PRAKTYKA ZAWODOWA PROGRAM NAUCZANIA
DLA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH 343404
nr szkolnego zestawu programow nauczania 343404/Z8E-H/2012.08.30

1. Informacje o zawodzie

Technik zywienia i ustug gastronomicznychest przygotowany do spadzania potraw i napojow. Posiada te same wimejci, ktére potrzebnegsw pracy
kucharza. Ponadto wykonuje zadania zawodowezamie z planowaniem i ocenianietywienia, organizowaniem i wykonywaniem ustug. W sizaswojej
pracy przyjmuje surowce, pétprodukty, organizujeqes magazynowania i zabezpieczania przed zepsuCieemia surowce, potprodukty i potrawy gotowe
korzystagc z oceny organoleptycznej. Przeprowadza procesguBcyjne zgodnie z zasadami. Rozi@ zmiany pozytywne i negatywne zachgmz

W zywnaosci podczas przechowywania, obrobki gygstej i cieplnej. Kontroluje etapy procesu technalzgego, prowadzi racjonajrgospodark surowcami

i przestrzega zasad gospodarki odpadkami. Opraeonajve receptury na potrawy i napoje, warge do produkcji. W swoich dziataniach stosujetesysy
zapewniajce jakd¢ i bezpieczastwo zdrowotnezywnosci. Postuguje si howoczesnymi technologiami, gdzeniami, ktére ulatwiaj realizacy zada
zawodowych. Planuje i ocenia jadtospisy. Obliczateéé odzywcza i energetyczg potraw, positkéw. Uktada menu codzienne, okoligzimwve i na przygcia.
Organizuje proces produkcyjny w zaktadzie gastraopnym. Korzysta z programéw komputerowych, ktotatwiaja planowanie i rozliczanie dziataléw
zaktadu. Przedstawia ofemistug gastronomicznych. Swoje zadania zawodowewnyjle w macierzystym zaktadzie lub oferuje ustgecingowe. Przestrzega
zasad racjonalneggywienia. Stosuje nowe trendy wywieniu, stale si ksztalci. Jest otwarty na nows i kreatywny w dziataniu poprzez nowoczesne
dekoracje potraw, araacj stotow i sal. Potrafi pracowgpod presj czasu, wspotpracowav zespole i zaggdza zasobami ludzkimi. Miejscem pracy technika
zywienia i ustug gastronomicznych saktady gastronomiczne typu zamieigo i otwartego. M rowniez prowadzt wlasry dziatalng¢ gospodarcg

2. Szczegotowe cele ksztatcenia w zawodzie technik foigs turystycznej

Absolwent szkoty kszta#cej w zawodzigechnik zywienia i ustug gastronomicznychpowinien by przygotowany do wykonywania nagtijacych

zada zawodowych:
1) oceniania jakéci zywnosci oraz jej przechowywania;
2) sporadzania i ekspedycji potraw i napojow;
3) planowania i ocenyywienia,;
4) organizowania produkcji gastronomicznej;
5) planowania i realizacji ustug gastronomicznych.
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Do wykonywania zadazawodowych niezftine jest ogigniccie efektow ksztatcenia okdlenych w podstawie programowej ksztatcenia w zawedz
technik zywienia i ustug gastronomicznych
= efekty ksztatcenia wspodlne dla wszystkich zawodB®WR, PDG, JOZ);
= efekty ksztalcenia wspolne dla zawoddéw w ramaclzafsturystyczno-gastronomicznego, stamoeipodbudow do ksztalcenia w zawodzie
lub grupie zawodow PKZ(T.c) i PKZ(T.h);
» efekty ksztatcenia wkgiwe dla kwalifikacji wyodgbnionych w zawodzigechnik zywienia i ustug gastronomicznych:
— Sporzdzanie potraw i napojowT.6. ),
— Organizacjazywienia i ustug gastronomicznycf{ir.15.).
W ksztatceniu technikazywienia i ustug gastronomicznych przewiduje sijedna praktyk ¢ zawodowg:
= klasa lll - 4 tygodnie.

3. Efekty ksztatcenia i sposoby realizacji dla przednatu "Praktyka zawodowa"

1) Bezpieczéstwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomioznjrocesy produkcji gastronomicznej.
2) Planowanie ustug gastronomicznych.

1. Bezpieczastwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomiczny. Procesy produkcji gastronomicznej.

Poziom wymaga
Uszczegotowione efekty ksztatcenia programowych* Kategoria

taksonomiczna** Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zagé potrafi (P lub PP)

BHP(4)1. dokonaanalizy maliwych zagraen dla zdrowia izycia czlowieka - Praktyczne zastosowanie przepiséw
oraz mienia srodowiska zwazanych z wykonywaniem zafl@aawodowych P D i procedur obowdzujacych w zaktadzie
kucharza na rnych stanowiskach pracy; gastronomicznymi.
BHP(4)4. wymient sposoby zapobiegania wypadkom w pracy kucharza; P B ) o .

. . . , - Zasady bezpiecastwa i higienicznej
BHP(4)5. okréli¢ zagraenia zwjzane z wytkowaniem urzdzen p B pracy w gastronomii.
gastronomicznych;
BHP(4)7. zidentyfikowa zagraenia w pracy w gastronomii; P B -  Wypadki przy pracy, zagrenia
BHP(7)1. wyjani¢ zasady organizowania stanowiska pracy kucharzezasd P C wyp;stil:ngoen:iichoroby zawodowe
wykonywania rénych zadéa zawodowych; 9 )
BHP(7)2. uzasadtispos6b przygotowania stanowiska pracy do wykonyavan p c - Postanowienia w razie zagemia
okreslonego zadania zawodowego; bezpieczéstwa lub wypadku
BHP(8)1. dobréasrodki ochrony indywidualnej do wykonywania zadania P C
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1. Bezpieczastwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomiczny. Procesy produkcji gastronomicznej.

Poziom wymaga

e . N .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia programowych takslf)erl]tgr%ci)élza;] - Materiat ksztatcenia
Ucze po zrealizowaniu zagé potrafi (P lub PP)
kucharza na rnych stanowiskach pracy; w zakladzie gastronomicznym.
BHP(8)2. zastosowasrodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas . S .
uzytkowania instalacji technicznych w zaktadzie gastrmicznym; P C Procedury udzielania pierwsze] pomog
BHP(8)4. uzasadaidoborsrodkéw ochrony indywidualnej do wykonywania p c Instrukta stanowiskowy.
zada; . .. .
; — , — , Zasady organizacji stanowisk prac
BHP(9)1. wyjadni¢ zasady bezpiecaistwa i higieny pracy oraz przepisy yorg . J anowlsk pracy
A - . ; kucharza, technikaywienia i ustug
ochrony przeciwpzarowej i ochronyrodowiska podczas wykonywania zadg P C t . h
zawodowych kucharza; gastronomicznycn.
BHP(9)2. uzasadaikonieczné¢ przestrzegania procedur obawijacych w Dziatalna¢ ustugowa zaktaddw
zaktadzie gastronomicznym dotycych bezpieczestwa, higieny pracy i P C gastronomicznych.
ochronysrodowiska; . .
BHP(9)3. wskazaprzepisy prawne dotygze ochrony przeciwp@rowe;j i = B FunijonO\_Nanle zakiadu .
ochronysrodowiska; gastronomicznego w rzeczywistych
BHP(9)6. stosowasrodki ochrony przeciwparowej i ochronyrodowiska; C warunkach rynkowych.
BHP(10)1. zidentyfikow& system pomocy medycznej w stanach w stanach B Zapoznanie z uktadem funkcjonalnym
zagraenia zdrowia zycia oraz sposoby powiadamiania; | stan0W|sk_am| pracy w zaktadzie
BHP(10)2. powiadongi system pomocy medycznej w przypadku sytuaciji gastronomicznym.
iha::r;]%vgggj zagraenie zdrowia izycia przy wykonywaniu zadezawodowych P C Zasady racjonalneggywienia.
BHP(10)3. okrdli¢ stany zagrzenia zdrowia zycia; =] B Met,O(_jy i_SYSt?my Zapewnie_pia N
PDG(2)5. przestrzegaprzepisdéw prawa pracy, przepiséw prawa datggeh whasciwej .JakCBCI zdrowotnejzywnasci
- g C — regulacje prawne braowe
ochrony danych osobowych oraz przepiséw prawa skiego; i brocedury zaktadowe
PDG(3)5. przestrzegarzepiséw prawa dotygeych prowadzenia dziataldci P C P y )
gospodarczej Czynnaci porzdkowe jako krytyczne
PDG(4)4. okrédli¢ mazliwo$¢ funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w p I punkty kontroli w zaktadzie
mikrootoczeniu; gastronomicznym.
PDG(5)3. ustafi jakie czynniki wptywaq na popyt na ustugi gastronomiczne P C Wyposaenie zaktadow
PDG(6)3. okréli¢ mozliwosci wspotpracy z innymi przedgiiorstwami P C gastronomicznych.
gastronomicznymi; .
PKZ(T.c)(1)2. zidentyfikowa surowce dodatki déywnaosci i materiaty p B Zasady oceny organoleptyczne;.

pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;

Y.
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1. Bezpieczastwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomiczny. Procesy produkcji gastronomicznej.

Poziom wymaga

Uszczegotowione efekty ksztatcenia programowych* Kategqua Materiat ksztatcenia
taksonomiczna**
Ucze po zrealizowaniu zagé potrafi (P lub PP)
PKZ(T.c)(2)3. zastosowazasady racjonalnego wykorzystywania surowcow P C Pobieranie probek kontrolnych
PKZ(T.c)(3)5. zinterpretowaznaki zamieszczone na opakowaniagivnosci; P B ZyWnosci.
PKZ(T.C)_(3)8. zastosovéqar.(.)cedury dotycce gospodarki odpadami p C Zastosowanie programéw'
obowigzujgce w gastronomii; komputerowych w zakfadzie
PKZ(T.c)(4)3. zastosowazasady racjonalnegagywienia planujc positki; P C gastronomicznym.
PKZ(T.c)(4)6. dobradodatki do przygotowywanych potraw; P C Warunki przechowywanigywnaosci.
PKZ(T.c)(5)5. przestrzeggrocedur zawartych w instrukcjach; P C Sporadzanie potraw i napojow
PKZ(T.c)(6)1. rozréni¢ maszyny, urgdzenia i spret stosowane w produkcji p B w zaktadach gastronomicznych.
gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojow;
PKZ(T.c)(6)7. zastosowaurzadzenia gastronomiczne do wykonywania zada =) C
zawodowych;
PKZ(T.c)(7)2. rozrani¢ sposoby oznakowania instalacji technicznych p B
wystepujacych w zaktadzie gospodarczym:;
PKZ(T.C)(7)4. zastosoweazasady bezpi_ecznegaynkowania instalaciji P C
technicznych w zakladach gastronomicznych;
PKZ(T.c)(8)3. zastosowazasady oceny organoleptycznej; C
PKZ(T.(_:)(9)6._zgsto;qvéqarqcedury obowizujace w gastronomii w celu P C
zabezpieczenia jakoi i bezpieczastwa zdrowotnegaywnosci;
PKZ(T.C)(9_)8. zgpobiegﬁazanieczyszczenionywnoéci w czasie produkgciji P C
gastronomicznej;
PKZ(T.c)(10)3. zastosowgrogramy komputerowe wspomagzg
wykonywanie zadakucharz w zakresie gospodarki magazynowej oraz p C
programoéw stagcych do przekazywania zamowiiektadanych przez kelneréw
do kuchni;
PKZ(T.h)(1)3. zastosow’aza_\sady pobierania, zabezpieczenia i przechowywania P C
probek kontrolnychrywnaosci;
PKZ(T.h)(2)4. zastosowgprzyrzady kontrolno — pomiarowe; P C
PKZ(T.h)(3)2. zastos_ovéasystemy zapewniania jad@ i bezpieczastwa P C
zdrowotnegaywnosci;
PKZ(T.h)(4)3. dobrawarunki przechowywaniaywnaosci zgodnie z P C
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1. Bezpieczastwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomiczny. Procesy produkcji gastronomicznej.

Poziom wymaga

Uszczegotowione efekty ksztatcenia programowych* takslf)erl]tgr%ci)élza:] - Materiat ksztatcenia

Ucze po zrealizowaniu zagé potrafi (P lub PP)
oznakowaniem;
PKZ(T.h)(4)6. oceniazywnos¢ na podstawie informacji zamieszczonych na C
opakowaniachkywnaosci;
PKZ(T.h)(5)2. skorzystaz programéw komputerowych; P C
T.6.1(1)2. wyodgbni¢ cechyzywnosci mapace wpltyw na jakéc; P C
T.6.1(3)2. ocerdi zywnaos¢ biorgc pod uwag kryteria: funkcjonalnéci, ceny,
zgodndci z potrzebami, bezpiecastwa zdrowotnego, braku zanieczysacze P C
fizycznych, zgodng&i ze standardem jakai;
T.6.1(4)3. dobr&sposo6b przechowywania do olmnegosrodkazywnosci; P C
T.6.1(4)5. Wska_lz‘arodzaj magazynu w zaklgdzie gastronomicznym do P C
przechowywania okéonegosrodkazywnosci;
T.6.1(5)5. okréli¢ sposéb pogpowania zerodkiemzywnosci, w ktérym P C
zaszly zmiany podczas przechowywania;
T.6.1(§)3. wskazamazliwosci zabezpieczenia jakoi i bezpieczastwa p C
ZyWnoscCi;
T.6.1(8)2. dobraurzadzenia czsci magazynowej zakltadu gastronomiczneg C
do przechowywania oké®nej zywnosci;
T.6.1(9)2. obstay¢ urzadzenia do przechowywanigwnosci; P C
T.6.2(1)3. ocetdi znaczenie rozwian funkcjonalnych zaktadu
astronomicznego dla bezpieégeva pracownikdw, bezpiearstwa i jakaci P C
produkcji oraz wynikéw ekonomicznych zaktadu gastnmicznego;
T.6.2(2)1. wymieni procedury zapewnigge bezpieczestwo zywnosci P A
obowigzujace w zakladach gastronomicznych;
T.6.2(3)6. sporgdzi¢ potrave lub napdj na podstawie receptury; C
T.6.2.(4)5. dobrametod i technike do wykonywania okrgonej potrawy lub P
napoju;
T.6.2(5)2. ocerdi okreslony surowiec ze wzgtlu na maliwos¢ jego p C
zastosowania do spadzania okrélonej potrawy lub napoju;
T.6.2(5)3. wybra odpowiedni surowiec do spadzenia okrélonej potrawy lub P B

napoju;
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1. Bezpieczastwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomiczny. Procesy produkcji gastronomicznej.

Poziom wymaga
Uszczegotowione efekty ksztatcenia programowych* takslf)erl]tgr%ci)élza;] - Materiat ksztatcenia
Ucze po zrealizowaniu zagé potrafi (P lub PP)
T.6.2(6)2. zaplanowaetapy sporgdzania potraw i napojéw lub pétproduktow; P C
T.6.2(6)3. zorganizowastanowiska pracy do poszczeg6inych etapéw p C
sporzdzania potraw lub napojéw lub p6tproduktéw;
T.6.2(6)5. zastosowazasady doprawiania potraw i napojéw; P C
T.6.2(6)6. zastosowazasady zabezpieczenia potraw i napojéw do momentu p C
ekspedycji;
T.6.2(7)4. zastosowazwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w P C
celu racjonalizacji kosztow;
T.6.2(8)2. rozréni_c’ zmiany zqchodqz:e wzywnosci podczas poszczegolnych P B
procesOw obrdbki technologicznej;
T.6.2(9)3. dobraurzydzenia gastronomiczne do ekspedycji ékneych potraw P C
lub napojow w okréonych warunkach;
T.6.2(10)2. obsliy¢ urzadzenia do produkcji i ekspedycji potraw i napojow; P C
T.6.2(11)3. dobraprzyprawy do okrdonej potrawy lub napoju; P C
T.6.2(11)4. ocewtiorganoleptycznie potrawy i napoje oraz zastosodziatania P C
korygujace w razie gdy ocena jest negatywna,
T.6.2(12)3. zastosowaasady utrzymania zastawy stotowej do ekspedycji p C
potraw i napojow;
T._6.2(13_)3. ZV\_/_ayc’ lub odmierzy potrawy i napoje stosowane do ctomej p C
wielkosci porcji;
T.6.2(13)4. zastosowaprzyjete zasady porcjowania, dekoracji (atacji) P C
potraw lub napojow;
6.2(14)2. okrdi¢ sposéb monitorowania CCP w zaktadach gastronomaten P C
zgodnie z obowgizujagcymi przepisami;
T.6.2(14)4. zastosowandpowiednie procedury w razie przekroczenia
krytycznych punktéw kontroli podczas wykonywaniaaazawodowych P C
kucharza;

Planowanie zadania éwiczenia):
Opracuj zasady udzielania instrukisstanowiskowego w zakladzie gastronomicznym, vikindodbywasz praktykdotyczca:
1. czsci produkceyjnej
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2. czesci ekspedycyjnej

Zaplanuj etapy produkcji dania obiadowego w zakiadastronomicznym:

1. Zorganizuj stanowisko pracy

2. Ocen zywnos¢ pod wzgédem jakdci

3. Dobierz metody i techniki wykonania potraw

4. Dobierz uradzenia produkcyjne

Wykonywanie codziennych czyném porzzdkowych w zaktadzie gastronomicznym, zmywanie nactgtowych i obstuga ugglzen myjacych;
Wykonywanie zad@&zawodowych na tmych stanowiskach pracy: zadawigzanych z ekspedygcpotraw i napojéw, zadapomocnika kelnerskiego, zada
zwigzanych z obstugkonsumentéw indywidualnych, zadpomocnika kelnera podczas obstugi pgzy;j

Obstugiwanie programéw komputerowych stosowanyaastronomii;

Uczniowie powinni¢wiczy¢ obstug programow do prowadzenia gospodarki magazynowas oejestracji zamowiekelnerskich pod nadzorem kelnera
lub pracownika kuchni.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efeidw ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztalcenia reopolegéd na obserwacji pracy ucznia oraz przeprowadzengiu t@raktycznego. Kryteria oceny — pgmst

w wykonywaniu zada (sprawnéé, pltynnac); postawa ucznia: przestrzeganie procedur i reguidw obowizujacych w gastronomii, staranto
wykonywania zada punktualné¢ i przestrzeganie dyscypliny pracowniczej, zdéindo wspotpracy, gotowdd do nabywania nowych umignosci, a take

wykonywanie zada zgodnie z poleceniami. Dodatkowo #na oceni innowacyjnd¢ ucznia i umisjtnos¢ dostosowania ¢ido pracy w organizacji
oraz posfpy w obstudze programéw komputerowych (sprasgnkolejna¢ operaciji).

2. Planowanie ustug gastronomicznych.

Poziom wymaga
S . . .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia programowych takslf)itsr?q?ég - Materiat ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zagé potrafi (P lub PP)
T.15.2(1)3. opracowauproszczony schemat blokowy produkcji dziennej w p c - Planowanie produkcji w zaktadzie
zaktadzie gastronomicznym; gastronomicznym
T.15.2(2)3. zaplanovégprodukci potraw i napojow dla grupy konsumentow; P C
T.15.2(2)4. zaprojektowaprodukcg potraw i napojow w zalamosci od rodzaju Obstuga programow kompgterowych
ushug: P C stosowanych w gastronomii.
T.15.2(3)5. dokon@aanalizy przebiegu procesu produkcyjnego i podejatom PP D — Oferta ustug gastronomicznych zaktadu
razie konieczngci dziatania naprawcze; gastronomicznego.
T.15.2(4)2. oceudijakos¢ sporadzonych potraw i napojow pod wzdem P C
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2. Planowanie ustug gastronomicznych.

Poziom wymaga

Uszczegotowione efekty ksztatcenia programowych* takslf)itgr?q?éiza:ma** Materiat ksztatcenia

Ucze po zrealizowaniu zagé potrafi (P lub PP)
jakosciowym i ilosciowym,; Dziatania promocyjne i marketing
T.15.2(5)2. identyfikowé karty menu; B zaktadu gastronomicznego.
T.15.2(7)2. obliczy z_apotrzepowanie na surowce i pétprodukty na pedsta p I $wiadczenie ustug gastronomicznych.
receptur gastronomicznych; 7 )
T.15.2(7)3. zsumowezapotrzebowanie na surowce i pélprodukty do prejiu P c Zasady Zmywania i utrzymar.na nadzy
dziennej; stotowych i zastawy stotowej oraz
T.15.2(8)2. przeliczg koszty produkcji z uwzgbinieniem ryczattu i may; P C sprztu serwisowego.
T.15.2(8)3. skorzystaz rabatu przy kalkulacji ceny gastronomicznej; P C Porcjowanie, dekorowanie
T.15.2(8)4. obliczy ceny na potrawy i napoje; P C i ekspediowanie potraw i napojéw —
T.15.2(8)5. obliczy cere gastronomiczpwybranej potrawy lub napoju; P C w warunkach zaktadu
T.15.2(9)1.opracowareceptury na potrawy i napoje; _ _ . P C gastronomicznego.
;33.lel((éj(i))gza.:te;cs)té);%\g?rzgﬁramy komputerowe do planowania i rozliczanial p c Przygotowanie rozdzielni kelnerskie;
T.15.3(2/4)2.zaplanowzoferty na ustugi gastronomiczne; P C przed rozpoogiem dziatalnéci
T.15.3(2/4)3. sporgizi¢ ofert ustugi zgodn ze zleceniem klienta zaktadu p c handlowej Za.kjfadu. gastronomicz.nego
gastronomicznego, Przygotowanie sali konsumenckich dg
T.15.3(.2/4)4. opracowaoferte ustug gastronomicznych w ramach dzbata p c przyjecia gdici w warunkach zaktadu
marketingowych zaktadu gastronomicznego; . .
T.15.3(5)3. dobraproponowane dziatania promocyjne do typu klienta; P C gastronomicznego oraz gzyrﬁpo .
T.15.3(5)5. zaproponowadziatania promocyjne ustug; P C porzadkowe po zakéiczeniu dZIf’ﬂalnml
T.15.3(7)4. zastosowarocedury reklamacji i ustug; P C handlowej zaktadu gastronomicznego
T.15.3(7)5. rozliczy koszty wykonywanych ustug; P C Zasady i procedury obowdujace
T.15.3(9)3. dobrametod; obstugi doswiadczonych ustug gastronomicznych P C kelnerow i pracownikow
T.15.3(9)4. zastosowadznorodne metody obstugi klientéw; P C odpowiedzialnych za organizacj
T.15.3(10)1. zastosowaasady ustawiana stotow; P C i realizacg ustug gastronomicznych.
T.15.3(10)4. wyznaczymiejsce ustawienia stotow i uenia innych sprgéw = B Procedura pryzmowania zamoéwiea
podczas rénego typu ustug; ustugi gastronomiczne.
1.15.3(10)7. zaplangﬁﬂekoraog‘: stolu; . _ _ P C Proces planowania realizacji ustugi
T.15.3(11)3. dobrabielizre stotowy do okoliczndci, rodzaju menu; P C . .

—— —— gastronomiczne.

T.15.3(11)6. zestawdazastaw i bielizne stotowg w zaleznosci swiadczonych P C
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2. Planowanie ustug gastronomicznych.

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Ucze po zrealizowaniu zagé potrafi

Poziom wymaga
programowych*

(P lub PP)

Kategoria
taksonomiczna**

Materiat ksztatcenia

ustug;

T.15.3(11)7. zaplanowaielizre i zastaw stotows na przygcia r&znego
rodzaju, typu;

T.15.3(12)2. zaplanowssprzt i urzadzenia do wykonania ustugi
gastronomicznej;

-

T.15.3(12)3. oblicz§ ilos¢ sprztu niezlednego do wykonania ustugi
gastronomicznej;

T.15.3(13)2. korzystaze sprztu i urzzdzer w czasie wykonywania ustug;

T.15.3(14)1. zastosowaasady mycia spgil i zastawy;

T.15.3(14)2. zastosowaasady pielgnacji i przechowywania phego rodzaju
zastawy stotowej i bielizny;

T.15.3(14)3. kontrolow@astan spretu wydawanego i zdawanego;

T.15.3(15)1. postugiw@asie specjalistycznym programem do planowania i
rozliczania kosztow ustug gastronomicznych;

JOZ(1)3. porozumigesi¢ z klientami na sali konsumenckiej;

JOZ(4)2. przekazaw jezyku obcym informacje dotygeze wykonywanych
prac;

T |U| © |U| U |U|T| ©

JOZ(5)1. skorzystaz obcogzycznych zasobow Internetu zmanych z
tematyly zawodovy;

PDG(9)1. dobraurzzdzenia biurowe do wykonywaniazdych prac;

PDG(9)4. zastosowazasady bhp podczas prac biurowych;

PDG(9)2. obstiy¢ biurowe uradzenia techniczne stosowane w zaktadzie
gastronomicznym;

T (U|T| ©

PDG(10)4. przeprowadzbadanie ankietowe w zakresie preferencji klientdy
zaktadu gastronomicznedo;

-

PDG(10)5. dokonaanalizy potrzeb klientéw na podstawie przeprowagzt

bada ankietowych;

O |0 |0 |00 O[O0 [00 (00 00 O 0|0

Rozliczenie kosztow wykonywanych

ustug.
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Planowanie zadania éwiczenia)

Na podstawie otrzymanego zlecenia:

1. Zaplanuj potrawy i napoje dla grupy wycieczkowej

2. Oblicz zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty

3. Zaplanuj spret i zastaw stotowg

4. Rozlicz koszty wykonania ustug

Przyjmowanie zleaena wykonywanie ustugi zgodnie z procedurami olaujgcymi w zaktadzie.
Sporzdzenie planu wykonania ustugi gastronomicznej rasfawie zlecenia.

Sporadzanie harmonogramu prac dla pracownikogécizhandlowej zaktadu gastronomicznego.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efeidw ksztatcenia

Sprawdzanie efektow ksztalcenia imopolegd na obserwacji pracy ucznia oraz przeprowadzensiut@raktycznego. Kryteria oceny — pgmst

w wykonywaniu zada (sprawnéé, pltynnac); postawa ucznia: przestrzeganie procedur i reguidw obowizujgcych w gastronomii, starangto

wykonywania zada punktualné¢ i przestrzegania dyscypliny pracowniczej, zdéindo wspotpracy, gotowdd do nabywania nowych umignosci, a take

wykonywanie zada zgodnie z poleceniami. Dodatkowo @ oceni innowacyjnd¢ ucznia i umigjtnos¢ dostosowania sido pracy w organizacji
oraz posfpu w obstudze programéw komputerowych (spras&nkolejna¢ operaciji).

Warunki osiagania efektéw ksztatcenia w tynsrodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Praktyki zawodowe powinny odbywaic w zaktadach gastronomicznych lub w Centrum Ksetair Praktycznego ofeggych r&norodny zakres produkcji

i ustug gastronomicznych, wypaseaych w uradzenia, narazia i sprzt do produkcji, ekspedycji, planowania oraz roaicia produkcji i ustug
gastronomicznych. Uczniowie muszapozné sic z procesem produkcyjnym oraz dziatalcig ustugows zaktadu gastronomicznego poprzez wykonywanie
pracy na rénych stanowiskach.

Srodki_dydaktyczne-przepisy prawne dotygze bezpieczestwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyaz prawa pracy, instrukcje obstugi i procedury
stanowiskowe, receptury, surowce i materiaty, wgpesie zakladu gastronomicznego @dzenia, nargzia, sprgzt gastronomiczny oraz wdzenia,
bielizna i sprzt do obstugi konsumenta). Zdja potraw, araracji sal na réne imprezy okoliczniciowe, foldery, druki dokumentéw, komputer dgomtm

do Internetu oraz z oprogramowaniegytkowym stosowanym w gastronomii, drukarka, fax.

Dominugca formg praktyk zawodowych powinno bywykonywanie ¢wiczea praktycznych oraz elementy pracy produkcyjne @sej), czyli
wykonywane zadazawodowych pod nadzorem nauczyciela/instruktom wrzeczywistych warunkach.

Stosowé nalezy metody ksztatcenia praktycznego — instrak{@okaz,cwiczenia oraz metagdpracy produkcyjnej (tym wypadku ustugowej). Metqutacy
produkcyjnej (ustugowej) nie zostéd zastosowana po opanowaniu przez uczniéw prostyghnoici i operacji zawodowych, ktore byly wcreej
ksztattowane na przedmiotach praktycznych w szKdhaiejetnosci i sprawnd¢ manualna ucznidw ksztattowang s wyniku wielokrotnego powtarzania
czynndci — dziata zawodowych. Wykonywanie z pozoru takich samycheza@wodowych w pracowni szkolnej i rzeczywistych waeach pracy wymaga
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od uczniow innych umiefnosci. Chodzi nie tylko o wiksz sprawné¢, ale rOwnig inna jest organizacja pracy — planowanie, czasowgkia.
W warunkach pracy aywa st bardziej skomplikowanych namzi, podlega rzeczywistej oceniesgd Celem zaj¢ produkecyjnych (ustugowych) jest nie
tylko podniesienie sprawloi uczniow, ale take osagniccie dyscypliny technologicznej oraz dyscypliny oligemjacej podczas procesu ustugowego,
odpowiedzialnéci za jakd¢ produkcji i ustug, przestrzeganie norm czasowystganizacyjnych.

Zajecia powinny by prowadzone wykorzystaniem zedmicowanych form: indywidualnie lub grupowo maksymal3 — osobowych.

Formy pracy naley dostosowé do zada, czs$¢ zada powinno by wykonywane indywidualnie przez ucznia, @&zw zespole pracownikéw (np. w grupie
kelnerow przygotowucych miejsce do wykonywania ustugi).

Dominufca forma powinna by forma indywidualnej pragywykonywanej samodzielnie w wypadku prostych zaldé pod petnym nadzorem, zwlaszcza
w sytuacji wykonywania zadawigzacych sé z dwa odpowiedzialnécia materialra, rozliczeniami z g&mi oraz odpowiedzialrigia za bezpieczestwo
gOscCi.

Zajecia w rzeczywistych warunkach pracy pozwalajczniowi na skonfrontowanie dotychczas nabytyclademdci i umiejgtnosci z wymogami
na stanowiskach pracy w zaktadzie gastronomiczrgajecia naley rozpocz¢ od zapoznania ucznidw z zaktadem gastronomiczngam bezwzgidnie
stosowa instrukta stanowiskowy, zwlaszcza w zakresie bezpigstea i higieny pracy oraz obstugi gdzen gastronomicznych, przed rozpeciem
pracy. W zakitadzie gastronomicznym uczniowie ,phaetz” przez kolejne stanowiska pracy, rozpoczynayd czynnéci pomocniczych. Istotnym efektem
zaje¢ jest wyksztatcenie nawykow bezpiecznych zachoiMarzestrzeganie zasad zapewstggh bezpieczestwo zywnosci oraz procedur obowzujacych
pracownikow na stanowiskach pracy w kuchni i sgdtauracyjnej.

Uczen pracuje na rinych stanowiskach pracy, wykogajcoraz bardziej ztmne czynnéci zawodowe. Podlega dyscyplinie i kontroli zbiej do kontroli
pracowniczej. Aby oggna¢ zamierzony cel powinien otrzymywgasne, dobrze sprecyzowane polecenia oraz ponmrazie/ napotkania trudgoi. Wymaga
to stalej dyskretnej obserwacji pracy ucznia ielretj informacji zwrotnej, il&¢ uczniow, ktorzy rownoczaie odbywag praktyki w jednym miejscu jest
uzalezniona od maliwosci organizacyjnych zaktadu, tak aby uczniowie meglpetni realizowa program praktyk.

Dopetnieniem jest doskonalenie ungtejpsci obstugi komputerowych programow gastronomiczngotrealizacji ustug oraz poznanie zasad funkcjarosv
zakladu gastronomicznego jako przetsirstwa.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
- dostosowanie warunkowrodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkowrodkow, metod i form ksztatcenia do atievosci ucznia.

Objasnienia:
* Poziom wymaga programowych: P - wymagania podstawowe, PP - wamiagponadpodstawowe,
** Kategoria taksonomiczna: A - zapagtywanie wiadomeéci, B - zrozumienie wiadondei, C - stosowanie wiadorda w sytuacjach typowych, D - stosowanie

wiadomaci w sytuacjach problemowych.
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