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WYBRANE METODY W NAUCZANIU ZAWODU

Przygotowanie uczniéw do egzaminu potwierdzajacego
kwalifikacje zawodowe powinno by¢ procesem
wielostronnym. Konieczne jest przede wszystkim:

o zmodyfikowanie programéw nauczania poprzez np.
poprzez dodanie dodatkowych dzialéw programowych,
czy jednostek modutowych, w ktérych przygotowywac
bedziemy uczniéw do zdawania egzaminu,

o przygotowywanie i organizowanie wszelkiego typu testow,

egzaminbéw probnych, ktére przygotuja uczniéw do czesci
pisemne;j i praktycznej egzaminu,

o wdrozenie metod nauczania, ktére pozwalajg skuteczniej
przygotowaé uczniéw do egzaminu.

POZADANE UMIEJETNOSCI
NAUCZYCIELI KSZTALCENIA ZAWODOWEGO
W ZAKRESIE REALIZACJI STANDARDOW
WYMAGAN EGZAMINACYJNYCH




NAUCZYCIELE
TEORETYCZNYCH
PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH
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ZADANIA W ZAKRESIE PLANOWANIA ZAJEC

o szczegblowa analiza programu nauczania,
o analiza treéci nauczania z przedmiotéw pokrewnych
i wspierajacych,
o opracowanie rozkladu materiatu z wyszczegélnieniem
celéw operacyjnych,
o "inwentaryzacja" bazy dydaktycznej postawionej
do dyspozycji nauczyciela,
o gromadzenie zasobéw materialnych
($rodkéw dydaktycznych),
o przygotowanie konspektow.

ZADANIA W ZAKRESIE SPRAWDZANIA I OCENIANIA

o wewnatrzszkolny system oceniania,

o opracowanie przedmiotowego systemu oceniania,
o sprawdzian ustny,

o testy dydaktyczne,

o pomiar dydaktyczny,

o test pracowniany,

o test "nalepkowy",

o test pracy.




ZADANIA W ZAKRESIE METOD NAUCZANIA

o méwienie do uczacych sie (informowanie uczacych
sie),

o rozmawianie z uczniami (konwersacja),

o doprowadzenie do sytuacji, aby uczacy sie rozmawiali
miedzy sobg, (praca uczacych sie w grupach),

o demonstrowanie czynnosci i na§ladownictwo tej
czynno$ci przez uczacego sie z rOwnoczesna kontrola,
jej wykonania,

o ukierunkowanie i kontrola pracy uczacych sie
(konsultacja),

o praktyczne wdrazanie zdobytej innymi metodami
wiedzy (zastosowanie teorii do praktycznego
dziatania).
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ZADANIA W ZAKRESIE FORMY PRACY UCZNIOW

o zasada malych krokéw,

o zasada pelnej aktywizacji,

o zasada indywidualizacji tempa ucznia,
o zasada stopniowania trudnoéci,

o planowanie,

O przyswajanie,

o odkrywanie,

O przezywanie,

o dzialanie.

ZADANIA W ZAKRESIE WYNIKOW EGZAMINU
ZEWNETRZNEGO

o umieé uczy¢ sie "innowacyjnie",

o byé zdolnym do ksztaltowania umiejetnoéci innowacyjnych
u swoich uczniéw, .

o mieé zamilowanie do swojej pracy,

o ustawicznie doskonalié swoje kompetencje zawodowe,

o sprawowaé funkcje ksztalceniowa, réwniez wychowawczo-
opiekuriczg, orientujacy i koordynujaca,

© uczenia,

o dzialania,

o nauczanie wielu przedmiotdw wykorzystujac nowoczesne
techniki i technologie. :




NAUCZYCIELE
PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU
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ZADANIA W ZAKRESIE PLANOWANIA ZAJEC

o szczegdlowa analiza programu nauczania,

o analiza treéci nauczania z przedmiotéw pokrewnych
1 wspierajacych,

o opracowanie rozkladu materiatu z wyszczegélnieniem
celéw operacyjnych,

o ,inwentaryzacja" bazy dydaktycznej postawionej do
dyspozycji nauczyciela,

o gromadzenie zasobéw materialnych
($rodkéw dydaktycznych),

o przygotowanie konspektow.

ZADANIA W ZAKRESIE SPRAWDZANIA I OCENIANIA

o opracowanie systemu oceniania na zajeciach
praktycznych,

o sprawdzian w sytuacji naturalnej,

o sprawdzian w sytuacji czeéciowo naturalnej,

w ktérej czeéciowo zamiast
np. eksponatéw rzeczywistych uzywa sie preparatéw,

o sprawdzian z uzyciem aparatury i urzadzen
symulacyjnych,

o sprawdzian na modelach o réznym stopniu abstrakcji
w stosunku do sytuacji naturalnej (np. szkice, rysunki,
wykresy),

o sprawdzian praktyczny,

o test pracy.




ZADANIA W ZAKRESIE METOD NAUCZANIA

o pokaz sposob6éw pracy,

o wyjaénienie uczacym sig istoty metody pracy,

o wybér odpowiedniej wielkosci materiatu,

o wprowadzenie do tematu z sugestig zadan do rozwiazania,

o konsultacje, w wyniku ktérych dokonuje sie weryfikacji
sposobéw wykonania tresci,

o wprowadzanie instruktazu,
o éwiczenie umiejetnoéci zawodowych,
o realizacja zadan wytwérczych.
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ZADANIA W ZAKRESIE FORMY PRACY UCZNIOW

o éwiczenia wyrabiajace umiejetnosci zastosowania
przyswojonej wiedzy,

o éwiczenia shuzace ksztaltowaniu umiejetnosci tworczego
wykorzystywania wiedzy w praktyce,

o éwiczenia o charakterze poszukiwawczym.

ZADANIA W ZAKRESIE WYNIKOW EGZAMINU
ZEWNETRZNEGO

o umieé uczyé sig¢ "innowacyjnie”,

o byé zdolnym do ksztaltowania umiejetnosci innowacyjnych
u swoich uczniéw,

o mieé zamilowanie do swojej pracy,

o ustawicznie doskonalié swoje kompetencje zawodowe,

o sprawowaé funkcje ksztalceniowa, rowniez wychowaweczo-
opiekunicza, orientujaca i koordynujaca.
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RODZAJE METOD STOSOWANYCH W NAUCZANIU
PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH

0 PODAJACA - wyklad informacyjny, pogadanka,
opis - nowe zagadnienia o duzym stopniu trudnosci,

o PROBLEMOWE — wyktad konwersatoryjny,
dyskusja dydaktyczna panelowa — gdy zaklada, ze
uczniowie powinni sami poszukiwaé 1nformac_11 i
rozwigzan zagadnien zawodowych,

o EKSPONUJACE — film dydaktyczny z oméwieniem,
pokaz z objaénieniem — ksztalci wrazliwoé¢ i system
wartosci u uczniow,

o PROGRAMOWE — np. komputer, ktéry zawiera
oprogramowanie hotelowe — nauka obshugi,

o PRAKTYCZNE - pokaz, éwiczenia przedmiotowe,
laboratoryjne, produkcyjne — wdrazanie wiedzy
teoretycznej.




METODY STOSOWANE W PRAKTYCZNYM
NAUCZANIU ZAWODU

o Dydaktyka ostatnich lat wykazuje wyraznie tendencje
rozwojowe zaréwno dzieki wymianie do§wiadczen
pedagogicznych, jak i wprowadzeniu komputera do procesu
ksztalcenia.

o Pojawito sie kilka nowych metod nauczania, takich jak: gry
psychologiczne, metoda przewodniego tekstu, metaplan itp.

o Zmieniaja sie funkcje i rola nauczyciela: ,dydaktyka pamigci
jest zastepowana dydaktyka my§lenia".

o Najwiekszy postep nastapil w zakresie
metod problemowych.
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METODY AKTYWIZUJACE

Zajecia prowadzone z wykorzystaniem aktywizujacych
metod nauczania spelniaja dwa podstawowe warunki:

o uczacy sie jest postawiony w sytuacji problemowej,

o aktywnoéé uczacego sie, jest wieksza anizeli aktywnos¢
podmiotu nauczajacego.
Nauczyciel wystepuje w roli doradcy, partnera, ktéry
organizuje i kieruje przebiegiem procesu dydaktycznego
oraz dostarcza informacji zwrotnej o postepach uczacego
sie.

METODA PANELOWA — DYSKUSJA PANELOWA,
DYSKUSJA OBSERWOWANA

o Przykladowym tematem takiej dyskusji moze staé sie
nietypowe rozwigzanie problemu zawodowego wraz z jego
ocena, znalezienie rozwigzania zadania skomplikowanego
lub nietypowego, w ktérym nalezato wykorzystaé wiedze z
réznych dziedzin.

o np. brak cieplej wody w hotelu — Jak recepcjonista
powinien zareagowaé na skargi gosci?

o Tematem dyskusji panelowej moze staé sie znalezienie
rozwiazania zadania nietypowego, w ktérym nalezy
wykorzystaé wiedze z réznych dziedzin. W warunkach
szkolnych brak ekspertéw moze by¢ przeszkoda.




METODA ,, KULI SNIEGOWEJ”

o Umozliwia ona szybkie zebranie, poréwnanie
iuzupelnienie informacji na okreslony temat.

o Powinna by¢ zastosowana wtedy, gdy nauczyciel w krtkim
czasie chece zaktywizowad uczniéw do zajecia stanowiska
w okre§lonej kwestii badZ zachecié ich do wyciagniecia
wnioskéw z obserwowanych zjawisk, zdefiniowania
pewnych proceséw.

2011-06-15

METODA PRZEWODNIEGO TEKSTU

o Metoda sprzyja uczeniu zaradnoéci w samodzielnym
rozwigzywaniu problemdw, umiejetnosci korzystanie
z rdznorodnych Zrédet informacji i gotowoéci do
przystosowania sie do zmieniajacych sie technologii i
warunkdéw pracy.

o Uczen lub grupa uczniéw otrzymuje zadanie praktyczne,
ale ma dostep do wszystkich danych dotyczacych
mozliwoéci wytwoérczych warsztatu, informacji o wyrobie,
ktéry ma wykonaé, katalogdw, instrukeji, dokumentacji
technicznych, specyfikacji.

METODA PRZEWODNIEGO TEKSTU

o Zadanie uczniowie wykonuja samodzielnie majac do
dyspozycji tzw. ,teksty przewodnie”, tj. ,pytania
prowadzace” oraz przygotowane do wypetnienia formularze
(np. karty meldunkowe, foldery hoteli lub receptury do
przygotowania potraw)

o Praca przebiega w 6 fazach:

L 1 INFORMACIA~—___
2. PLANOWANIE

6. ANALIZA l

I 3. USTALENIA
5.

SPRAWDZANIE /
\4. WYEKONANIE




FAZA 1. INFORMACJA

o Uczniowie zapoznaja sie z trescia zadania i odpowiadaja

na przygotowane przez nauczyciela ,pytania prowadzace”.

o Np. zadanie: Zaparzyé i podaé herbate z cukrem i cytryna
dla 10 oséb.
o Pytania prowadzace:
1. Jakie sg rodzaje herbaty?
2. W jakich postaciach wystepuje herbata?
3. W jakiej temperaturze wrze woda? itd.
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FAZA 2. PLANOWANIE

o Jest to przygotowany i przemys§lany sposob dzialania.
Uczniowie przygotowujg kolejne operacje zmierzajace do
wykonania zadania. Dobieraja materialy, narzedzia,
sprzet, parametry wykonania.

o W tej fazie rowniez wystepuja ,,pytania prowadzace”.

o Pytania prowadzace:

1. Ile wody potrzeba na 10 szklanek?
2. Ile kostek cukru nalezy przygotowaé?
3. Jak nalezy przygotowac cytryne? itd.

FAZA 2. PLANOWANIE
— ARKUSZ PLANOWANIA

ARKUSZ PLANOWANIA ODPOWIEDZI UCZNIOW

PYT. 1. Ile wody potrzeba na 10 szklanek?

PYT. 2. Ile cukru nalezy przygotowaé?

PYT. 3. Ile herbaty nalezy przygotowaé?

PYT. 4. Jak nalezy przygotowaé cytryne?

ZESTAWIENIE SUROWCOW

PLAN CZYNNOSCI

ZESTAWIENIE SPRZETU




FAZA 3. USTALENIA

o Plan jest gruntownie omawiany z nauczycielem.

o Dyskutuje sie kolejnoéé wykonania, wlasciwy dobér
surowcdw, narzedzi.

o Omawia inne, alternatywne sposoby wykonania zadania.

o Nastepnie uczniowie wypelniaja druki zaméwienia na
surowce, przeprowadzana jest analiza kosztéw
wykonania.
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FAZA 4. REALIZACJA

o Uczniowie samodzielnie wykonuja zadanie.

o Nauczyciel czuwa nad realizacja, a takze nad
przestrzeganiem przepiséw i stosowaniem zasad BHP.

FAZA 5. SPRAWDZANIE

o Uczniowie przeprowadzajg kontrole wykonania zadania.
o Wypelniajg arkusz kontroli jakoSci.
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FAZA 6. ANALIZA

o Moze byé przeprowadzona w formie pogadanki, dyskusji
itp. Nauczyciel zadaje pytania lub wywotluje dyskusje.
Podsumowuyje.

o Uczniowie méwig o tym co sprawilo im klopoty.
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METODA PROJEKTOW

o Projekt opracowywany w metodzie projektéw polega
kompleksowym opracowaniu tematu zagadnienia,
poprzez zbieranie informacji na dany temat, kompletna,
realizacje praktyczng, do zaprezentowania swojej pracy.

o Wynikiem jest pisemny raport sporzadzony przez
ucznidw.

METODA PROJEKTOW

o Praca metoda projektow sklada sie z
nastepujacych etapow:
Etap I. Wybér tematu.
Etap II. Opracowanie planu pracy.
Etap III. Realizacja.
Etap IV. Opracowanie sprawozdania.
Etap V. Prezentacja projektu.
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STRUKTURA PROJEKTU

o Struktura projektu:
I. Konspekt.
II. Plan pracy.
III. Sprawozdanie.
IV. Prezentacja.
V. Ocena.

2011-06-15

KONSPEKT

o Pisemnie przedstawione zadanie do wykonania.
o Zawarto$é konspektu:
—temat projektu,
—terminy (rozpoczecia, zakonczenia,
prezentacji, czas realizacji),
—zakres projektu,
—kryteria i spos6b oceny.

PLAN PRACY

o Opracowany przez uczniéw harmonogram
realizacji zadan.

o Podpisany przez uczniéw i nauczyciela konspekt
z zalaczonym planem pracy staje si¢ kontraktem.
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SPRAWOZDANIE

Sprawozdanie moze zawieraé:

1. Strone tytulowa.
2. Spis tresci.

3. Streszczenie.

5. Wstep.

6. Czesc glowna.

7. Wnioski.

8. Bibliografie.

9. Zalaczniki.

PREZENTACJA

o Przedstawienie przed publicznoscia
opracowanego projektu.

o Przygotowujac prezentacje nalezy wziaé pod
uwage:

1. Cel wystapienia.
2. Stuchaczy.

3. Treseé.

4. Forme.

OCENA

o Dokonana przez nauczyciela lub innych uczniéw.
o Ocena moze uwzgledniagé:
- ocene za opracowany plan,

- oceneg proces realizacji,
- oceng za sprawozdanie,
- oceng za prezentacje.
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ZALETY METODY PROJEKTOW

o integruje wiedze z réznych dziedzin,

o wyzwala dzialania i rozwija my§lenie tworcze,

o uczy wspblpracy i partnerstwa,

o stymuluje samodzielno$ééi samorzadno$é,

o stymuluje rozwéj poznawczy, emocjonalny i motoryczny,

o uwzglednia indywidualne potrzeby, zainteresowania i
zdolnoéci,

o ksztalci umiejetno$é komunikowania sie i obrony swego
stanowiska

o uczy planowania pracy.
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WADA METODY PROJEKTOW

o Wada tej metody jest to, iz nie moze byé stosowana jako
metoda wylaczna oraz nie zawsze moze byé stosowana.

METODA CWICZEN
PRAKTYCZNYCH

o Metoda ta stosowana jest bardzo czesto na zajeciach
praktycznych. Typowa struktura zajeé
praktycznych sklada sie z pieciu ogniw:

1. czynnoéci przygotowawczo-organizacyjne przed

rozpoczeciem zajeé,

instruktaz wstepny,

instruktaz biezacy,

instruktaz konicowy,

czynnoéci organizacyjno-porzadkowe koficzace zajecia.

LU
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METODA CWICZEN
PRAKTYCZNYCH

o Metode éwiczen mozna wykorzystywaé na zajeciach
praktycznych, ale réwniez na pracowni oraz na zajeciach
dtuzszych niz 2 godziny lekcyjne.

o Metoda ta wymaga od uczniéw samodzielnego
(lub w zespole 2-3 osobowym) wykonywania zadan

zawodowych (zaréwno praktycznych jak i intelektualnych).

2011-06-15

1. CZYNNOSCI
PRZYGOTOWAWCZO-ORGANIZACYJNE
PRZED ROZPOCZECIEM ZAJEC.

o W tym ogniwie nauczyciel przygotowuje stanowiska,
materialy dydaktyczne, sprawdza stan zdrowia ucznidw,
ubrania robocze itp.

o Czeé¢ czynnoéci nalezy wykonaé przed rozpoczeciem zajeé,
a cze$é na samym poczatku zajeé.

2. INSTRUKTAZ WSTEPNY.

o W tym ogniwie nauczyciel podaje temat zajeé,
cele ksztalcenia, wymagania.

o Przedstawia organizacje zajeé, przypomina podstawowe
zasady bhp, sprawdza sprawozdania z poprzednich
éwiczen, przydziela stanowiska éwiczeniowe, rozdaje
instrukcje do éwiczen, wprowadza w temat,
przeprowadza pokaz, mini wyklad, itp.
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3. INSTRUKTAZ BIEZACY

o W tym ogniwie nauczyciel nadzoruje wykonywanie
dwiczen.

o Udziela dodatkowych wyjasnien, obserwuje i ocenia
czynnoéci ucznidw, itd.
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4. INSTRUKTAZ KONCOWY

o W instruktazu koAcowym sprawdza wyniki éwiczen,
przeprowadza pogadanke, ocenia ¢wiczenia, poleca
wykonanie sprawozdania, podaje oceny, itp.

5. CZYNNOSCI
ORGANIZACYJNO-PORZADKOWE
KONCZACE ZAJECIA.

o W tym ogniwie jest czas na uporzadkowanie stanowisk
éwiczeniowych, zdanie narzedzi, dodatkowe konsultacje
i wyjaénienia.
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POZOSTALE METODY AKTYWIZUJACE

o DYSKUSJA ZWIAZANA Z WYKLADEM
Jest to dyskusja odnoszaca sie do wykladu majaca
na celu wyja$nienie watpliwo$ci uczniéw co do tez i

sformulowan zawartych w wykltadzie oraz uzyskanie
od nich informacji zwrotnej dotyczacej zrozumienia

zrealizowanych tresci.
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DYSKUSJA WIELOKROTNA - 3 FAZY

Faza IiIII maja charakter plenarny, faza II odpowiada pracy
w grupach. W podsumowaniu dyskusji nauczyciel powinien
nawiazaé do celu dyskusji i dokona¢ jej merytorycznej oceny.
Dyskusja wielokrotna stanowi pozyteczny trening dla narad

i rozwiazan probleméw posiadajacych wiele mozliwych
watkéw, (wprowadzenie okreslajace problem, podziat na grupy,
wybér lideréw grup, przydzial zagadnien dla grup,

dyskusja w grupach, prezentacja wynikéw dyskusji w grupach
przez lideréw, wybér optymalnego rozwiazania,

uzasadnienie wyboru optymalnego rozwigzania,
podsumowanie pracy).

METAPLAN

o Metaplan jest skuteczng i efektywna metodg w
komunikowaniu sie. Jest to tworzenie w trakcie dyskusji
metaplanu, ktdry jest jej graficznym skrétem.

o Wymagane arkusze szarego papieru, kartki kolorowe,
pisaki, mazaki.

o Uczniowie pracuja w grupach 6 osobowych.

o Temat uczniowie zapisuja na rozpietym szarym papierze.
Potem w réznych fazach dyskusji, na réznych kartkach
(kolor i ksztalt) wypowiadaja swoje my§li w postaci
réwnowaznikéw zdan.
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METAPLAN — FAZY DZIALANIA

o Sformulowanie problemu,
o jak jest? (faza krytyki stanu istniejacego),
o jak powinno byé? (wyobrazenia o stanie
idealnym),
o dlaczego tak nie jest i jak by¢ powinno?
(préba uzasadnienia),
o wnioski - co robié, aby poprawié stan
istniejacy,
o prezentacja plakatéw, ustalenie wynikow - dyskusja
z pozostalymi grupami.
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BURZA MOZGOW

o Jest odmiana dyskusji polegajaca na umozliwieniu
uczniom szybkiego zgromadzenia wielu
konkurencyjnych lub uzupelniajacych hipotez
rozwigzania problemu, ktéremu po§wiecona jest
dana jednostka metodyczna lub jej fragment.

o Mozna zglaszaé wszystkie najbardziej $miale lub
niedorzeczne pomysly rozwiazania, choéby

nietypowe, ryzykowne i nierealne, w obojetnej
formie, Zzeby nawet chwila namystu nad
poprawnoécia jezykowa nie zmniejszala
pomyslowosci.

BURZA MOZGOW - FAZY

wprowadzenie okreélajace problem,
sformulowanie problemu przez nauczyciela,
zglaszanie i rejestrowanie pomystow,

dyskusja plenarna nad pomystami,
dokonanie wyboru najlepszego pomystu,
ustalanie uzasadnienia dokonanego wyboru,
podsumowanie zajeé.

O 0 0O OO O OO

uzasadnianie przez pomystodawcéw swoich propozycji,
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METODA PRZYPADKOW
— METODA ZDARZEN

o Uwazana jest za najprostsza z metod aktywizujacych.

o Podstawg jest zwiezly opis jakiego$ zdarzenie, zawierajacy
problem, ktéry ma byé rozpatrzony przez uczniéw.

o Dalej nastepujg wyjaénienia nauczyciela i jego odpowiedzi
na pytania ucznidw.

o Nauczyciel nie ujawnia od razu wszystkich danych, ale ma
écidle odpowiadaé na pytania uczniéw.

o Nastepnie uczniowie podajg propozycje rozwigzan,
wybieraja optymalny plan dziatania (czy decyzje) oraz
uzasadniaja wybdr i oceniaja osiagniete cele.
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METODA PRZYPADKOW - STRUKTURA

przygotowanie opisu przypadku, cel, temat,
prezentacja opisu przypadku, selekcja informacji,
propozycja rozwigzania,

uzasadnienie optymalnego wyboru rozwigzania,
ocena wnioskowania i podsumowanie.

O 0 0 O o

METODA INSCENIZACJI

o Niezbedny jest scenariusz przygotowany przez
nauczyciela.

o Niezbedne s3 osoby, dialogi i rekwizyty.

o Uczniowie przygotowujg scenki (np. w recepcji, w
restauracji), rozwigzujg problemy wymyslone przez
nauczyciela, korzystaja formularzy uzywanych w hotelu,
itp.

o Po inscenizacji widownia (reszta klasy) ocenia
rozwigzanie problemu, prowadzi dyskusje, do momentu,
az uczniowie dojda do wspdlnej oceny, wspblnego zdania,
rozwigzania problemu.
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DRZEWKO DECYZYJNE

o Graficzny zapis procesu podejmowania decyzji.

o Metoda ta ma uéwiadomié uczniom, ze kazda decyzja ma
swoje pozytywne i negatywne konsekwencje. Dzieki temu
uczg sie oni, ze nalezy przewidzieé¢ konsekwencje swojego
postepowania i ponosié odpowiedzialnoéé za swoje
decyzje.

o Forma graficzna drzewka zmusza uczniéw do logicznego
myS$lenia i precyzyjnego formutowania sgdéw.

o Schemat wypelnia sie od pnia.
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Cele /WartoSci

Sytvacjs wymagajgca
podiccia decyzj

EWALUACJA SKUTECZNOSCI
METOD AKTYWIZUJACYCH

Pokazala, ze nauczyciele:

o rozwineli swoje kompetencje w zakresie metodyki
nauczania przedmiotu

- zaktualizowali dotychczasowe i poznali nowe
umiejetnoéci w zakresie metod i technik pracy na lekcji,

- poprawili relacje z uczniami,
- rozwineli wspdlprace w zespole uczniowskim,
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o poczuli si¢ odciazeni od koniecznosci ciaglego
sdawania i stuzenia innym”

- poprzez przekazanie uczniom wiekszej odpowiedzialnosci,

- poprzez dzialanie ucznidéw jako pomocnikéw i doradcdw,

- poprzez bardziej produktywna prace na spotkaniach rady
pedagogicznej,

2011-06-15

o doprowadzili do zmian w calej szkole

- w programach nauczania,

- w aranzacji wnetrz klasowych,

- W ocenianiu pracy ucznia,

- w organizacji wewngtrzszkolnego doskonalenia nauczycieli,
- w planowaniu wlasnego rozwoju zawodowego,

- w komunikacji interpersonalne;j.

o wzmocnili pozycje szkoly w srodowisku poprzez
pokazanie, ze:

- szkola szuka innowacyjnych pomystéw na wspieranie
rozwoju ucznia, -

- nauczycielom zalezy na podnoszeniu jakoéci swojej pracy,

- w tej szkole moze byé ciekawie.

21



METODY AKTYWIZUJACE KORZYSCI:

o Nauczyciel i uczeri s3 na lekcji partnerami.

o Nauczyciel i uczen przyjmuja nowe role i nowe zadania.

o Jednym z najwazniejszych efektéw jest przygotowanie
ucznia do samodzielnej pracy.

o Nauczyciel i uczen sa tworczy, posiadajg ogromny
potencjal, ktéry trzeba ,tylko” uruchomié.

o W procesie dydaktycznym nie ma idealnych rozwigzan.

o Metody bez powiazania z celami, treéciami, ramami
organizacyjnymi, a przede wszystkim z potrzebami ucznia
i preferencjami nauczyciela nie maja wartosci.

2011-06-15
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METODYKA NAUCZANIA
PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH

PODSTAWA PROGRAMOWA
KSZTALCENIA W ZAWODZIE
TECHNIE ORGANIZACJI USEUG GASTRONOMICZNYCH

INFORMACJE PODSTAWOWE

o Podstawowe pojecia stosowane w ksztalceniu
zawodowym.

o Charakterystyka zawodowa.

o Czym jest podstawa programowa ksztalcenia w zawodzie?

o Zawbd i kwalifikacje zawodowe.

o Klasyfikacja zawodéw szkolnictwa zawodowego.

o Kompetencje zawodowe.

OPIS KWALIFIKACJI ABSOLWENTA

1. Umiejetnoéci zawodowe, stanowiace kwalifikacje
w zawodzie.

2. Wymaga psychofizyczne wiaéciwe dla zawodu.

3. Przeciwwskazania zdrowotne




SPECYFICZNE WYMAGANIA ZAWODU

o dobry stan zdrowia;
o zdolno$ci manualne;

o zainteresowania przyrodnicze i ekonomiczne;

o latwoéé nawigzywania kontaktéw z ludzmi;
o wysoka kultura osobista i poczucie estetyki;

o poczucie odpowiedzialno$ci.
o zdolnoéci organizacyjne.
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PODZIAY. GODZIN
NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna liczba
LP Nazwa bloku programowego godzin w cyklu
ksztalcenia w % *)
1 Podstawy dzialalnoéci ustugowej 13
2. Podstawy gastronomii i zywienia 6
3. | Technologia gastronomiczna 10
4. Obstuga konsumenta 9
5. Ustugi gastronomiczne 12
Razem 50**
PODSTAWY PROGRAMOWE
KSZTALCENIA
TECHNIK USLUG
GASTRONOMICZNYCH




Modutowy program nauczania dla
zawodu technik organizacji usiug
gastronomicznych zawiera jeden

modutl ogélnozawodowy 1 pieé¢
moduléw zawodowych.
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MODUL
PODSTAWY DZIALALNOSCI USEUGOWEJ

o Przestrzeganie przepiséw bezpieczenistwa
i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej

o Nawigzywanie i utrzymywanie kontaktéw
miedzyludzkich

o Stosowanie prawa w dziatalnosci ustugowej

o Ocena jakos$ci §wiadczonych ustug

o Prowadzenie marketingu ustug

o Prowadzenie korespondencji biurowej

MODUL
PODSTAWY GASTRONOMII I ZYWIENIA

o Organizowanie dziatalnoéci gastronomicznej

o Przestrzeganie zasad higieny w procesie
produkcyjnym

o Wykorzystanie produktéw spozywczych jako

o zrédia sktadnikéw pokarmowych

o Planowanie zywienia




MoDUL
TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

o Wykonywanie czynnosci przygotowawczych
zwigzanych z produkcjg potraw
o Sporzadzanie podstawowego asortymentu potraw
jarskich
o Sporzadzanie podstawowego asortymentu zup i soséw
o Sporzadzanie podstawowego asortymentu potraw
z migsa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocoéw morza
o Sporzadzanie podstawowego asortymentu zakasek

o Sporzadzanie podstawowego asortymentu deseréw
i wyrobéw ciastkarskich
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MODUL
OBSLUGA KONSUMENTA

o Organizowanie obstugi konsumentow
o Podawanie potraw i napojéw
o Organizowanie pracy w bufecie

MODUL
USLUGI GASTRONOMICZNE

o Promocja ustug gastronomicznych

o Realizowanie zlecen na przyjecia okolicznoéciowe
i ustugi cateringowe

o Rozliczanie kosztéw ustug gastronomicznych

o Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci

o gospodarczej w zakresie ustug gastronomicznych

o Komunikowanie sie w jezyku obcym
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MoODUL
PRAKTYKA ZAWODOWA

o Organizowanie ustug w zaktadach gastronomicznych
o Organizowanie ustug cateringowych

WARUNKI TECHNICZNE SZKOLY

Szkola realizujaca ksztalcenie w zawodzie technik
organizacji ustug gastronomicznych powinna posiadaé
pracownie: technologii gastronomicznej, obstugi
konsumenta, podstaw zywieniai komputerowa.

Jeéli szkota nie dysponuje odpowiednig baza
dydaktyczna, moze skorzystaé z oferty Centrum
Ksztalcenia Praktycznego lub zorganizowaé

zajecia w zakladzie gastronomicznym.

WARUNKI KADROWE

Konieczno$éé zatrudnienia nauczycieli z wyzszym
wyksztalceniem kierunkowym lub pokrewnym.

o Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej ~
z dnia 10 paZdziernika 1991 r. w sprawie
szczegblowych kwalifikacji wymaganych od
nauczycieli oraz okreélenia szké6t i wypadkéow, w
ktérych mozna zatrudniaé nauczycieli nie majacych
wyzszego wyksztalcenia - (Dz. U. Nr. 98, poz. 433 oraz z
1994 r. nr 5 poz. 19 i nr 109 poz. 521)




KSZTALCENIE

Ksztalcenie w réznych typach szkél:
o szkoly érednie zawodowe dla mtodziezy i

Ksztalcenie w réznych formach organizacyjnych:

dorostych.

o forma stacjonarna,

o forma niestacjonarna.

(klasyfikacja zawod6éw szkolnictwa zawodowego —
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia
23.02.1993 r. Dz. U. nr 19 poz. 84 z 10.03.1993
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ZALECENIA
DOTYCZACE OCENIANIA

Podstawa uzyskania pozytywnej oceny jest

opanowanie umiejetnoéci okreslonych w opisie
kwalifikacji absolwenta.

(=]

(=]
=]
o

Cztery poziomy osiggania celéw nauczania*:

A — zapamigtywanie wiadomoséci,

B — zrozumienie wiadomoéci,

C — stosowanie wiadomoéci w sytuacjach typowych,

D — stosowanie wiadomoéci w sytuacjach problemowych.

Niemierko B., Ocenianie szkolne bez tajemnic, WSiP, Warszawa 2002 r.




METODY OCENIANIA
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KONCEPCJE KSZTALCENIA
(WG KOHLBERGA I MAYERA)

o transmisja kulturowa o przekaz wiedzy

o romantyczny o samodzielno$é ucznia
indywidualizm w wyborze dzialad

o progresywizm edukacyjnych

o wspblne ustalanie
drogi ksztalcenia przez
ucznia i nauczyciela

WSPOLCZESNE TENDENCJE
W NAUCZANIU

o uznanie wiedzy osobistej,

o samodzielne konstruowanie znaczeni przez ucznia,
o samodzielne, twércze my$lenie,

o edukacja dialogowa.




CZYM JEST OCENIANIE?

o Proces wyrazania opinii o uczniach za pomocq stopni lub
ocen opisowych, zaréwno sporadycznie, jak i co kwartal lub
przy koricu roku szkolnego”

(W. Okoti, 1998, Wydawnictwo Akademickie ,Zak”, Warszawa)

o Ustalanie i komunikowanie oceny szkolnej

(B. Niemierko, 2004, Ocenianie szkolne bez tajemnic, WSiP,
Warszawa)

o Diagnoza postep6éw ucznia w procesie ksztalcenia ,jasny
obraz tego, czego dzieci nie umiejq i dlaczego nie umiejq oraz
Jjakie bledy sam (nauczyciel) popetnia”

(D. Fontana, 1998, Psychologia dla nauczycieli, Zysk i S-ka, Warszawa)
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CZYM JEST OCENIANIE?

Ocena szkolna jest informacjg o wyniku ksztalcenia wraz
z komentarzem, dotyczacym tego wyniku. Komentarz
dotyczy zwykle:

o warunk6w uczenia sie,

o sposobu uzyskania informacji o wyniku oraz poprawnej
interpretacji wyniku,

o sposobu uzyskania informacji o toku dalszego uczenia
sie”.

(B. Niemierko, 1999, Pomiar wynikéw ksztalcenia, WSiP, Warszawa)

SCHEMAT 1. PROCES OCENIANIA

N

kwalifikacja




EGZAMIN ZAWODOWY

o W szkole ponadgimnazjalnej, uczeni moze mieé do
czynienia z egzaminem zawodowym i maturalnym
w zaleznoéci od profilu ksztalcenia, ktéry wybral.

o Egzamin zawodowy sklada sig z czeéci teoretycznej
i praktycznej a maturalny z czesci wewnetrznej, majacej
forme egzaminu ustnego oraz czesci zewnetrznej, ktéra
ma forme egzaminu pisemnego.

o Zewnetrzny proces oceniania przeprowadzony jest przez
nauczycieli, ktérzy na czas tego procesu powolani sa
przez okregowe komisje egzaminacyjne.
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CELE OCENIANIA (PIERWSZORZEDNE)

o diagnozowanie stabych i mocnych stron ucznia,

o stabych i mocnych stron stosowanych metod nauczania,
o dokumentowanie tego, co uczen wie,

o rejestracja tempa postepéw w nauce,

o poréwnywanie uczniéw,

o selekcja pod katem przyszlej edukacji.

CELE OCENIANIA (DRUGORZEDNE)

orozliczanie sie nauczycieli 1 uczniéw wobec
zainteresowanych stron,

o motywowanie,

odyscyplinowanie.

(L. Cohen, L. Manion, K. Morrison, 1999, Wydawnictwo Zysk i S-ka,
Warszawa




FUNKCJE OCENIANIA

To ewaluacja osiaganych przez

uczniéw zaltozonych

celéw ksztalcenia.
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FUNKCJE OCENIANIA

o dydaktyczna - ocena miernikiem wynikéw ucznia;
jego osiggnieé (do momentu nauczania
zorganizowanego),

o spoleczna - wskazanie pozycji ucznia w klasie (do
momentu istnienia klasy),

o wychowawcza (psychologiczna) - oddzialywanie na
uczucia i wole (samokontrola); prognozowanie
przyszlosei i rozwoju uczniéw.

(1. Kopaczyriska, 2004, Oceni szkolne wspierajgce rozwdj ucznia, Oficyna
Wydawnicza Impuls, Krakéw)
FUNKCJE OCENIANIA

o

Funkcja klasyfikacyjna: ,ocenianiu poziomu opanowania
wiedzy w dluzszym dystansie, réznicowania i selekecji
uczniéw ze wzgledu na dalsze $ciezki ksztalcenia,
informowania nadzoru i Srodowiska, poréwnywaniu
osiagnieé uczniéw ze standardami.”

Funkcja diagnostyczna: ,informacji zwrotnej, dla ucznia
i rodzicéw, okresleniu efektywnoéci stosowanych metod
pracy, rozpoznawaniu indywidualnych potrzeb kazdego
ucznia, opisie rozwoju kompetencji ucznia, poréwnywaniu
efektywnoéci programéw nauczania, planowaniu procesu
nauczania, braniu przez ucznia odpowiedzialno$ci za proces
uczenia sie.”

(1. Hudanska, 1999, Szkolny system oceniania. Wskazéwki dla rad
pedagogicznych, G&P, Poznan)

o




»

(...) nauczyciele zazwyczaj oceniaja, lecz nie diagnozuja,
przede wszystkim z powodu presji czasu 1 nacisku, jaki
kladzie si¢ na wyniki dzieci, a nie na procesy i
strategie, ktére sq przyczynq takich wynikéw. (... J
Ocena bez diagnozy ma ograniczonq wartoéé i moze byé
w rzeczywistosci bezproduktywna, jezeli jej wyrazem sq
stabe stopnie i niechetne komentarze nauczyciela, a nie
uswiadomienie dziecku przyczyn takich wynikéw i
podanie sposobéw zapobiezenia podobnej sytuacji w
przysztosci.”

(D. Fontana, 1998, Psychologia dla ieli, Zysk i S-ka, Wi )
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Program
cele nauczania

zdiagnozowanie
poziomu wyjciowego ucznia
(poziom rozwoju, wiedzy, umiejetnosci)
i zaprojektowanie
na ich podstawie nauczania

NASTAWIENIE OCENIANIA

U U

EFEKT, WYNIK PROCES
CELE CELE
POPISOWE DYDAKTYCZNE
MOTYRACIA MOTYWACJA
ZEWNETRZNA WEWNETRZNA




ZMIANY W FUNKCJACH OCENIANIA

Eksponowanie funkecji informacyjnej i motywacyjnej:

o od sztywnego zasobu wiadomoéci i umiejetnosci =——
éwiadome zdobywanie wiedzy przy wykorzystaniu
informacji zwrotnej (takze uczenia si¢ na bledach)

o od zewnetrznego mechanizmu sterowania dzialaniem
ucznia wewnetrzna potrzeba dzialan ucznia =
éwiadomoéé swych mocnych i stabych stron ﬂ

wspieranie rozwoju ucznia; §wiadomo$é przekraczania
aktualnych mozliwoéci na rzecz przyszlego rozwoju

(1. Kopaczyniska, 2004, Ocenianie szkolne wspierajace rozw6j ucznia,
Oficyna Wydawnicza Impuls, Karkéw)
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ZMIANY W PROCEDURACH OCENIANIA

o Od oceniania przez nauczyciela l:..>

samoocena i samokontrola ucznia
o od oceny ostatecznego efektu (behawioryzm) |:>
ocenianie caloéci pracy ucznia

Ocenianie - proces dajgcy szanse na rozwoj
umiejetnoéci; obejmujacy stwierdzenia o
etapach osiagania danych umiejetnosci

ETAPY PRACY PODLEGAJACEJ OCENIE
podjecie zadania
wykohanie
samodzielna analiza i autorefleksja

dalsz:ﬁ:raca

wynik




OCENIANIE
SUMUJACE KSZATALTUJACE
o na wyjéciw’- o wspomaga prace
ostateczne rozliczenie ucznia
pracy ucznial o motywuje do
nauc.zyc.xela. X samodzielnej pracy
o ocenianie biezace o uwzglednia kontekst
przymiarka do oceny ksztaleania
koncowej 5 . -
o dyscyplinuje ° mglyw1_d ulizage
ksztalcenie ORtagIgcla
o sprzyja rankingom,
rywalizacji
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KOMENTARZ DYDAKTYCZNY
DO OCENY SZKOLNEJ

o O zwiazku miedzy przebiegiem uczenia sie a jego
wynikiem (zaproponowanie zmiany sposobu uczenia sig)

o O interpretacji wyniku
(analiza treéci ksztaleenia w dyskusji)

o O wykorzystaniu wyniku (plan rozwoju)

(B. Niemierko, 2004, Ocenianie szkolne bez tajemnic, WSiP, Warszawa)

RODZAJE OCENIANIA
(WG B. NIEMIERKO)

Ocentznic Tnaczeme oceny Waloy | Opmniesénia

Revtalufgee | 7blizanie s do cel kselakenia | Wepomaganie | Tendencsjrodt

) 1 . Tomsiju

Sumujace | Etapouy Jub bosicony stan Oema | Katogorvemest
osiyemict wkrfakenia

Opisowe | Wiclstroma dusakiomsiyla [ Tidvwidualizaca | Wicdomacmost
e feen

Audityemne | SrcaegSlowy wykez umicietnosel | Duia liesba | Roadrobwienie
dangeh




Ocena narzedziem wladzy?

Zrodlo motywacji czy rywalizacji?

(D. Klus-Stariska, 2010, Dydaktyka wobec chaosu pojec i zdarzes,
Wydawnictwo Akademickie ,Zak”, Warszawa)
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PROPONOWANE NORMY OCENIANIA

o ocenianie powinno uwzgledniaé charakter uczenia sie
i wspomagacé go,

o cel oceniania musi byé wyraZnie podany, zaréwno
nauczyciel jak i uczed musza zdawaé sobie sprawe,
dlaczego sie ocenia i poznaé umotywowanie wyboru danej
formy sprawdzenia wiedzy i umiejetnoséci,

o w ocenianiu nalezy mieé na uwadze indywidualne réznice
pomiedzy uczniami; ocenianie i uzycie narzedzia oceny
powinny pobudzaé ich do twérczego dzialania, myslenia,
samodzielnoéci i pomystowosci,

PROPONOWANE NORMY OCENIANIA

o ocenianie powinno byé dokladnie sprecyzowane a
obrana metoda powinna skrupulatnie kontrolowac to,
co podlega ocenie,

o ocenianie musi byé sprawiedliwe (nalezy eliminowaé
stronniczoéé i osobiste uprzedzenia), a ocena powinna
by¢ niezalezna od osoby egzaminatora,

o ocenianie musi zagwarantowaé uczniowi otrzymanie
informacji zwrotnej na temat rezultatéw jego postepow
w nauce oraz wzmagaé rozwéj ucznia ze wskazaniem
drogi poprawy (jaki materiat dobrze opanowal, a co
trzeba powtdrzyd),




PROPONOWANE NORMY OCENIANIA

o ocenianie powinno zmuszaé, zar6wno ucznia jak i
nauczyciela, do zastanowienia si¢ na temat ich biezacej pracy
(nieustanna ewaluacja i ulepszanie oceniania),

o ocenianie jest éci§le zwiazane z planem nauczania, wobec
tego nauczanie i uczenie si¢ trzeba zaplanowaé razem z
formami sprawdzenia i oceniania, aby uczniowie mogli jak
najlepiej zaprezentowaé wyniki swojego uczenia sie,

o ocenianie wymaga logicznego rozwazenia; zbyt wiele
sprawdzianéw w niewielkim odstepie czasu wplywa
niekorzystnie na efekty uczenia i nauczania,

o kryteria oceniania powinny byé proste, jasne, dostepne;
uczniowie musza u§wiadomié sobie, czego sie od nich
oczekuje.
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OBSLUGA KONSUMENTA

Stanowisko pracy w zakladzie gastronomicznym

pracy w kladzie gastr: icznym  jest to cze$¢ powierzchni
wy] 2 iedni dzenia i nan;d.zla bstugi przez chncgo
ik lub grupg yk dlne operacje, ni

do wytworzenia wyrobow gotowych lub swxadczcma ushug.

Funkcje pelnione przez pracownikéw zakladu gastronomiczneg:

@admumstrzcnno—guspodarcza ~ kierownik zakladu, zastgpca, referent rozliczen,
zar jaca bielizna, maga:

& produkeyj ing - kierownik produkcji, zastgpca, szef kuchm kucharu mlodsi kucharze,
garmazerowie, szef produkcji cukierniczej, pomoce
wykwalifikowane oraz niewykwalifikowane, zmywaczki naczyn, blokierka;

@uslugowq kierownik sali, starszy i miodszy k:lner, praktykzml kelnerski, podajacy i
sprzatajacy ze stohy, kierownik bufetu, pomoc , kasjerka,
szatniarz, portier, pracownik WC.

Uprawnienia i obowiazki
kierownika zaktadu gastronomicznego

@ Udzial w opracowaniu planu produkcji i obrotu oraz wlasciwa organizacja
pozwalajgca na wykonanie tego planu przy zachowaniu najnizszych kosztow
wlasnych;

Badanie potrzeb } ow i ie nad nalezytym zaopatrzeniem zakladu w
towary;

Organizowanie pracy w dziale p /jnym i b ym , ie nad formami
obshugi konsumentéw;

g
a8
@ Czuwanie nad higiena osobistg higieng produkcji i obshigi, Scig 1
5]

estetykg zakladu;
Przestrzeganie ustalonych dla dan:go zakladu godzin pracy oraz dyscypliny pracy,
ukladanie harmonograméw pracy, instruowanie pracownikéw o metodach i technice
pracy;
@ Czuwanie nad ochrong mienia zakladu;
=4

Kontrolowanie i przestrzeganie wewnetrznego regulaminu pracy.




Uprawnienia i obowiazki kierownika sali

Opracowanie planu pracy oraz jej podziat;
B C: ie nad praca p Tupod obshugi } oW,

Utrzymanie statego kontaktu z konsumentami:

>Przebywanie w sali konsumenckiej,
»Okazywanie pomocy konsumentom przy wybraniu miejsca,

»>Udzielanie informacji k

Zakres czynnosci i obowiazki kelnera

przestrzeganie dyscypliny pracy;
przestrzeganie zasad higieny
stotach konsumenckich;

i

2j oraz utrzy y wsaliina

 umiejetnei ostrozne obchodzenie sig z powierzonym sprzgtem
§ wykonywanie pracy zgodnie z zasadami techniki obstugi;

@ rozliczanie sie z pobranych w kuchni i w bufecie potraw i napojow oraz z
towarow handlowych, zgodnie z obowiazujacymi przepisami;

@ przestrzeganie ograniczen i zakazow sprzedazy napojow alkoholowych,
zgodnie z obowiazujacymi przepisami;

i

przestrzeganie obowiazuj h cen przy spor rachunkow i
inkasowanie naleznosci wedtug wystawionego rachunku;

@

@ zglaszanie kierownikowi uwag i Zyczen gosci.

Zakres czynnoSci i obowiazki pracownikéw bufetu

Porzgdkowanic pomieszczen bufetu mycie gablot , szaf;

(LI

Przygotowanie zapasowego sprzgtu do obstugi konsumenta;

8 jc towaréw do spr 3

Dbalos¢ o dekoracje bufetn.

Po wykonaniu ww. i p icy bufetu ja do spi wyrobow
garmazeryjnych, cukiemiczych, deseréw, napojéw, towardw handlowych itp.:

wydajg kelnerom, na podstawie zaméwicnia, bloczkéw lub czekéw kasowych, wyroby
gastronomiczne towary handlowe;

v

v

obshugujg konsumentéw przy bufecie;
przygotowujs, wykonczajg i dekorujg niektore przekgski, desery, napoje, porcjujg masto,
krojg pieczywo;

v

» W czasic pracy dbajg o porzadek w bufecie;
» Na f ie pracy i j
» Po skon j pracy j w bufecie i ie p towary

przed zepsuciem, kradziezs, pozarem itp.




Systemy obstugi w zakladach gastronomicznych

SYSTEMY OBSLUGI KONSUMENTOW
1. Obstuga kelnerska

2. Samoobshiga

3. bshuga w pot in z obstuga

Przv wyborze systemu obslugi nalezy bra¢ pod uwage:

> szybkosé ja potraw (1 ocenie czasu od
wyprodukowania do konsumpcji)

> wlasciwy dobér asortymentu potraw, napojow i towaréw handlowych, w
zaleznosci od rodzaju zakladu gastronomicznego

> zapewnienie wysokiej jakosci potraw, napojéw i towaréw handlowych

Systemy obstugi kelnerskiej

Formy obshugi kelnerskiej:

> Podawanie potraw na talerzach — polega na nalozeniu potrawy na
podgrzany talerz i podaniu konsumentowi; sztutce mozna ukiada¢ na
stoliku k jed Snie z pod iem potrawy lub zaraz po
przyjeciu zambwienia;

> Podawanie potraw na poimiskach — polega na podawaniu potraw na
potmiskach platerowanych lub porcelanowych, z umieszczonymi na nich
sztuécami do nakiadania;

v

Podawanie potraw z péimiskéw lub innych naczyn
- polega na serwowaniu potraw na talerz G
konsumenta; przed przystapieniem do serwowania (o
na stoliku konsumenta nalezy ulozy¢ sztucce oraz
podgrzany talerz.

NajczeSciej stosowane systemy obstugi kelnerskiej:

System kelneréw rewirowych

System zespolow
specjalistycznych

System brygadowy

@ System zespolowo
kompleksowy

B System zespolowy w

powigzaniu z samoobstuga




System kelner6w rewirowych

Zadania kelnera:

» Przygotowuje rewir do obstugi
> Wykonuje prace wiasciwa
> Wykonuje prace koncowe

Prace przygotowawcze:

sprawdzenie czystosci sali, stanu technicznego stolow, krzesel itp. oraz
przygotowanie stotéw konsumenckich (nakrycie obrusami); kelner
przygotowuje cala sale lub tylko swoj rewir;

w zaleznosci od pory dnia, przygotowanie stoléw do $niadania, obiadu lub
kolacji, przygotowanie serwetek piociennych (w zaktadach wyzszych
kategorii) i papierowych, wazonikow z kwiatami;

przygotowanie stolu pomocniczego - ulozenie na nim odpowiedniego
sprzgtu zapasowego, potrzebnego do obstugi konsumenta, w zaleznosci od
pory dnia, zapasowej porcelany, szkla i sztuécow, obrusow, serwetek
plociennych i papierowych, tac, popielniczek, wykataczek, przypraw itp.

Wia$ciwa praca :

> powitanie konsumenta i pomoc przy wyborze stotu
konsumenckiego;

podanie jadtospisu;

przyjecie zaméwienia oraz pomoc w doborze potraw;,
isanie bonéw i przek ie zamowienia do kuchni lub

vV VYV

P

bufetu;

v

p ych potraw, przeniesienie ich na sté}
pomocniczy

w swoim rewirze i
podanie konsumentowi;
pobranie naleznosci;
pozegnanie konsumenta.

VVVY




Prace koiicowe:

» porzadkuje stoly konsumenckie po wyjsciu gosci;

> przenosi brudny sprzet do zmywalni;

> uzupelnia zapasowy sprzet na stole pomocniczym;

» rozlicza si¢ wobec zakiadu z pobranego sprzgtu i utargu dziennego
(z kierownikiem sali).

System zespol6éw specjalistycznych

Starszy kelner:
» wita konsumentow, wskazujac im miejsca przy stotach konsumenckich;
> pomaga przy wyborze potraw i przyjmuje zaméwienia;
> przekazuje zamoéwienia poszczegolnym kelnerom;
» sporzadza rachunki i pobiera naleznosci;
» koordynuje prace i kieruje zespotem;
» moze wykonywaé rowniez niektdre czynnosci bezposrednio
z obstuga konsumentow.

Mistrz-kelner:

> przekazuje zamowienia do bufetu lub ekspedycji;

» pobierai przenosi napoje do stotu pomocniczego;

> przygotowuje napoje do konsumpcji;

> serwuje napoje;

> zajmuje si¢ nakrywaniem i sprzataniem szkfa potrzebnego do napojow.

System brygadowy

Starszy kelner:

»>przydziela poszczegdlnym kelnerom rewiry oraz sprzgt potrzebny do obstugi;
>przyjmuje gosci i wskazuje im miejsca;

> inkasuje naleznosci lub kontroluje inkasa dokonywane przez poszczegélnych
kelnerow.

Miodszy kelner lub praktykant wykonuje prace pomocnicze:

> przynosi zaméwione potrawy i napoje do stotu pomocniczego;
>zajmuje si¢ pracami porzadkowymi w rewirze, pomagajac w sprzataniu
i odnoszeniu brudnego sprzgtu do zmywalni;

»jezeli do obstugi uzywa si¢ wozka kelnerskiego, to miodszy kelner lub
praktykant zajmujg si¢ przede wszystkim pobierani jéW i potraw
z ekspedycji i transportowaniem ich do rewiréw kelnerskich;

kelnerowi w obstudze k

pomag;




System zespolowo-kompleksowy

System zespotowo-kompleksowy polega na tym, ze zesp6t pracuje jako brygada,
ktorej zadani jest obsh ¥ 6w w ramach wyodrebnionej sali

konsumenckiej. Zespot taki sktada sig¢ z: kierownika sali, starszych kelnerow,
kelneréw, miodszych kelneréw, praktykantow kelnerskich

W systemie tym istnieje wspolna odpowiedzialnos¢ materialna wszystkich
pracownikéw, ktorzy muszg sie rozliczy¢ wobec zaktadu z pobranego sprzgtu

System zespolowo-kompleksowy

Brygada ma jeden klucz do kasy kelnerskiej lub stoisko kelnerskie ustawione
centralnie w sali konsumenckiej. Do stoiska sa przyjmowane potrawy zimne
napoje w komis, a cala brygada odpowiada za pobrane potrawy. Potrawy ze
stoiska sa pobierane przez kelneréw bez bonowania.

Podzial organizacyjny jest umowny, poniewaz kazdy kelner ma obowiazek
obstugiwania konsumentéw, siedzacych w roznych miejscach sali konsumenckiej.
Konsumenci moga swoje Zyczenia kierowaé do wszystkich pracownikéw lanej
brygady.

System ten w zr ym stopniu przyczynia si¢ do usprawnienia obstugi,
eliminujac prawic catkowicie problem wyczekiwania konsumentow na kelnera i
Zozenie zaméwienia Wspolna odpowiedzialnosé wymaga odpowiedniego naboru
pracownikéw, zardwno pod wzgledem umiejemosci i kwalifikacji, jak uczciwosci
oraz wzajemnego zrozumienia sie.

System zespolowy w powiazaniu z samoobstugg

W praktyce stosuje sie nastepujace rozwiazania:

> bufety z pelnym asorty dan pr ych na dana pore dnia, np.
$niadaniowy, obiadowy, kolacyjny;

> bufety z asorty petniajacy w ku do potraw
serwowanych przez kelneréw; do asortymentu tego nalezz: napoje, ciastka,
sur6wki, zakaski;

> bufet satatkowy- dania zasadnicze serwuje kelner, natomiast dodatki do
dan sg wyeksp na stole bufetowym, z ktérego konsument sam je

sobie dobiera.




Potrawy. ktére znajduija sie w_bufecie. powinny by¢ wlasciwie ustawione.
Nalezy przy tym przestrzegaé nastepujacych zasad:

»potrawy powinny by¢ ustawione wedtug grup rodm]owych w taki sposob
aby byly latwo dostgpne ilos¢ potraw w p Inych asorty
powinna by¢ wy: jace dla kich } 6

>potrawy powinny byé wyporcjowane i ulozone w taki sposob aby mozma je
byto tatwo wzigé,

> dobor potraw powinien ledniac dobania k OW.

¢ P

Bufet $niadaniowy

Ten sposob pod: ja sSniadan hodzi z krajow ich. $niad; podane w
takiej formie jest bardziej i bog: asorty , dajace sci
wyboru co nigjednokrotnic wptywa na ie osoby rozpt ajacej dzien w milej

i swobodnej atmosferze, kiora stwarza wlasnie taka forma $niadania. Dlatego mozna
zdecydowanie stwierdzi¢, ze ze wzgledu na swoj charakter bufet $niadaniowy stal si¢
osnisjiza i M T,
) )

W zaleznoéci od kategorii oraz charakteru
okreslonego standardami sieciowymi hoteli
asortyment znajdujacy si¢ na bufecie jest
bardzo rézny. Natomiast w kazdym
przypadku cena jest jedng ze skladowych
ceny pol.oju hou:lowcgo Czas mvama
bufetu  $niad to

godziny miedzy 700a 11:00.

Bufet §niadaniowy

Bufet 1aki najczeséciej sklada sie gléwnie z jacvch grup produktow:

estodkie pieczywo $niadaniowe

<bulki pszenne, zytnie i mieszane oraz chleb

platki i mushi

emicko zimne i cieple

<konfitury, dzemy i miody

emaslo (czasami podawana jest margaryna)

wedliny

~migsa pl:\:zone podawnnc na zimno i czasami pasztety
esery zohe, wpxone i twarogowe ;
+jogurty i kefiry 2
~OWOCE W caloscx lub filetowane o
=soki owocowe

»woda mincralna

+jajka zaréwno na zimno jak i pod roznymi postaciami na gorgco

<kielbaski, parowki, boczek na gorgco

warzywa na goraco lub w polaczeniu z jajkami ewentualnie z wedlinami lub

-knwa herbata, kakao
dodatki w formie marynat, ketchupow i musztard
eczasami ryby na zimno i wgdzone




Bufet "brunch”

"Brunch" jest forma przedhuzonego
$niadani; hod: w pore obiadows.
Zazwyczaj spotykamy go wylacznie w
bardzo wysokiej klasy hotelach podczas
weekendow. Asortyment znajdujacy si¢ na
bufecie jest oczywiscie jak sama nazwa

P " N iniadania i
lekkiego obiadu. Bufety te s3 najczgsciej
bardzo - bogate, efektowne i
iejednok ie bardzo el kie w
swojej formie i asortymencie.

Organizowane s3 najczgscicj miedzy
godzing 10:00 a godzing 15:00.
W Polsce przedstawiona forma bufetowa
nie zyskuje zbyt wielkiego
i ja  wéred 0
mimo wprowadzania promocyjnych cen
tych bufetéw i reklamowaniu ich jako
bufety rodzinne.

Bufet "brunch"”

Sklada sie najczesciej z jacych grup produktow:

« pieczywo sniadaniowe, pieczywo pszenne, Zytnie i
« konfitury, dzemy i miody, platki i musli, jogurty i kefiry
« wedliny, zimne migsa

« ryby wedzone i w roznych postaciach na zimno

r6zmego rodzaju jajka podane na zimno
szeroki asortyment salatek i satat
zliwie pelny kéw do przekasek zimnych (sosy, marynaty i
warzywa)
« owoce $wieze, zaréwno w formie salatek jak i w calosci nie obrane
« owoce konserwowe, suszone owoce, winogrona etc.)
» jajka na goraco pod roznymi postaciami
« dania gorace gléwnie w formie mies i ryb krojonych
= pelny asortyment dodatkéw do dan gorgcych
« sery plesniowe i twarde wraz z dodatkami
« duzy wybor ciast i deseréw
« kawa i asortyment herbat, kakao i czekolada, mleko

soki oraz soki wycisk ze ych owocow
woda mineralna z gazem i bez gazu
wina biale i czerwone, bardzo czgsto wina musujace i szampany




Bufet obiadowy

Typowy bufet obiadowy sklada si¢ z bufetu zimnego, bufetu goracego oraz bufetu ciast,
deseréw i owocow.

Bufet ten moze byé zorgamizowany w formie zasiadanej lub na stojaco.
Trzeba pamigtaé, ze przy bufecic na stojaco nie wolno podawaé dan wymagajacych
krojenia czyli muszg to byé potrawy tak przy g aby k mogl iczyé
si¢ do uzycia tylko widelca lub lyzki. Wazng sprawg przy bufetach na stojaco jest
wielkosé porcelany, kira nie powinna byé zbyt duza. Wazne jest takze takie bufetu aby
waga talerza wraz z potrawg nic byla ucigzliwa dla naszych gosci.

Natomiast przy organizacji bufetu w formie zasiadancj mozna przewidzie¢ dania do
podziatu przy kiérych potrzebny jest kucharz. Serwis kelnerski w przypadku bufetu w
formie zasiadanej Ini icza si¢ do pod ia pieczywa, napoi i donoszenia
brakujacych potraw na bufet oraz sprzatania stolow.

Najczgsciej wymienione napoje placone s3 iclnie (nie wli w zry ng
ceng bufe).
Godziny otwarcia s bardzo rézne, czasami przeciggajace si¢ do poznych godzin
wieczornych.

Bufety obiadowe zazwyczaj skladajg si¢ z bufet zimnego na, ktérym spotkaé mozemy:
*réznego rodzaje salatek i salat
epasztety migsne i rybne

~mig¢sa na zimno

ewedliny
ryby wedzone, marynowane, w galarecie

skorupiaki i malze

emarynaty i zimne sosy
*$wieze warzywa i owoce
esery plesniowe i twarde
~wybor pieczywa

bufet goracy skladajacy si¢ z:
~dania migsne i rybne
~dodatki do tych dan

=coraz czgsciej zupy

bufet slodki to:
~desery zimne i gorace
eciastka i ciasta wielo-porcjowe
«satatki owocowe i owoce filetowane

‘W restauracjach przy hotelach wysokiej klasy
na bufetach obiadowych podawane s3 réwniez napoje takie jak:

*woda mineralna z gazem i bez gazu

=soki owocowe

<kawa i wybor herbat

~wina biale i czerwone

i wina 3
oraz alkohole wysokoprocentowe




Bufet kolacyjny

Forma bufetu kolacyjnego jest identyczna jak bufetu obiadowego z 3 jednak
réoznica, ze s3 to W pr zajacej igkszosci  bufety iad
Czgsto spotykane sa bufety zasiadane z serwowanym daniem goracym
jednakowym dla wszystkich gosci. Prezentacja wszystkich bufetow
kolacyjnych musi byé bardzo bogata w formie i tresci oraz wyjatkowo
elegancka. Serwis identyczny jak przy bufetach obiadowych.

Systemy organizacji samoobstugi

Przez pojecie system samoobshugi rozumie sig okreslony sposob oferowania i
udostepniania potraw i napojéw, pobierania naleinosci oraz wspoldziat
miedzy K a  pracowniki zakladu  gastronomicznego.
Wspétdzialanie to ma zapewnié konsumentowi mozliwos¢ samodzielnego
pobierania odpowiadajacych mu towar6éw.

Tvpy zakladéw samoobshugowych
»>szwedzki (potokowy).

>czeski (stoiskowy),

>francuski (obstuga barowa),
>polski (okienkowy).

System samoobstugowy typu szwedzkiego

System samoobshugowy typu szwedzkiego (potokowy) polega na
wystawieniu poszczegblnych potraw i napojéw w ciggu urzadzen,
oddzielonych barierka od p tej czesci sali konsumenckiej. Konsument
przesuwa sig z tacg wzdhuz tego ciagu, biorac wybrane przez siebie potrawy
i napoje, nastepnie reguluje naleznosé w kasie, ktéra znajduje sig na koncu.

10



Rozmieszezenie stolow w sali powinno zapewnia¢ y ruch ow i
p ikéw obstugi, zajmujacych si¢ zbieraniem brudnych naczyi, W tym celu stoly
nalezy ustawiaé liniowo - w kierunku prostopadlym do kierunku wejscia oraz w
Kierunku réwnolegtym do lady ekspedycyjnej.

w i bsh ym typu sale k kie dzieli si¢ na
powierzchnic zajeta pod urzadzenia do wydawania potraw, czg$¢ konsumencka i

fi wolng dla k dw.

Aok

SEA

S ot

Lada w i ym typu ma
nastepujace wyposazenie:

> ciag szyn do pr ia tac z p ymi p

» chlod: lady zp i zimnymi, i, wyrobami

jerniczymi, jami ymi;

> urzadzenia do ukladania lodow i wyrobow lodziarskich wyposazone

> w otwartg mis¢ chiodnicza, utrzymujaca od -4 do -6°C;

3 plyty lub stoly podgrzewane promieniami podczerwieni, na kiérych ustawia si¢ gorace
potrawy (promiennik podczerwieni ulatwia ie wlasciwej y przez
10 minut);

> urzadzenia do ustawiania filizanek, szklanek i kieliszkow;

> urzadzenie do parzenia kawy, z kidrego konsumenci moga sobie nalewaé

> porcje okreslonej wielkosci;

> samonalewarki do napojéw chlodzacych oraz piwa i wodek (wydajace

> porcje o okreslonej wielkosci);

> stoisko na czyste sztuéce (sztuéce powinny byé ulozone tak, aby konsument dotykat

tylko trzonkow).

Pisdoannn:




System samoobstugowy typu czeskiego

System samoobstugowy typu czeskiego (stoiskowy) stosuje si¢ w wyjatkowych
przypadkach. Polega on na sprzedazy potraw i napojow zgrupowanych w

odrebnych stoiskach z p imnymi i goracymi, z napojami gorgcymi i z
wyrobami ciastkarskimi, cukiemniczymi itp. Liczba stoisk zalezy od wielkosci
baru; ich ukiad w sali k kiej moze byé dowolny.

12



System samoobslugowy typu francuskiego

losowany w koktajlbarach. Cecha charakterystyczng tej formy obstugi jest to,
e potrawy i napoje zostaja przygotowane bezposrednio w obecnosci
konsumenta, a konsumpcja odbywa si¢ przy ladzie barowej.

System bstugowy typu francuski bsh barowa) od lat jest

System samoobstugowy typu polskiego

System samoobstugowy typu polskiego (okienkowy) polega na tym, ze
konsument po wejsciu do baru zapoznaje si¢ z jadlospisem i podanymi tam
cenami, dokonuje wyboru, ci nastepnie podchodzi do kasy, gdzie nabywa bon
odpowiedniej wartosci, w zamian za ktéry otrzymuje potrawy.

13
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ORGANIZACJA ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Rola zywienia zbiorowego.
Formy zywienia zbiorowego.

Zal ia przy d iu posilkow.

2011-06-15

CO TO JEST GASTRONOMIA?

o Jeszcze niedawno wyraz ,gastronomia” stowniki jezyka polskiego
objaénialy nastepujaco: ,o0gét jadlodajni na okreslonym terytorium”
i takie znaczenie wyrazu gastronomia utrwalilo sie w $wiadomosci
wielu naszych rodakéw. Jednak wyraz ten swoimi korzeniami
siega do klasycznej greki. Powstal on z polaczenia dwéch stow, z
ktorych pierwsz¥‘ gaster” oznacza ,zoladek”, a drugi ,nomos”
Znaczy ,,prawo’. 'ak wiec gastronomia to sztuka kulinarna, sztuka
przyrzadzania smacznych, wykwintnych potraw (Grum 1993), a
takze ceremonia ich podawania (Plader 1998).
Gastronomia stanowi wazna, galaz gospodarki narodowej. Oprécz
pelnienia funkcji ekonomicznych 1 Zywieniowych, tworzy ona
warunki do powstawania okreslonych wiezi towarzyskich,
wychowuje i edukuje konsumenta, organizuje rozrywke, integruje
zaloge, w zakresie zywienia zbiorowego wplywa na wzrost
wydajnosci pracy. (Gaworecki 1998).

o

CO TO JEST GASTRONOMIA?

o W ujeciu encyklopedycznym pod pojeciem gastronomii okresla
sie dziatalnoéé produkeyjno-ustugows, prowadzenie zakladéw
zywienia zbiorowego (restauracje, bary, stoléwki itp.); tez
sztuke kulinarna, sztuke przyrzadzania potraw.

Zaklady gastronomiczne jako istotne ogniwo w dzialalnosci
handlowej dla ludnoéci zauwazamy niemal w kazdej
miejscowoécii w kazdym miejscu wigkszego skupiska ludzi. W
odréznieniu od placéwek handlowych zaklady te w
dzialtalnoéci zywieniowej lacza funkcje produkeji i funkcje
sprzedazy.

Zasadniczym zadaniem gastronomii jest zaspakajanie
zywieniowych potrzeb czlowieka. Gastronomia jest jedna z
form systemu zaopatrzenia ludnoéci.

o

o




GASTRONOMIA

o Pierwsze zajazdy-XI w. p.n.e.-Memfis (Tarnowska 1979),

o ,Pandoktia”-zaklady noclegowe w poblizu miejsc kultowych i w miejscowosciach,
gdzie odbywaly sig 1grzyska olimpijskie-starozytna Grecja,

o ,mansiones et stationes” /gospody i zajazdy/- starozytny Rzym,

o Rozwdj gospodarczy i spoleczny w poczatkach ery nowozytnej spowodowal
znaczny rozw6j gospod i zajazdéw.

o Pierwowzdr dzisiejszego hotelu pochodzi z drugiej plowy wieku XVIII. Specjalnie
budowane hotele powstaja jednak dopiero w wieku XIX, miedzy innymi w
Paryzu, Berlinie, Wiedniu, Londynie. (Baworowski 1985)

o W roku 1774 w Londynie zostal otwarty pierwszy na §wiecie hotel ,, Lows Grand
Hotel”, grzypominal on poklad okretu Hotel ]
.Gwiazda” 1
wieku XIX,

o Sredniowieczne k y i gospody na zi

o Tawerny,

© Najwigkszy rozkwit gosgov_l w Polsce przypada na wiek XVI. Ma to zwiazek z

x 3
stolowalo si¢ tu wielu wybitnych ludzi Hotel przestal istnie¢ w

h polskich

r J andlu, a m Jest Gdansk,
o Podstawa konsumpcji w karczmach byl praslowiariski napéj- piwo. Wytwarzano
es z ienia, a czesci z innych zb6z.
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GASTRONOMIA-PIERWSZE KAWIARNIE,
CUKIERNIE I RESTAURACJE

o W wieku XVIII rozp: hnila sie k ja kawy. Powstaly specjalne
lokale, w ktérych podawano kawe ze Smietanka, ciastka, przysmaki, wino,
slodkie nalevﬁij itp. Pierwsza kawiarnig zalozyl w Wiedniu Jerzy Kulczycki.

o W Polsce pierwsza kawiarnia powstala w 1724 r. w Warszawie, zalozona przez
Franciszka Duval. Klientele stanowili Sasi zwiazani z dworem krélewskim oraz

iemi oficerowie regi 6w gwardii. éw kawiarnie nosily nazwe ,
kafenhauzy”. W roku 1792 w samej Warszawie bylo ich juz 101. W czasie Sejmu
Czteroletniego kawiarnie zaczynaja odgrywaé coraz wieksza role w zyciu
politycznym stolicy. Powstaja tez kawiarnie dla ubozszych oraz pierwsze

iernie. Do _najbardziej znanych cukiernikéw 6wczesnej Warszawy zaliczano:
Lessela na Pl Saskim, Metkiego na Krakowskim ﬂnedmieéciu, Wilocha
Carluccia na Dlugiej, Wiocha Biniego na Podwalu. W cukierniach podawano
rézne ", cukry", s]uﬁycze, a takze pitna czekolade.

o W_okresie biorowym w wiek h mi h najbardziej popularnymi
zakladami gastronomicznymi stajg si¢ szynki. Spozywano w nich proste potraw
takie jak kietbasa lub wedlina z clihebem, popijane wédka lub piwem. W tamtycl
czasach powstawaly tez traktiernie. W pierwszej polowie wieku XIX gojawily sie
restauracje specjalizujace sie w réinyclg kuchniach. Podawano w nich wytworne
trunki, ceny byly wyzsze niz w traktierniach i mozna bylo tu liczy¢ na fachowa
obsluge. polowie” wieku XIX znane byly takie restauracje jak: Victoria,
Marenge'a, a w roku 1857 na pierwsze miejsce wysunela sie restauracja hotelu
Europejskiego. (Baranowski 1979)

ZAKELADY GASTRONOMICZNE W WIEKU XX
W POLSCE

oY

o W drugiej polowie XIX wieku i p kach wieku XX, zmiany w Zyciu
spolecznym, gospodarczym. Obserwui'e sig wzrost liczby miast, rozwdj przemysiu
i handlu oraz masowy nw’lirv chiopskiej klienteli do miast. Rozwijaja sie
zaklady gastronomiczne. Wedlug danych z roku 1870, wszystkich zakladéw

astronomicznych w Warszawie bylo 719, z czeio szynkéw i piwiarni 299.
roku 1909 na 1250 zakladéw gastronomicznych, bylo 511 piwiarnii szynkéw.

o Dla ubozszej klienteli funkcj ly ,garkuchnie”, ktére wydawaly proste
potrawy, gléwnie zupy.

o Przy koficu wieku XIX slawa najlepszego lokalu cieszyla sie restauracja
Antoniego Stepowskiego przy ulicy Wierzbowej. W tym okresie powstala takze
.Karta menu".

o W Zyciu artystycznym Krakowa ogromna role odegrala Kawiarnia Lwowska
Jana Michalika, zwana ,Jama Michalikows”, na ulicy Florianskiej. Z tego
okresu pochodzi réwniez model kawiarni na Swiezym powietrzu, wzor
zaczerpniety z Wiednia i Paryza..

o Obok nadal istniejacych hoteli i zajazdéw dawnego typu powstaja kwatery
prywatne, pensjonaty 1 uzdrowiska. (Baranowski 1979)

o Wiek XX przyniés! masowy rozwéj zakladéw hotelarskich. Dzigki jowi
turystyki, przemys! hotelarski stanowi dzisiaj w wielu krajach powaina
dziedzi darki narodowej, obejmujaca réznorodne zaklady, hotele, motele,

domy wypoczynkowe, pokoje goé’cinne itp. (Zandberg 1976)




GASTRONOMIA

-Ogélna liczba zakladéw gastronomicznych ogélem w Polsce wynosi okolo 90 tys.

°
o
o
-]

i stale, chociaz nieréwnomiernie rosnie z roku na rok.

Restauracje-9 tys.
Bary-39 tys.
Stoléwki-7 tys.

Punkty gastronomiczne-35 tys. /w roku 2005-58 tys./

-Obserwuje sie wzrost liczby zakladéw gastronomicznych szczegdlnie w sektorze

prywatnym

-Zaklady, w ktérych liczba pracujacych oséb przekracza 9- 11 tys.

-W gastronomii polskiej dominuja placéwki male- 78 tys. (88%)

-Przychody z dzialalnoéci gastronomicznejw 2003r.- 16,3 mld zi:
Iprodukcja gastronomiczna- 8,6 mld z1,
Sprzedaz towaréw-7 mld zl-w tym alkoholowych i tytoniowych-4,6 mld zt,

Pozostala dzialalnoéé- 0,7 mld zt/
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GASTRONOMIA
wojewbdziwo Placowki gastronomiczne w Polsce ogélem /pow.9 oséb/
liczba procent
POLSKA 11139 100
DOLNOSLASKIE 931 8.4
KUJAWSKO-POMORSKIE 356 32
LUBELSKIE 409 37
LUBUSKIE 201 18
tODZKIE 421 38
MALOPOLSKIE 835 75
MAZOWIECKIE 2688 24,1
OPOLSKIE 283 26
PODKARPACKIE 361 32
PODLASKIE 317 28
POMORSKIE 572 51
SLASKIE 1817 16.3
SWIETOKRZYSKIE 152 14
WARMINSKO-MAZURSKIE 431 3.9
WIELKOPOLSKIE 879 79
ZACHODNIOPOMORSKIE 476 43
GASTRONOMIA
Pafistwo Restauracje | podobne placéwki 2005t/
Liczba w tys. Na 10 tys. mieszkaricow
AUSTRIA 208 25
BULGARIA 284 35
CZECHY 26,1 25
FRANCJA 844 14
LITWA 51 15
POLSKA 454 12
SZWECJA 171 19
WEGRY 479 47
. igta gastronomig si¢ Niemcy. W roku 2009 dzialalo tu

Dobrze rozwi
lacznie 149 tys. Zakladéw gastronomicznych, w tym 88 tys. Restauracji i kawiarni.




GASTRONOMIA

o W polskiej gastronomii zaszly zmiany iloiciowe i strukturalne. Od roku 1995
do 2005 nastapil wzrost ilosci placéwek gastronomicznych o 69%. W roku
2002 struktura na rynku ustug gast icznych byla pujac

Punkty gastronomiczne stanowily 19%

Bary-18%

Puby-17%

Lokale typu fast- food (bez sieci zachodnich)- 15%

Restauracje samodzielne- 12%

Kluby nocne-10%

Restauracje hotelowe-6%

Kawiarnie-2%

Lokale typu fast food miedzynarodowych sieci-1%

80% wszystkich placéwek Gastronomicznych to ba i punkty
gastronomiczne, czyh rodzaj lokali, na ktdre staé przecigtnego konsumenta, a
ponadto wymaga on mniejszych inwestycji ze strony wlasciciela lokalu.

o Nastapily zmiany wlasnosciowe. Obecnie w rekach prywatnych jest ponad
95% wszystkich placéwek gastronomicznych.

0 ® ® O 0 a8 e
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RODZAJE ZAKEADOW ZYWIENIA ZBIOROWEGO

o zaklad - miejsce wykonywania dzialalno$ci w zakresiea?roz_iukgii lub
obrotu zZywnoscia, na wszystkich lub wybranych etag)a tej dziaalnosci,
poczawszy od przygotowania do wprowadzenia do obrotu gotowycl R
produktoéw pierwotnych az do oferowania do sprzedazy lub dostarczania
zywnosci koncowemu konsumentowi, odplatnie lub nieodplatnie;

o

zaklad gastronomiczny- zaklad zywienia zbiorowego,

zaklad Zvwienia zbiorowego- miejsce prowadzenia dzialalnosci w
zakresie z0rganizowanego zywienia konsumentow,

zaklad zywienia zbiorowego typu otwartego-miejsce prowadzenia
dzialalnoScl w zakresie zorganizowanego zywienia konsumentéw

dostepne dla kazdego konsumenta /zaktady gastronomiczne sieci
otwarte)/

zaklad zvwienia zbiorowego tvpu zamknietego- miejsce
prowadzen)a dzialalnosci w zakresie zorganizowanego zywienia w
szczegolnosci w szpitalach, zakladach opiekunczo-wychowawczych,
zlobkach, przedszkolach, szkotach, internatach, zakladach pracy, )
okreslonych grup k tow, Z wyk: liem zywienia w samolotach i
innych srodkach przewozu Izakiady gastronomiczne sieci zamknietej

o

o

o

RODZAJE ZAKEADOW ZYWIENIA ZBIOROWEGO

rZaJdady gastronomiczne |
—
Typu zywieniowego =
(podstawowego) Typu uzupelniajacego
/kawiarnie, piwiarnie/
Punkty gastronomiczne

/mala gastronomia/




(=]

(o]

o

o

RODZAJE ZAKLADOW ZYWIENIA ZBIOROWEGO

restauracje- zaklady, lokale gastronomiczne, w ktérych konsumpcja
positkéw 1 napojéw odbywa sie przy stolikach. Sa to zaklady
gastronoxmczne z pelng obshuga kelnerska., oferujace szeroki
i zréznicowany asortyment potraw i napojéw do wyboru wedlug karty
jadlospisowej,

bary- zaklady gastronomiczne pnewazme samoobstugowe, prowadzace
dzialalnoé¢ zblizong, do restauracji i oferujace zazwyczaj ograniczony
zestaw potraw i towaréw popularnych; sa to miedzy innymi jadtodajnie
oraz bary uniwersalne, przekaskowe, mleczne, restauracje (bistra)
i szybkiej obsiugl, do te] grupy zakladéw zaliczane s3, takze kawiarnie,
herbaciarnie, winiarnie, piwiarnie i podobne placéwki,

stolowki- zaklady zywienia zbiorowego zapewniajace przede
wszystkim okreslonym grupom konsumentéw zbiorowe positki, giéwnie
w postaci obiadéw, a takze éniadan i kolacji,

Punkty gastronomiczne- placéwki prowadzace ograniczong

dzialalnoéé gastronomiczna, takie jak smazalnie, lodziarnie, pijalnie
i bufety, w tym podawanie éniadaf,
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RODZAJE ZAKEADOW ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Podziat dzialalnosci:

- pod wzgledem miejsca produkeii:
o Produkcja na miejscu,

o Positki dowozone,

o Systemy mieszane,

o [catering-  pochodzi od angielskiego slowa Lcater”, oznaczajacego
.dostarczanie ~_zywnoéci, rozrywki’, zaopatrywame W Zywno
W metodologii ~ statystycznej ]est okreglany jako ,,dz:alalnoéc
gast.rcnom:czna polega)qca wylacznie na przygowwamu gomwych
positkéw i napojow przeznaczonych do spozycia w innym miejscu niz
miejsce przygotowania/

-pod wzgledem dostepnoséci:
o Gastronomia otwarta,
o Gastronomia zamknieta.

RODZAJE ZAKEADOW ZYWIENIA ZBIOROWEGO

o Zmiany ilociowe, strukturalne i wlasnosciowe w latach 1989-
2001 spowodowaly, ze na polskim rynku ustug
gastronomicznych zaczely sie wyodrebniaé 3 podsystemy,
charakterystyczne dla rynku krajéw rozwinigtych:

1. Gastronomia indywidualna,
3 Gastronomia systemowa,
3.  Gastronomia specjalna




PODSYSTEMY RYNKU USLUG GASTRONOMICZNYCH
W GOSPODARCE RYNKOWESJ /SaLa, 2005/

GASTRONOMIA GASTRONOMIA GASTRONOMIA

INDYWIDUALNA SYSTEMOWA SPECJALNA

#: Gastronomia Zakiady fast-food . Gastronomia przy
§wla'dc_zqca ustugi Systemy gastroriomiczne, infrastrukturze
ywieniowe: Zakiady gastronomiczne w transportu:

1 Zak?a{iy_ i ndy i y i yeh, 1. Zakiady
wiascicieli, Gastronomia w halach gastronomiczne przy

2 T autostradach,
migdzynarodowe, i 2. Zakiady na dworcach,

3 Zakiady przekgskowe, 3. Gastronomia w

4. Restauracje luksusowe, $rodkach transportu,

5. Zakladyz kuchnig . Zywienie zbiorowe:
wegeteriafiskg 4. Kantyny,

6 Zakiady 5. Stoléwkiw placéwkach
wyspecjalizowane oswiatowo-

. Gastronomia wychowawczych,
oferujaca napoje: 6. Stoléwkiw zakiadach

7.  Piwiamie, pracy,

8.  Winiamie, 7.  Zywienie w domach

9. Herbaciarnie, opieki spolecznej,

10, Kawiarnie, & Sepitale
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ROZNICE POMIEDZY GASTRONOMIA SYSTEMOWA A INDYWIDUALNA /SALA, 2005/

Wyszczegéinienie GASTRONOMIA GASTRONOMIA SYSTEMOWA
INDYWIDUALNA
. Menedzerowie | Czgsto brak . Planowanie | sterowanie, specjalisci wielu
dziedzin

Koncepcja Nauka metod3 préb i bleddw . Jasna strategia, akceptowanie jednej
prowadzenia potrzeby konsumentéw
lokali

. Tworzenie Rzadkie - Gléwnie sline marki McDonald's, Pizza Hut
marki
Kapitat Moze byé niski . Bardzo wysoki
zalozyclelski

& Oferowane Réznorodna oferta dia réznych . Specjalizacja, np.. Kurczaki w KFC,
potrawy i Klientow hamburgery w McDonald's
napoje

Kreatywnosé | | Bardzo wazna i wysoka, gdyz
elastycznos¢ | kiient nie jest scisle okreslony

Mniej wazna | mata, gdyz kiienci przychodza
do Iokalu na okresione dania

+  Surowiec Potrawy glownie ze swiezych Produkty typu convenience (2ywnosct
wykorzystywan | produktéw, czesta wygodne]), kiére sa Jedynie podgrzewane |
y do potraw przeprowadzany caly proces zestawiane w calosé

produkeyjny (obr. wst., ciepina)

System obslugi | Gléwnie obstuga kelnerska
konsumentéw

Giéwmie samoobsiuga

+ Urzdzenia Réznorodne, wiele, bo Wyspecjalizowane, jest ich niewiele, zwykle
stosowane w | prowadzony caly proces sluza do podgrzewania gotowych potraw, np..
kuchni produkecyjny Do smazenia frytek czy hamburgeréw

ROLA ZYWIENIA ZBIOROWEGO

o Chociaz zwyczaje Polakéw w kwestii jedzenia poza
domem nadal znacznie odbiegaja od tego, co mozna
zaobserwowaé w innych krajach europejskich,
restauratorzy  deklaruja wzrost przychodéw, co
przedkiada sie na ogélny wartoSciowy wzrost rynku
gastronomicznego.

o Powoli nastepuje wzrost czestotliwosci spozywania
positkéw poza domem. Zwiekszaja sie réwniez
miesigczne wydatki na jedzenie poza domem tej grupy
Polakéw, co $éwiadczy o uksztaltowaniu sie czesci
populacji. Szczegélnie dotyczy to oséb mieszkajacych w
wiekszych miastach, w wieku do 40 lat z wyksztalceniem
co najmniej $rednim, ktére trwale .zmiem'aji swoje
zwyczaje zywieniowe zwigzane z jedzeniem poza domem.




CELE ZYWIENIA ZBIOROWEGO

o Giéwnym celem zywienia zbiorowego  jest
zaspokajanie potrzeb zywieniowych
spoleczenstwa. Polega ono na zapatrywaniu ludnosci
w gotowe do spozycia posilki i napoje, zapewnieniu
warunkéw umozliwiajacych ich konsumpcje, a takze
$wiadczenie réznych ustug towarzyszacych tym
dziataniom.
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ROLA ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Zywienie zbiorowe spelnia w zyciu spoleczenistwa szereg istotnych
funkeji, ktére w zaleznosci od przyjetego kryterium mozna
okreslié jako:

ekonomiczne,

spoleczno-wychowawcze /warunki do powstawania okre$lonych
wigzi towarzyskich/,

kulturalne,

zdrowotne-zywieniowe,

wygoda i funkcjonalno$é, oszczednosé czasu,

Korzystanie z powodu braku innych mozliwosci,

spozywanie positkéw poza domem jest forma odpoczynku i
re

o o

0 0 0 0 0

ROLA ZYWIENIA ZBIOROWEGO ZAMKNIETEGO

o Iszko?ga éuzedszko]a z}obki, szpitale, domy opieki spotecznej, zywienie
ach pracy, itd./

o Dzieci, mlodziez, osoby chore czesto z obnizona odpornoscia /osoby
hospitalizowane/, kobiety ciezarne i karmigce.

Specyfika zywienia zbiorowego zamknietego:

o Sglz ywanie posilkéw w tym samym miejscu przez okres]ony zwykle

SZy czas,

o Racjonalizacja zywienia /prawidlowosé ukladania jadlospisow, dieta
zbilansowana (energia, bialo, tluszczy, weglowodany, witaminy
i skladniki mineralne),

o Stosowanie odpowiednich diet /skladniki zakazane positkéw!/

o Leczenie dieta,

o Jako$¢ surowcéw i sposéb przygotowania positkéw-prawidlowosé
proceséw technologicznych,

© Bezpieczenistwo posilkéw uzyskiwane poprzez wdrazanie i stosowanie
sgg:e%xQow Jakoscx i bezpieczenstwa zywno$ci- GHP/GMP, HACCP,




ROLA ZYWIENIA ZBIOROWEGO ZAMKNIETEGO

W zwiazku ze standaryzacja jakoéci uslug szpitalnych w Polsce coraz czeéciej
obserwuje sie rosnace zainteresowanie szpitali jakoécia i bezpieczeristwem
§wiadczonych w nich uslug gastronomicznych.

Zgodnie z uchwala ResAP(2003)3 z 2003r. wydana przez Grupe ekspertéw

»ad hoc” 1 przyjeta 12 listopada 2003r. przez Komitet Ministréw Rady
Europy podczas 860 spotkania Delegatéw Ministréw:
pacjent ma prawo do oerymywanm Dposilkéw szpitalnych, kisre sq
ywane, dostarczane  pacjentowi przy
mchowamu odpgwxedmch sLandardow ‘higienicznych i bezpieczeristwa.

Posilki p yé najwyzszej jakosci zdrowotnej i
przygotowcme zgodnie z zaleceruaml sztuki kulinarnej.

W kie potrawy ser na gorqco powinny utrzymywal temperature w
granicach 60-70°C.

Pracownicy kuchni i Inych oddzialow muszq byé szkoleni z zakresu
higieny Zywnosci.

Szpital jest zoboun.qzany kontrolowaé sanitarne warunki produkeji posilkéw
szpitalnych.”
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OBROBKA CIEPLNA POTRAW Z WARZYW
1 OWOCOW ORAZ MIESA

Podniesienie temperatury i skrécenie czasu procesu cieplnego prowadzi do
lepszego zachowania skladnikéw odzywczych, lecz réwnoczeénie do
pogorszenia barwy

Gotowanie w parze lepiej zachowuje skladniki odzywcze w poréwnaniu z
gotowaniem w wodzie, lecz bardziej zmienia barwe 1 nie sprzyja usuwaniu
zanieczyszczen

Rozpoczynanie procesu w wysokiej temperaturze sprzyja zachowaniu
skladnikéw odzywczych i barwy , a w przypadku potraw miesnych powoduje
zwiekszenie wydajnoéci,

Obnizenie pH przedluza czas procesu dla produktéw roslinnych , a skraca
dla_migsa, przy czym zmniejsza wydajnoéC potraw 2z miesa, sprzyja
zachowaniu skladnikéw odzywczych (z wyjatkiem karotenu) zachowujac
barwe owocéw zabarwionych flawonoidami oraz burakéw, lecz pogarsza
barwe warzyw zielonych oraz miesa,

Twardoé¢é wody powoduje przedluzenie czasu gotowania warzyw, sprzyja
rozkladowi termolabilnych witamin, lecz sprzyja zachowaniu skladnikdéw
mineralnych i suchej masy,

o Suche metody ogrzewania sprzyjaja h iu In Lu
skdadnikéw odzywczych w potrawach, poprawiaja barwe uraz aromat
czesto prowadza do zmniejszenia strawnosci

o

o

o

o

o

CZAS GOTOWANIA WARZYW I OWOCOW

o pH-

w srodowisku lekko kwasnym do obojetnego, im pH wyzsze, tym czas obrdbki

krétszy,

w zakresie pH (4-6)- niekorzystne warunki do gotowania warzyw i owocow

pH ponizej 4, im pH nizsze tym czas obrébki krétszy

Obecnosé jonéw metali dwu- lub wielowartosciowych (twarda woda)

w pH (4- 6) jest aktywna -yl sprzyjajaca pe iu pektyny
lowanej, ktéra w ob éci jonéw Ca i Mg utrudnia gotowanie

Temperatura pow. 100°C

gotowanie w podwyzs—wnej temperaturze (pad ciénieniem) skraca czas obrobki

termicznej, sprzyja lep odzywczych i lepszej

jakosci warzyw o owocow.

W przypadku niektérych warzyw i owocéw niekorzystnie wplywa na zmiang ich
barwy (warzywa zielone, buraki oraz owoce zabarwione antocyjanami (jezyny,
maliny, czarne porzeczki, zurawiny, aronia )

Aktywnosé enzymatyczna warzyw i owocow

najwieksza aktywnosé enzymatyczna (40-70°C), dlatego gotowanie od wrzacej
wody jest bardzo konysme zaréwno ze wzgledu na skrécenie procesu obrébki
termicznej, jak i jakoéc i wartosé odzywcza gotowanych warzyw o owocow.

o

]

o




OGOLNE ZASADY GOTOWANIA POTRAW
Z WARZYW I OWOCOW

© Gotowanie od wody wrzacej- skricenie czasu gotowania, dobra jakos¢ i zachowanie
wysokiej wartosci odzywezej, (wyj. barszez czerwony)

o Gotowanie warzyw twardych w fe
skrécenie czasu gotowania.
Nie nalezy ts metods gotowaé warzyw z duzg zawartoscig olejkéw et.eryc’zn}'ch
(cebulowe, "kapustne), gdyz icl gl dzenie w knigtym yniu p 5
obnizenie jakoci potrawy.
Warzywa intensywnie zielone w tych warunkach tracg intensywnie zielong barwe na
skutek przemiany chlorofilu w feofityng

© Gotowanie mieszanki warzywnej- liwosé nierd i g
warzyw- niedogotowane lub rozgotowanie

© Rozdzielne gotowanie warzyw o rozbieznym pH- np. kapusta kiszona i ziemniaki

podwyz

o Gotowanie w malej ilosci wody- lepsze zach i ywezych i jakosé
potraw z 3 ylaczeniom wa intensywnie zielonych, kidre gotujemy w duzej ilosci
wody w celu ia barwy i i

ie kwaséw org yh).
© Gotowanie pod przykryciem- odcigcie dostepu tlenu- mniejszo straty skladnikéw
odzywezych ze wzgledu na zahamowany proces utleniania , szybszy proces gotowania.

Warzywa intensywnie zielone i kapustne gotujemy w pierwszej fazie bez przykrycia,
potem pod praykiyciom w celu odparowania olejkéw lotoyeh a tym samym zachowania
o

arwy (warzywa zielone) i uzysk zapachu (¢
H 6 cukru, niekiedy lekko

rzyw we

1 Zgey
owocéw

i
28 ym- dobra X
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ZIELONE WARZYWA NALEZY GOTOWAC:

o Jak najkrécej (zalewaé goraca woda i nie
rozgotowywac)

W duzej iloéci wody odczynie obojetnym, co
ulatwia wylugowanie i rozciefczenie kwaséw
organicznych zawartych w tkankach,

W wodzie twardej lub z dodatkiem mleka
poniewaz sole wapnia i magnezu moga
neutralizowaé pewng, czedé kwaséw
organicznych,

Bez przykrycia w poczatkowej fazie obrébki
cieplnej co ulatwia odparowanie lotnych
kwaséw organicznych,

Bez stosowania zwieckszonego ciénienia czyli w
temperaturze nie wyzszej niz sto stopni.

o

o

o

o

W PRZYPADKU WARZYW ZAWIERAJACYCH
KAROTENOIDY (MARCHEW, PAPRYKA,
DYNIA, ZIELONA PIETRUSZKA, SZPINAK)
NALEZY STOSOWAC:

o Blanszowanie

o Unikanie dzialania §wiatla

o Unikanie wysokich temperatur
o Unikanie tlenu




W PRZYPADKU WARZYW I OWOCOW
ZAWIERAJACYCH ANTOCYJANY (JEZYNY,
MALINY, CZARNE PORZECZKI, CZARNY BEZ,
ZURAWINY, ARONIA, CZERWONA KAPUSTA,
BAKLAZANY) NALEZY STOSOWAC:

o

W przypadku prowadzenia jedynie obrébki wstepnej — surowiec nalezy
b przed d tlenu, dzialaniem enzymdw oraz mozliwoécig
kontaic_tu .z metalami (zwlaszcza z zelazem) przez stosowanie
dp dniego sprzetu, zak ie, dodatek cukru lub syropu na bazie
cukru, émietany itp.
o W przypadku obrébki cieplnej — nalezy prowadzié ja jak najkrécej (np.
zalewajac surowiec w{zgca woda), przy ograniczonym dostgpie tlenu, bez
kontaktu z metalami i SO, np. przez proces desulfitacji, usuniecie SO, z
sulfidowanego surowca.

Obrébke cieplna czerwonej kapusty zawierajacej barwnik, oraz substancje
%urymkowe, prowadzi si¢ przez pierwsze kilka minut, bez przykrycia.

arwa kapusty czerwonej zmienia si¢ w spos6b ndwracalny w zaleznoéci od
pH, od purpurowej, przez fiol 3, niebieska do zi j. Efekt ten
wykorzystuje sie podczas  przygotowania suréwki. puste po
rozdrobnieniu parzy sie¢ w celu pozbawienia gorzkich olejkéw. Przybiera
ona barwe szaro-fioletows, ktdra cofa sie po zakwaszeniu.

[}
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REAKCJE ENZYMATYCZNEGO
BRUNATNIENIA WARZYW I OWOCOW

r o Uszkodzenie struktury
Q komoérkowej podczas
obrébki wstepnej i dzialanie
enzymu
o Ciemnienie jablek, gruszek,
moreli, czereéni, brzoskwin,
ziemniakdéw,
o Barwa podczas fermentacji
herbaty, ziaren kakaowych
oraz dojrzewania daktyli

REAKCJE ENZYMATYCZNEGO BRUNATNIENIA
WARZYW I OWOCOW- ZAPOBIEGANIE

Blanszowanie w temperaturze 85-95 °C wodne, parowe lub przy uzyciu mikrofal
(termiczna inaktywacja oksydazy orto-difenolowey),

o Zakwaszenie Srodowiska do pH ponizej 7 w celu iczenia dzialania oksydazy
orto-difenolowej (obnizenie pH do 2,5 calkowicie inaktywuje enzym),

Zanurzenie surowca w 2- 3 % roztworze soli (hamowanie dzialania oksydazy orto-
difenolowej jonami chlorkowymi),

Zanurzenie surowca w 0,2-0,3 % roztworze kwasnego siarczynu sodu (inaktywacja
oksydazy orto-difenolowej przez S0, oraz redukcja chinonéw do polifenoli),
Dodatek kwasu askorbinowego qedukcja chinonéw do polifenoli w stezeniu 1%
inaktywacja oksydazy orto-difenolowej),

Dodatek syropu cukrowego (zmniejszenie dostepu tlenu i tym samym szybkosci
utlenianiaim

o Zanurzenie surowca w zimnej wodzie (odciecie dostepu tlenu, obnizenie
temperatury, czyli zmniejszenie szybkosci utleniania),

o

o

]

o

o

o Dodatek oksydazy gluk j iecie w ob ci glukozy tlenu ze
Srodowiska),

o Dodatek orto-metylot fe i orto-ad 1 iny w celu przep: dzenia
zwiazkéw fenolowych w pochod 1 (pochod: ksylowe nie sa
utleniane oksydazg orto-difenylowa),

o Przetwarzanie odmian owocéw i warzyw o malej aktywnosci enzymatycznej
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REAKCJE NIEENZYMATYCZNEGO
BRUNATNIENIA- KARMELIZACJA
I R. MATLLARDA

o Cukier (temp. 170 st. C)

o Cukier + aminokwas — barwa,
smak, aromat, przeciwutleniacze

o W reakcji Maillarda przy silnym
zbrazowieniu (przypaleniu)
powstajg zwigzki karcinogenne
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W .ROKU 2005 PANSTWOWA INSPEKCJA SANITARNA STWIERDZILA
NASTEPUJACE UCHYBIENIA W SKONTROLOWANYCH ZAKLADACH
ZYWIENIA ZBIOROWEGO:

-zaklady zywienia i 2 i (na 29 875 w 155 % i zly stan
sanitarny)

o nioprawidlowe mycie naczyh stolowych, kuchennych i transportowych,

o brak wydzielonej zmywalni naczy stolowych,

o ni iloé¢ urzadzeri chiodniczych

© niefunkcjonalnoiépomieszczen,

o uszkodzone, nieprawidlowe podlogi i éciany w pomi i inych i h

o utywanie do produkaii urzadzess i przgtu i naczys,

o brak przygotowalni do obrébki watepnej surowcéw (czynnosci te wykonuje si w kuchni wlatciwej),

-zaklady zywienia te (na 19 425 w128% d zly stan

o niofunkejonalnoépomieszczen,

© zbyt male powi je, zde ie pi i wetgpnych do obrébki

© surowcéw,

o znwilgoceniei zagrzybienie écian,

© uzywanie do produkeji zniszezonego sprzetu i urzadzes,

& ngsen e E !

© brak zespolu sanitarnego dla personelu,

o brak wydzielonej zmywalni naczyii stolowych od zmywalni naczyin kuchennych lub sprzgtu do ich

wyparzania,
nio oznakowane deski do krojenia poszczegélnych rodzajéw zywnoici.

o
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