UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Staze podstawg ksztatcenia zawodowego

PROGRAM STAZU DLA BRANZY
GASTRONOMICZNE]

Opracowali:
mgr Beata Biernat

mgr inz. lwona Jarzgbek - Starzynska

eni
q‘aﬂ_ysz ie Roe
& %
Aktywnosci Spotecznej

WIEDZA

towarzyszenie Rozwoju
Spoteczno - Gospodarczego




UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Staze podstawg ksztatcenia zawodowego

Spis tresci

ZALOZENIA PROGRAMOWIE ...ttt ettt sttt bbb bbb s bbb ebesesesesesesnsnsnaens 2
CELE STAZU ...ttt sttt ettt et s et et s et s s e s s s e s b s b s e s s b b et et et e s esesesennsnnens 3
PROCEDURY OSIAGANIA CELOW......cocucviieieiecieteteietseseeteve ettt ae st ae e s s s s s s sesessnanas 5
IMIETODY PRACY . s ssssnnsnsnas 5
ZAKRES PRZEDMIOTOWIY ..ceetiiiieietuieieeuietutereseeeraneseessaessarssssssssssssesssasasssssssssssssssssssssssssssssnsssnsnsssnnssnnnsnnnnnn 5
(0] 13 (VT W= F- I d o] g VoY 011 074 - USSR 6
Produkcja astrONOMICZNG .......ciiiiiiieeeciiie ettt eeee e e et e e e e et e e e e ba e e e esabae e e eenbeeeeeenseneeennsenas 8
KUCNNTA ZIMNQ 1ttt ettt e s e s bt e e s b e e s bt e s ateesabeeesabeesabeesanaeesareesn 8
(UTel gL a1 1= LT - [of TR 9
Organizacja ustug astroNOMICZNYCN ....cciiuiiiiiciiie et e e e e s re e e s sareeeeas 9
IMIODIULY .ttt ettt e b e b e s bt st e et e bt e b e e eb e e s ae e sae e e as e e a b e e b e e bt e sbeeeaeesaeeemseenbeesbeesaeesanenas 11
MODUL | — NAJNOWSZE STANDARDY W ORGANIZACIJI | NADZORZE PRODUKCIJI ZAKLADU
GASTRONOMICZNEGO ....coiiiiiiiiiieiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et et ee et eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeeaseseeereseseeeeesereseseseeereeasereee 11
MODUL | = PRODUKCIA T EKSPEDYCIA ...ttt sttt ettt 12
MODUL 11l — OBSEUGA KONSUMENTA ...ttt ettt e e ettt e e e e e e et e e e e s e s ennneeeeeeas 16
MODUL IV — KORZYSTANIE ZE SPECJALISTYCZNYCH PROGRAMOW KOMPUTEROWYCH
STOSOWANYCH DO PLANOWANIA | ROZLICZANIA PRODUKCJI GASTRONOMICZNE].......cccevvveeeeens 17
EFEKTY REALIZACJI POSZCZEGOLNYCH MODULOW........cvvveiecececteteieeeeeeae et sesessee e sesessae e sesesnans 18
BIBLIOGRAFIA ...ttt ettt et e ettt et e e e e e e bbbttt e e e e e e e be b eeeeeeeea e nnreneeeaeeeeaannreneeeaesesanan 20
‘ WI E DZA o’ﬂa‘z\}s:enie R°e,,b
%" S tlada

Aktywnosci Spotecznej

Stronal



UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Staze podstawg ksztatcenia zawodowego

ZAtOZENIA PROGRAMOWE

Program stazy praktycznych w zakfadach gastronomicznych dla nauczycieli
przedmiotow zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu zostat opracowany
z myslg o podniesieniu ich kwalifikacji zawodowych, nabyciu praktycznych umiejetnosci

oraz udoskonaleniu warsztatu pracy.

Dobor tresci ujetych w programie zostat poprzedzony konsultacjami z potencjalnymi
uczestnikami stazu. W wyniku rozméw z nauczycielami wytonity sie kolejne aspekty, ktére
powinien zawieraé¢ program. Okazato sie tez, jak bardzo zrdéinicowane s3 potrzeby
i oczekiwania nauczycieli, z ktérych czes¢ zainteresowana byfa nabyciem konkretnych
umiejetnosci praktycznych, a inni poszerzeniem wiedzy teoretycznej. Jednak priorytetem
w zakresie przygotowania nauczycieli zawodu podczas odbywania stazu okazato
sie ksztatcenie umiejetnosci praktycznych w rzeczywistym $rodowisku pracy oraz
uaktualnienie posiadanej wiedzy. Umozliwi im w dalszej pracy zawodowej to budowanie
swojego warsztatu pracy w oparciu o wtasne doswiadczenia praktyczne. Zaktadajac
zrownowazony rozwoéj w kontekscie branzy gastronomicznej, w programie zostaty ujete
tresci z zakresu planowania i rozliczania produkcji oraz $wiadczenia ustug zywieniowych
konsumentom. Obecnie nauczyciel musi by¢ Swiadomy swojej roli i zadan, jakie sg przed nim
stawiane przez zmieniajgcy sie rynek pracy. Wiedza i umiejetnosci zawodowe, ktore
przekazuje uczniom, majg utatwi¢ ich osobisty rozwéj oraz zwiekszy¢ konkurencyjnosé¢ na

krajowym i europejskim rynku pracy.

W procesie szkolenia nalezy zwrdci¢ szczegblng uwage na przestrzeganie zasady
rownosci ptci przy wyborze oséb do realizacji okreslonych zadan zawodowych oraz etyke
i kulture zawodowa. Nalezy réwniez uwzgledni¢ potrzeby oraz potencjat kobiet i mezczyzn
w zadaniach zawodowych tradycyjnie przypisywanych danej ptci. W branzy
gastronomicznej obserwuje sie segregacje pionowa, gdzie w randze kadry zarzadzajgcej

proporcjonalnie jest zatrudnionych wiecej mezczyzn niz kobiet. Stereotyp ptci przypisuje

’a‘.ﬂszenie R 05

Striadsa

Aktywnosci Spotecznej

QQWIEDZA

4

Stronaz



UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Staze podstawg ksztatcenia zawodowego

tez kobietom nizsze umiejetnosci techniczne i zwigzane z obstugg komputeréw. Dlatego w
czasie stazy powinniémy zwiekszy¢ udziat kobiet na stanowiskach zarezerwowanych dla
mezczyzn, np. szefa kuchni, kierownika sali czy menagera postugujacego sie technika
komputerowa w realizacji swoich zadan. Udziat obu ptci w zawodzie i na rdinych
stanowiskach daje mozliwos¢ zréwnowazonego awansu oraz polepsza jakos¢

oferowanych konsumentom ustug.

Ochrona $rodowiska obejmuje swoim dziataniem wiele sfer z dziatalnosci
cztowieka. W gastronomii sprowadza sie ona gtéwnie do maksymalnego zmniejszenia ilosci
odpaddéw ptynnych i statych, oszczednego gospodarowania surowcami, woda, energig
elektryczng, gazem. Wazne jest umiarkowane uzywanie substancji chemicznych, zgodnie z
ich przeznaczeniem i instrukcjami stosowania. Istotnym zagadnieniem jest przedstawienie
koniecznosci stosowania zaktadowych urzgdzen gastronomicznych do oczyszczania Sciekow,
co znacznie wptynie na poprawe stanu srodowiska naturalnego. Jednostki gastronomiczne,
zgodnie z ustawg o opakowaniach i odpadach opakowaniowych, zobowigzane s do
odzysku i recyklingu odpadéw opakowaniowych, stosowania opakowan zgodnie z

wymaganiami ekologicznymi oraz znakowania stosowanych opakowan.

Powyzsze zagadnienia zostaty ujete w tresciach modutéw, ktére bedg realizowane
przez nauczycieli w trakcie odbywanego stazu, jako praktyczne zastosowanie w

rzeczywistym srodowisku pracy.

CELE STAZU

W oparciu o poglady i stanowiska w sprawie edukacji dorostych proponuje sie przyjecie
nastepujacych celéw stazy zawodowych nauczycieli praktycznej nauki zawodu w zakresie

gastronomii:
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- zapoznanie sie z urzadzeniami, narzedziami i innym sprzetem technicznym stosowanym w
procesach produkcyjnych lub ustugach gastronomicznych,

- poznanie specyfiki pracy na rzeczywistych stanowiskach pracy w branzy gastronomicznej,

- doskonalenie umiejetnosci zastosowania wiedzy teoretycznej w praktyce,

- zdobycie nowych doswiadczed zawodowych w nowoczesnie zarzadzanych
przedsiebiorstwach branzowych,

- nawigzanie kontaktéw zawodowych/branzowych, umozliwiajgcych ich wykorzystanie w
procesie ksztatcenia zawodowego,

- doskonalenie umiejetnosci wtasciwej komunikacji interpersonalnej w bezposrednim
kontakcie z pracownikami,

- analiza zasad zapewniania jakosci produkgc;ji i ustug w przedsiebiorstwie,

- analiza zasad zapewniania bezpieczenstwa i higieny pracy w przedsiebiorstwie,

- ksztattowanie wizerunku firmy w $Srodowisku lokalnym i regionalnym.

1. Pogtebienie wiedzy fachowej nauczycieli przedmiotéw gastronomicznych
i instruktoréw praktycznej nauki zawodu.

2. Zdobycie doswiadczenia zawodowego i umiejetnosci z zakresu:

- najnowszych standardéw dotyczacych organizacji nadzoru produkcji w zaktadzie
gastronomicznym,

- produkcji i ekspedycji potraw i napojéw,

- kompleksowej obstugi konsumenta,

- korzystania ze specjalistycznych programéw komputerowych stosowanych do
planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej oraz ich wykorzystania w procesie
dydaktycznym.

3. Udoskonalenie przez uczestnikéw projektu warsztatu pracy dydaktyczne;j.

4. Nabycie umiejetnosci rozpoznawania wtasnych potrzeb edukacyjnych.
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5. Uwzglednienie zasady rownosci ptci przy zajmowaniu stanowisk pracy przez

stazystow.
6. Uwzglednienie dziatan dotyczacych ochrony srodowiska w funkcjonowaniu zaktadu

gastronomicznego

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW

Realizacja programu bedzie sie odbywaé¢ w ramach 80 godzinnych stazy praktycznych

w przedsiebiorstwach branzy gastronomicznej. Staze beda sie odbywaé przez 10 dni,

w wymiarze 8 godzin dziennie.
Realizacja zaje¢ w zaleznosci od wykonywanych zadan bedzie obywac sie poprzez:
e prace indywidualng,

e prace w grupach.

METODY PRACY

Ksztattowanie umiejetnosci praktycznych wymaga statych, powtarzalnych éwiczen

stuzgcych nabieraniu nawykéw zawodowych.

Osiaggnie sie je stosujgc metody praktyczne w formie:
e pokazdéw,
e instruktazu,

ZAKRES PRZEDMIOTOWY

Edukacja w zakresie gastronomii powinna uwzgledniaé rdéine obszary umiejetnosci

zawodowych zwigzanych z pracg zawodowg w branzy.
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Obstuga gastronomiczna

Nazwa stanowiska: kelner/barman - stazysta

Barman zajmuje sie sporzadzaniem i serwowaniem catego asortymentu karty menu
obowigzujgcej w danym lokalu (barze). Do zadan barmana nalezy rdwniez: realizacja
zamoéwien i zyczen gosci (w ramach oferty baru), obstuga gosci w barze, prowadzenie
dokumentacji z realizowanych dziatan, wspoétpraca z innymi pracownikami przedsiebiorstwa
w celu obstugi gosci zgodnie z przyjetymi standardami, a takze organizacja stanowiska pracy.
Barman wspodtpracuje ze strukturami lokalu odpowiedzialnymi za bezposredniag produkcje
zywnosciowa. Barmani gtéwnie komunikujg sie z kelnerami, kierownikiem sali, kierownikiem
baru, pracownikami kuchni oraz z pracownikami technicznymi. Zakres obowigzkéw barmana
zalezny jest od: standardu lokalu (bar, pub, kawiarnia, drink-bar, bistro, restauracja, lokal
gastronomiczny, klub nocny, klub muzyczny), wewnetrznych procedur obstugi goscia,
stosowanych w danym lokalu, struktury organizacyjnej przedsiebiorstwa. W zwigzku z
charakterystyka pracy barmana niezbedne jest posiadanie takich cech jak zorganizowanie,
wysoka kultura osobista, asertywnos¢, umiejetno$é pracy w zespole, otwartos¢ na ludzi i
zmiany, cierpliwo$é i komunikatywnosé. Barman swoim zachowaniem wptywa na atmosfere
lokalu, od niego w duzej mierze zalezy samopoczucie gosci, zatem powinien byé osobg
usmiechnietg i o pogodnym usposobieniu. Typowymi miejscami pracy barmana sg lokale
gastronomiczne, bary i kluby. Godziny pracy sg zgodne z ustalonym grafikiem zaleznym od
godzin otwarcia i wielkosci lokalu oraz z zapisami kodeksu pracy. W niektérych przypadkach
godziny pracy podlegajg warunkom sezonowosci. Uzaleznione jest to np. umiejscowieniem
zaktadu pracy (np. miejscowosci nadmorskie, miejscowosci potozone w gérach), w ktdrych
wystepujg okresy wzmozonego ruchu gosci. W zawodzie barmana mozemy wyrdznié

nastepujgce stanowiska pracy: barman, starszy barman, kierownik zmiany, kierownik baru.
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Stanowiska pracy barmana uzaleznione sg od stazu pracy, przygotowania zawodowego,

wyksztatcenia, a takze od struktury organizacyjnej przedsiebiorstwa.
Zadania na stanowisku barman/kelner:

- Ustalanie w czasie kolejnosci wykonywania powierzonych zadan, zgodnie z aktualng sytuacja

w zaktadzie — liczba gosci, liczba obecnych pracownikéw, konstrukcja grafiku pracy.

- Organizowanie pracy na zajmowanym stanowisku zgodnie z zasadami ergonomii oraz

bezpieczenstwa i higieny pracy.

- Przyjmowanie ilosciowe towaréw handlowych, surowcow, poétproduktdw i wyrobdw

kulinarnych do baru oraz ich przechowywanie w odpowiednich warunkach.

- Przygotowywanie i serwowanie prostych potraw i innych produktéw z karty menu (np. cygar,

papieroséw) zgodnie z zasadami obstugi gosci.

- Sporzadzanie i serwowanie napojow bezalkoholowych i alkoholowych z zastosowaniem

réznych technik i narzedzi wg receptur krajowych i zagranicznych oraz wtasnych przepiséw.

- Postugiwanie sie maszynami, urzgdzeniami, narzedziami mierniczymi i drobnym sprzetem
niezbednym do przygotowania, przechowywania oraz ekspedycji potraw i napojow z

zastosowaniem zasad bhp i ppoz.

- Obstuga goscia w barze, w tym pomoc przy wyborze dan, potraw i napojéw.

- Rozliczanie pobranych surowcéw, potproduktéw, wyrobdw gotowych i towarow
handlowych.

- Inkasowanie naleznosci, rozliczanie dziennego utargu itp. oraz prowadzenie obowigzujgcej

dokumentacji.
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- Utrzymywanie porzadku i czystosci na stanowisku pracy oraz przestrzeganie wymogow
sanitarnych i bhp (mycie oraz czyszczenie reczne i mechaniczne sprzetu i naczyn ze szkia,
sztuécdw oraz innych naczyn do wydawania potraw i napojow zastosowaniem witasciwych

srodkéw myjacych oraz polerowanie).

- Wspodtpraca z innymi pracownikami lokalu, tj. pracownikami kuchni, kelnerami,

kierownikiem.

- Przekazywanie informacji innym pracownikom, majgce na celu utrzymanie ptynnosci

funkcjonowania baru.
- Ocena jakosci wykonywanych czynnosci zawodowych.
- Kontrola dat przydatnosci do spozycia artykutéw spozywczych.

- Przestrzeganie procedur zarzgdzania jako$cig wg obowigzujgcych w zaktadzie standardéw i

procedur wewnetrznych.

Produkcja gastronomiczna

Nazwa stanowiska: kucharz - stazysta
Kuchnia zimna

- zapoznanie sie z organizacjg pracy w kuchni zimnej,

- przygotowanie stanowiska pracy w kuchni zimnej w tym:
- zapoznanie sie z recepturami potraw i menu,

- przygotowanie narzedzi pracy od podstaw,

- pobranie surowcéw,

- przeprowadzenie obrébki wstepnej i rozdrobnienie,

- przygotowanie baz do soséw zimnych,

- Zapoznanie sie i przygotowanie safatek i suréwek
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- udziat w przygotowywaniu zakgsek i soséw zimnych (wspdlna praca z szefem kuchni, dziatu
i kucharzami),

- udziat w pracy nad zabezpieczeniem surowcéw przed zepsuciem, sprawdzaniem stanu
magazynu na nastepny dzien, przygotowaniem zamowien na kolejny dzien,

- sprzataniu stanowiska pracy, przygotowaniu propozycji do menu dnia

Kuchnia goraca

- zapoznanie sie z organizacjg pracy w kuchni gorgcej

- przygotowanie stanowiska pracy w kuchni gorgcej w tym:

- zapoznanie sie z recepturami potraw i menu

- przygotowanie narzedzi pracy od podstaw,

- pobranie surowcéw,

- przeprowadzenie obrébki wstepnej i rozdrobnienie

- przygotowanie bazy do zup i sosow gorgcych (3dni)

- zapoznanie sie z realizacjg zamodwienia kuchni gorgcej zgodne z kartg menu (zupy,
makarony, zakgski gorgce, potraw z ryb, potrawy z miesa i inne dania)

- zabezpieczenie surowcéw, sprawdzenie stanu magazynu na nastepny dzien, przygotowanie
zamoéwien na kolejny dzien,

- sprzatanie stanowiska, przygotowywanie propozycji do menu dnia
Organizacja ustug gastronomicznych

Nazwa stanowiska:

Specjalista do spraw organizacji ustug gastronomicznych - stazysta

Opis stanowiska:

Specjalista do spraw organizacji ustug gastronomicznych dobiera rodzaj, standard i zakres

ustug do potrzeb klienta, sporzgdza program ustug oraz zleca jego wykonanie ustugodawcom.
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Do jego najwazniejszych obowigzkéw nalezy koordynowanie oraz nadzorowanie
Swiadczonych ustug w celu zapewnienia klientowi standardu zgodnego z oczekiwaniami,
obowigzujgcymi przepisami oraz strategig przedsiebiorstwa. Systematycznie dokonuje oceny
jakosci pracy wtasnej oraz ustugodawcéw poprzez badanie stopnia zadowolenia klientéw z
poziomu Swiadczonych ustug. W procesie zarzgdzania projektem swiadczenia ustug kalkuluje
koszty i ceny, rozlicza ustugi, dbajac o terminy ptatnosci oraz sporzadza dokumentacje
zwigzang z przygotowaniem, oferowaniem, realizacjg i rozliczeniem ustug. Wazne cechy
psychofizyczne to samodzielno$¢, odpowiedzialnosé, samokontrola, zdolnosci organizacyjne,
kierownicze i analityczne oraz umiejetnos¢ podejmowania szybkich i trafnych decyzji. Ze
wzgledu na duzg liczbe kontaktdw konieczna jest zdolnos¢ do tatwego ich nawigzywania i
podtrzymywania. Specjaliste do spraw organizacji ustug gastronomicznych wyréznia¢ powinna
takze wysoka kultura osobista, mita aparycja, empatia oraz zdolnos¢ przekonywania i
negocjowania. Praca specjalisty do spraw organizacji ustug gastronomicznych odbywa sie w
biurze oraz w terenie. Wymaga postugiwania sie nowoczesnym sprzetem biurowym, w
szczegblnosci  komputerem. Typowymi miejscami pracy s wyspecjalizowane
przedsiebiorstwa swiadczgce ustugi gastronomiczne. W zawodzie tym, oprécz typowego
stanowiska specjalisty do spraw organizacji ustug gastronomicznych, mozna wyrdzni¢ réwniez
stanowisko koordynatora do spraw organizacji ustug. Pracuje on w przedsiebiorstwach o
innym profilu dziatalnosci niz gastronomiczna, organizujgc imprezy oparte na ustugach
hotelarskich, gastronomicznych i turystycznych, na potrzeby wtasne podmiotu. W niektérych
przedsiebiorstwach zadania zawodowe specjalisty wykonywane s3g tez przez referenta do
spraw organizacji ustug gastronomicznych.

Zadania na stanowisku:

- Organizowanie wtasnego stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej.

- Realizowanie strategii dziatania firmy.

- Gromadzenie i analizowanie informacji dotyczgcych rynku ustug gastronomicznych
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- Opracowywanie bazy danych ustugodawcow i klientéw.

- Dobieranie rodzaju i zakresu ustug do potrzeb klienta (zgodnie ze zleceniem).

- Opracowywanie programu ustug gastronomicznych.

- Negocjowanie warunkéw umow z kontrahentami i podwykonawcami ustug.

- Kalkulowanie kosztéw i cen ustug gastronomicznych.

- Rozliczanie ustug gastronomicznych.

- Utrzymywanie kontaktéw ze statymi klientami oraz pozyskiwanie nowych.

- Sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z przygotowaniem, oferowaniem, realizacjg i
rozliczeniem ustug.

- Koordynowanie dziatan zwigzanych z przygotowaniem, oferowaniem i rozliczeniem ustug.

- Nadzorowanie przebiegu realizowanych ustug.

- Nawigzywanie wspotpracy z kontrahentami i podwykonawcami ustug gastronomicznych.

- Badanie jakosci ustug $wiadczonych przez podwykonawcéw.

- Ocena jakosci wtasnej pracy poprzez badanie stopnia zadowolenia klientéw z poziomu
Swiadczonych ustug.

- Analizowanie rynku ustug, a w szczegdlnosci potrzeb klientéw.

- Przygotowywanie projektow ustug zgodnie z oczekiwaniami klientéw i mozliwosciami rynku.
- Dobieranie ustugodawcdédw oraz negocjowanie warunkéw umow na wykonanie ustug.

- Sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z organizacjg ustug.

- Koordynowanie i nadzorowanie przygotowania, realizacji, sprzedazy i rozliczenia ustug.

MODUtY

MODUt | — NAJNOWSZE STANDARDY W ORGANIZACJI | NADZORZE PRODUKCIJI
ZAKtADU GASTRONOMICZNEGO
Zakres tematyki dotyczacej | modutu bedzie realizowany w ciggu 8 godzin — 1 dzien.

1. Zapoznanie ze strukturg organizacyjng zaktadu gastronomicznego.

2. Analizowanie form dziatalnosci zaktadu i zakresu produkgiji.
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w

4.

10.

. Zapoznanie z uktadem funkcjonalnym, regulaminami i zarzgdzeniami obowigzujacymi

w zaktadzie zywieniowym, z uwzglednieniem dziatan dotyczgcych ochrony
srodowiska naturalnego.

Analizowanie wymagan i zadan zawodowych na poszczegdlnych stanowiskach
pracy, z uwzglednieniem zasady réwnosci pfci.
Opracowywanie harmonogramu pracy zaktadu wg zasady poziomej i pionowe;.
Zapoznanie z przepisami i normami produkcji gastronomicznej, w tym dotyczacymi
zapobieganiu degradacji Srodowiska naturalnego.
Prowadzenie dokumentacji technologiczne;j.
Dokonywanie analizy mozliwych zagrozen dla $rodowiska naturalnego zwigzanych
z wykonywaniem zadan zawodowych w gastronomii na réznych stanowiskach pracy.
Zapoznanie z systemem i dokumentacjg HACCP
- ksiegg HACCP,
- procedurami i instrukcjami systemowymi,
- zapisami — dokumentami opisujgcymi funkcjonowanie systemu HACCP,
Monitorowanie CCP w procesach produkcyjnych oraz podejmowanie dziatan

korygujacych.

11. Dokonywanie zapisow i procedur dokumentujgcych HACCP.

MODUL Il — PRODUKCJA | EKSPEDYCJA

Zakres tematyki dotyczacej Il modutu bedzie realizowany w ciggu 32 godzin — 4 dni.

1.

o wiepza

4

Produkcja wyrobdéw garmazeryjnych
(realizacja w ciggu 1 dnia — 8 godzin)
a/ zapoznanie sie z organizacja pracy w kuchni zimnej

b/ przygotowanie mis - en-place w kuchni zimnej
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- zapoznanie z menu i recepturami potraw

- dobieranie narzedzi pracy

- dobieranie surowcéw do sporzadzania zakasek zimnych i gorgcych
z uwzglednieniem zasady oszczednego nimi gospodarowania

- przeprowadzanie obrébki wstepnej

¢/ sporzadzanie zakgsek z réznych surowcow

d/ dekorowanie i porcjowanie zakgsek

e/ dobieranie dodatkow do zakgsek

f/ czynnosci porzgdkowe po przeprowadzonym procesie produkcyjnym

- zabezpieczenie surowcéw przed zepsuciem

- sprzagtanie stanowiska pracy z uwzglednieniem odzysku i recyklingu odpaddw
opakowaniowych

- sprawdzenie stanu magazynu na nastepny dzien

g/ obstuga urzadzen zmywalni naczyn kuchennych i stotowych z uwzglednieniem

zasad ochrony srodowiska

2. Sporzadzanie zup, soséw i dani zasadniczych
(realizacja w ciggu 2 dni— 16 godzin)
a/ zapoznanie sie z organizacja pracy w kuchni goracej
b/ przygotowanie mise - en-place w kuchni goracej

- zapoznanie z menu i recepturami potraw

aﬂ_yszenie Roe
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- dobieranie narzedzi pracy

- dobieranie surowcow do sporzadzania zup i soséw z uwzglednieniem zasady

oszczednego nimi gospodarowania

- przeprowadzanie obrébki wstepnej

¢/ sporzadzanie réznych rodzajow zup i soséw

- przygotowywanie dodatkéw do zup

- dobieranie naczyn do okreslonego rodzaju zupy

d/ przygotowywanie dan zasadniczych z wykorzystaniem rdzinych surowcow
z uwzglednieniem zasady oszczednego nimi gospodarowania

- sporzadzanie potraw kuchni regionalnych oraz kuchni innych narodéw

- sporzadzanie dan zasadniczych z wykorzystaniem zywnosci wygodnej

e/ dekorowanie i porcjowanie potraw

f/ dobieranie dodatkéw do dan zasadniczych

g/ ekspedycja gotowych wyrobdéw

h/ czynnosci porzagdkowe po przeprowadzonym procesie produkcyjnym

- zabezpieczenie surowcéw przed zepsuciem

- sprzatanie stanowiska pracy z uwzglednieniem odzysku i recyklingu odpaddw
opakowaniowych

- sprawdzenie stanu magazynu na nastepny dzien

aﬂ_yszenie Roe
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i/ obstuga urzadzen zmywalni naczyn kuchennych i stotowych z

uwzglednieniem zasad ochrony srodowiska
3. Sporzadzanie deseréw i napojow
(realizacja w ciggu 1 dnia — 8 godzin)
a/ zapoznanie z organizacjg pracy w deserowi i barze napojéw
- zapoznanie z ofertg deseréw i napojow
- dobieranie narzedzi pracy

- dobieranie surowcéw do sporzgdzania deserdw i napojéw z uwzglednieniem

zasady oszczednego nimi gospodarowania

b/ sporzadzanie deserdéw z réznych surowcéw

¢/ dobieranie naczyn do podawania deseréw

d/ porcjowanie i dekorowanie deseréow

e/ parzenie kawy i herbaty z zastosowaniem réznych technik i urzadzen

f/ sporzadzanie, dekorowanie napojow z dodatkiem alkoholu i bezalkoholowych
g/ dobieranie napojow alkoholowych do okreslonych potraw

h/ dobieranie naczyn, elementéw dekoracyjnych i dodatkéow do serwowania

napojow
i/ czynnosci porzadkowe po przeprowadzonym procesie produkcyjnym
- zabezpieczenie surowcéw przed zepsuciem

- sprzatanie stanowiska pracy z uwzglednieniem odzysku i recyklingu

odpaddéw

aﬂ_yszenie Roe
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opakowaniowych
- sprawdzenie stanu magazynu na nastepny dzien

j/ obstuga urzadzen zmywalni naczyn kuchennych i stotowych z

uwzglednieniem zasad ochrony srodowiska

MODULt Il = OBSLEUGA KONSUMENTA
Zakres tematyki dotyczacej Il modutu bedzie realizowany w ciggu 24 godzin — 3
dni
1. Przygotowywanie sali konsumenckiej do obstugi
(realizacja w ciggu 1 dnia — 8 godzin)

a/ planowanie rozmieszczenia stotéw i krzeset w sali konsumenckiej

b/ przygotowanie zestawu bielizny i zastawy stotowej do okreslonego menu
¢/ nakrywanie stotéw obrusami

- rodzaj
- dobor
- zmiana
d/ tamanie dekoracyjne serwetek ptéciennych
e/ nakrywanie stotéw zastawg stotowga do okreslonego menu
f/ przygotowywanie stolika pomocniczego
2. Obstuga gosci
(realizacja w ciggu 1 dnia — 8 godzin)
a/ znajomos¢ karty menu
- informowanie klienta o zawartosci karty menu
- doradzanie w wyborze dan

- przyjmowanie zaméwien
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b/ realizacja zamdwienia

- serwowanie potraw réznymi metodami (serwis francuski, niemiecki,
angielski,

rosyjski, bufetowy, specjalny)

- serwowanie napojéw bezalkoholowych

- serwowanie napojéw alkoholowych

3. Organizacja przyje¢ okolicznosciowych

(realizacja w ciggu 1 dnia — 8 godzin)

a/ sporzadzanie karty organizacji przyjecia okolicznosciowego zgodnie ze zleceniem
b/ planowanie menu na przyjecie

c/ okreslanie zastawy stotowej i sprzetu do obstugi przyjecia

d/ planowanie obstugi cateringowej okreslonej imprezy zgodnie z zatozeniami

ustawy o opakowaniach i odpadach opakowaniowych

MODUL IV — KORZYSTANIE ZE SPECJALISTYCZNYCH PROGRAMOW KOMPUTEROWYCH
STOSOWANYCH DO PLANOWANIA | ROZLICZANIA PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ

Zakres tematyki dotyczacej IV modutu bedzie realizowany w ciggu 16 godzin — 2 dni

1.
2.
3.

\¢
¥ VIEDZA

Planowanie produkgcji, jadtospisdw oraz kart menu.

Zapoznanie z dokumentacjg ksiegowo-finansowg obowigzujacg w zaktadzie.
Kalkulowanie kosztéw produkcji, cen potraw, napojéw i towaréw z uwzglednieniem
zasady oszczednego gospodarowania surowcami, wodg, energig i umiarkowanym
umiarkowanego uzywania substancji chemicznych.

Rozliczanie produkcji dziennej w placdwce gastronomicznej.

Analizowanie uméw na realizacje przyje¢ okolicznosciowych i imprez cateringowych.

Sporzgdzanie projektéw organizacji przyje¢ okolicznosciowych.
- przyjecie typu angielskiego

- przyjecie zasiadane

a‘.n,szenie Roe
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- bankiet amerykanski
7. Projektowanie ustug cateringowych.
a/ dobieranie odpowiedniego menu
b/ estetyka podania
¢/ dobor personelu obstugi
d/ przestrzeganie zasad ochrony srodowiska naturalnego

8. Zapoznanie z ofertg reklamowg zaktadu.

EFEKTY REALIZACJI POSZCZEGOLNYCH MODUtOW

Modut | - Najnowsze standardy w organizacji i nadzorze produkcji zaktadu
gastronomicznego.

1. Analizuje formy dziatalnosci prowadzone przez zaktad gastronomiczny.

2. Okresla wymagania i umiejetnosci niezbedne do wykonywania zadan zawodowych
na poszczegdlnych stanowiskach z uwzglednieniem zasady réwnosci pfci.

3. Ocenia rozwigzania uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikdw, bezpieczenstwa i jakosci produkcji, ochrony
Srodowiska oraz wynikdw ekonomicznych zaktadu gastronomicznego.

4. Monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji oraz podejmuje dziatania

korygujace zgodnie z zasadami GHP, GMP i systemu HACCP.

Modut Il - Produkcja i Ekspedycja

Przygotowuje mise-en-place dla poszczegdlnych dziatéw produkcyjnych zakfadu.
Stosuje receptury gastronomiczne.

Dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojéw.

Sporzgdza potprodukty oraz potrawy i napoje.

Przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia.
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o

o 0 N

Przestrzega zasad ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan produkcyjnych
i zmywania naczyn.

Ocenia organoleptycznie zywnosc.

Dobiera zastawe stotowq do ekspedycji potraw i napojow.

Porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje.

Modut Il - Obstuga konsumenta

1.
2.

o v &M W

Planuje czynnosci zwigzane z obstugg gosci

Dobiera urzadzenia, bielizne i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy do podawania
potraw i napojéw

Doradza gosciom w wyborze potraw i napojow

Obstuguje gosci zgodnie z obowigzujgcymi standardami

Planuje i organizuje obstuge przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez cateringowych
Stosuje zasady ochrony $rodowiska podczas organizacji przyje¢ okolicznosciowych

oraz imprez cateringowych

Modut V- Korzystanie ze specjalistycznych programéw komputerowych stosowanych

do planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej

1.

Q‘WIEDZA

4

Stosuje w praktyce programy komputerowe do:
- opracowywania jadfospiséw i kart menu,
- kalkulacji ceny potraw i napojow oraz sporzgdzania rozliczenia produkcji
dziennej,
- przygotowania oferty ustug cateringowych i projektu organizacji przyjecia
okolicznosciowego z zasadami ochrony Srodowiska,
- sporzgdzania umowy realizacji przyjecia okolicznosciowego oraz imprezy
cateringowej,

- planowania dziatan zwigzanych z promocjg ustug gastronomicznych.
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