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Pracownia technologii gastronomicznej

Cele ogodlne

1. Okreslenie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego i jego funkcjonowania.
Ocenianie jakosci surowcow, poétproduktow i wyrobdw gotowych oraz ich przechowywanie.
Organizowanie procesow technologicznych sporzgadzania potraw i napojow.

Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i ekspedycyjnych w zaktadach gastronomicznych.

o > 0D

Poznanie programéw komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) identyfikowaé Zrodta zagrozen zdrowia, zycia i mienia oraz srodowiska w gastronomii,

2) korzystac z urzgdzen i sprzetu stosowanego w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i napojéw,

3) stosowac sie do instrukcji obstugi poszczegoélnych urzadzeh i narzedzi na stanowisku,

4) przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe zgodnie z zasadami systeméw zarzgdzania jakoscia,

5) stosowac receptury gastronomiczne,

6) dobiera¢ surowce i potprodukty do sporzgdzania potraw i napojow, dobiera¢ metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow,
7) dobierac¢ sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

8) rozrdznia¢ systemy zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

9) rozwija¢ kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow.
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MATERIAL NAUCZANIA - PRACOWNIA TECHNOLOGII GASTRONOMICZEJ
Dziat Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi
programowy metodycznych godz. o realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1. Ukfad funkcjonalny wymieni¢ pomieszczenia i dziaty - grupowac pomieszczenia zaktadu Klasa |
stanowiska pracy | pomieszczen w zaktadu gastronomicznego gastronomicznego wedtug spetnianych
zaktadzie rozpozna¢ pomieszczenia zaktadu funkcji
gastronomicznym gastronomicznego po roli, jakg petnig | - wyznacza¢ na schematach zaktadow
wskazac drogi technologiczne w gastronomicznych drogi technologiczne
zaktadzie gastronomicznym brudne i czyste
rozpozna¢ urzgdzenia wystepujgce w | — zapobiegac krzyzowaniu sie drog
poszczegolnych pomieszczeniach w surowca, potproduktu i wyrobu
zakfadzie gastronomicznym do gotowego w procesie produkcji
sporzadzania potraw i napojéw
2. Organizacja dobiera¢ maszyny, urzgdzenia, - organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie | Klasa |
stanowiska pracy do drobny sprzet i narzedzia do z obowigzujgcymi wymaganiami
sporzadzania potraw i przeprowadzania obrébki wstepnej, ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
napojow (mice in termicznej, wykanczania, dystrybucji i higieny pracy, ochrony
place) podczas sporzgdzania potraw i przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
napojow - wyznaczac¢ gtébwne miejsce robocze na
umieszczac¢ surowce, dodatki, stanowisku pracy
przyprawy, elementy dekoracyjne na |- uzytkowa¢ maszyny, urzgdzenia i
stanowisku roboczym drobny sprzet kuchenny zgodnie z
wykfadaé/ustawia¢ drobny sprzet przeznaczeniem
kuchenny na stanowisku roboczym
do sporzadzania potrawy, napoju
przygotowywac miejsce na odpady i
potprodukty na stanowisku pracy
ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania
3. Programy - wymieni¢ programy komputerowe - korzystaé z programéw komputerowych | Klasa |
komputerowe stosowane w gastronomii stuzgcych do przekazywania zamoéwien
wspomagajgce - okresli¢ funkcje programow sktadanych przez kelneréw do kuchni

wykonywanie zadan

komputerowych stuzgcych do
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przekazywania zamowien sktadanych
przez kelneréw do kuchni

II. Proces
produkcyjny w
zaktadzie
gastronomicznym

1. Ocena wymieni¢ definicje oceny - wymieni¢ cechy oceny Klasa |
towaroznawcza, organoleptycznej organoleptycznej po zmystach (np.
organoleptyczna wymieni¢ zmysty, za pomoca ktérych chrupkosé, okreslenie smaku, nuty
Zywnosci mozna dokonaé oceny zapachowe)
organoleptycznej (np. wech, smak - wymieni¢ rzetelnos¢ oceny
itd.) organoleptycznej (np. stan zdrowia
okresli¢ warunki przeprowadzania badajgcego, wrazliwos¢ zmystowa)
oceny organoleptycznej zywnosci
wykonaé¢ ocene organoleptyczng
surowcow i produktdow gotowych
2. Przechowywanie wskaza¢ czynniki okreslajgce - stosowa¢ metody przechowywania Klasa |
surowcow, warunki przechowywania produktow zywnosci do odpowiedniego
potproduktow i spozywczych asortymentu
wyrobéw gotowych wskaza¢ czynniki wptywajace na - stosowac instrukcje i procedury
wtasciwe przechowywanie produktow systemow zarzgdzania jakoscig i
spozywczych bezpieczenstwem zdrowotnym
dobiera¢ urzadzenia do Zywnosci i zywienia opracowane dla
przechowywania zywnosci magazynow
rozmieszczaé zywno$é w - wybiera€ zywno$¢ sposrod grup
magazynach Zgodnie z warunkami prOdUktéW 2yWn0éCi0WyCh od trwatosci
zapewniajgcymi im trwatosé
stosowac zasade FIFO
wykona¢ prace porzadkowe
3. Receptury - przeliczy¢ normatywy surowcowe Klasa |

gastronomiczne
potraw i napojow

analizowac receptury
gastronomiczne

rozrézni¢ elementy budowy receptury
gastronomicznej

odwazaé, odmierzaé, liczy¢ surowce,
potprodukty do sporzgdzania potraw i
napojow zgodnie z recepturg
sprawdzaé zgodnosc¢ z recepturg
surowcow, potproduktéow
przeznaczonych do sporzgdzania
potraw i napojow

receptur gastronomicznych

- rozpoznawac potrawy i hapoje
wizualnie po recepturach

- okresli¢ wielko$¢ porcji potrawy, napoju
wg receptury

- stosowaé racjonalng gospodarke
surowcami podczas sporzgdzania
potraw i napojow

- ocenia¢ skfad surowcowy opisany w
analizowanych recepturach
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4. Procesy podac definicje obrébki wstepnej - stosowa¢ nowoczesne metody Klasa |
technologiczne brudnej i czystej sporzgdzania potraw i napojéw, np.
stosowane w produkcji wymienia¢ czynno$ci sktadajgce sie sous vide
potraw i napojéw na proces technologiczny
podac¢ definicje obrobki termicznej
stosowanej w gastronomii (np.
gotowanie, smazenie)
opisa¢ nowoczesne metody obroébki
np. sous vide
planowaé proces technologiczny
zgodnie z recepturami
5. Metody utrwalania wymieni¢ cele utrwalenia zywnosci = odrozni¢ metody utrwalania zywnosci Klasa |
Zywnosci wymieni¢ metody stosowane w celu fizyczne, chemiczne, biologiczne
utrwalenia zywnosci - identyfikowa¢ stosowane metody
opisa¢ metody fizyczne, biologiczne, utrwalania zywnosci w potproduktach i
chemiczne i mieszane utrwalania wyrobach gotowych
ZYyWnosci
wskaza¢ wplyw metod na jako$¢ i
trwatos¢ produktu
IV. Technologie 1. Technologie podac¢ przyktady potraw i napojow - planowa¢ etapy wykonania potraw Klasa |

sporzgdzania
potraw i napojow

sporzgdzania potraw i
napojow z owocow,
warzyw, ziemniakéw i
grzybow

sporzgdzanych z owocow, warzyw,
ziemniakow i grzybéw

dobrac¢ i przeprowadzi¢ obrobke
wstepng brudng i czystg do surowca:
owocow jagodowych, owocéw
ziarnkowych, owocéw pestkowych,
owocow cytrusowych, owocow
egzotycznych, warzyw lisciastych,
warzyw owocowych, warzyw
korzeniowych, warzyw kapustnych,
warzyw cebulowych, warzyw
strgczkowych zielonych, ziemniakow,
grzybdéw swiezych, grzybow
suszonych

dobra¢ techniki i metody do
sporzgdzenia potraw z owocow,
warzyw, ziemniakéw i grzybéw

przewidywac zagrozenia wptywajgce

na jakos¢ gotowych potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

rozdrabnia¢ owoce, warzywa, stosujgc
rézne techniki,

dobra¢ przyprawy do potraw z warzyw,
grzybéw, ziemniakéw, owocow w celu
wydobycia gtebi smaku lub lepszego
trawienia

garnirowac potrawy,

dobra¢ naczynia do serwowania potraw
i napojow z owocdw, warzyw,
ziemniakéw i grzybéw

rozréznia¢ cechy jakosciowe produktow
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia
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dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw i napojow z owocéw, warzyw,
ziemniakow i grzybéw
zastosowac przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas sporzgdzania
potraw

przechowa¢ pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z procedurami
systemow zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci
wykonac prace porzagdkowe

w przygotowalniach warzyw i
owoCcOw

wykonywacé rézne sposoby
rozdrabniania warzyw
zastosowaé zasade gospodarki
odpadami

zastosowaé zasade segregacji
odpadoéw

2. Technologie
sporzgdzania potraw z
mleka i przetworow
mlecznych

wymieni¢ potrawy i napoje
sporzadzane z mleka i przetworéw
mlecznych

dobra¢ urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia potraw z
mleka i przetworéw mlecznych
zastosowaé zasady higieny podczas
sporzgdzania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng mlecznych napojow
fermentowanych i potraw na ich
bazie

przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng z uzyciem $mietany
i Smietanki

przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

planowa¢ etapy wykonania potraw z
mleka i przetworéw mlecznych

dobra¢ technike i metode sporzadzenia
potraw z mleka i przetworéw mlecznych
organoleptyczng potraw i napojéw z
mleka stodkiego

sporzadzi¢ potrawy i napoje z
wykorzystaniem mlecznych napojow
fermentowanych, np.: sos tzatziki,
galaretka ze zsiadtego mleka, galaretka
na bazie jogurtu, koktajle mleczne,
zupy chtodniki

ubija¢ $mietanke

Klasa |

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwoj

® Unia Europejska b

Europejski Fundusz Spoteczny B

dobra¢ naczynia do serwowania
potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

sporzadzi¢ potrawy ze Smietanki i
Smietany, np.: deser panna cotta,

3. Technologie
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich i deserow

rozroznic rodzaje ciast cukierniczych
i wyrobow ciastkarskich

rozrézni¢ asortyment deserow
zimnych i gorgcych, popularnych i
wykwintnych

rozrézni¢ desery mrozone
rozrézni¢ charakterystyczne desery
kuchni obcych narodowosci

dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia ciast cukierniczych,
wyroboéw ciastkarskich i deserow
dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
ciast cukierniczych, wyrobow
ciastkarskich i deserow

sporzadzi¢ ciasta cukiernicze, np.:
kruche, ptysiowe, potfrancuskie
(serowe, Smietanowe, drozdzowe)
sporzadzi¢ wyroby ciastkarskie
przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng sporzadzonych ciast
i wyrobéw ciastkarskich

stosowac instrukcje i procedury
systemow zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci i zywienia opracowane dla
technologii sporzgdzania wyrobéw
ciastkarskich i deserow

dobrac sprzet i naczynia do
serwowania ciast cukierniczych,
wyrobdw cukierniczych i deserow
sporzadzi¢ desery zimne i gorgce
(zageszczane skrobig, jajami,
zo6ttkami, sktadnikami zelujgcymi)

planowa¢ etapy wykonania ciast
cukierniczych, np.: kruchych,
potkruchych, ucieranych,
biszkoptowych, biszkoptowo-
ttuszczowych, piernikowych,
parzonych, francuskich i
potfrancuskich, drozdzowych
sporzadzi¢ lukry, pomady, masy, kremy
do ciast cukierniczych i wyrobow
ciastkarskich

stosowac¢ gotowe poétproduktéw do
sporzadzania ciast cukierniczych i
wyrobéw ciastkarskich

planowac¢ etapy wykonania deserow
zestalanych na zimno i zestalanych na
gorgco

sporzadzi¢ desery flambirowane
przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych wyrobow
cukierniczych i deseréw

Klasa |
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sporzgdzac¢ desery niezestalane z
maki, kasz i owocow

wykanczac i dekorowaé sporzadzone
ciasta cukiernicze, wyroby
ciastkarskie, desery

ocenic organoleptycznie
sporzgdzone ciasta cukiernicze,
wyroby ciastkarskie, desery
zastosowaé zasade gospodarki
odpadami

zastosowaé zasade segregacji
odpaddéw

4. Technologie
sporzadzania potraw z
jaj

wymieni¢ potrawy sporzgdzane z jaj
wykonac¢ poprawnie sterylizacje jaj,
np. przez naswietlanie UV
sprawdzic¢ swiezosc jaj

wykonac¢ poprawnie wybijanie jaj
dobra¢ urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z
13

sporzadzi¢ potrawy z jaj smazonych,
np.: omlet naturalny, omlet
biszkoptowy, jajka sadzone,
przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng sporzgdzonych
potraw zgodnie z procedurami
systemow jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia
dobrac¢ sprzet do serwowania potraw
Zjaj

zastosowaé zasade gospodarki
odpadami

zastosowaé zasade segregacji
odpadéw

planowac¢ etapy wykonania potraw z jaj
dobrac technike i metode sporzadzenia
potraw z jaj

sporzadzi¢ potrawy z wykorzystaniem
spulchniajgcych wiasciwosci jaj,
sporzgdzi¢ potrawy z wykorzystaniem
zageszczajgcych wiasciwosci jaj,
sporzadzi¢ potrawy z wykorzystaniem
sklejajgcych wtasciwosci jaj, np.
sporzgdzi¢ potrawy z jaj gotowanych,
np.: jaja poszetowe, jaja na migkko, jaja
mollet, jaja po wiedensku

sporzadzi¢ potrawy z jaj smazonych,
np.: omlet hiszpanski

poprawnie ubija¢ piane z biatek jaj i ja
utrwalac

sporzadzi¢ potrawy z wykorzystaniem
emulgujgcych wiasciwosci jaj, np.: sos
holenderski, majonez

zna¢ zmiany zachodzace podczas
sporzgdzania potraw z jaj

przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw z jaj
rozréznia¢ cechy jakosciowe produktow
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia

Klasa Il
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5. Technologie - rozrdznia¢ potrawy sporzgdzane z planowa¢ etapy wykonania potraw z Klasa Il
sporzgdzania potraw z maki i kasz maki i kasz
maki i kasz - dobraé technike i metode dobra¢ rodzaj i typ maki do
sporzgdzenia potraw z maki i kasz zageszczania potraw oraz
- dobraé¢ urzadzenia oraz sprzet sporzadzanej potrawy, np. do
potrzebny do sporzadzenia potraw z oprészania warzyw — mgka pszenna
maki i kasz wysoko glutenowa, maka na makarony
- przeprowadzié obrobke wstepng w - magka pszenna wysoko glutenowa
zalezno$ci od rodzaju kaszy sporzgdzac ciasto na makarony
- przeprowadzi¢ obrébke cieplng kasz sporzadzi¢ makarony witoskie,
grubych, kasz tamanych, kasz przeprowadzi¢ obrébke cieplng potraw
drobnych Z ciasta zarabianego na stolnicy i ciasta
- sporzgdzi¢ potrawy z zastosowaniem zarabianego w naczyniu
kasz, np.: potrawy z kasz rozrdznia¢ cechy jakosciowe produktow
rozklejanych (zupy krupniki, zupa spozywczych w zaleznosci od
grysikowa, zupa ryzowa, musy z przeznaczenia
kaszy manny, risotto)
- sporzgdzaé potrawy z ciasta
zarabianego na stolnicy, np.: wyroby
z ciasta pierogowego, kluski krajane,
polskie tazanki, makarony, zacierki
- sporzadzac ciasto nalesnikowe
- sporzgdzaé potrawy z nalesnikéw,
np.: krokiety, nalesniki biszkoptowe,
naleéniki typu francuskiego
- przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng potraw z kasz i maki
- dobraé naczynia do serwowania
potraw z maki i kasz
- gotowa¢ makarony gotowe
- zastosowac zasade gospodarki
odpadami
- zastosowac zasade segregacji
odpaddéw
6. Technologie - rozrézniaé zupy i sosy planowaé sporzadzanie zup i soséw Klasa Il

sporzgdzania zup i
SOSOW

stosowac zasady sporzgdzania zup i
SOSOW
dobra¢ techniki wykonania soséw

sporzadzi¢ zupy, stosujgc rézne
techniki i metody produkcji, np.: zupy
czyste, zupy zageszczane gtdwnym
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dobra¢ sosy do potrawy, np.
kaparowy do sledzi, jaj i wedlin, sos
chrzanowy do jaj, wedlin, zimnych
mies

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
ZUp i Sosow

stosowac zasady higieny podczas
sporzgdzania zup i sosOw
przygotowac bazy do zup, np.: wywar
z cieleciny, wywar z wotowiny, wywar
z drobiu jasnego, wywar z warzyw
ocenic¢ organoleptycznie
sporzgdzone zupy i sosy

dobra¢ naczynia do serwowania zup i
SOsSOwW

zastosowac zasade gospodarki
odpadami

zastosowaé zasade segregacji
odpaddéw

skfadnikiem, zupy podprawiane, zupy
specjalne, zupy zapiekane (typu
wiloskiego i francuskiego), zupy
jednogarnkowe

sporzadzi¢ sosy, stosujgc réozne
techniki i metody produkciji, np.: sosy
zimne (na bazie oliwy/oleju, na bazie
majonezu jak sos tatarski, sos ravigote,
sos remoulade, sos chrzanowy, sos
kaparowy, na bazie galaretki
owocowej) oraz sosy gorgce (do
zapiekania, zageszczane skrobig,
zageszczane surowym mastem,
zageszczane przez redukcje)
przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jako$¢ gotowych zup i soséw
rozrdznia¢ cechy jakosciowe produktow
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia

7. Technologie
sporzadzania potraw z
miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

wymienié potrawy sporzadzane z
miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny
dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z miesa
zwierzgt rzeznych i dziczyzny

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

zastosowaé zasady higieny podczas
sporzgdzania potraw

dobrac¢ rodzaj miesa (np. wotowe,
wieprzowe, cielece) i rodzaj elementu
kulinarnego do przygotowywanej
potrawy

wykonac obrobke wstepng miesa,
podrobodw, dziczyzny, np.:
rozmraza¢, myc¢, osuszac, wykrawad,

planowac¢ etapy wykonania potraw z
miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny
sporzadzi¢ potrawy z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny (np.: sztuka
miesa, bryzol, medaliony, stek, zrazy
zawijane, zrazy bite, sztufada, pieczen
duszona, rolady), stosujgc rézne
metody i techniki sporzadzania, np.:
gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie

przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw z miesa
zwierzagt rzeznych i dziczyzny

oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone
potrawy z migsa zwierzgt rzeznych i
dziczyzny

Klasa Il

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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porcjowag, pobija¢, formowac,
wykonywac zabiegi dodatkowe
(wykanczanie pétproduktéw,
szpikowanie, peklowanie,
marynowanie)

dobra¢ naczynia do serwowania
potraw z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

zastosowaé zasade gospodarki
odpadami

zastosowaé zasade segregacji
odpaddéw

rozrézniaé cechy jakosciowe produktow
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia

8. Technologie
sporzgdzania potraw z
drobiu i ptactwa
dzikiego

wymieni¢ potrawy sporzgdzane z
drobiu i ptactwa dzikiego

dobrac technike i metode
sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
wykonaé obrébke wstepna drobiu i
ptactwa dzikiego (dojrzewanie miesa,
rozmrazanie, rozbiodr tuszki,
formowanie)

zastosowaé zasady higieny
podczas sporzgdzania potraw z
drobiu i ptactwa dzikiego

oceni¢ organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego

dobra¢ naczynia do serwowania
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
zastosowaé zasade gospodarki
odpadami

zastosowaé zasade segregacji
odpaddéw

planowa¢ etapy wykonania potraw z
drobiu i ptactwa dzikiego

sporzadzi¢ potrawy z drobiu i ptactwa
dzikiego z zastosowaniem réznych
metod i technik sporzgdzania, np.:
potrawy gotowane (potrawki), potrawy
duszone (rolady), potrawy smazone
(kotlet de volaille), potrawy pieczone
(kurczak po polsku)

wykorzysta¢ podroby z drobiu do
przygotowywania potraw (zotadki
drobiowe, serca drobiowe, watroba
drobiowa)

przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jako$¢ gotowych potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

rozrézniaé cechy jakosciowe produktow
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia

Klasa Il

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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9. Technologie wymieni¢ potrawy sporzadzane z ryb planowaé etapy wykonania potraw z Klasa Ill
sporzgdzania potraw z i owocoéw morza ryb i owocéw morza
ryb i owocéw morza dobraé technike i metode sporzadzié potrawy z ryb i owocow
sporzgdzenia potraw z ryb Swiezych i morza, stosujac rozne metody i techniki
mrozonych oraz owocéw morza sporzgdzania, np.: potrawy gotowane,
dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz smazone, duszone, pieczone i
sprzet potrzebny do sporzgdzenia zapiekane
potraw z ryb i owocéw morza przewidywaé zagrozenia wptywajgce
przygotowac stanowisko pracy na jakos¢ gotowych potraw z ryb i
zastosowac zasady higieny owocow morza
sporzgdzania potraw z ryb i owocow rozrézniaé cechy jakosciowe produktow
morza spozywczych w zaleznosci od
wykonac¢ obrébke wstepng swiezych przeznaczenia
ryb stodkowodnych i morskich, np.:
zabijanie, oczyszczanie, dzielenie w
dzwonka, filetowanie
wykonac¢ obrobke wstepna ryb
mrozonych i solonych
oceni¢ organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z ryb i owocow
morza
dobra¢ naczynia do serwowania
potraw z ryb i owocéw morza
zastosowaé zasade gospodarki
odpadami
zastosowaé zasade segregacji
odpaddéw
10. Technologie okresli¢ uwarunkowania geograficzne rozpoznaé potrawy, napoje i positki Klasa Ill
sporzgdzania potraw i gospodarcze regionu swiata w charakterystyczne dla kuchni polskiej i
kuchni polskiej i innych tradycjach zywieniowych narodéw naroddéw innych regionéw swiata
regionow Swiata regionéw Swiata okresli¢ wptyw tradycji zywieniowych
opisa¢ potrawy i napoje narodow regionow swiata na kuchnie
charakterystyczne dla kuchni roznych polska
regionéw $wiata
11. Technologie rozréznia¢ napoje zimne przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce Klasa Ill

sporzgdzania napojéw

bezalkoholowe, np.: wody,
lemoniady, napoje typu cola, toniki,
mocktails

na jakos¢ gotowych napojow

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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rozréznia¢ napoje gorgce na bazie
herbaty, kawy i kakao

rozréznia¢ alkohole niskoalkoholowe,
Srednioalkoholowe,
wysokoalkoholowe

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
napojéw, np. : ekspres
wysokocisnieniowy, samowar,
blender, dzbanki, czajniczki, shaker,
szklanica barmanska, trybuszon
zastosowacé zasady higieny w czasie
sporzgdzania i podawania napojow
ocenic organoleptycznie
sporzgdzone napoje

dobra¢ naczynia do serwowania
napojéw bezalkoholowych zimnych i
gorgcych

dobra¢ szkto do serwowania
napojow alkoholowych

dobrac¢ napoje bezalkoholowe do
okreslonych potraw

dobra¢ napoje alkoholowe do
okres$lonych potraw

sporzgdzac¢ herbate po wiedensku,
po rosyjsku, po angielsku
sporzgdzac¢ kawy typu wioskiego
sporzgdzac¢ napoje typu mocktails
dobiera dodatki do napojéw zimnych i
gorgcych

otwiera¢ wino zamkniete korkiem
zastosowaé zasade gospodarki
odpadami

zastosowaé zasade segregacji
odpaddéw

Podnoszenie
swoich
umiejetnosci

Aktualizowanie wiedzy
i podnoszenie swoich
umiejetnosci

- wyszukiwaé zmian zachodzacych w
branzy kelnerskiej

- analizowa¢ zmiany zachodzgce w branzy
kelnerskiej

Klasa Il

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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- wykazac sie otwartoscig na zmiany
zachodzgce w branzy kelnerskiej

- wymieni¢ oczekiwane umiejetnosci w
zawodzie

- analizowac¢ wtasne kompetencje

- analizowac i planowaé wiasny plan
rozwoju zawodowego

- okresli¢ znaczenie otwartosci na zmiany
w branzy kelnerskiej

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania:

W nauczaniu Pracowni technologii gastronomicznej proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w tym indywidualizacje pracy z uczniem, w szczegdlnosci:

e metody podajgce jak: opis, instruktaz, objasnienie lub wyjasnienie,

o metody praktyczne, w tym: pokaz, ¢wiczenia praktyczne.

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

— wykonywanie obrébki wstepnej surowcow spozywczych,

— przygotowywanie potproduktow,

— wykonywanie obroébki cieplnej surowcéw i potproduktéw w produkciji gastronomicznej oraz wykanczanie potraw,

— sporzadzanie napojéw zimnych i gorgcych,

— porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw i napojéw,

— przygotowywanie positkéw codziennych i okolicznosciowych,

— wykonywanie czynnosci porzgdkowych jako krytycznych punktéw kontroli w zaktadzie gastronomicznym,

— zmywanie i utrzymanie czystosci naczyn stotowych i kuchennych.

Srodki dydaktyczne do przedmiotu:

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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o wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie potraw, katalogi
sprzetu, katalogi potraw, zestawy ¢éwiczen praktycznych, pakiety edukacyjne dla ucznidw, przepisy prawne dotyczgce zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

e wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg sporzadzania potraw i
napojow, bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii i inne tre$ci multimedialne zwigzane z zakresem tre$ci nauczanego przedmiotu,

e urzadzenia, narzedzia, drobny sprzet kuchenny i zastawa stotowa bedgca na wyposazeniu pracowni technologii gastronomiczne;j.

Obudowa dydaktyczna:

1. Konarzewska M., Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem Tom Il Cze$¢ 2, WSIP 2017.

2. Kmiotek A, Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw. Czes¢ 1. Technologia gastronomiczna, WSIP 2016.
3. Kmiotek A, Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw. Czes¢ 2. Technologia gastronomiczna, WSIP 2016.
4. Kmiotek A, Pracownia gastronomiczna, WSIiP 2016.

Warunki realizaciji:

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: pracowni technologii gastronomicznej w szkole lub w CKZ wyposazonego w pracowni¢ technologii

gastronomicznej lub w warsztatach szkolnych z petnym wyposazeniem gastronomicznym. Zajecia powinny odbywaé sie pod kierunkiem nauczyciela.

Zajecia nalezy przeprowadza¢ w grupach (maksymalnie 15 osdb). Wyposazenie pracowni technologii gastronomicznej powinno byé zgodne z opisem

zamieszczonym w podstawie programowej. W pracowni powinny byé zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidéw) wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do

dezynfekgciji, reczniki papierowe,

b) stanowiska do sporzgdzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech ucznidw), wyposazone w: stoly produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami,

zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkoéw i innych naczyn kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny,

termometry, wagi i miarki, maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne i zastawe stotowg, tace kelnerskie

oraz stoty i krzesta.

Ponadto pracownia powinna by¢é wyposazona w: chtodziarke z zamrazarkg, gastronomiczng zmywarke do naczyh, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z

termoobiegiem, frytkownice, grill na lawie, ruszt, nalesnikarke, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacz do talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady, apteczke,
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzadzeh gastronomicznych, instrukcje do C¢wiczen. Baza techno-dydaktyczna pracowni powinna byé stale

udoskonalana zgodnie z postepem technicznym i technologicznym w branzy gastronomiczne;.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

e dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

e dostosowanie warunkéw, metod, $rodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianie umiejetnosci ucznidéw powinno odbywac sie na podstawie obserwac;ji ich pracy, ze szczegdélnym zwracaniem uwagi na sposéb wykonywania polecen
i zadan zawodowych.

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznidow powinno odbywaé sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteridw. Kryteria oceniania powinny dotyczyé¢:
— kultury osobistej i wygladu zewnetrznego,

— organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

— organizacji czasu pracy,

— samodzielno$ci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,

— doboru surowcow, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania potraw,

— postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,

— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadzie gastronomicznym,

— wypetniania dokumentéw dotyczacych produkcji,

— obliczania kosztéw produkcji i sprzedazy,

— Zzaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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— odpowiedzialno$ci za mienie powierzone na czas wykonywanych zadan,
— umiejetnosci wspotpracy w zespole,
— doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

— przestrzegania przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta potrzeb ucznia i warunkéw, w jakich odbywa sie Pracownia technologii gastronomicznej i badanie
postawy zawodowej ucznia — arkusz obserwacji zachowan uczniow w czasie wykonywania zadan.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji : badanie nabytych kompetenciji i umiejetnosci przez ucznia — test oraz indywidualny wywiad z uczniem, arkusz
obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos¢ realizacji programu pracowni technologii gastronomicznej: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia

z wczesniejszymi wynikami (test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z uczniem), arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia obstugi gosci

Cele ogodlne

Rozréznianie placowek i zakltadéw gastronomicznych.

Przygotowanie personelu i sali restauracyjnej do obstugi gosci.

Poznanie i stosowanie zwrotow typowych dla komunikacji z klientem w ustugach i gastronomii.
Przygotowanie zastawy stotowej do podania dan i napojow.

Przygotowanie stotéw do podania réznych positkéw.

Obstuga gosci indywidualnych, w tym gosci zagranicznych.

Stosowanie w praktyce serwisu specjalnego.

© N o ok~ w b PE

Wykonywanie ustug room service.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:
1) okresli¢ zakres swiadczonych ustug przez gastronomie otwartg i zamknieta,
2) okresli¢ rodzaje stanowisk pracy oraz kwalifikacje i obowigzki pracownikéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego,
3) organizowac stanowiska pracy kelnera zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,
4) rozrdzniac techniki, metody i systemy obstugi gosci,
5) okredli¢ rodzaje i zastosowanie bielizny i zastawy stotowe;,
6) opracowac karte menu klasyczng i okolicznosciowa,
7) doradzaé gosciom w wyborze potraw i napojow,
8) dobiera¢ i podawaé napoje alkoholowe i bezalkoholowe do potraw,
9) rozwigzac¢ sytuacje problemowe zaistniate podczas realizacji zadan zawodowych,
10) wspotpracowacé w zespole.
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi
metodycznych godz. o realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Dziatalnos¢ 1. Klasyfikacja placowek - wymieni¢ placéwki gastronomii - opisa¢ zaktady gastronomiczne | Klasa |
zakfadow i zaktadow indywidualnej zywieniowe, uzupetniajgce,
gastronomicznych gastronomicznych - wymieni¢ placéwki gastronomii punkty gastronomiczne (np.:
systemowej restauracje, kawiarnie, bary,
- wymieni¢ placowki gastronomii puby, domy weselne itp.) i inne
specjalnej miejsca swiadczenia ustug
- rozrézni¢ zaktady gastronomiczne i inne gastronomicznych i
miejsca $wiadczenia ustug cateringowych
gastronomicznych i cateringowych
2. Ukfad funkcjonalny - wymieni¢ pomieszczenia mogace - okresli¢ znaczenie rozwigzan | Klasa |
zaktadu wystgpi¢ w zakladach funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego gastronomicznych gastronomicznego dla
- zaplanowac przebieg drog bezpieczenstwa i jakosci
komunikacyjnych w zaktadzie produkcji, bezpieczenstwa
gastronomicznym zgodnie z pracownikow i gosci
wymogami sanitarno-higienicznymi - wyznaczy¢ drogi
komunikacyjne w pracy
kelnera przy realizacji ustugi
gastronomicznej
3. Organizacja - okresli¢ zasady organizacji stanowisk | - przygotowaé stanowiska Klasa |

stanowiska pracy kelnera
w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego

pracy kelnera zgodnie z
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

pracy kelnera do
Swiadczenia ustug
gastronomicznych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska (np.: rozdzielni
kelnerskiej: polerowanie
szkta, polerowanie sztuccow,
stotu pomocniczego, miejsca
przechowywania bielizny
stotowej)
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- stosowaé zasady
bezpiecznego postugiwania
sie sprzetem i urzgdzeniami
podczas wykonywania zadan
zawodowych kelnera

- utrzymywac tad i porzadek
na stanowisku pracy
podczas wykonywania zadanh
zawodowych kelnera

Il. Wizerunek
zawodowy kelnera

kelnera (np. postawa, kultura bycia,
schludny wyglad)

opisa¢ podstawowe elementy
klasycznego stroju kelnera i kelnerki
wykonywac¢ zadania kelnera w
klasycznym stroju kelnerskim

dbac¢ o zdrowie (posiada aktualne
badania lekarskie)

wymienic¢ elementy klasycznej
bizuterii dopuszczalnej w pracy
kelnera

dbac¢ o wyglad zewnetrzny, np. :
wiosy, paznokcie, ubior, dyskretny
makijaz

podczas wykonywania zadan
kelnerskich

- wskazac¢ czynniki decydujgce o
doborze stroju dla pracownikéw
dziatu handlowo-ustugowego

1. Kwalifikacje zawodowe wymieni¢ oczekiwane predyspozycje | - okreslic wtasny plan rozwoju Klasa |
fizyczne, intelektualne i cechy zawodowego w celu pozyskania
charakteru niezbedne do pracy w oczekiwanych umiejetnosci i
zawodzie kelner kompetencji w zawodzie
analizowaé wlasne kompetencje - analizowac zmiany zachodzgce
opisywaé mozliwosci wtasnego w branzy gastronomicznej
rozwoju zawodowego - poszukiwac z réznych zrédet
nowosci technicznych,
technologicznych i w obstudze
gosci w gastronomii
- planowac dziatania zawodowe i
efektywnie zarzagdzaé czasem
2. Prezencja kelnera zaprezentowac poprawng sylwetke - uzasadnic dobdr stroju do pracy | Klasa |
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dbac o higiene osobistg i pielegnacje
ciata

uzasadni¢ koniecznos$¢ dbania o
higiene osobistg u pracownikéw
obstugi gosci

wymieni¢ podstawowe zasady etyki
zawodowej

wymieni¢ cechy oczekiwanej postawy
zawodowej kelnera w relacji z
gosémi, przetozonym i
wspotpracownikami

stosowac zasady etyki w relacjach
pracowniczych

3. Wyposazenie kelnera dobra¢ elementy osobistego - uzasadnic¢ dobdr elementow Klasa |
wyposazenia kelnera do osobistego wyposazenia kelnera:
bezposredniej obstugi gosci (np. 2 dtugopisy, notatnik, palmtop,
diugopis, notatnik, palmtop, tablet, tablet, serweta kelnerska,
serweta kelnerska, trybuszon, zapatki | trybuszon, zapatki, portfel
itp.) kelnerski
wymieni¢ funkcje serwety kelnerskiej | - stosowac w praktyce zawodowe;
stosowaé serwete kelnerskg w palmtop, tablet, trybuszon
praktyce
obstugiwaé palmtop

4. Postgpowanie w czuwac nad bezpieczenstwem gosci, | - udziela¢ pierwszej pomocy Klasa |

sytuacjach zagrozenia zachowac spokdj, zapobiega¢ panice | gosciom w sytuacjach zagrozenia
w sytuacjach zagrozenia - rozréznia¢ gasnice, ich
postepowac bezpiecznie podczas zastosowanie niezbedne w
flambirowania potraw, uzywania sytuacjach zagrozenia
Swiec, rozbitego szkta, Sliskiej - stosowaé zasady udzielania
nawierzchni, serwowania gorgcych pierwszej pomocy
napojéw i potraw, obstugi ekspresu poszkodowanym w wypadkach
wysokoci$nieniowego przy pracy oraz w stanach

zagrozenia zdrowia i zycia
lll. Wyposazenie 1. Wyposazenie do - rozrézniaé bielizne stotowa - zastosowac bielizne stolowg | Klasa |

czesci handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego

obstugi gosci

- rozrdznia¢ zastawe stotowa, np.:

ceramiczng, szklang,
niekonwencjonalng, metalowg

do ustugi gastronomicznej
- zastosowac zastawe stotowg
do ustugi gastronomicznej
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opisac zastawe stotowag
rozrozniaé sztucce podstawowe,
specjalne, pomocnicze
rozroznia¢ tace kelnerskie
wskaza¢ dodatkowy sprzet stotowy

zastosowac sztuc¢ce do
potrzeb ustugi

zastawy i bielizny
stotowe;j

sprzetu i zastawy stotowej
zastosowacé w praktyce zasady
pielegnaciji i konserwacji réznego
rodzaju zastawy i bielizny stotowej
prawidtowo ztozy¢ i roztozy¢ czysty
obrus na stoty kwadratowe i
prostokatne stosowane w obstudze
gosci indywidualnych
zaprezentowac prawidtowe utozenie
obrusa na stoliku

zaprezentowac nakrywanie kilkoma
obrusami wiekszych stotow
wymieni¢ rodzaje i funkcje
ptéciennych serwet dla gosci
zaprezentowac rodzaje i funkcje
ptéciennych serwet dla gosci
okresli¢ zasady wyboru wzoru
sktadania serwet w zaleznosci od
okazji

ztozy¢ serwete w 10 dekoracyjnych
WZOorow

wymieni¢ zasady mycia i konserwaciji
zastawy stotowej ceramicznej,
szklanej, metalowej

wydawanego i zdawanego
wskazac znaczenie
stosowanych w praktyce
zasad pielegnaciji i
konserwacji roznego rodzaju
zastawy i bielizny stotowej

2. Porzadki codzienne i - wymieni¢ czynnosci codzienne oraz - opisa¢ znaczenie czynnosci Klasa |
okresowe okresowe zwigzane z utrzymaniem codziennych oraz okresowych
porzadku na sali zwigzanych z utrzymaniem
- wykonywa¢ czynnosci codzienne oraz | porzadku na sali konsumenckiej
okresowe zwigzane z utrzymaniem
porzadku na sali konsumenckiej
3. Uzytkowanie sprzetu, - zastosowac w praktyce zasady mycia - kontrolowac stan sprzetu Klasa |
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zaprezentowac zasady mycia i
konserwacji zastawy stotowe;j
ceramicznej, szklanej, metalowej
przedstawi¢ zasady przechowywania
sprzetu i zastawy stotowej
prawidiowo polerowac zastawe
stofowg, w tym sztucéce

personelu do obstugi
gosci

kelnerskich w zaleznosci od ich
rodzaju i obcigzenia
przenosic tace w bezpieczny sposéb

przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
bulionéwek, pétmiskow,
szkfa, sztu¢cow, filizanek,
np.: chwyt gérny, chwyt

4. Metody podawania wymieni¢ metody podawania potraw i wskazac czynniki decydujgce | Klasa ll
potraw/serwisy obstugi napojow o doborze metod podawania
nakrywaé stét do podania positku w potraw i napojow
serwisie niemieckim stosowac cztery sposoby
nakrywac¢ stot do podania positku w chwytania sztuécéw
serwisie francuskim serwisowych w serwisie
nakrywac stét do podania positku w francuskim
serwisie angielskim przygotowacé stét dostawczy
nakrywac stét do podania positku w uzywany w czasie
serwisie rosyjskim serwowania potraw metodg
wymienié kolejne etapy serwowania angielska
potraw w serwisie niemieckim, serwowac potrawy metodg
francuskim, angielskim, rosyjskim angielska, rosyjska,
prezentowaé sposdb serwowania francuska
dania na talerzu ptaskim metodg wymieni¢ podstawowe
niemiecka wyposazenie pomochika
prezentowaé serwowanie kelnerskiego/stotu
wyporcjowanych napojow metodg pomocniczego
niemieckag zaplanowac rozmieszczenie
zastawy stotowej i sprzetu na
pomocniku kelnerskim/stole
pomocniczym
przygotowaé pomocnik
kelnerski do obstugi
okre$lonego rodzaju obstugi
5. Przygotowanie stosowac techniki przenoszenia tac stosowac techniki Klasa ll
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rozréznia¢ techniki przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy, bulionéwek,
potmiskow, szkia, sztuécow, filizanek
wykonywac czynnosci zwigzane z
przenoszeniem na tacy potraw i
napojéw z zachowaniem witasciwej
postawy kelnerskiej i zasad
bezpieczenstwa pracy

stosowac chwyt gérny do
przenoszenia talerzy, bulionéwek,
potmiskow, szkta, sztuécow, filizanek
stosowac serwete kelnerskg do
przenoszenia sztuécow czystych,
butelek z napojami i alkoholem,
duzych poétmiskéw

wykorzysta¢ w praktyce tace
kelnerskie do przenoszenia czystej
zastawy stotowej i sztuécow

okresli¢ cel planowanych zadan
wyszczegolni¢ elementy planu
dziatania

dokona¢ analizy mozliwosci realizacji
zadania na podstawie posiadanych
zasobow

tworzy¢ harmonogram realizacji
zadania

wymieni¢ zasoby niezbedne do
wykonania zadania

wykonaé zadanie zgodnie z planem
wskazac¢ obszary zawodowej i
prawnej odpowiedzialnosci za
niewfasciwie realizowane zadania na
stanowisku

okresla¢ rodzaje odpowiedzialnosci
podczas realizacji zadan zawodowych
wymieni¢ przyktady mozliwych
konsekwencji w sytuacji braku

dolny, chwyt ptaski, w
serwetce kelnerskiej, na tacy
kelnerskiej

stosowac techniki zbierania
brudnej zastawy stotowej,
szkta, sztuccow
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odpowiedzialno$ci zawodowej i
prawnej

IV. Podawanie potraw | 1. Rodzaje positkdw rozrézniaé positki - planowa¢ menu obiadowe Klasa Il
i napojow rozréznié positki dnia w kulturze proste i rozszerzone
réznych narodow - przewidzie¢ organizacje pracy
okresli¢ godziny podawania positkow | kelnera w réznych systemach
rozréznic¢ rodzaje obiaddéw i kolaciji pracy podczas wydawania
podawanych do stotu positkow
ustali¢ kolejno$é podawania potraw - oceni¢ jakosc oraz estetyke
zestawionych w positkach potraw i napojow przed ich
obiadowych wydaniem _
dobra¢ sprzet, urzadzenia i nakrycia | - Stosowac zasade B.U.F.F, ).
do rodzaju obiadu, podwieczorku, réwnowagi, jednosci, punktu
kolacii cent_ra!nggo, przep{ywu
nakrywac stoty do réznych positkéw - Wylasnic zhaczenie oceny
) i jakosci wydanej potrawy lub
przygotowac nakrycie stotu do napoi
wskazanego menu obiadu prostego i pgz]yskiwaé informacie o
przygotowac nakrycie _stoiu do poziomie satysfakcji gosci z
Wska;anego menu obiadu serwowanych potraw i napojow
WykW|ntr]eg(? . - oceni¢ dobdr skladnikow w
stosowac rézne metody_ podgwgma potrawach positkéw
potraw podczas obstugi positkdw  ocenic zastosowane metody
sporzgdzania potraw i napojow
dla zdrowia gosci
- oceni¢ higiene podawania
potraw, napojow i positkow
- sprawdzac zgodnosé
odbieranych z ekspedycji potraw
z zaméwieniem
2. Podawanie $niadan przygotowac sale do $niadania w - nakrywac stét do okreslonego Klasa Il

gastronomii hotelowej, np.:
przewietrzy¢ sale, nakry¢ stoliki,
przygotowaé pomocniki kelnerskie
rozréznia¢ rodzaje $niadan
odrézniac lunch i brunch

dobiera¢ nakrycie do rodzaju
$hiadania, np.: kontynentalnego,

Sniadania
- przygotowac bufet do $niadania
w gastronomii hotelowej
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wiedenskiego, angielskiego, lunchu,
brunchu

- dobraé naczynia, sztuéce, sprzet,
urzgdzenia do nakrycia $niadania
bufetowego

—uzgadniac kolejnos¢ utozenia potraw i
napojow w bufecie $niadaniowym

-stosowac standardy obstugi podczas
podawania $niadan

3. Podawanie przystawek

- wymieni¢ cechy charakterystyczne
przystawek

- przygotowac naczynia i sztuéce
stosowane do jednoporcjowego
podawania przekgsek, cocktaili,
satatek

- przygotowac naczynia i sztu¢ce do
wieloporcjowego podawania
przystawek i dodatkéw do przystawek

- nakrywac stét do podania przystawek
i dodatkéw

- serwowac przystawki z pétmiskow,
salaterek, kokilek

- serwowac przystawki podane
jednoporcjowo

- podawac dania w formie bufetéw

- obstugiwac¢ gosci podczas podawania
réznych przystawek

- przygotowaé zimny bufet
przekgskowy

Klasa Il

4. Podawanie zup

- wymieni¢ cechy charakterystyczne
zup popularnych i wykwintnych

- podac temperatury serwowania zup
zimnych i gorgcych

- przygotowac naczynia i sztucce
stosowane do jednoporcjowego
podawania zup

- przygotowac naczynia i sztu¢ce do
wieloporcjowego podawania zup

- nakrywac stét do podania zup

- planowac i podawac¢ dodatki do
réznych zup

Klasa Il
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serwowac zupy z waz, z kubka, w
kociotku

serwowac zupy podane jedno- i
wieloporcjowo

podawac rozne przystawki w formie
bufetow

obstugiwac gosci podczas podawania
réznych przystawek

5. Podawanie dan
zasadniczych

wymieni¢ cechy charakterystyczne
dan zasadniczych

wymieni¢ elementy dan zasadniczych,
np.: potrawa gtdwna, dodatek
skrobiowy, dodatek uzupetniajgcy
podawac przyktady potraw: potrawa
gtéwna, dodatek skrobiowy, dodatek
uzupetniajgcy

przygotowac naczynia i sztu¢ce
stosowane do jednoporcjowego
podawania dan zasadniczych

- przygotowaé naczynia i sztucce do
wieloporcjowego podawania dan
zasadniczych

nakrywac stot do podania danh
zasadniczych

serwowac dania zasadnicze z
potmiskow, patelni, kokilek
serwowac dania zasadnicze podane
jednoporcjowo

porzgdkowac stét po daniu
zasadniczym

podawac rézne dania zasadnicze w
formie bufetéw

obstugiwaé gosci podczas podawania
réznych dan

- stosowac rozne style
obstugi/serwisy podawania potraw

Klasa Il

6. Podawanie deserow

wymieni¢ cechy charakterystyczne
deserow

- podawac tort w kawatkach z
patery
- podawac tort metodg angielska

Klasa Il
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przygotowac naczynia i sztu¢ce
stosowane do jednoporcjowego
podawania deseréw

przygotowac naczynia i sztuéce do
wieloporcjowego podawania deserow
nakrywac stét do podania deseréw
serwowac desery z pétmiskow,
salaterek, kokilek

serwowac przystawki podane
jednoporcjowo

podawac rézne desery w formie
bufetow

obstugiwac gosci podczas podawania
réznych deseréw

7. Podawanie napojow
zimnych i gorgcych
bezalkoholowych

klasyfikowa¢ napoje zimne
bezalkoholowe

klasyfikowa¢ napoje gorace
przestrzega¢ warunkéw podawania
napojéw bezalkoholowych zimnych
niegazowanych i gazowanych
(temperatury podania, doboru naczyn,
dekoracji, dodatkéw
komplementarnych)

dobiera¢ warunki parzenia kawy,
herbaty, czekolady (jakos$¢ wody,
temperature, czas, technike parzenia i
dodatki)

obstugiwac ekspres
wysokocisnieniowy kolbowy
przygotowac naczynia, sprzet,
nakrycia stotowe do parzenia i
podawania kawy, herbaty, czekolady
dobiera¢ naczynia szklane do
napojéw zimnych gazowanych i
niegazowanych

podawac napoje zimne i gorgce w
naczyniach porcjowych

serwowac napoje zimne z dzbanka

- przygotowac bufet/bar do
sporzadzania i podawania
napojow bezalkoholowych
(sprawdzac zaopatrzenie w
surowce, gotowos¢ urzadzen,
sprzetu oraz zastawy stotowe; i
serwisowej do sporzadzania,
nalewania i serwowania
napojow bezalkoholowych)

- podawac napoje zimne
bezalkoholowe niegazowane i
gazowane w oryginalnych
opakowaniach, w naczyniach
porcjowych i wieloporcjowych
gosciom przy stole (przynosi¢
nap¢j, nakrycia i sprzet
serwisowy na tacy, otwierac,
nalewac¢, ustawia¢ napdj na
stole)

- serwowac kawe i herbate
réznymi metodami, technikami z
zastosowaniem réznych
dodatkow (np. 16d, owoce,
cukier, Smietanka, mleko itp.), z

Klasa Il
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- serwowac napoje zimne w butelkach

- okresla¢ kolejnos¢ podawania
napojow zimnych i gorgcych
bezalkoholowych

- okresla¢ dodatki do napojow zimnych
i gorgcych bezalkoholowych

- stosowac zasady przenoszenia szkta
czystego i brudnego

- stosowacé zasady przenoszenia
butelek

- stosowacé zasady przenoszenia
czystej i brudnej zastawy stotowej do
napojéw gorgcych

uwzglednieniem okolicznosci i
zyczenh gosci

- oceni¢ dobdr dodatkow
stosowanych do napojéw
bezalkoholowych

- sprawdzac jakosc¢ i estetyke
podawanych potraw i napojéw

- ocenia¢ higiene podawania
napojow bezalkoholowych

8. Podawanie napojéw
alkoholowych

- rozroznia¢ wodki czyste, gatunkowe,
naturalne i aromatyzowane

- rozrézniaé¢ wina stotowe, deserowe,
specjalne

- rozréznia¢ piwa

- odczytywacé informacje na etykietach
butelek

- dobiera¢ naczynia do podawania win,
waodek, piwa

- przygotowac naczynia szklane do
podawania piwa, wina i wodek

- przestrzega¢ temperatur podawania
piwa, wina, wodek

- podawac piwo w butelkach

- prezentowac¢ wino w butelce gosciowi

- otwiera¢ wino stotowe w obecnosci
goscia

- serwowac wino z butelki (biate,
czerwone) i wyporcjowane w kieliszkach

- przygotowac krawaty na butelki do wina
czerwonego

- przygotowac cooler do wodek czystych

- przygotowac cooler do win biatych i
musujgcych

- przygotowac¢ piwa, wina, wodki,
do podawania (np.: regulowac
temperature),

- dobiera¢ akcesoria do
dystrybucji i podawania itp.)

- podawac wodki, wina, piwa
(np.: otwierac¢ butelki, puszki,
nalewag, przestrzegac wielkosci
porciji)

- podawac piwo z beczKki

- dekantowac¢ wina

- frapowaé wina

- serwowac wino wieloporcjowo
w karafkach

- serwowac wina musujgce

—znac¢ wyrdzniki decydujgce o
jakosci wina

- dobiera¢ wina, wodki, piwa
(np.: jako aperitify, do potraw,
deserdw, napojow i jako
digestify itp.)

- stosowac zasade kolejnosci
podawania win

Klasa Il

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

29



Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwoj

® Unia Europejska b

Europejski Fundusz Spoteczny B

- podawac¢ wodke w butelkach, karafkach,
kieliszkach

- czytac¢ karte win i uczy¢ sie poprawnie
wymawia¢ nazwy win

- przestrzega¢ warunkow
przechowywania alkoholi
(wodek, win, piwa)

- analizowac karty win

9. Podawanie dan
typowych dla kuchni
réznych regionow swiata

- wskazacé danie dnia w kartach menu
gastronomii réznych regionow swiata

- okresli¢ godziny podawania
poszczegolnych potraw w kulturze
réznych regionéw swiata

- scharakteryzowac zestawy potraw i
napojow w réznych regiondw Swiata

- przygotowaé naczynia i sztuéce
stosowane do jednoporcjowego
podawania danh

- ustali¢ kolejnos¢ podawania dan

- przygotowac naczynia i sztu¢ce do
wieloporcjowego podawania dan
zasadniczych

- nakrywac¢ stét do podania dan typowych
dla réznych regionow swiata

- dobrac sprzet, urzadzenia i zastawe
stotowg do serwowania dan
zestawionych w $niadania, obiady,
podwieczorki i kolacje

- rozrézni¢ rodzaje dan
serwowanych do stotu w
kulturach réznych narodow

- skomponowa¢ potrawy i napoje
w dania z uwzglednieniem
zyczen gosci i kultury danego
kraju w réznych regionach
Swiata

V. Obstuga gosci
indywidualnych

1. Czynnosci zwigzane z
przygotowaniem sali
konsumenckiej na
przyjecie gosci

(do obstugi
indywidualnej)

— zasady ustawiania
stotéw w zaleznosci od
rodzaju uroczystosci i
ilosci gosci

- okresli¢ parametry miejsca do
konsumpciji dla jednej osoby

- wskazac¢ zalezno$¢ miedzy systemem
obstugi a powierzchnig przypadajgcg na
1 miejsce konsumpcyjne

- dobierac wielko$¢ stotow dla okreslonej
sali w zaleznos$ci od wymaganej liczby
miejsc konsumpcyjnych

- wykorzystywac bielizne stotowg
(rozktadaé, wymienia¢ w obecnosci
goscia, sktada¢ bielizne stotowa,
formowac serwetki dla konsumenta)

- oceniac przygotowanie sal w
czesci handlowo-ustugowej do
przyjecia gosci (rozstawienie
stotéw, obliczanie zajmowane;j
przez stoty powierzchni podtogi,
zachowanie przejs¢
komunikacyjnych, ustawianie i
wykfadanie zastawy stotowej i
serwisowej na stole)

Klasa Il
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- nakrywac stoty bielizng i zastawa
stotowg przed przyjeciem gosci

(nakrycie podstawowe, nakrycie
rozszerzone)

- stosowac zasady zestawiania potraw i
napojéw w positki

- dekorowac stoty i miejsca przeznaczone
dla gosci

- dbac o czystosé, porzadek i estetyke

- dbac o bielizne, zastawe stotowg i
serwisowg (dokonywac obrotu bielizng
stotowg, wycierac i polerowac zastawe
stotowg i serwisowg)

2. Obstuga indywidualna
gosci z karty menu

- wykonywac¢ czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci, np.: witac,
odnotowywacé ustuge dla gosci
hotelowych, pomagaé¢ w zajmowaniu
miejsc przez gosci

- stosowac zasade uznania gosci,
pomagac przy wyborze stolika i zajeciu
miejsc

- wykonywac¢ czynnosci zwigzane z
przyjeciem zamodwienia (podawacé karte,
doradzaé przy wyborze potraw, dan,
napojow, przyjmowac¢ zamoéwienie)

- zapisywaé zamowienie

- przekazywa¢ zaméwienie do realizacji

- sprawdzi¢ zgodnos¢ odbieranych z
ekspedyciji potraw z zamowieniem

- oceni¢ jako$¢ i estetyke potraw przed ich
wydaniem gosciowi

- serwowac potrawy i napoje

- realizowac rachunek (przygotowac i
wystawi¢ rachunek, poda¢ rachunek,
rozliczy¢ goscia)

- pozegnac goscia/gosci

- stosowac zasady kultury osobistej i etyki
zawodowej

- wykonywac czynnosci obstugi
gosci przy stosowaniu réznych
metod, technik podawania
potraw, napojow i positkdw (np.:
ruch prawo- i lewostronny,
czynnosci obstugi z prawej i z
lewej strony, odpowiedni chwyt
sztuécow serwisowych

- stosowac zasady sprzedazy
sugerowanej

- stosowac zasady up-sellingu w
poszerzaniu zamowienia

- stosowac zasady cross-sellingu
w poszerzaniu zamdwienia

- komunikowac sie z gos¢mi na
kazdym etapie obstugi, stosujgc
zwroty grzecznosciowe

- stosowac zasady
rozwigzywania sytuacji
konfliktowych/problemowych

- stosowac zasady reklamacji
ustugi

- stosowac zasady obstugi
réznych typow gosci

Klasa lll
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- wymieni¢ zakres tematow, ktérych
nalezy unika¢ w rozmowie z go$¢émi

- stosowac zasady, ktorych nalezy
przestrzega¢ podczas podawania potraw
i napojow

- uzywac srodkow ochrony indywidualnej
podczas obstugi gosci

- stosowac¢ nowoczesne techniki
obstugi konsumenta

- wspotpracowac w zespole i
stosowac zasady komunikac;ji
interpersonalnej

- ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania

VI. Karty menu

1. Karty menu, napojow,
alkoholi

- rozrézniaé rodzaje kart menu

- grupowac informacje zawarte w karcie
menu, napojéw i alkoholi

- rozréznia¢ potrawy i napoje zawarte w
karcie menu

- podawa¢ karte menu/napojéw gosciowi,
np.: z prawej strony goscia, podawac
karte otwartg, podawac karte kazdemu
gosciowi

- wyjasnia¢ pochodzenie, skfad i metode
sporzgdzania potrawy na podstawie
karty menu

- wymieni¢ z karty menu potrawy i napoje
zawierajgce alergeny

- podawac karte menu gosciowi/gosciom

- analizowac i oceniac karty
menu i napojéw pod wzgledem
budowy klasycznego uktadu
spisu potraw i napojow wedtug
zasad kuchni
srodkowoeuropejskiej dla gosci
polskich i zagranicznych,
uzytego nazewnictwa i
stownictwa, zawartych
informacji handlowych i
zywieniowych dla gosci

- stworzy¢ wktadke do karty
menu, np.: dania szefa kuchni,
dania sezonowe, dania happy
hours

- modyfikowaé karty men

Klasa lll

VIl. Room service

1. Obstuga goscia
hotelowego

-wymieni¢ rodzaje ustug oferowanych
gos$ciom w ramach obstugi room service

- wskazywac etapy obstugi gosci w pokoju
hotelowym

- przyjmowaé zamdwienia gosci
hotelowych (np. zbiera zamoéwienia gosci z
pokoju hotelowego w formie wywieszek
klamkowych, kart meldunkowych gosci,
telefoniczne, stownie itp.)

- sporzagdzaé¢ harmonogram realizacji
zamoéwien do pokoju gosci

- dobiera¢ wyposazenie do przygotowania
i obstugi gosci w room service

- sporzgdzi¢ dokumentacje
dotyczgcg przyjmowania i
realizacji oraz rozliczania ustug w
ramach room service

- wskazywac alternatywne
rozwigzania problemu, np.
przyjmowanie reklamaciji, bariera
jezykowa

Klasa Il
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- przygotowac tace kelnerskie i wozki
kelnerskie na rozne formy zaméwieh do
obstugi gosci w pokojach hotelowych

- realizowa¢ zamowienie gosci do pokoju
hotelowego zgodnie z przyjetymi
standardami

- rozlicza¢ gosci bezgotowkowo

VIII. Serwis specjalny

1. Sporzgdzanie potraw
w obecnosci goscia

- wymieni¢ czynniki decydujgce o
powodzeniu sporzgdzania potraw w
obecnosci goscia

- przygotowacé stanowisko pracy do
sporzgdzania potraw i napojow w
obecnosci goscia

- przygotowacé nakrycia do dan
sporzgdzanych w obecnosci goscia

- dobra¢ wyposazenie stanowiska pracy
kelnera do sporzgdzania potraw w
obecnosci gosci, np.: wbézek do
tranzerowania, filetowania i flambirowania,
stoty pomocnicze i stanowiska state

- wyszczegolni¢ asortyment potraw
sporzgdzanych z pétproduktow w
obecnosci gosci (np.: satatki, koktajle z
warzyw, owocow, koktajle z owocow
morza, sery, befsztyk tatarski, frutti di mare
do grzanek, omlety, nalesniki, fondue itp.)
- sporzadzi¢ wybrane potrawy w obecnosci
goscia

- podawac sporzgdzone potrawy w
obecnosci goscia

- objasni¢ technike flambirowania potraw i
napojow

- dobraé potprodukty, alkohole do
sporzgdzania potrawy flambirowanej

- wyjasni¢ mozliwosci wykorzystania
ciektego azotu podczas sporzgdzania
potraw w obecnosci goscia

- dzieli¢ potrawy na porcje na sali
konsumenckiej przy gosciu

- tranzerowac miesa i drob w
obecnosci goscia

- podawac wydzielone porcje
potrawy

- filetowa¢ ryby w obecnosci
goscia (np.: wyznaczanie miejsc
cie¢, wybieranie technik cie¢,
wydzielanie porcji potrawy itp.)

- dzieli¢ i filetowa¢ owoce w
obecnosci gosci (np.: wybiera
owoce do dzielenia i filetowania,
okresla technologie obierania,
dzielenia i filetowania owocéw
itp.)

- flambirowac lub polewac ciektym
azotem potrawe w obecnosci
gosci (np. dobiera potprodukty i
gotowe wyroby, dobiera alkohole,
technike i technologie
sporzgdzania potrawy
flambirowanej)

- przygotowac potrawy w
obecno$ci gosci w sztuce
kelnerskiej réznych krajéw

- sporzgdzaé mieszane napoje
bezalkoholowe w obecnosci
goscia

- sporzgdzaé mieszane napoje
alkoholowe w obecnosci goscia

Klasa Il
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- wskaza¢ napoje mieszane
bezalkoholowe sporzadzane w obecnosci
goscia

- sporzadzi¢ napoje mieszane
bezalkoholowe sporzgdzane w obecnosci
goscia

- wymieni¢ zagrozenia mogace wystgpic
podczas tranzerowania i sposoby
zapobiegania

-rozrézni¢ metody rozpoznawania
indywidualnych potrzeb gosci w zakfadzie
gastronomicznym

-okresli¢ potrzeby i oczekiwania gosci w
zaktadzie gastronomicznym

-planowac realizacje ustugi w odpowiedzi
na zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania
gosci w zaktadzie gastronomicznym

- dekorowac¢ potrawy i napoje na
sali konsumenckiej przy gosciu

2. Podawanie dan - wyjasnic¢ pojecie nakrycia specjalnego - podawac potrawy i napoje w Klasa lll
specjalnych - przygotowac nakrycia do wybranych dan | serwisie specjalnym, np. nakrycie
specjalnych do podania $limakoéw, nakrycie do
- przygotowac sosy do satat i koktajli podania rakow, nakrycie do
satatkowych w obecnosci konsumentéw podania szparagéw, nakrycie do
- przygotowaé miseczke do mycia palcéw podania fondue, nakrycie do
podania spaghetti
Planowanie i Planowanie i zarzgdzanie - wymienic¢ cele i wyszczegodlnia¢ elementy | - analizowaé mozliwos¢ realizacji | Klasa lll

zarzgdzanie czasem

czasem w pracy kelnera

planowanych zadan w obstudze
kelnerskiej

- wymieni¢ zasady tworzenia
harmonogramu zaplanowanego do
realizacji zadania

- planowac¢ wykonanie zadania

- wykona¢ zadanie zgodnie z planem

zadania

- tworzy¢ harmonogram
zaplanowanego do realizacji
zadania

- tworzy¢ check listy zadan
kelnera na réznych stanowiskach
- uzasadnic przyczyny
ewentualnego odstgpienia od
planowanego zadania

- oceniac zrealizowane zadanie

Razem
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania:

W nauczaniu Pracowni obstugi gosci proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w tym indywidualizacje pracy z uczniem, w szczegdlnosci:

metody podajace jak: pogadanke, rozmowy dydaktyczne, opis, objasnienie lub wyjasnienie,
metody aktywizujgce jak: odgrywanie rél, metoda tekstu przewodniego, metoda projektu,

metody praktyczne, w tym: pokaz, éwiczenia praktyczne.

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

sktadanie i rozktadanie obrusow,

formowanie serwetek dla konsumenta,

nakrywanie stotéw do okreslonego menu (przygotowanie nakrycia podstawowego i rozszerzonego),
podawanie karty menu gosciowi,

dobieranie zastawy stotowej i sztu¢cow do potraw i napojéw goracych,

dobieranie szkta do napojéw zimnych i alkoholowych,

przyjmowanie zamowien od konsumenta,

sprzedaz sugerowana,

sprzedaz up-selling,

stosowanie zasad, technik i metod podawania potraw i napojéw,

praca z taca kelnerska,

obstuga ekspresu wysokocisnieniowego,

obstuga zmywarki do szkta,

przygotowanie bufetu do $niadania,

przygotowanie bufetu na przerwe kawowa,

dokonywanie rozliczenia kelnerskiego: przygotowanie i podawanie rachunku konsumentowi, przyjmowanie naleznosci od konsumenta w formie
gotowkowej i bezgotowkowej — obstugiwanie transakcji optacanych kartami ptatniczymi (symulacja),

przyjmowanie reklamacji od konsumenta niezadowolonego z jakosci serwowanej potrawy — inscenizacja,
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— sporzadzanie rozliczeh z pobranego sprzetu po zakonczonej pracy,

— tworzenie okolicznosciowej karty menu.

Srodki dydaktyczne do przedmiotu:

o wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do prezentacji rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie potraw, katalogi
sprzetu, katalogi potraw, zestawy ¢wiczen praktycznych, pakiety edukacyjne dla uczniéw, przepisy prawne dotyczgce zarzgdzania jakosciq i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci, karty menu restauraciji, kawiarni, cukierni, baru,

o wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne dotyczgce
obstugi konsumenta,

e meble, urzadzenia, narzedzia, zastawa stotowa, bielizna stotowa, drobny sprzet barowy, drobna zastawa stotowa, elementy dekoracji stotow, komputer i
programy komputerowe wspomagajgce rozliczanie ustug kelnerskich bedgce na wyposazeniu sali restauracyjnej i bankietowej zgodnie z opisem w

podstawie programowej.

Obudowa dydaktyczna:

1. Bilska B., Zywienie i ustugi gastronomiczne Obstuga klientow w gastronomii, wyd. AB Format 2016.

2. Rutkowska W., Zbiér zadari przygotowujgcych do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje T.09. Wykonywanie ustug kelnerskich, wyd. AB Format 2016.
3. Rutkowska W., Zbiér zadar przygotowujgcych do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje T10. Organizacja ustug gastronomicznych dla zawodu kelner,
wyd. AB Format 2016.

Szajna R., tawniczak D, Obsfugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczeri Cze$¢ I, WSiP 2014.

Szajna R., tawniczak D, Obstugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczeri Czes¢ Il, WSiP 2014.

Szajna R., tawniczak D, Obsfuga klientéw w gastronomii, WSiP 2015.

Szajna R., tawniczak D, Obstuga kelnerska. Cze$c I, WSIP 2014.

Szajna R., tawniczak D, Obstuga kelnerska. Czesc Il, WSiP 2014.

© © N o g &

Szajna R., Lawniczak D, Obsfugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczen Czesc I, WSIiP 2014.

10. Szajna R., tawniczak D, Obstugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczenn Cze$c¢ I, WSiP 2014.

11. Szajna R., tawniczak D, Ziaja A., Ustugi kelnerskie, WSiP 2015.
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12. Szajna R., tawniczak D, Ziaja A., Organizowanie ustug kelnerskich. Zeszyt ¢wiczen, WSIiP 2015.

Warunki realizaciji:

Celem realizacji programu przedmiotu Pracownia obstugi gosci jest wyksztatcenie umiejetnosci organizowania i wykonywania obstugi indywidualnej goscia.
Podczas realizacji programu uczniowie przygotowujg sale do przyjecia zaméwien konsumentéw, nakrywajg stoly do positkéw, komunikujg sie z konsumentem,
podajg i serwujg potrawy i napoje, organizujg obstuge gosci hotelowych. Pielegnujg i przechowujg bielizne i zastawe stotowag. W procesie ksztatcenia nalezy
zwraca¢ uwage na: dobdr sprzetu, estetyke nakrycia stotu, kolejno$¢ wykonywanych czynnos$ci, stosowanie réznych technik noszenia zastawy, podawanie i
serwowanie potraw i napojow, przyjmowanie przez ucznidw wiasciwej postawy podczas przenoszenia zastawy oraz przestrzeganie zasad higieny i kultury
osobistej. Wskazane jest, aby uczniowie podczas zajec¢ byli ubrani w klasyczne stroje dla kelneréw obowigzujgce w zaktadach gastronomicznych.

Uczniowie powinni bra¢ czynny udziat w organizowaniu przyje¢ okolicznosciowych, obstudze gosci i innych ustugach gastronomicznych oraz cateringowych
odbywajgcych sie w szkole lub w rzeczywistych warunkach u pracodawcy.

Podczas realizacji programu nalezy zapoznaé uczniéw z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, sanitarno-epidemiologicznymi, ochrony przeciwpozarowe;j
oraz ochrony srodowiska.

Podane w programie ¢wiczenia nalezy traktowac jako propozycje. Nauczyciel moze zaplanowac¢ szereg innych ¢éwiczen o zréznicowanym stopniu trudnosci.
Zaleca sie wykonywanie projektow zwigzanych z planowaniem wystroju i wyposazenia sal konsumenckich oraz kart menu na rézne wydarzenia okolicznosciowe.
Zajecia powinny odbywac sie w warsztatach szkolnych wyposazonych w sale restauracyjng i bankietowg lub w zaktadach gastronomicznych z petng obstugg
kelnerskg lub CKZ wyposazonego w pracownie: restauracyjng i bankietowg zgodnie z opisem w podstawie programowej. Zajecia odbywajg sie pod kierunkiem
nauczyciela lub instruktora praktycznej nauki zawodu w grupach liczgcych do 15 ucznidw. W miare potrzeb mozna zastosowaé podziat na

2-4-osobowe zespoty.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

e dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia, szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

e dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzac i oceniac osiggniecia edukacyjne ucznidéw nalezy przez caly czas realizacji programu nauczania na podstawie okreslonych kryteriéw. Sprawdzanie
i ocenianie powinno dostarczy¢ informacji nauczycielowi i uczniom o poziomie opanowania umiejetnosci okreslonych w szczegétowych celach ksztatcenia.
Osiggniecia uczniéw nalezy ocenia¢ na podstawie: obserwacji czynnosci uczniéw podczas wykonywania ¢éwiczenh praktycznych oraz prezentacji projektow.
Ocena osiggnie¢ edukacyjnych ma mobilizowa¢ ucznia do nauki, zdobywania wiedzy i umiejetnosci.

Podczas oceniania pracy uczniéw w trakcie wykonywania éwiczen nalezy zwréci¢ uwage na:

— organizacje stanowiska pracy kelnera,

— dobieranie bielizny i zastawy stotowej,

— nakrywanie stotéw dla konsumenta,

— stosowanie zasad, technik i metod obstugi gosci,

— prezentowanie wtasciwej postawy zawodowej,

— przestrzeganie przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, sanitarno-epidemiologicznych, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,

— rozliczanie konsumentow,

— tworzenie karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczgcych: wartosci odzywczej potraw, alergendw i cen,

— wspotdziatanie w zespole,

— komunikowanie sie.

Podczas sprawdzania i oceniania projektéw proponuje sie zwréci¢ uwage na:

trafnos¢ koncepcji projektu, doboér materiatéw zrédtowych, podziat zadanh oraz stopien zaangazowania uczestnikéw w realizacje projektu, stopien realizacji

zamierzonych celéw, formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta — potrzeby ucznia i warunki, w jakich odbywajg sie zajecia, test sprawdzajgcy stan kompetenciji i

umiejetnosci ucznia z zakresu ustug gastronomicznych i obstugi goscia.
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2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: test — badanie nabytych kompetencji i umiejetnosci, arkusz indywidualnego wywiadu z uczniami, arkusz -
obserwacja zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.
3. Ewaluacja podsumowujgca skuteczno$¢ realizacji programu przedmiotu: poréwnanie nabytych kompetenciji i umiejetnosci ucznia z wcze$niejszymi wynikami

(test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z uczniami), arkusz obserwacji zachowan ucznidéw w czasie wykonywania zadan.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia rozliczenia ustug kelnerskich

Cele ogodlne
1. Wykonanie czynnosci zwigzanych z rozliczeniem ustug kelnerskich.
2. Stosowanie programéw komputerowych w rozliczeniu ustug kelnerskich.

3. Obstuga kas fiskalnych i terminali ptatniczych w rozliczaniu ustug kelnerskich.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) dokonywac rozliczen gotdwkowych i bezgotéwkowych,

2) rozrdzniac programy stosowane do rozliczen ustug kelnerskich,

3) rozrézniac funkcje i ich zastosowanie w rozliczeniach ustug kelnerskich,

4) rozrozniaé urzadzenia elektroniczne wykorzystywane do rozliczen ustug kelnerskich,
5) udziela¢ rabatu gosciom z wykorzystaniem oprogramowania komputerowego,

6) przestrzegac zasad rachunkowosci,

7) rozréznia¢ dokumenty do rozliczania ustug kelnerskich,

8) wypetnia¢ fakture zgodnie z zasadami finansowymi i podatku VAT.

MATERIAL NAUCZANIA - PRACOWNIA ROZLICZENIA USLUG KELNERSKICH

Unia Europejska |G

Europejski Fundusz Spoteczny o

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba
metodycznych godz.

Wymagania programowe

Uwagi o
realizacji

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

Etap
realizacji

stosowane do rozliczen

I. Programy 1. Programy - wymieni¢ programy stosowane w - rozrozni¢ programy stosowane w
komputerowe komputerowe rozliczeniu ustug kelnerskich rozliczeniu ustug kelnerskich

Klasa Il
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stosowane do
rozliczen kelnerskich

ustug kelnerskich (np.
Gastro POS, Soga)

- stosowaé programy komputerowe do
rozliczenia ustug kelnerskich

- wymieni¢ funkcje podstawowe
programéw komputerowych (np.
dzielenie, fgczenie rachunkow)

- wymienic funkcje dodatkowe
programéw komputerowych (np.
rabatowanie, szybka sprzedaz)

- rozroznié funkcje podstawowe
programéw komputerowych (np.
dzielenie, fgczenie rachunkow)
- rozroznié funkcje dodatkowe
programéw komputerowych (np.
rabatowanie, szybka sprzedaz)

2. Funkcje podstawowe - otworzy¢ nowy rachunek - wykona¢ dzienne rozliczenie w Klasa Il
oprogramowania do - rozdziela¢ rachunek dla jednego stolika | postaci raportu dobowego
rozliczen ustug Z wykorzystaniem oprogramowania
kelnerskich komputerowego

- taczy¢ rachunek kilku zamowieh z

wykorzystaniem oprogramowania

komputerowego

- zamkng¢ lub otworzy¢ zmiane z

wykorzystaniem oprogramowania

komputerowego

- zgtosi¢ swojg obecnos¢ w pracy z

wykorzystaniem oprogramowania

komputerowego

- przyjmowac rezerwacje stolikéw

- zamkng¢ rachunek
3. Funkcje dodatkowe - wymieni¢ zasady udzielania rabatu - udziela¢ rabatu gosciom z Klasa Il
oprogramowania do wykorzystaniem oprogramowania
rozliczen ustug komputerowego
kelnerskich - stosowac funkcje szybkiej sprzedazy

- wykonywaé wpfaty lub wyptaty
gotéwki z kasy
Il. Zasady rozliczenia | 1. Sposoby rozliczenia - wymieni¢ zasady rozliczenia ustug - rozrézni¢ zasady rozliczenia gosci za | Klasa lll

goscia
indywidualnego i grup
zorganizowanych

ustug kelnerskich

kelnerskich

- dobiera¢ dokumenty do rozliczania
ustug kelnerskich

- sporzadzi¢ fakture VAT na podstawie
paragonu

- wykona¢ korekte faktury

- przestrzega¢ zasad rachunkowo$ci
-analizowa¢ zmiany zachodzgce w
ustugach kelnerskich

zrealizowang ustuge
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-poszukiwac nowosci technicznych i
technologicznych wspomagajgcych
obstuge gosci gastronomii w réznych
zrodtach informac;ji

-wymieni¢ najbardziej oczekiwane
umiejetno$ci w zawodzie

-okres$lac¢ wtasny plan rozwoju
zawodowego w celu pozyskania
oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji
w zawodzie

2. Formy ptatnosci
gotéwkowej

- wymieni¢ sposoby podawania rachunku
- podawac gosciowi rachunek

- wymienic rézne sposoby przyjmowania
ptatnosci gotowkowe;j

- dobra¢ sposob rozliczen do potrzeb
gosci

- przyja¢ naleznos¢ gotowkowg

- zamkng¢ transakcje paragonem lub
fakturg VAT

- stosowacé formy grzecznosciowe

- rejestrowaé napiwki

- zmienia¢ forme ptatnosci z
wykorzystaniem oprogramowania
komputerowego

Klasa Il

3. Formy ptatnosci
bezgotéwkowe;j

- wymienic rézne formy ptatnosci
bezgotowkowe;j

- dobra¢ sposob rozliczen do potrzeb
gosci

- przyjg¢ naleznos¢ bezgotéwkowg z
wykorzystaniem terminala ptatniczego
(przyjmuje karte ptatnicza/kredytowa,
przeprowadza przez terminal ptatniczy
kod paskowy/chip w celu uruchomienia
procedury zaptaty, po uzyskaniu
autoryzaciji nastepuje ztozenie podpisu
elektronicznego przez goscia lub
wprowadzenie numeru PIN, kelner
drukuje potwierdzenie dokonania
operacji, finalizuje ptatnos¢ w kasie
fiskalnej przez wystawienie paragonu lub
faktury)

- rozréznié rozne formy ptatnosci
bezgotowkowe;j

- zmienia¢ forme ptatnosci z
wykorzystaniem oprogramowania
komputerowego

- zastosowac procedure rozliczania
bezgotéwkowo gosci hotelowych

Klasa Il
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- zamkng¢ transakcje paragonem i
potwierdzeniem wykonania transakciji
bezgotéwkowej

- zastosowac formy grzecznosciowe

[ll. Urzgdzenia 1. Praktyczne - wyjasniac pojecie kasy fiskalnej w - wykona¢ dzienne rozliczenie w Klasa lll
stosowane do zastosowanie kas pracy kelnera postaci raportu dobowego
rozliczenia ustug fiskalnych w rozliczeniu - stosowac funkcje bonowania (zapisa¢
kelnerskich ustug kelnerskich na kasie fiskalnej przyjete zamowienie)
- stosowac¢ funkcje STORNO (usuwanie
pozycji)
- wymieni¢ elementy kasy fiskalnej (np.:
pamie¢, klawiatura, wyswietlacz,
drukarka)
2. Praktyczne - wyjasni¢ pojecie terminalu ptatniczego - zna¢ zasady przyjmowania zaptaty Klasa lll
zastosowanie terminali w pracy kelnera kartg zagraniczng
w rozliczeniu ustug - odczytac i zrozumie¢ komunikaty - zamkna¢ zmiane przy uzyciu
kelnerskich wyswietlane na ekranie terminala terminala ptatniczego
pfatniczego (np. brak papieru, btad
autoryzaciji, autoryzacja odrzucona)
- przyjac zapfate kartg ptatniczg
- uniewaznic ptatnos¢ kartg przy zmianie
formy ptatnosci na gotéwkowa
- sporzadzi¢ kopie wydruku
Podnoszenie swoich Odpowiedzialnos¢ za - wymieni¢ rodzaje odpowiedzialnosci - wskazac¢ obszary prawne Klasa lll

umiejetnosci

podejmowane dziatania

- wymieni¢ konsekwencje braku
odpowiedzialnosci

odpowiedzialnosci za niewtasciwie
realizowane zadanie na stanowisku
kelnera

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod dydaktycznych:
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W nauczaniu Pracowni rozliczenia ustug kelnerskich proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w tym indywidualizacje pracy z uczniem, w

szczegolnosci:

metody podajace: dyskusja dydaktyczna, pogadanka,

metody praktyczne: pokaz, instruktaz, éwiczenia praktyczne.

Propozycja ¢éwiczen praktycznych:

wykonywanie rozliczen ustug kelnerskich z wykorzystaniem oprogramowania, np. GastroPos, Soga,
sporzgdzanie faktur na podstawie paragonu,
zamykanie rachunku z wykorzystaniem kas kelnerskich lub terminali,

taczenie lub dzielenie rachunku z wykorzystaniem oprogramowania, np. GastroPos, Soga.

Srodki dydaktyczne do przedmiotu:

wzrokowe: kasa fiskalna, oprogramowania do rozliczen ustug kelnerskich, tablica szkolna, a takze wydruki (przyktadowe paragony i faktury VAT),
fotografie, katalogi sprzetu, zestawy ¢éwiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, przepisy prawne dotyczgce rachunkowosci, instrukcje obstugi urzadzen i
sprzetow bedacych na wyposazeniu w pracowni;

wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z obstugg kas fiskalnych i
oprogramowan do rozliczen ustug kelnerskich, inne tresci multimedialne zwigzane z zakresem tre$ci nauczanego przedmiotu.

urzadzenia, sprzet, oprogramowania do rozliczen ustug kelnerskich bedgce na wyposazeniu w pracowni.

Obudowa dydaktyczna:

1.

o M 0D

Szajna R., tawniczak D, Obsfuga klientéw w gastronomii, WSiP, 2015.

Szajna R., tawniczak D, Obsfuga kelnerska. Czesc¢ I, WSIP, 2014.

Szajna R., tawniczak D., Obstuga kelnerska. Cze$c Il, WSIiP, 2014.

Szajna R., tawniczak D., Obsfugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczen. Czes¢ I, WSIiP, 2014.

Szajna R., tawniczak D., Obstugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczeni. Czes¢ Il, WSiP, 2014.

Warunki realizaciji:
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Celem realizacji programu przedmiotu Pracownia rozliczenia ustug kelnerskich jest wyksztatcenie umiejetno$ci obstugi programéw komputerowych w rozliczeniu
ustug kelnerskich oraz kas fiskalnych stosowanych w pracy kelnera. Zajecia powinny by¢ realizowane w pracowni obstugi gosci w szkole wyposazonej w
komputery z oprogramowaniem do rozliczania ustug kelnerskich i kasy fiskalne.

Wskazane jest, by zajecia odbywalty sie w grupach liczacych do 15 uczniéw pod kierunkiem nauczyciela zawodu. W miare potrzeb mozna zastosowac podziat

na 2-4-osobowe zespoty.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:

e dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

e dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnos$ci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianie umiejetnosci uczniéw powinno odbywac sie na podstawie obserwaciji ich pracy ze szczegdlnym zwracaniem uwagi na sposob wykonywania polecen i
zadan zawodowych. Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniow powinno odbywac sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteridow. Kryteria oceniania
powinny dotyczy¢:

— organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

— organizacji czasu pracy,

— samodzielnosci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemoéw,

— doboru odpowiednich metod rozliczenia ustug kelnerskich,

— postugiwania sie sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,

— wypetniania dokumentow dotyczgcych rozliczen ustug kelnerskich,

— obliczania kosztéw sprzedazy,

— Zzaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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— umiejetnosci wspotpracy w zespole,
— doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

— przestrzegania przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta potrzeb ucznia i warunkéw, w jakich odbywa sie Pracownia rozliczenia ustug kelnerskich i badanie
postawy zawodowej ucznia — arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: badanie nabytych kompetenc;ji i umiejetnosci przez ucznia — test oraz indywidualny wywiad z uczniem, arkusz
obserwacji zachowan uczniéow w czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos¢ realizacji programu Pracowni rozliczenia ustug kelnerskich: poréwnanie nabytych kompetenciji i umiejetnosci ucznia z

wczesniejszymi wynikami (test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z uczniem), arkusz obserwacji zachowan ucznidéw w czasie wykonywania zadan.
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