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JFZYK OBCY ZAWODOWY 

1. S Z C Z E C ~ L O W E  CELE KSZTALCENIA 

W wyniku zorgnnizownnego procesu naitczan$ sli~cliacz powitlien umiet : 

rv zakresic rozumicnia : 

- zrorulniet pytania ( wypowicdzi ) rdinych osbb w cclu poprawncgo reapowania i udzie- 

lenia wiaiciwej odpowiedzi, 

- zrozuiniet i doniyi l i t  sic na podstawie kontekstu nieznanych eicnient6wj~zyko~vyclt do- 

tyczqcych jczyka og6lncgo oraz zawodo~vcgo. 

- zrozu~itiet obcoj~zyczne teksty facbowc np, materialy reklamowe. recepmry daii i sposob 
! wykonania, 

- zrozumief. krbtkie, proste tcksty piasowe d ~ t ~ c i a c e i y c i a  codziennego. 

w znkrcsie ndwicnia : 

- swobod~iie poslugiwaf. siejczykiem obcylii w sytu3cjacli zawodowycli, 

- poprawnie zadawai pytania i udzielat szczcgolowcj odpowiedzi, 

- o s i ~ n q f .  biegloit w ttumaczeniu symultanicztiym w syruacjacli iycia zawodowepo: 

,v zakresic crytania : 

- przcczytaf. dowoiny tekst o tetnatyce znwodowej, 

w zakrcsie pisania : 

- zicdagowat iyciorys, list urzcdowy, podanie z proibq o przyjccie do pmcy. 

- zredagowat marerioly informacyjne o ustugach oferowanych przcz zaklad gastronomicz- 

ny, 

- napisat kibtk* marketitigowqnotatke o tetiiatyce zawodowej: 

2. MATERIAL NAUCZANIA 

r .  tvcre CODZIENNE 

Przedstawienie sic. Rodzitla, krewni. Czynnoici codzienne. Mieszkanie - pomieszczenia, 

wystrbj, mcble. Zakupy, rodzaje sklcp6w, asortyment 

Procedura zwiqzana z zatrudnieniem. 

~ rv i czcn ia  tv m6rricniu: 

- przedstawienie sicbie i infomacja o czlonkach rodziny, koiegach, koleiankach, 

- opis rnieszkania, pokoju 



- zwroty grrecznoiciowe 

~ , v i c i e n i a  sytuncyjne: 

- dokonywanic zakupbw w r6inycli sklepach, przede wszystkim w spoiywczych i gospo- 

darstwa domowego, 

- dialogi przy kasie - plncenie rachunku, r 

- uroczystoici rodziriae 

- podqli~iowanie pracy w firnlie, rozmowa kwalifikacyjna, 

~ r v i c z e n i : ~  ~v pisaniu: 

- pisanis iyc io~ysu i list" ~nlotywacyjnego. 

- zaproszenie na uroczystoici rodzi~inc 

- sporza<izenie plano przyjqcia rodzinn6go. nllodzieiowepo 

I f .  Z A K L A D Y  G.-\STRONO~IICL;\I 

Rodzaje, kategorie zakladow gustrono~iiicznych w Polsce i na iwiecie. 

Pornieszczenia ,v zakladach gastro~ioniicznycll. Wyposoienie i wystroj 

poszczeg6lnych pomieszczeii. 

Personel. Obowiczki pracownikbw. *I 
dwiczenia w tn,6wieniu: 

- opis sali konsornenckiej tv restai~racji i \\, kan'iarni. "7 

- opis bnru. 

- czynnoici kelnera, bannana, kierownika sali. 

~ ~ v i c z e n i a  syluzc).jne: 

- ~ a p r o ~ o n o w a ~ ~ i e  (wybhr) sali na spotkania koleiehskie, rodzinne. na bankiet (rozmowy 

przez telcfon). 

- dialogi - moja praca. liioje praktyki. 

Cwiezenia w pisaniu: 

- opmcowanie infoimacji rekiamowej o wybranylii zakladzie gastrononiicznym 

(uwzgll;dniaj~e poloienie i wystroj) 

111. PKACA \V GASTRONOkI I I  I KORZYSTANIE  Z USLUC Z A K L A D ~ \ V  

GASTRONOMICZNYCH 

Produkty slui;lce do przygotowania potraw. Posilki i potrawy kuchni polskiej i innych naro- 

d6w. Napoje zinine i g o r p ,  alkoholowe i bezalkoholowe. Obshga kelnerska. Zastawa sto- 

Iowa, szklo, sztufce. 



~ w i c z e n i a  w n16wieniu: 

- opis nakrycia stolu, 

- nazwy artykulow spoiywczych - m i ~ s o ,  ryby, nabial, warzywa. oaocc. 

- opisywanie sposobu przyrzdzania potraw - przystnwek, zup, dali gl6wnych, deserow 

(koizystanie z prrepisu kulinamego). 

~ ~ v i c z e n i a  sytuacyjnc: 

- wyb6r miejsca i stolika w restauracji (pornoc kierownika sali). 

- zamawianie polraw w restauracji - przyjecie zamhwienin (rada i pon!oc kelnera 

\v wybone),  podanie zaniowionycb potraw i napojow, 

- dialogi keiner-goi6 (udziclal,ie wyjainicli i wd). 

- przyjqcie reklamacji (fonny grzeczno$ciowe, przeproszenie goicia, rozwiqranie s y p c j i  

tak aby goic by1 zadowoiony ). 

- regulowanie racl!unku.(wyraienie cen w inilycl; walutacb przy zaaosowaiiiu aklualnych 

kursow) 

kwiczenia w pisriniu: 

- ukladanie menu na r6ine okazjc przy \vykorzystanio potmw kuchni regionalnych 

- ukladanie recephr wybianych potraw, napoj6w na podstawie obcoj~rycrnych ksiqiek ku- 

charskich. 

IV. GASTRONOMIA H O T E L O W A  

Zamawianie posilkdw do pokoju. Obsluga goici hotelowych. 

6 v i c z c n i a  tv md\vIeniu: 

- pmyjccie zarnhwicnia przez telcioo 

- ustaienie godziny posilku. 

Cwicrenia sytuacyjnc: 
d 

- uzgodnienie zatn6wiet1ia, potlioc kelnera w wyborze dah i napojow. 

- rozliczenic za ushtgq. 

\I. N E G O C J A C J E  HANDLOWE 1 SPRLEDAZ USLUG W ZAKLADZIE 

GASTRONOMICLNYM 

Rodzaje uslug ( organizowanic pizyjqf okolicznoiciowych. bankietow. ko~lierencji, spotkali. 

zebrali, uslugi catcringowc ). 

Rcklama i promocja ushg.  Przygotowanie ofeily o?wiadczonych ustugach. 



Przyjmoivanie zam0wie" i negocjoivanie \varunkb!v realizacji ( menu, rennin, wystr6j sali, 

warunki rcchniczne ). Przygotowonie umow ( waninki pbmoici. lennin reniizacji ). 

~,v iczcniu ,v i n 6 ~ i e n i u  

- promowanie ofeny, 

- udzielanic inforniacji pnsz  teletbn. 

- ee.ocjecje w celu ustnieni;~ wn1unk6\v iimo%i,y, 

~ ~ v i c z e n i r  sytuacyjne 

- prezentncja resra:~meji. 

-- negocjacje zwiqznoe z zaiii6xvieniem i ostarrczrta o~iioa,& 

- rozmowy dotycz:tce foriny platnoici (golbwkn, przclew, knrtn plarnicza. csek), uslaienie 

k o s z r 6 ~  zamowicnia. 

- reklomncje klienrow. 

v I. INFORMACJ..~ o USLUGACH w MIESCIE 

Ponioc w wyborze skicpo. rcsraurocji, b;in~. 

Innc punkty usliigowe -.salon f jz jerski ,  kosmetyczny, pralnia, poczra, baitk. 

~ ~ i c z c n i u  jv m6wieniu: 
. -  

- reslaurncje w iiiie4cie (ofena, cliaraktcrystyka) - specjalistyczne restaurocje - regionnine, 

jarskie, weoerariaiiskie, 

cwiclenia sytu:lcyjllc: 

- wyb6i dobrej restauracji. 

- diologi np. 03 poczcie, w pralni. 

YII. SPfiDZASIE WOLNECO CZ,\SU 

Rozlywki krtlturaine w okoiicy. 

~wiczer l ia  w rn6\vieniu: 

- uiubiona forma spedzortia woinego czosu 

C,vic~cniu syluacyjllc: 

- m o i l i w o ~ c i  sp<dzonia wolnego czasu tv okolicy (lokalne afrakcje, rurysryczne wycieczki.. 

kino, ~efitr, mozeuln) -- gudziny otwnrcia, zakup biletow, dojazd. 

Cwicreuia lv pisnniu: 

- ulotka o %vybr;i!tycl~ :~lr:~kcjaclr ttrrysrycznycil 

ghgh
Ołówek



~111.  PORUSWNIE SIT; PO h l l ~ . ~ C l E  l OKOLICY 

Podstawowe Srodki traltsporlu. 

C~viczcnio x. m(lwiclliu: 

- dojazd do.,szkoly. do pracy 0'32 w"i"iejs7ych obiektbw w ~niebcic (ltotel, bank, teatr, 
. ... 

sklep). 

~w iczen ia  syluac~jnc: 

- opis drogi przy wykorzystaniu pianu ntiasta. 

- naiysowae pinn drogi, zazrtaczye charaktcrystyczne obiekty i dokladnie wytluntaczy6 jnk 

najlcpicj dqjie tub dojecllai do celu. 

IX. MATERI,\L CRARIATYCZNY 

Rzeczowttik: rodzajtiiki, przedi~nki, liczba mnoga. dehlirtacja. 

Liczebniki gl6wne i porzqdkowe, data godziny. 

Czasownik: czasowniki regulame i lnieregulame, czasy. 

Tryb rozkazuj:jcy czasownikow reguiarnycil i niereguianiycll. forniy erzecz~~oSciowe 

Zaimki: osobowe, dzicriawcze. wskazujqce, zwrotne. 

Prryimki. Przyslbwki. 

Przymiotnik: odmiaea, stopniowanic. 

Struktura zd:l~i pojcdynczycll twierdzacych, pytajilcych. przecztcych. 

Srruktura zdan zloionych, r6ine typy zdan rioionych, spojniki. 

Konslmkcje zdaii z irnieslou'ami. Kons t~kc j c  zdan z bezokolicznikiem. 

Stiona biern:~. Tryb waiunkowy. M o w  zalcina. 

Wyrnowa, akcent, intonacja rdah. 

3. UWACI 0 REALIZACJI 

Zaklada sic i c  ~nailcratlie jczyka Obccgo braniowego odbywa sic na bazie znanych j u i  

stiukturj$zykowych dane&oj$zyka. 

Rozpoczynajilc naukq llaleiy najpienv wyrblvnat poziorn znajornoiri jpzyka u ucznibw w 

danej grupic. Na powtbrzenie i utnvaienie malerialu gramatycznego i leksykainego moina 

pneznaczye godziny ,,do dyspozycji nauczyciela", ktbiych przewidziano stosunkowo duio. 

prgv powt6rzeniu naleiy sukcesywnie wprowadzat slownictwo zawodowe. 

G16wtlym ceietn nauczania j v y k a  obcego rawodowego jest bicgle posiugiwanic siq nim w 

typowych sytuacjacl~ zawodowych. . . 



W procesir nauczania zaleca sic stos~wanie metody prncy w gmpach tub paracll, szcze- 

g6lnie w przypisdku Cwiczei, jqzykowycb po1egaj;lvych nil san~odzieln~w ukladoniil dialogbw 

sytuacyjnycl~. 

Dla uzysknnin bie$iojci rozilmienia ze s l i ~c l i t ~  naleiy jak najczcicicj wykorzystywai ory- 

ginalne m:irerialy diwickowe (nagranin na kasetach audio i video). Pozwala 80 na zapoznanie 

u c z n i 6 ~  z ~vielolna odn~iana~ni jqzyka iilo\vion&o i urozmaica przebieg 2aje.C. 

Rozdzial V naleiy realizowaf w ostatniin sernestrze w szkole policsslnej oraz w IV klasie 

technikum po zakoriczeniu zajcf z pi~edni iotu ,.Podstawy psycliolo~ii ... 
Zajccia naleiy proivadziC tak, aby pobudzae oczniow do aktywneoo uczestnictwa i pro\rao- 

kowaC do spontnnicznego wypowiadaniu sic. 

Przy odplywnniu 161 w okreilonycl~ sytuacjnch z jakimi ,no@ sic zeil-nqt w przysziej pra- 

cy nie wolno zapo~ninat o osra~vicznym ksztaltowaniu postaw wlasci~rycli zawodowi, ktore 

w znaczqcy sposdb wply~vajq na jakoSC Swiadczonych uslup (grzecznoiC, uprzejmoit, u-  

imiech, dokladooif, spokoj). 

W przyswajaniu slownictwa zawodowego duke znaczenie ma rowniei korzysranie z orygi- 

nalnych rnateriatbw braniowych (jadiospisy, kany menu. tbldery, czasopisma gastronomicz- 

ne). 

Zajtcia powinny byf prowadzone w 13-15 osobowych gnipach w pracowniach jezyko- 

wych wyposaionych w najnowszy sprzet audiowizualny, podrcczniki, czasopisola, materialy 

braniowe 0132 tablice qranintyczne. 

Propon~~je sic aasiqpiijqcy podzial sodzin na re~iizacjc poszczegolnych dzialow materiahi 

nnuczittiia. 

Lp. Nazwa dziniu technikutn / szkola policealna 



Ocena umiejetnoici ucznibw powinna odbywat sic na podstawie krotkich sprawdzianow pi- 

semi~yclt, test6w, ~~rupelniania dialogow oraz ilua~nczeh na jezyk obcy. Occnianie powinno 

by6 obiektywne i systcmatycme. Przy ocenianiii poszczeg6lnych umicjctaoici j~zykowych 

nalciy awzgl~dniat :  

- rozu~nienic zc sluchu 

- bicgloit lnhwicnia 

- poprawnoSC fonctycznq i akcentowq 

- poprawnosc gramalycznil 

- poprawnoit ortograficznil 
. . 

4. I'ODSTAWOWE SRODIU DYDAKTYCZNE 
~, ., . . . .3 

- tcchnicz~tc Srodki aodiowizualnc: ttiagnctofon, tclcwizor, magnetowid (kascty. plyty CD, 

telewizja sateiitarna), 

- filmy tematyczne na kasetach video - obsluga goici w restauracji. 

- stowniki og6Iiie i ternatyczne, 

- czasopisnia brankowe, 

- ksiqiki kucharskie wjszyku poiskim i obcym. 

- foldery, praspekty, karty menu. 

Jezyk angielski 

I. Harding K. &Henderson P.: Higlt Season. English forthe Hotel & Tourism Industry. 

Oxford University Press 1994 

2. Harkess S & Wherly M.: You are Welcome! English for Hotel Reception. Nelson 1991 

3. Rewcll S. Stott T.: HigltlyRccoti~tnended. English for thc Motel & Cateririg Industry. 

Oxford University Press 1994 

4. Stott T. Buckingham A,: At Your Service. English for Travel and Tourism Industry. 

Oxford University Press 1995 

5. Watcyn- Joncs, P.: Testing your Vocabulaiy. Pe~tguin 1985 ( roine ksiqiki z tej serii ) 

6. Murphy R. Essential gralnniar in use. Calnbridge, 1997 

Jezyk niemiecki 

I .  Clalona-Hopf M.:Plettenberg M.': Hotellerie und Gastronomie. Tejl 1,Teil 11, Kessler Wei- 

lag 1992 



2. Eppert F.: Deutsch in Kuche + Restaurant. Max Hueber Verlag 1991 

3. Henlich willkornrnen. Langenscheidt 1993 

4. Z imner  frei. Langenscheidt 1990 

5. Roland Schapers. Renate Loscher. Manfred Gluck ..Gnindkurs Deutsch.. Verlag fur 

Deutsch 1992 

6. B ~ z a  S. Nowe reprtytorium z jczykn niemieckiego. Wydawnicr~~~o Szkolne PWN Wanza.  

wa 1997 

Jqzyk francushi 

I .  Brikke E .,Pieiikowska 0..  Zajqc bi.: Iczyh francuski. Hoteiarsnvo.7uryrryka. BPI. AWM, 

DlCO Paryi 1992, \V~~rsza\va 1996 

2. Cajos M., Szuniie,\,icz T.: Salut ! ca vn ? WSiP 1992 

3. Girardel J.: Panorama de I:) l a n ~ u e  linncaise. CLE.lntemafiqnai 1995 

4. Renner M.. Renner V., Tempesta G,Le  francais de I lhotellerie et de la resraurarion. CLE 

lnlenational 1992 

5. De Sa1insg.D.. Dupre la Tour S. Nooveaua exercices de grammaire. 

Hatter 1 Didier 199 1 
:+ 

Jqzyk rosyjski i: 

I .  Fidyk bi.. Skup- Stundis T.: Notvc repctytol-it~nl z jqzyka rosyjskiego. I'LVN. Warsznwo 

1997 

2. Skibn R.,Szczepnniak bl." Delownjn recz ,, cz. I b. Wydawnictwo .. Rea .. Warszawa 1998 

3. Cranatowska bl., Danecka J. .  .,Knk dela" Wydawnicrwo Szkolne PWN, Warszawa. 1997 

4. Osipowa I., Vochmina L.,,Zdrawstwujte" cz. 1-4 Wydawnictwo Geberlhner, Warszawa, 

1995 

5. Dqbrowski J. ,, 275 fwiczeh z j ~ ~ y k a  rosyjskiego." Wyd. Centrainy Oirodek l~lforthiacji 

Gospodaiczej. Warszawa 1998 

: Lileratura powinna by6 na bieiaco aktualizowana. . . , . 



EKONOMIKA I ORGANIZACJA GASTRONOMII 

1.  SZCZECOLOWE CELE KSZTALCENIA 

W wyniku zoiganizoivanego piocesu nauczania uczcri (sluchacz) powinien umiee: 

- scharakteryzowac! potrzcby lildzkie i dostosowae metody icll zaspokajania. 

- posiugiwal sic podstawowa, terminologia, ekonomiczng 

- wyjaini t  ccle i zasady rocjo~ialnego gospodarowania, 

- okre i l i i  role budietu palistwa. 

- sclierakteryzowai i odroiniaf PNB i PKB. 

- wyjainie istote, cechy i klasytikacje rynku. 

- opisaC cykl gospodarczy, 

- scharakrcryrowa~ funkcje pieni$dza, 

- okrei l i i  czynniki ksztaltujqce popyt, podai, cenq, 

- obliczyt ciastycznoic cenowqpopyh~ i podaiy, 

- zaloiyC firm< wg roinych form organizacyjno-prawnych, 

- ok ie i l i t  funkcjonowanie rynku pracy. 

- rozroiniac rodzaje bezrohocia. 

- wskazaC metody i i rodki  przczwycieiania beziobocia. 

- wyjainie istot<, rodzajc i roilny walhi z inflacja 

- pnedstawif organizacje sicci iywienia onvanego i zamkniqtego. 

- spongdzii schematy orgenizacyjne gastronomii, 

- omowit  stanowirk3 organizacyjne, zakres odpowiedzialnoici. 

- opisaC systerny powiqzania kotnorek organizacyjnych. 

- przedstawie klasyfikacje rodzajowg obiektdw gastronomicznych. 

- przcsta~vii cbamkterystykq pomieszczcii gsstionomicznych. 

- wskazae formy obslugi konsumcnta. 

- opisaC zasady kierowania i zarza,dzania gastronornig 

- scliaraktcryzowaC style kierowania. 

- okre i l i i  stosunki miedzyludzkie, 

- scharakteryzowae gospodarowaoie oiajqtkie~n tnvalyni i obrotowym, 

- interpretowa6 przepisy kodeksu pracy, 



- rozrbiniai  umowy wys$puj;jce w obrocie gospodarczym, 

- przcdsrawii cechy bobrego prncownikn i pracodawcy. 

- sporzqdzii iyciorys i list motywacyjny, 

- okrei l i t  irrorq, l irtkcjc i rodzaje wynngrodzeri. 

- schamkteryzowac system podatkowy i obezpieczenin gospodarcze, 

- okreSliC i ustalii wynik tinansowy. 

- oprncowaf biznes plan, 

- ocenii sytuacjq ekonotnicz~io-linnnsowqpodoliotu nn podstawie tvskninik6w: plynnoici, 

zyskownoici, zadluienia i sprnwnoici, 

- wymienii organy kontrolne, 

- przeprowndzit inwenturyzacjq ni:~jqtko. 

I. ZACADNIENIA PODSTAWO\VE - WIADOMOSCI WSTKPNE 

Potizeby ludzkie i melody ich zaspokajania. Proces produkcji i jego elementy skladowe. 

Dziedziny produkcji. lstota i cele gospodarowania. Towar i produkcja towarowa. Fazy cyklu 

gospodarczego. Funkcja pieniqdza. Gospodarka naturalna ,;* 
i towaro\vo-pieoiqina. Ekonomiczne i spoteczne znaczenie przernyslu gastronomicznego. ,_ 

EKD - Europejskn Klasytikacja DzialalnoSci. PKB i PNB. DN - tworzenie i podziat. Budie! 

p;trista.a - wplyivy. \Vydxki  budietowe. Deticyt budieto\\.y. 

~ ~ v i c z c n i a :  

- prezentscja hiernrcliii potrzeb, 

- zdefiniowanie podsta~vowych kareporii ekonomicznych. 

- okreilanie koszt6w utraconych moiliwoici, 

- sposoby inierzenia PKR. 

11. ISTOTA COSPODARKI  RYNKOWEJ 

Pojqcie i klasyfikncja rynku. Cechy gospodarki rynkowej. Elementy rynku. Prarvo popytu i 

podaiy. Czynniki ksztaltujqce popyt i podai. Cena rbwnowagi rynkowej. Funkcje cen i znsa. 

dy ich kszlaltowaaia. Prawo Engla. Podstnwowe stnrktury rynkowe - monopol, oligopol, 

kanel, holding. Decyzje konsumenta i protitlcenta. 

~ ,$ , ic rc~t ia :  

- zasady usralania cen, 



- ustalanie ceny r6wnowagi rynkowej, 

- obliczanic i interpretacja wskainikow elastycmoici podaiy i popylu. 

- sporzqdznnic schematu r6inycli rodzajow rynku. 

I l l .  PODMIOTY GOSPODARCZE 

Pojqcie i cele dzialania. Klasyfikhcja pod~nioi*ow wg kryteribw. Cechy przcdsiebiorstw. For- 

my prnwne jednostek gospodarczycb. Zasady prowadzenia dzialahioici gospodarczej - rodzaj 

dzialnlnoici, lokalizacja. Etapy zalahviania formalnoici zwiazanych z podjecictn dzialalnoici 

na wlasny rachunek - iejestracja, Regon, NIP, konto bankowe, ubezpicczenia. nioiliwoici 

pozyskiwania kapitaiu. Fundusze wlasne. Kiedyty i poiyczki. Leasing. Franchizing. Zobo- 

wiazania. Wyziik finansotvy. 

dwiczenia: 

- budowa struktur organizncyjngch. 

- wlaiciwoici i r6inicc glownych podmior6w gospodarczych - gospodarshva domowe, go- 

spodarstwa iolne, zaklady rzeinieblnicze, banki, przedsi~biorshva, spblki, pahstwo. 

- ustalenic i interpretacja wyniku iinansowego. 

- sporredzenie wniosku o wpis do cwidencji dziatalnoici gospodarczej. 

IV. ORGANIZACJA I ZARZb,DZANlE P O M I O T A ~ I I  GOSPODARCZYi\lI 

Miejsce gastronomii w gospodarce rynkowej. SlrukNra organizacyjna przeniysiu gastrono- 

micznego. Organy zerzqdzajljyce. Wlaiciwoici systciliu iywienia onl:allcgo i za~nkiiiqtego. 

Klasyiikacja rodzajawa placbwek gastronoinicznycb. Schemagv organizacyjne gastronoliiii. 

Sranowiska gastronomiczne, ich zadnnia i zakres odpowiedzialnoici. Wymagania terenowe i 
1 iiodowiskowe lokaiizacji placowek gastronomicznych. Systemy dyshybucji potraw. Produk- 

cja. Formy obslugi konsulilenta. Charakterystyka pomieszczeii gastronornicznych. zywienie 

zbiorowe i cntcring. Male piacawki szybkiej gnstronomii. Franchizing. Dodatkouaa dzialai- 

noic uslgowo-rozrywkowa. Promocje kuliname. Kuchnie rcgionalne. Poslrzeganie systeniu 

..fast food" przez konsumendw. Celc i sposoby postepowania wobec konsumcntbw. Konku- 

rencja na rynku gas!ronomicznym. Siec iywienia zamknietego - nolowki, bufety. Wybranc 

zagadnienia prawa prncy - zasady zawierania i rozwiqzywania urnow, rodzaje i wyniiar urlo- 

p6w pracowniczych, obowiqzki i prawa pracowaik6w. iwiadczenia pienieine gwarantowane 

przcz systcm ZUS. Dyscyplina pracy. Przywileje kobiet i mlodocianych. 

drviczenia: 

- hvorzenic struktur organizacyjnych zakladu g;istrono~n'iczncgo. 

- omawianie i przyklady dziaiainoici gasrronorniczncj, 



- sclren!aty i wlaiciwoici form obslugi konsumenta, 

- ustalanie erapow przewidywanej spnedniy wyrobow finalaycli, 

- wybrane przyklady dystrybucji w szpitaiach, snniocliodach, pocinycb. 

V. &II\JI\TCK RZECZOiVY - SRODKI GOSPODARCZE 

WlaSciwoici i klasylikncja maj.ltl;u tnvalego. Rodzaje <vnnoici $rodko~. tnvalycl!. Anlony- 

zecja - zasndy obliczania i interpretacji. Rodzaje zuiycia i stopien wykorzystai~ia Srodkbw 

tnvalych. b la j~ tek  obrotowy - niclr okrqiny irodkow obrotowycii. Wskniniki szybkoici krq- 

ienia i ich nnalim. Dzialalnoic inwesrycyjno-rzn~onto~va. Syslen~y reniizocji. iv lo i l iwoic i  

inwestowanin wolnych kapitalow. lnwestycje krajowe 

i zagianiczne. 

cwiczenia: 

- obliczanie u,skainika efehrywnoici inwestycji i okresu zwroN nakladbw, 

- skutki przeinwestowaaia i niedoinwestowania gospodarki, 

- obliczanie i annliza wskainikow kraienia Srodk6w obrotowych, 

- zasady obliczania i interpretacji amortyzacji i u~norzenin. 

- cykl  remonrowy, 

- oprncoivanie ntchrt okrqineeo mfijatkil obiorowego. 

2; 
VI .  SYSTEM P O D l T K O W Y  I UBEZPIECZEXIA 1% 

P o j ~ c i e  i rodznje podatkow, Inns formy opodntkownni dzialalnoici sospodaiczej (vczolt. 

kana podatkowa). Zasady rozliczairia podmiotu z u r z ~ d e m  skarbo\\,yn!. Ubezpieczenia go- 

spodarcze - isrota, rodzaje. Decyzje podlnion~ o wyborze tinny r~bezpieczeniowej. 

Cwiczcni.: 

- ustalnnie obciaienia podatkiem VAT, 

- przyklady zapisow i v  ksi~dze przycl1oil0\~ i rozchodow, 

- ewideocja pnychodb\v, 

- roinice pomiqdzy ihkturq VAT a raci\rinkiem uproszczonym, 

- wypelnianie zeznania podatkowego PIT. . , 

- obliczanie podatku dociiodo\vego od os6b fizycznych wg skali podatkoivej. 

V I I .  PRACOWXICY \Y PODI\.IIOCIE GOSPODARCZY*I 

Praca i jej znaczenie w iycirt czlowieka. Politykn personalna i jej koncepcje. Wyksztalceni, 

kwal i f ikacje a zatn~dnieaie. Wskainiki zatrudnienia, i rbd la  i melody nabonr pracownikbw. 



C V  i list motywacyjny - zasady sporzadzania. Rozmowa kwalifikacyjna. Cechy dobrego pra- 

cownika i pracodawcy. Umowy o pracc. Umowy wyst$puj;lce w dzialalnoSci gospodarczej 

(spizcdaiy, najnio, dzieriawy, leasingu, wydawiticze). Zasady zawierania i rozwi;lzywania 

um6w o pracq. Umowy cywilno-prawnc. Okresy wypowicdzenia. Czas pracy. Pojqcie i rodza- 

je placy roboczcj. Elerncnty skladowe placy. Systeiny wynagrodzen. ~wiadczen ia  otrzyiity- 

wane z ZUS. WydajnoiC pracy. Bezrobocic istot:!, rodzaje, przyczyny. Aktywnc i pasywiic 

fanny Svalki z bezrobocicm. Stopa bczrobocin. 

c \ ~ i c z c n i a :  

- umiejqtnoif obiiczania i interpretacji wskainik6w z3fmdnienia. 

- sporzadzanic CV i listu motywacyjnego, 

- dokumenracja zwiqzana z przyjmowanie~n pracownika do pracy. 

- wzory uinow i zasady ich wypelniania, 

- obliczanie stopy bezrobocia, 

- zasady prrygolowania i prreprowadzania rozm6w kwalifikacyjnych, 

- obliczanie stawek placowych zgodnie z systematni plac, 

- ustalanie wydajnoici pracy. 

- przyklad obliczania placy realnej i nominalnej. 

V I I I .  KONTROLA DZIALALNOSCI GOSFODARCZEJ 

Pojqcie i rodzaje konrroli. Organy kontrolnc w Polsce. Ko!ttrola stanowisk pracy. Odpowie- 

dzialnoii  za powierzone miellie. Intventaryzacja jako fornta kontroli. Dokunientacja kontrol- 

na - protok6ly, sprawozdanin komisji, arkusre spisu. 

~ w i c z e n i a :  

- sporzqdzanie inwentaryzacji skladniknw ntnjqtkowych. 

IS. ANALIZA I OCENA S Y T U A C J I  EI<ONO~llCZNO-FlN+\NSOWEJ 

Pojqcie i rodzaje analiz. Wyniki analiz i ich wykorzyslanie, ~ r 6 d l a  informacji a~talitycznych 

(bilans, rachunek wynikdw, plynnoif finansowa). Wskainiki oceny kondycji ekonomiczno- 

finaj~sowej - wskainiki plynnoici, zyskownobci, zadtutenia . . 

i sprawnojci. 

cwiczer~ ia :  

- opracowywanie i aiializa finansowa bilansu zamkniqcia, 

- obliczanie i interpretacja wskait1ik6w ekonoluiczno-finansowyclt. 



3. UWAGI 0 REALIZACJl 

Przenliany, jnkie dokonaly sic w nnszej Sospodaice w c i ~ u  10 la[. zniienily i v  sposob zo- 

sadniczy iitnkcjonowanie pod~liiotn\v ~ospodarczych. Zmusza to do zmiany treici progmmo- 

wych prezenrowc~nycli w ramacli programu nauczania. Niezbcdne staje sig dostosowanie no- 

wych treici do zii,ieniajqcej sic rreczywisroici. " 
Cecharni charaklerystyczoynii tycli przeniian st  ni.in.: 

- nieogrnniczone zrniany w slownictwie, 

- zanieclianie podzialu na kategorie, 

- czqste stosownnie nazw i okreileii obcojqzycznych np. marketing. leasing, catering, pub. 

Powyiszy propraln przedstawia aktualny stan wiedzy w wybranycli dziedzinach iycia 

spolecziio-~ospodarczego. Prostora zagndnieri zawartych w treiciach programowych ma ula- 

rwiC opanowanie podstarvowej wiedzy ekqno~niczne doryuqcej h~nkcjonowania gospodarki 

rynkowej i podmiotbw gastrononiicznych. Dokonano takiego dobolu materialu, nby ucznio- 

wie (stuclincze) mogii znaleit rozwiniccie kwestii zawanych w proponoivanycli progromnch 

nauczilnia. Niektore iematy naleiy tmktowaC elastycznie. Nauczanie przedmiohl naleiy roz- 

poczqi od zagadniei najprostszych. Czcii' ~nlodzieiy rozpoczynajqcej naukc tnoie posiadac 

podsiawo~vy zasob wiedzy ekononiicznej dziqki rodzicom, nauczycieiom czy masmedioni. W 

pr-ocesie ksztaicenin znaczng "wage naleiy zwrocif na Cwiczenia i przyklady liczbowe. Nal$ 

i y  korzysrae z akwalnych inforlnncji cliaraktsryzu~jqcych rzeczywisloiC gospodaiczq. Inter- 

pretncja i analiza informacji poziroii wyrobic uiniejqtnoii' samodzislne$o o~yiisnia i oceny 

procesow skonomicznych. Poprzez C\viczenia uczeh (slucliacz) nabywa umiejgnoiC podej- 

mowania decyzji ekonomicznycli. ~wiczenia powinny polegaC na obiiczaniu podstawoir~ycli 

parametrow, sporzadzaniu wykresow, prezentacji zjawisk w ukladzie mbelarycznym, poslu- 

giwaniu sig rocznikanli staiystycznymi, wyszuki!vaniu przepisow prawliycil niezbcdnych do 

rozwiqzyw;,nin problcnibw. l'rzy realizclcji programu n;~ucznnia naleiy stosowaC ro%~ie iiicto- 

dy: wykind, pogadanka, dyskusja, a takie krzyiotvki i gry ekononiiczne, scenki rodzajowe 

lub Cwiczenia przeprowndzane w i va~nkach  syrnulownnych. Zajqcia z przedmiohl ekonomi- 

ka i organizncja eastrono~iiii powinny sic odby\vaC w klaso-pracowniach odpowiednio przy- 

gorownnych i wyposaionych w sprz~t audio!vizualny, plansze lemaryczne, literature branio- 

\ v k  podrgczniki, przepisy prawne czy wzory dokumentbw. 

Stopieii opanowania tnaterialu przez ucznia (sluchacza) powinien byE sprawdzany takinii 

metqdami jak: lesly, spraxvdziany pisernne, odpohviedzi uslne, akrywnoSC na zajcciach lekcyj- 

nych, ieferaty. 



Proponuje sic nasrqpujycy podzial godzin na poszczeg6lne dzialy prograinu nauczania: 

4. PODSTAWOWE SRODKI DYDAKTYCZNE 

- un%dzenia audioivimalne: rzutnik pisma, TV, video, kasety, filmy. 

- plansze temarycrne (scheinaty, stiukhlry), 

- zesrawy foliogranlbw do prezentacji zjawisk gospodarczych, 

- dokurnenty irbdlowe: dzienniki ustaw, kodeks pracy, regulaniin pracy, taryfikatory kwali- 

fikacyjne, tabcle plac, umowy o pracq i umowy cywilno-prawnc, aknialne zanydzenia, 

- wzory dokiimento\v: faktury, umowy, tnbele stawek a~nortyzacyjnycb. lisly plac, 

PIT-y, dokrimentacja rnasazynowa (Pz. Wz. Rw, ZW. Mm), arkusze spisu z natury. 

- arkrisze tu,icze" i zadania dla uczni6w (sluchnczy). 

- roczniki statystyczne, slowniki ekonomiczne. 

I .  Adamicc T.: Zarys wicdzy o gospodarce. WSiP. Warszawa, 1999 

2. Dqbski St.: Ekonomika i organizacja przedsiqbiorstw, WSiP. Warsza\va. 1996 

3. Duraj 1.: Analiza ekononiiczna przedsiqbiorstw, PWE. Warszawa. 1993 

4. Jargon R.: Obsluea konsun~cn~a ,  WSiP. Warszawa, 1992 

5.  Kolnosa A,: Szkolny slownik ekono~niczny. EKONOMIK. Warszawa. 1996 

6 .  Koziorowska B.: Projektowaiiie tcchnologiczne zaklad6w gastronomicznycil. Wydawnic- 

two SGGW. Warszawa. 1998 

7. Mikroekoiloiiiia. Poradnik nauczyciela. WSiP, PWN. Warszawa. 1999 

8. Nasitowski M.: Ekonomia dla licealistbw, KEY TEXT. Warszawa. 1996 



9. Nasiiowski M.: System rynkowy. Podstawy makro- i mikroekonomii. PWE. Warszawa. 

1998 

I0.Nojszewska E.: Podstawy ekonomii. WSiP. Warsznwa, 1997 

I l.Noga A,: ir6dla bognctwa kiaju. Wprowadzenie d o  ekonomii, WSiP. Warszatva, 1994 

I2.Ostrowski E.: Organizacja produkcji gastronomicznej, WSiP. Warsznwa, 1995 

I3.Pietrnszewski M.: Analiza dzialalnoSci gospodarczej, Wydawnictwo eMPi. Pozna", 1998 

I4.Pracn zbiorowa: Technologin gnstronomiczna z obslugq goici, cz. 111. Wydawnictwo REA. 

Warsznwn. 1999 

15.Polskn w nowym podzials ndnlinistracyjnym kraju, GUS. Warsznn.3. 1998 

I6.Roczniki starynryczne GUS. Warsznwn, 1998 i 1999 

I7,Skos,rohski S.: ivlaly biznes. czyli przedsi<biorczoit na wl3snq Wyda\vnictwo Praiv- 

no-Ekonolniczne INFOR 

l8,Sobiecki R.: Zurys gospodarki rynkowej, cz. I i 11. EUROMARK. \\'~rszawn. 1997 

19.Kasety video: 

- Gospodarka rynkown: I .  Podstawowe kategorie ekononliczne. 

2 .  Makroekononlia, 3. Mikroekonoinia. PLW. Warszawa. 1999 

- Jak motywowat ludzi do pracy, SYNERGIA. Gdansk. 1996 

ZO.Wyda\vnicrwa prasosve: Gazern Prawns, Rzeczpospolita. Przepiqd Gnstronomiczny. F o o h  

Service, Zdrousa ZywnoiC i Zdroivy Styl i y c i a  
, .k 
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RACHUNKOWOS~ I FINANSE W GASTRONOMII 

W wyniku zorganizowanego procesu nauczania uczeli (sluchacz) powinien utniet: 

- postugiwat s i ~  termiriologia 2 zakresu rachuokowoici i finansbw. 

- posluiyt sic usiawqo racl~i~nkowoici, 

- sponqdzit  bilvlis inajatkowy, 

- okreilit zasady funkcjonowania kont aktywnych i pasywnych. 

- ewidencjonorvat wybrane opcracje na kontach, 

- zastosowat m e t o d ~  poprawiania b l~dbw,  

- sporzqdzit zesiawienie obrot6w i sald, 

- okreilit zasady funkcjonowania kont wynikowych; 

- ustaliC wynik finansowy, 

. - sporzqdzit sprawozdanie finansowe, 

- obliczyt i interpretowat wskainiki finansowe. 

- przedslawit zasady kalkulacji w sieci iywienia ohvanego i zamknieiego, 

- scharakteryzowal sysicin cen i mar2 handiowych. 

- zawieiai umowy z doslawcan~i, skladat rambwienia. 

- przeprowadziC kontrolc jakoiciowq i iloiciowq dostaw. 

- wypelniac dokumentacjq magazynowg 

- zaplanowat wielkoit piodukcji. 
!. 

- stosowat receplury i przepisy kulinarne, 

- rozliczyt dokumeiiiacj~ sprzcdaty. 

- inkasowat naleinoici od konsumentbw, 

- prawidlowo sporztdzat doku~nenry zwiqzane z caioksziahem dzialalnoici podiniohl, 

- przeprowadzit inweaiaryracj$, 

- przeprowadzit analizq wynik6w finansowycli. 



2. hl.ATERIAL NAUCZANIA 

I. ISTOTi\ I FUNKCJE R . ~ C ~ ~ U N K O \ V O S C ~  1 F ~ N ~ ~ X S O \ V  

Pojccie i ogniwa rachunkowoici. Fu~ikcje rncliunkowoici i jej znaczeiiie w gospodarce ryn- 

kowej. Uslawn o iachonkowoici. \VlaiciwoSci fwans6w. Zjawiska pieni~ir ie i finansowe. 

Finnnsc pobiiczne i prywattle. Fo~.my i litnkcje pieni:trlzo. 

dwiczenia: 

- oprncowanie pianu koni. 

- poslugiw;inie sic ustnwqo racl~unhowoici. 

11. AIAJATEK I FUIVOUSZE P O D ~ I I O T ~ \ V  COSI~ODARCZYCII 

Aktywa - wlaic iwo~ci ;  inaj:ttek Ir!valy i obroto~vy. Pssywa - irodla iirransowania rnajqtku: 

hindosze wlosne i obce. 

kniczeni :~:  

- schenialy akry\vow i pasywow. 

- obliczanie stn~knlty rnajqtku i kapiialo~v. 

111. BIL.ANS I R ~ C H U N E K  STRAT I Z Y S K ~ W  .>- 

Po j~c ie  i elcrr~cnty skladowe bilansii. Zasady sporz4dzania bilansu i rachunku strat i zysk6lw. 

Opetacjc gospadnrczc i icli wplyw na bilans. ,m 

d ~ v i c ~ e n i i ~ :  

- srhen~ar bilnnsu i rachnnku strat i zyskow, 

- sporzqdza~iie ~ w ,  doku~nentdw w roinych forniacli orgaiiizacyjno-prawnych, 

- przyklady operacji gospodarczycli i ich powiazanin z bilansem. 

IV. Z.AS,\DY FUSI<CJONO\VhNI,A KONT BILANSO\VYCH 

Pojqcie i zasady funkcjonovania kont akry,vnych i pasywnych. Biians orwarcia. Ksiesowanie 

operscji no konrach. Zasada podwbjnego zapisu. Obroty i salda konta. Zestawienie obrot6w i 

sald. Bilans zamkniqcia. Zesadli ci@loici bilanso)vej. Metody poprawiania blcdow k s i a o -  

wych. 

~ i ~ i c z e r l i a :  

- otwieranie i za~nyknnie koiit ksicgowych, i 

- obliczanie obrotnw i sald na koninch, 

- e\\,idelicja operacji na kontnch 



- sporzqdzanie zestawienia obrot6w i said w formie uproszczonej i rozwiniqtej, 

- poprawianie blqdbw ksiqgawych, 

- sporzqdzanie zestawienia obrot6w i said oraz bilansu zamkniqcia, 

- analiza tinansowa BO i BZ. 

V. ZASADY FUNKCJONOWANIA KON? WYNIKOWYCII  

Wla5ciwoSci kont wynikowych. Kategoric ekonomiczne - kosrty, przychody, slraty i zyski 

nadzwyczajne, wynik finnnsowy. Zasady cwidencji na kontach wynikowych. Ustalanic i roz- 

liczanie wytliku finansowego. Sporza.dzanie zestawienia kosztdw w iikladzie rodzajowym. 

twiczenia :  

- schematy kont wynikowych. 

- ewidencja opcracji no kontacli wynikowych, 

- ustalanie wyniku finansowego i operacyjnego, 

- obliczanie i cwidencja wyniku tinansowego. 

VI. DOKUMENTACJA KSICGOWA 

Dowody ksigowe jako podstawa ewidencji. Klasyfikacja dokument6w. Obieg dokumentacji. 

F o m y  kontroli dokumentacji. Dokumcnty shliqce kalkolacji. 

~wicze r t i s :  

- spoizqdzanie wybranych dokumentdw - rapon kasowy, rozliczcllie kuchni, bofem, wy- 

s~awia i~ i e  rachunkow, 

- kontrola dokumentacji; dekietacja. 

- rozliczanie zaliczek, zakupow. 

VII. ZASADY KALKULACJl W CASTRONOMII 

Pojqcie i klasyiikacja kosztdw. System cen i mari. Marie wynikowc. Zasady kalkolacji w 

sicci iywienia otwartego i zamkniqtego. Sprzedai poza zaklad. 

~ w i e z e n i a :  

- sporzqdzanie kalkulacji cen towarow, dali, napoj6w alkoholowycl~, 

- slrukti~ra cen. 

- struktura mari. 

VTII. ZASADY ROZLICZANIA ZAKLADO\V GASTRONOMICZNYCH 

Cykl gospodarczy: ZAOPATRZENIE 3 PRODUKCJA 3 ZNYT. 



- Systemy zaopatrzenia zakladbw. Organizacja dosmw. Zawieranie urnow, skladanie za- 

mbwien. Kontrola iloiciowa i jakokiowa doshw. Gospodaika mag3zynowa. Dokumenta- 

cja ksicgowa zwiazana z zaopatrzeniern. 

- Zasady organizacji produkcji. Receptury i przepisy kulioarne. Planowanie i rozliczanie 

produkcji w sieci iywienia otwanego i zamknietego. Dokumentacja ksicgowa zwiIyzana z 

produkcjq. 

- lnkasowanie naleinoici od konsumenrow. Sprzedai i dokumentacja sprzedaiy. Rozlicza- 

nie knsy. Zalatwinnic rckI;imacji. 

~ ~ v i c z c n i a :  

- obliczanie wielkoici zapotrzebowania; skl;sd;~nie zambwieh. 

- regulowanie naleiiioici i zobowi~yzah, 

- wypelnianie dokumentow - fiktuiy, douody dostawy, zbiorcze zestawienie zakupu go- 

towkowego, 

- wypelnianie dowodow przyjecia PZ i kaitoteki magazynowej, 

- sporz$dzanie zestawie~i zakupaw gotbwkowycli anykulbw spoiywczych, 

- sporzIydzanie raponow obrotu, 

- rozliczenia kuchni, bufehi. ill 

3. UWAGI 0 REALIZACJI 
m 

Zadaniem przedniioiil .,RachunkowoiL' i linanse" jest pnekazanie podstnwowycli regul 

ILnkcjonowania syslemu rachunkorvoSci i systemu finansowego w warunkach gospodarki 

rynkowej. Glbwny nacisk naleiy skierowaC na poprawne zrozumienie podstawowych pojec i 

znaczenie rachunkowoici jnko nauki. Istnieje icisla korelacja pomiedzy przedmioteni 

..RachunkowoSC i linanse" a przedmiotem ,.Ekonomika i organizacja gashonomii". T ~ d n o i f  

w prowadzeniu zaj~C z obu przedmiotbw wynika ze specyficmego, braniowego charakler~r. 
.> 

Nauczyciel powinies by6 elastyczny w doborze treici programowych, literatury i pomocy 

nai~kowych. 

WlaSciwa realizacja celbw ksztalcenia zaleiy od stosowania odpowiednich metod na- 

uczania, ktore powinny sprzyjaC ksztalceniu samodzielnego mySlenia i logicznego podejmo- 

wania decyzji ekonomicznych. 

Obok tradycyjnych nietod ksztalcenin jak wyklad, pogada~ika nalciy StosowaC gi6wnie 

tne(bdy Cwiczeniowe. Pnyklady, zadania stanowill podstawe umiejetnoici praktycznych. W 

nauczaniu rachunkowoici niezwykle waine jest wyrabianie w uczniach (sluchaczach) nawy- . 



kOw dokladnoici, rzetelno$ci, systeoiatycznoSci oraz poprawnej interpretacji ewidencji k s iv  

gowej. 

Zajccia lekcyjne powinny odbywaC siq w svli przed~niotowej wyposaioncj w zeslawy Cwi- 

czeh, fonnulalzy, dlukow i dokumeot0w ksiqgowych, schcmatOw, a takic litei'ahlr~ braiiiowq 

i pnepisy prawne. W Cwiczeniacli wykorzystywsC naleiy yrzyklady z iycia gospodarczego, 

bogato w treici i inteiprctacjp. 

Przed~niot jest tludny, zalcoi stopien opaiiowaiiia wiado~noici i uiniejqtnoici programo- 

wycl, przez ucznia (sluchacza) powinicn by6 czqsto kontl-olowany .tradycyjnyoii ~netodumi: 

testy, prace pisemne, odpowiedzi ustne, aktywnoSC na lekcjacli przy rozwi3zywaniu Cwiczeh i 

przykladow. 

Proponuje sic poniiszy podzial godzin na realizacjc poszczegolnycli dziatow p r o g r a m  

nauczania: 

j 4. ZESTAW S R O D K ~ W  DYDAICITYCZNYCH 

I. Plansze i foliogramy: 

- sclieinat organizacyjiiy rachunkowoici, 

- schematy aktywbw i pasywow, 

- schemat obiegu dokumcntOw, 

- stluktura ceny sprzedaiy, 

- klasyfikacja kosztbw: rodzajowa i kalkulacyjna 

11. Dokumenty irodlowe: 

- cenniki, marie, 

- receptory i przepisy kuliname, 

- zarzqdzenia i instiukcje braniowe. 



111. Wzory druk6w: 

- zestawy druk6w kasowych, magazynowyclt, 

- faktury, 

- rapo'ky kasowe, obrot6w, rozliczeniowe, 

- zestawienia zakup6w got6wkowych, 

- bilans - wzory, racllunek strat i zysk6w. 

IV, Urzqdzenia audiowizualne: 

- rzutnik pisma, 

- kasety video, 

V. Zbiory Cwiczen , zadaii: 

- wg uznania nauczyciela. 

5. LITERATURA BRANZOWA 

I .  Augustowska M.: Koincntarz do planu kont, ODDK. Gda~isk, 1996 

2. Guzowska M.: Finansc w gospodarce rynkowej, WSiP. Warszawa, 1997 

3. Jakiik A,, Micherda B.: Zasady racliunkowoSci, WSiP. Warszawa, 1996 

4. Kotas R., SojakS.: RachunkowoiC zarzqdcza tv hotelarstwie i w gastronomii, PWN. War- 

szawa, 1999 

5 .  Nilidzihski R.: Podstawy rachutikowoSci, ODDK. Gdaiisk, 1997 

6. Olecl~owicz J.: Podstawy racliunkowoici, DiFiN. Warszawa, 1999 

7. Olechowicz J.: Zbi6i zadaii, DiFiN. Warszawa, 1997 

8. Sawicki K.: Podstawy rachunkowoici, PWE. Warszawa, 1995 

9. Buchalter - dwul'ygodnik 

Liieratura powinna by6 akfualizowana na bieiqco 



MARKETING W GASTRONOMII 

1. SZCZEGOLOWL CELE I<SZTAtCENlA 

W ivynikii zorganizowancgo procesu nauczania sluchacz powinicn umict: . ~ .  . ~ 

- zdefiniownf podstawowc pojgia iniarketiog~~, 

- okrei l i t  iilstmmcnty marketingu i pojqcic markctingu-mix, 

- scharnktcryzo~vaf czynniki wplywajqce na popyt i podai uslug gastroiio~nicznycll. 

- zaplanowaf i przeprowadzif proste badaoia markctingowe dla potrzcb placbwki gastro- 

nomicznej, 

- okrcilie odpoi~,iedoie kryteiia seg~ncntacji rynku uslog gastronomicznycb, 

- przcproivadzic analizq markctingowq SWOT. 

- zaproponowac mcrodq promocji oraz form< i t ie i t  ieklamy - odpowiednie dla placbwki 

gsstrononiicznej, 

- okrc i l i l  cecl~y i prcdyspozycjc pracownika lokalu gastroiiooiicznego, poiqdanc 2 niarke- 

tingowego punktu widzcnia. 

2. MATERIAL NAUCZANIA 

I. I'ODSTAWOIVE INFORICIACJE 0 IMARKETINGU 

Pojqcie niarkctingu i jceo znaczenie we wspblczesncj gospodarce. Podstawo\\,e instrumenty 

marketingu: produkt. ccna. dystrybucja, pronlocja (akrywizacja sprzedaiy). Pojqcic marketin- 

- Omawianic przykladbw transakcji handlotqwli (w tyni takic nic sfinalizowanych) i okre- 

i lanie pizyczyn ich powodzcnia lub nicpowodzcnia. 

- O~nawianic potizeb spoiecznych, jakic snioga. by6 zaspokajane przez podniiot gastrono- 

miczny. 

. .. 
11. R Y N E K  LBYTU I JEGO BADANIE  

Pojqcie rynku. Rynck zbyru podmiom gastronomiczncgo. Konsuiiicnci i ich potrzeby. Czyn- 

niki wplywajqce na decyzjc konsument6w. 



Metody analizy rynku (statystyczne i bezpoBrcdni sondai rynku). Techniki bndzah marketin- 

gowych (badnnin nnkietowe, panelowe, niotywacyjne, obsenvacja i eksperyment tynkowy). 

Segrneiitacja rynku;Kryteria segmenrscji. 

twiczcnin: 

-. Omawinnie czynnikbw ksztaltttjqcych podai i popyl na uslugi gastronomiczne. 

- Opracowanie nnkiety dotycz:\cej zzapotrzebowania na oslugi gastronomiczne w danej miej- 

scorvoici. 

- Opraco~vnnie niikiety dotyczrpej preferencji konsi~menlbw okreilonego lokolu gastrono- 

micznego. 

- Wskazywanie kryteribw seginrntacji konsumentbw dla lokali gastronomicznych roinych 

typow. 

t., 
I l l .  PRODUKT 

Marketingowe pojg ie  produkhl. Klnsyfikacja prodoktbw. Produkt prodmioru gaslronolnicz- 

nego. Pojecie asonyniennl. Znak l i nowy .  

Cykl rynkowego iycia produktu. Wprowadzanie nowych produktbw. -. 

clviczenia: 

- Okreilanie istotnych dla konsitmentn cech (weloibw) produktbw ~aslronornicznych. ,.,.- 

- Ornawianie przykladbw rynkowych sukcesba i poraiek prodirktow gastronomicmych. 
f,?. 

IV.  CENA 

ole cenowe. Cena i jej znaczeoie lv marketingu. Ivlarketingo\\'e techniki ostalania ceny. Slrate,' 

Wplyw zmiany ceny na sprzedai. Opusty cen i ich rodzaje. 

6viczenia:  

- Ornawinnic zroinicowania cen potraw w roinycll lokalacb gastronomicznych. 

- Obliczanie skotkbw zmiany ceay produktu na wielkoiC jego sprzedaiy (przy r6inej ela- 

stycznoici ceno\vej popylu). 

V. DYSTIIYUUCJA 
. , 

Pojqcie dysttybucji i jej funkcje. I(analy dyst&bucj/. Marketing bezpoiredni i franchising. 

~ \v i czcn i a :  

- Analiza ~noiiiwycli kanalow dystrybucji produktbw podnliotu gastronornicznego. 



VI. AKTYWIZACJA SPRZEDAZY 

Pojqcie public reiations. Fuokcje i melody public relations. Pro~nocja sprzcdaiy i jej name 

dzia. Ukierunkowanie promocji (metoda ..przcpycliania" bqdi ..przeci;ieania" towaru). Pro- 

~iiocyjny wptyw wystroju wnelrzn, atmosfery i personelil. 

Reklania i jej cele. ~ r o d k i  i forriiy rcklamy. Czynniki wplywajpe na skutecznoit reklamy. 

Badanie cfektow reklamy. Znaczcnie niekonwencjonalnycl~ rnctod aktywizacji sprzedaiy. 

Cwiczenia: 

- Analizowanie form promocji sprzedaiy pod kqtem ich przydatnoici w gastronomii. 

- Omawianie poiadanych cecli kelnera, barniana, kierownika lokolu itd. 

- Omawianie przykladbw dobrej i zlcj reklamy. 

- Prezenro~vvnieibinycl~ sposobow reklainy podniioiu gasrronooiicznepo. 

- Poszukiwanie niekonwencjonalnycl~ sposobbwaktywizacji sprzedaiy podmiom gnstro- 

nomicznego. 

VII. D Z I A L A L N O S ~  ~ I A R K E T I N G ~ W A  

Koncepcja zarzqdzania marketingowego. Pojccie misji prredsiebiorsnva. Stralegie marketin- 

gowe. Plan niarketingu. Analiza SWOT. 

Organizacja inarketingu w jednostce gospodarczej. Infolmacja rnarkeringawa. Badania iiiar- 

ketigowe (szczeg6lnie w matycl~ frrniach). 

C\viczenia: 

- Sfoniiulowanie misji przedsi$biorstwa dia podtniolu gastronomiczncgo, zaleinie od jego 

rodzaju. 

- Przykled analizy marketingowej SWOT wybranego podmiom gastrononlicznego. 

- Okreilanie przedmiotu i metod badan tiiarketingowycli nioiliwyci~ do wykonania w pod- 

nliocie gastrononlicznylll. 

- Opracowanie ankiety badajacej opinie o nowyrn produkcie gastronomicznym. 

3. UWAGI 0 FGXLTZACJI 

Przedniiot ,.Markelins w gastronomii" tila tla cetu zapoznanie slucl,aczy z podstawami 

wiedzy iiiarkctingowej i jej praktycznytn wykorzystanie~n. Nabyle wiadoinoici i uiiiicj~tnoici 

powinny stanowit element obecnie niezbedny w wyksztatceniu pracownika gaslrotioniii, a 

pozwalajacy mu sprawnie funkcjotlowat w warunkacl~ gospodarki tyokowej. Powinny lei  



unioiliwiaC n1u.a naiver styniulowal do podejmowania dzialalnohi gospodarczej na wiasny 

rachnnek. 

Jeili chodzi o korelecje ,.h.larketingu w gastronomii" z innymi przedmiotami, to czdC po- 

je6 omnwionycl~ \v dzinlach l, I1 i I V  (np, rodz.?je potrzeb, rynrk, podai. popyt, cena) powinna 

by6 j u i  sluchaczowi znana z realizowanej wczeiniej ,.Ekonomiki". Natontiasr omawiajqc 

niektare zagadnienia dzialu VI - lnoina posluiyC sic wiadomoiciami, jakie powitiny by6 na- 

byte poprzediiio w ramach ..Psycliologii". Dotyczy to np. odpowiednicli predyspozycji psy- 

chicznycb pracowniks gasrronoinii, czy te i  - istolnycli dlo skutecznoici reklamy - procesbw 

pamieci i kszraltowania sic poslaw. Ponadto zdobyta j u i  wiedza o ~nrrodach badawczych 

psycliologii okaie siq przydatna przy projektowaniri badan marketingo\vych. 

Omilwiejqc tv ra~nnch dzialu I11 pojecie produktn podtnioto gas~rono~niczaego, naleiy pod 

tyoi tCrniinem rozhiniieC zarii\vno pojedynczq potrawe lub zestaw potraw. jak rbwniei o wiele 

bardziej zloionq usluse - np. zorganizowanie przyjqsin lub bnnkietu. 

Dzial V jest przewidziany do realizacji w formie raczej skrbtowej, gdy? z natury rzeczy w 

uslugaclt (w tyrn takie gasrronomicznych) nie ma wielu warionto\\: rozwi<zania problemu 

dystrybricji . 
Podkreilaj~c znaczenie niekonwencjonalnych metod akrywizacji sprzedaiy (dzial VI) i 

podajqc wybrane ich przykl;~dy - wano stnraC sic rozbudzic' pomyslowoi~ i inwencje shcha- 

czy. ? "  
Przy omawianiu wi~kszoici dzialbw - nale?aloby najpierw omawiae done poj$cie czy za- 

gndnisnir na najbardziej wyrazistyclt przykladach z roinych sektorotv gospodarki, n dopier0 

potetn wskazywa6 na odniesienia i przyklady w braniy uslug gastronomicznych. Szczeg6lnie 

naleiy zastosowal te metode przy omawianiu (w dziale VI) probleni6w promocji i reklamy. 

kt6re na wsrepie moina zilustrowa6 przykladami powszechnie znanymi sluchaczom ze Srod- 

k6w przekazu i z iclt wlasnych doiwiadczeli. 

W i ~ k s z y  wymiar iodzin przewidziony dla teso przed~nioti~ w technikt~oi -pozwala na do- 

kladniejsze wyjainienie omawianych pojql, przeprowadzanie dyskuji dotyczilcych zagadnieii 

niezbyr dobrze jeszcze uczniom znanych i opierajqcych s i ~  nu mniejszym zasobach osobi- 

stych doiwiadczen oraz wykonanie cwiczeii bardziej zbliionych do syhtacji rzeczywistych. 

Ocenianie stopnin opaaowania wiadomoici i u~niejetnoici przez slucliacza powinno odby- 

waC sic nn podstaivie prac pisetlinycli i odpowiedzi ust~iycli, ze szczegoinyoi owzgl<dniertiem 

wyknzywanej akiywnaici, sainodzielnoici i pori~yslowoici. 

Propon~ije sic nastepujqcy podziai godzin na realizacje poszczeg6lnych dzialbw rnaterialu 

nauczania: 





ZASADY ZYWIENIA 

I .  CELE KSZTALCENIA 

W wyniku procesu edukacyjnego stuchacz powipien omief: 

- okrei l i i  podstnwowe pojqcia z zakresu nauki o iywieniu czlowieka. 

- rvyjasnii znnczenie i role skladnikow pokannowych w prawidlowym S~inkcjono~vnniu or 

gnnizmu czlowieka, 

- scharakte~yzowoi poszczeg6lne skladniki pokamto$ve 

- wymienit irodla skladnikbw odiyivczych w produktacli spoiywczych 

- wyjn in i i  proces trawienia i wchlaniania poszczeg6lnych skladnikow pokarmowych. 

- okreiiih zapotnebowanie organizmu nn podsrawowe skladniki odiywcze. 

- wyjainic skutki nadmian~ lub niedobom okreilonego skladnika pokannowego, 

- poslugiwnf sic tabetami norm iywienia i wyiywienia, 

- wyjn in i i  po j~c ia  n o n ~ ~ a  iywienia i ivyiywienia oraz wy ja in i i  ich rolc 

- scl~ainkteryzowaf podstawowe grupy produktow spoiywczycb. 

- scharakteryzosvai zasady okladanin jadiospisow, . . 
- zaplanowac jadlospisy dla roinych grup ludnoici i na r6ine okolicznoici, 

.k - poslugiwni s i ~  labelami zalniennoici produktow. 

- wsknzai czynniki wplywajqce nn ksztaltowanie zwyczaj6w iywienio\vych, 

- wyrnienii cechy chaiakterystyczne dla kuchni wybranych narodow. 

- wyja in i i  pojccie diety oraz xymienid jej rodzaje, 

- dobra6 wlaiciwe produkty spoiywcze i techniki sporzqdzania dia okieslonego rodzaju 

diety 

- rvytaieoih rodzaje zatmC pokan~~oivych oraz sclinraktetyzowaf je. 

2. IMATERIAL NAUCZANIA 

I. WIADOMOSCI  WS'TFPNE 

Cel i zadania pnedrniori~. Rola nauki o iywieniu czlowieka i stan wiedzy spoleczehsl~va na 

remat prawidlowego odiywiania siq . Wplyw sposobu odiywiania siq czlobvieka na stan jego 

zdrowia. Choroby cywilizacyjne , ksztaltowanie wlaiciwych nawykow iywieniowycli. 

Organizacje zajmujqce st$ sprawaiili wyiywienia lridnoici IFAO. WHO, UNICEF. I. 



Podstawowe pojccia: skladniki odiywcze, racjonaine iywienie, nau?ki i zwyczaje iywienio- 

wc i inne. 

II . S I<LADNIK I  POI<AI<kIOWE 

Podzial skladnik6w pokari~lowych i icl, roln w iywicniu czlowieka. 

CUKROWCE. Budowa, podzinl, wluiciwoSai i znaczenie w iy\vicniu czlowieka. Fotosynte- 

za. Rola bloniiika. Trasvicnic, pizciiiiany i pizyswajanie cukrowc6a. Sonny spoiycia i irodla 

cukrowcow. Nadniiar spoiycia i ryzyko cliorob. 

Cwiczcnia: 

- opracowanie wykazu produkt6w zawieiajqcycli bloiinik. 

- okrcilenic wanoici energetycznej prodokthw zawicrajqcycli roine cukrowce. 

-. TLUSZCZE. Budowa, podziai, wlaiciwoici. Rola w iywienio. Zapoinebowanie organizmu 

i i rhdla tluszcz6w. Clioleslerol - rola i skutki aadmiam, gl6wne irddia. Rola NNKT. Skotki 

iiadmiam thszczbw w diecii. Proces trawienia i wchlaniania. Zmiany zachodzyce w tiusz- 

czacli podczas przechowywania i ogzewania. Zastosowanie tiuszczow w produkcji kulinar- 

ncj. Thszcze utwardzane. 

~w iczcn ia :  

- opracowanie wykazu produktow zawierajacych NNKT, 

- spoizqdrsnie wykazu produktow bogatycli w cholesterol 

- uszeregowanie produktow wedlug zaivanodci thszcz6w 

B IALKA.  Budowa , podrial. ~vlaici\voici. Znaczenie bialka dia oreanizmu czlo\~ieka. War- 

toSC biologiczna bialek. Uzupelnianie sic bialek, i r6d la  bialka w produkracli spoiywczych. 

Nicdob6r i nadmiar bialck . Zapotrzebowanie. Trswienie i przysoajanie biillck. 

Cwiczenia: 

- opracowanie zestawii produktbw bialkowych pocliodzeiiia zwienacego i roiliniiego, 

- obliczenic zawanoici bialka spoiytego \v c i . ~ u  dnia i poiownanif z znlccananonnt, 

- opracowanie zestawu potraw o wzajcrnnyiii uzupelnianiu sic skiadu aminokwasowcgo 

bialek 

S K L A D N l K l  MINERGLNE. Pienviastki wcliodz+ce w skiad organizmu cziowieka. Podzial 

na tnakro i mikioskladniki . ich rola budulcowa i rcgulujaca , znaczenie. i r6dla skladnikow 

iiiincralnych, normy zapotrzebowania na wybrane skladniki iiiineralne. Przyczyny i sk i~ tk i  

niedobom skladnik6w mineralnych. Rbwiiowaga kwasowo - zasadowa. 

Cwiczenia: 



- oloienie zestawl] np, obiadowego 111b kolacyji~ego z nwzglqdnieniem produktb>v kwaso 

i znmdotworczycl~. 

WITAIv I INY,  l'oj~cie i podzial witamin. Znaczenie i rola witamin w pni~idlotvyrn liinkcjo- 

nowanin or(.anizitir~. Cl~arakierystyka poszczeg~loyclt wifemiti. Dzienae nonny zapolrzebo- 

wania na wybrane rvimn~iny. Objnwy niedobor!: i oadiiiinru witamin. \Yptcpowonie \vitamin 

w prod,,ktach spoiy~vczycl~. 

Cwiczeliia: 

- obliczatiie znwanoici wybl.ancj witnminy w okreiionym posilku. 

- obliczanie znwanoici wybnncj \ \ i in~n iny  \v calodziennyiii jadlospisiz. 

- spoizqdzanie zestnwu prnduktO\\. b<dqcycli najlepszyn~ irodleln dansj \r,ita~itiny, 

GOSPODAILY,\ \VODNA ORGANIZMU . Wystqporvsnie i zawonoi; ivody w organizmie 

czlowieka. Rola a.ody w itstrojo czlos\,iekn. BiI;rns gospodorki wodnej. Z~butmcnia i\'gospo- 

darce \vodnsj., przyczyny i skutki. 

Cwiczenia : 

- analiza bilansu wodnego organizini~ czlowieka. 

- okieilcnie Cecil wody pitnej 

,.,. 
111. GOSI'ODiRK,\ EXERGETVCLXA ORG,\XIZ;\IU 

x. 
Przentinna materii - irodlo energii dla organizoiu. Podstawowe po j~c ia  - metobollzm, ana- 

. W .  
bolizoi, katnbolizm. Poht:twoma przentiarla i ~~a re r i i  -czynniki wplya.aj~ce nn jej wlelkoiC. 

Calko\vitn przetniana ~iiaterii .czynniki z\vil;kszaj;~ce znpotrzebownnie zrzrgetycziie ponnd 

p.p.m. Bilans energetyczny, skutki dodatniego i ujemnego biionsi~ enerpzNcznego. Wanoic 

enersetyczna produktaw i poira\v. N o r ~ n y  zapotrzebowania energetycznego. 

Cwiczenia: 

- obliczanie wlasnej podstmvowej prze8ni;rny mnrerii 

- obliczanie wlasnej calkosvitej przerniany materii, 

- obliczanie wanoici energetycznej wybranych produktoiu 

IV .  N O R M Y  ~ Y w l E h ' l A  I wYZYWIENIA 

Definicja norm iywienia i wyiywienin. Podzial ludnoici na Smpy jako ~ I o w o a  podstawa do 

zrbinicowania nomt zapotrzebowania na skladniki pokarrnowe. Dzienne tacje pokarnlowe 

jako piakfyczna realizscja norm iywienia. Podziat produktdw na gmpy - cel i kryreria . 
Charakterystyka wanoici odiywczej poszczegblciych grup. Za~niana produkthw w gnlpie i 

miqdzy gmparni - tabela zamiennoSci produktow. Zasady ukladania jadlospisbw. Metoda 

punktowa oceny jadiospis6w. 



Cwiczenia: . . .  

- analizowanie waiioici odiyivczej produktow, zarniana produkt0ii 

- ukladanic pizykladawego jadlospiso zgodnic z zasadaini. 

v. PLANOWANIE WY~YWIENIA DLA RO~NYCI(  GRUP LUDNOSCI 
Oghlne wiadomoici o planowanit! wyiywienla.. Rozklad i i loie posiikow w c i ~ ~ t i  dnia. Pro- 

centowy irdzial poszczeg6lnyctt posilkow tvdobowym znpotrzeboaaniu energetyczny~n. Clln- 

raktcrystyka poszczeg6lnycl1 posilk6iv. Zasaciy plnnowania posilkow dla ro?.aycli giup ludiio- 

Sci. Planowanie iywicnia w zakladacli gnstrooornicznych zainkniqtycli i ot\vartych. 

Cwiczeiiia: 

- zaplanow~~nic j3rilospisit dla wybranej giupy ludrioici (np, dla iiilodzicty. Itidzi cieiko 

pracuj;lcych itp.) 

- zaplnnowanie kany dan dla zakladu gastroiiotiiicznego. 

- zaplanowanie zcstaull potraw na przyjecia okolicznoiciowe - z3siadaiic i po angielsku 

V I .  Z W Y C Z n J E  ZY\\'IENIOWE 

Tradycje iywicttioivc joko cechy cl~arakterystyczne kulNry danego kraju. Przyz\r?czajenia 

iywicniowe, ich pozytywne i negatywne skutki. Charakterystyka kochni staropolskiej, zmia- 

ny  polskich zwyczajbiu iywienio~vych, Charakterystyka kuclini innych narodow. 

C\viczenia: 

- om6ivicnie rcceptor potraw ktnhni sraropoiskiej i porownanie z aktunlnymi przcpisa~ni , 

- ornowienie rcccptur kuchtii innych narodow na podstawie l i tcmn~ry specjalistycznej, 

\'II. ZASADY tY\\;lEXl,\ DIETET\'CZ>EGO 

Pojecie diety, z~iaczcnie i roln w iywic i i iu ludzi chorych. Rodzaje diet i ich charakterystyka. 

Dob6r surowcow i teclmik sporzqdzdzonia posilk6tv dictetycznych. Zywienie dietyczne w za- 

kladach gastro~to~iiicz~iycli. Clioroby cywilizacyjne jako skutki tiieprowidlowego iywienia. 

Profilaktyka iywicniowa. 

Cwiczenia: 

- zaplaiiowanie jadlos6isu dla wybranej diety. 



VIII. ZATRUCIA POlc \Rh lOWE 

~ r 6 d l a  zakaieli i v  iywieniu zbiorowym. Rodzaje zatnlt pokarmowych. Warunki sprzyjajqce 

rozwojoivi drobnoustrojbw choiobotworczych. Objawy z a t n ~ i  pokarmo\wch. Higiena pro- 

dukcji i przechokvywania surowc6\v oraz porraw. 

3. UWAGI 0 REALIZACJ I 

Na pie&szej lekcji nailczyciel powillien zapoznak slucl~aczy z podrecznikami i literanirq 

specjalistycznq. Pny  renlizacji nlaterialu nauczania naleiy dqiy i  do zainteresowania slucha- 

czy problematykq iysvieniowq oraz rozbildzii zamilow;~~~ie licznin do znwodu. 

Efiktywno9c ksztalcenia uzaleiniona jest od stosowi~nych irodkox,dyd3klycznych. Do 

kaidej lekcji naleiy wiec przygotowat \\,cze*niej zestaw pomocy dyd3krycznych jak tabiice. 

sc l~en~nty ,  plansze, foliogramy, specjalistycznn literabra. 

Prry realizacji materiatu nzluczania tlaleiy p n y  okreslaniti roli skladnikow pokanowych 

zaprezentowai sluchaczom obecne poglqdy i wyniki badah zwiqzane z profilaktykq chorob 

cywilizncyjnych w powiqzaniu ze zwyczajami iywieniowymi. 

Przy realizacji te~natyki dotyczqcej zapotrzebowania energetycznego naleiy podat przy- 

czyny i skutki przekroczenio bilnnsu energetycznego, wskaznC wadli\ve nnstepstwa otyloS$..w 

protilaktyce choroby wielico\\,ej. &w 
: 

W czqSci marerialu dotyczqcej planowania wyiywienia shichacze powinni poznat zasady 

pI;lnoiv;rni:~ i oceny jadlospisbw oinz p o d j ~ i  proby ukladania ich dla roinycll grilp l~idnoici i 

na roine okolicznoici. Czqic tenlatow moie bye realizownna !v rarnach prac domowych jako 

samodzielne opracowania np, kuchnie regionalne. diety w okreilonych schorzeniach, kuchnia 

wegetarialiska itp. 

Trerci marerialu nauczania naleiy korelowat z wiadomoiciami z innych przedmiotow jak 

chenlin , biologia, technologin, cele~n iepszego zrozi~mienia szeregn zja\visk i przemian. 



4. PODSTAWOWE SRODKI DYDAKTYCZNE 

Tablice, planszc, foliogratny: 

- podrial skladnik6w pokannowych, 

- podzial cukrowcow, 

- trawienie cukrowcdw w ~~k lndz ie  pokamio\!,ym. 

- podrial tluszcz6w, 

- trawienie tluszczbw, 

- podzial bialek, 

- irbdla produktbw bialkowycli pocl~odzenia zwicrz~cego i roilinnego. 

- trawienie bialek. 

- wystqpowanie skladnik6w mineralnych w organiimie czlowieka, 

- produkty kwasotw6rcze i zasadotwbrcze. 

- ir6dla witamin w produktach spoiywczych. 

- podzial witaniin. 

- bilans wodny czloa.ieka, 

- biians energetyczoy organizmu, 

- podzial ludnoici na grupy, 

- podzial produktdw iia grupy, 

- tablice wartoici odiy\tsczej produktow. 

- tabele zamiennoici produktbw 
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5 .  Czasopisma: Przeglqd gastronomiczny, Kuclinia, Zdrowa i y w n o i k  Hoteiarz 

Literatura powinna by6 na bieiqco aktualizowana 



TECIlNOLOGIA GASTRONOMICZNA 

.~ ~ . .  
W wyniku procesu nauczania uczen powinien uoliet: 

t 
- ksztaltowaf poczucie odpo\\,icdzialnoici znSzdrowie osobiste i \r~spOlpracownik6~v oraz 

przestrzegaf nn co dzieh przepisy 81-11', 

- udzielif pieruszej polnocy w oiekt6rych neglych wypndkacli przy pracy. 

- koizystaC z rnaszyn, ~trzqdzeh i sprz~tu  po~nocniczego sv zakladzie gastrononiicznym 

zgodnie 2 ir~smlkcjq obstrigi i zasadanii BHP. 

- planowsf \\,yposaienie zakladu gastronoinicznego w nlaszyny, aparaty, urzqdzenia i sp izg  

pomocniczy w zaleinoici od rodz~~ju  i chamktem produkcji, 

- wykorzystywai Inowe roz\viqz.ania techniczne w c r l u  poprawy mechanizncji i autonlaty- 

zacji pracy. 

- oceniat pod wzgl$dem towaroznawczym produkty i icb zastosoivanie, 

- zdefiniowat i odrbinit po j~c ia :  surowiec, polprodokt, potrawa, posilek. 

- wyjainif zasady przecl~owywania produkt6w stosowanych w gastronomii, 

- przeprowndzic' ocene organoleptycznq snrowcow i potraw, ,;x 

- wyjninif wplyw procesow tec l~~~olo~icznycb.  wamnkow i czasu pnechowyiViania goto- 

wycli potraw na $vlaiciwoSci or~lnoleptyczne. + 
- oin6wii melody obrobki surowcb~v. 

- dobrat ,vlniciive sorowce do produkcji poszczeyijlr~ycl~ potraw. 

- sporzqdzaf podsttawowe potrawy korzystajijc 2 norm i receptur gastronomicznych, 

- zastosowaf odpowiedtiiq metode technologiczng zapewniajqcq wysokq wanoic odiywczq 

i jahoit potraw, 

- zdefiniowaf podstawowe zaloienia iywienia dietetycznego, 

- dobierat wlaiciwe surowce (wskazane lob zabronione) ~v zaleinoici od rodzaju diet. 

- zaplanowaC ~vlaicirve techniki sporzqdzania i doprawiania potraw dicterycznych, 

- sporzqdzat podstnwowe potrawy kuchni staropolskiej, ki~clini regionaloych oraz ..niojegon 

region" i wybranych narodow, 

- dobraf dodatki i wlaiciwie podaf potiawy kucllni innych narodbw, 

, - zoplanowat kolejnoit poszczeg6lnych czynnoici, ich zakres i czar wykonania w calym 

procesie piodukcyjnym, 



- doprawii: potrawy nadajqc ini poiqdane cechy organoleptyczne. 

- ocenit organoieptycznie potrawy metodq 5 4 0  punktowa., 

- dobra6 wlaiciwy sposob podania i dckoracji potrow, 

- gospodarowat oszczqdnie surowcnmi. 

- prrestrzegai zasad higieny w procesie pro~ukcyjnym. 

- stosowab system bezpieczektwa i jakoici iywnoici ..HACCP". 

- zorganizowai stanowisko pracy oraz produkcjq zgodnie z zasadami bllp. 

- wsp6lpracowaC w zcspole, 

- organizowai: i nadzorowat prncq zaplecza gastroiioinicmcgo. 

2. MATERIAL NAUCZANIA 

I. WIADOMOSC~ WSTQPNE 

Cel i zadania przedmiohl. Receptury, techniki sponqdzania potraw oraz ich roia w techno- 

logii gastronon~icznej. Urzqdzesin i wyposaienie pracowni iechnologicmej, og6lne zasady 

dzialania i instiukcja obsbgi. Organizacja zajet w pracowni. : 

czynnoSci porzqdkowe w pracowni i na stanowisku pracy. Przepisy bhp i wymogi sanitarno - 
epiderniologiczne (badania okiesowe personelu). Odziei ochronna i robocza w zakladzie ga- 

stronomicznym. 

Ochrona ppoi, w zakladzie gastrononiiczny~ii - rodzaje sprzqhl gainiczego i Srodk6w gaSni- 

czych. Zasady uiywania gainic. 

~ w i c z e n i a  

- Zaprezentowanie ubion~ ochronnego stosowanego przy produkcji gastionomicznej. 

- Zaznajoniienie z wyposaieniem pracowni w sprzet kuchenny i urzqdzenia oraz wiaiciwe 

ich zastosowanie. 

- Umcllamianic urzqdzeti technologicznycli zgodnie z inslrukcjqobshgi. 

- Prreglqd Iiterahlry i czasopistn zawodowych. 

- Wyszukiwanie i analizowanie okreilonycli receptur gasironomicznych z dostqpnych ir6del 
. , , . . . . Iitershlry. 

- Przegl+d sprzqhl gainiczego znajdujqcego siq w pracowni iechnologicz~iej i na terenie 

szkoly. 



11. ZASADY PRZECl lOWYWANlA P R O D U K T ~ W  SPOZYWCZYCH 

Podrinl irorlkOw iywnoiciowych pod wzglqdem pocliodzenia, wlaiciwoici, skladu clieniicz- 

nego i wanoici odiywczej. Oghlne podstawy okreilajace j ako i t  produkcji i kryieria ich oce. 

ny. Wplyw sklndu cliemicznego na irivaloSC produkthw. Substancje obce w iywnoici .  Sub- 

stancje konsenvujqce dodawane do iywnoici  -'przeglqd norm okreilajqcych rodzaje i st&- 

nie i iodkbw konsenvuj;jcycli. Czynniki rvplyw:~j;lce na jakoiC produktow spoiywczycli 

(powietrze, teniperntora, wilgotnoiC, iwiatlo, czas przechowywania, drobnoustroje, rodzaj 

opakowah). Zasady przechowywania produkt6w spoiywczycli. Ziiiiany fizykocherniczne 

zachodzqce w prodiiktacli iywnoiciowycli podczas rnagazynowania oraz ich ~vplyw na jakoic' 

i wan056 odiywczq produktbw. Ubytki naturaine oraz sposoby ich obniiania. Dopuszczalny 

czas i temperotura przecliowywania produktoiv. Urzgdzenia clilodnicze stosowane d o  p n e -  

chowywania i zarnraiania produktorv iywnoicio\vych (zamraiarki, konloly, tunele). Podsia- 

wowe przepisy sanitame dotyczqce przechowywania produktow w urzqdzeniach clilodni- 

czych. 

Cwirzenin 

- Analizownnie danych zamieszczonycli w tabeli ubytk6w naturalnych. 

- Porbwnywanie prodi~ktbiv spoiywczych w zaleinoici od czasu i \ ~ 3 ~ n k b ~ g r z e c I i o a ~  

wa~iiil. 

- Przeglqd rbinych t y p 6 ~  urzadzeh clilodniczycli i apararow zamraialniczycli. ... 
- Prawidlowe rozinieszczenie produkto~v i potraw w szatie i komorze chlodniczej. 

- Obliczanie powierzcii~ii i pojemnoici skladowej koinory chlodniczej. 

111. METODY OCENY PRODUKTOW ~YWNOSCIOWYCH 
P o j g i e  oceny organoleptycznej. Cel stosownnia badah organoleptycznycb prodilktaw i po- 

$raw i warunki ich pneprowadzal~ia. Ocena sensoryczna. Wyinagania dotycz~ce wrailiwoici 

i sprawnoici sensorycznej osob przeprowadzajqcych ocenq. Stosowane rnetody oceny senso- 

rycznej. Ocena jakoici produktow i potraw aietodq 5-cio punktowg Wplyw surawca, proce- 

s 6 w  lecltnologicznycli oraz wariil>k6w i cznsu p~zecliowywania.goto!\~ycli potraw na wlaici- 

woici organoleptyczne. 

Rola i znaczenie opakowah. Sposoby oznaczeh na opakowaniach. Przepisy i zasady odbiom 

jilkoScioivego produktbbv. 

~ w i r ~ e n i a  

- Przeprowadzenie prhb na wrailiwoiC rniakowq i zapachowq. 

- Prreprowadzenie oceny potraw nietodq 5 - punktowg. 

ghgh
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- Przygotowanie i zabezpieczenieprob kontrolnycii. 

- Rozpoznawanie i odczytywonic oznaczeii na opakowaniach. 

IV. iMETODY 0 1 1 ~ 6 ~ ~ 1  S U R O W C ~ W  

Proces technologiczny i jego etapy. Obrbbka wstepna (przygotowanie pblproduktow) 

- cele i wplyw na wartoii odiywczq. Etapy obrobki wstqpnej. Zja\visko osiiiozy. Zmiany za- 

chodzqce w produktach podczas obrabki wstepnej. Dobor rnetod obrobki w zaleinoici od 

surowca. Sposoby wykonystaliia odpadow surowcowycli. 

Urzqdzenia przeznaczone do mechanicmej obiObki sorowc0w. ~ a i z y n y  siuiqce do plukania. 

mycia, obierania, rozdrabniania warzyw; zasady ich obsiugi i przydainoi: w zakladzie. Wady 

i zalety poszczeg6lnych urzqdzeii. Zasady blip przy obsludze. Obr6bka cieplna - cel, metody, 

zriiiany zachodz;jce podczas obrobki cieplnej, wptyw na w a n 0 3  odiywcz$. Stosowanie no- 
. . 

woczesnycli metod obrobki cieplnej. 

Urz$dzenia grzejne stosowane w gastronomii. Podzial urzqdzeii gnejnych. Zasady dzialania i 

eksploatacji urzqdzeti znajdujqcych sic !v pracowni tcchnologicmej. MoFliwoSci wykorzy- 

stania poszczeg6lnych urz;ldzeii. Zasady blip przy obsludze. Wypadki przy pracy i udzielanie 

pienvszej pomocy. 

~ w i c z e n i a  

- Obr6bka wstepna wybrartych surowc6w sposobem rqcznym i niaszynowym (Cwiczenie 

mchow, kolcjiioit czynnoici, zssady higieny). 

- Waienie i ocenianie iloici odpadkbw, porownywanie ubytk6w podczas obr6bki wstepnej. 

- Obscnvowanie zmian fizykochemicznycli zachodzqcych podczas obrobki wstepnej. 

- Poslugiwanie siq narzedziami pracy i urrqdzeniami do obr6bki !vstqpnej surowca. 
, 

- Obsenvowanie zjawiska osniozy w procesach teclinologicznych. 

- Przeprowadzenie obr6bki cieplnej wybraiiych surowc6w; obsenvowanic zmian fizyko- 

chemicznych zachodzqcycli podczas obr6bki cicplnej. 

- Wykorzystanie urzqdzeii grzejnyclt znajdujqcych siq w pracowni technologicznej do spo- 

rzqdzenia potraw. 
. .  . . . 

- Ocena jakoici i walloici odiywczej potraw sporiqdzonycli w r6&ycli urzqdzeniach grzej- 

tnycl1. 

- Zwiedzanie czqici produkcyjnej wybranego zakladu gastronomicznego. 



V. OCENA TOWAROZIU,\WCZA 12j\STOSOWANIE W TECHSOLOCI1 

GASTRONOtvIICZNEJ WARZYW, o\VOCOW, CIIZYBOW 

OgOlne wiadornoici o budowie oraz skladzie chemicznym warzyw, urzybow i owoc6w. Po- 

dzial warzyw i owoc6w na gtupy, ocena ich tvartoici odiytvczej i jakoici. Zasady przecho- 

rvywania wanyw i owoc6w iwieiycli i i l i ro ionyh. Zmiaoy zacliodzqce v warzywach i owo- 

cach podczas przecliowywania. 

Obr6bka wstepna warzyw, zie1iiniak6w, oivocbw i grzybow, proces ciemnienia i sposoby 

zipobiesania. 

Zasady sporzqdzania surowek i napoj6sv - podzial, sposoby doprawiaiiia, poda\\aailia. wiel- 

koSC porcji. Wykonyslaliie odpowiednicl~ orzgdzeii ti~cchoiiicznycl~, zaclio~va~iie bezpie- 

czetistwa i higieny produkcji. 

bletody obrbbki cieplnej wanyw, owocow, ziemnink6w i grzybow. Zosady sporzqdzoi~ia wa- 

rzyw gotowanych ( z wody ), duszonych, smaionych i zapiekanych. Wplyw Srodowiskn na 

zacliowanie banvy i witamin. Asonyment potraw i zakpek. Sposob i esteryka podania. Zasto- 

sowanie ziemniakow i grzybow w pot raw act^. 

Srosowanie nowoczesnego sprzehl do sporzqdzania potrnw z warzyw. 

~ w i c z e n i a  .. 
- Dobieranie surowca na poszczegblne potrawy z i~wzgl<dnieniem ich przydatnoici ku l ink-  

t .  

nej. . . 
- Przeprowadzenie obrobki wsrcpnej warzyw, owocow, grzybow i zieniniakow zgodnie z 

zasad?!~li higieny, 

- Dobor stirowca i sponqdzanie suroivek w oparciu o receptury. 

- Wykonywanie elernenlow dekoracyjriych surowek i wtaiciwe podanie. 

- Goloivanie wanyw zabanvionycli cl~lorofilem, karotenem, antocyjanami, kapusmych oraz 

strqczkotvych zgodnic 2 rasada~~ii tecl~nologicznymi. 

- Sponqdzanie wybranych potraw z warzyw, owocow, grzybow z u\vzgl<dnieniem rMnych 

meiod obrdbki cieplnej, nowych trendow orazdost~paycli rnaszyn i orzqdzeti. 

- - -  Sponqdzanie deserow i napojow z owocow Swieiycli, spos6b podania, ocena jak.oici.. 
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VI. OCENA TOWAROZNAWCZA I ZASTOSOWANIE M4K1 ORAZ KASZ 

W SPORZ4DZANIU POTRAW ,.. 

Budowa i sklad clietniczny ziania zboiowego. Wart066 odiywcza rnfaych rodzajdw zbdi. 

Podstawowe rodzaje i typy mqki oiaz jej sklad chemiczny. Wykorzystanie wla6ciwoici mqki 

do zag~szczania potraw. Sposoby zagqszcznnia potraw mqkq pszenna i ziemsiaczanq. 

Potrawy mqczne: podzial, skladniki tecltniki sporzqdzarria potraw ntqcznych wyrabianych na 

stolnicy i w naczyniu, nomiatywy surowca, waga porcji, zastosowanie. Sporzqdzanie ciasta 

ziemniaczanego, zastosowanie. Dodafki do potraw z rnqki, uzupel~iiajqce icli wartoit odiytv- 

cz$ Sposdb i estetyka podawania potraw z maki. 

Podzial kasz ze wzglqdu tta rodzaj ziama, obrdbkq i konsystencj<. Ocetla towarozttawcra wy- 

branych rodzajdw i gatunkdw kasz, porownanie wanoici odiyivczej. Obrdbka wstvna  i 

cieplna kasz. Nonny surowca, tecbniki gotowatiia kasz na r6fne sposoby. Asonyment potraw 

z kasz. Dodatki do potraw z kasz pod"oszqce ich i a n o ~ ~  odiywczq 

~ w i c z e n i a  

- Sporzqdzanie zasmaiek roinego stopnia. 

- Rozpoznawanie i ocena iowaroznawcza poszczeg6lnych gatunkdw niqk i kasz. 

- Sporzqdzonie zawiesin i kleju skrobiowego wykorzystujqc wlaiciwoici mqki pszennej i 

ziemniaczanej. 

- Planowa~tie zapotrzebowania na surowce do produkcji poriaw maczilych i kasz na pod- 

stawie receptur. 

- Wykonywanie idinych potraw mqcznych zarabianych na stoinicy i w naczyniu 

(wyrabianie sprawnoici manualnych podczas forniowania). 

- Sporzqdzanie potraw z ciasta ziemniaczanego. 

- Planowanie i sporzqdzanie dodatkow celeni uzupelnienia wanoici odiywczych potraw. 

- Przeprowadzenie oceny organoleptycznej potraw ze wskazanie~ii b l~ddw i czynnikow ob- 

niiajqcych jakoii. 

- Ocena organoleptyczna pdlproduktdw mqcznych rnroionycli po wykonaniu obrdbki ciepl- 

nej. 

- Sporzadzanie potraw z kasz rozklejanych, sypkich i pdlsypkich - obliczanie wydajnoici. 

- Wykorzystanie kasz jako dodatkdw do zup, dlugicli dan, jako danie samodziclne czy de- 

ser: normatywy porcji, sposdb podania. 
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V l l .  SPORZI\DZANIE ZUI' I SOSOW 

Ogbln~. wiadornoki o rodzajacii i sklndnikacl~ zup. Pizygotowyw.~~>ie \r,ywarOw i glownych 

skladiiik6w zup. Klasyrikncja zup, teclinika vyko11ani;i. sposohy podprawiania, stosowane 

dodatki. 

Technika spor2;ldzania zup czystych, podpra\\tianycli i kremow. Sposoby podo5vnnia zup, 

oraz stosowaciie roznych dodarkow. 

Podzinl i klasytikncja sosbw. Skladniki glbwne sosow, dodarki, sposoby zngeszczania izasro- 

sowanie w 2ywieniu. 

Urzqdzei l i~ i iiiaszyny do zmywania naczyh. Wyposaienie poniieszczen a. urzqdzenia i sprzct 

do rqcznego zmywania naczyi~: zmy\vztloie, wanny, sroly, wyperzaczc. rcgoly do suszenia - 

cechy uiytkowe. 

hlecltaniczne onqdzenia do znywania naczyi! - zasady obslugi i eksploatacji, dob6r deter- 

genr6w. ILletody.kontroli czystoici naczyn urnytycli. 

c1viczeni3 

- Sporzqdzanie wywaru jarskiego, z ko9ci i miesa &nr grzybhiv. 

- Sporzqdzanie zup czysrycli z dodarkami. 

- Planowanie i sporzqdzanie dodarkbw skrobiowych do zup czysrych i podprawiiyaych. 

- Sporzqdzanie podstn~vowych rodz;tjbw zup zagcszczanych makq i \vl;isnyrn hkladnikiem 

skrobiowynl. * 
- IVykonanie zupy - kieniu z dod i rkn~~i i .  

- Wykonytvanie sos6w goiqcych zagcszczanycli roiriysni technikanii i ich ocena organolep- 

tyczna. 

- Analiza schenianl niaszyny do rnycia naczyh oraz rnodelowej zrny\\,alni naczyi. 

- Obsluga zmykvarki do noczyii. 

VI11. OCENA TO\V~ROZNAWCZA I Z.4S1'OSOWANIE M L E K 4  I JECO 

PRZETWOR~W W TECHNOLOGI I  CASTRONOILIICZNEJ 

Ocena towaroznawcza rnleka - sklad clien~iczny, wartoit odiywcza, ceclty orgnnolepryczne. 

Mikioflora mleka. Garunki handlowe mieka. Ztniany fizykocliemiczne zachodzqce w nlleku 

podczas przecliowywania i obidbki terniicznej. Zastosowanie ~nleka slodkiego i sfemento- 

wmego w produkcji gastronornicznej (napoje, zupy, desery, dodatki do potraw). 

Pnerwory nleczne - rodzaje, wartoit odiywcza, zastosowanie w produkcji potraw 

(pliekqski, sosy, desery, dodatek do ciast, wypiekbw ilp.). 
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Higicna produkcji i ekspedycji potiaw z ~nicka i jego przehvor6w. Sposob i esteryka podania, 

grainatura porcji. 

C~viczcnia 

- Ocenn ~nilcka i jcgo przctwor6w pod wzgi$dcnr towaroznawczym. 

- Sporzqdznnic potraw z inicka slodkiego, sfcrrnentowanego (zupy. napoje, coctaile. descry). 

- Oceoa towaroznawcza scrbw podpi~szczkowych i twarogowycll. 

- Przygotowanie wybranych potraw z przctworbiv n,lecznycli. 

- Wlaiciwe podawallie, dckoracja i occna jakoici potrsiv mlecznycli. 

IS. ocmn TOWAROZNAWCZA I ZASTOSOWANIE JAJ \Y TECIINOLOGII 

CASTRONORIICZNEJ 

Budowa jaja, sklad clietniczny i wartoit odiywcza. Ocena iwieioicijaj. Asortymcnt potraw z 

jaj gotowanych i stnaionych. Techniki sporzqdza?ia i sposoby podawania porraw z jaj. Dobbr 

tiuszczu do smaieliia jaj. Wplyw obrbbki termicznej na wanoM odiywcza i strau~noi6 potraw 

zjaj. 

Zastosowanie j a j  w produkcji gastronotnicznej jako czyntiika spulchniajqcego, zagqzczaj? 

cego, wiqi;lcego i emulgujqcego. 

dlviczenin 

- Ocena Swieioici jaj. 

- Przygotowy\vnnie potmrv z jaj  gotowanych i smaionych uwzgiqdniajqc tiorniaty\\y ssoow- 

cowc i sposoby podania. 

- Metody utnvalania piany, ustalanic wplywu rbinych czynnik6w na rrwaloiC piany. 

- Sporz;idzanie przykladowych potrnw wykorzysnrj;ic wlaiciwoici spulchniajqce, zageszcza- 

jqce i wiq?qccjaj. 

- Sporzqdzaoic majonezu oraz sos6w zininych na podstawie majoneru. ' . 

- Przeprowadzcliie kalkulacji kosztow i occny jakoiciowej wybranych potraw. 

X. SPORZ,jDZANIE POTRAW B E Z h l I ~ S N Y C H  

Podzial polraw bezmiesnych, warloi t  odiy,wcza, skladniki. Sporzqdzanie potraw z warzyw , 

gotowanycil, smaionych, duszonych, picczonych i zapiekanych. Uzupclnienic ich wartoici 

dodatkiem biaika. Warzywa nadziewanc i budynic. Aspekt ekononiiczny potraw bezmies- 

nych. Estetyka i sposbb podania. 

Urza.dzenia do pieczenia, ogrzewania. piece mikrofalowe; zasady drialania, zastosowanie. 
. . 
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C~viczcnia 

- Sporz;ldzinie potraw bezrnicsnycli z i l iyciem roinych sorowc6w. 

- Obliczanie wartoici ~ & ~ w c z e j  przygotowanycl, potraw na podslawie label wanoic i  od- 

tywczycI1. 

- Przeglqd itnqdzch gnejnych wykorzysttljqcygh r6ine ir6dla promieniowa~iia. 

X I .  0CEN.A TOIVAROZNAWCZ.,\ I ZASTOSOWANIE WII&SA Z\I ' IERZr\T 

R Z E ~ N Y C H  I I~ODROIJOW IV TECFINOLOCII GASTRONO~IICZXEJ 

0901na choraktcrystykn ~iiiqsa zwierzqt rzeinycli i podrobow. Kontroln \reierynaryjna oiicsa, 

zniiany po!ibojowe zachodzqce w ini$sie. Budowa; skiad cheiiiiczny i wanoik odiywcza mi? 

so i podrob0w. Cechy jnkoiciowe r6inego rodzaju micsa. Wyniagariiir iniiirarne zwivane z 

przechowy\vnnien~ i rransportem micsa i podrobow. Sposoby utnvalania micsa. 

Podzial tilsz nn elenienty kulinarne i gastronomiczne, icli przydatnoik dla r6inych lnetod ob- 

r6bki cieplnej. Erapy obrobki wst~pnej, przygotowanie polprodukt6w, obrobka cieplna. 

Klasytikacja, charakterystyka asonlilnentu i zastosowanie w posilkach po tnw  z miqsa zwie- 

rzqt r ie inych i podrobow: 

a) pornivy z rnicsa gotowanego; 

b) po:rn\vy z micsn smaionego - sobite' i panisrowanego; ,+ 
C) poirnwy z rniesa duszonego; @ 
d) p o t r a ~ y  z iniqsa pieczonego \v piecri, no grill1 i roinie, inne; +. 
e) potrawy z niielonej lnasy o~icsnej: 

I) polrawy z podrobow. 

Norrnatywy surowca ~niqsnego oraz goiowych porraw. Typowe dodatki do potraw rnicsnych 

oraz podrobow sporz:\dznnycli r6inynii metodami obrbbki rermicznej. 

Sposob i estetyka podania. 

c w i u e n i a  

- Przygotowanie i wykorzystanie rdinych rodzaj6w zapraw do przechowywania i konser- 

wacji olicsa. 

- Przeproivadzenie oceny Swieioici surowca miqsneio, dobieranie elemenm gastronooiicz- 

nego do odpowiedniej techniki kolinamej. 

- Przygotowanie, fomiowanie i wykaticzaoie phlprodokr6w z miqsa. 

- SPorz:\dzanie, dobOr dodatkhw i ocelia organoleptyczna potraw z m i g a  gotowanego. 

- Pnygotowanie, foniio\vanie i sniaienie niies birychsaute' i paniero\\,anych, dobbr dodat- 

k6w, uktadanie na talerzach i potrniskach. 
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- Sporrqdzanie dowolnycl~ potraw z micsa duszonego z dodatkami. 

- Przygotowanie potraw z miesa pieczonego w piecu, na grilu i roinie, dob6r dodatkbw. 

- Sporz~dzanie mielonej masy micsnej, przygotowanie i fomowanie pblproduktow do go- 

rowania, duszenia, sniaienia i pieczenia. 

- Sporztdzanie wybranych porraw z mielonej masy miesnej z dodatkami. 

- Przygotowanie i ocena organoleptyczna wybranych potraw z podrobow. 

- Przygotowanie i dekoracja p6lrniska szwedzkiego. 

XII. OCENA TOWAROZNAWCZA I ZASTOSOWANIE DROBIU W 

TECIINOLOGII CASTRONOMICZNEJ 

Ocena towaroznawcza drobiu, sklad chemiczny, waiioiC odiywcza; porownanie z mienem 

zwierzv rzeinych. Przydatnoii kulinama drobiu w zaleinoici od garunku i wieku. Obrbbka 

wstqpna drobiu, przygotowywanie p6lproduktdw do wszystkich metod obrobki cieplnej. 

Obr6bka cieplna - potrawy gotowane, s'maione, duszone i pieczone z drobiu. 

Rodzaje nadzieii do drobiu pieczonego. Pohawy z mielonej masy micsa drobiu sporzqdzane 

wszystkimi metodami obrobki cieplnej. Dobor dodatkow. porcjowanie, dekorowanie, sposob 

podania, zastosowanie w posilkach. 

~ w i c z e n i a  

- Dzielenie ruszek drobiowych, przygotowywanie polprodukt6w. 

- Formowanie i spinanie ruszek. 

- Sporzqdzanie, porcjowanie, dekorowanie i wydawanie wybranych potraw z drobiu: 

a) gorowanego: 

b) smaionego - saute' i panierowanych; 

c) duszonego; 

d) pieczonego. 
,, 

- Dob6r dodatkbw do potraw z drobiu. 

- Przygotowaniepotraw z mielonej masy m i g a  drobiu z dodatkami. 

Xll l .  S P O R Z ~ D Z A N I E  POTRAW P ~ L ~ I I S S N Y C H  

Klasyfikacja potraw pblmi$snych: warzywno - miesne, z kaszy i miesa, z ciasta i micsa. A- 

sonyment potraw pblmiqmych gotowanych, smaionych, duszonych i zapiekanych. Dob6r i 

rola dodatkow do potraw p6lmie.snych. Wanoi i  odiywcza i znaczenie ekonomiczne stoso- 

wania potraw p6lmiqst1ych w iywieniu. Estetyka i spos6b podania potraw. 
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61~iczcnia 

- Sporzqdzanic i occna organoleptyczna potraw pblmic.snych goto\r.an).ch. soisionych, du- 

szonycli i zapicknnych. 

- Dobbr dotlatkbw i cstctyka podaoin. 

- Kalkulacja kosztow wybranych potraw. 

- Przeglqd asortymentu potraw p6lniignych w jadlospisacli I kanach menu z wybranych 

zakladbw gastronomicznych. 

X1V. OCENA TOWAROZNAWCZA I ZASTOSOWANIE AYB I o\\'oco\\' i\.lORZA 

\V TECHNOLOCI1  C A S T R O X O ~ ~ ~ C Z N E J  

Occna towaroznawcza ryb, sklad clicmiczny i wartoie odiyrvcza. Ocenn i tv ie io ic i  ryb, meto- 

dyzapobiegania psuciu sic ryb. Obrbbka ivstqpna ryb iywych, inietych, mroionych i solo- 

nych. 

Klasyfikacja potraw z ryb. Przygotowanie p6lprodukt6w z ryb do gorowania, smaicnia, du- 

szenia, piccrenia i zapickania. Obr6bka cicplna ryb. Ziniany fizykochemiczne zachodzqce w 

mi& ryb podczas obrobki cieplnej. 

Przygotowanie lniclonej masy rybncj. asonymenr porraw. 7ypou.e dodotki do potraw z ryb, 

sposaby podawania. zastosowanie w posilkach. 

0261ne wiadomoici o owocach moiza. Obrobka wstqpna i cieplna. zastosownnie w pot%- 

w c h .  

c \~ iczcr l ia  

- Occna iw ic io ic i  ryb 

- Czyszczenie ryb, filcrowanic. podrial na ..dzwonkan. 

- Sporrqdzanie i ocena organoleptyczna wybranych potraw z ryb: 

a) gotowanych: 

b) srnaionych saute', panicrowanych: 

C) duszonych; 

d) picczonych i zapickanycli; 

c) z niieionej masy rybnej; 

f) z owoc6w m o m  (krcwctki, malie, kalinary itd.). 

- Dob6r dodatk6w do polraw z ryb, esteryka podania 



XV. SPORZh,DZANlE P R Z E W S E K  ZlhlNYCH I CORACYCH 

Charakterystyka i podzial przekqsek. Technika sporzqdzania przekqsek zimnych z miqsa su. 

rowego, gotowanego, pieczonego. Przekqski z wqdlin, galantyny, rolady. Calarety - sposob 

przygotowa~iia, klarowanie. Porcjo~vanie. dekorowanie i wydawanie przekqsek zimnych z 

miqsa. 

Przekrjski z ryb, iledzi, owoc6w morza. galxfety rybne. Dekoracja. sposob wydawania prze- 

kqsek. 

Pnekqski z drobiu, jaj, sera, warzyw; sposob podania. 

Sosy zinlnc na podstawie: nliijonezu, imietnny, jogurtu i galaretki o%vocowej. 

Kanapki - rodzaje, dekoracja, sposob podania. 

I'rzekrjski gorace z tniesa, ryb, drobiu, jaj, gnybbw i ciasta. DobOr rurowca, technika wyko- 

r tiania, sposob dekoracji i podania. 

Asortyment przekqsek gorrjcych podawanych na bankietach srojrjcycl~ i zasiadanycb. Zasady 

sanitamo - higieniczne obowiqmja.ce podczas produkcji, ekspedycji i przechowywania prze- 

kqsek. 

Urzqdzenia clilodnicze stosowane w gastronomii do przechowywania przekqsek. 

Trole kelnerskie - budowa, eksplonracja. zastosowanie. 

Cwiczenia 

- Sporzqk~anie przekqsek zirnnych ze szczeg6lnym uwzgl~dnieniern sposobu podania i 

dekoracji. 

- Klarowanie galarety. 

- Wykonywanie sosow zimnych. 

," - Sporzqdzanie r6inego typu kanapek. 
- Sporzqdzanie przekqsek gorqcych - estetyka i sposob podania, dob6r dodatkbw. 

- Przygotowanie zimnego bufetu; sposoby ustawienia przekrjsek i dodatkbw. 

- Przeglqd urzqdze~i chlodniczych (lady, szafy, witryny, chlodziarki) wykorzystywanycli w 

zaktadach gastronomicznych do przechowywania przekqsek. 

- Przeglqd asortymentu przekgek zimnych i gorqcych na podstawie kart menu i jadlospi- 
. .. . .  . . sow z wybranych zakladbw gastronomicznych. 

- Sporydzanie wybranej przekqski na troli. 

XVI. TECHNOLOCIA SPORZI\DZANIA ClAST PIECZONYCH I ICH OCENA 

Sklodnikl ciasta - podstawowe i dodatkowe, irodki spulchniajqce. Podzial ciast i charaktery- 

stykil poszczegblnych rodzajbw ciasr. Technika pieczenia ciasta. 



Skladniki, lcchnika wykonania. asortyment wyrob6iv i zastosowanie ciast: 

a) knlchego i polkruchego; 

6) droidiowego; 

C) b i s z k ~ ~ t o w e g o  i biszkoptowo - I!USZCZOWC~O; 

d) francuskicgo i p6lfrancuskiego: 

c) plysiawego. 

Giazury, syropy. lokry, niasy i kremy tonowe - skladniki, tcchniki wykonania, zastosowanie. 

Sposoby wykaiiczania i dekoracji ciast zaleinie od zastosowania. Sposoby porcjowania i po- 

dawani~. 

Charaktcrystyka maszyn mieszajqcych - ubijaczek do piany. krem~!\~. maszyny do wyrabia- 

nia ciasta - zasady obslugi, zastosowanie. Maszyny \vieloczynnoScioue (uniweisalne) - ro- 

dzajc, znsady cksploalacji. 

Piekarniki i piece cukier~iicze - sposoby ogrzewania, przeznaczcnic. zasody uiytkowania. . 
C~virzc,,ia 

- Przeglqd iirodkbw spulcl,niajqcych i przypraw do ciast; 

- Porbwnyivaoie receptur poszczegoloych rodzajow ciast: 

- Spomdzdzanie poszczegblnych rodzajbw ciast: 

a) droidiowqgo: 

b) biszkoptowcgo: 

c) fmncuskie~o i pblfrancuskicgo: 

d) kruchego i pblkn~chcgo: 

e) ptysiowc_eo. 

- Sporzqdzanie mas, kremow, lukrow do przekladania i dekorowania ciast. 

- Sposoby wykaliczania, dckorowania, porcjowatlia i podaw3nia ciast. 

- Occnn oigilnoleptyczna poszczcgblnych ciast. 

- Obsluga maszyn i urzqdzeii wykorzystywanych przy produkcji ciast znajdujqcych sic w 

pracowtii tcchnologiczncj. 

- Przcg1;ld rbinego typu pie"& wykorzystpanych w pracowniach cukicn?iczych. 

XVLI.SI~ORZI\DZANIE DESEROW ZIMNYCH I G O ~ ~ \ C Y C H  

Klasylikacjn deserbw. WanoSc odiywcza i znaczenie dcscibw w iysieniu. Rodzaje i tcchni- 

ka sporzqdzania deserbw zimnycll niezeslalanych, zcstalanych, mroionych. Normatyw su- 

rowcowy, gramatura porcji, sposbb podania, dekoracja. 

Asonymcnt i technika wykonania deserbw gorqcych (budynie, suncry, nalciniki). 



Desery plonqce - asoqlnent, technika sporzqdzania, dodatki, zastosowanie. 

0g61ne zasady obowiynjqcr pny  dobieraniu deseru do zaplanowanego zestawu potraw. 

. . .  .~ .  Zasady ranii;lrno - higieniczne obowiqzl~jqce podczas produkcji, ekrpcdycji I przechowywa- . . 
nia deserow. 

Clviczenia 

- Uloienie r6inych owocow na paterze. 

- Sporzqdzanie deserow zimnych zestalanych roinymi metodami. 

' - Sporzqdzanie wybranych deserow gorqcyc!~ i plonqcych. 

- Dekoracja, spos6b podania i ocena organolepryczna wybranych deserbw. 

- Dobierenie odpowiedniego desem do zaplanowanego zestawu potraw. 

- Przeglqd asonymen~u descrdw na podstawie kan menu wybranych zekladow gasrrono- 

< micznych. 

X V I I I .  ZASTOSOWANIE I SPOSOBY PODAWANIA NAPOJOW ZIMNYCH I 

G O R q C Y C H  

Ogolna charakterystyka uiywek. Rodzaje uiywek. Ocena towaroznawcza kawy, herbaty, ka- 

kao. Charakterystyka napojow gorqcych i ich podzial. Sposoby panenia i podawania kawy i 

herbaty. Nomatyw suroivca, stosowane dodatki. 

Rodzaje i zarady dzialania ekspresbw do kawy. 

Napoje zimne bezaikoholowe i z dodarkiem alkoholu. Znaczenie napojow dla organizmu 

czlowieka, w tym wplyw alkoholu. 

Rodzaje, asonyment i ocena jakok i  zimnych napojbw bezalkoholou~ch. 

Asonyment, wart056 odiywcza, sposob podania i zastosowanie napojbw ziolowych, z owo- 
1. 

cow i warzyw, cocraili niieczno - owoco~vych i mleczno - warzyvnych, napojow musujq- 

cych i z koncentratow. 

Unqdzenia do ekspedycji napojow zimnych (saruratory, dozowniki, chlodziarki). 

~,viczenia 

- Przeprowadzenie ekstrakcji skladnikow z kawy i herbaty roinymi metodami. 

. , - ~odawanie i ocena organolepiyczna napojow gorqcych z rbinymi dodaikami. 

- Sporz~dzsnie i ocena napojotv zimnych bezalkoholowyc!~ owocowych, wnnywnych, 

coctaili i napojow z koncentrar6w. 

- Pneglqd wyposalenia baru w dostepnym zakladzie gastronomicznym. 



XIX. P O T M W Y  K U C l l N I  S T A R O P O L S K I E J ,  KUCHNI REGIO\ - \LNYCH O M 2  

- INNYCH NAROI)O'I%' 

Ogolna cliarakicrysiyka kucljni staropolskiej - rr;idycje, zwyczajc, typowe potrawy. Receptu- 

ry i tecllnika sponqdzania ,  sposoby podania typowycii potraw staropolskich oraz z kuchni 

regianainych, a t ak ie  .,mojego" rcgionu. 

Cechy churskterystyczne kuchni innych i18rodow. Typowe poiraw). najczqiciej srosowane 

suiowce, przyprawy. tecliniki sporzqdzania i sposoby podawania potraxv kuchni: 

a) francuskicj; 

b) wloskiej; 

C) wqgierskicj; 

d) cliiliskiej; 

e) rosyjskicj; 

I) iydowskiej 

Wplyw ku'clini eurokjskich na polskie zwyczaje iywicniowe 

Cwiczcnia 

- Przygqtowaiiie wybranych. typowych potraw kuchni sraropolskiej, regionainej oraz 

..mojcgo" rcgionu. 

' - Sporzqdzanie cliaraktcrysrycznych potraw kuchni innych narodbs-. uwzgiqdniajqc r6 ine  

tcchniki i specyficzny sprzqr (np. patelnie Vok, zestaw do  fondue). - I' 

- Zapornanle slq z asonyinentem porraw podawanycli w zakladach gasnonom~cznych  

folklo~ystycznych o i e r  o charaktcrze narodowym 

XX. ZASADY S P O R Z J ~ D Z A N I A  P O T M W  DIETETYCZNYCH 

Chirakterystyka najczqiciej stosowanych diet w zakladach gastronomicznych. 

Oieaniracja pracy przy sporzqdzaniu potraw i posiikhw dietetycziiycli. Zasady sporzqdzania 

potrnw dietetycznych z uwzgl~dnienieni  doboru sitrowca. tecllnik sporzqdzania, metod do- 

prawiania i podawania potra\v. Zachowanic wymoghw technologicznych i higienicznych przy 

sponqdzaniu porraw i napojow. 

Projektowanie technologiczne zakladhw gastronomicznych. 

Podzial zakladu na grupy poniieszczeh i ich wzajecnny uklad decydujqcy o jednokieruokowo- 

ici przebiegu proccsb\v. Drogi technologiczne (kiemnki mchu) konsument(lw, surowchw. 

potraw, nacryn brudnych i czystych, odpadk6w i ich przebieg. Charakterystyka poszczcg61- 

nych dzialhw po~nieszczeii (uklad funkcjonalny, wyposaicnie) - ich polqczenia wewnqtrz- 

dzialowc i tniqdzydzialowe w roinych rodzajach zakladbw. 





"'... ~, , , 

3. UWAGI 0 REALIZACJI 

Prograni nai~czania przedmioru ..Technologin gaslrono~niczna" obcjmuje nastgpujqce zagad- 

nienia: 

- towaroznawstwo zajiiiujqce sic c l iaraktctys~kq wszystkicli produktaw spoiywczych, ich , 

wafloicia odiywczk nietodami oceny jakoici, sposobami przcchowywania i zmianami 

zacliodzqcy~ni w crasic przcchowywania; 

- bezpieczcnstwo i liigiena pracy obcjmuja.ce zagadnicnia dotyczace ochrony zdrotvia i iy-  

cia czlowieka w czosie wykonywania pracy oraz higienicznych i bezpiccznych warunkaw 

pracy: 

- wyposaierric tecliniczne zapoznajqce z maszynami, urzqdzcniami i sprzetem pomocni- 

czyin znajdujacym sic w zakladzie gastronomicznyni, moil iwoiciami ich wykorzystania 

oraz z~sadami obslugi: 

- technolopip sporzqdzania potraw obcjmujqcq abrbbkq wstqpnq i cieplna, rainych p p  

surowc6w. wartoiC odiywczq i organoleptycznq goto\vych potraw oraz sposoby podawa- 

nia. W czqici tej uwzglqdniane sq l e i  zagadnienia zwiqzane z obsiugq konsumenta doty- 

czace cstetyki nakrywania stolow, dekoracji potraw i doboru odpowiednich naczyii i 

sztuCc6w. 9 
7 

Taki ~lk lad u~noi l iwia inlcgracjq wiedzy ze wsrysrkich tych pizedoriot6w, co pozwal.3 na 

lepsze przygotow:u,ic do znwodu organizacja i obsluga ustug gastronomicznych. 

Zajqcia powinny bye podzielane na teoietyczne i praktycznc z podzialcm na grupy. Zaj? 

cia lcoictycrnc 2 wyposnienia technicznega, towarornawsnva i bhp naleiy prowadzit w kla- 

sopracowili posiadajqcej odpowicdnie pomoce naukowe. a czqit technologicznq w pracowni 

gasrrononiicznej. Na pienvszcj lekcji nauczyciel powinien zipoznaf uczni6w (shicliaczy) z 

podsta5vowyrni podrqcznikomi oraz szerokq literahlra specjalistyczn;! i czasopismnnii zawo- 

dowymi. Nalc iy rbwniei uiwiadoirliC uczniom (sluchaczom). i c  wytnagania stawiane w za- 

wodzie tcchnik organizacji uslug gastronomicznych sq uaysokie, co wymaga nieustannego 

podnoszctiia kwaliiikocji i wdraiania ich do sao~odziclncj pracy, rozrvija~ria urniejctnoici 

sanioksztalccniowych. Nauczycicl, poslugujqc siq aktywnymi metodami pracy, powinien dq- 

iyC do zaintcrcsowania problcmatykq i rozbudziC zanlilowanic ucznia do zawodu. E f c k w -  

noiC ksztalccnia w dil iy~rr stopniu jest uzaleiniona od stosowanycb irodk6w dydaktycznych. 

Konicczne jest zaplanowanie i wczeiniejszc przygotowanie do kaidej lekcji odpowiedtiich 

pomocy dydaktycznych, jak: specjalistyczna literabra, tablice, plansze, foliogramy, schcma- 

t y ,  instrukcje obsiugi maszyn i urzqdzeli. Material nauczania dotyczacy wyposaicnia tcch- 



nicznego pobvinien by6 realizowany w dwoch etapach. Na lekcjach teorefycznych naleiy za. 

poznaC ucznibv (sluchaczy) z rodzajami maszyn i urzqdzeh, parametrarni technicznymi. 

inoiliwoicianii ich zastosowania w gastrononiii, korzystajqc z odpowiednich s c l i ema t6~ .  

plansz, rysunkow technicznych, foliogramow czy katalogow firm. Podczas zajeC prakrycz- 

nych naleiy wykorzystywaC zdobytq przez uczni6w (sluchaczy) wiedzq, stosujqc otnawiane 

urzadzenia czy sprzet w czasie cwiczen. W zhiazku z rym, i e  zaken materialu z wyposaienia 

technicznego jest bardzo szeroki, moina te same grupy rnaszyn i urzqdzen omawiaC przy rot- 

nych lematach z technologii gastronomicznej (np, urzqdzenia gizejne czy chlodnicze). 

Wskazane jest takie, aby w czasie realizacji programu wspolpraco&aC z zakladami gastro- 

nornicznymi wyposaionymi w nowoczesny sprzet. 

Material nauczania obejmujqcy czeiC technologiczn$, wymaga prowadzenia zaj@ w do- 

c '  brze wyposaionej (w.nowoczesny sprzct kuchenny i stolowy) pracowni technologicznej, w 

ktbrej uczniowie (shlchacze) muszq bezwzglednje prrestrzegai. obowiqzujicego ubioru o- 

chromego oraz przepisbw bhp (ksiaieczki zdrowia). 

Za jg i a  powinny odbywat sic z podzialem na grupy, nie wieksze nii  IS-osobowe, co za- 

pewnia zrealizowanie wszystkich etapow lekcji, wlaiciwq organizacj* i bezpiecze"stwo pro- 

cesu rechnoiogicznego. Proponuje siq zorganizowanie I-? osobowych stanowisk pracy i za- 

chowania podzialu na glupy. Cwiczenia powinny byC wvykonywane indywidualnie, z wyjqt- 

kiem Cwiczen bardziej pracochlonnych, czasochlonnych lub o podwyiszonyrn koszcie. Sa- 

modzielne wykonanie Cwiczenia, ulatwia zdobycie podstnwowych umiejetnoici w zakresie 

technologii kulinomsj. Cs.iczeni3 trudniejsze naleiy wprowndzni slopniowo Or3z wyrabint 

odpowiedzialnoiC za jakoic sporzqdzanej potrawy. Nauczyciel na bieiaco powinien zwracaC 

utvage na prawidlobvodi %vykonytvanyclr czynnoici i korygowai. blcdy popelniane przez u- '. . cznia (sluchacza). 

Istotnym etapern zajcc z technologii gnstronomicznej jest degustacja, ktora me na celu o- 

cene jakoici potrairy i cnloksztaltu pracy. Najtntdniejsze do opanowania przez ucznihw 

(sluchaczy) sq nast(puj@ce elementy: zachowanie wlaicrwej kolejnoici poszczegolnych czyn. 

noici, wlaiciwa orpanizacja pracy, os iuanie  sprawnoici manualnej, doprawianie i dekorncja 

potraw. . . . . . . . .  . . : 

W celu efektywnego wykorzystania czasu podczas sporzadzanin potraw naleiy egzekwo- 

waC wczeiniej zdobyta wiedze z rakresu wanoici odiywczej produktu, zasad przechowy\va. 

nia, wlaiciwoSci (np. tluszcz6w), zatruC pokarmowych, charakterystyki iywienia innych na. 

rodow, itp. Przy bardziej skomplikowanych technikach np. produkcji ciast, ~noina,skorzystaC 

z p6lfabrykar6w, skupiajac &!wage na wykohczenie i podawanie wypiekow: . .  - , 



Realizujqc dzial X IX - Potrawy kuclini regionalnych i innych narodhw, nalciy sporzqdzat 

typowe potrawy, przy czyin nie moina dopuicic do zatsrcia ich specyfiki przez zniianq po- 

[raw, dodatkhiv lub sposobu podawania. W ceiu podnoszenia stanu zdrowotnego i zapobie- 

gania chorobom cywilizacyjnym, nalciy zwracat uwagq na zle nawyhi iywieniowe i ieciiiio. 

logici.ne. 

W procesic nauczaiiia tego przednriotu nale* stosowa6 efekiywne nietody oauczania oraz 

odpowiednio je dobierat w zaleinoici od ternatyki lekcji, np. wyklad. pogadanka, dyskusja. 

praca w grupacli. z podr<cznikicni. nnuczanie problcmowe itp. CzcIC icchnologicznn wyniagn 

zarowno wykladu, instn~ktaiu podczas wykonywania Cwiczen oraz poshtgiwania sic litcratura, 

np, syszukiwanie receprur. ~w iczen ia  tccl~noiogiczne rniiszq bye zawsze poprzedzone poka- 

zem, dcmonsiracjq tcchniki sporzqdzania, obslugi sprzqtu, sposobow dekoracji, podawania. 

Wskazinejest zastosowanie filmu instruktaiowego jako irodka dydaktycznego. 

Godziny do dysporycji nnuczyciela naleiy przeznaczye na poglebianie zainteresowali u- 

czni6w (sbchaczy) wybrnnq tematykg uaktualnienia wiedzy, realizacje treici ksztalcenia nie 

objqtych programem jak r6wniei zorganizowanie wycieczki pizedrniotowej lub spotkan z 

mistrzami gastronomii itp. 

W procesie ksrtalcenia naleiy zwrhcit uwagc na kszraltowanie ccch osobowoici niezbqd- 

nych w zawodzie takich jak: uczciwo9f. uprzejmoit. goicinnoib oraz uyiabianie pos taw  
%. 

spolecznej pizyszlego piacownika uslugowego w zakresie odpowiedzialnoici za: 
$+? 

- zdrowie konsunicnta poprzez pizcsirzeganie zasad higicny osobistej. higieny produkcji, i 

micjsca prncy. 

- jakoi t  produkcji i poziom iwiadczonych usbg gastionornicznych. 

- racjonniiic plnnowanic i oszczqdne @ospodaiowanie.surowca~ni~ 

- powicrzone niienie spoleczne i ivykonywanq prac? 

SpraGdzanic osi,~niqf ucznia (stuchacza) z zakresu wiadomoici teoietycznych poaainno 

odbywat siq poprzez: odpowiedzi ostne, pracc pisernne, testy. Na ocenq zajqt w pracowni 

teclinologicznej sklada siq zdobyia wiedra leoretyczna. stopien opanowania umie j~ tno ic i  

praktycznycll w zakrcsic sporrqdzania potraw, podawania. oceny 0rgaholcpIycznej oraz oce- 

na postawy spolcczncj i zacliowaiiia ucznia(stuchacza) podczas \vykony\vania zadali. 

ghgh
Ołówek

ghgh
Ołówek



Proponuje sic nasrepujqccy podzial godzin na realizacje poszczeg6lnych dzialow marerialu 

nai~czania w szkole dla n~lodzieiy: 

, 

cena to~aroznawcza I zas oso\van!e mlesa zwl r c 

Lp. 
I. 
11. 
Ill. 
IV. - 
V. 

Nazwa dzialu 
Wiadomoici w s t ~ n e  
Zasady przechowywania produkrbw spoiywczych 
Melody oceny produktbw iywnoicioh.ych 
Merody obrbbki suro\vco\v 
Ocena rowaroznawcza i zastosoivanie w tecl~nologii 

Oricnecv'na 
rechnikum 

10 
I5  
10 
30 
52 

XII I .  
X IV.  

XV. 
XVI .  

1 dziennych i okolicznoiciowych I 1 
Godziny do dyspozycii nauczvciela j? 1 I?  

RAZEM I 500 I 360 

liczba godzin 
Szkola policealna 

6 
I ?  
6 

24 
36 

I,- 

1. PODSTA\VOWES~<ODKI DYDAKI 'YCZNE 

I.'Fablice, plansze, foliogrnmy: 

nologii gasrronomicznei 
Sporzqdzanie potrnw polmiesnych 
Ocena towaroznawcza i zasrosowanie ryb i owocow 
m o r a  w rechnolo~ii eastronomicznei 
Sporzqdzanie przekasek zimnych i gorqcych 
Technologia sporzadzania ciast pieczonycll i ich o- 

- scliematy budowy maszyn i uizqdzeh gastronomicznych; 

- scllematy auromatow o dzialaniu ciilglyln; 

X IX .  

XX .  
XXI .  

- roine uklady funkcjonalne pomieszczcri w zaklndzie gnstronomic2nym; 

9 
27 

18 
45 

- dane tecl~niczne maszyn i urzdzeh; 

6 
18 

18 
30 

nych i p,orqcych 
Porrawy kuchni sraropolskiej. kuchni regionalnych 
oraz innych narodow 
Zasady sporzqdzania porraw dietetycznycl~ 
Planowanie i sporzadzanie zestaw6w posilkow CO- 

- schematy urzqdzek rransportowych; 

27 

I S  
?7 

24 

I 2  
18 



- rysunki element6w maszyn i urrqdzeli gastronomicmych: 

- cykl mycia noczyn: 

- stcicnia r6inych deiergenlow warunkujqce crysto3C mikrobiologicznanaczyn; 

- wydajnoit pracy i surowca przy obr6bce rgznej  i niechanicznej: 

- sklad chemiczny warzyw, o\voc6w, grzyb6w,; 

- budowa grzyba: 

- podzial warzyw: 

- podzial owocow; 

- sposoby rozdrabniania warzyw. owocow, grzyb6w; 

- klasyiikacja zup; 

- sklad chemiczny mqki, kasz: 

- ~ o d z i a l  polraw z kasz; 

- podzial polraw mgcznych: 

- sklad chemiczny mleka: 

- budowa i sklad chemiczny jaja: 

- sklad chemiczny micsa zwierzqt rzeinych. drobiu, ryb; 

- ~ o d z i a l  msz na elernenly: 

- podzial potraw z masy miasnej mielonej: 

- forinowanie i wykaliczaiiic mics sn~aionych: 

- owocc m o m ;  

- obrdbka wsl~pna. dziclenic wb: 

- sposoby formowanla drobiu; 

- skiad clienliczny uiywek: 

- podzial napojbw, sposoby podania: 

- podzial deserow: 

- elelncnty dekoracyjne zakqsek. - karty dan zakladbw gastronon~icznycli; 

- podzial diet: 

- produkty wskazane i zabronione w roinych dictach; 

I I .  Fi lmy inslruktsiowe 

- skulki wadliwcj inslalacji i nicprawidlowcj obslugi masryn i urzqdzen gastronomicznych; 

- sposoby rozdrabniania warzyw, owocow, grzybow; 
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PWE. Warszawa 1985 
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19.Piekarska 1. i in. (praca zbiorowa): Populamc tabele wanoici odiy\\.czych iywnoici. 
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Lilcratuia powiana by6 na bieiqco oktilalirowana. 



O B S L U G A  K O N S U M E N T A  

1 .  SZCZECOLOWE CELE KSZTALCENIA 

W wyniku zorganizowanego procesu nauczania uczeh (sluchacz) powinien u ~ n i e i :  

- okreilie rakres iwiadczonych ustug przez gasrronomie otwang i zsmknietil, 

- okreilif rodraje sranowisk pracy, kwnlifikacje i obowiqzki praco>vnik6w w czeici handlo- 

wo-ustugotvej zakladu gastronomicznego, 

- projekrowae araniacje sat i pomieszczen konsu~npcyjnych oraz icb wyposaienie, 

- przygotowai sale konsumenckq d o  obstugi zar6wno goici indyividualnych, jak i imprez 

okolicznoiciowych. 

- sporzqdzic karty menu typu klasycznego i okolicznoiciowego, 

- podawai i senvowai roine potrawy i napoje z uwzglednieniem wsp6lczesnych tendencji; 

- obstuiy.5 goicia w pokoju horelowym, 

- fachotvo i ko~npleksowo organizowai i obsluiye roinego rodzaju przyjqia okoliczno- 

iciowe jak konferencje, spotkania, targi, wystawy, bale itp.. w tym rowniei obslugiwai u- 

rz+dzenia techniczno-audiowizualne, 

- podawai i serwowac potrawy roinych narodow. 

- zastosowai rOine systemy rozliczeli kelnerskich. 

- przygorowai potrs\vy i napoje \v obecnoici goicia. 

- sporzqdzaf napoje ~nieszane roinego typu, 

- fachowo i kompleksowo organizowai i obslugiwaf imprezy cateringowe. 

- pnesrrzegae plzepisow: bezpieczelisrwa i higieny pracy oraz przeciwpoiarowych, 

- dbac o jakoif iwindczonych uslug, 

- okreilai rodzaje nowoczenego spneru i urrqdzen sluiqcycl~ d o  produkcji gastronomicznej 

i obstugi konsumenta, 

- poslugiwaC sic wyraieniami fachowynli stoso~vanytni w gastronomii miedzynarodowej i 
.. .~ porozulniewa~ siq w jezyku obcym z konsurnenrem/kontrahentem. 



-. 2. MATERIAL NAUCZANIA 
---- . . 

I. DZIALALNOS~' USLUGOWA GASTRONOMII 

Podzial zakladhw gastronomicznych i ich charakterystyka. Zakres uslug iwiadczonych przez 

gastronomiq otwartq i zamknietq. Podzial fi~nkyonalny zakladu gastronomicznego. Powiqza- 

nia poszczeg6lnych pomieszczeh w zakladzic. Drogi produktow. potrau.. brudnycll naczyli 

oraz personelu zatrudnionego w czeici produkcyjnej i handlowej 

dwicrcnia: 

- Wyznaczenie na planie zakladu gastronoiniczncgo drogi produkto!~. potraw, brudnych 

naczyd, odpsdkow oraz penonelu zatmdnionego w czqici produkcyjnej i l~andlos'ej. 

11. STANOWISKA I ' I M C Y  WYSTF,PUJ4CE W CZF,SCI H A S D L O W O -  

USLUCOWEJ 

Podrial pracownikbw zakladu gastronon~icznepo na grupy znwodowe. \Vymagane kwalifika- 

cje i zakres pracy na poszczcgolnych stanowiskach. 

Cechy osobowe, klasyczne ubiory wymaganc od pracownikow zatrudnionych bezpoirednio 

przy obsludze goici. 

dwiczcnis: 
I!. 

- Ornowienie ccch dobrego kelncra i kierownika zakladu gastrono~nicznego, ich pra\vidlo- 
IL 

wego wyglqdu oraz przeprowadzcnie t\viczeh symulacyjnych. dotycza.cych kontakru z 20- 

'sciem. 

- PorOwnanie zakresu obowiqzkow i zadah stawlanych przed kclnereln i jego zwicrzchni- 

k i c n ~  (brypadzisla, kierownik saii). 

111. W Y P O S A ~ E N I E  OR,\Z PRZYCOTO\VANIE S>\LI  KOXSUZIENCKIEJ 

Wyposaienie tcchniczne sali konsumenckiej: stoly, krzesla, poinocniki kelncrskic, wozki 

kclnerskie, podgrzewacze. cl~lodziarki, drobny sprzq itp. 

Rodzaje i zastosowanie bielizny stolowej. Sposoby nakrywania (nakladania na s toh i skla- 

dania obrusow). Skladanie setwetek indywidualnego uiytku (pldciennych i papiero~vych). 

Kololorystyka. Zasady kompazycji stolu. Elementy dekoracji stoh. \\, zaleinoici od,iodzaju 

imprezy. Zastawa stolowa. rodzaje, zastosowanie i konsenvacja (szklo. porcelana. plater. 

kamionka). 

Prace przygotowawcze w rozdzielni kelnerskiej. Prace przygotowawcze w rozdzielni. Przygo- 

towanie stoiika pontocniczego. Nakrywanie stot6w zastawq srolo~vq. 



~ w i c z e n i a :  

- Polerowanie i czyszczenie ioinej zastawy stolowej. 

- Rozmieszczenie na sali konsun~enckiej stolik6w i krzesel z okreileniem przejii i kierunku 

obstugi goici 

- Naiilywanie s t oh  obrusami bez konsumenta i wjego obecnoici 

- Sklildanie senvetek iodywidualnego uiyrkr, w roinych fom~ach 

- Przygotowanie nnkrycia stolu do okreilonego menu 

- Przygotowanie stolika pomocniczego przed iniadaniem, lunchem. obiadem, kolacjg. 

IV. KARTY lvlENU 

Litemictwo. Reguty sporzadzania kan menu. Strukrura i zawanoii informacyjna w karcie 

menu. Podziat kart menu wedlug ich przeznaczenia. Ukladanie menu na specjalne okazje. 

Menu dla okreilonych grup osob. Klasyczny i nowoczesny uklad kart menu. 

C~viczenia: 

- Ukladanie i sporzgdzanie kan menu typu okolicznoiciowego, np, przyj~cie weselne, kola- 

cja wigilijna, lunch dla oczestnikow konferencji irp. 

V. TECHNIKA PRZENOSZENIA T.&C I NACZY& STOLOWYCH 

Podzial lac wedlug form, wielkoici i zastosowania. Zasady i technika noszenia lac oraz u- 

sra\r,iania nnczyh n:, racy Przenoszenie rnlerzy plytkich, czystych. z dnninmi cieplymi i zim- 

nymi. Noszenie ralerzy glcbokich na podstawie tnlerzy plytkich. Noszenie polmiskow malych 

i duiych. Noszenie szkla, sztuCcow. \vaz itp. Sposoby zbierania zasrawy po konsumpcji. 

Sprzgtanie ralerzy bez resztek. Sprzqtanie ralerzy z resztkami: Spnqtanie bulionbwek, szta- 

plowanie. 

C~viczenia: 

- Ustawianie i przenoszenie na lacy rbinego rodzaju naczyh, szhiic6w, szkla; 

- Ustawianie na racy zastawy koniecznej do realizacji okreilonego zn~nowienia; 

- Noszenie talerzy plytkich chwytem dolnym i gornym; 

- Sprzqtanie talerzy bez resztek 

- Sprrqlaliic talcrzy z resztkami 

- Zbieranie po konsumpcji talerzy, szrufcow, szkla i innej zastawy: bez racy i z pomocq' 

lacy. 
. . 



VI. ORGhNlZACJA I TECHNIKA ORAZ ZASADY PODA\V.iZI.A 

I SERWOWANIA POI.RAW ORAL NAPOJOW 

KolejnoiC podawania potraw i napojow. Czynnoici wykonywane z piantj i z lewej strony 

konsumcnta. Przyjmowanie zarndwien przez kelnera, kierunek obshgi goici. Technika po- 

dawania iaiadaii: iodzaje iaiadaii. nakrycie stoki do iniadania. Tecllnika podawania i senuo- 

wania pizekqsck zi~,lnycb, gorqcych i stosowanych dodatkbw. 

Technika podorvania i senvowania zup. Sposoby podawania rbinych zup i siosowanych do- 

datkow. 

Senvowanic i podawanie daii zasadniczych: s e y i s  arnerykaiiski. francuski, angieiski, nie- 

miecki, rosyjski. 

Asonyient  deserow oierowany w zakladach gasironomicznycl>. 

Przygotowanie slolu przed podaniem deseiu. 

Dobor naczyii i sztuCc6w do poszczegirinych deserow. 

Senvowanic i podawanic oapoj6w bczaikoholowych. 

Asorryment napoj6w bczaikoholowych. Zasady senvowania roincpo rodzaju napojhw zim- 

nych. 

Sposoby przygotowania napojow gor;(cych: kawy i herbaly oraz metody ich podawania. Do- 

datki do napojow gorqcych (irnictanka, mleko, cukier, cytryna, rum. czckoladki. ciasteczka 
ti 

iip.). 
&> 

Senrowanie i podawanie napojow alkoltolowycli. 

Cl~arakteryslyka r6inego rodzaju napojow aikoholotvych. 

Zasady podawania \vin, whdek. piwa, miodu piinego itd. 

Dobhr nnpoj6w aikoholowych do potraw. 

c~viczenia:  

- Obsluga goicis re iwr6ccniem uwagi na czynnoici wykonywnne \I. prasvej i z lewej strony 

gojcia. 

- ~wiczen i a  sytuacyjne. dotycz;ice prawidlowego zachowania i postaay kelnera (sposob 

cliodzcnia, podawania kany menu, prfyjmowanie zamowienia, rozmotva z goiciem, po- 

moc w wyborzc dun ilp.). 

- Nakrywanie stol6w i podawanie r6inego typu iniadan. 

- Przygotowanie jniadania bufetorvcgo typu ,.sl61 szwedzki". 

- Przygotowanie i podawanic iniadania !la lacy i wozku kclnerskiiil. 



- Podawanie r6ineeo asonymenm przystawek zimnych oraz stosow.nnych do nich dodaf- 

k6w. .. . . . 
- Podawanie r6inego asorryinenm przysfawek gor;lcych. 

- Podawanie zup wyporcjowanych (talerz, bulionowka, Iiliianka). 

- Senvowanie zup z wazy. 

- Dobieranie lypu zaslawy sfoloivej do poszczeg6lnych r o d z a j 6 ~  zup. 

- Podawanie dab zasadniczych, z zasfosowanie~n senvisu francuskiego. 

- Podawanie d a ~ i  zasadniczycl~ z wdzka kelnerskiego. 

- Przygorowanie stolu do podania desetu. 

- Podawanie i senvowanie roinych deserow. 

r.. 
- Podawanie napoj6w bezalkoholowych zimnych: wieloporcjowo i jednoporcjowo. 

I / 
- Podawanie rdinymi sposobami napojow go~cych :  kawa, heibata, czekolada itp. 

- Nalewanie i podawanie piwa. 

- Analiza informacji za~nieszczonych na etykietach napojow alkoholo\ych. 

- Owieranie i serwowanie wina bialego, wina czenvonego i win musuj;tcych. 

- Dobbr i podawanie alkoholi do wskazanego menu. 

- DobOr i podawanie odpowiednich alkoholi do desem. 

- Dob6r i podawanie odpowiednich alkoholi przed przyjqciem i na jego zakohczrnie. 

V I I . O R G A N I Z A C J h  OHSLCCI  COSCIA W POKOJU H O T E L O W Y h l  ,,1<00PI 

SERVICE" 

Zasady wspblpracy recepcji z gasfronomiq horelowq. Zamawianie potraw i napojow do poko- 

C! ju. Zasady obslugi goici lhotelotvych w pokoju. Zasady podawania roinego rodzaju pofraw i 

napojow do pokoju hotelowego. Zasady rozliczania siq kelnera z goi tmi hofelowymi 

~ w i c z p n i a :  

- Przeprowadzenie scenki syfuacyjnej, dotyczqcej zambwienia porraw do pokoju, w ktorej 

jeden z uczniow jest goicien?. dtugi recepcjonisfg tizeci kelnerem ..room service". 

- Przygorowanie na lacy i w6zku kelnerskim Sniadania zam6wionego do pokoju hofelowe- 

$0. 

- Przygotowanie wozka kelnerskiego z uroczystq kolacjq dla dwoch os6b. 

- Przepmwadzenie scenek syruacyjnych, dotyczqcych obstugi goici w pokoju h ~ t e l ~ w y m .  



.- V I I I .  ZASADY PODAW,\NIA I SERWOWANIA POTIL~W K U C H N I  ROZNYCI( 

N A R O D ~ W  

Znsndy nakrywania ~ 1 0 1 6 ~ .  ustawiania zjslawy. 

Zasndy podawania potraw kuclini staropolskicj, francuskiej, wloskiej. ameiykanskiej, angiel- 

skiej itd. 

~ ) v i e ~ e n i n :  

- An;lliza kart nxnu roinycii zakladow narodowoiciowych. 

- Uloicnie menu na okrcilonq okolicznoiC i obsluga goici zagraniczn)-cli z uwzgl~dnienietti 

icb zwycraj6w. 

IX. PRZYGOTOW,\XIE POTRAW I NAPOJOW W OBECNO$CI G O S C I ~  
-SERWIS SI'ECJALNY 

~ s o n ~ r n e n t  potraw. ktore inogq by6 przygotowane w obecnoici goicia. Sprzci oraz dodatki. 

ktbrc potizcbne sq do przygolo~ywania polraw w obecnoici goicia. 0rganizac.ia pracy kelne- 

ra przy przygotou,aniu senvisl! specjainego (filetowanie ryb, tranierowanie miqs, dzieienie 

owocbw, sporqdzanie sosbw do salatek, flarnbirowanie dan itp.). 

Cwiczenia: ,.,.' 
- Filetowanie wybranej ryby w obecnoici goicia; a nastqpnie podanie przygotowarlej po!m- 

9 
WY. 

1 Tmrtteron.anic tnni$sa na stole pomocnic~yni. a nast~pnie podanie prrygolowwnycl, porcji. 

- Drielenic owocow w obeci~oici goicia. 

- Przygotowanie potrawy lub napoju flambirowancgo. 

- Przygotowanie w obccnoici eoicia soshw do salat. 

X.ORG,\NIZ.\CJ,\ I TECIINIKA P M C Y  W B,\RZE 

Sylwctkn bannana. Organizacja baru i jego wyposaienie. Asoltymenl alkolioli w barze. Kla- 

syfikacja napoj6w mieszanych. lngrediencje napojow mieszanych. Miary barowe. Sprzqt ba- 

. rowy. Charakterystyka napojow mieszanych. Technika mieszania napoj6w. Kultura spoiy- 

wania nnpoj6w alkoholowycli. 

Cwirzcnia: 

- Przygotowanie elenlentow dckoracyjnych dla poszczegilnych rodrajow napojow miesza- 

nych. 

- Sporzqdzanic napoj6w mieszanych z zastosowanicm rhinycli technik. 



XI. ORGANIZACJA I TECHNIKA OBSLUGI PRZYJGC 

OI~OLICZNOSCIOWYCH 
Rodzaje przyjcC okolicznoiciowycl~. Przyjnlowanie zamhwieli na orgailizacjq przyjqC oko- 

licznoiciowycli. Zasady organizacji przyjqC zasiadanycll, na slojqco, typu nlieszaoego. Usta- 

lanie menu nu poszczegblne przyjccia. Ustawianie stolhw w zaleinoici od rodzajit przyjccia. 

Naklycie i dekoracja stol6w oraz przebieg obstugi goici. Zasady rozoiieszczenia goici przy 

stolach. Zasady rozliczenia przyjqcia okolicznoiciowego. Oi-ganizacja obslugi gastronomicz- 

nej kongreshw, targbw, wystaw, konferencji itp. 

Obstuga imprez na zewn+rz zakladu gastronoinicznego - catering. 

~ w l c z e n i a :  

- Przyjccie zamhwienia na okreilone rodzaje bankiethw. 
. . ,' - Zaplanowanie menu na przyjecie zasiadane, przygotowanie iraginentu s toh ,  obsluga go- 

Sci. 

- Rozmieszczenie goSci przy stolach przy rbinycll fonnacli ustawieoia stoihw. 

- Zaplanowanie menu na coctail-pa~iy, przygotowanie sali. Ipotraw i napojhw, obsluga goici. 

- Przygotowanie stolhw (bufethw) na przyjccie typu angielskiego, obsluga goici. 

- Przygotowanie i obsluga bankietu tnieszanego (a~neryka~iskiego). 

- Kompleksowe przygotowatiie przebiegu dowolnej imprezy. 

- Zaplanowanie obslugi dowolnej imprezy typu catering. 

- Przekazanie zadaii pracownikotn dzialu piodukcyjtlego i iiandlowego odnoinie organ- 

zacji dowolnego przyjecia. 
:. 

XII. SYSTEM ROZLICZEN KELNERSKICH 

Rodzaje bonbw i icli wystawianie. Wystawianie racliunku goiciom. F o m y  plattioici. Rozli- 

czenie z zakladem. 

bviczenia:  

- Przyjecie zambwienia, pobranie bonhw z kasy. 

- Sporzkdzenie rachunku dla goicia, przyjccie naleinoici, wydanie reszty. 

- Przyjccie naleinoici w formie bezgothwkowej. 

- Rozliczenie dziennego utargu z kierownikiem sali. 



3. UWAGI 0 REALIZACJI 

Zajqcia powinny odbywai sic w odpowiednio wyposaionej pracowni obstugi konsulnelita z 

zachowanicm podzialu na gnlpy okolo IS-osobowc. 

W trakcie realizacji materialu nauczania naleiy zwrbcit szczeg6lnquwagq ria: 

a) ksztaltowanic prawidlowej postawy i nuwykow ilcznia (slitcliacza); 

b) ksztaltowanie w ucziliach (slucliaczach) tzw. ,.dyskietnej komunikatywnoSci" w stosunku 

do goScia; 

c) prawidlowe przygolowanie miejsca pmcy, tzn. odpowiedni dobbr sprzcm, estetyka nakry- 

cia stolu; 

d) wprowadzanie nowychzasad nakrywania stolbw, obslugi goicia; 

e) kulhlrq osobistq i sposob zacbowania, zarbwno w stosunku do goicia, jak rbwniei innych 
i 

pracownikbw; 

f~ koniecznoSC ciulego doskonalcnia zawodowego. 

Zaleca sic realizacjq prograinu (w duiej niierze) metodq Cwiczeh, gdyi  uczeri (siuchacz) 

tnusi zdobyC uniicjqtnoici maniialnc, zwiqzane z obsiugq goici, wyrobiC pewne nawyki, a jest 

to moi l iwe jedynie przez systematyczne Cwiczenia. 

W przypadku braku moiliwoSci realizacji w szkole okreSlonego zagadnienia, wykonania 

Cwiczenia, naleiy skorrystaC z pomocy odpowiednio wyposaionego zakladu gastronomicz- 

nego. 

W rozdziale I nalety zapoznat uczniow (stucliaczy) z pracqobiektu gastronomicznego. 

W tym celu wskazane jest zwiedzenie obiekm gastronomicznego i zwrocenie uwagi nu 

powiqzanie poszczeg6lnycb pomieszczeti. 

W realizacji rozdzialu I1 naleiy o1n6wiC zakiesy obowiqzkbw i wymaganych kwalifikacji '- 
na poszczeg6lnych stanorviskach w czqici handlowej zakladu gastronomicznego, wykorzystu- 

jqc filin szkolcniowy, inetodq dyskusji, pracc w zespole. Nalety zwrbcit uwagq na usztalto- 

wanie prawidlowej postawy i sylwetki wzorowego pracownika gastronomii. Moina to uzy- 

skat wielolna sposobami: sceiiki rodzajowe, film szkoleniowy, kalnera video (prawidlowa 

postawa kelnera idqcego, stojqcego i obshigujqcego goicia). Wainym elementeln jest rhwniei 

ustalenic, jakie stioje sliiibowe powinicn mief uczeti (sluchacz) na zaj<ciacli. 

W rozdziale I11 naleiy zapoznaC slucliaczy (ucznibw) ze wszystkinii rodzajami bielizny i 

zastawy stolowej, technikq poierowania zastawy oraz naklywaniem stolow do okreilonego 

menu. 



Real izacj~ [ego rozdzialu naleiy wykonat, stosujqc Cwiczenia z zakresu polerowania za- 

stawy i nakrywania stolbw. 

W rozdziale I V  naleiy zapornat uczni6w (sti~chaczy) z roinymi rodzajami kan menu. 

Umiej$tnoSci uczniow (sluchaczy) w tym zakresie powinny dotycz)'C sporzqdzania roinego 

typu karl menu. 

W wyniku realizacji rozdzialu V uczeri po(winien prawidlowo poslugiwat sic tacg trzyrnaC 

i przcnosit: talerze plytkie, glqbokie, sztuCce i szklo podczas podawania i spnqtania. 

Realizacja popnez twiczenia, uiycie kame~y video (w celu eliminacji blcd6w). 

Rozdzial V1 dotyczy (w szerokim zakresie) prawidlowego podawania potraw i napoj6w 

roinylni metodami. Waine jest, aby uczeri (sluchacz) umial doradziC i wskazat menu z kany. 

zgodnie z zasadami i w zaleinoici od upodobari goicia. 

Realiziljqc program rozdziah V I  naleiy stosowaC Cwiczenia, scenki rodzajowe oraz ob- 

slug$ goicia w warunkach rzeczywislych. 

W rozdziale V I I  naleiy zwrbcit uwage na fonny obslugi goici w pokoju hotelowym. Przy 

realizacji tego IemaN moina wykorzystat filmy nu kaserach video, zapoznat sic z pracq room 

service w hotelach. 

Rozdzial V l l l  obejniuje zasady podawania i sewowania typowych polraw kuchni roinych 

narodow. G o i t  wvybierajqcy potrawvy z danej kuchni, powinien byC obshiony zgodnie 2 zasa- 

dami obowiqzujqcymi w kmju, z ktorego pochodzi porrawa. 

W wyniku realizacji rozdziah I X  uczeri (sluchacz) powinien pra\vidlowo pnygotowywaC 

porrswy i n;tpoje w obecnoici poicia. 

W wyniku realizacji rozdzialu X uczeri (sluchacz) powinien posi3daC umiejcmoici spo- 

rzqdzania roinego rodzaju napojow mieszanych. 

Realiztljqc rozdzial X I  wskamne byloby, aby uczniowie (slucllacze) brali czynny udzial w 

organizacji i obsludze przyjcc okolicznoiciowych: w hotelach, zakladacb gastronomicznych, 

w Srodowisku oraz nn terenie wlasnej szkoly. 

W rozdziale XI1 naleiy zapoznaC uczni6w (sluchaczy) z najnoa.szymi systelnalni rozli- 

cze" kelnerskich. Realizujqc ten rozdzial, naleiy skorzyslaC z pornocy boteli, zaklad6w ga- 

stro~iomicznych, wyposaionych iv nowoczesne rozliczeniowe systelliy kompu!ero)ve. 



Proponuje siq nasr<pujqcy podzial godzin na rcalizacjq poszczeg6lnych dzial6w materiaiu 

nauczania: 

Sprawdzanic i ocenianie osiagniqi uczni6w (sluclincry) powinno odbyivaC siq \v ci.zu calego 

proccsu kszlalccnia. 

Proponuje siq nasicpujqcc melody kontroli wynik6w kszlalcenia: 

I. sprawdzian reslowy, bbejmujqcy zadania zrbinicowane laksonomicznic: 

2. sprawdzian praktycrny i rozwiqzywanic konkre~nych zadaii, np. w formie Cwiczeii wyko- 

nywanych w wnrunkach symulo\vanych, kt6ic pozwolq ocenii stopieli opanowania umie- 

jqtnoici zawodowycll i ich wykorzystanie w syfuacjach typowych i problemowych; 

3. obscnvacjq poslaw i zachowaii ucznia (sluchacza) podczas wykonywania powierzonych 

radaii. 
. . 

Uczcii (sluchacz) powinicn wicdzici jaki zakies wiedzy musi opanowai na occnq dopuszcza- 

jqca dobrq. bardzo dobra lub celujqcq. 

Nauczycicl powinien okreil i i ,  w jaki spos6b uczeii (sluchacz) musi wykonai zadania, aby 

olrzymai ocenq najwyiszq, a jakie umicjqtnoici musi posiqie, aby otrzymai ocenq dopiisz- 



4. PODSTAWOWE S R O P K ~  DYDAKTYCZNE 

Wyposaienie piacoivni obslugi konsumenta: 

I .  hleblc: 

- profesjonalne stoty (roinej wielkoici, roinych ksztalt0w), dajqcs moiliwoici Iaczenia w 

dowolne fonny; 

- krzesla; 

- pornocniki kelnerskie. 

2.  Sprzet serwisor\,y: 

- wdzki kelnerskie. 

- race, 

- podgrzewacze do naczyi. 

- sprzct do flarnbirowania. 

3. Bielizna stolo,vr: 

- moltony. 

- obrusy rbinej wielkoici, ksztatru, 

- serwetki nakrywajqce i nakladki, 

- serwetki indywidualnego u'lytku. 

- senvetki kelnerskie, 

- przywieszki do siolow bnnkietowych (skiningi) 

4. Zaslawa stolarra 

- sztutce (przekqskowe, do dania zasadniczego, zup, do ryb. sko~upiakdw, salatkowe, do 

szparagow, tranierowania, deserowe, sewisowe). 

5. Szklo - \v szerokini asort?.nlencic 

- do napojow alkotlolowych, 

- do napojow bezalkoholowycl~, 

- dodeserbw. 

6.  Poreclana stolowa: 

- taleize w szerokirn asonyrnencie, zgodnie z zastosowaniern, 

- pdlmiski r6inej wielkoici i ksztalru. 

- zastawa do podawania zup. 
.. .* 

- zastawa do podawania napojow gorqcych. 
. . . . 

- inny sprzet wg potrzeb. 



7. Plater: 

- pOllniski klasyczne i bankictowe, 
. .. - patcry, 

- inny sprzqt wg potrzeb. 

8. Pomoce: 

- Zeslaw irodk6w aodiowizualnych (telcwizor. ~iiagnclowid). 

- kanlcra vidco. 

- rzut~l ik i  do slnjd6w. 

- kasc~y v i d ~ o  z dzieclriny uslug gasfrononiicznych. 

W sali obslugi konsumenlu powinien byC zorganirowany profesjonalny bar, wyposaion$ 

w urzqdzenie chlodniczc. dyslrybutory, szklo, sprzql barma~iski. 

Sala powinna mief odpowiedni wystr6j. Obok nicj powinna znajdou.ac sic czqiC ekspedy- 

cyjna. 

~w iczen ia  na zajeciacli z obslugi konsomenra powinny odbpaC sic bez uiycia atrap, z 

moi l iwoic iq podamnia porraw, przygoiowanych przez inn* g m p ~  na zajqciach z technoiogii 

gasfronomiczncj. 
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TECBNIKA PRACY BIUROWEJ 

W wyniku zorganizowanego procesil nauczania uczen (sluchacz) powinien umiei: 

- pisaC na komputerze, 

- rozmiejcic teksty w znanych ukladach graficznych. 

-- sporzqdzit rabeie, 

- redagowaC roine pisma. 

- sporzqdzii curricuium vitae, list morywacyjny. 

- prrygotowa6 korespondencj~ do wysylki. 

- przechowywa6 pisma. 

- obsiuiyC sprzqt biurowy (fax, kopiark~, dyktaforl itp.), 

- korzysrai z syslemu operacyjnego WINDOWS. 

- poshiyC siq edyiorem teksru (np. WORD). 

- zastosowai arkusz kalkulacyjny do wykonywania operacji na liczbach, 

- unvorzy6 baze danych i z niej k o ~ y s m t ,  

- obsluiyC prograrny gastronomiczne. 

- korzysta6 z sieci INTERNET. 

2. MATERIAL NAUCZANIA 

1. PlSANlE XA KOMPUTERZE 

Zastosowanie edyrora tekstu. Budoiva kiswiatury. Klaivisze funkcyjne i piszace. Merodn 

dziesi<ciopalcowa, bezwzrokowa. Postawa piszqcego i uklad palcow na klawiaturze. Ztiaki 

przestankoive. Skrory po~vszechnie oiywane. 

Sposoby wyroiniania poszczeg6lnych elementbw tekstu: podkreilanie, pogmbianie, kursy~va, 

pismo rozstaane. PoSrodkowanie, justowanie. Fornlatowanie teksru. poprawianie blqdow, 

korrystanie ze spraivdzania pisowni. Uklad blokowy i uklad z wciqciami. Tytuty i irodtytuly 

Podpunkty, numeracja stron, naglbwki, przypisy. Znaki korektorskie. Tabulatoly, rabele tek- 

stowe, cyfrowe i tekstowo-cyfro~ve. Tworzenie eleinenibw .,image" zakladu gasrrononliczne- 

go takich jak: znak linl1owy, kana dan, wizyto\vki, zaproszenia. 

CoprawnoBC pisnnia, biegloic. 



C$viczcniz: 

- Gimnastyka rqk i p:jlchw. 

- Pji.cpisywanic tekst6wmaj;icycli na celu opanowttnic klawiatury. 

- Pisanie teksliw zawierajqcych cyfry rzylnskie i arabskie. 

- Przcpisywanie feks t i~v  zawieraj?cych znaki grzestanko~ve. 

- Wyidinianie poszczcgblnych elementiw tekstu przy \vykorzystaniu odpoivicdnich funkcji 

komputera. 

- Przcpisywanie tekstbw wjczykach obcych. 

- Sprawdranie pisowni. 

- Wstawianie symboli i znakirv specjalnych. 

- Prrepisywariie tcksthw \vzorcowych w ukladacli graficznych. 

- Przcpisywanie tekstbw: z latwego tnaszynopisu, z trudnego masz\nopiso, z rqkopisu z 

popiawkarni. 

- Fonnatowanie teksN, korzystanie z dostqpnych funkcji. 

- Ustawianic i kasowanie tabulatoriw. 

- Pisanie kolumn tekstowych i liczbowych. 

- Przcpisywanie tekstow poisko- i obcojqzycznych sluiqcych popra!vianiu jakoick 

- Zapisywanic tekstiw na dysku i dyskicrce. 

- Dmkowanic wybranych lekstd\v. 

- Usuwanic iekstiw z pumiqci. 

I I .  KORESPONDENCJA BlUROWA 

Rodzaje dokumentdw biurowych. Czeici skladowe pisma. Zasady redaeowania pism. Foniia i 

uklad pisma: Adresowanie kopen. Przygotowanie korespondencji do wysylki. Protokoly - 
rodzajc i tbrniy. 

Korespolidencja \v sprawach osobowych: zasady pisania curriculum h e .  l i sN  motywacyj- 

nego. 

Obieg i przcchowywanic dokomei~bw. ~ o w o c z e s n ~  sprzct biurowy: fax, kserokopiarka, tele- 

Fon z aotolnatycznq sekietarkq. Zasady prowadzenia rozmbw przez teleion. 

c5,vic~enla: 

- Rcdagowanie pism. 

- Przcpisywanie pism w odpobviednim ukladzie na ko~npiiterze. 

- Adicsowanie kopcn. 



- Korzystanie z cennik6w pocztowych. Sporzqdzenie protokolu, notatki, sprawozdania np. z 

zebrania klasowego. posiedzenia, narady itp, oraz nadanie im wlaiciwej forrny. 

- Prrepisywanie wzorcowego protokolu konrroli. 

- Sporzqdzanie swojego c.v. 

- Sporzqdzanie listu motywacyjnego. ,$ 

- Zapoznnnie siq z insrrukcjq obslngi: faxu. kserokopiarki, telefonu z ai~tomatycznq sekre- 

tarkq. 

- Obslugiwnnie sprzqtu bcdqcego w sekreiariacie szkoly. 

111. OBSLUCA KOMlPUTER4 

PODSTAWY OBSIUGI KOMPUTERA 

? 
Wprowadzenie do informalyki a postep inforrnatyczny. Ogolna budowa sprzqtu komputero- 

wego jednostka centralna, urzqdzenia peryferyjne, noSniki danych. Oprogramowanie kompu- 

terowe: system operacyjny i programy aplikacyjne. Teksrowy system operacyjny DOS 

(podstawowe pojqcia): plik, katolog, Scieika dostcpu; nazwa pliku i katalogu; polecenia sys- 

remu operacyjnego: FORMAT. MD. CD, DIR, TREE. EDIT. COPY, DEL, RD. Praca z dys- 

kietkg Graficzny system operacyjny WR'IDOWS, elementy pulpiN oraz podstawowe pro- 

gramy w nim zawane. SieC MTERNET. 

hviczenia:  

- Zasrosowanie podsrawowych polecen systemu operacyjnego DOS: FORMAT, MD, CD. 

DIR, TREE. EDIT, COPY, DEL. RD. 

- Utwonenie drzewa katalogorv wykorzystujtc system operacyjny DOS. 

- Modyfikacja rozmiaru i przesuwanie okna, uiywanie okna dinlogowego (System 

C'! WR'IOOWS). 

- Zmiana ustawieh sysremu WINDOWS - panel sterowania. 

- Zarz;ldzaoie pliknmi i folderami - program Eksplorator (Menedisr plikow). 

- Z3stosowanie klawiszy funkcyjnych na pulpicie w celu ulatwienia dostcpu do najczciciej 

l~iywanych dokumenlow i programdw. . . . .  ., ,. . . . . .  

- Uruchamianie programow i otwieranie dokumenthw. 

- Zapisywanie utwononych dokumenr6w we wla ic iwy~h folderach, praca z programanli: 

Word Pad, Point. Kalkulator. 

- Osadzanie i lqczenie informacji rniqdzy plikami. 

- Jednoczesna praca z wielqma aplikacjami (wielozadaniowoSC systemu): przelqczanie sic ; 

micdzy otwanymi oknami (pasek zadaci). 



- Wykorzystaiiie sicci INTERNET jako narzqdzia do uzyskiwnnia i <s?miany infonnacji ze 

iwiatem. 

- Tworzcnic i ~imicszczattic w sicci MTERNET wlasnycli stion \V\V\V. 

EDYTOR TEKSTU - WORD 

Podstawowc inlorniacjc o progranlic: wyglqd ckinnil, lnicnil, ikoily. parki prrcwijania. system 

podpowicdzi. Pisariic tekstu i jcgo edycja. Formalou,anie czcionck i akapitow. Plat1 i uklad 

strony. Gralika (gotoivc rysunki znwartc w prosramie oraz wykonane a-lasnorqcztiie, tabele. 

rarnki, pola tekstawc. Metody przyspieszajqcc efektywnoii piacy z edytorcin. Dmkowatiie 

dokulncnt6w. 

k\viczcnia: 

- Pisanie tekstu. 

- Przcnoszenie punktu wstawiania. przewijanie dokuliienht, przejicie do olu~eiiotlego miej- 

SCB. 

- Zaznaczasi$y[ybranych elementow (znak, wyraz, wiersz, akapit, dokument). 

- Poprawianic i tisuwanie blqdbw opcje ,.cofnij", ,,pon6w". 

- Wycinanie, kopiowanie i wklejanie zaznaczonego fragmentu dokumenhl. 

- Szukanie i zastqpowanic fing~iienht dokurnenni. 

- Wykoizystanie slownika onogralicznego oraz wyinzow bliskoznacznych. 
*I 

- Zastosowanic fuokcji Forniatawania znakbx (czcionki). 

- Wykorzysianie funkcji forn~ato\vania akapitdw: wyrbwnanie. wciccie. ustawianie nowych 

tabulatoibw, znliana odstqpu wierszowego, zastosowanie kraaedzi i cicniowania, wsta- 

wienie inicjaiu. 

- Tworzenie w~liczania (nunierowania) oraz listy wiclopoziomoi~~ej. 

- Przeprowadzcnie sortowania tsbeli lub listy. 

- Zmienienie rorientowania stroiiy (poziomo lub pionowo). 

- Modyfikowanie ostawienia wiclkoici ~narginesow. - Wstawianie tiaglhwka i stopki. 

- Zastosowanic lunkcji iiurnerowania stron. 

- Podzicleaie dokumentu na sekcje. 

- Utworzenie skorowidza, spisu trejci i przypisaw. 

- Wykorzystanie gotowych tysunkow 

- Samodzielnc rysoyanie obiekt6w ~raficznych. 
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- Zastosowanie ramki i pola tekstowego (operacje kopiownnia i ptrzenoszenia). 

- Wykorzystanie aplikacji WordAn. 

- Utwarrenie label. 

- Zastosowanie szablon6w (wykorzystanie istniejqcycb oraz tworzenie \vlasnycIl). 

- Skonstmowanie autotekrru, autokorekry i iakropoiecenia. 

- Zaprojektowanie styl6w znaku i akapitu. 

TWORZENIE WIZERUNKU ZAKLADU GASTRONOMICLNEGO 

Wykorzystanie programbw gastronornicznycl, i edyturotv teksm w tworzeniu elementow 

,.images zakladu gastronomicznego takich jak: znak tirmowy, kana dah, wizytbwki. zapro- 

szenia. Reklarna firmy. Korzystanie z opcji prograiilbw i palely banv do wykonania rysun- 

kow. Lqczenie tekstu z rysunkiem. Lqczenie goroivych rysunkaw. Teksf anystyczny. Kore- 

spondencja seryjna. Zapisywanie wykonanych prdjektbw i wydruk. Korzystanie z programow 

istniejqcych i wlasnych. 

Cwiezenia: 

- Projektowanie znaku fim~owego (logo) zakladu gastronomicznego. 

- Sporza.dzanie kany dab (menu). 

- Sporzqdzanie pism informacyjnych i reklamowych z rysunkami. 

- Redagowanie telegramow i telefonogramow. 

- Wykorzyst~nie korespondencji seryjncj np, przy wysylnniu o k n .  znproszeh, zalno\vie~i. 

- Zastosowanie boju  i czcionki oraz opewcji powiekszeh do rworzenia reklam. 

- Wykonywanie wywieszek infonnacyjnych. 

- Sporzqdzanie oferty zakladu. 

- Projektowanie dekoracji potraw i nakrywania stolu. 

- Wykonywanie ~uizyr6wek: znkladu, pmco~vnik6,v i goici. 

- Pisanie ofeny reklamowej i v  jezykach obcych. 

- Przechowywanie i tvydnik gotowych prac. 
. ... . . .  . . 

ARKUSZ KALKULACYJNY - EXCEL 

Podstawowe infomlacje o programie: wyglqd ekranii, olenu, ikony, pasek formuly, paski 

przewijania, system podpowiedzi. Pojecie kombrki, arkusza i skoroszyN. Wprowadzania da- 

nych i ich edycja. Pojp ie  bloku kom6rek. Adres wzgledny, bezwzgledny i mieszany. Kopio- 



wanie, wycinaltie i svklejanie kom6rck. Charakteiystyka f o n u t y  i funkcji. Formalownnic 

kom6iki i arkusza. Krcator ~vykrcsow. Ham ilanycii, tbvorzcnie i zaiz,\dzanic. 

C~viczcnia: 

- Wprowadzanic danych do ko~norck. 

- Poruszania siq po arkuszu i skoroszycie. 

- Wstawianie i usuwanic arkuszy. ziniana nnzwy. przesuwn~tie i kopiowanie arkuszy. 

- Zazrtaczanie komhrek i obszaru. 

- Tworzcnic serii danyclr. 

- Edytowanic komorki. 

- Kopiowanic i przcsuwanie koni6rck. korzystanic r myszy, ikony, paski narz~dzi. podr~cz-  

ncgo mcnu. 

- Wstawianie. usuwanie i czyszczenic kombrek, wierszy i kolumn. 

- Sposoby podawnnia adrisu konibrki (adies: wzgledny, bezwzgiedny i rnicszany). 

- Tworzenic formul oral ich kopiowanic i przcsuwanie. 

- SlosowaniiR$cratorb arytnictycznych. logicznych i tcksto\\,ych. 

- Wykorrystanie krentora funkcji. 

- Tworzcnie dynamicznych polaczc~i pontiedzy konidikami. aikuszami. plikami., 

- Formatoivanic czcionki i kornorki. E! 

- Zmiana szerokoici kolutnn i wysokoici wierrzy. 

- Stasuivanic r6inycli tbniiatow liczbawych. 

- lluslrowanic gnlpowania koiurnn i wierszy. 

- Wykonanic rbtnycli typow wykrcshw itiywajnc krcntora wykreso~v. 

- Uaktywnianie wykrcsu w celu jego modylikacji, fonnoiowanie wykresu. 

- Tworzcnic tabeli (listy). 

- Wykorzyslanic forrnolarza do zarzqdzania list%. 

- Sortowanic tabeli. 

- Filtrowanie labeli poprzcz zastosowanic aotofillru i filtru zaawanso\\anego. 

- Rysowanic obicktbw graficznych, zmiana ich wiclkoici. przesuwanie i kopiowanic. 

PLANOWANIE. ORGANlZAClA I OCENA WYZYWIENIA 

Wykorzystanie opcji cdytora teksr6w i arkusza kaikulvcyjriego do projektowania jadlospisow 

zgodnie z tnorrnami iywicnia i wyiywienia z uwzgl~dnicnicrn podzialu lodnoici na grupy. 

Zastosowattic arkusza kalkulacyjnego i program6w .,Sonda", .,tywicnie" lub ,.Food" do wy- 
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znaczania wartoSci odiywczej dziennych posilkow. Obliczanie wanoici odiywczej roinych 

zestaw6w iywieniowych. Planowanie wyiywienia dla poszczegbln?ch grup ludnoici. Praca 

porbwnawcza z arki~szem kslkulacyjnym i pakietetn programo$vym ..iywienie". ,.Sonda" 

oraz ..Food". 

~ ~ v i e z e n i a :  

- Obliczanie dziennego zapotrzebowania nienergie i skladniki pokarmawe dla wybranych 

grup iywieniowych. 

- Ukladanie jadlospisow dekadowych dln r6inych gnlp IudnoSci. 

- Obliczanie iloici dostarczonych skladnik6w pokarmowych na podstawie uloionych jadlo- 

spisbw. 

- Projektowanie uoiwersalnych modeli do oblicznnia jadiospisow. 

PLANOWANIE PRODUKCJl GASTRONOMICZNEJ 

Wykorzystanie opcji edylora tekstciw oraz programow prezentscyjnych do budowy sche- 

matu organizacyjnego i technologicznego zakladu gastronomicznego. Wykorzystanie arkusza 

kalkulacyjnego do obliczania zdolnoici produkcyjnej zakladu oraz planoivania produkcji 

dziennej, tygodniowej i dekadowej. Sporrqdzanie zapotrzebowania na surowce. Kalkulacja 

porraw. Obliczanie normatywu surowcowego. 

- Tworzenie sclienintu oronnizacyjnego i technologicznepo zakladu gsstro!iomicznego 

- Sporzqdzanie rygodniowego planu produkcji dla zakladu zamkniqre:~. 

- Sporzqdzanie zapotrzebowania na surowce. 

- Kalkulacja potraw z roinych gmp asonymentowych. 

- Kalki~lacja jednodniowego jadlospisu - porbwnanie ze stawkq iy\~isniowq 

- Obliczanie normatywbw surowcowych 

ORGANlZOWANlE PRODUKCJl GASTRONOMICZNEJ 

Zastosowanie prograrnu ..Gastron do kompleksowej obslugi i wsp6lpracy wszystkich od- 

cink6w nowoczesnego zaklndu gastronomicznego oraz cenrralnego sierowania nimi. Wspbl- 

praca kuclini z magazynanii surowcow i produktow, restauracjrt ka\saiami& barem, itp. Po- 

wiqzania z kasalni kelnerskimi. Obieg dokumentacji magazynowej i recl~nologiczncj. Wyko- 

rzystonie funkcji programil: Dokumenty, SprredailWyrbb, Transmisja, Slownikii zestawie- 
. . 



nia. Sporzqdzanie rcceprur wlasnych i iclt rozliczanie. Przcliczanie jcdnostek masy towarbw 

rakupionych oraz pioduktbw. 

k*vicze,zia: 

- Rozpoznanic opcji i moiliwoici programu ..Gastro". 

- Wprowadzanie danych i z~iiian i v  stanach mtgazynowych suiowcbm jak rozchody. przy- 

chody, iniventaryzacja. 

- Programowanie receptur wlasnych. 

- Stosowanie zamiennikbw surowcbw. 

- Kalkuiacja ceny, marie. 

- Przcprowadzanie opcracji koinunikacji z kasami rcjestiuj;icy~i~i. 

- Sporrqdznnic rcstawieli obrotbrv. stnnow magazynowych, said itp. 

- \Vykorzystanic runkcji pomocniczych proeramu. 

ROZLlCZANlE KOSZTOW CAlKOWlTYCH PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ 

~astosowanlharkusza kalkulacyjiiego do obliczania kosztbw cnikowitych produkcji ga- 

strono~niczncj i kosztbwjednostkowych. 

k\vic~cnin:  ... 
- Obliczartie kosztbrv poircdi~ich i bezpoircdnich. > 

- Rozliczanic skiadnikbw kosrt6w poirednich. -v 

T\VORZENIE WIASNYCH BAZ DANYCH 

Zastosowanic aplikacji baz danych do prowadzenia kaiioteki magazyno~vej, kanorek pia- 

cownikbw i kontraltentbw. receptur potraw, itp. 

Cwiczel~ia: 

- Prowndzcnie kartotcki w magazynic surowc6w. 

- Tworzcriic wlvsnej ksiqiki kuc1,arskiej. 

. , 

GOSPODARKA MAGAZYNOWA W Z A K L A D Z ~ E  GASTRONOLI~CZNYM 

M'ykoizystanie tnoliiwoSci programbw: ,.Mala firnia", ..F++", ..Sioiowka". ,.Finna 2" do 

prowadzenia gospodarki magazyno\vej, do rozliczania stanow magazynowycli oraz przepty- 

w surowcbw i pioduktbw. Adaptacja progratn6w magazynowych do potizeb okieilonego 

zakladu gastionomicznego. Obstuga wszystkicb dokument6w magazynowo- 

zaopatrzcniowyclt. Przygotowanie raportow i zestawien. 

ghgh
Ołówek

ghgh
Ołówek



C~viczenia:  . 

- Wprowadzanie danych o dostawcach, dostawach i towarach. 

- Sporzadzanie dokumcntbw rnagazynowych: PZ. WZ. PW, RW, >f \ l .  

- Ustalanie stanu rnagazynbw'w r6inych przekrojach w wybranym okresie. 

- Tworzenie archiwum danych. 

WYKORZYSTANIE INTERNETU 

Wykorzystanie moiliwoici lntemetu do wyszukiwania infonnacji zwiqzanych z branit  

gastronornicznq i iywienietn ludnoici. Obsluga przeglqdarek intemetowvycli. 

kwiczenia: 

Wyszukiwanie danych zwitzanych z: 

- perspektywami wyiywienia ludnoici iwiata, 

- zasobami i);wieniowymi poszczegblnych regionbw Zienii. 

- rozwojem nauki o iywieniu. 

- nowymi.t#hnologiami w przerworstwie iywnoici, itp. 

3. UWAGI DO REALIZACJI 

Przedmiot Technika pracy biurowej obejmuje nastepujqce bloki tematyczne: 

- naukc pisania na komputerze. 

- prowadzenis koreipondencji biurowej, 

- obslugc kompurera, 

- poshgiwanie sic prograrnami uiywanyrni w zakladach gastronomicznycli. 

Zadaniem tego przedmion~ jest uksztaltowanie umiejcmoici spra,\.nego posi~~giwania sic 

komputerem i wykorzystanie systembw inforrnarycznych do wykon)vania zadari zwitzanych 

z pracq na roinych stanowiskach \v zakladach gastronomicznych, jak: teclinologia, dietetyka. 

planowanie produkcji, rozliczanie produkcji, kalkulacja kosztbw, prowadzenia magazynbw, 

prowadzenia malej finny gastronomicznej. 

Zajccia powinny odbywat sic z pracowni kompurerowej. Kaidy slucliacz powinien n~iei: ... 

salnodzieirie stanowisko pracy. Realizuj*~ poszczegblne liasla programowe naieiy zwrbcif 

uwagc na 10-palcowe, bezwzrokowe opanowanie klawiarury komputera i u~iliejctnoit reda- 

gowania pism. Zajccia powinny odbywat sic w blokach minimum daugodzinnych. 

Podczar realizacji dzialu docyczqcego obstugi korrrporcra naleiy z~vrbciC szczegblnq uwa- . . . . . . 
gc  na piace z arkuszern kalkulacyjnym Excel. ~ a j i c i a  z tego d?ialu powinny kiztaltowat u- : 



miejqtnoici praktycznego wykorzystania komputcra w przyszlej pracy zawodowej. Zajqcia 

powinny by6 poprzcdzanc wyjninieniami dotyczqcymi wykonnnia t \ r iczc~i .  W rrakcie ich 

wykonywania nai~czycicl udzicln pornocy i na biciqco kontroluje poprawnoit wykonywa- 

nych eivicrci~. Barilro wainym zndnaic>ri dl:) i~nuczycieln jcst pl-zyrwyczajanie uczriiiw 

(slucliaczy) do dokladnoici i su~niennoici w wykonywaniil zodah. Naleiy przyzwyczajaf u- 

czni6w do wykoizystywnnin systcmbw infoi-inmycznych przy wykanyrvaniu za(l;lii zwiqza- 

riycli z pracqna roinycli stanowiskacli w zakladach ~astrooo~iiicznycli. 

Realizacja pro_eraina nauczania wymagn bieiqcej korelacji i akhlalizacji wiedzy oral  od- 

powiedniego dobo~u ewiczeh i program6w uiytkowych, ktdre na bieiqco powinny bye ak- 

tualizowane. Nahlada to on nar~czyciela koniecznoid c i .~ iego doksztalcania sic i akrualizo- 

wanin swojcj wiedzy, np, wobec zmicniaj;lcycli siq norm i trendow iywieniowych oraz nio- 

dyfikoeji progin~now kompaterowych. Nauczyciei powinicn na bieiqco eliminowa6 uersje 

programow kompolerowych. ktdre staly sic j u i  nieaktualnc i rast~povaCje nowy~ni.  

Przedmiot ma charakter zajqi. praktycznych i jego realizacja winna by6 skorclowan~ z 

rcalizacjq przedniiorb\v zawodowych takich jak: Podstawy iywienia czlowieka, Technologia 

gastrono~iiiczna. Ekononrika i organizacja zakladow gastroaomicznych. Zaproponowane tvy- 

korzystanie uiytkowych programbw braniowych naleiy stosowaf altematywnie. 

Natrczanie oprzef na jednyin z wybmnych programO%v z danej gmpy. np, z programow 

iywicniowych \\?bra? ..iywienie" lub .,Foods lub ..Diety". Do nauki pozostalyci~rogra~n6~v 

gmpy moina u iywai  wcrsji dcmonstr~cyjnycli (bezplatnycli). To saiiio dotyczy'progra1ii6w 

~nagnzynoivycl~ lhb g~srrono~nicznycli. DobOr telnat6\r nalciy dosioioivy\\,ae do akt i i~ l i i ic  

przerabinnego materivlu z inaycii przcdmiothw rawodo~vych 

Specyfika przcd~iriotu narzuca koniecznoie wykonywania duiej  i loici praktycznych twi-  

czeh w celri opanowania niezbqdnycli uinicjqtnoici. bowiem spra\r,noic. szybkoic i bezbl~dne 

rvykonanie zndania oiaz wlaiciwvc mykorzystanie system6w informai?cznych, powinno bye 

n i l jwy ic j  oceniane pirez nauczycicla. 

Podstawq uzysknnin przcz ucznia pozytywnej oceny jest opanowanie wszystkicli uniiejg- 

no i c i  okrciionych ceInn7i ksztalcenia tego przcdniiotu - czyli wykonanie konkretnych zadnh, 

kt6rc wyst~pu jq  w zakladzie gastrotio~iiiczny!n. przy czym zadania te niuszq bye wykonane 

poprawnie. 

Wainc  w tym przedmiocie jest uksztaltowanie uniiejqtnoici operatorskich przy obsbdze 

programdw uiytkocvych. Slopieii ich opanowania powioico b y t  sprawdzany na podsrawie 

poprawncgo wykonania radaii na komputerze. 





PODSTAWY PSYCHOLOGII 

1.  SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA 

W wyniku zorganizowanego procesu nauczania shtcliacz powinicn umieC: 

- okrei l i t  najwainicjsze psycllologiczne cechy czlowicka i nletody ich badanin. 

- dostrzcgat dzialanie psycliologicznych zjawisk i mcchanizmhw w rachowaniu ludzi, w ich 

kontaktach interpcnonaloycl~ i w subiektywnym interpret6ivaniu pizez n i c l ~  meczywisto- 

ic i .  

- stosowaf wlaiciwic komunikacje weibalng i niewerbalna w kontaktach inrerpersonalnych. 

- rozulnict najwatnicjszc zjawiska psychologicznc zwiqzane z uczestnict\r-ciii jcdnostki w 

grupic oiaz z funkcjonowaniem calych gnip i zbiorowoici, 

- okrcil i f  probictn do negocjowania w syiuacji konll iktu intercdw i nioii iwe do zastoso- 

wania tcchniki negocjacyjne. 

- stosowaf odpowicdnie mctody wywicraiiia wplywu na klicnta w proccsic sprzcdaiy. 

- occniaf uiytecznoit tnoiliwych skutkhw decyzji (spodziewanych sytuacji, moil iwych do 

osiiignigia cel6w itp.) i wybieraC najkorzystniejszy warianf dzialania w prostych sytu- 

acjacli dccyzyjnych. ir 

- dostizegai ewcntualne dzialanic nieclianizmhw negatywnie wpiywajacych na podejmo- 

wonk dccyzji. 

2. MATERIAL NAUCZANIA 

I. WPROWADZENIE 

Przediniot psychologii i jej gl6wne k i c ~ n k i  (psychologicznc koncepcje czlo~vicka). Dzialy 

psychologii. Mctody badawcze psyclioiogii. Scliemat prostego ckspciyoizntu. 

Cwiczcnia: 

- Omawianic sciiematu typowego eksperymcnfu laboratoryjr~ego badaj~ccgo zwiqzek mi$- 

dzy dwie~na zmicnnymi.. 



11. PSYCHOLOGICZNE CECHY JEDNOSTKI 

Psychologiczne roinice indywidualne. Zdolnoici (ich podstawo\ve rodzaje i czynniki rozwo- 

ju). Inteligencja. Temperament (wybrane typologie i koncepcja reaktywnoici). OsobowoiC 

(strukrura i czynniki ksztalrujljqce). 

~ w i c z e n i a :  

- Ustaianie profilu zdolnoici dla pracownika gastronomii (kuchana, kelnera itp.) 

- Analizowanie przydatnoici cech zachowania os6b o roinym poziomie reaktywnoici do 

pracy w zakladzie gastronomicznym. 

- Badanie testowe osoborvoici (lub wybranego jej wymiaru). 

Ill.  WYUIW.VE ZJPWISKA I PROCESY PSYCHOLOCICZNE 

Uczenie sic ljego fonny i przebieg). Wplyw wzmocnienia (nagrody lub kary). Procesy pa- 

m i g i  (zapamierywanie, pnechowywanie i odtwananie). 

Procesy rnotywacyjne. Potrzeby i ich rodzaje (wg. A. Maslowa). 

Procesy emocjonalne, blechanizmy obronne i zjawisko dysonansu poznawczego. 

Rodzaje sytuacji tmdnych. Model sytuacji konfliktowej. Zja~visko srresu (iego fazy, nastq-p- 

stwa i czynniki odpomoici na stres). F ~ s t r a c j a  i jej nastepstwa. 

~ w i c z e n l a :  

Omawianie przykladow s.mracji kontliktowych. 

Analizo\vanie dzialania mrchnnizmow obronnych w przyklado\vej sytuncji wzbudzajacej 

negatywne emocje (niepokoj, wsryd, rozczarowanie ilp.). 

IV. PSYCHOLOCIA SPOLECZNA JEDNOSTKI 

Pojecie posta\ry. Kszraho\vanie siq i znliany postaw. Spostrzeganie spoleczne - cecliy innej 

osoby a posta~va wobec niej. Uprzedzenia i stereotypy (ich negatpvne skutki i [przyczyny 

tvaloici) .  

lnterakcje i ich znnczenie dla jednostki. Motywacje eeocenttyczne i prospolcczne dziaiai~ 

cziowieka. Komunikacja inlerpersonalna (werbalna i niewerbnlna). 

Pojecie asenywnoici. Melody rozwijania asenywnosci. - 

~!viczeni:~:  

- Analizowanie akrualnych rehlarn (np 2 TV) pod kqlon uiycia iv nicll czynnikow sprzyja- 

jqcych znliasom postaw. 

,- O~nawianie mechanizniow spostrzegania spolecznego na przykladzic roztnowy kwalifika. 

cyjnej. 



- lnsccniracja dotyczqca poiqdanych elemcnthw komunikacji nie~verbalnej (mowy ciala). 

- Badanie tesiowc asenyunoici. 
_ _  .... ~ ~. . .. .. . . ~ .  

V. ZBIORO\VOSCI SPOLECZNE 

Zbioiowoici i grupy. Pojgic roli spolccznej. Rodzaje struktur grupoa.ych. Warunki sprawnej 

komunikacji w gnipic zadaniowcj. 

Nonny spoleczne i lnechanizmy stosowania sie do nich. Naruszanie norm i skutecznoii 

sankcji. 

Kierowanic g ~ p a m i .  Podstawowe style kicrowania i warunki ich ski~tecznoici. 

C\v ic~cnia :  

- Oinawianie przykladow r61 spolecznych. 

- Omawianic typowych przypadkirw naruszania norm przez pracownikow. 

- Wskazywanie i6inic rniedzy kierowaniem dernokrarjcznym a au[okrnrycznym (np, w sy- 

Nacji przydzinlu zadaii do wykonania, podejmowania niepopulamej decyzji itp.). 

VI. PSYCIIOLOGI,\ NEGOCJz\CJI 

Konflikty inlcrpcrsonalne i mctody ich rozwivywania. Style zachowa" \v syfuacjacll konflik- 

towych. 

Pojecie negocjacji i icli podstawowe zasady. Przygotowanie negocjacji i ich strategic. Tech-, 

niki ncgocjacyjne (w zakresic ksztaltowania s p a c j i ,  autoprezcntacji. steroivania przcbie- " 
yiem). SkotecznoiC aryunicntncji. Moiliwoici ~iianipulacji. 

Cwiczpnia: 

- Badanie testowe stylu rozwiqzywania konflikthw. 

- Oillawianie przykladow konflikm interesow i fornlulowanie proble~now do negocjownnia. 

VII. PSYC~IOLOGI+\ PROCESU S P R Z E D A ~ Y  

Rclacja: klicnt . osobn obslugujqca (ich pmwa, oczekiwania, obowiwkil. kychologiczne 

typy klicni6w. Mctody wywierania wplywu na kiienta. Prawidlowc pronadzeiiic rozmow 

telcfonicznycli. 

~ ~ v i c z e n i a :  

- Insccnizacja obslugi klienta (konsumenta) z rastosowaniein r6inych nielod wywierania nn 

nicgo wplywu. 
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VIII. PSYCHOLOGIA PODEJMOWANIA DECYWI 

Decyzje nieryzykowne i ryzykowne. Model sytuacji decyzyjnej i jej podstawowe parametry: 

uiytecznoici i prawdopodobieiistwa. 

Pojccie uiyecznoici  i jej subiektywna ocena. Uiyiecznoii wieloymiarowa (uiytecznoici 

czqstkowe i uiytecznoih globalna). Strategiamaksymalizacji subiektywnie oczekiwanej uiy- 

tecznoici (SEW). Subiektywna ocena prawdopodobielistwa i wystcpujqce w niej zjawiska. 

Gmpowe podqimowanie decyzji (slwierdzone prawidlo,uoici i zalecenia) 

Cwiczeniil: 

- Omawianie pizyklad6w decyzji ryzykownych. 

- Oszacowonie uiytecznoici wielowymiarowej przykladowego ..obiektuV, po uprzednim 

okreileniu jego cecli i ich wainoici (wag). 

- Analiza metodqSEU najprostszych decyzji ryzyko\~~~iycIl. 

3. UWAGI 0 REALIZACJI 

Material omnwiany w dzialach od I do V ma charakter bardziej teoretyczny i obejmuje 

wiedze z zakresu psycliologii ogolnej i spolecznej, leg0 realizacja powinna jednak wskazy- 

wai sluchaczo~vi na praktyczne wykorzystywanie przeknzywanych wiadomoici. Doshrega  

nie w rzeczywisrych syruacjach i rozpoznawnnie r6inych psychologicznych zjawisk czy me. 

chanizmow w zacho~vaniacii innycli ludzi (ich postawach, wzajemnych stosunkach itp.) - po- 

zivoli je lepiej roziimiec i wyjainin?. a rakie przewidy\\'aC dnlszy r a a o j  lub skutki obsenro. 

wanych zachowati. Chodzi ru zresztq nie tylko o zachowania innych, bo psychologiczne 

.,samopoznnnie"jert cliyba rownie waine. 

Dzialy VI. VII i Vlll reprezentujq w wiqkszym stopniu psycholopi~ stosowanq i ich mate- 

rial w oczywisty sposob .,przeklada" sic na sytuacje prakryczne. W tej czcici lnaterialu nale- 

ialoby ograniczyi tradycyjny wyklad do niezbqdnego minimum, a oprzeh siq na omawianiu 

czy rozwiqzywaniu przyklsdow oraz na przeprowadzaniu inscenizncji i ich analizowaniu. 

ivletoda dyskiisji jest zresztq wskazana przy realizacji wszystkicll dzialow materialu. 

Wersja programu dla technikum - ze wzglqdu na wiqksz;l iloSC godzin - snvarza dogodne 

moiliwoici omawiaoia przyktadaw bardziej zbliionych do rzecz~~visloici ,  a takie lepszcj 

aktywizacji uczniow poprzez rozbudowanie dyskusji. Moina t a k e  \v ich ramach dokonywah 

wymiany uwag i spostrzeieli dotyczqcych przeprowadzonych inscenizacji. 

W badaniach testowych przeprowadzanych na zajgiach, ze wzgl~d6w ekonomicznych (w 

tym rbwniei z uwagi na oszcz~dnoiC czasu) moina posluiy6 rie wersjami skr6conymi te- 

stow. Mbina je zresztq przygotowah samodzielnie, wybierajqc w danym kwestionarioszu po 



kilka pozycji (snaksimurn 10) z zcstawu pytan micrzqcych danq cechq (wymiar). Wybbr taki 

tn>oie bye ocrywiicie dosyC przypadkowy, jednak nie chodzi tu przeciei o szczegolnq wartoif 

diagnostycznq, czy rzctelnoiC badatiia. W z:tfnian zyskujemy mnicjszq ob jqo i t  nnkiety, ktb- 

rej pytnnin nioina nawct podyktowal oraz latwicjsze opracowanie wynikbw, a wrccz moi l i -  

woid zleccnia kaidcrnu badanemu sninodzicinej ich analizy (po ombwicniu klucza odpowie- 

dzi czy tn,ctody interprctacji wynikbw). 

Occnianic stopnia opanowania wiadu~noici i umiejqtnoici przcz sluchacza powinno odby- 

wac sic no podstawic prac pise~nnych (mogq to bye rbwniei pracc domowc) i odpowicdzi 

itstnych, r e  szczeghlnycn u\rzglqdnienicm aktywnoki, sarnodzielnoici i pon~yslowoici. 

Proponujc sic tnasrcpiljqcy podrial godzin na rcalizacje poszczegolnych dzialbw inaterialu 

nauczania: 

4. PODSTAWOWE S R O D K ~  DYDAKTYCZNE 

Orieiitac~joa liczba godzin 
tcciinikum jszkola policealna L.p. 

- Schetnaty ilustnlj+ce omaiviane zjawiska i wystqpujqce w nich pra\\:idlowoici (np. krzyivc 

uczenia sic, inodcl sytt~acji koinfliktowej); 

- ankiety lub testy. 

I. I Wprowadzenic I 6 1 4 
Nazwv dzialu 
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I. Aronson E.: Czlowick - islota spoleczna. PWN. Warszawa 1999 

2. Dqbrowski P. I.: Praktyczna teoria tnegocjacji. Sorbog. Warszawa 1991 

3. Koziclecki I.: Psycl~ologiczna lcoria decyzji. PWN, Warszawa 1977 

4. Lewicka M. (red.): Psychologia spostrzegania spolecznego. K i W. Warszawa 198.5 
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6 .  Sobczak-Matysiak I.: Psychologia kontaktu z klientern. Wydawnicnvo Wyisrej  Szkoly 

Bankowej, P o ~ n a n  1998 

7. Strelau I.: Psychologia telnperarnentu. P\W, Waiszawa 1998 
. . 

Y. Tomaszewski T. (red.): Psychologia ogolna. P W .  Warsznwa 199? 

9. Townend A,: Jak doskonalib asenywnoiC. Zysk i S-ka. Poznaii 1996 

I0.Winch A,. Winch S.: Techniki sprzedaiy fi~egocjacji. Difin, \Varjz3wa 1999 

Liteiarura powinna bye na bieiqco akiualizowana. 



PRAKTYKA ZAWODOWA 

1. CELE KSZTALCENIA 

W wyniku procesu nauczania stuchucz powinien umie?: 

- okre i l i i  zakrcs iwiadczonych uslog przez gastionomie otwariq i. zamkniqtil. 

- okrei l i t  furikcjc i obowiqzki nn poszczegolnych stanowiskach prac). 

- przygotowal salq konsuincnck$do obslitgi goici i~ldywidualnych i i~iiprez okoiicznobcio- 

wych, 

- podnwat i scnvowac polrawy i napoje. 

- fachowo i ko~npieksowo organizowae i obstugiwaC roincgo rodzaju inlprezy gastrono- 

miczne. 

- 1nn6 receptury i prrepiSy kuiinarnc, 

- sporzqdzil podstawowe porrawy korzystajqc z norm i receptur gasrronomicznych 

- rozliczye usluge gastrononiicznq i przyjqC naleinoic 

- sporzqdzie knlkulacjq potraw. napoj6w i uiywek. 

- sporzqdzit kanq menu. 

- znplnnowat zakupy suro\\,cow 

- sporzqdril dokulncntacjq tinansowo-ksiqgowg 

- ewidmcjono\vn~ skladniki nktywbw i pasyirow 

- dbae o j nko i i  iwiadczonycli uslug 

- przcstizegnC prrepisow z zakrcsu bhp. ppo i  i liigieniczno-sanitam!ch. 

2. !MATERIAL NAUCZANIA 

1. \VI 'ROWADZESIE SIUCHACZA D O  Z A K I A D U  CASTROSO\I ICZNEGO 

Zapoznanie sluchacza ze stmktuiqorgnilizacyjnq zakiadu, z regulaminanli, zarzqdzcnia- 

mi,instnikcjn~ni i przcpisami bhp i ppoi. Zapoznanie z ukiadcjn . . funkcjonalno - komtinika- 

cyjnym, zakrcsem czyonoici. uprawnienianli i odpowiedzialnoiciq na poszczegolnych sta- 

nowiskach pracy. 

11. P R A K T Y K A  W CZ~$CI GASTRONONIICZNEJ 

I. Zajccia w czqici produkcyjncj obcjmujq przygotowalniq, kucl~niq gorqcq i garmaieryjng 

deserowniq, ekspedycjq potraw. (4 tyg.) 



- przygotownnie sranowisk pmcy. 

- obsli~gq urzqdzen gastrononiicznych. 

- przygotownnie potraw zgodnie z recepturg 

- wydawanie porraw, 

- sprzqtanie stanowisk procy, 

2. Obsiuga konsurnenta (8 tyg.) 

- araniacja snl konsurnpcyjnych zgadnie ze zleceniem. 

- sysren? lazliczeri kclnerskiclr. 

- zajecia na sali konsumpcyjnej, w coctail bane ,  w grill baize, kawiarnii, room service. 

Ill. PRAKTYKA W C%@CI ADIMINIST~~I~CYJNO~COSPODARCZEJ. 

Obieg dokumentow finansowo-ksiegowych. Ofena handlowa, zawieranie umow z kontra- 

Ihentami, zalanvianie reklarnacji. Wybrane zagadnienia z prawa pracy. Kierowanie i zarrq- 

dzanie zakladem . Struktura organizacyjna zakladu. 

3. UWAGI 0 REALIZACJI 

Praktyka zawodowa ma na celu umoiliwiC sluchaczowi poszenenie i urnvalenie wiado- 

moici reoretycznych uzyskanycli na zajqciach w szkole oraz nabycie umiejqtnoici prak- 

tycznych koniecznych w zawodzie technik uslug gastronornicznych. 

W czasie odbywania pmktyki sluchacz powinien zapoznac sic z dzialalnoici~ zakladu on- 

stronomicznego, zrozumiec i uiwiadomit sobie uslugowy charakier zawodu, wyrobit \V sohie 

wla6ci\vy srosunek do goici, podjqi probe samodzielnego \vykotiywania prac produkcyjnych i 

uslugowych jak ro\vniei prac zwiqzanych z administracja i organizacjq zakladow gastrono- 

micznych, zdobyt tirniejgnoici pracy w zespole. 

Sli~chncz powinien poslugiwat sic swobodnie jqzykieni obcym w zakresie pelnej obslugi 

goicia zakladti gastronomicznego. 

Slucliacz powioien uzyskat uniiejctnoSci zgodnie z pnewidywanymi w szcze~olo\r~ycb 

celach ksztalccnia. 

Praktyka obcjmuje c z q i t  produkcyjnq zakladu, o b s l u g ~  konsumenta, dzial adininistracyj- 

no-gospodarczy. Praktyka za,vodowa powinna odbywai sic w dobrze zorganizowaiiych za- 

kladach gnstronornicznych, a wiec w gastronomii hotelowej oraz otwanej, jak r6wniei w do- 

mach wczasowycli, pensjonatach czy firmach cateringowych. 

Organizac j~  i teniii~iy praktyk zawodowych szkoiy moga, realizowae zgodtiie ze swoimi. 

rnoili,uoiciarni. 



W c?nsie praktyki zawodowej sltichacz potvinicn prowadzit dzienniczck praktyki. Nad 

prrcbiegieni praktyki zawodowcj i jc j  realizacjq czuwa opiekiin prakryk.. Pizy oceiiianii: slu- 

cliacza ~naleiy brat pod uwagc nastqpiijqcc krytcria ; 

- stopieii umicjqtnoici zdobytych w czasie prakryki. 

- sposbb wykonywania czynnoici i polecen. 

- sposhb prowadzenia dzienniczka praktyk. 

- samodzielnoit i pracowitoSC. 

- zai~,teresowanie wykoiiy>vanq pracx. 

- przcstizeganic dyscypliny piacy. 

- k i$ l t i~ ie  osobistq i kulturq obslugi goicia. 

- uiniejcmoiC [pracy w rcspole. 

- znajomoit j v y k a  obccgo. 

Ocena koiicowa z praktyki zawodowcj obejmuje occiiq opiekuna praktyk. o c c n ~  z egzami- 

nu przeprowadroncgo w srkole, occnq r prowadzonego dzienniczka ~ rak t yk  araz wnioski 

zawartc w piolokolacll koiliroii praktyki. 

W czasie renlizacji progrniiiu piaktyczncj nauki zawodu slucliacz poivinicn poznat pracq 

na nastqpujqcycii stanowiskach i uiniet: 

CZESC GASIRONOMICZNA (4 tyg. + 8 tyg. ) yr 

praponowa6 miejsce, o e 

cz~$c ADbllNlsTRACYJNO-GOSPODARCZA (4 tyg)  

Dzial sprzcdaiy 
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