1lh~

. Zapoznanie z uktadem funkcjonalnym, adzeniami i

wyposaeniem kuchni wiéciwej i pomieszcze
uzupetniagcych: przygotowalni, garnzarii, cukierni,
ekspedycji.

. Zapoznanie z podstawowymi technikami spdeania potraw

réznego typu.

. Organizacja i technika pracy blokierki i jej wsppa z

kelnerami.

. Sposoby rozliczania produkcji i spadzanie dokumentaciji,
. Utrzymanie porzdku w kuchni, gospodarka odpadkami,

. Zmywalnia naczi kuchennych.

. Pomoc w ekspedyciji potraw i napojow.

. Zapoznanie giz procedurami instrukcji stanowiskowych

systemow zapewnienia jad@ i bezpieczéstwa zdrowotnego
zywnaosci podczas spogrzania i ekspedycji potraw i napojow;

. Stosowanie gido w/w instrukcji i procedur.

Nowoczesny spkt i urzadzenia do
obrébki wstpnej, cieplnej surowcéw,
urzadzenia do ekspedycji i
przechowywania gotowych potraw
instrukcje obstugi w/w urdzen,
instrukcje BHP, dokumentacja
HACCP, instrukcje sanitarne GHP i
GMP, receptury kuchenne,

W/BHP/1- 10
W/KPS/1- 7
W/OMZ/1- 6
PKZ(T.e)/1 -8
T.9//1,
T.ON/2
T.ON/3,
T.9N/4
T.9//5,
T.9//6

T.9N/7 T.9N/8
T.O//9,
T.9/1/10
T.O//11

EP/1/1.6
EP/1/3.1
EP/I/3.2
EP/1/3.3
EP/I/3.4

1.

2.

Dobieranie metod i technik
sporzdzania potraw i napojow;
Dobieranie surowcéw do
sporzdzania potraw i napojow;
Dobieranie sprgu i urzadzen do
sporzdzania potraw i napojow;
Wykonywanie czynnsxi
zwigzanych ze wspng obroblg
surowcow do spoggizania potraw
i napojow;

Sporzdzanie potraw i napojéw
zgodnie z recepturami;
Dokonywanie oceny
organoleptycznej potraw i
napojow;

Wykonywanie czynngti
zwigzanych z ekspedygpotraw i
napojow;

Przestrzeganie procedur i
stosowanie instrukcji
stanowiskowych systemow
zapewnienia jakai i
bezpieczéstwa zdrowotnego
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zywnosci podczas spogdzania i
ekspedycji potraw i napojow;

Dziat Handlowy. Sala konsumpcyjna

(restauracja, restauracja hotelowd)dni robocze
1. Zapoznanie giz wyposaeniem w meble i uggdzenia Niezlbgdne wyposzenie sali W/BHP/1- 10 | EP/I/1.1, Planowanie czynrigi zwigzanych
mechaniczne na sali konsumenckiej, restauracyjnej, porcelana, sate, W/KPS/1- 7 EP/1/1.2 z obstug gaosci;
2. Przygotowanie sali konsumenckiej do dziatdkidnandlowej, bielizna stotowa, kredensy, pomocniki W/OMZ/1- 6 | EP/I/1.3 Obstugiwanie géci zgodnie
3. Polerowanie porcelany, sZow i w celu przygotowania kelnerskie, karty menu, karty win, kasaPKZ(T.e)/1 -8 | EP/I/1.4 z obowhzujacymi standardami;
kredenséw lub pomocnikéw w rewirach, fiskalna, elektroniczne ugdzenia T.9//1, EP/1/1.5 Umiejetnos¢ opracowywania kart
4. Zapoznanie giz ofer w karcie menu — uzgodnienie jej rejestrugce, kasy kelnerskie, instrukcjeT.9/11/2 EP/1/1.6 menu;
aktualndci, stanowiskowe, instrukcje wdzen, T.9/11/3, EP/I/1.7 Przyjmowanie i rejestrowanie
5. Nakrywanie stotéw do tdych positkdw. T.9/ll/4 EP/I/2.1 zam&wie gosci;
6. Doradzanie konsumentom w wyborze potraw i napojéw. T.9//5, EP/1/2.2 Dobiera uradzenia, bielizn i
Przyjmowanie zaméwie T.9/11/6 EP/1/2.3 zastaw stotowg oraz sprzt
7. Podawanie potraw i napojow z zastosowaniemyéh technik T.9//7, EP/1/2.4 serwisowy do podawania potraw
obstugi konsumentéw. T.9/Il/8 EP/I/2.5 napojow;
8. Sporadzanie potraw inapojow w obedmd gosci (serwis T.9/11/9, EP/1/2.6 Sporadzanie potraw i napojow
angielski); T.9/11/10 EP/1/3.1 w obecndci gasci (serwis
9. Zapoznanie siz obstug kasy fiskalnej — bonowanie potraw i T.9/1I/11, EP/1/3.2 angielski);
napojéw, wystawianie rachunkéw dlasgn T.9/1/12 EP/1/3.3 Planowanie i organizowanie
10.Formy ptatnéci kartami kredytowymi, obstuga elektronicznych T.9/1/13, EP/1/3.4 obstugi oraz wykonywanie ustug
urzadzen rejestrujicych i kas kelnerskich; T.9/1l/14, EPr/1, EPr/2, kelnerskich podczas przyj
11.Spratanie ze stotdow po odjiu gasci. T.9/11/15 EPr/3, EPr/4 okolicznaciowych oraz imprez
Bufet $niadaniowy: T.10/1/3 EPr/5, EPr/6 poza zaktadem gastronomicznyn;
1. Pomoc przy przygotowaniu bufetniadaniowego, T.10/1/4 EPr/7 Umiejetnos¢ dobierania
2. Obstuga bufeténiadaniowego, T.10/1/5 odpowiednich metod serwowania
3. Prawidtowe podawanie i serwowanie napojowaggch w T.10/1/6 potraw i napojéw w zaleosci od
czasiesniada, T.10/1/7 okolicznaci;
4. Prawidlowe spratanie zastawy stotowej po positku T.10/1/8 Wykonywanie czynngti
$niadaniowym, T.10/1/9 porzzdkowych, rozliczanie
5. Likwidacja bufetusniadaniowego wg wskaz6éwek kierownika T.10/1l/1 sprztu, zastawy i bielizny
sali, T.10/11/2 stotowej po wykonaniu ustugi;
6. Przygotowanie sali konsumpcyjnej do dalszej dziakali w T.10/11/3 10. Wykonywanie czynngci
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porze obiadowej i kolacyjnej, T.10/1l/4 zwigzanych z realizagj
7. Przygotowanie stotow zarezerwowanych, T.10/1l/5 zaméwié room service
8. Prawidtowe podawanie i serwowanie napojow chiogizh, T.10/11/6 11. Przestrzeganie zasad
9. Spratanie ze stotéw w trakcie obstugi i po od®j gaci, T.10/1l/7 rachunkoweéci podczas
Organizacja przyjeé okolicznasciowych : T.10/11/8 rozliczania ustug kelnerskich;
1. Uczestniczenie w przygotowaniu prg§jokoliczngciowych, 12. Dokonywanie rozlicze
bankietéw zasiadanych i sioych na terenie zaktadu oraz poza gotéwkowych i bezgotéwkowych
nim — catering. 13. Obstuga elektronicznych wdzen
2. Czynne uczestnictwo w obstudze pegypkolicznagciowych. rejestrugcych i kas kelnerskich;
3. Wykonywanie czynnéei porzdkowych, rozliczanie speu, 14. Przestrzeganie procedur i
zastawy i bielizny stotowej po wykonaniu ustugi. stosowanie instrukcji
Realizacja zamowidé room service stanowiskowych systemow
1. Przyjmowanie zamOwieroom service zapewnienia jakei i
2. Podawanie positkéw do pokoi hotelowych. bezpieczéstwa zdrowotnego
3. Rozliczenia kelnerskie zazane zoom service zywnosci podczas spogdzania i
4. Czynndci organizacyjno - poeglkowe. ekspedyciji potraw i napojow;
Dziat handlowy. Praca w barze.
(restauracja, restauracja hotelow&)dni robocze
1. Zapoznanie z wypoganiem baru i asortymentem serwowanycfNiezbedne wyposzenie baru , szklo, | W/BHP/1- 1C | EP/I/1.1, 1. Przyjmowanie i rejestrowanie
napojow alkoholowych i bezalkoholowych w barze. kieliszki , porcelana, spgzdrobny, W/IKPS/1- 7 EP/1/1.2 zamo&wie gosci;
2. Obstuga ekspresu do kawy i spaizanie rénych ekspres do kawy, karty win, napojéw, W/OMZz/1-6 | EP/I/1.3 2. Dobieranie urzdzei , naczy oraz
. kasa fiskalna, elektroniczne ydzenia | PKZ(T.e)/1 -8 | EP/l/1.4 sprztu serwisowego do
asortymentéw kaw. ) : S . .
S . L rejestrujce, kasy kelnerskie, instrukcjeT.9/11/1, EP/I/1.5 sporadzania i podawania
3. Przygotowan!e ' serwowan?e napol_c,>w bezalkoholowych. stanowiskowe, instrukcje wdzen, T.9/ll/2 EP/I/1.6 napojow;
4. Przygotowanie i serwowanie napojow alkoholowych. T.9NI/3, EP/I/1.7 3. Sporadzanie napojow
5. Zapoznanie z kagtwin zaktadu T.9/N/4 EP/I/2.1 w obecnéci gasci.
6. Dob6r win do potraw T.9/I/5, EP/1/2.2 4. Wykonywanie czynngti
7. Techniki serwowania win konsumentom. T-g;“;G EP;|§§-3 porzzdkowych, fQZSFZI?\nie
i i ; i T.9NI7, EP/1/2.4 sprztu, zastawy i bielizny
8 \Z/\;;gg%w SQI\?vkaf));grﬁJ EZ{%?_kOWyCh’ rozliczanie spet, T.9//8 EP/I/2.5 stotowej po wykonaniu ustugi;
9. Zapoznanie siz procedurami instrukcji stanowiskowych T.9N/s, EP/I/2.6 5. Przestrzeganie zasad
systemoéw zapewnienia jad@ i bezpieczastwa zdrowotnego T.9/1/10 EP/I/3.1 rachunkowéci podczas
T.9/11/11, EP/1/3.2 rozliczania ustug kelnerskich;

zywnaosci podczas spogrzania i ekspedycji potraw i napojow;
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10.Stosowanie gido w/w instrukcji i procedur.

T.9/11/12
T.9/11/13,
T.9/11/14,
T.9/11/15
T.10/1/3
T.10/1/4
T.10/1/5
T.10/1/6
T.10//7
T.10/1/8
T.10/1/9
T.10/1/1
T.10/11/2
T.10/11/3
T.10/11/4
T.10/11/5
T.10/11/6
T.10/11/7
T.10/11/8

EP/I/3.3
EP/I/3.4
EPr/1, EPr/2,
EPr/3, EPr/4
EPr/5, EPr/6
EPr/7

Dokonywanie rozlicze
gotowkowych i bezgotéwkowych
Obstuga elektronicznych wdzen
rejestrugcych i kas kelnerskich;
Przestrzeganie procedur i
stosowanie instrukcji
stanowiskowych systemow
zapewnienia jakai i
bezpieczéstwa zdrowotnego
zywnosci podczas spogdzania i
ekspedycji potraw i napojow;

VI. Miejsce odbywania praktyk zawodowych dla kelnea.

Program praktyk mge by realizowany w obiektachiwiadczcych ustugi gastronomiczne. Szczegétowe wskazania

do realizacji zawarte zostaly w Tabeli Brogram praktyki zawodowegdzie w nawiasach olileno miejsce przeprowadzenia

praktyk.
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