Zespot Szkol nr 1 w Goleniowie

TECHNIK ZYWIENIA 1 USLUG GASTRONOMICZNYCH 343404

Klasa IV - (140 godzin- sala obstugi konsumenta i kuchnia wtasciwa)

Adresaci: Uczniowie 5-letniego technikum

Kwalifikacja wyodrebnione w zawodzie:
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Praktyka Zawodowa

INFORMACJE O ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest przygotowany do sporzadzania potraw i napojow.
Posiada te same umiejetnosci, ktoére potrzebne sg w pracy kucharza. Ponadto wykonuje zadania
zawodowe zwigzane z planowaniem i ocenianiem zywienia, organizowaniem i wykonywaniem ustug.
W czasie swojej pracy przyjmuje surowce, potprodukty, organizuje proces magazynowania
1 zabezpieczania przed zepsuciem. Ocenia surowce, polprodukty i potrawy gotowe korzystajac
z oceny organoleptycznej. Przeprowadza procesy produkcyjne zgodnie z zasadami. Rozrdznia zmiany
pozytywne 1 negatywne zachodzace w zywnosci podczas przechowywania, obrobki wstepnej
i cieplnej. Kontroluje etapy procesu technologicznego, prowadzi racjonalng gospodarke surowcami
1 przestrzega zasad gospodarki odpadkami. Opracowuje nowe receptury na potrawy i napoje, wdraza je
do produkcji. W swoich dziataniach stosuje systemy zapewniajace jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
zywno§ci. Postuguje sie nowoczesnymi technologiami, urzadzeniami, ktére utatwiaja realizacje zadan
zawodowych. Planuje i ocenia jadtospisy. Oblicza warto$¢ odzywcza i energetyczng potraw, positkow.
Uktada menu codzienne, okoliczno$ciowe i na przyje¢cia. Organizuje proces produkcyjny w zakladzie
gastronomicznym. Korzysta z programow komputerowych, ktore utatwiaja planowanie i rozliczanie
dziatalnosci zakladu. Przedstawia ofertg¢ ustug gastronomicznych. Swoje zadania zawodowe wykonuje
w macierzystym zaktadzie lub oferuje ustugi cateringowe. Przestrzega zasad racjonalnego zywienia.
Stosuje nowe trendy w zywieniu, stale si¢ ksztalci. Jest otwarty na nowosci i kreatywny w dziataniu
poprzez nowoczesne dekoracje potraw, aranzacje stotow i sal. Potrafi pracowac pod presja czasu,
wspotpracowac¢ w zespole 1 zarzadza¢ zasobami ludzkimi. Miejscem pracy technika zywienia i ushug
gastronomicznych sg zaktady gastronomiczne typu zamknigtego i otwartego. Moze réwniez prowadzi¢
wlasng dziatalno$¢ gospodarcza.

W czasie odbywania praktyki uczen ma obowigzek prowadzi¢ ,.dzienniczek praktyk”, w ktorym
zapisuje codziennie tematy prac, opisy czynnosci i spostrzezenia.

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapozna¢ uczniow z harmonogramem praktyki,

zobowigza¢ do przestrzegania zaktadowego regulaminu, przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony p poz., ochrony srodowiska oraz kompetencji personalnych i spotecznych.

Program praktyki zawodowej nalezy traktowacé w sposob elastyczny i moze on by¢ modyfikowany
stosownie do mozliwosci realizacji w danym zaktadzie pracy. Niemniej jednak nalezy dqzy¢ do tego,
aby uczniowie poznali jak najszerszy zakres zagadnien zwigzanych z funkcjonowaniem danej placowki

Realizacja praktyk:
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Cele ogodlne

1. Poznanie dzialalno$ci ustugowej zaktadow gastronomicznych.

2. Ksztaltowanie umiejg¢tnosci planowania i organizowania produkcji gastronomicznej zgodnej
z obowigzujacymi standardami zdrowotnymi.

3. Wykonywanie uslug gastronomicznych i cateringowych.

4. Rozliczanie kosztéw ustug gastronomicznych i cateringowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)  planowa¢ prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy,
2)  rozrdznia¢ ushugi gastronomiczne i cateringowe,
3) wymieni¢ narzedzia promowania ustug gastronomicznych 1 cateringowych
w zakladzie,
4)  planowa¢ i organizowaé proces produkcji okreslonych dan, zgodnie z normami
sanitarnymi i higienicznymi,
5)  dobierac jadlospisy do potrzeb okreslonych grup konsumentow,
6) sporzadzac kalkulacje kosztow produkcji zywnosci i ustug cateringowych,
7)  rozrdzniad i stosowaé w ustugach gastronomicznych i cateringowych bielizng stotowa,
zastawe stotowa, sztucce, elementy dekoracyjne,
8)  rozrozniac, sporzadzac i podawaé napoje zimne bezalkoholowe, napoje gorace, napoje
alkoholowe,
9)  wykonywaé czynno$ci barmana,
10) nakrywac stoty i bufety do obstugi indywidualnej i innych ustug gastronomicznych,
11) obstugiwac gosci podczas obstugi indywidualnej i w czasie przyjec,
12) rozrozniaé rodzaje kart menu i je wykorzysta¢ w praktyce,
13) stosowa¢ programy komputerowe do planowania ustlug gastronomicznych
i cateringowych,
14) aktualizowac wiedze i doskonali¢ umiej¢tnosci zawodowe,
15) wspolpracowaé w zespole,
16) stosowa¢ formy grzecznosciowe wobec gosci, klientow, wspotpracownikow,
17) ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania.
MATERIAL NAUCZANIA
Dziat programowy | Tematy jednostek Wymagania programowe
metodycznych Podstawowe Ponadpodstawowe
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
1. Dziatalno$¢ 1. Organizacja —  rozrdzni€ receptury na —  opracowac receptury na
ustugowa produkcji potrawy i napoje potrawy i napoje
zaktadow gastronomicznej — planowa¢ produkcje w - wykonaé czynnosci
gastronomicznych oparciu 0 wyposazenie zwiazane z pobieraniem,
zaktadu zabezpieczaniem i
gastronomicznego przechowywaniem
— opracowac plan probek kontrolnych
produkcji w zywno$ci
zaplanowanym czasie - obliczyé
zapotrzebowanie na
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rozr6zni¢ metody
nadzorowania procesow
produkgcji
gastronomicznej

surowce 1 potprodukty
na podstawie receptur
opracowac schematy
blokowe produkcji
potraw i napojow

2. Oferty ustug
gastronomicznych
i cateringowych w
zaktadzie

wskaza¢ rynek ustug
gastronomicznych i
cateringowych z
uwzglednieniem popytu
wymieni¢ zaklady
gastronomiczne i inne
miejsca $wiadczenia
ustug gastronomicznych
i cateringowych
wymieni¢ rodzaje ushug
gastronomicznych i
cateringowych
stosowane w zaktadzie

analizowa¢ rynek ustug
gastronomicznych i
cateringowych z
uwzglednieniem popytu
(np. dane statystyczne,
wtasne badania
ankietowe itd.

rozr6zni¢ zaktady
gastronomiczne i inne
miejsca $wiadczenia
ustug gastronomicznych
i cateringowych
rozrozni¢ ustugi
$wiadczone przez zaktad

3. Planowanie ofert
ustugowych i
cateringowych

okresli¢ zasady
planowania ustug
gastronomicznych
dobierac ustuge
gastronomiczng do
potrzeb zleceniodawcy
wybraé oferte
dostosowang do
wymagan i potrzeb
klienta

zdiagnozowac¢ potrzeby
zleceniodawcy na
ustuge gastronomiczng i
cateringowsg

zaplanowac¢ oferte na
ustuge gastronomiczng
do potrzeb
zleceniodawcy

4. Dziatania
zZwigzane

Z promocja

i dystrybucja ustug
gastronomicznych
i cateringowych

rozrozni¢ formy
promocji stosowane w
ustugach gastronomii i
cateringu w danym
zakladzie

wymieni¢ narzedzia
promowania ustug
gastronomicznych i
cateringowych w
zaktadzie
interpretowac strategie
promocji (push i pull)
wyjasni¢ koncepcje
marketingu ustug
gastronomicznych w
danym zaktadzie
okresli¢ funkcje marki
w gastronomii
(gwarancyjna,
promocyjna itp.)
wskaza¢ dziatania
Zwigzane z promoc;ja
ustug gastronomicznych
i cateringowych w
danym zaktadzie
dobra¢ proponowane
dziatania promocyjne do
typu klienta i ustug
gastronomicznych i
cateringowych
rozrézni¢ formy
sprzedazy ushug

dobra¢ formy promocji
do technik sprzedazy
ustug gastronomicznych
i cateringowych (np.
sprzedaz osobista,
promocja sprzedazy)
sporzadzi¢ plan ,,zycia
marki” ustug
gastronomicznych
opracowac oferte ushug
gastronomicznych

w ramach dziatan
marketingowych
zaktadu
gastronomicznego
zastosowac propagande
marketingowa ustug
gastronomicznych —
public relations
wykonaé prezentacje
sprzedazy osobistej
ustugi zgodnie z
zasadami promocji
identyfikowa¢ zasady
sprzedazy ustug
gastronomicznych i
cateringowych w
zaktadzie

wykazaé si¢ otwarto$cig
na zmiany w zakresie
nowych technik,
stosowanych w

Strona 3z 7




Zespol Szkot nr 1 w Goleniowie

gastronomicznych i
cateringowych w

sprzedazy ustug
gastronomicznych

zakladzie
5. Sporzadzanie rozpozna¢ zasady wykona¢ kalkulacje
kalkulacji ustug kalkulacji ushug kosztow zywieniowych

gastronomicznych
i cateringowych

gastronomicznych i
cateringowych danym
zaktadzie

rozrézni¢ koszty
zywieniowe ustug
gastronomicznych w
tym cateringowych z
uwzglednieniem food
cost

z uwzglednieniem
sporzadzi¢ wstgpna
kalkulacj¢ kosztow
organizowanego
przyjecia
okoliczno$ciowego, jako
podstawe do zawarcia

umowy

I1. Wykonywanie
czynnosci
zwigzanych z
obshuga gosci
iustug
gastronomicznych

1. Systemy,
metody i techniki
obstugi gosci w
zaktadzie
gastronomicznym

dobiera¢ metody i
techniki obstugi do
$wiadczonych ustug
gastronomicznych
stosowac metody i
techniki obstugi gosci w
podawaniu potraw,
napojow, alkoholi
komunikowac sig¢ i
wspotpracowaé w

dobra¢ system obstugi
do $wiadczonej ustugi
ocenia¢ przydatno$¢
systemow obstugi gosci
dla gastronomii
wykonywac¢ czynnosci
obstugi gosci przy
stosowaniu réznych
systemoéw, metod i
technik obstugi gosci

zespole
3. Uzytkowanie rozréznic¢ bielizng zastosowac zasady
sprzetu, zastawy i stotowa ustawiania stolow

bielizny stotowe;j

dobra¢ bielizng stotows
do okolicznosci, rodzaju
menu

korzystac ze sprzgtu i
urzadzen w czasie
wykonywania ustug
dobiera¢ wyposazenie
do ushug cateringowych
zastosowac zasady
pielegnacji i
przechowywania
r6éznego rodzaju
zastawy stotowej i
bielizny

kontrolowa¢ stan
sprzgtu wydawanego i
zdawanego

wyznaczy¢ miejsce
ustawienia stolow i
utozenia innych
sprzetow podczas
réznego typu ustug
zestawiaC zastawe i
bielizne stolowa w
zaleznos$ci
$wiadczonych ustug
zaplanowac¢ sprzet i
urzadzenia do
wykonania ustugi
gastronomicznej
obliczy¢ ilo$¢ sprzgtu
niezbednego do
wykonania ustugi
gastronomicznej

4. Dekoracja sali,
stotow i innych
miejsc ustug
gastronomicznych
i cateringowych

zaproponowac
dekoracje sali stosownie
do $wiadczonej ustugi
zaproponowac
dekoracje stotow
konsumenckich i
bufetéw stosownie do
$wiadczonej ustugi

tworzy¢ dekoracje
stoléw konsumenckich i1
bufetow stosownie do
$wiadczonej ustugi

5. Czynnosci
zwigzane z obsluga
gosci i ustug
gastronomicznych

wykorzystywac bielizng
stotowa

nakrywac stoty bielizng i
zastawg stotowg przed
przyjeciem gosci
nakrywac stoty do
$niadan obiadow, kolacji
i na przyjecia
okoliczno$ciowe

stosowac zasady
zestawiania potraw i
napojow w positki

stosowac zasady
sprzedazy sugerowane;j

stosowac zasady up-
sellingu w poszerzaniu
zamowienia
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— podawa¢ $niadania,

— stosowaé zasady cross-

obiady i kolacje w formie
bufetow

obstugiwac gosci podczas
$niadan, obiadow,
kolacji, przyje¢
okoliczno$ciowych i
ustug cateringowych
wykonywac¢ czynno$ci
zwigzane Z
przyjmowaniem gosci
wykonywac czynnosci
zZwiazane z przyjgciem
zamowienia
komunikowac si¢ z
gos¢mi na kazdym etapie
obstugi, stosujac zwroty
grzeczno$ciowe
rozroézniaé potrawy i
napoje zawarte w karcie
menu

podawac karte
menu/napojow gosciowi
komunikowac sig¢ i
wspotpracowaé w
zespole

kierowa¢ wykonaniem
przydzielonych zadan

sellingu

W poszerzaniu
zamowienia
modyfikowac karty
menu

I1. Rozliczenie
kosztow ushug
gastronomicznych i
cateringowych

1. Programy
komputerowe
wspomagajace
wykonywanie
zadan

okresli¢ funkcje
programow
komputerowych
stosownych do
gospodarki
magazynowej wraz z
kontrolowaniem procesu
produkcji, w zaktadzie
gastronomicznym oraz
programow stuzacych
do przekazywania
zamoOwien sktadanych
przez kelneréw do
kuchni

stosowa¢ programy
komputerowe do
planowania ustug
gastronomicznych i
cateringowych.

korzysta¢ z programéw
komputerowych
stosownych do
gospodarki
magazynowej wraz z
kontrolowaniem procesu
produkcji w zakladzie
gastronomicznym
korzysta¢ z programéw
stuzacych do
przekazywania
zamOwien sktadanych
przez kelnerow do
kuchni

zapoznac si¢ z
dostepnymi programami
komputerowymi do
rozliczen ksiegowych i
kelnerskich.

Uwagi o realizacji

Praktyka zawodowa ma na celu doskonalenie umiejetnosci praktycznych, nabytych

w procesie ksztalcenia zawodowego, w rzeczywistych warunkach pracy.

Praktyke zawodowa uczniowie powinni odbywaé¢ w placowkach zywienia, w ktorych istnieje
mozliwo$¢ realizacji zalozonych w programie celéw ksztalcenia.

Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny sprzet, urzadzenia techniczne oraz uzytkowe

programy komputerowe umozliwiajace wykonywanie typowych zadan zawodowych.
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Przed rozpoczgciem praktyki zawodowej nalezy zapoznaé ucznidw ze strukturg organizacyjna,

uktadem funkcjonalnym, wyposazeniem i urzadzeniem placowki zywienia, obowigzujgcymi
regulaminami, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz
ochrony srodowiska. Nalezy rowniez uswiadomi¢ uczniom skutki nieprzestrzegania przepisow
oraz przypomnie¢ zasady udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym. Podczas
odbywania praktyki zawodowej uczen powinien zapoznaé si¢ z funkcjonowaniem
placowki zywienia w warunkach gospodarki rynkowej. Praktyke zawodowa uczniowie moga
odbywa¢ zard6wno w kraju, jak i poza jego granicami. Program praktyki zawodowej mozna
traktowa¢ w sposob elastyczny. Ze wzgledéw organizacyjnych dopuszcza si¢ odstgpstwa w
kolejnosci realizacji dziatdéw tematycznych zamieszczonych w programie. W trakcie
realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni obserwowaé czynnosci zawodowe
pracownikow, nastgpnie wykonywac¢ zadania zawodowe pod kierunkiem instruktora, a potem
samodzielnie realizowaé powierzone im zadania na okre$lonych stanowiskach pracy. Praktyka
zawodowa powinna przygotowaé ucznidow do pracy w zespole, ksztaltowaé poczucie
odpowiedzialnosci za jako$¢ 1 organizacj¢ wykonywanej pracy. Uczniowie maja obowigzek
prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktérych powinni dokonywac zapiséw z kazdego dnia praktyki
dotyczacych: stanowiska pracy praktykanta, zakresu wykonywanych czynno$ci, godzin
praktyki oraz wnioskéw 1 spostrzezen. Na zakonczenie kazdego dnia praktyki
zapis czynno$ci wykonywanych przez ucznia powinien by¢ potwierdzony w dzienniczku przez
opiekuna praktyki. Uczniowie powinni odbywac¢ praktyke zawodowa w strojach jakie
obowigzuja w placowce zywienia, dziale handlowo-konsumenckim z oznaczeniem: uczen
praktykant.
Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo
(j. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach, praca z klasg).
Nalezy dostosowywa¢ warunki, srodki, metody i formy ksztalcenia do potrzeb 1 mozliwosci
ucznia.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH
UCZNIA

Opiekun praktyk, przed dopuszczeniem ucznia do prac ujetych w szczegétowym
harmonogramie, powinien sprawdzi¢ znajomos$¢ przepisOw zwigzanych z bezpieczenstwem
1 higieng pracy na danym stanowisku. Powinien réwniez systematycznie sprawdza¢ poziom
1 zakres umiejetnosci ucznia poprzez obserwacje czynnosci wykonywanych w trakcie pracy.
Ocena osiagni¢¢ ucznia powinna uwzgledniac:

- przestrzeganie dyscypliny pracy,
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- przestrzeganie przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony srodowiska,

- samodzielno$¢ w wykonywaniu zadan,
- jako$¢ wykonanej pracy.
Na zakonczenie praktyki zawodowej opiekun praktyk powinien wpisa¢ w dzienniczku praktyki

opini¢ o pracy i postgpach ucznia oraz ocen¢ koncowa.
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