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I. PLANY NAUCZANIA DLA ZAWODU

PLAN NAUCZANIA
Szkola srednia zawodowa
Technikum

Zawdd: technik organizacji ustug gastronomicznych 512 [03]

Podbudowa programowa: szkels podstawowa

Da mlodziczy

Dla dorosiych

Klasa Razem Razem Razem
[ R T T Y v godzin podzin gadzin
Lp. Zajneia cdukacyjne waodnio- | tygodniows | Lygedniowo
Liczba lygodni_nauki wo w okresic w okresice
38 1 3% 34 30 26 | wokresie | nauczania nauczania
nauczania Forma Forma
Liczba gudzin lypodniowo stacjonama 730CZna
| {Jezvk poiski 4 3 J 3 J 6 10 140
2 | Jezvk obev. 2 2 K 2 2 [k 3 140
3 | Historia 2 | | 1 | 1] 3 60
4 | Elementy informatvki 3 | - 3 2 40
5 | Przvsposobicnic gbronne | | - . . 2 - -
& | Wychowanic Hizvezne 3 3 2 2 2 12 - -
7 | Wiedza o spoteczensiwie - - - - 1 . i 6
8 | Geouratia 2 1 i - - 4 2 40
9 | Matematvka 2 2 ) 2 2 10 & 94
10 { Fizvka | i i 1 - 4 2 40
11 {Chemin 1 =211 +2 e + - =1 3 ~7 2 R 40 +40
12 3 Bilogia z higieny i ochro-
na srodowiska* { - - - 2 2 30
13 | RefigiarEivka 2 2 2 2 2 n - -
14 [ Godziny do dyspozyej { 0.3 0.3 0.5 0.3 3 -
wychowawey
15 Jervk obev zawodowy®? 2 2 2 3 B i3 10 20
16 { Ekonomika i organizacja 2 2 2 o 4 Bll]
2ASITONOmii
17 | Rachunkowosd | finanse . - - 2 2 3 3 20
wogastronomii
18 | Marketing w gastrononi - - - M 3 4 3 10
19 Zasady zvwicnia 2 i - - - z 2 40
20 | Technologia pastrono- . 235 45 45 4.5 16 14 230
micang**
21 | Obslupa konsumenta™* - 3 4 d 4 12 10 220
23 | Technika pracy biurowej - - 2 2 2 6 b 110
23 | Podsiawy psvchologli . | 2 - - 3 2 50
Razemy godzin przedmio- o 1.5 16.5 17.5 17.5 67 53 120
0w zawodowveh
Godziny do dyspozyeji - - - - - 5 106
dyrekiora
Prakivka zowodowa T tyeodnie w ki 11, 8 tyeodni w ki, 1V i 4 waodnie wki V
Razerh AR 12 32 [32 ] a2 00 T oo

* Sugeruje sig. aby wyimiar godzin lego preedmiotu w szkole dla mlodziezy wynosit co nafninicj 4 godziny.
*+* Sugeruje si¢ prowadzenic zajeé z jezyka vbeego. technologii gastronomiczacj i obstugi konsumenta w grupach 13-16

asobowych, w adpowicdnich pracowniach.
Godziny przeznaczone na dodatkowe zajecia z przedmiolow abowiazkowych, zgodnie z potrzebami danej klasy {semestru).




PLAN NAUCZANIA
Szkola srednin zawodowa
Szkela policealna
Zawdd: technik organizacji uslug gastronomicznych 512 [03]
Podbudowa programoswa; ficeum ogolnoksztaleigce

! Dia miodziey Dla doroslych
Semesty 4 Razem | Razem godzin Razem godzin

T R godzin ypodniowo tygodnicwo

La. Zajec edukucyjne tygodnio-| w okresie na- w okrasie

Liczba tygodai nauki wo wezinia muczania

20 [ W b 16 |0 | wokresie Form Forma

Liczbo godzin tvoodniowo navezania | stacjonirna otz
1| Jezyk obey zawodowy 6 & 6 O 12 8 144
2 | Ekonomika i organizacia 4 4 - - 4 3 60

fastrongnn

3 4 4 3 (5]

3 | Rachunkowosé i finanse - -
woEastronemii

4 | Marketing w gastronoaii - - 2 2 2 2 A0
5 | Zasady Zywienia 2 2 - - 1 2 A0
& | Technologia gastrono- 6 6 g g ) [ 140
miczna
7 | Obsluga konsumenta [ 6 [5 [~ 1A g 140
8 | Technika procy biurowei 2 2 2 2 4 2 40
¢ | Podsiwy psvehiologii - - 2 2 2 . 73 30
Prakivka zawodowa: 4 typednie w {1 4 tysodnie w 111 1 8 tveodni w |V semestrze

D

0 [ Wychowanic lizvezne 2 2 2 4 | - -

T2 ] 2 2 1 2 1
| Razem R B8 1 o T sk | 8 ] 700

{ Nadobowinzkowse zajecia pozalekevine
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II. PROGRAMY NAUCZANIA PRZEDMIOTOW
ZAWODOWYCH

Wykaz obowigzujacych przedmiotéw zawodowych:
4
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JEZYK OBCY ZAWODOWY

1. SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA

W wyniku zorganizowarega procesu nauczanja sluchacz powinien umied :

w zakresic rozumicnia;

— zrozumieé pylania ( wypowiedzi } rdznych osdb w celu poprawncgo reagowania i udzie-
lenta wiasciwej odpowiedzi,

- zrozumiceé | domyslic si na podstawie kontekstu nieznanych elementdw jezykowych do-

tyczacych jezyka ogdlnego oraz zawodowego,

zrozumied oboajezyczne teksty fachowe np. materialy reklamowe, receptury dar i sposéb
wykonatia,

— zrozumied krotkie, proste teksty prasowe dotyczace zycia codziennego.

wzakresie méwicenia ;

- swobodnie postugiwad sie jezykiem obeym w sytuacjach zawodowych,

- poprawnie zadawad pytania § udzielaé szczegotowej odpowiedzi,

osiagnad bieglodé w thumaczeniu symultanicznym w sytuacjach zvcia zawodowego:

w zakresie czytania:

przeczytaé dowolny tekst o tematyce zawodowej,

w zakresie pisania
— zredagowaé Zyciorys, list urzgdowy, podanie z prodhy o przyjecie do pracy.
- zredagawaé materialy informacyjne o ushigach oferowanych przez zaklad gastronomicz-

ny,
napisaé krotkg marketingowa notatkg o tematyce zawodowej;

1

2. MATERIAL NAUCZANIA

1. ZYCIE CODZIENNE ‘
Przedstawienie sie, Rodzina, krewni. Czynnodci cedzienne. Mieszkanie ~ pomieszczenia,
wystrej, meble. Zakupy, rodzaje sklepdw, asortyment

Procedura zwigzana z zatrudnieniem.

Cwiczenia w méwieniu:

-~ przedstawienie siebie § informacja o eztonkach rodziny, kolegach, kolezankach,

- opis mieszkania, pokoju



~ Zwroty przecznosciowe

Cwiczenia sytuacyjne:

- dokonywanie zakupdw w rdznych sklepach, przede wszystkim w spozywczych i gospo-
darstwa domowego,

dialogi przy kasie ~ placenie rachunku,

H

!

uroczystoscel rodzinne

!

podejmowanie pracy w firmie, rozmewa kwalifikacyjna,
Cwiczenia w pisanju:

~ pisanie zyciorysu § listu motywacyjnego,

- zaproszenie na uroczystoici rodzinne

~ sporzadzenie planu przyjecia redzinnego, miodzieZowego

1. ZAKLADY GASTRONOMICZNE

Rodzaje, kategarie zakladéw gastronomicznych w Polsce 1 na dwiecie.

Pomieszezenia w zaktadach gastronomicznych. WyposaZenie | wystroj

poszczegblaych pomieszezen.

Personel. Obowiazki pracownikdw,

Cwiczenia w mdwieniu:

~ opis sali kensumenckiej w restauracji i w kawiarni,

~ opis bany,

— czynnosci kelnera, barmana, kierownika sali.

Cwiczenia sytuacyjne:

- zaproponowanie {wybor) sali na spotkania kolezenskie, rodzinne, na bankiet (rozmowy
przez telefon),

- dialogi — moja praca, moje praktyki.

Cwiczenis w pisaniu:

~ opracowanie informacji rekiamowe} o wybranym zakladzie gastronomicznym

{uwzgledniajae polozenie | wysirdj)

111, PRACA W GASTRONOMII | KORZYSTANIE Z USLUG ZAKEADOW

GASTRONOMICZNYCH
Produkty stuzace do przygotowania potraw, Positki i potrawy kuchni polskiej 1 innych naro-

dow, Napoje zimne i gorace, atkoholowe i bezaikoholowe, Obshuga kelnerska. Zastawa sto-

towa, szklo, sztidce.



Cwiczenia w mowieniu:

— opis nakrycia stoly,

— nazwy artykuldw spozywczych — migso, ryby, nabial, warzywa, owoce,

— opisywanie sposobu przyrzadzania potraw - przystawek, zup, dan gtéwnych, deseréw
(korzystanie z przepisu kulinamego).

Cwiczenia sytuacyjne:

~ wybér miejsca i stolika w restauragji (pomece kierownika sali),

— zamawianie polraw w restauragji - przyjecie zaméwienia (rada i pomoc kelnera
w wyborze}, podanie zamowionych potraw i napgjow,

— dialogi kelner — go¢ (udziclanie wyjasnien i rad),

~ przyjgcle reklamacii (formy grzecznodciowe, przeproszenic goscia. rozwigzanie syfuacji
tak aby gosé byt zadowalony ). .

-~ repulowanie rachunku. (wyrazenie cen w innych walutach przy zastosowaniu aktualnych
kursow)

Cwiczenia w pisaniu;

— ukladanie menu na rézne okazje przy wykorzystaniu potraw kuchni regiohalnych

~ ukladanie receptur wybranych potraw, napojéw na podstawie obcojezycznych ksiazek ku- '

charskich.

IV. GASTRONOMIA HOTELOWA

Zamawianie positkow do pokoju. Obstuga gosci hotelowych,
Cwiczenia w méwieniu:

- przyjecie zamowienia przez telefon

- ustalenie godziny posilku.

Cwiczenia sytuacyjne:

- uzgodnienie zaméwienia, pomoc kelrera w wyborze dan i napojdw,

— rozliczenie za ushugg.

V. NEGOCJACJE HANDLOWE 1 SPRZEDAZ USLUG W ZAKLADZIE

GASTRONOMICZNYM
Rodzaje ustug ( organizowanie przyjec okolicznosciowych. bankietdw. konferencit, spotkan,

zebraf, ustugi cateringowe ).
. Reklama i promocja uslug. Przygotowanic oferty o §wiadezonych ushigach.



Przyjmowanic zamowied I negocjowanie warunkdw reatizaci { menu, termin, wystrdj sali,

warunki techniczne ). Przygotowanie umdw ( warunki ptatnodel, tenmin realizacji ).

Cwiczenia w méwieniu

~ promgwanie oferty, o

~ udzielanie informacji przez telefon,

- negocjacje w celu ustalenia warunkdw umowy,

Cwiczenia sytuacyjne

— prezentacja testauracji,

~ negogjacje zwigzane z zamdwieniem { ostateczng umowa,

— rozmowy dotyezigee formy plamosci (gotdwka, przelew, karta platnicza, czek), ustalenie
kosztow zaimdwienia.

~ reklamacje klientow,

V1, INFORMACJA O USLUGACH W MIESCIE

Pomoc w wyborze sklepu, restauracit, baru .

Inne punkty uslugowe ~ salon fryzjerski, kesmetyezny, prainia, poczta, bank.

Cwiczenia w mdwieniu:

- restauracje w micdcie {oferta, charakierystyka) - specjalistyczne restauracje — regionaine
jarskie, wegetarianiskie,

Cwiczenia sytuncyjne:

— wybdr dobrej restauracji,

- dialogi ap. na poczeie, w pralni.

VIl SPEDZANIE WOLNEGO CZASU
Rozrywki kulturalne w okolicy.
Cwiczenia w méwieniu
~ ulubiona forma spedzania wolnego czasu
Cwiczenin sytuacyjne:
*~ motliwodci spedzania wolnego czasu w okolicy (lokalne atrakeje, turystyezne wycieczki, .
kino, teatr, muzeum) - godziny otwarcia, zakup biletow, dojazd,
Cwiczenin w pisaniu;

~ ulotka o wybranych arakejach torystycznych


ghgh
Ołówek


VI, PORUSZANIE SIE PO MIESCIE | OKOQLICY.

Podstawowe srodki transporiu.

Cwiczenia w mdwieniu:

— dojazd do.szkely, do pracy araz waznigjszych obiektdw w miescie (hotel, bank, teatr
4 N e *

sklep).
Cwiczenia sytuacyjne:
— opis drogi przy wykorzystaniu planu miasta,
~ narysowac plan drogi, zaznaczyé charakterystyczne obickty i dokladnie wythllmacz_vc' Jjak

najiepiej dajéc lub dojechac do celu.

[X, MATERIAL GRAMATYCZNY
Rzeczownik: rodzajniki, przedimki, liczba mnoga. dekiinacja.
Liczebniki gidwne i porzadkawe, data godziny.

Crasownik: czasowniki regulame i nieregutame, czasy,

Tryb rozkazujacy czasownikow reguiamyeh i nieregularnych, formy grzecznodciowe.
Zaimki: osobowe, dzierzawcze, wskazujace, zwrotne.

Przyimki, Praystowki.

Przymiotnik: odmiana, stopriowanie.

Struktura zdah pojedynczych twierdzacych, pytajacych, przeczaeych.
Struktura zdan zloZonych, roZre typy zdadt zleZonych, spojniki,
Konstrukeje zdar z imieslowami. Konstrukeje zdan z bezokolicznikiem,
Stropa bicma, Tryb warunkowy. Mowa zaleina,

Wymowa, akcent, intonacja zdan.

3, UWAGI O REALIZACJI
Zaklada sig e nauczanie jezyka obcego branzowego cdbywa sie na bazie znanycﬁ juz
struktur jezykowych danego jezyka,
Rozpoczynajag nauke nalezy UE*J'P5§W wyrbwaaé peziom znajomodci jezyka u  uezniow w
danej grupie. Na powtdrzenie i utrwalenie materiaty gramatycznego i leksykalnego ‘moiﬁa ’
przeznaczyé godziny do dyspozycji nauczyciela”, ktorych przewidziano stosunkowo duzo
Przy powtérzeniu nalezy sukcesywnie wprowadzaé slownictwo zawodowe.
Glownym celem nauczania jezyka obcego zawodowego jest biegle postugiwanie sig nim w

typowych sytuacjach zawodowych,



W procesie nauczania zafeca sig stosowanie metedy pracy w grupach lub parach, szcze-
golnie w przypadku éwiczen jezykowych polegajicych na sumodzielnym ukladaniu dialogdw
sytuacyjnych.

Dla uzyskania bieglode rozumienia ze shichu nalezy jak najezgscie wykorzystywaé ory-
ginalne miteriaty diwigkowe (nagrania na kasetach audio i video). Pozwala to na zapoznanie
uczniéw z wieloma odmianami jezyka mc’)wioné‘gu i urozmaica przebieg zajgd.

Rozdzial V nalezy realizowaé w ostatnim semestrze w szkole policeaingj oraz w iV klasie
technikum pe zakonezeniu zajgé z przedmiotu ,,Podstawy psychologii ..

Zajecia nalezy prowadzié tak, aby pobudzaé ucznidw do akiywnego uczestnictwa i prowo-
kowaé do spontanicznego wypowiadania sig.

Przy odgrywaniu 6l w okredionych sytuacjach z jakimi moga sig zetknaé w przyszlej pra-
ey nie wolno zapominaé 0 ustawicznym ksztaltowaniu postaw wlasciwyeh zawodowi, ktdre
w znaczacy sposdb wplywajy na jako$é $wiadezonych uslug (grzecznoéé. uprzeimosé, u-
émiech, doktadnosé, spokd)). '

W przyswajaniu stownictwa zawodowege duge znaczenie ma réwniez korzystanie z orygi-
nalnych materialéw branzowych (jadlospisy, karty menu, foldery, czascpisma gastronomicz-
ng).

Zajgeia powinny byé prowadzone w 13-15 osobowych grupach w pracowniach jezyko-
wych wyposazonych w najnowszy sprzet audiowizualny, pedrgezniki, czasopisma, materialy
branzowe oraz tablice gramatyczne,

Proponuje si¢ nasigpujacy podzial godzin na reatizacje poszezegélnych dzialdw materizt

nauczania.

QOrientacvina liczba godzin

Lp. Nazwa dziatu technikum | szkoia policealna
1 |Zycie codzienne 40 30
1l |Zaklady pastronomiczne 50 50
I | Praca w gastronomii i korzystanie z ushug zakta- 50 50

ddéw gastronomiczuych,
1V_| Gastronomia hotelowa 40 40
V | Negocjacje handlowe i sprzedaz ustug

W zakladzie gastronomiczaym. 40 30
VI [informacis o uslugach w miedcie - 20 30
VII [Spedzanie wolnego czasu 20 20
VII1 | Poruszanie sie po miefcie 20 20
IX_{ Materiaf gramatyczny 60 50
Do dyspozycii nauczyciela - 48 40
RAZEM 388 360




QOcena umiejetnosei uczniéw powinna odbywaé sig na podstawie krotkich sprawdzianéw. pi-
semnych, testow, uzupelniania dialogdw oraz tlumaczen na jezyk obey. Ocenianie powinno
byé obicktywne i systematyczne. Przy ocenianiu poszezegdinych umicjgtnodei jezykowych
naleZy uwzgledniaé:

— rozumienie ze shuchu

- bieglosé mowicnia

- poprawno$é fonetyczng § akcentowy

— poprawnosc gramatyczng

— poprawno$t ortograficzng

4, PODSTAWOWE SRODKI DYDAKTYCZNE

~ techniezne érodki audiowizualne: magnetofon, telewizor, magnetowid (kasety, plyty CDn
telewizja satetitarna), h

— filmy tematyczne na kasetach video —~ obstuga gosci w restauracji.

— slowniki ogdlne i tematyczne,

- ¢zasopisma branowe,

- ksigzki kucharskie w jezyku polskim i obcym,

~ foidery, prospekty, karty menu.

5. LITERATURA
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-Oxford University Press {995 ]

5. Watcyn- Jones, P.: Testing }our Vocabulary. Penguin 1985 { rozne ksigzki z tej serii )

Murphy R. Essential grammar in use. Cambridge, 1997

o

lezyk niemiecki
1. Clatuna-Hopf M.:Plettenberg M. Hotellerie und Gastronomie. Teil 1, Teil T1, Kessler Ver-

lag 1992
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. Zimmer frei, Langenscheidt 1990

. Roland Schapers, Renate Luscher, Manfred Gluck ,,Grundkurs Deutsch,, Verlag fur
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4
. Bgza 5. Nowe repetytorium z jgzyka niemieckiego, Wydawnictwo Szkolne PWN Warsza-

wa 1997

Jezyk francuski

i
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Brikke E .,Pienkowska B., Zajgc M.: Jezyk francuski. Hotelarstwo. Turystyka, BPL, AWM,
DICO Paryz 1992, Warszawa 1996
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. Girardet L.z Panorama de la fangue francaise, CLE Intemational 1593
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Intenational 1992

. De Safinsg.D., Dupre Ia Tour 8. Nouveaux exercices de grammaire,
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Jezyk rosyjski

i

i

LW

Fidyk M., Skup- Stundis T.: Nowe repetytorium z igzyka rosyjskiego. PWN. Warszawa
1997

. Skiba R.,Szczepaniak M. Delowaja recz ,, cz. | b. Wydawnictwo ,, Rea ,, Warszawa 1998
. Granatowska M., Danecka J., .Kak deta” Wydawnictwo Szkolne PWN, Warszawa, 1997

. Osipowa L., Vochmina 1., Zdrawstwujte” ¢z. 1-4 Wydawnictwo Geberthner, Warszawa,

1995
Dabrowski J. ,, 275 ¢wiczen z jezyka rosyjskiego.” Wyd. Centratny Osrodek Informacii

Gospodarczej, Warszawa 1998

Literatura powinna by¢ na biezaco akwalizowana. . S i



EKONOMIKA I ORGANIZACJA GASTRONOMII

1. SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA

W wyniku zorganizowanego procesu nauczania uczen (sluchacz) powinien umiec:
— scharakteryzowaé potrzeby fudzkie i doslogewaé metody ich zaspokajania,
- postugiwaé sig podstawowg terminologig ckenomiczng,
~ wyjasnié cele i zasady racjonalnego gospodarowania,
- okredlié role budzetn panistwa,
- scharakteryzowac i odrdZnia¢ PNB i PKB,
- wyjasni¢ istotg, cechy i klasyfikacjg rynku,
-~ opisa¢ cykl gospodarczy,
— scharakieryzowaé funkcje pieniadza,
- okrestic czynniki ksztaltujace popyt, podaz, cene,
— obliczyé elastycznod cenows popytu § podazy,
— zatozyé firme wg roznych form organizacyjno-prawnych,
- okreslic funkejonowanie rynku pracy,
~ rozrozniad rodzaje bezrobocia,
~ wskazaé metody i Srodki przezwycigzania bezrobocia,
- wyjaéni¢ istote, redzaje i formy walki z inflacjs,
~ przedstawié organizacjg sieci zywienia obwartego i zamknigtego.
- sporzadzi¢ schematy organizacyjne gastronomii,
~ oméwié stanowiska organizacyjne, zakres odpowiedzialnosei,
-~ opisat systemy powigzania komdrek organizacyjnych,
~ przedstawié klasyfikacje rodzajows obiektdw gastronamicznych.
~ przestawit charakterystyke pomieszczen gastronomicznych, .
— wskazaé formy obskugi Konsumenta, .
~ opisat zasady kierowania i zarzadzania gastronomia,
— scharakteryzowac style kierowania,
— okreéli¢ stosunki miedzyludzkie,
- scharakteryzowaé gospodarowanie majqtkiem trwalym i obrotowym,

— interpretowaé przepisy kodeksy pracy,



— rozrézeiaé umoewy wystepujgee w obrocie gospodarczym,

— przedstawic cechy dobrego pracownika i pracodawey,

— sporzadzié¢ zyciorys i list motywacyjny,

— okresli¢ istote, funkeje { rodzaje wynagrodzen,

—. scharakteryzowaé system podatkowy i ubezpieczenia gospodarcze,

- okresli¢ i ustali¢ wynik {inansowy, !

— opracowac biznes plan,

~ oceni¢ sytuacjg ekonomiczno-finansowq podmiotu na podstawie wskaznikdw: piynnodci,
zyskownaodei, zadluzenia i sprawnosei,

~ wymienié¢ organy kontrolne,

- przeprowadzié inwentaryzacjg majatku.
2. MATERIAL NAUCZANIA

I. ZAGADNIENIA PODSTAWOWE - WIADOMOSCI WSTEPNE

Potrzeby ludzkie i metody ich zaspokajania. Proces produkeji i jego elementy skladowe.
Dziedziny produkeii. Istota i cele gospodarowania. Towar i produkeja towarowa. Fazy cyklu
sospodarczega. Funkeja pienigdza. Gospodarka naturalna

i towarowo-pienigzna. Ekonomiczne i spoleczne znaczenie przemyslu gastronomicznego.
EKD - Europejska Khisyfikacja Dziatalnosei. PKB i§ PNB. DN — tworzenie § podziat. Budzet
panstwa — wplywy. Wydatki budzetowe. Deficyt budzetowy.

Cwiczenia:

~ prezentacja hierarchii potrzed,

- zdefiniowanie podstawowych kategorii ekonomiczaych,

~ okredlanie kosziow utracenych mozliwosci,

~ sposoby mierzenia PKB.

1L ISTOTA GOSPODARKI RYNKOWEJ

Poiecie i klasyfikacja ryn}(u. Cechy gospodarki rynkowej, Elementy rynky, Prawo popytu i
podazy. Czynniki ksziattujace popyt i podaz. Cena rownowagi rynkowei, Funkcje cen i zasa-
dy ich ksztaltowania. Prawo Engla. Podstawowe struktury rynkowe — monopol, oligopol,
kartel, holding. Decyzje konsumenta i producenta.

Cwiczenia:

- zasady ustalania cen,



— ustalanie ceny rdwnowagi rynkowej,
~ obliczanic i interpretacia wskaznikdw elastycznosci podazy i popyviu,

- sparzadzanie schematu roznych rodzajow rynku,

HL PODMIOTY GOSPODARCZE

Pojecie i cele dzialania. Klasyfikacja pedmiot‘bw wg kryteridw, Cechy przedsigbiorstw, For-

my prawne jednostek gospodarczych. Zasady prowadzenia dzialalnodcei gospodarczej - rodzaj

dziatainodci, lokalizacja, Etapy zalatwiania formainodei zwigzanych 2 podjgciem dzialalnosei

na wtasny rachunek - rejestracja, Regon, NIP, konto bankowe, ubezpieczenia, mozliwasei

pozyskiwania kapitatu. Fundusze wlasne, Kredyty i pozyceki, Leasing. Franchizing. Zobo-

wigzania. Wynik finansowy.

Cwiczenia:

— budowa struktur erganizacyjnych, i

— wlasciwosci i réznice glownych podmiotow gospodarczych — gospodarstwa dofno'we, go-
spodarstwa rolne, zaklady rzemiedlnicze, banki, przedsighiorstwa, spotki, panstwo,

— ustalenie i interpretacja wyniku finansowego,

- sporzgdzenie wniosku o wpis do ewidencji dziatalnodel gospodarczej.

IV. ORGANIZACJA I ZARZADZANIE POMIOTAMI GOSPODARCZYMI

Miejsce gastronomii w gospodarce rynkowej. Struktura organizacyinag przemystu gastrono-
micznego. Organy zarzadzajace. Wlasciwesei systemu Zywienia otwartege i zamkniglego,

Klasyfikacfa rodzajowa placawek gastronomiczoych. Schematy organizacyjne gastronomii.

Stanowiska gastronomiczne, ich zadania i zakres odpowiedzialnodei. Wymagania terenowe i

srodowiskowe lokatizacji placowek gastronomicznych. Systemy dystrybucji potraw. Produk-

cja. Formy obslugi konsumenta. Charakterystyka pomieszezefi gastronomicznych. Zywienie

zbiorowe i catering. Male placdwki szybkiej gastronomii. Franchizing. Dodatkowa Adzia{al-

no§c’ ustigowo-rozrywkowa. Promocie kuliname. Kuchnie regionaine. Postrzeganie systemu

wfast food” przez konsumentow. Cele i spasoby postgpowania wobee konsumentdw, Konku-

rencja na rynku gastrongmiczaym. Sie¢ zywienia zamknigtege — stotowki, bufety, Wybsane ..

zagadnienia prawa pracy — zasady zawicrania i rozwiazywania uimow, rodzaje i wymiar urlo-
pow pracowniczych, obowiazki { prawa pracownikdw, $wiadczenia pienigine gwarantowane
przez system ZUS. Dyseyplina pracy. Przywileje kobiet i miodocianych.

Ciwiczenia:

— tworzenie struktur organizacyjnych zakladu gastrononticznego,

- omawianie i przyklady dziatalnosci gastronomicznej,



— schematy { wlasciwodei form obstugi konsumenta,
— ustalanie etapdw przewidywanej sprzedazy wyrobdw finalnych,

— wybrane przykiady dystrybucji w szpitalach, samechodach, pociagach.

V. MAJATEK RZECZOWY — SRODKI GOSPODARCZE

Wiagciwosci i kiasyiikacja majatku trwafege. Rodzaje wartosci $rodkéw trwaiych. Amorty.
zacja — zasady obliczania i interpretacii, Rodzaje zuzycia i stopied wykorzystania Srodkdw
trwalych. Majytek obrotowy — ruch okrginy $rodkdw obrotowych, Wskainiki szybkosei krg-
Zenia i ich analiza. Dziafalnosc inwestycyino-remontowa. Sysrém_v reatizacji. Mozhiwosci
inwestowania wolnych kapitatow. Inwestycje krajowe

i zagraniczne.

Cwiczenia;

— obliczanie wskaznika efekiywnodei inwestyeji i oli_{resu zwrotu nakiadéw,

— skutki przeinwestowania i niedoinwestowania gospodarki, l

- obliczanie i analiza wskaZnikdw krazenia $rodkdw obrotowych,

— zasady obliczania | interpretacji amertyzacji i umorzenia,

- cykt remonowy,

~ opracowanie ruchu okréznego majatku obrotowego.

VI, SYSTEM PODATKOWY | UBEZPIECZENIA

Pojecie i rodzaje podatkdw. Inne formy opodatkowani dziatalnosei gospodarczej {ryczalt,
karta podatkowa). Zasady rozliczania podmiotu z urz¢dem skarbowym, Ub'ézpieczenia go-
spodarcze — istota, rodzaje. Decyzje podmiotu 0 wyborze finmy ubezpieczeniowe],

Cwiczenia:

¥

ustatanie obciazenia podatkiem VAT,

~ przykiady 2apisow w ksigdze przychodéw i rozchodow,

~ ewidencja przychoddw,

~ roznice pomigdzy faktura VAT a rachunkiem uproszezonym,
~ wypelnianie zeznania podatkowego PIT, '

~ gbliczanie podatku dochodowego od osdb fizycznych wg skall podatkowe;j.

VII. PRACOWNICY W PODMIOCIE GOSPODARCZYM
Praca i jej znaczenie w zyciu czlowicka. Polityka personalna i jej koncepeje. Wyksztatceni,

“kwalifikacje a zatrudnienie. Wskazniki zatrudnienia. Zrodla'i metody naboru pracownikbw.



CV i list motywacyjny ~ zasady sporzadzania. Rozmowa kwalifikacyjna. Cechy dobrego pra-
cownika i pracodawcy. Umowy o prace. Umowy wystepujace w dzialainoéei gospodarczej
(sprzedazy, najmu, dzierzawy, leasingu, wydawnicze), Zasady zawierania i rozwiazywania
wudw o prace. Umowy cywilno-prawne, Qkresy wypowicdzenia, Czas pracy. Pojecie i rodza-
j& placy roboczej, Elementy skladowe placy. Systemy wynagrodzen. Swiadczenia otrzymy-
wane z ZUS. Wydajnoéé pracy. Bezrobocic 2istota, rodzaje, prayezyny. Aktywne i pasywne
formy waiki z bezrobociem. Stopa bezrobocia,

Cwiczenia;

— umiejetnodd obliczania i interpretacii wskaznikéw zatrudnienia,

— sporzadzanie CV i fistu motywacyjnego,

- dokumentacja zwiazana z przyjmowaniem pracownika do pracy,

— wzory umow i zasady ich wypeiniania,

~ obliczanie stopy bezrobocia,

- zasady przygotowania i przeprowadzania rozmow kwalifikacyjnych,

— obliczanie stawek placowych zgodnie z systemami phac,

— ustalanie wydajnosci pracy, '

— przyklad obliczania placy realnej § nominalnej.

Vill. KONTROLA DZIALALNOSC! GOSPODARCZE)

Pojgcie i rodzaje kontroli. Organy kontrolne w Polsce. Kontrola stanowisk pracy. Odpowie-
dziainost za powierzone mienie. [nwentaryzacja jako forma kontreli. Dokumentacja kentroi-
na - protokdly, sprawezdania komisji, arkusze spisu.

Cwiclzenia:

- sporzadzanie inwentaryzacji skfadnikéw majatkowych,

IX. ANALIZA I OCENA SYTUACJH] EKONOMICZNO-FINANSOWEJ

Pojecie i rodzaje analiz. Wyniki analiz § ich wykorzystanie. Zrbdla informacii analitycznych
{bilans, rachunek wynikdw, plynnodd finansowa). Wskainiki oceny kondycji ekonomiczne-
finansowej ~ wskazniki plynnosci, zyskownosci, zadtuzenia

i sprawnodci.

Cwiczenia:

— opracowywanie i analiza finansowa bilansu zamknigcia,

— obliczanic i interpretacja wskaznikdw ekenomiczno-finansowych.



3. UWAGI O REALIZACJI

Przemiany, jukie dokonaly si¢ w naszej gospodarce w ciggu [0 lat, zmienity w sposél za-
" sadniczy funkcjonowanie podmiotdw gospodarczych. Zmusza to do zmiany tredci programo-
wych prezentowanych w ramach programu nauczania, Niezbedne staje sig dostosowanie no-
wych tregci do zmieniajace] sie rzeczywistodci. !

Cechaimi charakterystyczaymi tych przemian sg muin.:
— nieograniczone zmiany w stownictwie,
- zaniechanie podziatu na kategorie,
~ czeste stosowanie nazw | okresdlen obcojezycznych np. marketing, leasing, catering, pub.

Powyzszy program przedstawia aktualny stan wiedzy w wybranych dziedzinach zycin
spofeczno-gospodarczego. Prostota 2agadniens zawartych w tredciach programowych ma ula.’
twié opanowanié podstawowe] wiedzy ekenomiczne dotyezace) funkcjonowania gospodark;
rynkowej i podmiotéw gastrononlicznych_ Dokonano takiego doboru materiaty, aby ucznio-
wie {shuchacze) mogli znalei¢ rozwiniecie kwestii zawartych w proponowanych programach
nauczania. Niekwore tematy nale2y trakiowaé elastycznie, Nauczanie przedmiotu nalezy roz-
poczaé od zagadnien najprostszych, Czeéé miodziety rozpoczynajacej naukg moze posiadag
podstawowy 2asdb wiedzy ekonomicznej dzigki rodzicom, navczyeielom czy masmediom. W
procesie ksztaleenia znaczng uwagg nalezy zwrdei¢ na ¢wiczenia i przyklady liczbowe, Nalgs
2y korzysta¢ z akmalnych informacji charakteryzujacych reeczywistodé gospodarcza, Inter.
pretacja i analiza informacji pozwoli wyrebié wniejgtnosd samodzieinego mysienia i oceny
procesdw ckonomicznych, Poprzez ¢wiczenia uczen (stuchacz) nabywa umiejetno$é podej-
mowania decyzji ekonomicznych. Cwiczenia powinny polegaé na obliczaniu podstawowych
parametrow, sporzadzanit wykresow, prezentacj! zjawisk w ukladzie tabelarycznym, posiu-
giwapiu sie rocznikami statystycznymi, wyszukiwaniu przepiséw prawnych niezbgdnych do
rozwigzywania problemow, Przy realizacji programu nauczania nalely stosowué rdzne meto-
dy: wyklad, pogadanka, dyskusja, a takie krzyZdwki i gry ckonomiczne, scenki redzajowe
Tub éwiczenia przeprowadzane w warunkach symulowanych. Zaigeia z przedmiotu ekonomi-
ka i organizacja gastronomii powinny sig odbywaé w klase-pracowsiach odpowiednio przy-
gotowanych [ wyposazonych w sprzet audiowizualny, plansze tematyczne, literaturg branio.
wy, podreczniki, przepisy prawne czy wzory dokumentdw.

Stopieri opanowania materiatu przez ucznia (sluchacza} powinien by¢ sprawdzany takimi
metodami jak: testy, sprawdziany pisemne, odpowiedzi ustne, aktywnosé na zajgciach lekeyi-

nych, referaty.



Proponuje sig nastepujacy podzial gedzin na poszezegdine dzialy programu nauczania:

- Qrientacyvina liczba godzin
| Lp. Tematyka technikum 5-lenie | szkola policealna
[ | Wiademesei wsigpne 10 3
Il |Istota gospodarki rynkowej 32 24
III |Podmioty gospodarcze 36 22
IV | Organizacja i zarzadzanie podmiotamt 34 24
gospodarczymi
V [ Maigtek rzeczowy 20 10
V1 |System podatkowy i ubezpieczenia 12 6
Vil | Pracownicy w podmiocie gaspodarczym 36 24
VIIT | Kontrola dzialalnoscl gospodarcze] 8 4
[X | Analiza ekonomiczno-finansowa - 16 8
X | Do dyspozyeji nauczyciela 16 6
RAZEM _ 220 - 136
4. PODSTAWOWE SRODKI DYDAKTYCZNE

[+ R R R I ]

-l

urzadzenia audiowizualne: rzutnik pisma, TV, video, kasety, filmy.

plansze wematycene (schematy, struktuey),

zestawy foliograméw do prezentacji zjawisk gospodarczych,

dokumenty zrodiowe: dzienniki ustaw, kodeks pracy, regulamin pracy, taryfikatory kwali-
fikacyjne, tabele plac, umowy o prace i umowy cywilno-prawne, akiualne zarzadzenia,
wzory dokumentdw: faktury, umowy, tabele stawek amortyzacyjnych, listy plac,

PIT-y, dokumentacja magazynowa (Pz, Wz, Rw, Zw, M}, arkusze spisu z natury,
arkusze éwiczen i zadania dla uczniow (shuchaczy),

roczniki statystyczne, stowniki ekonomiczne.
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no-Ekonomiczne INFOR
13.Sobiecki R.: Zarys gospodarki rynkowej, cz. 11 {l, EUROMARK. Warszawa, 1997
19.Kasety video:
~ Gospodarka rynkowa: 1. Pedstawowe kategorie ekonomiczne.
2. Makroekonemia, 3. Mikrockonomia, PWN. Warszawa, 1999
~ Jak metywowaé ludzi do pracy, SYNERGIA. Gdansk, 1996
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Service, Zdrowa Zywnosé | Zdrowy Styl Zycia

Literatura powinna by¢ aknslizowan na biezaco.
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RACHUNKOWOSC I FINANSE W GASTRONOMII

1. SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA

W wyniku zorganizowanego procesu nauczania uczen (stuchacz) powinien umieé:
~ postugiwad sig terminologia » zakresy racl-:unkowos'.ci i finansow,

— postuzy¢ sie ustawa o rachunkowosci,

- sporzadzié bilans majatkowy,

~ okresli¢ zasady funkcjonowania kont aktywnych i pasywnych,

~ ewidencjonowat wybrane operacje ng kos;tacﬁ,

— zastosowaé metodg poprawiania blgdow,

— sporzadzi¢ zestawienie obrotéw i sald,

~ okresli¢ zasady funkcjonowania kont wynikowych;

~ ustali¢ wynik finansowy,

— sporzadzié sprawozdanie finansowe,

-~ obliczyé i interpretowaé wskazniki finansowe,

- przedstawié¢ zasady katkulacji w sieci Zywienia otwartego i zamknigtego,
— scharakteryzowac systens cen i marz handlowych,

— zawierad umowy z dostawcami, skiadaé zamowienia,

~ przeprowadzi¢ kontrolg jakosciows | ilodciowy dostaw,

- wypelnia¢ dokumentacjg magazynowa,

— zaplanowaé wielko$¢ produkcji,

~ stosowad receptury i przepisy kuliname,

- rozliczy¢ dokumentacjg sprzedazy,

~ inkasowaé naleznosci od konsumentdw,

- prawidlowo sporzadzaé dokumenty zwiazane z catokszialtem dzialainosei podmioty,
— przeprowadzi¢ inwentaryzacjg,

- przeprowadzi¢ analize wynikdw finansowych.

2zl



2. MATERIAL NAUCZANIA

[.ISTOTA | FUNKCJE RACHUNKOWOSCI T FINANSOW

Pojecie i ogniwa rachunkowodci. Funkcje rachunkowosci i jej znaczenie w gospodarce ryn-
kowej. Ustawa o rachunkowosci. Wiasciwosci finansdw. Zjawiska pienigZne i finanscwe.
Finanse pubticzne i prywatne. Formy i funkeje pieniqdza.

Cwiczenia:

- opracowznie planu kont,

- postugiwanie sig ustawa o rachunkowosel.

11 \[AJATCK [ FUNDUSZE PODM!OTOW GOSPODARCZYCH

Aktywa - wlasciwodel; majatek trwaly i obrolowy Pasywa ~ 2rodla finansowania majatku:
fundusze wlasne i obee,

Cwiczenta:

—~ schematy aktvwow i pasywow,

~ obliczanie struktury majatku § kapitaléw.

[L BILANS I RACHUNEK STRAT Y ZYSKOW

Pojecie i efementy skladowe bilansu. Zasady sporzqdzania bilansu j rachunku strat i zyskdw.
Operacje gospodarcze i ich wplyw na bilans,

Cwiczeniu:

— schemat bilansu § rachunku strat | zyskow,

- sporzqdzanie wiw. dokumentéw w réZnych formach orgasizacyjno-prawaych,

— przyklady operacii gospodarczych i ich powiazania z bilansem,

1V, ZASADY FUNKCJONOWANIA KONT BILANSOWYCH

Pojeci¢ i zasady funkcjonowania kont aktywnych i pasywnych. Bilans otwarcia, Ksiggowanie
operacji na kontach. Zasada podwojnego zapisu. Obroty i salda konta. Zestawienie obratdw i
sald. Bilans zamkniccia. Zasada cigglodci bilansowej. Metody poprawiania bledow ksiego-
wych.

Cwiczenia:

— otwieranie i zamykanie kont ksiggowych, g
~ obliczanie obrotow i sald na kontach,

- ewidencja operacji na kontach



sporzadzanie zestawienia obrotdw i sald w formie uproszczonej i rozwinietej,

1

poprawianie bleddw ksiegowych,

i

!

sporzgdzanie zestawienia obrotdw i sald araz bilansu zamkniecia,

analiza finansowa BO 1 BZ.

!

V. ZASADY FUNKCJONOWANIA KONT WYNIKOWYCH

Wtasciwosci kont wynikowych. Kategorie ekonomiczne — koszty, przychody, straty i zyski
nadzwyczajne, wynik finansowy. Zasady ewidencji na kontach wynikowych. Ustalanic i roz-
liczanie wyniku finansowego. Sporzadzanie zestawienia kosztow w ukiadzie redzajowyn,
Cwiczenia:

~ schematy kont wynikowych,

"~ ewidencja operacji na kontach wynikowych,

- ustalanie wyniku finansowego i operacyjnego, -

~ obliczanie i ewidencja wyniku finansowego.

VI DOKUMENTACIA KSIEGOWA

Dowody ksiggowe jako podstawa ewidencii. Kiasyfikacja dokumentow. Obieg dokumentacji.

Formy kontroli dokumentacji. Dokumenty shuzace katkulacji.

Cwiczenia:

- sporzadzanie wybranych dokumentow - raport kasowy, rozliczenie kuchni, bufet, wy-
stawianie rachunkow,

~ kontrola dokumentacji; dekretacia,

.
- rozliczanie zaliczek, zakupow.,

VI ZASADY KALKULACJI W GASTRONOMII ;
Pojecie i klasyfikacja kosztow. System cen { marz. Marze wynikowe. Zasady kalkulacji w
sieci zywienia otwartego i zamknigtego. Sprzedaz poza zaklad,

Cwiczenia:

- sporzadzanie kalkulacji cen towarow, danf, napojow alkoholowych,

~ strukiura cen,

- strukiura marz.

VIll. ZASADY ROZLICZANIA ZAKEADOW GASTRONOMICZNYCH
Cykl gospodarczy: ZAOPATRZENIE = PRODUKCIA = ZBYT. .
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~ Systemy zaopatrzenia zakladdw. Organizacja dostaw. Zawieranie umow, skladarie za-
mowien. Kontrola ilesciowa i jakodeiowa dostaw. Gospodarka magazynowa, Dokumeﬁta-
cja ksiggowa zwiqzana z zaopatizeniem.

~ Zasady organizacji produkeji. Receptury i przepisy kulinarme. Planowanie i rozliczanie
produkeii w sieci Zywienia otwartego i zamkﬁigtego. Dokumentacja ksicgowa zwiazana z
produkcjg.

- Inkasowanie naleinoéci od konsumentéw. Sprzedaz | dokumentacja sprzedady, Rozlicza-
nie kasy. Zalatwianie reklamacii.

Crwigzeniag

- obliczanie wielkosci zapotrzebowania, skladanie zamowien,

- regulowanie naleznosci | zobowigzan,

~- wypeinianie dokumentow ~ faktury, dowody dostawy, zbiorcze zestawienie zakupu go-
towkowego, ’

~ wypetnianie dowoddw przyjeeia PZ { kartoteki magazynowey,

- sporzi{dzanie zestawien zakupdw gotdéwkowych artykuldw spozywezych,

— sporzgdzanie raportéw obroty,

~ rozliczenia kuchni, bufet,

3. UWAGI O REALIZACJ]

Zadaniem przedmiot ,Rachunkowos¢ i finanse” jest przekazanie podstawowych regul
tunkcjonowania systemu rachunkowoscl | systemu finansowego w warunkach gospodarki
rynkowej. Glowny nacisk naleZy skierowal na poprawne zrozumienie podstawowych pojeé i
znaczenie rachunkowasci jake nauki. Istnieje Scista korelacja pomiedzy przedmiotem
+Rachunkowosé i finanse” a przedmiotem ,,Ekonomika i organizacia gastronomii”, Trudnosé
w prowadzeniu zajeé z obu przedmiotéw wynika ze specyficznego, branzowego charakrery.
Nauczycie) powinien byé elastyczny w doborze tresci programowych, literatury i pomocy
naukowych.

Wiadciwa realizacja celéw ksztalcenia zaleiy od stosowania odpowiednich metod na-
uczania, ktére powinny sprzyjaé ksztalceniu samedzielnego myslenia i logicznego padejmo-
wania decyzji ekonomiczaych,

Obok tradycyjnych metod ksztalcenia jak wyklad, pogadanka nalezy stosowaé glownie
shétbdy Swiczeniowe. Przyklady, zadania stanowiy podstawe umiejetnodel praktycznych, W

nauczaniu rachunkowosci niezwykle wazne jest wyrabianie w uczniach (stuchaczach) nawy-
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kow dokladnosci, rzetelnodel, systematycznosci oraz poprawnej interpretacji ewidencji ksie-

gowej.

Zajecia lekeyine powinny odbywad sig w sali przedmiotowe] wyposazone] w zestawy Ewi-

czen, formularzy, drukdw i dokumentow ksiggowych, schematdw, a takze literafurg branzowsy,

i przepisy prawne. W ¢wiczeniach wykorzystywad nalezy przykiady z zyeia gospodarczego,

bogate w tredci i interpretacie.

Przedmiot jest trudny, zatem stopien opanowania wiadomosei i umigjgtnodel programo-

wych przez ucznia (stuchacza) powinien by¢ czesto kontrolowany .tradycyjnymi metodami:

testy, prace pisemne, odpowiedzi ustne, aktywnosé na lekejach przy rozwigzywaniu Ewiczen i

przykladow,
Propenuje sig ponizszy podzial godzin na realizacjg poszczegdlnych dziatéw programu
nauczania: :
QOrientacyjna liczba godzin
Lp. Tematyka technikum S-fetnie | szkola policealna
1 {Istota i funkcje rachunkowosci i finansdw 8 6
i1 |Majgtek i fundusze podmiotdw gospodar- 10 10
czych
131 iBilans i rachunek strat i zyskdw 6 4
IV i Zasady funkcjonowania kont bilansowych 20 18
Vi Zasady funkcjonowania kont wynikowych 22 20
VI { Dokumentacia ksiggowa 4 4
V11 ! Zasady kalkulacji w gastronomii 24 24
V11| Zasady rozliczania zakladow gastrono- i4 14
micznych
Do dyspozyei nauczycisla 4 4
RAZEM 112 104

. ZESTAW SRODKOW DYDAKTYCZNYCH

Plansze i foliogramy:

schemat organizacyjny rachunkowodci,
schematy aktywow i pasywdw,
schemat obiegu dokumentdw,
struktura ceny sprzedazy,

klasyfikacja kosztéw: rodzajowa i kalkulacyjna.

. Dokumenty zrodlowe:

cenniki, marze,
receptury i przepisy kuliname,

zarzadzenia i instrukeje branzowe.
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IT1. Wzory drukdw:

- zestawy drukdw kasowych, magazynowyceh,
-~ faktury,

— raporty kasowe, obrotéw, rozliczeniowe,

~ zestawienia zakupow gotdwkowych,

— bilans - wzory, rachunek strat i zyskéw.

IV. Urzadzenia audiowizualne:

— rzutnik pisma,

- kasety video,

V. Zbiory éwiczen , zadan:

— Wwg uznania nauczycicla.

5 LITERATURA BRANZOWA

1. Augustowska M.: Komentarz do planu kent, ODDK. Gdansk, 1956

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

3. Jaklik A., Micherda B.: Zasady rachunkowoéci, WSiP. Warszawa, 1996

4. Kotas R., Sojak 8. Rachunkowo$¢ zarzadceza w hotelarstwie | w gastronomii, PWN, War-
szawa, 1999

S, Nilidzifiski R.: Podstawy rachunkowosdci, ODDK. Gdadask, 1997

6. Olechowicz J.: Podstawy rachunkowodci, DIFIN, Warszawa, 199%

7. Olechowicz J.; Zbior zadan, DiFiN, Warszawa, 1997

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

9. Buchalter - dwutygodnik

Literatura powinna by¢ aktualizowana na bieZaco.
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MARKETING W GASTRONOMII

1. SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA

W wyniku zorganizowanego procesu nauczania stuchacz powinien umieé:

- zdefinlowad podstawowe pojecia mal'kctis:gu,

~ pkreslic¢ instrummenty marketingu i pojecie marketingu-mix,

— scharakteryzowaé czynniki wphywajace na popyt i podaZ ushug gastrenomicznych,

- zaplanowad i przeprowadzié proste badania marketingowe dia potrzeb placdwki gastro-
nomiczrej,

- okreglic odpowiednie kryteria segmentacji rynku uslug gastronomicznych,

— przeprowadzié analizg marketingowa SWOT,

~ zaproponowaé metode promocji oraz forme i tred¢ reklamy - odpowiednie dla placdwki
gastronomicznej,

- okresli¢ cechy i predyspozycje pracownika lokalu gasuonomicznego._ poZadane z marke-

tingowego punktu widzenia.
2. MATERIAL NAUCZANIA

I. PODSTAWOWE INFORMACJE O MARKETINGU

Pojecie marketingy | jego znaczenie we wspblczesne] gospodarce. Podstawowe instrumenty

marketingu: produkt, cena, dystrybucia, promocja (aktywizacja sprzedazy). Pojecie marketin-

gu-mix.

Cwiczenia:

~ Omawianie przykiadow transakcji handlowych (w tym takie nie sfinalizowanych) i okre-
sianie przyczyn ich powodzenia lub niepowodzenia, ‘

- Omawianie potrzeb spotecznych, jakie mogg by¢ zaspokajane przez podmiot gastreno-

miczny.

. RYNEK ZBYTU I JEGO BADANIE
Pajgcie rynku. Rynek zbytu padmiotu gastronomicznego. Konsumenci { ich potrzeby. Czyn-

niki wplywajace na decyzije konsumentdw,
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Metody analizy rynku {statystyczne i bezposredni sondaz rynku}. Techniki badan marketin-

gowych (badania ankietowe, panelowe, motywacyjne, obserwacia i eksperyment rynkowy).

Segmentacja rynku. Kryteria segmentacii.

Cwiczenia:

=. Omawianie czynnikéw ksztaltujaeych podaz i popyt na uslugi gastronomiczne.

- Opracewanie ankiety dotyczicej zapmrzebou‘;ania na uslugi gastronomiczne w danegj miej-
scowosct.

~ Opracowanie ankiety dotyczacej preferencii konsumentéw okredlonego lokalu gastrono-
miczneso.

~ Wskazywanie kryleridw segmentacji konsumentow dla lokali gastronomicznych réznych

typow.

1. PRODUKT ,
Marketingowe pojgeie produktu, Klasyfikacja pr(;dliktéw. Produkt prodmiotu gastronoinicz-
nego. Pojgeie asortymentu. Znak firmowy.

Cyk! rynkowego jycia produkms, Wprowadzanie nowych produkiéw, .

Cwiczenia: -

-~ Okreslanie istolnych dla konsumenia cech (walerdw) produktdw gastronomicznych. i

— Omawianie przykladdw rynkowych sukcesdw i porasek preduktow gastronomicznych. |
fo-

IV. CENA .

Cena i je} znaczenie w markellingu. Marketingowe techniki ustalania ceny. Strategie cenowe,
Woplyw zmiany ceny na sprzedaz. Opusty cen i ich rodzaje.

Cwiczenia:

— Omawianie zréznicowania cen potraw w roznyeh lokalach gastrenomiczrych.

~ Obliezanie skutkéw zmiany ceny produktu na wiclkod¢ jego sprzedaty {przy réznej ela-

stycznosci cenowej popytul.

V. DYSTRYBUCJA _
Pojecie dystrybucji i jej funkcje. Kanaly dystrybucji. Marketing bezposredni i franchising,
Cwiczenia: ‘

— Analiza mozliwyeh kanatéw dystrybucji produktow podmions gastronomicznego.



VI. AKTYWIZACIA SPRZEDAZY

Pojgcie public relations. Funkcje | metedy public relations, Promocja sprzedazy i jej narzg-
dzia. Ukierunkowanie promocji {metcda , przepychania” badz .przeciqgania” towaru). Pro-
mocyfny wptyw wystroju wigirza, atmosfery i personelu. R
Reklama i jej cele. Srodki i formy reklamy, Czynniki wplywajace na skuteczhodé reklamy,
Badanie efekidw reklamy. Znaczenie nickonwencjonalnych metod aktywizacji sprzedazy.
Cwiczenia:

- Anpalizowanie form promocji sprzedazy pod katem ich przydatnosci w gastronomii,

~ Omawianie pozadanych cech kelnera, barmana, kierownika lokalu itd.

~ Omawianie przykiaddw dobrej i zlgj reklamy,

— Prezentowanie roznych sposobdw reklamy podmiotu gastronomicznego.

— Poszukiwanie niekonwencjonalnych sposobéw aktywizacji sprzeday podmiotu gastro-

nomicznego.

VIl DZIALALNOSC MARKETINGOWA

Koncepcja zarzadzania marketingowego. Pojecie misji przedsigbiorstwa, Strategie marketin-
gowe. Plan marketingu. Analiza SWOT.

Organizacja marketingu w jednostce gospodarczej. Informacja marketingowa. Badania mar-

ketigowe (szezegdinie w matych firmach),

Chigzenia;

~ Sformulowanie misji przedsigbiorstwa dla podmiotu gastronomicznego, zaleznie od jego
rodzaju. _ .

- Przykiad analizy marketingowej SWOT wybranego podmiotu gastronomicznego.

~ Okreslanie przedmiotu i metod badan marketingowych mozliwych do wykonania w pod-
miocie gastronomicznym.

~ QOpracowanie ankiety badajacej opinie o nowym produkcie gastronomiczny.

3. UWAGI O REALIZACJI

Przedmiot ,Markeling w gastronomii” ma na celu zapoznranie stuchaczy z podstawami
wiedzy marketingowej i jej praktycznym wykorzystaniem, Nabyte wiadomedel i umiejgtnosci
powinny stanowi¢ element obecnie niezbedny w wyksztatceniu pracownika gastronomii, a

pozwalajacy mu sprawnie funkcjonowad w warunkach gospodarki rynkowej. Powinny tez
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umozliwia¢ mu,-a nawet stymulowaé do podejmowania dzialalnodei gospodarczej na wiasny
rachunek.

Jedli chodzi o korelacie ,Marketingy w gastronomii” z innymi przedmiotami, to c2e$¢ po-
jed omawianych w dzinfach §, 1§ 1V (np. rodzaje potrzeb, rynek, podaz. popyt, cena) powinna
byé juz stuchaczowi znana z realizowane] wczcsmcj ~Ekonomiki”. Natemiast omawna_]qc
niektére zagadnienia dzialu V1 - moina p{)shizyc sig wiadomosciami, jakie powinny byc na-
byte poprzednio w ramach ,Psychologii”. Dotyczy to np. odpowiednich predyspozycji psy-
chicznych pracowniks gastronomii, czy teé - istolnych dla skutecznosei reklamy - procesow
pamieci i ksziaitowania si¢ postaw. Ponadio zdobyta jui wiedza o metodach badawezych
psychalogii okaze sig przydatna przy proiektowaniu badad marketingowych,

Omawiajac w ramach dzialu 111 pejecie produkiu podmiotu gastronomicznege, nalezy pod
tym terminem rozumied zardwno pojedyncza potrawg Jub zestaw potraw, jak rowniez o wiele
bardziej zlozong ushuge - np, zorganizowanie przyjecia lub bankietu,

Dziat V jest przewidziany do realizacji w formie raczej skrotowei, gdy? 2 natury rzeczy w
ustugach (w tym takze gastronomicznych) nie ma wielu warfantéw rozwigzania problemu
dystrybucji . l

Podkre$lajac znaczenie niekonwencjonalnych metod akiywizacji sprzedazy (dziat VI) i
podajac wybrane ich przyklady - warto staraé sig rozbudzié pomyslowesé i inwencje shucha-
czy.

Przy omawianiu wigkszodci dzialdw - nalezaloby najpierw omawiaé dane pojécie czy za-
gadnienie na najbardzie] wyrazistych przykladach z réznych sekiorow gospodarki, a depiero
potem wskazywaé na odniesienié t przykiady w branZy uslug gastronomicznych. Szezegdlinie
nalezy zastosowac te metode przy omawianiu (w dziale Vi) problemdw promocji i reklamy,
ktore na wstepie mozna zilustrowaé przykladami powszechnie znanymi stuchaczom ze érod-
kéw przekazu i z ich whasnych dodwiadezen, '

Wiekszy wymiar gbdzin pezewidziany dia tego przedmior w technikum -pezwala na do-
kitadniejsze wyjaénienie omawianych pojeg, przeprowadzanie dyskuji dotyczacych zagadnien
niezbyt dobrze jeszeze uczniom znanych i opierajacych sig na mniejszym zasobach osobi-
stych dodwiadczen oraz wykonanie éwiczen bardziej zbliZzonych dp sytuacii rzeczywistych.

Ocenianie stopnia opanowania wiadomosci i umigjgtnoéei przez stuchacza powinno odby-
wac si¢ na podstawie prac pisemaych | odpowiedzi ustnych, ze szezegbinym uwzglednicniem

wykazywane] aktywnosei, samodzielnodei | pomystowoscei,

Proponuje si¢ nastepujacy podzial godzin na realizacje poszezegdlnycli dzialdw materiah

nauczania;
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: Qrientacyjna liczba godzin
L.p. Nazwa dzialu technikum |szkola policeaina |
L. Podstawowe informacje o marketingu & 7|
1. | Rynek zbytu i jego badanie 20 o
L. | Produkt i6 6
IV. Cena i4 6
V. Dystrybucia . 8 4
VI. | Aktywizacja sprzeday 20 10
VII, | Dziatalno$é marketingowa 18 8
Do dyspozygji nauczyciels 10 6
RAZEM ‘ P12 32

4, PODSTAWOWE SRODKI DYDAKTYCZNE

~ Schematy ilustrujgce np. segmentacjg rynku, cyki Zyeia produktu, kanaty dyshyb.hcji;
- przykiadowe cenniki zakladow gastronomicznych: ‘

- strony ogloszeniowa-reklamowe z prasy codziennej, tygodniowej i branzowej;

— foldery i ulotki rekiamowe;

~ ewentualnie dostgpne filmy na kasetach video.

5. LITERATURA

1. Debski S., Debski D.: Ek.onomika i organizacja przedsigbiorstw (cz. 2), WSiP, Warszawa
1999

2. Pietraszewski M.: Marketing i analiza dziatalnoéci gospodarczej. Wydawnictwe eMPi ?
Poznai 1995 '

3. Wemer U.: Marketing, Thaurus, Warszawa 1992

4. Werner U.: Reklama. Thaurus, Warszawa 1992

5. Wisniewski A.: Marketing. WSiP, Warszawa 1997

Literatura powinna by¢ na biczaco aktualizowana.
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1.

ZASADY ZYWIENIA

CELE KSZTAELCENIA

" W wyniku procesu edukacyjnego stuchacz powipien umieé:

|

okresli¢ podstawowe pojecia z zakresu nauki o Zywieniu czlowieka,

wyjasni¢ zraczenie i rolg skladnikéw pokarmowych w prawidiowym funkcjonowaniu or-
ganizmu czlowicka, )

scharakteryzowaé poszczegdline skindniki pokarmowe

wymienié 2rédla skladnikéw cdzywezych w produktach spoiywezych

wyjasni¢ proces trawignia | wehlaniania poszezegdlinyeh skladnikow pokamo@ych,
okre$lié zapotrzebowanie organizmu na podstawowe skladniki odzyweze,

wyiadnié skutki nadmiaru lub niedoboru'okreélonego skladnika pokam‘iowcgo,
poslugiwac sig tabelami norm Zywienia { wyZywienia,

wyjadni¢ pojecia norma Zywienia | wyzywienia oraz wyjasni¢ ich rolg
scharakteryzowaé podstawowe grupy produktdw spozywezych,

scharakteryzowaé zasady ukladania jadlospisdw,

zaplanowac jadtospisy dla roznych grup ludnodei i na réine okolicznoded,

postugiwaé sic tabelami zamiennosci produktaw,

wskazaé czynniki wplywajace na ksztaltowanie zwyczajow zywientowych,

wymienié¢ cechy charakierystyezne dia kuchni wybranych narodéw,

wyjasni¢ pojecie diety oraz wymieni¢ jej rodzaje,

dobra¢ wiasciwe produkty spezywceze i techniki sporzadzania dia okresjonego rodzaju
diety

wymienié rodzaje zatrué pokarmowych oraz scharakieryzowaé je,

2. MATERJAL NAUCZANIA

I. WIADOMOSC! WSTEPNE

Cel i zadania przedmiotu. Rola nauki o zywieniu czlowicka i stan wiedzy spoleczenstwa na

temat prawidlowego odzywiania sig . Wplyw sposoby odzywiania si¢ czlowieka na stan jego

zdrowia. Choroby cywilizacyjne , ksztaltowanie wlasciwych nawykow zywieniowych,

Qrganizacje zajmujace sig sprawami wyzywienia ludnosei [FAO, WHO, UNICEF, /.
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Podstawvowe pojecia: skladniki odzyweze, racjonalne Zywienie, nawyki | zwyczaje Zywienio-

we i inne.

1. SKLADNIKI POKARMOWE

Podziai skladnikdw pokarmowych i ich rola w Zywieniu czlowieka.

CUKROWCE. Budowa, podziat, whadciwodei | znaczenie w Zywieniu czlowieka, Fotosynte-
za. Rola blonnika, Trawienic, przeminny | przyswajanie cukrowedw. Normy spozycia i zrodia
cukrowcow. Nadmiar spozycia i ryzyko choréb,

Cwiczenia:

- opracowanie wykazu produkidw zawierajacych blonnik,

~ okreglenic wartodel energetycznej produkiéw zawicrajacych roine cukrowcee,
TLUSZCZE. Budowa, podzial. wlagciwosci. Rola w zywieniu, Zapotrzebowanie organizmy
i zrodla thuszezow. Cholesterol — rola § skutki nadmians, glowne Zrédla, Rola NNKT, Skutki
nadmiaru thiszezéw w diecie. Proces trawienia i wchlaniania. Zmiany zachodz_qce w thusz-
czach podczas przechowywania { ogrzewania. Zastosowanie thuszezow w produkeji kulinar-
nej, Tluszcze utwardzane,

Cwiczenia:

~ opracowanie wykazu produktdw zawierajacych NNKT,

- sporzadzanie wykazu produktow bogatych w cholesterol

— uszercgowanie produktdw wedfug zawartosci tfuszczdw

BIALKA. Budowa , podzial, wlaseiwosci. Znaczenie bialka dia organizmu czlowieka. War-
104¢ biologiczna bialek, Uzupelnianie sig bialek, Zrodla bialka w produktach spozywezych.
Niedobdr i nadmiar bialek . Zapotrzebowanie. Trawienie § przyswajanie bialek.

Cwiczenia:

— opracowanic zestawu produktdw biatkowych pochodzenia zwierzecego i redlinnego,

— obliczenic zawartosci biatka spozytego w ciagu dnia { pordwnanie z zalecana norma,

-~ ppracowanie zeStawu potraw 0 wzajemnym uzupelnianiu sig skladu aminokwasowego

biatek

SKEADNIKI MINERALNE. Pierwiastki wchodzace w skiad organizmu czlowieka, Podziat
na makro | mikroskladniki, ich rola budulcowa i regulujaca , znaczenie. Zrédta sktadnikow
mineralnych, non‘ny zapotrzebowania na wybrane . skladniki mineraine. Przyczyny 1 skutki
niedoboru skladnikow mineralnych. Réwnowaga kwasowo — zasadowa.

Cwiczenia:
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— ulozenie zestawu np. chindowego fub kolacyjnego z uwzglednieniem  produkiénv kwaso

i zasadotworczych.
TWITAMINY. Pojecie i podzial witamin, Znaczenie i rola witamin w prawidlowym funkejo-
nowaniu erganizmu, Charakterystyka poszezegdlnych witamin, Dzienne nermy zapotrzebo-
waniz na wybrane witaminy. Objawy niedobon“l i nadmiary witamin, Wystepowanie witamin
w produkeach spazywezych,
Cwiczenia:
— obliczanie zawartosei wybranej witaminy w okresionym positku,
— obliczanie zawartodei wybranej witaminy w catodziennym jadlospisie.
~ sporzadzanie zestawu produktdw bedaeych najlepszym Zrodlem danej witaminy,
GOSPODARKA WODNA ORGANIZMY . Wysigpowanie § zawartodd wody w organizmie
czlowieka. Rola wody w ustroju czlowieka. Bilans gospodarki wodnej. Zaburzenia w gospo-
darce wodngj, przyezyny i skutki. ‘
Cwiczenia :
— analiza bilansu wodnego organizmu czlowicka,

— okredlenie cech wody pimej

111 . GOSPODARKA ENERGETYCZNA ORGANIZMU

Przemiana materii - Zrodio energii dla organizmu, Podstawowe pojecia - metaboitzm, ana-
bolizm, katabolizm, Podstawowa przemiana matenii - czyaniki wplywajace nn_jej- Wielkos.
Calkowita przemiana materii .czynniki zwiqkszajqée zapotrzebowanie energetyczne ponad

p.p.m. Bilans energetyczny, skutki dodatniego i ujemnego bilansu energetycznego. Wartosé
energetyczna produktdw i potraw. Normy zapotrzebowania energetycznego.

Cwiczenia:

~ obliczanie wlasnej pedstawowe] przemiany materii

— obliczanie wiasnej calkowite] przemiany materii,

— obliczanje wartodci energetycznej wybranych produktéw

IV. NORMY ZYWIENIA 1 WYZYWIENIA

Defiricia norm Zytwvienia i wyzywienia. Podzial ludnoéci na srupy jako giéwna podstawa do
zréznicowania norm zapotrzebowania na skladniki pokarmowe. Dzienne racje pokarmowe
jako praktyczna realizacja nom zywienia. Podzial produktow na grupy ~cel 1 kryteria,
Charakterystyka wartodei odzywezej poszezegolnych grup, Zamiana produktdw w grupie i
miedzy grupami ~ tabela 2amiennoéci produktéw. Zasady ukladania jadlospisow. Metoda

punktowa oceny jadfospisow.
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Cwiczema: .
- analizowanie wartodci odzywezej produktéw, zamiana produkidw,

- uktadanie przykiadowego jadlospisy zgodnie z zasadami,

V. PLANOWANIE WYZYWIENIA DLA ROZNYCH GRUP LUDNOSCH

Ogolne wiadomosei o planowaniu wyzywienla.. Rozklad i iloéé positkow w ciggu dnia. Pro-

centowy udzial poszezegblnych posilkéw w dobowym zapotrzebowaniu energetycznym. Cha-

rakterystyka poszezegSlnych positkdw, Zasady planowania positkdw dla réznych grup ludno-

$ci. Planowanie Zywienia w zakladach gastronomicznych zzﬁnkniqtych i otwartych,

Cwiczenia:

— zaplanowanic jadtospisu dla wybranej grupy ludnosei (np. dla mlodziezy, ludzi ciezke
pracujacych itp.)

~ zaplanowanie karty dan dia zakladu gastronomicznego,

— zaplanowanie zestawu potraw na przyjecia okolicznoiciowe — zasiadane i po angieisku

| VI ZWYCZAJE ZYWIENIOWE

Tradycje zywieniowe jako cechy charakterystyczne kultury danego kraju, Przyzwyczajenia
Zywieniowe, ich pozytywne i negatywne skutki. Charakterystyka kuchni staropolskiej, zmia-
ny polskich zwyczajow tywieniowych. Charakterystyka kuchini innych naroddw,
Cwiczenia:

— omdwienie recepuur potraw kuchni staropoliskie] i porownanie z skiuainymi przepisami ,

— omdwienle receptur kuchni innych narodow na pedstawie literatury specjalistycznej,

VIL ZASADY Z\’\\"IENIA DIETETYCLNEGO

Pojecie diety, znaczenie i rola w 2ywieniu fudzi chorych. Rodzaje diet 3 ich c]larakterszslyka.
Dobdr surowcow [ technik sporzadzania posiikéw dictetveznych. Zywien‘ic dietyczne w za-
kiadach gastronomicznych, Choroby cywitizacyjne jake skutki nieprawidlowego zywienia.
Profilaktyka zywieniowa.

Cwiczenia:

~ zaplanowanie jadluspisu dia Wybraﬁcj diety,
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VIIL ZATRUCIA POKARMOWE
Zrédla zakazen w zywieniu zbiorowym. Rodzaje zatrué pokarmowych. Warunki sprzyjajace
rozwojowi drobnoustrojow chorobotwérezych. Objawy zatrué pokarmowych, Higiena pro-

dukeji | przechowywania surowcow oraz potaw.
+

3. UWAGI O REALIZACJT

Na pieMsze} lekeji nauczycie! powinien zapoznac stuchaczy z podrgeznikami [ literaturg
specialistyczna, Przy realizacji materisdu nauczanin nalezy dqz’yc": do zainteresowania stucha-
czy problematyky Zywieniows oraz rozbudzié zamilowanie ucznia do zawodu.

Efektywnodé ksztalcenia uzalezniona jest od stosowanych $rodkdw dydaktycznych. Do
kazdej lekeii nalezy wige przygoowad wezesnie] zestaw pomocy dydakrveznych jak tablice
schematy, plansze, foliogramy, specjalistyczna tteratura. ‘

Przy realizacj; malesialu nauczania nalezy przy okredlaniu roli skladnikéw pokarmowych
zaprezentowat stuchaczom obecne poglady 1 wyniki badan zwigzane z profilakiyks choréb
cywilizacyjnych w powigzaniu z¢ zwyczajami Zywienjowymi.

Przy realizacji tematyki dotyczgcej zapotrzebowania energetycznego nalezy podaé przy-
czyny i skutki przekroczenia bilansu encrgetycznego, wskazaé wadliwe nastepstwa otylodew
profilaktyce choroby wiehcowej.

W czesci materiatu dotyczicej planowania wyzywienia shuchacze powinni poznaé zasady
planowania | oceny jadlospisdw oraz podjaé proby ukladania ich dla réinych grup ludnoci i
na rozne okolicznosei. Czeét tematdw moze byé realizowana w ramach prac domowych jako
samodzielne opracowania np. kuchnie regionalne, diety w okreslonych schorzeniach, kuchnia
wegetarianska itp.

Treéci materialu nauczania nalezy korelowaé z wiadomoseiami z innych przedmiotdw jak

chemia , biologia, techaologia, celem lepseego zrozumicnia szeregu zjawisk i przemian,

o - Onentacyina liczba godzin |

Lp. Nazwa dzialu technikum | szkola policealna
[ | Wiadomosel wsigpne 4 2
1 | Skladniki pokannowe 36 28
11 | Gospodarka energelyczna organizmy : 8 4
IV | Normy zywienia | wyZzywienia {4 8
V | Planowanie wyzywienia dia rdzayeh grup ludnosei 20 12
V1 | Zwyczaje Zywieniowe 14 6
VH [ Zasady ywienia dietetycznego 12 4
VIII | Zatrucia pokarmowe 6 4
RAZEM 114 - 68
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4.

PODSTAWOWE SRODKI DYDAKTYCZNE

Tablice, plansze, foliogramy:

podziat skiadnikdw pokarmowych,

podzial cukrowcdw,

trawienie cukrowedw w ukladzie pokarmoyym,

podzial tuszezdw,

trawienie thuszezdw,

podzial bialek,

#rodla produktow bialkowych pochodzenia zwierzqeege i roslinnege,
trawienie biatek, '
wystepowanie sktadnikdw mineralnych w organizmic czlowieka,
produkty kwasotworcze i zasadotwaoreze,

zrddta witamin w produktach spozywezych,

podzial witamiz,

bilans wodny czlowieka,

bilans energetyczny organizmu,

podzial ludnosci na grupy,

podzial produktéw na grupy,

tablice warto$ci odiywezej produkidw,

tabete zamiennosei produktdw

LITERATURA

, Cyhuiska B., Lukaszewska T. Dietetyka, WSiP, Warszawa 1994
. Flis K., Konaszewska W. Podsiawy zywienia czlowicka, WSiP, Warszawa 1995
. Kunachowicz A. i in. fpraca zbiorowa/ Podstawy #ycia cziowicka. WSIP, Warszawa 1995

. Piekarska J. i in. /praca zbiorowa/ Popularne tabele wartosci odzywezych zywnodel,

PZWL, Warszawa 1986

. Czasopisma: Prieglad gastronarniczny, Kuchnia, Zdrowa éyuiﬁoéé, Hotelarz

Literatura powinna by¢ na biezqco aktualizowana,
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TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

1. SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA

- .\..-‘;Irwyniku Procesu nauczania uczen powinien umied:

- ksztaltowad poczucis odpowiedzialnosei za *2drowie osobiste i wspolpracownikow oraz
przestrzegad na co dzieh przepisy BHP,

- udzieli¢ pierwszej pomocy w niektdrych naglych wypadkach przy pracy,

— korzystad z maszyn, urzadzen | sprzgtu pomocniczege w zakiadzie gastronomicznym
zgodnie z instrukejn obshugi | zasadami BHP,

~ planowaé wyposazenie zakiadu gastronomicznego w maszyny, aparaly, urzadzenia § sprzgt
pomocniczy w zaleznosci od rodzaju i charakters predukeji, '

— wykorzystywaé nowe rozwigzania techniczne w-cely poprawy mechanizacji i automaty-
zacji pracy,

— opcenjaé pod wzgledem towaroznawezym produkty i ich zastosowanie,

- zdefiniowad i odroZni¢ pojecia: surowiec, polprodukt, potrawa, posilek,

— wyjaini¢ zasady przechowywania produktdw stosowanych w gastronomii,

- przeprowadzic oceng organoleptyczng surowedw i potraw,

~ wyjasni¢ wplyw pracesdw technologicznych, warunkdw i ¢zasu przechowyWanis gote-
wych potraw na wlagciwodci organoleptyczne, 7

— omowit metody obrobki surowedw,

— dobraé¢ wlasciwe surowcee do produkeji poszezegdlnych potraw,

- sporzadzaé podstawowe potrawy korzystaiic z norm i receptur gastronomicznych,

- zastosowad odpowiednig metode technologiczng, zapewniajaca wysoka wantodé odzywezy
t jako$c potraw,

- zdefiniowaé podstawowe zaloZenia fywienia dietetycznego,

- dobieraé whasciwe surowee (wskazane fub zabronfone) w zaleZnosei od redzaju dier,

~ zaplanowad wihadciwe techniki sporzadzania i doprawiania potraw dietetycznych,

— sporzadzaé podstawowe potrawy kuchni staropoiskie], kuchni regionalnych oraz .mojego”
regionu | wybranych narcdéw,

- dobraé dodatki i whadciwie podad potrawy kuchni innych narodéw,

~ zaplanowaé kolejnodé poszezegdinych czynnodci, ich zakres i czas wykonania w calym

procesie produkeyinym,
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— doprawié potrawy nadajac im pozadane cechy organoleptyczae,

—~ ocenic organoleptycznie potrawy metodq S-cio punktows,

- dobraé wladciwy sposéb podania i dekoracji petraw,

— gospodarowaé oszezednie surowcami,

— przestrzegac zasad higieny w procesie proqukeyjnym,

— stosowaé system bezpieczenstwa i jakodei zywnodei ,, HACCP",

- zorganizowad stanawisko pracy oraz produkcje zgodnie z zasadami bhp,
- wspolpracowac w zespole,

- organizowaé { nadzorowad pracg zaplecza gasironemicznego.
2. MATERIAL NAUCZANIA

i WIADOM'OS'CI‘ WSTEPNE

Cel i zadania przedmiotu. Receptury, techniki sporzgdzania potraw oraz ich rola w tec;hno-

logii gastronomicznej. Urzadzenia i wyposaZzenie pracowni technologicznej, ogdine zasady

dziatania i instrukcja obstugi. Organizacja zajed w pracowni, ’

Czynnoéci porzadkowe w pracowni i na stanowisku pracy, Prz_episy bhp i wymogi saﬁitamo -

epidemiclogiczne (badania okresowe personelu). Odziez ochronna i rebocza w zakladzie ga-

stronomicznym.

Ochrona ppoz. w zakladzie gastronomicznym - redzaje sprzetu gasniczege i $rodkow gasni-

czych, Zasady uzywania gasnic.

Cwiczenia

— Zaprezentowanie ubioru ochronnego stosowanege przy produkeji gastronomicznej.

-~ Zaznajomienie z wyposazZeniem pracowr_li.w sprzet kuchenn); i urzadzenia oraz \x;laéciwe
ich zastosowanie.

- Uruchamianie urzgdzett technelogicznych zgodnie z instrukeig obstugi.

- Przeglad literatury i czasopisin zawodowych,

~ Wyszukiwanie i snalizowanie okreslonych receptur gastronomicznych z dostgpnych Zrodet
fiteratury. Vol ‘ o

- Przeglad sprzgtu gadniczego znajdujacego sig w pracowni technclogicznej i na terenie

szkoly.
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IL ZASADY PR?ECI[OWYWA\UA PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Podzial $rodkdw Zywneiciowych pod wzgledem pochodzenia, wiasciwoici, sk}adu chemicz-

nego i wartodei odzywezej. Ogdlne podstawy okreslajace jakosé produkeji i kryteria ich oce-

ny. Wplyw skladu chemicznego na trwalo$¢ produktow. Substancje obce w 2ywnosci. Sub-

stancje konserwujace dodawane do Zywnodci —przeglad norm okredlajacych rodzaje i steze-

nie §rodkow konserwujgeych., Czynniki wplywajgce na jakodé preduktéw spozywezych

{powietrze, temperatura, wilgotnosé, $wiatlo, czas przechowywania, drobnoustroje, rodzaj

opakowan). Zasady przechowywania produktéw spozywezych, Zmiany t?zykochérniczne

zachodzace w produktach Zywnosciowyeh podezas magazynowania oraz ich wplyw na jakosc

i wartosé odzywcezq preduktow. Ubytki naturaine oraz sposoby ich obnizania. Dopuszezalny

czas i temperatura przechowywania produktow. Urzadzenia ¢hlodnicze stosowane do prze-

chowywania | zamrazania produktdw Zywnosciowych (zamraZarki, komory, tunele), Podsia-

wowe przepisy sanitame dotyczace przachowywaﬁia produktdw w urzqdze'r{iach chtodni-

czych. .

Cwiezenia

— Analizowanie danych zamieszezonych w tabeli ubytkdw naturalnych.

- Poréwnywanie produktow spozywezych w zaleznosdet od czasu | warunkow przechowy-
wania.

- Przeglad rdznyeh typbw urzadzes chlodniczych | aparatéw zamrazalniczych.

~ Prawidlowe rozmieszezenie produktdw i potraw w szafie | komorze chlodniczej.

-~ Obliczanie powierzehini | pojemnoiei skiadowej komery chtodniczej.

H1. METODY OCENY PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

Pojecie oceny organoleptycznej. Cel stosowania badasd organoleptycanych produkiéw i po-
traw i warunki ich przeprowadzania. Ocena sensoryczna. Wymagania dotyczice wrazliwosci
i sprawnosci sensorycznej 0sob przeprowadzajacych oceng. Stosowane metody oceny senso-
ryczne_1 Ocena jakoscl produktdw i potraw metodq 5-cio punktows. Wplyw surawea, proce-
oW !cchno?og:cznych oraz wartpkOw i czasu przechowywania gotowych potraw na whsc:
wosci orgfmoiaptycznc.

Rola i znaczenie opakowan, Sposchy oznaczes na opakowaniach. Przepisy | zasady odbioru
Jjakosciowego produkiow.

Cwiezenia

~ Przeprowadzenie prob na wrazliwoé¢ smakowa i zapachowa.

- Przeprowadzenie oceny potraw metodg 5 - punktowy,
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~ Przygotowanie i zabezpieczenie prob kontrolnych.

- Rozpoznawanie | odezytywanic oznaczei na opakowaniach.

IV. METODY OBROBKI SUROWCOW
Proces technologiczny i jego etapy. Obrobka wstepna (przygotowanic polproduktéw)
- cele i wplyw na warto$é odzywezq. Etapy obrabki wstepnej. Zjawisko osmozy. Zmiany za-
chodzace w produkiach podczas obrobki wstgpnej. Dobor metod obrobki w zaleinosci od
surowca. Sposoby wykorzystania odpaddw surewcowych.
Urzadzenia przeznaczone do mechanicznej obrébki surowcow, Maszyny stuzace do plukania,
mycia, obierania, rozdrabniania warzyw; zasady ich obstugi i przydatnosé w zakladzie. Wady
i zalety poszezegdinych urzadzen. Zasady bhyp przy obstudze. Obrébka cieplna - cel, metody,
zmiany zachodzace podezas obrobki cieplnej, wpltyw na wartodé odzyweza, Stosowanie no-
woczesnych metod obrébki cieplnej. '
Urzadzenia grzejne stosowane w gastrononii, Pod.zi'at urzadzen grzejnych. Zasady dziatania i
eksploatacji urzadeen znajdujgcych sig w pracowni technologicznej. Mozliwosci wykorzy-
stania poszczegélnych urzadzen, Zasady bhp przy obshudze, Wypadki przy pracy i udzielanie
pierwszej pomocy.
Cwiczenia
— Obrébka wstepna wybranych surowcdw sposobem rgeznym | maszynowym {Ewiczenie
ruchdw, kolc_ixios'c’: czynnosei, zasady higieny).
— Wazenie i ocenianie ilodci odpadkéw, poréwnywanie ubytkdw podezas obrobki wstgpnej.
- Obserwowanie zrnian fizykochemicznych zachodzacych podezas obrobki wstapnej.
— Postugiwanie si¢ narzgdziami pracy i urzadzeniami do obrébki wstepnef surowcea.
~ Obserwowanie zjawiska osmo‘zy w procesach techﬁologicznych.
~ Przeprowadzenie obrobki' cieping] wybranych surowcdw; obserwowanie zmian fizyko-
chemicznych zachodzacych podezas obrobki ciepinej.
- Wykorzystanie urzadzen grzejnych znajdujacych sig w pracowni technologicznej do spo-
rzadzenia potraw.
"~ Ocena jakosci i wartogci odzywezej ﬁoéraw Sporz'adzonych wrdinych urzadzeniach grzej-
nych.

— Zwiedzanie czedel produkeyjnej wybranego zakiadu gastronomicznego.

41



V. OCENA TOWAROZNAWCZA I ZASTOSOWANIE W TECHNQLOGI

GASTRONOMICZNEJ WARZYW, OWOCOW, GRZYBOW

Ogdlne wiadomodcei o budowie oraz skladzie chemicznym warzyw, grzyvbdw | owocdw, Po-

dzial warzyw i owocdw na grupy, ocena ich wartodci odZywezej i jakofet. Zasady przecho-

- wywania warzyw i owocdw swiezych i nwrozonyeh. Zmiany zachodzace w warzywach i owo-

cach podczas przechowywania,

Obrobka wsigpna warzyw, ziemniakéw, owocow i grzybdw, proces ciemnienia | sposoby

zapobiegania,

Zasady sporzadzania surdwek | napojow — pedzial, sposoby doprawiania, podawania, wiel-

kodé porcji. Wykorzystanie odpowiednich urzgdzenn mechanicznych, zachowanie bezpie-

czenstwa i higieny produkeji. '

Merody obrébki cieplnej warzyw, owocdw, ziemniakdw i grzybow. Zasady sporzadzania wa-

rzyw gotowanych ( z wody ), duszonych, smazonych i zapiekanych. Wplyw $rodowiska na

zachowanie darwy i witamin, Asortyment potraw i zakgsek. Sposéb i estetyka podania. Zasto-

sowanie ziemniakéw t grzybdw w potrawac),

Stosowanie nowoczesnego sprzetu do sporzqdzania potraw z warzyw.

Cwiczenia

— Dobieranie surowca na poszczegdine potrawy z uwzglednieniem ich przydatnodei kulinar-
nej.

— Przeprowadzenie obrobki wstepne] warzyw, owocow, grzybéw i ziemniakow zgodnie z
zasadami higieny,

~ Deobér surowcea i sporzadzanie surdwek w oparciu o receptury.

- Wykonywanie elementéw dekoracyjnych surdwek § wiadciwe podanie.

~ Gotowanie warzyw zabarwionych chlorofilem, karotenem, antocyjanami, kapustmych oraz
straczkowych 2godnie z zasadami technolegicznymi.

~ Sporzadzanie wybranych potraw z warzyw, owecdw, grzybdw z uwzglednieniem réznych
metod obrobki ciepinej, nowych trenddw oraz dostepnyeh maszyn | urzadzen, ‘

- Sporzadzanie deserdw i napojow z swocow §wiezych, sposéb podania, ocena jakosci.
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Vi. OCENA TOWAROZNAWCZA | ZASTOSOWANIE MAKI ORAZ KASZ
W SPORZADZANIU POTRAW

Budowa i sklad chemiczny ziama zboZowego. Wartodé odZywceza rdinych rodzajow zboz.

Podstawowe rodzaje | typy maki oraz jej sklad chemiczny. Wykorzystanie wiadciwosci maki

do zageszczania potraw. Sposoby zageszczamnia potraw makg pszenna i ziemniaczana,

Potrawy maczne: podzial, skiadniki techaiki sporzadzania potraw macznych wyrabianych na

stolnicy | w naczyniu, normatywy surowca, waga porcji, zastosowanie. Sporzadzanie ciasta -

ziemniaczanego, zastosowanie, Dodatki do potraw z maki, uzupelniajgce ich wartasé odzyw-

czg. Sposob i estetyka podawania potraw z maki,
Podzial kasz ze wzgledu na rodzaj ziarna, obrdbke i konsystencjg. Ocena towaraznawecza wy-

branych rodzajow i gatunkow kasz, pordwnanie wartosci odzywezej, Obrobka wstepna i

cieplna kasz, Normy surowcea, techniki gotowania kasz na rozne sposoby. Asortyment pofraw

z kasz. Dodatki do potraw z kasz podrioszace ich wartodé odiyweza.

Cwiczenia

Sporzadzanie zasmaiek réznego stopnia.

Rozpoznawanie i ocena towaroznawcza poszezegdlnych gatunkéw mak i kasz.
Sporzadzanie zawiesin i kleju skrobiowego wykorzystujae wiadciwodei maki pszennej i
ziemniaczanej.

Planowanie zapotrzchowania na surowce do produkcji potraw maczaych | kasz na pod-
stawic receptus,

Wykonywanie réinych potraw macznych zarabianych na stoinicy [ w naczyniu
{wyrabianie sprawnosci manuainych podezas formowania). -
Sporzadzanie potraw z ¢iasta ziemniaczanego.

Planowanie i sporzadzanie dodatkow celem uzupelnienia wartosei adzywezych potraw.
Przeprowadzenie oceny organoleptycznej potraw ze wskazaniem bigdow | czynnikow ob-
nizajacych jakosé. '
Ocena organoleptyczna polprodukidw macznych mrozoaych po wykonaniu obrobki ciepi-
nei. ' :

Sporzadzanie potraw z kasz rozklejanych, sypkich i pdisypkich ~ obliczanie wydajnosci.
Wykorzystanic kasz jako dodatkéw do zup, drugich dan, jako danie samodzielne czy de-

ser; normatywy porcii, sposdb podania,
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V1L SPORZADZANIE ZUP [ SOSGW

Ogdlite wiadomodcet o rodzajach i skiadnikach zup. Przygotowywanie wywardw i gléwnych

skladnikéw zup. Klasyfikacja zup, technika wykonania, spesoby podprawiania, stosowane

dodatki,

Technika sporzgdzania zup czystych, podprawianych i kremdw. Sposoby podawania zup,

oraz stosowanie rdznych dodatkdw.

Podzial i klasyfikacja sosdw. Skladniki glowne sosdw, dodatki, sposoby zageszezania | zasto-

sowanie w Zywieniu.

Urzadzenia | maszyny do zinywania naczyn. Wyposazenie pomieszczen w urzadzenia { sprzgt

do recznege zmywania naczyn: zmywalnie, wanny, stoly, wyparzacze. regaly do suszenia —

cechy uzytkowe,

Mechaniczne urzadzenia do zmywania naczyn — zasady obsiugi i eksploatacji, dobér deter-

gentdw. Metody kontroli czystoset naczyh umytych.‘

Cwiczenia

- Sporzadzanie wywaru jarskiego, z kodei i migsa oraz grzybow,

~ Sporzadzanie zup czystych z dodatkami.

- Planowanie i sporzadzanie dodatkéw skrobiowych do zup czystych i podprawianych.

~ Sporzadzanie pods:awowych rodzajéw zup zageszezanych makg i wlasnym ;kladnikiem
skrobiowym. L.

- Wykenanie zupy - kremu z dodatkami.

—- Wykonywanie soséw goracych zaggszezanych réznymi technikami t ich ocena organolep-
tyczna,

~ Analiza schematu maszyny do mycia naczyn oraz modetowej zmywatni naczyn,

~ Obsfuga zmywarki do naczys.

VI, QCENA TOWAROZNAWCZA | ZAS’I‘OSOWJ\NIE.MLEK& 14EGO
PRZETWOROW W TECHNOLOGH GASTRONOMICZNEJ

Ocena towaroznaweza mleka ~ sklad chemicany, warto$é odizyweza, cechy organoleptyczne.
Mikroflora mleka. Gatunki handlowe mleka. Zmiany fizykochemiczne zachodzace w mieku
podczas przechowywania | obrobki termicznej, Zastosowanie mleka stodkiego i sfermento-
wanego w produkeji gastronomicznej {napoje, zupy, desery, dedatki do potraw).

Przetwory mleczne - rodzaje, warto$é odzyweza, zastosowanie w produkceji potraw

{przekaski, sosy, desery, dodatek do ciast, wypiekéw ftp.},
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Higiena produkeji i ekspedycji potraw z mieka i jego przetwordw. Sposéh | estetyka podania,
gramatura poreji.

Cwiczenia

~ Qcena micka i jego przetwordw pod wzgledem towaroznawezym.

~ Sporzadzanic potraw z micka stodkiego, sfermentowanege (zupy. napoje, coctaile, desery).
- QOcena towarcznaweza serow podpuszczkoivych i twarogowych.

- Przygotowanie wybranych potraw z preetwordw mlecznych.

— Wihasciwe podawanie, dekoracja § ocena jakosci patraw mlecznych,

[X. OCENA TOWAROZNAWCZA | ZASTOSOWANIE JAJ W TECHNOLOGH

GASTRONOMICZNES

Budowa jaja, skiad chemiczny i wartosé odiéyweza. Ocena §wictodci jaj. Asortyment posraw z

jaj gotowanych i smaZonych. Techniki sporzadzasnia sposob‘y podawania potraw z jaj, -Dobér

thiszezu do smazenia jaj. Wplyw obrébki termicznej na wartos¢ odiyweza i strawno$é potraw |

Z jaj.

Zastosowanie jaj w produkc]i gastronomicznej jako czynnika spuichnizjacego, zageszezaja-

cego, wigzacego i emulgujacego.

Cwiczenia

— Qcena §wiezosci jaj.

- Przygotowywarie potraw z jaj gotowanych i smazonych uwzgledniajac normatywy surow-
cowe 1 sposoby podania.

~ Metody utrwalania piany, usstalanie wplywu rdzaych czyanikow na trwalosé piany.

- Sporzadzanie przykladowych potraw wykorzystujac wiagciwosci spulchniajace, zageszeza-
jace i wiazaee jai. .

— Sporzadzanie majonezu oraz sosdw zimnych na podstawie majonezu,

- Przeprowadzenie kalkulacji kosztow | oceny jakosciowe] wybranych potraw,

X. SPORZADZANIE POTRAW BEZMIESNYCH

Podzial potraw bezmigsnych, wartos¢ odzyweza, skladniki. Sporzadzanic potraw z warzyw
gotowanych, smazonych, duszonych, pieczonych i zapiekanych. Uzupelnienie ich wartodei
dodatkiem biatka. Warzywa nadziewans i budynie. Aspekt ekonomiczny potraw bezmigs-
nych. Estetyka i sposob podania.

Urzgdzenia do pieczenia, ogrzewania. piece mikrofalowe; zasady dzialania; zastosowanie.
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Cwiczenia

- Sporzadzanie potraw bezmigsnych 2z uzyciem réznych suroweow,

— Obliczanie wartoéei odtywézéj przygotowanych potraw na podslawie tabel wartosci od-
zywcezych.

- Przeglad urzadzen grzejnych wykorzystujacyph rézne Zrédia promieniowania.

X1, OCENA TOWAROZNAWCZA 1 ZASTOSOWANIE MIESA ZWIERZAT

RZEZNYCH 1 PODROBOW W TECHNOLOGH GASTRONOMICZNE]

Ogdlna charakterystyka migsa zwierzat rzeznych i podrobdw. Kontrola weterynaryjna migsa,

zmiany poubojowe zachodzgee w migsie. Budowa, sklad chemiczny i wartodé odzyweza mie-

2 i podrobdw. Cechy jokosciowe réinege rodzaju migsa. Wymagania sanitame zwiazane z

przechowywaniem i transportem miegsa i podrobéw. Sposoby utrwalania migsa,

Podziat tusz na elementy kulinarne i gastronomiczneg, ich przy'datnoéé dla réznych metod ab-

rébki cieplnej. Etapy obrdbki wstepnej, przygotowanie poiproduktow, obrébka cieplna.

Ilasyfikacja, charakterystyka asortymentu | zastosowanie w positkach potraw z migsa zwie-

rzat rzeznych i podrobow:

&) potrawy z migsa gotowanego;

b} potrawy z migsa smazonego ~ saute’ | paniercwanego;

¢} poirawy z miesa duszonego;

d) potrawy z migsa pieczonego w piecu, na grilu i ronie, inne;

¢) potrawy z mielonej masy migsnej.

f) potrawy z podrobdw.

Normatywy surowcea migsnego oraz gotowych potraw, Typowe dodatki do potraw mlqsnych

oraz podrobdw sporzadzanych sdZnymi metodami obrébki termicznej.

Sposéb i estetyka podania.

Cwiczenia )

-~ Przygotowanie i wykorzystanie roznych rodzajow zapraw do przechowywania i konser-
waci migsa.

~ Przeprowadzenie oceny $wiezodci surowca migsnepo, dobieranic elementu gastronomicz-
nego do odpowiedniej techniki kulinarnej.

- Przygotowanie, formowanie i wykafczanie polproduktéw z migsa.

- Sporzﬁdz:mie, dobdr dodatkdw i ocena organoleptyczna potraw 2 migsa gotowanego,

- Przygotowanie, formowanic i smazenie migs bitych saute’ i panierowanych, dobér g:lod'éxt- .

kéw, ukfadanie na talerzach i pétimiskach.
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- Sporzadzanie dowolnych potraw z migsa duszonego z dodatkami,

— Przygotowanie potraw z migsa pieczonego w piecu, na grilu i roznie, dobdr dodatkow.

- Sporzadzanie mielene} masy migsnej, przygotowanie i formowanie pdlproduktdw do go-
towania, duszenia, smaZenia i pleczenia. _ ‘

~ Sporzadzanie wybranych potraw z mielonef masy migsnej z dedatkami.

- Przygotowanie i ocena organoleptyczna wybranych potraw z podrobdw,

~ Przygotowanie i dekoracja pdlmiska szwedzkiego.

XIL OCENA TOWARQZNAWCZA | ZASTOSGWANIE DROBIU W
TECHNOLOGI GASTRONOMICZNEY
QOcena towaroznawcza drobiu, sklad chemiczny, warto$¢ odzyweza; poréwnanie z migsem
zwierzat rzeznych. Przydatnoéé kulinarna drobiu w zaleZnodci od gamunku i wieku. Obrdbka
wstepna drobiu, przygotowywanie potprodukiow do wszystkich metod obrobki cieplnej.
Obradbka ciepina — potrawy gotowane, émaionc, duszone i pieczone z drobiu. )
Rodzaje nadzien do drobiu pieczonego. Potrawy z mielonej masy migsa drobiu sporzadzane
wszystkimi metodami obrobki cieplnej. Dobér dodatkéw, porcjowanie, dekorowanie, sposdb
podania, zastosowanie w posilkach. T
Cwiczenia
~ Dzielenie tuszek drobiowych, przygotowywanie poiproduktow.
- Formowanie i spinanie tuszek.
~ Sporzadzanie, porcjewanie, dekorowanie | wydawanie wybranych potraw z drobiu:

a) gotowanego,;

b) smazonego -~ saute' | panierowanych;

¢) duszonego;

d) pieczonego,

- Dobér dodatkow do potraw 2 drobiu,

— Przygotowanig, ;5()_2raw z mielonej masy miesa drebiu z dedatkami,

X1, SPORZA‘[\;ZAN]E POTRAW POLMIESNYCH

Klasyfikacja potraw pélmigsnych: warzywno — migsne, z kaszy | migsa, z ciasta i migsa. A-
sorlyment potraw potmigsnych gotowanych, smaZonych, duszonych i zapiekanych, Dobor i
rola dodatkéw do potraw pdlmigsnych. Wartodé odzywcza i znaczenie ekonomiczne stoso- -

wania potraw pdimigsnych w zywieniu. Estetyka i sposdb podania potraw.
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Cwiczenia

~  Sporzadzanic { ocena organoleptyczna potraw polmigsnych gotowanych, smazonych, du-
szonych i zapickanych,

-~ Dabér dodatkdw i estetyka padania.

-~ Kalkulacja kosztéw wybranych potraw.

- Przeglad asortymentu potraw polmigsnych w jadiospisach [ kartach menu z wybranych

zakladdw gastronomicznych,

XIV. OCENA TOWARQZNAWCZA | ZASTOSOWANIE RYB I OW0OCOW MORZA
W TECHNOLOGI GASTRONOMICZNEJ '
Ocena towaroznawcza ryb, skfad chemiczny i warto$é odzyweza. Ocena swiezedci ryb, meto-
dy'zapobiegania psuciu sig ryb, Obrobka wstgpna ryb Zywych, énigtych, mroZonych i sole-
nych.
Klasyfikacja potraw z ryb. Przygotowanie po!produktow 2z ryb do gotowania, smazenia, du-
szenia, picczenia i zapiekania. Obrabka cieplna ryb, Zmiany fizykochemiczne zachodzace w
migsie ryb podezas obrébki ciepinej.
Przygotowanie miclonej masy rybnej, asortyment potraw, Typowe dodatki do potraw z ryb,
sposoby podawania. zastosowanie w positkach, y
Ogdlne wiadomosci o owocach morza. Obrdbka wstepna i cieplna, zastosowanie w po:xg
wach.
Cwiczenia
- Ocena §wickosci ryb
—  Czyszczenie ryb, filctowanie, podzial na ,.dzwonka”,
- Sporzadzanie i ocena organofeptyczna wybranych potraw z ryb:

2} gotowanych;

b} smazonych saute’, panierowanych:

¢) duszonych;

d) pieczonych i zapiekanych,

e) z mielonej masy rybnej;

f) zowoedw marza (kreweiki, malze, kalmary itd.).

~  Dobor dodatkéw do potraw z ryb, estetyka podania
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XV.SPORZADZANIE PRZEKASEK ZIMNYCH I GORACYCH

Charakterystyka i podzial przekasek. Technika sporzadzania przekasek zimnych z miesa su-

rowego, gotowanego, pieczonego, Przekaski z wedlin, galantyny, rolady. Galarety ~ sposéb

przygotowania, klarowanie. Porcjowanie, dekorowanie | wydawanie przekasek zimnyeh z

migsa.

Przekaski z ryb, §ledzi, owocdw morza, galatety rybne, Dekoracja. sposéb wydawania prze-

kasek.

Przekaski z drobiu, jaj, sera, warzyw, sposob podania.

Sosy zimne na podstawie: majonezu, Smictany, jogurtu i galaretki owbcowcj.

Kanapki — rodzaje, dekoracja, sposdb podania,

Przekaski gorgce z migsa, ryb, drobiu, jaj, grzybow i ciasta, Dobér surowca, technika wyko-

nania, sposob dekoracji i podania.

Asortyment przekasek gorgeych podawanych na bankietach stojacych i zasiadanych. Zasady

sanitarno ~ higieniczne cbowiazujace podczas prc;dukcji, eks'pedycji i przechowywania prze-

kasek.

Urzadzenia chlodnicze stosowane w gastronamii do przechowywania przekasek.

Trole kelnerskie - budowa, eksploatacia, zastosowanie,

Cwiczenia '

— Sporzadzanie przekasek zimnych ze szczegdlnym uwzglednieniem sposobu podania i
dekoracji.

— Klarowanic galarety,

~  Wykonywanie soséw zimaych.

~ Sporzadzanie réZnego typu kanapek. ;

~ Sporzadzanie przekasek goracych - estetyka i sposéb podania, dobdr dodatkow.

- Przygotowanie zimnego bufetu; sposoby ustawienia przekasek i dodatkdw.

- Przeglad urzadzen chiodniczych (lady, szafy, witryny, chlodziarki} wykorzystywanych w
zakladach gastronomicznych do przechowywania przekasek.

- Przeg ad asortymentu przekgsek zzmnych 1 goracych na podsza\wc kart menu i jadiospi-
sdw z wybranych zakladéw gastronomacznych oo

— Sporzadzanie wybranej przekaski na troli.

XVIL. TECHNOLOGIA SPORZADZAN!A CIAST PIECZONYCH | ICH OCENA
Skladniki ciasta - podstawowe | dodatkowe, Srodki spulchniajace. Podzial ciast i charaktery-

styka poszczegdlnych rodzajow ciast, Technika pieczenia ciasta.

49



Skladniki, technika wykonania. asortyment wyrobow i zastosowanie ciast;
a) kruchego i pdlkruchego,
b) drozdiowego; o
¢) biszkoptowego i biszkoptowo — tluszezowegao;
d} francuskiego i potfrancuskiego:
¢) plysiowego.
Glazury, syropy, fukry, masy i kremy tortowe ~ skiadniki, techniki wykonania, zastosowanie.
Sposoby wykanczania T dekoracji ciast zaleznie od zastosowania, SposoEy porcjowania i po-
dawania. \
Charakterystyka maszyn mieszajacych — ubijaczek do piany. kremow. maszyny do wyrabia-
nia ciasta - zasady obstugi, zastosowanie. Maszyny wicloczvnnoiciowe (uniwersalne) - ro-
dzaje, zasady eksploataci. .
Pickarniki i picce cukiernicze — sposoby ogrzewania, przeznaczenie, zésndy uzytkowania,
Cwiczenia '
- Przegiad $rodkdw spulchniajacych i przypraw do ciast;
- Poréwnywanie receptur paszezegélnych rodzajow ciast;
- Sporzadzanie poszczegblnych rodzajow ciast:
a) drozdzowego:
b) biszkoptowego;
. €) francuskiego i potfrancuskiego:
&) kruchego i potkruchego;
e) ptysiowego.
- Sporzqdzanie mas, kreméw, lukréw do przekladania i dekorowania cias-‘t'.
~ . Sposoby wykanczania, dekorowania, porcjowania i podawania ciast,
- Ocena organoleptyczaa poszezegdinych ciast. .
~  Obsluga maszyn i urzadzen wykorzystywanych przy produkeji ciast znajdujacych sig w
pracowni technetogicznej.

~  Przeglad réinego typu piecé;y wykorzystywanych w pracowniach cukiemniczych,

XV, SPORZADZANIE DESEROW ZIMNYCH | GORACYCH

Klasyfikacja deserdw. Warlosé odZyweza i znaczenie deserdw w zywieniu, Rodzaje i techni-
ka sporzadzania deserdw zimnych ﬁiezessaianych zestalanych, mrozonych. Normatyw su-
rowcowy, gramatura poreji, sposob podania, dckoracy\

Asortyment i technika wykonama deserdéw goracych (budynie, suﬂcry. nalesniki).
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Desery plongee — asortyment, technika sporzadzania, dodatki, zastosowanie. _

Ogdlne zasady obowiqzuj.qce przy dobieraniu deseru do zaplanowanego zestawu potraw.

.. Zasady sanitarno - higieniczne obowinzujace podezas produkeji, ekspedycji i przechowywa-
nia dese'rdw. A

Cwiczenia

~ Ulozenie roznych owocdw na paterze.

— Sporzadzanie deserow zimnych zestalanych roznymi metodami.

~  Sporzadzanie wybranych deseréw goracych i plonacych.

~  Dekoracja, sposdb podania i ocena organoleptyczna wybranych deserow.

— Dobieranie odpowiedniego deseru do zaplanowanego zestawu potraw.

— Przeglad asortymentu deserdw na podstawie kart menu wybranych zakfadéw gastrono-

micznych.

XVIIL ZASTOSOWANIE [ SPOSOBY PODAWANIA NAPOJOW ZIMNYCH 1
GORACYCH

Ogoina charakterystyka uzywek. Rodzaje uzywek. Ocena towaroznawcza kawy, herbaty, ka- '
kao. Charakterystyka napojow goraeych i ich podziat. Sposoby parzenia | podawania kawy i
herbaty. Normatyw surowca, stosowane dodatki.

Rodzaje i zasady dzialania ekspresdw do kawy.

Napoje zimne bezalkohelowe i z dodatkiem alkoholu. Znaczenie napojdw dla organizmu
'czlowieka, w tym wplyw alkoholu.

Roedzaje, asortyment i ocena jakosci zimnych napojow bezalkoholowvch,

Asortyment, warto$¢ odiyweza, sposdb podania i zastosowanie napojéw Ziolowych, z o';vo-
cow 1 warzyw, coctili mleczno — owocéwych i mleczno ~ warzywnych, napojéw musujg-
cych i z koncentratow,

Uszadzenia dé ekspedycji napojow zimnych (saturatory, dozowniki, chiodziarki).

Cwiczenia

- Przeprowadzenie ekstrakeji skladnikow z kawy i herbaty réznymi metedami,

~ Podawanie i ocena organoleplyczna napojéw goracych z roznymi dodatkans.

~  Sporzadzanie | ocena napojow zimnych bezalkoholowych owocowych, warzywnych,

coctaili 1 napojow z koncentratéw,

- Przeglad wypoesazenia baru w dosteprym zakladzie gasironc)micinym.
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XIX. POTRAWY KUCHNI STAROPOLSKIE], KUCHNI REGIONALNYCH ORAZ

INNYCH NARODOW

Ogdlna charakierystyka kuchni staropolskiej trud‘ycjc. zwyczaje, typowe potrawy. Receptu-

1y i technika sporzadzania, sposoby podania typoWych potraw starcpoiskich oraz z kuchni

regionalnych, a takze ,mojego” regionu.

Cechy charakterystyczne kuchni innych narodéw. Typowe potrawy. najezefciej stosowane

surowce, przyprawy, techniki sporzadzania i sposcby podawania potraw kuchni;

a) francuskiej;

b} wloskiej;

¢) wegierskic;

d) chinskiej;

e) rosyjskieji

f) zydowskiej )

Wplyw kuchni européjskich na polskie zwyczaje Zywieniowe.

Cwiczenia

- Przygotowanic wybranych, typowych potraw kuchni staropolskiej, regionainej oraz
mojego” regionu.

- Sporzadzanic charakterystycznych potraw kuchni innych narodow. uwzgledniajac réine
techniki i specyficzny sprzgt (nb. pateinie Vok, zestaw do fondue).

~ Zapoznanie si¢ z asortymentem potraw podawanych w zakladach gastronomicznych

folklorystycznych oraz o charakterze narodowysm.

XX. ZASADY SPORZADZANIA POTRAW DIETETYCZNYCH

Charakterystyka najczesciej stosowanych diet w zaktadach gastronomicznych.

Organizacia pracy przy sporzadzaniu potraw i positkow dietetycznyeh, Zasady sporzgdzania
potraw dietetycznych z uwzglgdnieniem doboru surowcea. technik sporzadzania, metod do-
prawiania i podawania potraw, Zachowanie wymogdw lechnologicznych i higienicznych przy
sporzadzaniu potraw i napojow.

. Projektowanie technelogiczne zakiadow gastronomicznych.

Podzial zakiadu na grupy pomieszezen i ich wzajemny uk{ad decydujaC\ o jednokierunkowo-
$ci przebiegu procesdw. Drogi technologiczne (kierunki ruchu) konsumentéw, surowcdw,
potraw, naczyn brudnych i czystych, odpadkéw i ich przebieg. Charakierystyka poszezegol-
nych dzialéw pomieszezen (uklad funkcjonalny, wyposaienie) ~ ich polaczenia wewnqtrz-

dzialowe i migdzydzialowe w réznych rodzajach zakiadow,
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Cwiczenia

~ Zaplanowanie i sporzadzanie posilkow dia okredlonych diet,

—  Ocena organoleptyczna wykonywanych potraw i sposobu podania,

- Ocena prawidiowodci ukladu funkcjonainege pemieszezen i rozmieszezenia wyposaZenia
na podstawie przedioZonego schematu.

- Wykonanie schematu pomieszezeh deiatu produkeyjnego 2 rozmieszczeniem wyposaze-

nia technologicznego przy zachowaniu prawidiowe] organizacji pracy i praepisdw bhp.

XXI. PLANOWANIE [ SPORZADZANIE ZESTAWOW POSILKOW

CODZIENNYCH I OKOLICZNOSCIOWYCH

Rodzaje i charakterystyka positkow codziennych i okolicznosciowych, Zasady doboru pro-

duktow, ustalenie zestawu potraw i napojow. Roinice w doborze potraw w zestawach zalez-

me od rodzaju positku i imprezy. A )

Charaktez}'stycznc zestawy pobraw na- przyjecia populamne i uroczyste; typu obladowego

podwieczorkowego i kolacyjnego.

Charakterystyczne zestawy potraw i napojow na imprezy takie jak: konferencje, zjazdy, bale,

wesela, garden party, catering.

Urzadzenia stosowane do transportu wewngtrznego i zewngirznego potraw i produktow.

Wymagania sanitarno — higieniczne obowigzujgee podezas ransporiu potraw.

Cwiczenia '

— Zaplancwanic i wykonanie potraw na przyjgcia okolicznodciowe typu zasiadanego
{uroczysty obiad, kolacja), Dobéar dodatkdw oraz napojéw atkoholowych i bezalkoholo-
wych. Techniki obstugi. ‘

~ Zaplanowanie i wykonanie potraw na przyjecia typu coctail ;ﬁarty. dobér dodatkéw oraz
napojéw alkoholowych oraz bezalkoholowych, Sposoby podawania.

~  Przygotowanie stolu bufetowego,

- Zaplanowanie i wykonanie polraw na positki codzienne {sniadania, obiady, kolacie,
podwieczorki).

~ Planowanie potfaw, positkdw | napoi na konferencje, zjazdy, imbre'zy wyjazdowe
Loutside catering”,

—  Dekoracja potraw, stoldw i pomieszczen, odwietienie, dobor bielizny i zastawy stelowej,
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3. UWAGI O REALIZACJI

Program nauczania przedmiott  Technologia gastronomiczna” obejmuje nastepujice zagad-

nienia; ’

~  towaroznawstwo zajmujace sig charaklctystf;ykq wszystkich produktow spozywezych, ich
wartoscia odzywcza, metodami oceny jakosci, sposobami przechowywania i zmiznami
zachodzacymi w czasie przechowywania{

- bezpieczenstwo i higiena pracy obejmujace zagadnienia dotyczace ochrony zdrowia i zy-
cia czlowicka w czasie wykonywania pracy oraz higienicznych i bezpiecznych warunkow
pracy; ' .

- wyposaien’;'c techniczne zapoznajace z maszynami, urzadzeniami i sprzgtem pomocni-
czym znajdujacym si¢ w zakladzie gastronomiczaym, mozliwodciami ich wykorzystania
oraz zasadami obslugi;

~ technologig sporzadzania potraw obejmufgcy obrébke wstepng i cieplng réZnych grup
surowedw, wartodé odZzywcezg 1 organoleptyczng gotowych potraw oraz sposoby podawa-
nia. W czgicl tej uwzgledniane s3 tez zagadnienia zwigzane z obsiuga konsumenta doty-
czace cstetyki nakrywania stolow, dekoracii potraw i doboru odpowiednich naczyn i
SZtuccow.

Taki uklad umozliwia integracje wiedzy ze wszystkich tych przedmiotdw, co pozwala na
lepsze przygotowanie do zawodu organizacja i obstuga ushug gastronomicznych.

Zajgeia powinny by€ podzielone na teoretycene i praktyczne z podziatem na grupy. Zaje-
cio teoretyczne z wyposazenia technicznego, towarcznawstwa i bhp nalezy prowadzié w kia-
sopracowni posiadajacej odpowiednie pomoce naukowe. a czgsc technologiczna w pracowni
gastronomicznej. Na pierwszej lekcji nauczyciel powinien zapoznaé ucznidw (stuchaczy) z
podstawowymi podrecanikami oraz szeroky literatury specjalistyczng i czasopismami zawo-
dowymi. Nalezy rownici uwiadomié uczniom (stuchaczom), Ze wymagania stawiane w za-
wodzie technik organizacii uslug gastronomicznych sq wysokie, co wymaga nieustannego
podnoszenia kwalifikachi § wdrazania ich do samodziclnej pracy, rozwijania umicjemosei
samokszialceniowych, Néuczyciel, ﬁoslugujqc sie éktywnymi metodami pracy, powinien da-
zy¢ do zainteresowania problematyka i rozbudzi¢ zamilowanie ucznia do zawodu, Efektyw-
nos¢ kszlalcenia w duiym stopniu jest uzalezniona od stosowanych srodkdw dydaktycznych.

Kontcczne jest zaplanowanie i wezesniejsze preygotowanie do kazdej lekeji odpowiednich
pomocy dydaktycznych, jak: specjalistyczna literatura, tablice; plansze, foliogramy, schema-

ty, instrukcje obshugi maszyn i urzadzen. Material nauczania dotyczacy wyposazenia tech-
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nicznego powinien byé rezfizowany w dwoch etapach. Na lekcjach teoretycznych nafezy za-
poznaé ueznidw (shichaczy) z rodzajami maszyn 1 urzadzen, parametrami technicznymi,
mozliwodciami ich zastosowania w gastronomii, korzysiajac z odpowiednich schematdw,
plansz, rysunkéw technicznych, folicgramoéw czy katalogéw firm. Podezas zajeé praktycz-
nych nalezy wykorzystywac zdobyty przez uczniow (stuchaczy) wiedze, stosujac amawiane
urzadzenia czy sprzgt w czasic éwiczen. W zivigzku 2 tym, ze zakres materiatu z wyposazenia
technicznego jest bardzo szeroki, mozna te same grupy maszyn i urzadzen omawiac przy rdz-
nych tematach z technologii gastroromicznej (np. urzadzenia grzejne czy chiodnicze).
Wskazane jest takie, aby w czasie reajizacji programu wspotpracowa¢ z zakladami gastro-
romicznymi wyposazonymi w nowoczesny spriqt.

Material nauczania obejmufacy cz¢éé technologiczng, wymaga prowadzenia zajeé w do-
brze wyposaZonej (w'nowoezesny sprzet kuchenny i stolowy) pracowni technologicznej, w
kiorej uczniowle (stuchacze) musza bezwzglednie 'przestrzcgaé obowigzujacego ubioru o-
chronnego oraz przepisdw bhp (ksigZeczki zdrowia). .

Zajecia powinny odbywaé sie z podzialem na grupy, nie wicksze niz i3-osobowe, co za-
pewnia zrealizowanie wszystkich etapéw lekeji, wiadciwg organizacia i bezpieczenstwo pro-
cest technologicznego. Proponuje sig zorganizowanie 1-2 asobowych stanowisk pracy i za-
chowania podziatu na grupy. Cwiczenia powinny byé wykonywane indywidualnie, z wyjat-
kiem éwiczen bardziej pracochlonnych, czasochlonnych lub o podwyiszonym koszcie. Sa-
modzielne wykonanie éwiczenia, ulatwia zdobycie podstawowych umiejetnodei w zakresie
technologii kulinamej, Cwiczenia trudniejsze nalezy wprowadzaé stopniowo oraz wyrabiaé
odpowiedzialnosé za jakodé sporzadzane potrawy. Nauczyciet na biezaco powinien zwracad
uwagg na prawidlowodé wykonywanych czynnoici i korvgowaé bledy popelniane przez u-
cznia (stuchacza), ’

Istotnym etapem zajgc z technologii gastrenomicznej jest degustacja, ktora ma na celu o-
ceng jakosel potrawy 1 cafoksztaftu pracy, Najtrudniejsze do opanowania przez ucznidw
(stuchaczy) sa nastepujace elementy: zachowanie wiageiwej kolejnosci poszezegdlnych czyn-
nosei, wiasciwa organizacja pracy, osigganie sprawnodei manualnej, doprawianie { dekoracja
potraw. _ . L PR
W celu efekiywnego wykérzysmnia czasy poéczas sporzqdzanhia §0traw naieéy egzekwo--
wadé wezedniej zdobyty wiedzg z zakresu wartodci odzywezej produktu, zasad przechowywa-
nia, whasciwosei (np. thuszezow), zatrué pokarmowych, charakierystyki Zywienia innych na-
roddw, itp. Przy bardzicj skomplikowanych technikach np. produkeji ciast, moina-skorzystad

z potfabrykatdw, skupiajgc uwage ma wykonczenie | pedawanie wypiekow. - A
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Realizujqe dzial XiX -~ Potrawy kuchni regionalnych i innych naroddw, nalezy sporzadzad
typowe potrawy, przy ¢zym nie mozna dopusci¢ do zatarcia ich specyfiki przez zmiang po-
traw, dodatkdw lub sposobu podawania. W celu podnoszenia stanu zdrowotnego i zapobie-
gania chorcbom cywilizacyjnym, nalezy zwracad uwagg na zle nawyki zywieniowe i techno-
logiczne.

W procesie nauczania tego przedmiiotu nale#y stosowaé efektywne metody nauczania oraz
odpowiednio je dobierad w zaleznasci od tematyki lekeji, np. wyklad. pogadanka, dyskusja,
praca w grupach, z podrgeznikiem, nauczanie problemowe itp, Cz¢8¢ technologiczna wymaga
zaréwno wykladu, instruktazu podezas wykonywania éwiczen oraz poshugiwania sig literaturg
np. wyszukiwanie receprur. Cwiczenia technologiczie musza by¢ zawsze poprzedzone poka-
zem, demonstracjy techniki sporzadzania, obstugi sprzgtu, sposobow dekoracji, podawania.
- Wskazane jest zastosowanie filmu instruktazowego jako §rodka dydaktycznego.

Godziny do dyspozycit nauczyciela naleiy przez_nabzyé na poglebianie zainteresowan u-
cznidw {stuchaczy} wybrang tematyka, uaktualnienia wiedzy, realizacie tredci ksztalcenia nie
objetych programem jak rowniez zorganizowanie wycieczki przedmiotowej lub spotkan z
mistrzami gastronomii itp.

W procesie ksztalcenia nalezy zwrdcié uwage na ksztaltowanie cech osobowoéci niezbed-
nych w zawodzie takich jak: uczeiwo$é, uprzejmosé, godcinnodé oraz wyrabianie postawy
spolecznej przyszlege pracownika ustugowego w zakresic odpowiedzialnodei za:

- zdrowie konsumcnta poprzez przestrzeganie zasad higieny osobiste, higieny predukeii, i
migjsca pracy.

- jako$¢ produkcji i peziom $wiadczonych ustug gastronomicznych,

~ racjonaine planowanic i oszczgdne gospodarowanie suroweami,

~  powicrzone mienie spoleczne | wykonywang prace

Spra\;fdznnic osiggnieé ucznia (stuchacza) z zakresu wiadomoici teorctyéznych powinno
odbywad si¢ poprzez: odpowiedzi ustne, prace pisemne, testy. Na oceng zajeé w pracowni
technologicznej sklada sig zdobyta wiedza (eoretyczna, stopich opanowania umiejginosci
praktycznych w zakresie sporzadzania potraw, podawania, oceny organoleptycznej oraz oce-

na poslawy spolccznej 1 zachowania ucznia (stuchacza) podcezas wykonywania zadan,
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Proponuje sig nastgpujgcy podzial godzin na realizacje poszczegdinych dzialdw materiatu

nauczania w szkole dla mlodziezy:

Orentacvina liczba godzin

Lp. Nazwa dzialu technikum | Szkola policealna
1. [Wiadornodci wstgpne 10 [
11. | Zasady przechowywania produktow spozywezych 13 12
[1I. {Metody oceny produktow 2ywnodciowych 10 6

IV. {Metody obrobki surowecédw 30 24
V. [Ocena towaroznawcza i zastosowanie w technologii 52 16

gasironomicznej warzyw, owocdw, grzybdw
© VI |Qcena towaroznaweza i zastosowanie maki oraz kasz 2x5 18
w $porzadzaniu potraw
V1. |Sporzadzanie zup i sosdw 13,5 12
VL | Ocena towaroznaweza i zastosowanie mleka i jego i8 12
przetwordw w technologii gastrenomiczaej

IX. 1Ocena towaroznawcza i zastosowanie jaj w techno- 18 12

logii gastronomicznej :

X. |Sporzadzanie potraw bezmigsnych 9 6

XL Qcena towaroznawcza | zastosowanie migsa zwierzat 36 30
rzeznych i podrobéw w technologii gastronomiczaej
X1l |Ocena towaroznawcza i zastosowanie drobiu w tech- 27 24
nologii gastronomiczaej

X111, |Sporzadzanie potraw polmigsnych 9 6

X1V, | Ocena towaroznaweza | zastosowanic ryb i owocdw 27 18
morza w lechnologii gastronomiczng

XV. |Sporzadzanie przekasek zimnych i goracych 18 18

XV1. | Technologia sporzadzania ciast pieczonych i ich o- 43 30
cena

XV | Sperzadzanie deserow zimnych i gorgcveh 13 12

XVIII | Zastosowanie | sposoby podawania napojéw zim- 18 12
nych i sorgcych

X1X. |Potrawy kuchni staropelskiej, kuchni regionalnych 27 24
oraz innych narodow

XX. | Zasady sporzadzania potraw dietetycznych 18 12

XX1, | Planowanie 1 sporzadzanie zestawow positkow co- 27 18
dziennyeh i ckolicznodciowych

Godziny do dyspozyeii nauczyeicla 32 12

300 360

RAZEM

4, PODSTAWOWE SRODKI DYDAKTYCZNE

I. Tablice, plansze, foliogramy:

H

schematy budowy maszyn i urzadzen gastronomicznych,

schematy automatéw o dziataniu ciaglym;

dane techniczne maszyn i urzadzen;

schematy urzadzen transportowych;
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rysunk; elementéw maszyn i urzadzen gastronomicznych;
cykl mycia naczyn;
stezenia roznych detergentdw warunkujace czystos¢ mikrobiologiczna naczyn,
wydajnosé pracy i surowca przy obrobee recznej i mechanicznej:
sklad chemiczny warzyw, owocdw, grzybdw;
budowa grzyba;
podzial warzyw;
podzial owocdw;
sposaby rozdrabniania warzyw. owocéw, grzybow,
kiasyfikacja zup;
sklad chemiczny maki, kasz:
podzial potraw z kasz;
podzial potraw macznych:
sktad chemiczny mleka;
budowa i sklad chemiczny jaja:
sklad chemiczny migsa zwierzat rzeznych. drobiu, ryb;
podzial tusz na clementy,
podzial potraw z masy migsnej mielonej;
formowanie i wykanczanie migs smazonych:
oWOoCe Morza;
obrébka wstepra, dzielenie rvb;
sposoby formowania drobiu,
skjad chemiczny uzywek:
podzial napojdw, spesoby podania;
podzial deserdw:
elementy dekoracyjne zakasck.
karty dan zakladow gastronomicznych:
podzial diet,
produkty wskazane i zabronione w rdinych dictach;
. Filmy instruktazowe
skutki wadliwej instalacji i nieprawidlowej obslugi maszyn i urzadzed gastronomicznych;

sposaby rozdrabniania warzyw, owoctw, grzybow,
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sposaby formowania poifabrykatow z ciasta zarobionego na stolnicy;

sposoby podawania zup czystych;

- porcjowanie, formowanie, wykarczanie migs bitych;
- sporzadzanie napejéw z dodatkiem alkoholu:

- sporzadzanie ciasta | wykafczanie. .
111. Modele i atrapy

- maszyn i urzadzen gastronomicznych;

- pohusze zwierzat rzeznych, tuszki drobiowej;

- owoce morza. )

1V, Prébki i kofekeje: herbaty, kawy, kasz, maki, przypraw.

V, Zestaw receptur gastronomicznyeh.

- karty dan zakladbw gastronomicznych;

- karty oceny organoleptycznej potraw.

V1. Katalogi:

katalogi, prospekiy, przepisy BHP przy obshudze maszyn i urzadzen produkowanych w

Polsce i na $wiecie;

instrukeje obslugi maszyn i urzadzen.
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OBSEUGA KONSUMENTA

1.

SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA

W wyniku zorganizowanego procesu nauczania uczed (sluchacz) powinien umieé:

okresli¢ zakres Swiadczonych ustug przez gastronomig otwarty i zamknicta,

okredlié rodzaje stanowisk pracy, kwalifikacje 1 obowiazki pracownikow w czedei handlo-
wo-ustugowej zakladu gastronomicznego,

projektowaé aranzacje sal i pomicszezen konsumpeyjaych oraz ich wyposazZenie,
przygotowaé salg konsumencka do obstugi zaréwno gosci indywidualnych, jak i imprez
okclicznosciowych,

sporzadzié karty menu typu klasyeznego i okolicznoiciowego,

podawaé i serwowaé rézne potrawy i napoje 2 ﬁwzglqdnieniem wspbtczesnych tendencji;
obstuzy¢ godcia w pokoju hotelowym,

fachowo | kompleksowo organizowac i cbshuiyé rdinego rodzaju przyjgeia okoliczne- -
sciowe jak konferencje, spotkania, targi, wystawy, bale i1p., w tym rdwniez obstugiwaé u-
rzadzenia techniczno-audiowizualne,

podawaé i serwowac potrawy réznych naroddw,

zastosowaé rofne systemy rozliczen kelnerskich,

przygotowad potrawy i napoje w obecnoici goscia,

sporzgdzaé napoje mieszane réZnego rypu,

fachowo i kompleksowo organizowad i obstugiwad imprezy cateringowe,

przestrzegad przepisdw; bezpieczenstwa i higleny pracy oraz przeciwpoarowych,

dbac o jakodé $wiadczonych ushug,

okreslaé rodzaje nowoczenego sprzemu | urzadzen sluzacych do produkeji gastronomiczngj

i obshugi konsumenta,

" postugiwaé sie wyrazeniami fachowymi stosowanynn w gastronomii mlqdzymrodowe} i

porozumicwaé sig W jezyku obcym 2 konsumentem/kontrahentem.
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2. MATERIAL NAUCZANIA

1. DZIALALNOSC USLUGOWA GASTRONOMII

Podziat zakladéw gastronomicznych i ich charakterystyka, Zakres ustug $wiadczonych przez
gastropomie olwarty i zamknigta. Podziaf funkejonalny zakiadu gastronomicznego. Powigza-
ria poszezegdlnych pamieszczeit w zakladzie. Drogi produkidw, potraw. brudnych naczyi
oraz personelu zatrudnionego w czgsci produkeyjnej i handlowej

Cwiczenia: '

— Wyznaczenie na planie zakladu gastronomicznego drogi produkiow, potraw, brudnych

naczyn, odpadkdw oraz personely zatrudnionego w czesei produkeyvingf | handlowe,

1L STANOWISKA PRACY WYSTEPUJACE W CZESCI HANDLOWO-

USLUGOWEYJ .

Podzial pracownikdw zakladu gastronomiczhego na grupy zawodowe, Wymagane kwalifika-

cje | zakres pracy na poszczegéinych stanowiskach,

Cechy osobowe, klasyczne ubiory wymagane od pracownikéow zatrudnienych bezposrednio

przy obshudze gosci,

Cwiczenia:

— Omowienie cech dobrego kelnera i kierownika zaktadu gastronomicznego, ich prawidlo-
wego wyglgdu oraz przeprowadzenie éwiczefl symulacyjnych, dotvczacych kontakt z go-

- Sciem, -

- Poréwnanie zakresu obowiazkow i zadah stawianych preed kelnerem i jego zwierzchni-

kiem {brygadzista, kierownik safi).

. WYPOSAZENIE ORAZ PRZYGOTOWANIE SALI KONSUMENCKIES
Wyposazenie techniczne sali konsumenckiej: stoly, krzesla, pomocniki kelnerskie, woézki
kelnerskie, podgrzewacze, chlodziarki, drobny sprzet itp.

Rodzaje 1 zastosowanie bielizny stolowej. Sposoby nakrywania (nakladania na stoly § skia-
- dania obruséw). Skladanie serwetek indywidualnege uZytku (pldciennych i papierowych).
Kololorystyka, Zasady kompozycji stotu. Elementy dekoracji stohu, w zaleznodci od rodzaju
imprezy. Zastawa stolowa, rodzaje, zastosowanie i konsenwacja (szklo. porceiana. plater.
kamionka).

Prace przygotowawcze w rozdzielni kelnerskic. Prace przygotowawcze w rozdzielni. Przygo-

towanie stolika pomocniczego. Nakrywanie stoldw zastawy stolowa.
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Cwiczenia:

— Polerowanie i czyszezenie roinej zastawy stolowej.

- Rozmieszezenie na sali konsumenckief stolikéw i krzesel 2 ckretleniem przejéé 1 kierunkuy
obstugi godci .

~ Nekrywanie stolu obrusami bez kensumenta i w jego obecnosci

- Sktadanie serwetek indywidualnego uzytku w roznych formach

- Przygotowanie nakrycia stotu do okredlonego menu

- Przygotowanie stelika pomocniczege przed Sniadaniem, lunchem. obiadem, kelacja,

1V. KARTY MENU

Liternictwo. Reguly sporzadzania kart menu, Struktura i zawartodé informacyjna w karcie
menu. Podziat kart meny wediug ich przeznaczenia. Ukiadanie menu na specjalne okazje,
Menu dla okreslonych grup oséb. Klasyezny i nowoczesny uklad kart menu, .
Cwiczenia:

~ Ukladanie | sporzadzanie kart menu 1ypu okolicznodciowego, np. przyjecie weselne, kola-

cia wigilijna, lunch dla uczestnikdw konterencji itp.

V. TECHNIKA PRZENOSZENIA TAC [ NACZYN STOLOWYCH

Podzial tac wedtug form, wielkosci | zastosowania, Zasady i technika noszenia tac oraz u-
siawiania naczyh na tacy. Przenoszenie mlerzy plytkich, czystych, z daniami cieptymi i zim-
nymi. Noszenie talerzy gigbokich na pedstawie talerzy ptytkich. Noszenie pdtmiskow matych
i duzych. Noszenie szkla, szutcéw, waz itp. Spdsoby zbierania zastawy po konsumpcji,
Sprzatanie talerzy bez resztek. Sprzatanie talerzy z resztkami. Sprzatanie buliondwek, szta-
plowanie.

Cwiczenia:

- Ustawianie i przenoszenie na tacy roéZnego rodzaju naczyi, sztuéedw, szkia;

— Ustawianie na tacy zastawy koniecznej do realizacji okreslonego zaméwienia;

— Noszenie talerzy plytkich chwytem dolnym i gdbmym; -

— Sprzatanie talerzy bez resztek

~ Sprzatanic talerzy z resztkami

— Zbierznie po konsumpcji talerzy, -sztuécdw, szkla i innej zastawy: bez tacy i 2 pomocy

tacy.
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VL QRGANIZACIA | TECHNIKA QRAZ ZASADY PODAWANIA
1 SERWOWANIA POTRAW ORAZ NAPQIOW

Kolejno$é pedawania potraw i napojow. Czynno$ci wykonywane z prawej i z lewej strony

konsumenta, Przyjmowanie zamdwien przez kelnera, kierunck obshugi gosci, Technika po-

dawania $niadan: rodzaje $nisdan, nakrycie stolu de $niadania, Technika podawania i serwo-

wania przekasek zimnyeh, gorgeych i stosowanych dodatkdw.

Technika podawania i serwowania zup. Sposoby podawania réznych zup i stosowanych do-

datkdw, _

Serwowanic | podawanie dan zasadniczych: serwis amerykafski, francuski, angielski, nie-

miecki, rosyjski. )

Asortyment deserdw oferowany w zakladach gastronomiczaych.

Przygotowanie stohs przed podaniem deseru.

Dobér naczyn i sztuécdw do poszezegdinych deseréw.

Serwowanie [ podawanic napojow bezalkoholowych.

Asortyment napojéw bezaikoholowych. Zasady serwowania roZnego rodzaju napejéw zim-

nych.

Sposoby przygotowania napojow goracych: kawy i herbaty oraz metody ich pedawania. Do-

datki do napojéw goracych (Smietanka, mieko, cukier, cytryna, rum, czekoladki. ciasteczka

itp.)-

Senvowanie i padawanie napojow alkoholowych.

Charakterystyka réznege rodzaju napojdw atkohalowych,

Zasady podawania win, wodek, piwa, miodu pitnego itd.

Dobor napojéw alkoholowych do potraw.

Cwiczenia:

- QObshuga godcia ze zwrdceniem uwagi na czynnodei wykenywane w prawej i 2 lewej strony
goscia.

~ Cwiczenia sytuacyjne, dotyczace prawidlowegoe zachowania i pestawy kelnera (sposdb
chedzenia, podawania karly menu, przyjmowanie zamdwienia, rozmowa z godciem, po-
moc w wyborze dan itp.). ' o - ‘

- Nakrywanic stoldw i podawanie réZnego typu $nindan,

~ Przygotowanie $niadania bufetowego typu ,sto! szwedzki”,

— Przygolowanie | podawanie $niadania na tacy i wozku kelnerskim,
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- Podawanie réznego asortymentu przystawek zimny.ch oraz stosowanych do nich dodat-
kow,

— Podawanie r6znego asortymentu przystawek goracych.

- Podawanie zup wyporcjowanych (talerz, buliondwka, tilizanka).

-~ Serwowanie zup z wazy. ‘

— Dobieranie typu zastawy stolowej do poszezegdlnych rodzajdw zup.

— Podawanie dan zasadniczych, z zastosowaniem serwisu francuskiego,

~ Podawanie dan zasadniczych z wozka kelnerskiego.

~ Przygotowanie stolu do podania deseru.

~ Podawanie | senvowanie roznych deseréw.

~ Podawanie napojéw bezalkohelowych zimnych: wieloporcjowe i jednoporcjawo.

~ Podawanie réznymi sposobami napojéw gorgcych: kawa, Berbata, czekolada ip.

- Nalewanie | podawanie piwa,

- Analiza informacji zamieszczonych na etykietach napojdw alkoholowych.

~ Orwieranie | serwowanie wina bialego, wina czerwonego i win musuigeych.

- Dobér | podawanie alkoholi do wskazanego menu.

~ Dobor | podawanie odpowiednich alkoheli do deseru.

~ Dobér i podawanie odpowiednich alkoholi przed przyjeciem i na jego zakoficzenie.

V1L ORGANIZACJA OBSLUGI GOSCIA W POKOJU HOTELOWYM ,,RObM

SERVICE"

Zasady wspotpracy recepcji z gastronomia hotelowa, Zamawianie potraw | napojow do poko-

ju. Zasady obstugi gosci hotelowych w pokoju. Zasady podawania roznego rodzaju potraw i

napojow do pokoju hotelowego. Zasady rozliczania sig kelnera 2 godémi hotelowymi

Cywiczenia:

- Przeprowadzenie scenki sytuacyjnej, dotyczacej zamdwienia potraw do pokaju, w ktorej
jeden z uczniéw jes: gosciem, drugi recepcjonista, trzeci kelnerem ,room service™.

~ Przygotowanie na tacy i wézku kelnérskim $niadania zamoéwionego do pokoju hotelowe- -
20.

- Przygotowanic wozka kelnerskiego z uroczysta kolacja dta dwach oséb.

- Przeprowadzenie scenek sytuacyjrych, dotyczacych obshugi godci w pokoju hotelowym,
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VIIL. ZASADY PODAWANIA | SERWOWANIA POTRAW KUCHNI ROZNYCH
NARODOW

Zasady nakrywania stotow, ustawiania zastawy.

Zasady podawania potraw kuchni staropolskiej, francuskiej, whoskicj. amerykanskiej, angiel-
skiej itd.

Cwicxenia:

- Analiza kart menu roznych zaktadow narodowosciowych. .

~ Ulozenie menu na okreslong okolicznodé i obstuga godei zagranicznyel z uwzglednienien:

ich zwyczajow,

IX. PRZYGOTOWANIE POTRAW I NAPOJOW W OBECNOSCI GOSCIA

— SERWIS SPECJALNY

Asortyment potraw, ktére mogq byé przygotowane w obecnosei goscia. Sprzet oraz dodatki,

ktére potrzebne sa do przygotowywania poiraw w obecnodci goscia, Organizacja pracy kelne-

ra przy przygotowaniu serwist specjalnego (filetowanie ryb, tranZerowanie mies, dzielenie

owocdw, sporzadzanie sosdw do salatek, flambirowanie dan itp.). ‘

Cwiczenia:

~ Filetowanie wybranej ryby w obecno$ci goscia, a nastepnie podanie przygotowanej potra-
wy. .

- Tranzerowanic niig¢sa na stofe pomoceniczym, a nastgpnic podanie przyvgotowanych porcjl.

- Dzielenie owocdw w obecnoscei goscia.

- Przygm-owanie potrawy lub napoju flambirowanego,

- Przygotowanie w obeenosci goscia sosow do salat.

X ORGANIZACIA | TECHNIKA PRACY W BARZE

Sylwetka barmana. QOrganizacja baru § jego wyposazenie, Asortyment atkoholi w barze. Kla-

syfikacja napojow mieszanych, ingrediencje napojow micszanych. Miary barowe, Sprzgt ba-

rowy. Charakierystyka n;lpt}jéw mieszanych. Technika mieszania napojdw. Kultura spozy-

wania napojow alkoholowych. ' ' o

Cwicrenia:

~ Przygotowanie elementow dekoracyjnych dla poszczepélnych rodzajow napojéw miesza-
nych,

~ Sporzadzanic napojow mieszanych z zastosowaniem rdznych technik.
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XI. ORGANIZACJA I TECHNIKA OBSLUGI PRZYJLC

OKOLICZNOSCIOWYCH

Rodzaje przyjeé okolicznosciowych. Przyjmowanie zamowien na organizacjg przyjgé oke-

licznodciowych. Zasady erganizacji przyje¢ zasiadanych, na stojaco, typu mieszanego. Usta-

lanie menu na poszezegdlne przyjgcia. Ustawianie stoldw w zaleznosci od rodzaju przyjecia.

Nakiyeie i dekoracja stoléw oraz przebieg obstugi godci. Zasady rozmieszezenia gosei przy

stotach. Zasady rozliczenia przyjqcia okolicznoéciowego. Organizacia obstugi gastronomicz-

nej kongresow, targdw, wystaw, konferencji itp.

Obstuga imprez na zewnatrz zakfadu gastronomicznego — catering.

Cwiczenia:

- Przyjecie zamowienia na okredlone rodzaje bankietow.

- Zaplanowanie menu na przyjecie zasiadane, przygo.towanie fragmentu stotu, obsluga go-
sci.

~ Rozmieszozenie gosci przy stotach przy réinych formach ustawienia stolow.

~ Zaplanowanie menu na coctail-party, przygotowanie sali, potraw i napejow, obstuga gosei.

— Przygotowanie stotow (bufetdw) na przyjecie typu angielskiego, obshuga godci.

~ Przygotowanie i obstuga bankietu mieszanego (amerykanskiego).

- Kompleksowe przygotowanie przebiegu dowoingj imprezy.

- Zaplanowanie obstugi dowolnej imprezy typu catering.

— Przekazanie zadan pracownikom dzialu produkeyjnego 1 handiowego odnosnie organi-

zacji dowolnego przyjgeia,

XIT. SYSTEM ROZLICZEN KELNERSKICH

Rodzaje bondw i ich wystawianie, Wystawianie rachunku go$ciom. Formy ptatnosei. Rozli-
czenie z zaktadem.

Cwiczenia;

— Przyjecie zamdwienia, pobranie bondw z kasy.

~ Sporzadzenic rachunku dla goscia, przyjecie naleznofci, wydanie reszty.

— Przyjecie naleznodei w formie bezgotowkowej.

Rozliczenie dziennego utargu z kierownikiem sali.
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3. UWAGI O REALIZACII

Zajgeia powinny odbywac sie w odpowiednio wyposazonej pracowni obsiugi konsumenta z

zachowaniem podziatu na grupy okolo 15-osobowe.

W trakcie realizacji materiatu nauczania nalezy zwrdcic¢ szczegdlng uwagg na:

a) ksztaltowanic prawidlowej postawy i nawykdw ucznia (stuchacza);

b) ksztaltowanie w uczniach (stuchaczach) tzw. ,dyskretnej komunikatywnosci” w stosunku
do goscia; ‘

¢) prawidtowe przygotowanie miejsca pracy, tzn. odpowiedni debdr sprzgtu, estetyka nakry-
cia stolu;

d) wprowadzanie nowych zasad nakrywania stoldw, obshugi godcia;

€) kulture osobisty i sposdb zachowania, zardwno w stosunku do goscia, jak réwniez innych
pracownikow;

£ koniecznosé ciaglego deskonalenia zawodowego.

Zaleca sig realizacjg programu (w duZej mierze) metodg éwiczen, gdyz uezen (stuchacz)
musi zdobyé¢ umicjgtnosct manualne, zwigzane z obstugg gosci, wyrabié pewne nawyki, a jest
to mozliwe jedynie przez systematyczne éwiczenia.

W przypadku braku mozliwoéci realizacji w szkole okre§lonego zagadnienia, wykonania
Ewiczenia, natezy skorzystaé z pomocy odpowiednio wyposazonego zakiadu gastronomicz-
nego.

W rozdziale [ nalety zapoznad uczniow (stuchaczy) z pracq obiektu gastronomicznego.

W tym celu wskazane jest zwicdzenie obicktu gastronomicznego i zwrécenie uwagi na
powiazanie poszezegdlnych pomieszezen,

W realizacji rozdziatu 11 nalezy omowic zakresy obowiazkéw i wymaganych kwalifikacji
na poszczegd!nych stanowiskach w czgscl handlowej zakladu gastronomicznego, wykorzystu-
ac film szkoleniowy, metode dyskusii, prace w zespole, Nalezy zwrdei¢ uwagg na usztalto-
wanie prawidlowej postawy 1 sylwetki wzorowego pracownika pastronomii. Mozna to uzy-
ska¢ wieloma sposobami: scenki rodzajowe, film szkoleniowy, kamera video (prawidlowa
postawa kelnera idacego, stojacego i obshugujacego goscia). WaZnym elementem jest rowniez
ustalenie, jakie stroje siuzbowe powinien miec uczen (stuchacz) na zajgeiach.

W rozdziale 111 ralezy zapoznaé stuchaczy (ucznidw) ze wszystkimi rodzajami bielizny i
zastawy stolowej, technika polerowania zastawy oraz nakrywaniem stoléw do okredlonggo

e,
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Realizacjg tego rozdzialu nalezy wykonaé, stosujac ¢wiczenia z zakresu polerowania za-
stawy i nakrywania stolow,

W rozdziale 1V naleiy zapoznaé ucznidw (stuchaczy) z rdznymi rodzajami kart menu.
Umiejgtnosei ucznidw (stuchaczy) w tym zakresie powinny dotyezyé sporzadzania réznego
typu kart menu.

W wyniku realizacji rozdzialu V uczes podwinien prawidtowo postugiwaé sig taca, trzymaé
i przenosié: talerze plytkie, glebokie, sztuécee i szklo podezas podawania i sprzatania,

Realizacja poprzez ¢wiczenia, uzycie kamery video {w cefu eliminacji bleddw),

Rozdzial VI dotyczy {w szerokim zakresie} prawidlowego podawania potraw i napojow
réznymi metodami. Waine jest, aby uczen (stuchacz) umial doradzi¢ i wskazaé menu z karty,
zgodnie z zasadami i w zaleznodci od upodoban goscia.

Realizujac program rozdziatu VI nalezy stosowad wiczenia, scenki rodzafowe oraz ob-
sluge godcia w warunkach rzeczywistych. .

W rozdziale VII nalezy zwrcié uwage na formy obstugi gosei w pokoju hotelowym, Przy
realizacji tego tematy moizna wykorzystaé filmy na kasetach video, zapoznaé sig z prac‘q room
service w hotelach.

Rozdzial VIII obejmuje zasady podaivania i serwowania typowych potraw kuchni réznych
narodow. Gosé wybierajacy potrawy z danej kuchni, powinien by¢ obstuzeny zpodnie z zasa-
dami obowiazujacymi w kraju, z ktérego pochodzi potrawa.

W wyniku realizacji rozdziahu [X uczen (stuchacz) powinien prawidiowo przygotowywaé
potrawy i hapoje w obecnosdel godeia, .

W wyniku realizacii rozdziatu X uczen {stuchacz) powinien posiadaé umiejetnodei spo-
rzadzania réinego rodzaju napojow mieszanych,

Realizujac rozdzial X1 wskazane byloby, aby uczniowie {stuchacze) brali czynny udzial w
oraanizac)i i obstudze przyig¢ okolicznodciowych: w hotelach, zakiadach pastrenomicznych,
w frodowisku oraz na terenie wlasnej szkoty.

W rozdziale X! nalezy zapoznaé ucznidw (stuchaczy) z najnowszymi systemami rozli-
czen kelnerskich. Realizujac ten rozdzial, nalezy skorzystaé z pomacy boteli, zakladow ga-

stronomicznych, wyposazonych w nowoczesne rozliczeniowe systemy komputeroye,

&9



Proponuje sig nastepujacy podzial godzin na realizacjg poszezegdinych dzialéw materiatu

nauczania:
Orientacyjna Hezba godzin -
Lp. Nazwa dzialu technikum szkola policealna
1 | Dzialalno$¢ ushugowa gastronomii 18 12
11 | Stanowiska pracy wystepujace w czesci, 24 18
handlowo-ushigowej
1l | WyposaZenie oraz przygotowanie sali kon- 36 24
sumenckiej
IV Karty menu 36 18
V| Technika przenoszenia tac i naczyn stoio- 36 18
wych
V1 | Organizacja i technika oraz zasady podawa-
nia i serwowania polraw o1az napojow 96 84
VI [Organizacja obstugi goscsa w pokoju hote-
lowym — ,room service' i8 12
VIl |Zasady podawania [ serwowania potraw 24 18
kuchni rdznych narédow
1X | Przygotowanie potraw, napojow w obecnodci
goscia — serwis specjainy 30 24
X |©Organizacja i technika pracy w barze 48 42
Xi {Organizacja i technika obshugi przyjgé oko- 60 54
licznosciowych
X1 Systemy rozliczen kelnerskich 24 12 o
XII1 | Godziny do dyspozycii nauczyciela 24 24 .
RAZEM 474 360

k)
" Sprawdzanie i ocenianie osiagnied ucznidw (stuchaczy) powinno odbywaé sig w ciagu catego
- procesu ksztalcenia,

Proponuje si¢ nastgpujace metody kontroli wynikow ksztalcenia:

1. sprawdzian teslowy, obejmujacy zadania zrdznicowane laksonemicznie:

2. sprawdzian praktyczny i rozwigzywanie konkretnych zadad, np, w formie éwiczefi wyke-
nywanych w warunkach symulowanych, kiére pozwola ocenic stopiel opanowania umie-
ietnosci zawodowych i ich wykorzystanie w sytuacjach typowych i problemowych;

3. obserwacje postaw i zachowait ucznia (stuchacza) podczas wykonywania powierzonych
zadan. ]

Uczen (sluchacz) powinien wncdzwc ;aki z1krcs wiedzy musi opanowa¢ na oceng dopuszeza-

jaca, dobrq, bardzo dobra lub celujaca,

Nauczyciel powinien okredlié, w jaki sposdb uczedt (sluchacz) musi wykona¢ zadania, aby

olrzymad ocene najwy2sza, a jakie umiejgtnosci musi posigsé, aby otrzymad oceng dopusz-

czajaca.
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4. PODSTAWOWE SRODKI DYDAKTYCZNE

Wyposazenie pracowni obslugi konsumenta:

1. ivichle:

— profesjonalne stoty (rdznej wielkosel, réznych ksztaftdéw), dajace mozliwodel laczenia w
dowolne formy; 4

~ krzesla;

— poemocniki kelnerskie.

2. Sprzr;t SErWisowy:

- wiozki keinerskie,

-~ tace,

~ podgrzewacze do naczyn,

— sprzet do flambirowania.

3. Bielizna stolowa:

— moltony,

~ gbrusy réZnej wielkosei, ksztalry,

~ serwerki nakrywajace i nakladki, -

- serwetki indywidualnego uytku,

- serwetki kelnerskie,

~ przywieszki do stoléw bankietowyceh (skirtingi)

4, Zastawa stolowa

- sztuéce (przekaskowe, do dania zasadniczego, zup, do ryb, skorupiakow, salatkowe, do
szparagow, tranzerowania, descrowe, serwisowe).

5. Szkto — w szerokim asortvmencie

~ do napojow alkeholowych,

- do napojow bezalkoholowych,

~ do deserdw.

6. Porcelana stolowas o L

— talerze w szerokim asortymencie, zgodnie z zastosowaniem, '

- poimiski roznej wielkosei i ksztalu,

- "zastawa do pedawania zup,

- zastawa do podawania napojow goracych,

— inny sprzgt wg potrzeb.

74



7. Plater:
~ pohniski kiasyczne i bankictowe,
= patery, A
— inny sprzgl wg polrzeb,
8, Pomoce:
~ Zestaw §rodkdw audiowizualnych (mIcwizor{.‘magnctowid}.
~ kamera video,
— rzutniki do slajdéw,
- kasely video z dziedziny ushug gastronomicznych,
W sali obstugi konsumenta powinien by¢ zorganizowany profesjonainy bar, wypesazony
w urzadzenie chlodnicze. dystrybutory, szklo, sprzet barmasski,
Sala po;vinna mied odpowiedni wystrgj. Obok niej powinna znajdowad sig €zg$¢ ckspedy-
cyjna.
Cwiczenia na zajéciach z obslugi konsumenta powinny odbywac si¢ bez uZycia atrap, z
mozliwoscia pedawania potraw, przygotowanych przez inng grupg na zajgeiach z technologii

gastronomicznej,
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Literatura powinna byé na bieZaco aktualizowana,
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TECHNIKA PRACY BIUROWEJ

1. SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA

W wyniku zorganizowanego procesu nauczania uczen (stuchacz) powinien umieé:
- pisaé na kompuierze, ‘

~ rozmiescié teksty w zaanych ukladach graficznych,

- sporzadzic tabele,

~ redagowad rozne pisma,

- sporzadzié curriculum vitae, list mozywacyjn-y.

- przygotowaé korespondencjg do wysylki,

- przechowywaé pisma,

— obstuzyé sprzet biurowy (fax, kopiarkg, dyktafon itp.},

- korzystaé z systemu operacyjnego WINDOWS,

~ postuzyé si¢ edytorem teksru {(np. WORD),

~ zastosowaé arkusz kalkulacyiny do wykonywania operacji na liczbach,
- utworzy¢ baze danych i z niej korzystaé,

— obstuzyé programy gastronomiczne,

- korzystac z sicei INTERNET.
2. MATERIAL NAUCZANIA

L. PISANIE NA KOMPUTERZE

Zastosowanie edyiora tekstu, Budowa kiawiatury. Klawisze funkcyjne i piszace. Meroda
dziesigciopalcowa, bezwzrokowa, Postawa piszqcego i vklad palcow na klawiaturze. Znaki
przestankowe. Skrory powszechnie uzywane.

Sposoby wyrézniania poszezegodinych elementdw tekstu: podkreslanie, pogrubianie, kursywa,
pismo rozstawne. Posrodkowanie, justowanie, Formatowanie tekstu, poprawianie blgdow,
korzystanie ze sprawdiania pisowni. Uklad blokowy i uklad 2 wcigciami, Tymuly i érodtyraty
Podpunkty, numeracja stron, nagtowki, przypisy. Znaki korektorskie. Tabulatory, tabele tek-
stowe, cyfrowe i tekstowo-cyfrowe. Tworzenie elementéw image” zakladu gastronomiczne-
£0 takich jak: znak lirmowy, karta das, wizytowki, zaproszenia.

Poprawnosé pisania, bieglosé.
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Cywiczenia:

|

Gimnastyka rak i palcow,

Przepisywanic tekstow majacych na celu opanowanie klawiatury.

Pisanic tekstdw zawierajacych cyfry rzymskie i arabskie.

Przepisywanie tekstow zawierajgcych znaki grzestankowe.

Wyroznianie poszczegdlnych elementdw tekstu przy wykorzystaniu odpowiednich funkcji
komputera.

Przepisywanie tekstow w jezykach obeych.

Sprawdzanie pisowni,

Wstawianie symboli i znakow specjalnych.

Przepisywanie tekstow wzorcowyeh w ukiadach graficznych.

Przepisywanie tekstdw: z latwego maszynopisy, z trudnego maszvnopisu, z rekopisy z
poprawkami. SRR

Formatowanie tekstu, korzystanie z dostepnych funkcji.

Ustawianic i kasowanie tabulatordw,

Pisanie kolumn tekstowych i liczbowych.

Przepisywanie tekstdw peisko- i obeojgzycznych stuzacveh paprawianiu jakosci,
Zapisywanic tekstow na dysku i dyskietce.

Drukowanic wybranych tekstow.

Usuwanie tekstow z pamigci.

1. KORESPONDENCJA BIUROWA

Rodzaje dokumentéw biurowych. Czedci skiadowe pisma. Zasady redagowania pism., Forma i

uklad pisma. Adresowanie kopert. Przygotowanie korespondencii do wysytki. Protokoly -

rodzaje i tormy.

Korespondencja w sprawach osobowych: zasady pisania curricudum viwe, list motywacyj-

nego.
Obieg i przechowywanie dokumentow, Nowaczesny sprzt biurowy: fax. kserokopiarka, tele-

fon z autematyczng sekretarka. Zasady prowadzenia rozméw przez telefon,

Cwiczenia:

Redagowanie pism.
Przepisywanie pism w odpowiednim ukladzie na komputerze.

Adresowanie kopert,
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— Korzystanie z cennikdw pocztowych, Sporzgdzenie protokotu, notatki, sprawozdania np. z
zebrania klasowego. posiedzenia, narady itp. oraz nadanie im wladciwej formy.,

— Przepisywanie wzorcowego protokoiu kontroli.

- Sporzadzanie swojego c.v. -

— Sporzadzanie listu motywacyjnego. .

- Zapoznanie sie z instrukcig obstugi: faxu, kserokopiarki, telefonu z automatyczny sekre-
tarky .

— Obstugiwanie sprzetu bedacepo w sekretariacie szkoly.

111, OBSLUCA KOMPUTERA

PODSTAWY OBSIUGI KOMPUTERA

‘Wprowadzenie do informatyki a posigp informatyczny. Ogélna budowa sprzgtu komputero-

wego jednostka centralna, urzadzenia peryferyjne, noéniki danych. Oprogramowanie kompu-

terowe; systemn operacyjny i programy aplikacyjne, Tekstowy system operacyjny DOS

{podstawowe pojecia); plik, katalog, Sciezka dostepu; nazwa pliku i katalogu; polecenia sys-

temu operacyinego: FORMAT, MD, CD, DIR, TREE, EDIT, COPY, DEL, RD. Praca z dys-

kietka, Graficzny system operacyjny WINDOWS, elementy pulpitu oraz podstawowe pro-

gramy w nim zawarte. Sie¢ INTERNET,

Chwiczeniat

— Zastosowanie podstawowych poleced systemu operacyjnego DOS: FORMAT, MD, CD,
DIR, TREE, EDIT, COPY, DEL, RD.

- Utworzenie drzewa katalogéw wykorzystujac system operacyjny DOS,

- Modyfikacja rozmiarus i przesuwanie okna, uzywanie okna dialogowego (System
WINDOWS),

~ Zmiana ustawien systemu WINDOWS - panel sterowania.

— Zarzydzanie plikami i folderami - program Eksplorator (Menedzer plikéw).

~ Zastosowanic klawiszy funkcyjnych na pulpicie w celu ulatwienia dostgpu do najezesciej
uzywanych dokumentdw i progmmow

~ Uruchamianie programdw i otwieranie dokumcntow

~ Zapisywanie utworzonych dokumentdw we wiasciwych folderach, praca z programami:
Ward Pad, Point, Katkulator,

~ QOsadzanie i taczenie informacji migdzy plikami.

~ Jednoczesna praca 7 wicloma apllkaqanu {wielozadaniowodé systemu), przeiqczamc sig -

miedzy otwartymi oknami {pasek zadan).
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Wykorzystanie sieci INTERNET fako narzgdzia do uzyskiwania { wymiany informacji ze
$wiatem,

Tworzenic | umicszezanie w sicci INTERNET wlasnych stron WWW,

EDYTOR TEKSTU - WORD
Podstawowe informacje o programic: wyglad ckranu, menu, ikony. paski przcwijania, system

podpowicdzi. Pisanic tekstu § jego edycja. Formatowanic czcionek i akapitow. Plan i uklad

strony. Grafika (gotowe rysunki zawarte w programic oraz wykonane wiasnorgcznie, tabele,

ramki, pola lekstowe. Metedy przyspieszajace efektywnose pracy z edytorem. Drukowanic

dokumentow,

Crwiczenia:

{

Pisanie tekstu.

Przenoszenie punktu wstawiania, przewijanie dokumentu, przejscie do okresionego miej-
sca.

Zaznaczanig wybranych elementow (znak, wyraz, wiersz, akapit, dokument}.

Poprawianic i usuwanie btedow opcje ..cofnij”, .pondw”.

Wycinanie, koplowanic | wkicjanie zaznaczonego fragmentu dokumentu.

Szukanie { zasigpowanie fragmeniu dokumenmn.

Wykorzystanie slownika ortograficznego oraz wyrazéw bliskoznacznyeh.

Zastosowanic funkcji formatowania znakdw (czcionki).

Wykerzystanie funkcji formatowania akapitow: wyrdwnanie, weiccie. ustawianie nowych
tabulatorow, zmiana odsigpu wierszowego, zastosowanie krawedzi i cieniowania, wsta-
wianie inicjalu,

Tworzenie wyliczania (numerowania) oraz listy wiclopoziemowej.

Przeprowadzenie sortowania tabeli lub listy.

Zmienienie zorientowania strony {poziomo lub picnowo).

Meodyfikowanie ustawienia wictkodei marginesow.

Wstawianie naglowka i stopki,

Zastosowanie funkcji numerowania stron,

Podziclenie dokumentu na sekcje.

Utworzenie skorowidza, spisu tresci | przypisow.

Wykorzystanie gotowych rysunkéw

Samodzieire rysowanic objektow graficznych. :
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-~ Zastosowanie ramki i pola tekstowego {operacje kopiowania t przenoszenia),

- Wykorzystanie aplikacji WordArt.

— Utworzenie tabel. ) )

— Zastoscwanie szablondw (wykarzystanie istniejgeych oraz tworzenie wlzisnych).
— Skonstruowanie autoteksty, autokorekty i makropolecenia.

— Zaprojektowanie stylow znaku i akapint,

TWORZENIE WIZERUNKU ZAKEADU GASTRONOMICZNEGO

Wykorzystanie programéw gastronomicznych i edytordw tekstu w tworzeniv elementéw
nimage” zakladu gastronomicznego takich jak:- znak firmowy, karta dah, wizytdwki, zapro-
szenia. Reklama firmy. Korzystanie z opcji programéw § palety barw do wykonania rysun-
kéw. Laczenie tekstu z rysunkiem. Laczenie gatowych rysunkéw. Tekst artystyczny. Kore-
spondencja seryjna. Zapisywanie wykonanych prdjektdw i wydruk. Korzystanie 2 programéw
istnigjacych i wiasaych.

Cwiczenia:

- Projektowanie znaku firnowego (logo) zakladu gastronomicznego.

- Sporzadzanie karty dan (menu).

- Sporzadzanie pism informacyjnych i reklamowych z rysunkami.

— Redagowanie telegramow 1 telefonograméw.

- Wykorzystanie korespondencii seryjnej ap. przy wysylaniu ofen. zaproszes, zaméwiet:,

- Zastosowanie kroju i czcionki oraz operacii powigkszet do tworzenia reklam,

— Wykonywanie wywieszek informacyjnych.

~ Sporzadzanie oferty zaklacu,

- Projektowanie dekoracii potraw i nakrywania stoiu.

~ Wykonywanie wizytéwek: zakladu, pracownikdw i gosci.

— Pisanie oferty reklamowej w jgzykach obcych.

~ Przechowywanie | wydruk gotowych prac,

ARKUSZ KALKULACYJINY - EXCEL

Podstawowe informacje 0 programie: wyglad ekranu, menu, ikeny, pasek formuly, paski
przewijania, system podpowiedzi. Pojeeie komorki, arkusza i skoroszytu. Wprowadzania da-
nych i ich edycja. Pojecie boku komérek. Adres wzgledny, bezwzgledny § mieszany. Kq_pio-
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wanie, wycinanie i wklejanie komdrek. Charg.kterystyka formuty i funkeji. Formatowanie

komorki i arkusza. Kreator wykeesdw, Baza danych, tworzenie 1 zarzadzanie.

Cwiczenia: i

- Wprowadzanie danych do komérek.

- Poruszania sig po arkuszu i skoroszycie.

~ Wstawianie i usuwanie arkuszy, zimiana nazwy, przestwanie i kopiowanie arkuszy.

- Zaznaczanie komorek i obszaru.

~ Tworzenie serit danych,

- Edytowanie komérki.

- Kopiowanie i przesuwanie komébrek, korzystanie z myszy, ikony, paski narzedzi, podrgez-
nego menu.

- Wstawianie, usuwanie i czyszczenie komorek, wierszy i kolumn,

- Sposoby podawania adresu komorki (adres: wzglédny. bezwzgledny | mieszany),

~ Tworzenie formul oraz ich kopiowanie | przesuwanie,

- Stosowanie eperatordw arytmetyczaych, logicanych i tekstowych.

~ Wrykorzystanie kreatora funkcji.

- Tworzenie dynamicznych polaczed pomigdzy komérkami, arkuszami. plikami.

-~ Formatowanie czeionki i komaorki.

- Zmiana szerokosci kolumn i wysokosci wierszy.

~ Stosuwanie rdZnych tormatéw liczbowych.

~ Jlustrowanie grupowania kolumn i wierszy.

— Wykonanie rdznych typow wykresow uzywajac kreatora wykreséw.

— Uaktywnianie wykresu w celu jego modytikacji, formatowanie wykresu.

- Tworzcﬂ‘ic tabeli (listy).

~ Wykorzystanie formutarza do zarzadzania lista,

- Sortowanie tabeli.

- Filtrowanie tabeli poprzez zastosowanie autofiltru i filtru zagwansowanego.

- Rysowanie obicktéw graficznych, zmiana ich wiclkoscl, przesuwanie i kopiowanie.

PLANOWANIE, ORGANIZACIA 1 OCENA WYZYWIENIA
Wykorzystanie opcji edytora tekstow i arkusza katkulacyjuego do prajektowania jadlospiséw
zgodnie z normami Zywienia i wyzywienia z uwzglednieniem podziatu ludnosci na grupy.

Zastosowanie arkusza kalkulacyjnego i programéw ,Sonda”, Zywienic” tub  Food™ do wy-
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v

znaczania wartosci odzywczej dziennych positkéw. Obliczanie wanosci odzywezej rdinych

zestawbw Zywieniowych. Flanowanie wyzywienia dla poszezegdlnych grup ludnogei. Praca

pordwnawcza z arkuszem kalkulacyjnym i pakietem programowym JLywienie”,  Sonda"

oraz Food'.

Cwiczenia;

~ Obliczanie dziennege zapotrzebowania na' energit 1 skiadniki pokarmawe dia wybranych
grup Zywieniowych.,

~ Ukladanie jadlospisow dekadowych dla réznych grup ludnodes.

— Obliczanie ilofci dostarczonych skladnikdéw pokarmowych na podstawie utozonych jadio-
spishw,

— Projektowanie uniwersalaych modeli do obliczania jadiospisow.

PLANOWANIE PRODUKCII GASTRONOMICZNE]

Wykorzystanie opcji edytora tekstow oraz programow prezentacyjnych do budowy sche-
matu osganizacyjnego i technologicznego zakladu gastronomicznego. Wykorzystanie arkusza
kalkulacyjnego do obliczania zdolnosci produkeyinef zakladu oraz planowania predukcji
dziennej, tygodniowej i dekadowej. Sporzadzanie zapotrzebowania na surowce. Kalkulacja
potraw. Obliczanie normatywu surowcowego.

Cwiczenia:

—~ Tworzenie schematu organizacyjnego i technologicznego zakfadu gastronomicznego.
- Sporzadzanie tygodniowego planu produkeji dla zakladu zamknigiego.

~ Sporzadzanie zapotrzebowania na surowce,

~ Kalkulacja potraw z roznych grup asortymentowych,

~ Kalkulacja jednodniowego jadiospisu - poréwnanie ze stawkq zywieniows,

- Qbliczanie normatywow surowcowych,

ORGANIZOWANIE PRODUKCI GASTRONOMICZNE]

Zastosowanie programu ,Gastro™ do kompleksowej obshugi i wspdlpracy wszystkich od-
cinkdw nowoczesnego zakladu gastronomicznega oraz centralnego sterowania nimi. Wspdl-
praca kuchni z magazynami surowcdw | produktdw, restauracjy, kawiamig, barem, itp. Po-
wigzania z kasami kelnerskimi. Obieg dokumentacji mapazynowej i technologicznej. Wyko-

rzystanie funkcji programu: Dokumenty, Sprzedaz/Wyrdb, Transmisja, Stowniki:i zestawie-
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pia. Sporzadzanje receptur wiasnych i ich rozliczanie. Przeliczanie jednostek masy towaréw

zakupionych oraz produktdw.
Cwiczenia:

~ Rozpoznanic opcji i moziiwosci programu ,.Gastro”.

- Wprowadzanic danych i zmian w stanach magazynowych surowcdw jak rozehody, przy-
chody, inwentaryzacja.

- Programowanie receptur wiasnych.

- Stosowanie zamiennikéw surowcedw.

- Kalkulacja ceny, marze,

- Przeprowadzanie operac]i komunikaci z kasami rejestrujacymi,

- Sporzadzanie zestawien obrotdw, stanéw magazynowych, sald itp.

- Wrkorzystanic funkeji pomocniczych programu.

ROZLICZANIE KOSZTOW CAIKOWITYCH PRODUKCH GASTRONOMICZNES
Zastosowani® arkusza kaikulacyinego do cobliczania kosztéw catkowitych predukeji ga-
stronomicznej i kosztéw jednostkowych.
Cwiczenia:
- Obliczanie kosztow posrednich i bezposrednich.

~ Rozliczanic skladnikdw kosztow podrednich,

TWORZENIE WIASNYCH BAZ DANYCH

Zastosowanic aplikacji baz danych do prowadzenia kartoteki magazynowej, kartotek pra-
cownikéw i kontrahentow, receptur potraw, itp.

Cwiczenia:
- Prowadzenie kartoteki w magazynic surowcow.,

- Tworzenic wlasnej ksiazki kucharskig.

GOSPODARKA MAGAZYNOWA W ZAKLADZIE GASTRONOMICZNYM

Wykorzystanie mezliwoici programéw: ,Mala firma”, F++", Stotéwka”, ,Firma 27 do
prowadzenia gospadarki magazynowej, do rozliczania stanéw magazynowych oraz przeply-
wu strowcow | produktéw. Adaptacia programéw magazynowych do potrzeb okredlonego
zakladu  pastronomicznego.  Obstuga  wszystkich  dokumentéw  tagazynowo-

zaopalrzeniowych. Przygotowanic raportéw i zestawien.
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Cwiczenia:
- Wprowadzanie danych o dos'ta\»:cach, dostawach i towarach.
~ Sporzadzanie dokumentdw magazynowych: PZ, WZ, PW, RW ML
~ Ustalanie stanu magazyndw w réinych przekrojach w wybranym ckresie.

— Tworzenie archiwum danych.

WYKORZYSTANIE INTERNETU
Wykorzystanie mozliwosci Intemets do wyszukiwania informacji zwigzanych z branzq
gastronomiczng i Zywieniem ludnosel. Obsluga przegladarek intemetowych.
Cwiczenia: .
Wyszukiwanie danych zwigzanych z:
— perspektywami wyzywienia ludnosci $wiata,
— zasobami zywieniowymi poszezegdinych regiondw Ziemi,
— rozwojem nauki o Zywieniy,

- nowymi technologiami w przetwdrstwie Zywnosci, itp.

3. UWAGI DO REALIZACH

Przedmiot Technika pracy biurowej obejmuie nastgpujace bloki temaryczne:
~ nauke pisania na komputerze,

~ prowadzenie korespendencji biurowej,

— obstugg komputera,

-~ poshigiwanie sig programami uzywanymi w zakladach gastronomicznych,

Zadaniem tego przedmiotu jest uksztaltowanie umiejgtnodei sprawnego posiugiwania sig
komputerem i wykorzystanie systemow informatycznych do wykonywania zadaf zwigzanych
2 pracq na réznych stanowiskach w zakladach gastronomicznych, jak: technologia, dietetyka,
planowanie produkeji, rozliczanie produkeji, kalkujacia kosztdw, prowadzenia magazyndw,
prowadzenia matej firmy gastrenomicznej.

" Zajecia powinny odbywaé sie z pracowni komputerowej. Kazdy shichacz powinien mie¢
samodzieine stanowisko pracy, Realizujac poszczegodlne hasla programowe nalezy zwrécic
uwage na 10-palcowe, bezwzrokowe opanowanie klawiatury komputera i umiejginodé reda-
gowania pism. Zajecia powinny odbywac sig w blokach minimum dwugodzinnych.

Podcza% reahzac;n dziaju doiycza_cego obs}ugl kamputcra nalezy zwroc:c szezegolnq uwa-
gg na pracq z arkuszem kalkulacyjnym Excel. Zajecia z tego dziatu powmny ksataltowaé u- -
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miejgtnodel praktycznego wykorzystania komputera w przyszlej pracy zawodowej. Zajgcia
powinny by poprzedzane wyjasnieniami dotyczacymi wykouania dwiczer. W trakcie ich
wykonywania nauczycicl udzicla pomocy i na biczqco kontroluje poprawnoéé wykenywa.
nych cwiczehh, Bardzo wainym zadaniem dla pavczyciela jest przvzwyczajanie uczniow
(stuchaczy} do dokladnosei i sumiennodci w wykonywaniu zadan. Nalezy przyzwyczajaé u-
czniow do wykorzystywania systemow inf'{)rrr!.l:"nycznych przy wykonywaniu zadan zwigza-
nych z pracg na réznych stanowiskach w zakladach gastronomicznych.

Realizacja programu nauczania wymaga biezacef korelacji i aktualizacji wiedzy oraz od-
powiedniego doboru ¢wiczen i programow uZytkowych, kidre na biezgco powinny byc ak-
tualizowane. Naklada to na nauczycieia koniecznoé¢ ciqglego dokszialeania sig i aktualizo-
wania swaojef wiedzy, np. wobec zmieniajacych sig norm j trendow zywieniowych oraz mo-
dyﬁkaéji programow komputeroswych, Navezyciel powinien na bieiaco eliminowad wersje
programow komputerowych, ktdre staly sig juz nieaktualne i zastgpowaé je nowymi.

Przedmiot ma charakter zajg¢ praktyeznych i jego realizacja winna by¢ skorelowana z
realizacjq przedmiotow zawodowych takich jak: Podstawy ?'.ywien.ia cztowieka, Technologia
gastronomiczna, Ekonomika i organizacja zakladow gastronomicznych. Zapropenowane wy-
korzystanie uZytkowych programéw branzowych nalezy stosowac altematywnie.

Nauczanic oprzeé na jednym z wybranych programéw z danej grupy. np. z programéw
Zywicniowych wybraé . Zywienie” lub , Food" lub . Diety”, Do nauki pozostalychprograméw
grupy mozna uzywaé wersji demonstracyjnych (bezplatnyeh). To samo dotyczy 'programow
magazynowych lub gastronomicznych, Dobér tomatdw nalezy dostosowywac do aknalnic
‘przerabianego materialu z innych przedmiotdw zawodowych

Specyfika przedmiotu narzuca koniecznosé wykonywania duzej fiosei praktycznyeh dwi.
czen w cchu opanowania niezbgdnych umicjgtnodcei, bowiem sprawnodé. szybkosé i bezbledne
wykananie zadania oraz wladciwe wykorzystanie systeméw informatveznych, powinno byé
najwyiej oceniane przez nauczyeicla,

Podstawg uzyskania przez ucznia pozytywnej oceny jest opancwanie wszystkich umiejet-
nosci okreslonych ceinmi ksztalcenia tego przedmiotu - czyli wykonanie konkretnych zadan,
ktore wystepuja w zakladzie gastronomicznym, przy czym zadania te musza by¢ wykonane
poprawnie,

Wazne w tym przedimiocie jest uksztaltowanie umicjetnosci operatorskich przy obstudze
programdw uzytkowych. Stopier ich opanowania powinien byé sprawdzany na podstawie

poprawncgo wykonania zadan na komputerze.
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Proponuje sie nastgpujacy podzial godzin na realizacjg poszczegdlnych dzialdéw materiatu

nauczania w szkole dla miodziezy:

Orientacyjna liczba godzin
Lp. Nazwa dziatu Szkola policealna Technikum
I. | Pisanie na komputerze 40 50
il. | Korespondencja biurowa 20 30
[11. | Obstuga kompuiera 50 80
Do dyspozycji nauczyciela 10 20
RAZEM 120 180

4. PODSTAWOWE SRODKI DYDAKTYCZNE

~ Sprzet komputerowy: jednostka centralna z procesorem Pentium lub 486, monitory, kla-
wiafury, myszy. drukarki.

- Oprogramowanie system operzcyjoy DOS i WINDOWS 95, pakiet Microsoft Office 97,
programy uzytkowe Zywieniowe Food, Diety, Sonda, Zywienie.

— Programy uzytkowe gastrenomiczne np. Stotéwka, -

~ Techniczny sprzet biurowy: fax, kserokopiarka, centraika telefoniczna.

— Tabele wartoici odizywcze} produktdw.

~ Tabele nomm produktéw i skladnikéw pokarmowych.

- Programy do prowadzenia gospodarki magazynowej; Firma 2, F++, Mala Firma, inne.

— Zestawy zadan, instrukeji, ¢wiczen.

S, LITERATURA

1. Buthak A.: Obstuga komputera. Help, Warszawa 1997
. Karczmarewicz A.: Pracujemy w Word 6.0 dla Windows. LYNX-SFT, Warszawa 1994
. Kinel K.: Piszg na klawiaturze komputera. Ethos, 1999

B B

. Bod-Kuczera M.: Produkty spozyweze - sklad i wartosé odéyweza. Instytut Zywnosei i
zywienia, Warszawa 1650
Machowski 1. Windows 95 krok po kroku, Read Me, Warszawa 1996
. Maslowskl K.: Pierwsze kroki w Windows 93, Help, Warszawa 1995
. Tatarkiewicz L Excel 5.0 opis dzialania. Exit, Warszawa 1996
. Urbanski A MS DOS 6.0. [ntersoftland, Warszawa 1593
Wisniewski M., Zero A.: Word 7.0 dja Windows 95. Exit, Warszawa 1996

K =~ O oun

Literature nalezy na biezaco aktualizowad.
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1.

PODSTAWY PSYCHOLOGI

SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA

W wyniku zerganizowanego procesu nauczania shuchacz powinien umied:

okresli¢ najwazniejsze psychologiczne ccchy"czfowfcka i metody ich badania,

dostrzegaé dzialanie psychologicznych zjawisk i mechanizmow w zachowaniy ludzi, w ich
kontaktach interpersonalnych | w subiektywnym interpretdwaniu przez nich rzeczywisto-
$ci,

stosowaé wlajciwie komunikacie werbalng i niewerbaing w kontaktach interpersonalnych,
rozumieé najwazniejsze zjawiska psychologiczne 2wigzane z uczestnictwem jednostki w
grupie oraz z funkejonowaniem catych grup i zbiorowosci, .

okresli¢ problem do negocjowania w sytuacji konfliktu interesow i mozliwe do zastoso-
wania techniki negocjacyjne,

stosowaé odpowicdnic metody wywicrania wplywu na klicnta w procesie sprzedazy,
oceniaé uzytecznosé mozwych skutkdw decyzji (spodziewanych sywacii, mozliwych do
osiggniecia celdw itp.) 1 wybierac naikorzystniejszy wariant dziatania w prostych sytu-
acjach decyzyjnych.

dostrzegaé ewentualne dzialanie mechanizmow negatywnie wpiywajacveh na podejmo-

wanic decyzji.

. MATERIAE NAUCZANIA

WPROMWADZENIE

Przedmiot psychologii i jej glowne kierunki (psychologiczne koncepeje cztowicka). Dziaty

psychologii. Mctody badaweze psychologii, Schemat prostego eksperyimentu,

Cwiczenia:

Omawianie schematu typowego eksperymentu laboratoryjnego badajacego zwigzek mig-

dzy dwiema zmiennymi..
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1. PSYCHOLOGICZNE CECHY JEDNOSTKI

Psychologiczne réinice indywidualne. Zdolnodei {ich podstawowe redzaje 1 czynniki rozwo-

ju). Inteligencja. Temperament {wybrane typologie i koncepeja reaktywnosei), Osobowoid

(struktura I czynniki ksztaltujace).

Cwiczenia:

- Ustalanie profilu zdolnosci dla pracownika gastronomii (kucharza, kelnera itp.)

- Analizowanie przydatnosci cech zachowania oséb o réZnym poziomie reaktywnosci do
pracy w zakiadzie gastronomicznym.

~ Badanie testowe osobowosci (Iub wybranego jef wymiaru}.

I WYBRANE ZJAWISKA | PROCESY PSYCHOLOGICZNE

Uczenie sig (jego formy I przebieg). Wplyw wzmocnienia (nagrody lub kary). Procesy pa-
migel (zapamigtywanie, przechowywanie i odtwarzanie).

Procesy motywacyine, Potrzeby i ich rodzaje (wg. A. Maslowa).

Procesy emocjonalne. Mechanizmy obronne i zjawisko dysonansu poznawczego.

Rodzaje sytuacji trudnych. Model sytuacji konfliktowej. Zfawisko stresu (jego fazy, nastgp-
stwa § czynniki odpomosei na stres). Frustracja i jej nastgpstwa.

Cwiczenia:

Omawianie przykladdw syruacji konflikiowych.

Analizowanie dzialania mechanizméw obronnych w przykladowej syruacji wzbudzajacej

negatywne emocie {niepokdj, wstyd, rozczarowanie itp.).

1V. PSYCHOLOGIA SPOLECZNA JEDNOSTKI

Pojacie postawy, Ksztahtowanie si¢ i zmiany postaw, Spostrzeganie spoleczne - cechy innej

osoby a postawa wobec niej. Uprzedzenia i stereotypy (ich negatywne skutki i przyczyny

trwatosci).

Interakeje § ich znaczenie dla jednostki, Motywacje egocentryczne i prospoleczne dzialat

czlowieka. Komunikacia interpersonalna (werbalna i niewerbaina).

Pojecie asertywnosci, Melody rozwijania asertywnosci.

Cwiczenia

- Analizowanie aktualnych reklam (np z TV) pod katem uzyeia w nich czynnikdw sprzyja-
jacych zmianom postaw,

~ Qmawianie mechanizmdw spostrzegania spolecznego na przykladzie rozmowy kwalifika-

cyjnej.
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- Inscenizacja dotyczaca pozadanych elementdw komunikacji niewerbalnej (mowy ciala).

- Badanie testowe asertywnosci.

V. ZBIOROWOSCI SPOLECZNE

Zbiorowodcii grupy. Pojecie roli spoleczne]. Rodzaje struktur grupowyeh, Warunki sprawnej
komunikacji w grupie zadaniowej,

Normy spoleczne i mechanizmy stosowania sie do nich, Naruszanie norm i skufecznosé
sankcjl.

Kierowanie grupami. Podstawowe style kierowania | warunki ich skutecznogci.

Cwiczenia:

- Omawianie preykladéw rot spoteczaych.

- QOmawianie typowych przypadkdw naruszania norm przez pracownikéw,

- Wskazywanic réznic migdzy kierowaniem demokratycznym a autokratycznym (np, w sy-

tuacji przydziatu zadan do wykonania, podejmowania niepopularej decyzji itp.).

V1. PSYCHOLOGIA NEGOCJACII

Konflikty interpersonalne i metody ich rozwizzywania. Style zachowan w sytuacjach konflik-
towych.

Pojecie negocjacji i ich podstawowe zasady. Przygotowanie negocjacii i ich strategie. Tech-
niki negocjacyjne (w zakresie ksztaltowania sytuacji, autoprezentacji. sterowania przebie-
giem). Skutecznodé argumentacji. Mozliwoscei manipulacji,

Cwiczi-nia:

— Badanie testowe stylu rozwigzywania konfliktow.

—. Omawianie przykiadéw konfliktu interesow | formulowanie probleméw do negocjowania,

VI PSYCHOLOGIA PROCESU SPRZEDAZY

Relacja: klient - osoba obslugujaca {ich prawa, oczekiwania, obowiazki). Psychologiczne
typy klientdw. Metody wywierania wplywu na kiienta, Prawidlowe prowadzenic rozmow
telefonicznych,

Cwiczenia:

— Inscenizacja obstugi klienta (konsumenta) z zastosowaniem roéznych metod wywierania na

nicgo wplywu.
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VIIL. PSYCHOLOGIA PODEINMOWANIA DECYZJ!

Decyzje nieryzykowne i ryzykowne. Model sytuacji decyzyjnej i jej podstawowe parametry:
uzytecznolei i prawdopodobiefistwa.

Pojecie uzytecznofel 1 jef subiektywna ocena, UZytecznodd wielowymiarowa (uzytecznodei
czastkowe | uzytecznodd globalna). Strategia maksymalizacii subiekrywnie oczekiwane] uzy-
tecznodei (SEU). Subiektywna ccena prawdopodobienstwa i wystgpujace w niej 2jawiska.
Grupowe podejmowanie decyzji {stwierdzone prawidlowosci | zalecenia)

Cwiczenia;

- Omawianie przyktadow decyzji ryzykownych,

— Oszacowanie usytecznoscl wielowymizrowej przykladowego . cbiekm”, po uprzednim

okredleniu jego cech i ich waznosei (wag).

Analiza metodg SEU najprostszych decyzji ryzykownyeh,

3. UWAGI O REALIZACII

Material omawiany w dziatach od 1 do V ma charakter bardzie} teoretyczny i obejmuje
wiedze 2z zakresu psychologii ogélnej i spolecznej. Jego realizacja powiﬁna jednak wskazy-
waé stuchaczowi na praktyezne wykorzystywanie przekazywanych wiadomodci. Dostrzega-
nic w rzeczywistych syruacjach i rozpoznawanie réznych psychologiczayceh zjawisk czy me-
chanizméw w zachowaniach innych ludzi (ich postawach, wzajemnych stosunkach itp.) - po-
zwoli je lepiej rozumie¢ | wyjasniné, n takie przewidywad¢ dalszy rozwoj fub skutki obserwo-
wanych zachowar. Chodzi tu zreszty nie tylko ¢ zachowania innych, bo psychologiczne
wsamopoznanie” jest chiyba rownie wazne,

Dzialy VI, V11 1 VIII reprezentuia w wickszym stopniu psychologig stesowang i ich mate-
rial w oczywisty sposob ,przeklada” sig na sviuacje prakiyczne, W tej czedcl materiatu nale-
zaloby ograniczyé tradyeyjny wyklad do niezbgdnege minimum, a oprzeé sig na emawianiy
czy rozwigzywaniu przykladow oraz na przeprowadzaniu inscenizacji { ich analizowaniu.
Metoda dyskusji jest zreszta wskazana przy realizacji wszystkich dziatéw materiatu.

Wersja programu dia technikum - ze wzglgdu na wigksza ilosé godzin - stwarza dogodne
mozliwode] omawignia przykladow bardzie] zblizonych do rzeczywistodel, a takie lepszej
aktywizacji ucznidw poprzez rozbudowanie dyskusji, Mozna takze w ich ramach dokonywaé
wymiany Uwag i spostrzezen dotyczacych przeprowadzonych inscenizacji,

W badaniach testowych przeprowadzanych na zajeciach, ze wzgledéw ckonomicznych (w
tym rownied z uwagi na oszézedno$d czasu) mozna poshuzyé sig wersjami skroconymi te-

stow. Mozna je zreszta przygotowaé samodzielnie, wybierajac w danym kwestionariuszu po’

87



kilka pozycji {maksimum 10} z zestawu pytad mierzacych dana cechg (wymiar). Wybor taki
moze by¢ oczywiscie dosy¢ przypadkowy, jednak nie chodzi tu przecie? o szezegdlng wartosé
diagnostyczng, czy rzetelnodé badania. W zamian zyskujemy mniejsza objgtosé ankiety, kis-
tel pytania mozna nawet podyktowaé oraz latwicjsze opracowanie wynikdw, a wrgez moili-
wosd zlecenia kazdemu badanemu samadzielngj ich analizy (po oméwieniu klucza odpowie-
dzi czy metody interpretacji wynikdwl,

Qccenianie stopnia opanowania wiadomodcei 1 umigjginosei przez stuchacza powinno odby-
waé si¢ na podstawic prac piseimhych (mogg to byé rownicz prace domowce) i odpowicdzi

ustnych, ze szezegdinym uwzglgdnieniem aktywnoscei, samodzielnosci | pomysiowosel,

Proponuje sie nastgpujacy podzial godzin na realizacje poszczegélnych dzialdw materiahy

nauczania:
) Oriestacyjna liczba godzin

L.p. Nazwa dzialu technikumm  {szkofa policeaina
I Whprowadzenie 6 4
II. | Psychologiczne cechy jednostki 10 &
1. | Wybrane zjawiska i procesy psychologiczne 16 8
1V. | Psychologia spoleczna jednostki 18 8
V. | Zbicrowosci spoleczne 14 8
V1. | Psychologia negocjacji i2 6
V. | Psychologia procesu sprzedazy 8 4
Vil | Psychologia podejmowania decyzji 10 6
Do dyspozyeji nauczyciela 8 2
RAZEM 102 52

4. PODSTAWOWE SRODKI DYDAKTYCZNE

~ Schematy ilustrujace omawiane zjawiska i wysigpujace w nich prawidlowoset (np. krzywe
uczenia sig, model sytuacji konfliktowej);

— ankiety iub testy.

5. LITERATURA

1. Aronson E.; Czlowiek - istota spoleczna. PWN, Warszawa 1999

2. Dabrowski P. L.: Praktyczna teoria negocjacji. Sorbog, Warszawa 1991

3. Kozielecki J.: Psychologiczna teoria decyzii. PWN, Warszawa 1977

4, Lewicka M. (red.): Psychologia spostrzegania spolecznego. K i W, Warszawa 19835

5. Reykowskil.; Molywacj'a‘ postawy prospoleczne a osebowoéé. PWN, V_Varszawa 1986
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. Sobezak-Martysiak I.: Psychologia kontaktu z kientem. Wydawnictwo Wyzszej Szkoly

Bankowej, Poznan 1998

. Strefau J.: Psychologia temperamentu, PWN, Warszawa 1998
. Tomaszewski T, (red.): Psychologia ogdina. PWN, Warszawa 1992
9.

Townend A.; Jak doskonalié asertywnodé. Zysk i S-ka, Poznaf 1996

0. Winch A., Winch S.: Techniki sprzedazy i'negocjacji. Difin, Warszawa 1999

Literatura powinna by¢ na biezgco aktualizowana,

89



1.

PRAKTYKA ZAWODOWA

CELE KSZTALCENIA

W wyniku procesu nauczania stuchacz powinien umiec:
L]

okresli¢ zakres Swiadezonych uslug przez gastronomig otwartg i, zamknigta,
okresli¢ funkcjei obowigzki na poszezegdlinych stanowiskach pracy.

przygotowaé salg konsumencky do obslugi gosci indywidualnych i imprez okolicznodcio-
wych,

podawac § serwowac potrawy i napoje,

fachowo i kompteksowo organizowad i obshugiwaé réznego rodzaju imprezy gastrono-
miczne,

znad receptury i przepisy kulinarne,

sparzadzié¢ podstawowe potrawy korzystajac z norm i receptur gastronomicznych
rozliczy¢ usluge gastronomicang i przyjac naleinodé

sporzadzié katkulzcjg potraw , napojow i uzywek,

sporzadzic¢ kartg menu.

zaplanowac zakupy surowcow

sporzadzic dokumentacje finansowo-ksiggows,

ewidencjonowac skladniki aktywdw i pasywow

dbac o jakosé swiadezonveh uslug

przesirzegad przepiséw z zakresu bhp. ppoz i higi¢niczno-sanitarnych,

MATERIAL NAUCZANIA

1. WPROWADZENIE SIUCHACZA DO ZAKIADU GASTRONOMICZNEGO

Zapoznanie stuchacza ze strukturg organizacyjna zakladu, z regulaminami, zarzadzenia-

mi,instrikejami ¢ przepisami bhp i ppoz. Zapoznanie z ukladem funkcjonaino - komunika-

cyjnym, zakresem czynnosci, uprawnieniami i odpowicdzialnodcia na poszczegdinych sta-

nowiskach pracy.

11 PRAKTYKA W CZESCI GASTRONOMICZNEJ

{. Zajecia w czgéci produkeyjnej obejmujy przygotowalnig, kuchni¢ goraca i garmazeryjna,

deserownie, ekspedycig potraw. (4 tyg.)
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— przygolowanie stanowisk pracy,

— obsluge urzadzen gastronomicznych,

~ przygotowanie potraw zgodnie z recepturg,
~ wydawanie potraw,

- sprzatanie stanowisk pracy,

2. Obstugn konsumenta (8 tyg.)
— aranzacia sal konsumpeyjnych zgodnie ze zleceniem,
- systemn rozliczend kelnerskich,

~ zajgeia na sali konsumpceyinej, w coctail barze, w grill barze, kawiamii, room service.

[II, PRAKTYKA W CZESCI ADMINISTRACYJINO-GOSPODARCZE],
Obieg dokumentéw finansowo-ksiggowych, Oferta handlowa, zawieranie uméw z kontra-
hentami, zalatwianie rekiamacji. Wybrane zagadnienia z prawa pracy. Kierowanie i zarza-

dzanie zakladem . Struktura organizacyjna zakiadu,

3. UWAGI O REALIZAC]I

Praktyka zawodowa ma na cetu umozliwié stuchaczowi poszerzenie i utrwalenie wiado-
mosci teoretycznych uzyskanych na zajgeiach w szkole oraz nabycie umiejetnosci prak-
tycznych koniecznych w zawodzie technik usiug gastrenomicznych.

W czasie odbywania praktyki stuchacz powinien zapozna¢ sig z dzialalnosciq zakladu ga-
sironomicznego, zrozumied i uwiadomié sobie uslugowy charakier zawodu, wyrobi¢ w sobie
wlasciwy stosunek do gosci, podjaé probeg samodzielnego wykonywania prac produkeyjnych i
ustugowych jak rdwniez prac zwiagzanych z administracjy i organizacja zakladow gastrono-
micznych, zdoby¢ umiejgtnodcl pracy w zespole.

Stuchacz powinien postugiwad sig swobodnie jezykiem obeym w zakresie petnej obstugi
goscia zakiadu gastronomicznego.

Stuchacz powinien uzyskad umiejgtnodci zgodnie z przewidywanymi w szezegblowych

celach ksztalcenia. .
. Praktyka cbejmuje czes¢ produkeying zakladu, obsluge konsumenta, dzial administracyj-
no-gospodarczy. Praktyka zawodowa powinna odbywaé sig w dobrze zorganizowanych za-
kiadach gastronomicznych, a wige w gastronomii hotelowsj oraz otwartej, jak réwnies w do-
mach wezasowyceh, pensjonatach czy firmach cateringowych.

Organizacje § 1erminy praktyk zawodowych szkoty moga realizowad zgodnie ze swoimi,

mozliwosciami.
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W czasie praktyki zawodowej shichacz powinien prowadzic dzienniczek prakiyki, Nad

przebicgicm prakiyki zawodowej i jej realizacja czuwa opiekun prakivk.. Przy ecenianiu shu-

chacza nalezy bra¢ pod uwagg nastgpujace kryteria;

- stopie umicjgtnoéei zdobytych w czasie prakiyki,

- sposob wykonywania czynnodci i polecefi,

- sposob prowadzenia dzienniczka praktyk.

— samodziclnoéé i pracowitosé,

-~ zainteresowanie wykonywang praca,

~ przestrzeganie dyscypliny pracy,

- kulture osobista i kulturg obslugi goscia,

- umigjetnosé pracy w zespole,

~ znajomosE jezyka obeego,

Ocena koncowa z praktyki zawodowej obejimuje oceng opiekuna prakiyk, cceng z egzami-

nu przeprowadzonego w szkole, oceng z prowadzonego dzienniczka praktyk oraz wnioski

zawarie w protokolach kontroti praktyki.

W czasie realizacji programu praktycznej nauki zawodu stuchacz powinicn pozna¢ pracg

ra nastgpujacych stanowiskach i umiec:
CZESC GASTRONOMICZNA (4 tyg. + 8tyg.)

Kuchnia

Przygolowad oferte handlows — karte menu 1 kalkulacjg potraw A
Planowa€ zakupy surowcéw

Przechowywaé zakupione i wytworzone produkty
e

Produkowad potrawy zgodnie 2 receptura,

Utrzymaé porzadek w miejscu pracy

Sale kensumpeyjne

Aranzowaé sale konsumpeyvine zgodnie ze zleceniem

Przywita¢ gosci , zaproponowaé miejsce, ofertg handlows oraz prazyjac
zamowienic

Wiadciwie obshuy¢ gosci

Reagowad na wszelkie uwagi , skargi i opinic gosci
Przygotowaé rachunck dla goécia oraz przyjaé wplatg naleznosci

Pozegnat gosci

Przygolowaé napeje w barze
Utrzymaé porzadek na stanowisku pracy

Room service

Przyjat zamdwienie, zrealizowad, rozliczyé

CZESC ADMINISTRACYINO-GOSPODARCZA (4 tyg.)

Driat Linansowo-ksiggowy | Sporzadzac dokumentacig finansowo-ksiggowa

Rejestrowaé majatek zakladu

Dziat sprzedazy

| Rozpoznawaé potrzeby gosci i sporzadzad oferty handlowe
Stosowad odpowiednic formy prowiocyf
Organizowa¢ i rozlicza ziecone imprezy

-
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