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PROGRAM/HARMONOGRAM PRAKTYK KRAJOWYCH
DLA NAUCZYCIELI PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH
ORAZ INSTRUKTOROW PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU
DLA ZAWODU: TECHNIK ORGANIZACII USLUG GASTRONOMICZNYCH (TOUG)

WSTEP
1. Podstawg opracowania programu s3:

— podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie technik organizacji ustug gastronomicznych -
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 21 stycznia 2011 r. w sprawie podstaw
programowych ksztatcenia w zawodach: asystent osoby niepetnosprawnej, florysta, kucharz matej
gastronomii, operator maszyn lesnych, opiekun medyczny, pracownik pomocniczy obstugi
hotelowej, sprzedawca, technik handlowiec, technik organizacji ustug gastronomicznych, technik
przetworstwa mleczarskiego i technik weterynarii (Dz. U. Nr 49, poz. 254);

— projekt Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej w sprawie nowej podstawy programowej
ksztatcenia w zawodach, ktére wejdzie w zycie z dniem 1 wrze$nia 2012 r., wg ktdérej nie
przewiduje sie ksztatcenia w zawodzie Technik organizacji ustug gastronomicznych. Najbardziej
zblizone kwalifikacje wystgpia w zawodzie Technik zywienia i ustug gastronomicznych, bedzie
tu mozliwos¢ potwierdzania dwoch kwalifikacji: T.6 - Sporzadzanie potraw i napojéw i T.15 -
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych,

—  programy nauczania w zawodzie technik organizacji ustug gastronomicznych,

— Krajowe Standardy Kwalifikacji Zawodowych dla zawoddw: Specjalista ds. organizacji ustug
hotelarskich, gastronomicznych i turystycznych, Prowadzacy zaktad hotelarski/gastronomiczny.

— Informator MEN - Ksztatcenie zawodowe i ustawiczne, opublikowany w 2010 roku, gdzie podane
sg nowe tendencje i kierunki zwigzane z dostosowywaniem ksztatcenia zawodowego
do zmieniajgcych sie potrzeb rynkowych.

Standardy kwalifikacji zawodowych ktadg duzy nacisk na znajomosc¢ i stosowanie odpowiednich procedur
analizy Ryzyka i Krytycznych Punktéw Kontroli HACCP; umiejetnosci te sg czeSciowo pominiete
w podstawie programowej TOUG.

Waznym punktem nauczania jest praca z komputerem i urzadzeniami peryferyjnymi. Nie chodzi tu tylko
o programy ogolnodostepne (edytor tekstu, arkusze kalkulacyjne), ale specjalistyczne programy
wykorzystywane w gastronomii, prowadzace gospodarke magazynowg potaczone z tworzeniem kalkulacji
np.: Gastro SZEF itp.

Kolejnym zagadnieniem istotnym z punktu widzenia nauczyciela przygotowujgcego miodego cztowieka
do zawodu jest obstuga nowoczesnych urzadzen gastronomicznych. Technik organizacji ustug
gastronomicznych musi posiada¢ umiejetnos¢ ich obstugiwania, oceniania stanu technicznego
i prawidtowego stosowania do procesu technologicznego. Standardy kwalifikacji zawodowych wymagaja,
aby pracownik potrafit kierowa¢ pracg zespotow wspdtpracownikow i pracownikéw bezposrednio
podlegtych - jest to umiejetnos¢ niezbedna przy organizacji przyje¢ okolicznosciowych.
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Cele praktyk

Analiza dokumentacji HACCP znajdujacej sie w zaktadzie gastronomicznym

Zdobycie nowych do$wiadczen zawodowych

Poznanie specyfiki pracy w zawodzie na rzeczywistych stanowiskach pracy organizatora ustug
gastronomicznych

Zapoznanie sie z urzadzeniami typu: piece konwekcyjno-parowe, chtodziarka szokowa, bemar,
miesiarka, urzadzenia rozdrabniajgce réznego typu itp.

Przeprowadzenie proceséw technologicznych z wykorzystaniem nowoczesnych urzadzen
gastronomicznych

Analiza technologii wykorzystywanej do przygotowania potraw pod katem jakosci otrzymanego
produktu

Zapoznanie sie z programami gastronomicznymi stosowanymi w gastronomii np.: Gastro SZEF
Analiza potrzeb klienta, tworzenie ofert wedtug oczekiwan klienta

Zdobycie doswiadczen w pracy, w rdéznych warunkach (organizacja przyjecia u klienta
i w pomieszczeniach zaktadu)

Doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych i pracy w grupie

Doskonalenie umiejetnosci kierowania grupg oséb wykonujgcych okreslone zamédwienie (realizacja
przyjecia od momentu przyjecia zamdwienia do zakonczenia jego realizacji).

Organizacja i przebieg praktyk

Lp. | Nazwa zadania/tematu Liczba
godzin

1. | Analiza procedur HACCP w zaktadzie gastronomicznym 1X6 godz.

2. | Zastosowanie procedur HACCP przy tworzeniu nowych receptur 1x6 godz.

3. | Zapoznanie sie z howoczesnymi urzgdzeniami stosowanymi w 2x6 godz.
gastronomii

4. | Analiza potrzeb klienta - tworzenie oferty handlowej wedtug oczekiwan 1x6 godz.
klienta

5. | Organizacja matego przyjecia okoliczno$ciowego (ok. 20-30 0s.) w 1x6 godz.
zaktadzie gastronomicznym

6. | Organizacja duzego przyjecia okolicznosciowego (ok. 100-200 o0s.) w 1x6 godz.
zaktadzie gastronomicznym

7. | Organizacja matego przyjecia okoliczno$ciowego u klienta catering) 1x6 godz.

8. | Organizacja duzego przyjecia okolicznosciowego powyzej 100 os. u 1x6 godz.
klienta (catering)

9. | Praca z programem komputerowym Gastro SZEF 1x6 godz.

RAZEM 60 godz.
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) HARMONOGRAM PRAKTYK
« Sniadanie i kolacja wylacznie dla osdb korzystajacych z zakwaterowania w osrodku
» Obiad dla wszystkich uczestnikow praktyk

Liczba godzin

Lp. Harmonogram zajec praktyk

Dzien 1,6 10.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15 minut przerwy)
13.15 - 14.00 - obiad

14.00 — 15.30 - zajecia

18.30 — kolacja

DzieA Sniadanie 6 godzin lekcyjnych
2,3,4,7,8,9 |10.00 - 13.15 — zajecia (w tym 15 minut przerwy) kazdego dnia praktyki
13.15 - 14.00 — obiad

14.00 — 15.30 — zajecia

18.30 — kolacja

Dzien 5,10 | Sniadanie

10.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15 minut przerwy)
13.15 - 14.00 — obiad

14.00 — 15.30 — zajecia

Razem 60 godzin praktyki

* majac na uwadze zapoznanie sie uczestnikdw praktyk z rzeczywistymi warunkami pracy w danym przedsiebiorstwie, dopuszcza sie
przesuniecia godzin realizacji poszczegolnych zajec z uwagi na obowigzujacy rozktad wykonywania prac w danym przedsiebiorstwie

Opis praktyki

1. Analiza procedur HACCP w zakladzie gastronomicznym.
—wskazywanie krytycznych punktéw kontroli (CCP) przy produkcji gastronomicznej
—zapisywanie wartosci krytycznych punktéw kontroli
—wprowadzanie procedur naprawczych przy nieprawidtowych wskazaniach CCP
—tworzenie nowych receptur zgodne z procedurami HACCP

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Po analizie procedur obowigzujgcych w zaktadzie uczestnik bedzie asystowat przy pracy kucharza
wykonujgc, w miare mozliwosci potrawy wedtug zamoéwienia i uzupetniajgc rejestry HACCP.
Po ¢wiczeniach produkcyjnych zadaniem uczestnika bedzie napisanie procedury produkcji dowolnej
potrawy, okre$lenie CCP i wskazanie jego wartosci.

2. Zastosowanie procedur HACCP przy tworzeniu nowych receptur.
—  tworzenie receptury potraw

—  wskazywanie CCP w przygotowanych recepturach

—  wprowadzanie procedur korygujgcych przy nieprawidtowych warto$ciach CCP

—  przygotowanie potrawy wedtug wiasnych receptur

—  sporzadzanie potrawy na podstawie receptur wykorzystywanych w zaktadzie gastronomicznym

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Uczestnik przystepuje do pracy z kucharzem (asystuje badz wspotpracuje z kucharzem) przechodzac przez
wszystkie dzialy produkcyjne w zakiadzie. Pracuje na recepturach stosowanych w zaktadzie. Sprawdza
z kucharzem prawidtowos$¢ sporzadzanych przez siebie procedur, koryguje ewentualne btedy.
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3. Zapoznanie sie z nowoczesnymi urzadzeniami stosowanymi w gastronomii.
- wykorzystanie wszystkich funkcji piecow konwekcyjno-parowych

- ocenianie prawidtowo$¢ zastosowania okreslonego urzadzenia rozdrabniajgcego
- wskazywanie zastosowania chtodziarki szokowej i bemardéw w gastronomii
- wybieranie odpowiedniego rodzaju obrobki termicznej w zaleznosci od przygotowanej potrawy

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Uczestnik zapoznaje sie z wykorzystywanymi w zaktadzie urzadzeniami typu: piec konwekcyjno-parowy
i piekarnik elektryczny do pieczenia tego samego rodzaju potraw. Degustuje potrawy i ocenia przydatnos¢
urzadzen do przygotowania danej potrawy.

4. Analiza potrzeb klienta - tworzenie oferty handlowej wedtug oczekiwan klienta.
-~ analizowanie zaméwienia klienta

- planowanie menu - wedtug okres$lonego zaméwienia
- przygotowanie kalkulacji wedtug okres$lonego zaméwienia
—  przeprowadzanie rozmowy z klientem

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Uczestnik towarzyszy przy rozmowie z klientem i tworzeniu oferty. Zapoznaje sie z procedurami
stosowanymi w zaktadzie przy przyjmowaniu zamoéwienia. Przy kolejnym kliencie uczestnik przyjmuje
zamowienie, proponuje menu i tworzy kalkulacje (wykorzystuje stosowane programy komputerowe).

5. Organizacja matego przyjecia okolicznosciowego (ok. 20-30 os.).
- wykonanie oferty organizacyjnej przebiegu przyjecia
- nakrywanie, dekorowanie stotéow wedtug zamdwienia
- kontrola prawidtowosci realizacji zamdwienia
- rozwigzywanie probleméw wyniktych w czasie realizacji zamdwienia

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU
Uczestnik asystuje badz wspotpracuje z zespotem przy organizacji i realizacji zamoéwienia i modyfikacji
zatozen zgodnie z zyczeniem klienta. Uczestnik planuje i przygotowuje odpowiednig ilos¢ sprzetu.

6. Organizacja duzego przyjecia okolicznosciowego (ok.100-200 os.).
— wykonanie oferty organizacyjnej przebiegu przyjecia
- nakrywanie, dekorowanie stotéw wedtug zamoéwienia
- kontrolowanie prawidtowosci realizacji zamdwienia
- rozwigzywanie probleméw wyniktych w czasie realizacji zamdwienia

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU
Uczestnik asystuje badz wspdtpracuje z zespotem przy organizacji i realizacji zamoéwienia i modyfikacji
zatozen zgodnie z zyczeniem klienta. Uczestnik planuje i przygotowuje odpowiednig iloS¢ sprzetu.

7. Organizacja matego przyjecia okolicznosciowego u klienta (catering).
— wykonanie oferty organizacyjnej przebiegu przyjecia
—  aranzacja wnetrza wedtug zamdwienia
- kontrola prawidtowej realizacji zamoéwienia
- dobor sprzetu niezbednego do prawidtowej realizacji przyjecia
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WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Uczestnik zaplanuje i przygotuje odpowiednig ilos¢ sprzetu, zapewni odpowiedni transport. Uczestnik
wspOtpracuje z zespotem przy wykonywaniu czynnosci niezbednych do prawidtowej realizacji zamowienia,
a w czasie przyjecia modyfikuje zatozenia zgodne z zyczeniem klienta.

Projekt realizowany pod patronatem Polskiej I1zby Hotelarstwa

8. Organizacja duzego przyjecia okolicznosciowego (powyzej 100 os.)u klienta (catering).
— wykonanie oferty organizacyjnej przebiegu przyjecia
- aranzacja wnetrz (pleneru) wedtug zamdwienia
- kontrola realizacji zamowienia
—  zarzadzanie podlegtymi pracownikami

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Uczestnik zaplanuje i przygotuje odpowiednig ilos¢ sprzetu, zapewni odpowiedni transport. Uczestnik
wspdtpracuje z zespotem przy wykonywaniu czynnoéci niezbednych do prawidtowej realizacji zaméwienia,
a w czasie przyjecia modyfikuje zatozenia zgodne z zyczeniem klienta.

9. Praca z programem komputerowym Gastro SZEF.
wprowadzanie, edytowanie pozycji materiatowych do magazynu
—  tworzenie receptur
—  sporzadzanie zapotrzebowania materiatowego
— wykonanie kalkulacji cenowych
—  wprowadzanie nowych receptur

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Uczestnik pracuje z programem komputerowym stosowanym w przedsiebiorstwie, zapoznaje sie
z wszystkimi jego funkcjami (Rozliczanie magazynéw i zuzycia surowcow w lokalu gastronomicznym,
rozliczanie produkcji gastronomicznej, inwentaryzacje, rozliczenia i rabaty, wystawianie faktur).

Obowiazkiem uczestnika praktyk jest dokumentowanie przebiegu praktyki w specjalnie
przygotowanym do tego celu ,, Indywidualnym Dzienniku Praktyk”.
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