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INFORMACJA O ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA I USLUG
GASTRONOMICZNYCH

Technik zywienia i ushug gastronomicznych przygotowuje i sporzadza potrawy oraz
napoje. Technik zywienia i1 ustug gastronomicznych posiada te same umiejetnosci, ktore
niezbedne sg w pracy kucharza. Wykonuje takze zadania zawodowe zwigzane z planowaniem
1 ocenianiem zywienia oraz organizuje 1 wykonuje ustugi gastronomiczne. Technik Zywienia
1 ushug gastronomicznych przyjmuje surowce, potprodukty, organizuje proces magazynowania
1 zabezpiecza je przed zepsuciem. Ocenia surowce, polprodukty i1 potrawy gotowe
organoleptycznie. Przeprowadza procesy produkcyjne zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
higieny pracy. Rozrdznia i ocenia zmiany pozytywne 1 negatywne ,ktore zachodza w Zywnosci
podczas przechowywania, obrobki wstepnej 1 cieplnej. Kontroluje etapy procesu
technologicznego, prowadzi racjonalng gospodarke surowcami . Opracowuje, kontroluje
1 ocenia nowe receptury sporzadzania potraw i1 napojow oraz wdraza je do produkcji. Stosuje
systemy zapewniajagce wysoka jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnos$ci. Postuguje sie
nowoczesnymi technologiami 1 urzadzeniami w produkcji gastronomicznej. Technik zZywienia
1 ustug gastronomicznych sporzadza i ocenia jadlospisy oraz podejmuje dziatania korygujace
zgodnie z zasada racjonalnego zywienia. Wykorzystuje takze specjalistyczne programy

komputerowe do planowania i rozliczania produkcji gastronomiczne;.

UZASADNIENIE POTRZEBY REALIZACJI PRAKTYKI ZAWODOWEJ

Program praktyki obejmuje zagadnienia zwigzane z nabywaniem 1 doskonaleniem
umiejetnosci zawodowych w zakladzie gastronomicznym. Praktyka zawodowa ma na celu
przyblizenie zasad funkcjonowania nowoczesnego zakladu gastronomicznego. Program praktyk
zawodowych dla nauczycieli realizowanych w zakfadzie gastronomicznym obejmuje:
bezpieczenstwo 1 organizacje pracy w zakladzie gastronomicznym, czynnosci zwigzane
z produkcja gastronomiczng oraz planowanie 1 wykonywanie ustug gastronomicznych.
Praktyka powinna roéwniez przygotowac nauczyciela do kierowania pracg innych, do pracy
1 wspdtpracy w zespole, ksztaltowaé poczucie odpowiedzialnosci za jakos¢ wykonywanej

pracy, sposob 1 organizacj¢ wykonania zadan zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny
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pracy 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci. Nauczyciele beda mogli zapozna¢ sig
z nowoczesnymi technologiami i urzagdzeniami w produkcji gastronomicznej, sporzadzaniem
potraw 1 napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, rozliczaniem kosztow
dziatalnos$ci z wykorzystaniem specjalistycznych programéw komputerowych, planowaniem

1 wykonywaniem ustug gastronomicznych.
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Zalacznik nr 1 do umowy zawartej w dniu 10 wrzesnia 2012 roku w Lublinie

PROGAM PRAKTYKI - technik zZywienia i uslug gastronomicznych

Imig¢ 1 nazwisko Uczestnika/Uczestniczki praktyk

Termin realizacji praktyk (d-m-r)

Nazwa 1 adres przedsigbiorstwa, w ktorym odbywa si¢ praktyka

Imig 1 nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk

Program praktyk realizowany w ramach projektu ,,Praktyka kluczem do sukcesu”
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Harmonogram Praktyk:
DZIEN I

Temat: Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zakladzie gastronomicznym.

Cel ogblny: Zapoznanie z harmonogramem praktyk, organizacja stanowiska pracy, przepisami

bhp.
1. Szkolenie BHP (ogolne i stanowiskowe).
2. Zapoznanie z organizacjq pracy w zakladzie gastronomicznym.

3. Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza oraz technika Zzywienia i uslug

gastronomicznych.
4. Instruktaz pracy na réznych stanowiskach.
5. Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe w gastronomii.

6. Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub wypadku w zakladzie

gastronomicznym.
7. Procedury udzielania pierwszej pomocy.

Cele operacyjne:

—praktykant dokonuje analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia 1 Zycia czlowieka oraz mienia
1 Srodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych technika zywienia i ushug

gastronomicznych na r6znych stanowiskach pracy,

—wymienia sposoby zapobiegania wypadkom w pracy technika zywienia 1 ustug

gastronomicznych,
—okresla 1 identyfikuje zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen gastronomicznych,
—1dentyfikuje zagrozenia w pracy w gastronomii,

—wyjasnia zasady organizowania stanowiska pracy technika Zzywienia 1 ustlug
gastronomicznych podczas wykonywania roznych zadah zawodowych oraz uzasadnia

sposOb przygotowania stanowiska pracy do wykonania okre§lonego zadania zawodowego,
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—dobiera 1 stosuje srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika zywienia
1 ushug gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy oraz uzasadnia dobor srodkow

ochrony indywidualnej do wykonania zadan,
—wyjasnia zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony przeciwpozarowej
1 ochrony srodowiska podczas wykonywania zadah zawodowych technika zywienia 1 ustug

gastronomicznych,

—uzasadnia  konieczno$¢  przestrzegania procedur obowigzujagcych w  zakladzie

gastronomicznym dotyczacych bezpieczenstwa, higieny pracy i ochrony srodowiska,
—wskazuje przepisy prawne dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

—1dentyfikuje 1 powiadamia system pomocy medycznej w stanach zagrozenia zdrowia 1 zycia
w przypadku sytuacji stanowigcej zagrozenie zdrowia 1 zycia przy wykonaniu zadan

zawodowych technika zywienia 1 ustug gastronomicznych,
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DZIEN 11

Temat: Czynnos$ci zwiazane z produkcja gastronomiczna.

Cel ogbélny: HACCP. Zapoznanie z wyposazeniem zaktadu gastronomicznego.
1. Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w gastronomii.

2. Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia.

3. Dzialalno$¢ uslugowa zakladéw gastronomicznych.

4. Zasady racjonalnego zZywienia.

5. Metody i systemy zapewnienia wlasciwej jakoSci zdrowotnej zZywnosci — regulacje

prawne branzowe i procedury zakladowe.

6. Wyposazenie zakladow gastronomicznych.

7. Zasady oceny organoleptycznej.

8. Pobieranie probek kontrolnych zywnosci.

9. Zastosowanie programow komputerowych w zakladzie gastronomicznym.
10. Warunki przechowywania zywnosSci.

Cele operacyjne:

—okresla zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen gastronomicznych,
—1identyfikuje zagrozenia w pracy w gastronomii,

—uzasadnia sposob przygotowania stanowiska pracy do wykonywania okreslonego zadania

zawodowego,

—dobiera $rodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika zywienia 1 ustug

gastronomicznych na r6znych stanowiskach pracy,
—stosuje srodki ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

—przestrzega przepisOw prawa pracy, przepisow prawa dotyczacych ochrony danych

osobowych, przepisdéw prawa autorskiego oraz przepisow prawa dotyczacych prowadzenia
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dziatalnos$ci gospodarczej,
—ustala jakie czynniki wptywaja na popyt na ustugi gastronomiczne
—okresla mozliwo$ci wspdtpracy z innymi przedsigbiorstwami gastronomicznymi
—stosuje zasady racjonalnego zywienia planujac posifki,
—dobiera dodatki do przygotowywanych potraw,
—przestrzega procedur zawartych w instrukcjach,

—rozroznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany w produkcji gastronomicznej i ekspedycji

potraw 1 napojow,
—stosuje maszyny 1 urzadzenia gastronomiczne do wykonania zadan zawodowych,
—stosuje zasady oceny organoleptyczne;j,

—stosuje procedury obowigzujace w gastronomii w celu zabezpieczenia jakosci

1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,
—zapobiega zanieczyszczeniom zywnosci w czasie produkcji gastronomicznej,

—stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonanie zadan technika zywienia 1 ustug
gastronomicznych w zakresie gospodarki magazynowej oraz programow stuzacych do

przekazywania zamowien skladanych przez kelneréw do kuchni,
—stosuje systemy zapewniania jakos$ci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zZywnosci,
—dobiera warunki przechowywania zywnosci zgodnie z oznakowaniem,

—ocenia zywno$¢ biorgc pod uwage kryteria funkcjonalno$ci, zgodnosci z potrzebami,
bezpieczenstwa zdrowotnego, braku zanieczyszczen fizycznych, zgodnosci ze standardem
jakosci,

—dobiera sposob przechowywania do okreslonego srodka zywnosci,

—wskazuje rodzaj magazynu w zaktadzie gastronomicznym do przechowywania okreslonego

srodka zywnosci
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—okresla sposob postepowania ze Srodkiem zywnosci, w ktoérym zaszty zmiany podczas

przechowywania,

—ocenia znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla bezpieczenstwa

pracownikow, bezpieczenstwa 1 jakosci produkcji oraz wynikéw ekonomicznych zaktadu

gastronomicznego,
— rozr6znia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych,
— uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci,

—okresla role funkcjonalnego wukladu pomieszczen w organizacji pracy zakladu

gastronomicznego,
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DZIEN 111

Temat: Czynnos$ci zwiazane z produkcja gastronomiczna.

Cel ogblny: Przygotowanie miejsca pracy. Sporzadzanie zup i SOSOW.
1. Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zakladzie gastronomicznym.

2. Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zZywienia i uslug

gastronomicznych.

3. Zasady racjonalnego zywienia.
4. Sporzadzanie zup i sosow.

5. Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

—sporzadza zupy 1 sosy na podstawie receptury,

—stosuje zasady doprawiania zup lub soséw,

—dobiera przyprawy do okreslonej zupy lub i sosu,

—dobiera metode 1 technike do wykonania okreslonej zupy lub sosu,

—ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwos¢ jego zastosowania do sporzadzenia

okreslonej zupy lub sosu,
—planuje etapy sporzadzania zup, sosOw lub pdtproduktéw
— stosuje zasady zabezpieczania zup i1 sosOw do momentu ekspedycji,
— stosuje zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztoéw,

—rozroznia zmiany zachodzace w zywnosci podczas poszczegdlnych procesOw obrobki

technologiczne;,

—dobiera 1 obsluguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych zup 1 sosow

w okreslonych warunkach,

—ocenia organoleptycznie zupy 1 sosy oraz stosuje dziatania korygujace w razie gdy ocena jest
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negatywna,
—stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji zup i sosow,
—stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji ) zup lub sosow,

—okresla sposob monitorowania CCP w zakladach gastronomicznych zgodnie

Z obowigzujacymi przepisami,

—stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktow kontroli

podczas wykonywania zadan zawodowych technika zywienia 1 ustug gastronomicznych
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DZIEN IV

Temat: Czynnos$ci zwiazane z produkcja gastronomiczna.

Cel ogblny: Przygotowanie miejsca pracy. Sporzadzanie zakasek zimnych, surowek i satatek.
1. Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zakladzie gastronomicznym.

2. Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika Zywienia i uslug

gastronomicznych.

3. Zasady racjonalnego zywienia.

4. Sporzadzanie zakasek zimnych, suréowek i salatek.
5. Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

—sporzadza zakaski zimne, surowki 1 satatki na podstawie receptury,

—stosuje zasady doprawiania zakasek zimnych, surowek 1 satatek,

—dobiera przyprawy do okreslonej zakgski zimnej, surowki lub satatki,

—dobiera metode 1 technike do wykonania okreslonej zakaski zimnej, suroéwki lub satatki,

—ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwos¢ jego zastosowania do sporzadzenia

okreslonej zakaski zimnej, surowki lub satatki,
—wybiera odpowiedni surowiec do sporzadzenia zakaski zimnej, surowki lub satatki,
—planuje etapy sporzadzania zakasek zimnych, surowek lub satatek,
—stosuje zasady zabezpieczania zakgsek zimnych, suréwek 1 satatek do momentu ekspedycji,
—stosuje zwroty produkcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztow,

—rozroznia zmiany zachodzace w zywno$ci podczas poszczegdlnych procesow obrobki

technologiczne;,

—dobiera 1 obstuguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych zakgsek zimnych,

surowek 1 salatek w okreslonych warunkach,
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—ocenia organoleptycznie zakgski zimne, surowki 1 satatki oraz stosuje dziatania korygujace

w razie gdy ocena jest negatywna,
—stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji zakasek zimnych, surowek i satatek,

—stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji ( aranzacji ) zakasek zimnych, suréwek

1 salatek,

—okresla sposob monitorowania CCP w zakladach gastronomicznych zgodnie

z obowigzujacymi przepisami,

—stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktow kontroli

podczas wykonywania zadan zawodowych technika zywienia 1 ustug gastronomicznych,
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DZIEN V

Temat: Czynnos$ci zwiazane z produkcja gastronomiczna.

Cel og0lny: Przygotowanie miejsca pracy. Sporzadzanie zakasek goracych i napojow.

1.Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zakladach gastronomicznych.

2. Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika Zywienia i uslug

gastronomicznych.

3. Zasady racjonalnego zywienia.

4. Sporzadzanie zakgsek goracych i napojow.
5. Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

—sporzadza zakaski gorace lub napoje na podstawie receptury,

—stosuje zasady doprawiania zakasek goragcych 1 napojow,

—dobiera przyprawy do okreslonej zakaski goracej lub napoju,

—dobiera metode 1 technike do wykonania okreslonej zakaski goracej lub napoju,

—ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwos¢ jego zastosowania do sporzadzenia

okreslonej zakaski goracej lub napoju,
—wybiera odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej zakaski goracej lub napoju,
—planuje etapy sporzadzania zakasek goracych 1 napojow lub potproduktow,
—stosuje zasady zabezpieczania zakgsek goracych i napojow do momentu ekspedycji,
—stosuje zwroty produkcyjne w produkeji gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztow,

—rozroznia zmiany zachodzace w zywno$ci podczas poszczegdlnych procesow obrobki

technologiczne;,

—dobiera 1 obstuguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych zakasek goracych

1 napojow w okreslonych warunkach,
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—ocenia organoleptycznie zakaski gorace i napoje oraz stosuje dzialania korygujace w razie

gdy ocena jest negatywna,
—stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji zakasek goracych 1 napojow,
—stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji ( aranzacji ) zakasek goracych lub napojow,

—okresla sposob monitorowania CCP w zakladach gastronomicznych zgodnie

z obowigzujacymi przepisami,

—stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktow kontroli

podczas wykonywania zadan zawodowych technika Zywienia 1 ushug gastronomicznych,
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DZIEN VI
Temat: CzynnoSci zwigzane z produkcja gastronomiczna.
Cel ogblny: Przygotowanie miejsca pracy. Sporzadzanie dan macznych.
1. Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zakladach gastronomicznych.

2. Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika Zywienia i uslug

gastronomicznych.

3. Zasady racjonalnego zZywienia.
4. Sporzadzanie dan macznych.

5. Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

- sporzadza dania maczne na podstawie receptury,

- stosuje zasady doprawiania danh macznych,

- dobiera przyprawy do okreslonego dania macznego,

- dobiera metodg 1 technike do wykonania okreslonego dania macznego,

- ocenia okreslony surowiec ze wzglgdu na mozliwos¢ jego zastosowania do sporzadzenia
okreslonego dania macznego,

- wybiera odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonego dania macznego,

- planuje etapy sporzadzania dan macznych,

- stosuje zasady zabezpieczania dan macznych do momentu ekspedycji,

- stosuje zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztow,

- rozroéznia zmiany zachodzace w zywnosci podczas poszczegdlnych procesoéw obrobki
technologiczne;,

- dobiera 1 obstuguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych dah macznych
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w okres$lonych warunkach,

-ocenia organoleptycznie dania mgczne oraz stosuje dziatania korygujace w razie gdy ocena

jest
negatywna,
- stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji dan macznych,
- stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji ( aranzacji ) dan mgcznych,

- okreSla sposob monitorowania CCP w zakladach gastronomicznych zgodnie

z obowigzujacymi
przepisami,
- stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktow kontroli podczas

wykonywania zadan zawodowych technika zywienia i ustug gastronomicznych,

UNIA EUROPEJSKA Rl

KAPITAL LUDZKI EUROPEISKI | £ x

. . FUNDUSZ SPOLECZNY * ok
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

Projekt ,,Praktyka kluczem do sukcesu” jest wspétfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Strona 1 8



konsulting

DZIEN VII

Temat: Czynnos$ci zwiazane z produkcja gastronomiczna.

Cel ogélny: Przygotowanie miejsca pracy. Sporzadzanie potraw z migsa.
1.Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zakladach gastronomicznych.

2. Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zZywienia i wushug

gastronomicznych.

3. Zasady racjonalnego zywienia.
4. Sporzadzanie potraw z miesa.
5. Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

—sporzadza potrawy z mi¢sa na podstawie receptury,

—stosuje zasady doprawiania potraw z mig¢sa,

—dobiera przyprawy do okreslonej potrawy z migsa,

—dobiera metodg 1 technike do wykonania okreslonej potrawy z mi¢sa,

—ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwos¢ jego zastosowania do sporzadzenia

okreslonej potrawy z miesa,
—wybiera odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy z migsa,
—planuje etapy sporzadzania potraw z migsa lub potproduktow,
—stosuje zasady zabezpieczania potraw z mi¢sa do momentu ekspedycji,
—stosuje zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztoéw,

—rozroznia zmiany zachodzace w zywno$ci podczas poszczegdlnych procesow obrobki

technologiczne;,

—dobiera 1 obshiguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych potraw z miegsa

w okreslonych warunkach,
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—ocenia organoleptycznie potrawy z migsa oraz stosuje dziatania korygujace w razie gdy

ocena jest negatywna,
—stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji potraw z migsa,
—stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji ( aranzacji ) potraw z migsa,

—okresla sposob monitorowania CCP w zakladach gastronomicznych zgodnie

z obowigzujacymi przepisami,

—stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktow kontroli

podczas wykonywania zadan zawodowych technika zywienia 1 ustug gastronomicznych,
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DZIEN VIII

Temat: Czynnos$ci zwiazane z produkcja gastronomiczna.

Cel ogélny: Przygotowanie miejsca pracy. Sporzadzanie potraw z ryb 1 drobiu.
1. Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zakladach gastronomicznych.

2. Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika Zywienia i uslug

gastronomicznych.

3. Zasady racjonalnego zywienia.

4. Sporzadzanie potraw z ryb i drobiu.
5. Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

—sporzadza potrawy z ryb 1 drobiu na podstawie receptury,

—stosuje zasady doprawiania potraw z ryb 1 drobiu,

—dobiera przyprawy do okreslonej potrawy z ryb lub drobiu,

—dobiera metodg 1 technike do wykonania okreslonej potrawy z ryb lub drobiu,

—ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwos¢ jego zastosowania do sporzadzenia

okreslonej potrawy z ryb lub drobiu,
—wybiera odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy z ryb lub drobiu,
—planuje etapy sporzadzania potraw z ryb 1 drobiu lub potproduktow,
—stosuje zasady zabezpieczania potraw z ryb 1 drobiu do momentu ekspedycji,
—stosuje zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztow,

—rozroznia zmiany zachodzace w zywno$ci podczas poszczegdlnych procesow obrobki

technologiczne;,

—dobiera 1 obshuguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych potraw z ryb

1 drobiu w okreslonych warunkach,
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—ocenia organoleptycznie potrawy z ryb 1 drobiu oraz stosuje dziatania korygujace w razie

gdy ocena jest negatywna,
—stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji potraw z ryb 1 drobiu,
—stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji ( aranzacji ) potraw z ryb lub drobiu,

—okresla sposob monitorowania CCP w zakladach gastronomicznych zgodnie

z obowigzujacymi przepisami,

—stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktow kontroli

podczas wykonywania zadan zawodowych technika Zywienia 1 ushug gastronomicznych,
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DZIEN IX

Temat: Planowanie i wykonywanie uslug gastronomicznych.

Cel ogolny: Planowanie ustug gastronomicznych, obstuga programéw komputerowych,

nakrywanie stotow i ustawianie zastawy.

1. Planowanie produkcji w zakladzie gastronomicznym.

2. Zastosowanie programow komputerowych w zakladzie gastronomicznym.
3. Oferta uslug gastronomicznych zakladu gastronomicznego.

4. Swiadczenie uslug gastronomicznych.

Cele operacyjne:

—opracowuje  uproszczony schemat blokowy produkcji dziennej w  zakladzie

gastronomicznym,
—planuje produkcj¢ potraw i napojow dla grupy konsumentow,
—projektuje produkcje potraw 1 napojow w zaleznosci od rodzaju ushug,

—dokonuje analizy przebiegu procesu produkcyjnego 1 podejmuje w razie koniecznosci

dziatania naprawcze,
—ocenia jako$¢ sporzadzonych potraw 1 napojow pod wzgledem jakosciowym 1 ilo§ciowym,
—oblicza zapotrzebowanie na surowce 1 potprodukty na podstawie receptur gastronomicznych,
—opracowuje receptury na potrawy i napoje,
—stosuje programy komputerowe do planowania i rozliczania produkcji gastronomiczne;j,
—planuje oferty na ustugi gastronomiczne,
—sporzadza oferte ustugi zgodng ze zleceniem klienta zaktadu gastronomicznego,

—opracowuje oferte ustug gastronomicznych w ramach dziatah marketingowych zaktadu

gastronomicznego,

—rozlicza koszty wykonanych ustug,

UNIA EUROPEJSKA Rl

KAPITAL LUDZKI EUROPEISKI | 4 »

. . FUNDUSZ SPOLECZNY * ok
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

Projekt ,,Praktyka kluczem do sukcesu” jest wspétfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Strona 2 3



=

ﬁ\
N

konsulting

—stosuje roznorodne metody obstugi klientow,

—wyznacza miejsce ustawienia stoldw i ulozenia innych sprz¢tow podczas rdéznego typu

ushug,
—planuje dekoracje stotu stosownie do §wiadczonej ushugi,

—dobiera zastawe 1 bielizne stolowg w zaleznosci od $§wiadczonych ustugi przyje¢ réoznego

rodzaju, typu,
—planuje sprzegt 1 urzadzenia do wykonania ustugi gastronomicznej,
—oblicza ilo$¢ sprzetu niezbednego do wykonania ushugi gastronomicznej,

—postuguje si¢ specjalistycznym programem do planowania 1 rozliczania kosztow ustug

gastronomicznych,

UNIA EUROPEJSKA Rl

KAPITAL LUDZKI EUROPEISKI | £ x

. . FUNDUSZ SPOLECZNY * ok
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

Projekt ,,Praktyka kluczem do sukcesu” jest wspétfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Strona 2 4‘



konsulting

DZIEN X

Temat: Planowanie i wykonywanie uslug gastronomicznych.

Cel ogblny: Rozliczanie ustug gastronomicznych przy pomocy programéw komputerowych.
1. Zastosowanie programéw komputerowych w zakladzie gastronomicznym.

2. Oferta ustlug gastronomicznych zakladu gastronomicznego.

3. Swiadczenie uslug gastronomicznych.

4. Rozliczanie kosztow wykonanych ustug.

Cele operacyjne:

- przestrzega zasad planowania produkcji potraw 1 napojow,

- planuje produkcj¢ potraw i1 napojow,

- ocenia jako$¢ sporzadzonych potraw 1 napojow,

- oblicza zapotrzebowanie na surowce 1 potprodukty,

- sporzadza kalkulacje¢ cen potraw i napojow,

- rozrdznia rodzaje kart menu,

- przygotowuje oferty ustug gastronomicznych,

- planuje dzialania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych,
- kalkuluje koszty ustug gastronomicznych,

-stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonanie zadan,
- prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych,

- dobiera metody 1 techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych,
- interpretuje oznakowania zywnosci,

- ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym,
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- dobiera zastawg 1 bielizn¢ stofowa w zalezno$ci od rodzaju menu,

- dobiera urzadzenia 1 sprz¢t do wykonania ustug gastronomicznych,

- oblicza i1lo$¢ sprzgtu niezbednego do wykonania ustugi gastronomicznej,

-wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe 1 bielizng stolowa po wykonaniu
ushug gastronomicznych,

- korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania 1 rozliczania
kosztow ustug gastronomicznych,

- ocenia jadlospisy i podejmuje dzialania korygujace, przestrzegajac zasad racjonalnego
zywienia

- korzysta z programoéw komputerowych do planowania, rozliczania 1 oceny zywienia,
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Karta przebiegu praktyk
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WARUNKI OSIAGANIA EFEKTOW KSZTALCENIA W TYM SRODKI
DYDAKTYCZNE, METODY, FORMY ORGANIZACYJNE

Praktyki zawodowe powinny odbywa¢ si¢ w zaktadach gastronomicznych oferujacych
roznorodny zakres produkcji 1 ustug gastronomicznych pod opieka opiekuna praktyk.
Nauczyciele powinni zapozna¢ si¢ z procesem produkcyjnym oraz dziatalnoscig ustugowa

zakladu gastronomicznego poprzez wykonywanie pracy na réznych stanowiskach.
SRODKI DYDKTYCZNE

Przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa 1 higieny pracy, przepisy prawne dotyczace prawa

pracy, wyposazenie zaktadu gastronomicznego.
ZALECANE METODY DYDAKTYCZNE

Cwiczenia praktyczne — pozwola na zastosowanie w praktyce nabytej wiedzy teoretycznej i

¢wiczenie umiejetnosci praktycznych.
FORMY ORGANIZACYJNE

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie 1

grupowo.

PROPOZYCJE KRYTERIOW OCENY I METOD SPRAWDZANIA EFEKTOW
KSZTALCENIA

Wykonywanie zadan i ¢wiczen zleconych 1 ocenianych przez opiekuna praktyk.
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