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	12.1. Realizacja usług kelnerskich
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	BHP(3)5 ocenić przestrzeganie bezpieczeństwa i higieny pracy pracowników w zakładzie odbywania praktyki; 
	P
	C
	· Funkcjonowanie zakładu gastronomicznego w rzeczywistych warunkach rynkowych – zapoznanie z układem funkcjonalnym i stanowiskami pracy w zakładzie gastronomicznym;

· Praktyczne zastosowanie przepisów i procedur obowiązujących w zakładzie gastronomicznymi, instruktaż stanowiskowy, obowiązki kelnera w zakładzie gastronomicznym. 

· Czynności porządkowe jako krytyczne punkty kontroli w zakładzie gastronomicznym.

· Utrzymanie czystości zastawy stołowej oraz sprzętu serwisowego.

· Porcjowanie, dekorowane potraw i napojów przed ich wydaniem.

· Przygotowanie rozdzielni kelnerskiej do otwarcia zakładu. 

· Przygotowanie sal konsumenckich, baru do przyjęcia gości. 

· Zapoznanie z kartą menu.

· Organizacja pracy kelnerów i ich współpraca podczas obsługi gości zakładu, pracy w barze 
· i gości przyjęć okolicznościowych.

· Czynności wykonywane przez pomocnika  kelnerskiego podczas obsługi gości.

	BHP(3)6 wskazać zasady postępowania w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy obowiązujące w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	B
	· 

	BHP(4)5 wskazać stanowiska pracy o zwiększonym zagrożeniu dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	B
	· 

	BHP(4)4 zachować bezpieczeństwo przy pracy w celu uniknięcia zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka;
	P
	C
	· 

	BHP(5)5 zastosować zabezpieczenia kelnera przed czynnikami szkodliwymi w pracy zawodowej;
	P
	C
	· 

	BHP(7)7 zastosować zasady ergonomii, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska podczas wykonywania zadań zawodowych kelnera; 
	P
	C
	· 

	BHP(8)2 zastosować środki ochrony indywidualnej i zbiorowej w pracy kelnera; 
	P
	C
	· 

	BHP(9)5 przestrzegać zasad bezpieczeństwa, higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska podczas wykonywania prac kelnerskich;
	P
	C
	· 

	BHP(10)3 udzielić pierwszej pomocy poszkodowanym w stanach zagrożenia zdrowia i życia;
	P
	C
	· 

	PKZ(T.e)(6)7 zapoznać się z instrukcją obsługi przed rozpoczęciem użytkowania maszyn i urządzeń w zakładzie praktyki;
	P
	C
	· 

	PKZ(T.e)(6)6 posłużyć się, zgodnie z instrukcją wyposażeniem technicznym zakładu;
	P
	C
	· 

	PKZ(T.e)(7)9 zabezpieczyć jakość żywności na różnych etapach łańcucha żywnościowego w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	· 

	T.9.1(1)5 ocenić jakość surowców stosowanych do przygotowywania półproduktów potraw i napojów;
	P
	C
	· 

	T.9.1(2)6 zaproponować sposoby i warunki przechowywania nowej dostawy surowców i półproduktów w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	· 
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	T.9.1(4)5 dobrać surowce do sporządzenia potraw i napojów;
	P
	C
	· Obsługiwanie gości pod nadzorem kelnera.

· Serwis specjalny – obserwowanie pracy kelnerów i czynności pomocnicze.

· Praca w barze – parzenie i podawanie napojów gorących, nalewanie i podawanie napojów bezalkoholowych i alkoholowych, sporządzanie i podawanie napojów z dodatkiem alkoholu.

· Czynności porządkowe w czasie wykonywania usług i po zamknięciu zakładu.

· Rejestrowanie zamówień i obsługa urządzeń stosowanych do rozliczeń kelnerskich pod nadzorem kelnera;

· Dokumentacja pracy obowiązujące kelnera w zakładzie praktyki;

· Obsługa programów komputerowych stosowanych przez kelnera w obsłudze gości. 


	T.9.1(3)6 dobrać metody i techniki do sporządzania potraw i napojów;
	P
	C
	

	T.9.1(6)4 przeprowadzić obróbkę wstępną surowców w celu przygotowania półproduktów do sporządzania potraw i napojów;
	P
	C
	

	T.9.1(5)6 zastosować maszyny, urządzenia i sprzęt kuchenny do przeprowadzenia procesów przy sporządzaniu określonych potraw, napojów; 
	P
	C
	

	T.9.1(7)7 sporządzić potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni polskiej i różnych stron świata na podstawie receptury uzupełnionej zdjęciem gotowego wyrobu;
	P
	C
	

	T.9.1(7)9 sporządzić wybrane potrawy z przeznaczeniem do tranżerowania i filetowania;
	P
	C
	

	T.9.1(7)8 zastosować technikę flambirowania do sporządzania potraw i napojów;
	P
	C
	

	T.9.1(8)4 ocenić organoleptycznie sporządzone potrawy i napoje i porównać zgodność wyników z normami;
	P
	C
	

	T.9.1(9)5 zastosować przyjęte w zakładzie zasady porcjowania, dekoracji potraw i napojów podczas wydawania i w serwisie specjalnym;
	P
	C
	

	T.9.1(10)8 wydać potrawy i napoje o określonych standardami wyróżnikach jakości;
	P
	C
	

	T.9.1(10)5 zastosować systemy zabezpieczenia potraw i napojów od zakupu surowców do półproduktu i ekspedycji wyrobów gotowych;
	P
	C
	

	T.9.1(10)9 zastosować systemy utrzymania w czystości stanowisk pracy, maszyn, urządzeń i sprzętu gastronomicznego w sposób zapewniający wysoką jakość i bezpieczeństwo produkcji potraw i napojów w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.9.1(11)5 zastosować procedury postępowania w przypadku przekroczenia CCP podczas obrotu surowca, półproduktu i gotowego wyrobu w zakładzie;
	P
	D
	

	T.9.2(1)7 określić zakresy obowiązków kelnerów w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	B
	

	T.9.2(1)8 rozpoznać systemy obsługi gości w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.9.2(2)4 ocenić strój służbowy i wyposażenie niezbędne w pracy kelnera;
	P
	B
	

	T.9.2(15)7 przeprowadzić czynności porządkowe w sali konsumenckiej przed przybyciem gości(zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki);
	P
	C
	

	T.9.2(3)11 przygotować stanowiska pracy kelnerów przed rozpoczęciem działalności handlowej zakładu, zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
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	T.9.2(3)12 nakryć stoły przed przybyciem gości zgodnie ze standardami obsługi przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki; 
	P
	C
	

	T.9.2(4)7 wykonać czynności związane z realizacją zamówienia zgodnie z planem, standardami obsługi z uwzględnieniem różnych typów charakterologicznych;
	P
	C
	

	T.9.2(5)7 zinterpretować zapisy w karcie menu i napojów zakładu odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.9.2(6)4 doradzić gościom indywidualnym i grupowym wybór potraw i napojów korzystając z karty menu;
	P
	C
	

	T.9.2(7)6 przyjąć i zarejestrować zamówienie gości w formie papierowej i z zastosowaniem przenośnych urządzeń rejestrujących oraz kasy kelnerskiej zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie, w którym uczeń odbywa praktykę; 
	P
	C
	

	 T.9.2(8)11 dobrać wyposażenie techniczne do wykonania prac kelnerskich zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.9.2(9)5 uzupełnić nakrycie stołu zgodnie z zamówieniem gości stosując przyjęte zasady obsługi gości i standardy pracy przyjętymi w zakładzie, w którym uczeń odbywa praktykę;
	P
	C
	

	T.9.2(10)9 przygotować potrawy w obecności gości;
	P
	D
	

	T.9.2(10)11 przygotować, sporządzić i podać napoje bezalkoholowe, alkoholowe i z dodatkiem alkoholu w barze zakładu odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.9.2(11)3 odebrać z ekspedycji i baru potrawy i napoje zgodnie z normami; 
	P
	C
	

	T.9.2(12)5 zastosować urozmaicone metody i techniki serwowania do realizacji zamówień na potrawy i napoje, posiłki w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.9.2(13)6 wykonać zadania związane z obsługą kelnerską podczas przyjęć okolicznościowych innych usług gastronomicznych oraz imprez w zakładzie i poza zakładem gastronomicznym, zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.9.2(14)9 wykonać czynności związane z realizacją określonego zamówienia room service, zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.9.2(7)7 zamknąć zamówienie gości w formie papierowej i z zastosowaniem przenośnych urządzeń rejestrujących oraz kasy kelnerskiej zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie, w którym uczeń odbywa praktykę;
	P
	C
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	T.9.2(15)10 wykonać czynności porządkowe, zgodnie z planem obsługi gości oraz rozliczyć sprzęt po wykonaniu określonej usługi (zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie, w którym uczeń odbywa praktykę);
	P
	C
	

	JOZ(4)6 porozumieć się z gościem korzystającym z usług gastronomii.
	P
	C
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	Planowane zadania (ćwiczenia)

1. Wykonaj codzienne czynności porządkowe w zakładzie gastronomicznym: zmywanie naczyń stołowych i obsługa urządzeń myjących, czynności przygotowujące salę konsumencką do obsługi gości, czynności przygotowujące w rozdzielni kelnerskiej zgodnie z harmonogramem.

2. Wykonaj zadania kelnera na określonych stanowiskach zgodnie z przydzielonym harmonogramem.

3. Wykonaj zadania zawodowe na różnych stanowiskach pracy: zadań związanych z ekspedycją potraw i napojów, zadań pomocnika kelnerskiego, zadań związanych z obsługą konsumentów indywidualnych, zadań pomocnika kelnera podczas obsługi przyjęć; 

4. Przećwiczyć obsługę programów do prowadzenia rejestracji zamówień kelnerskich i ich obiegu w zakładzie pod nadzorem kelnera i pracownika kuchni. 

	Warunki osiągania efektów kształcenia w tym środki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W programie przewidziano Praktyki zawodowe z zakresu kwalifikacji T.9. Zajęcia należy rozpocząć od zapoznania uczniów z zakładem gastronomicznym oraz bezwzględnie stosować instruktaż stanowiskowy, zwłaszcza w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy oraz obsługi urządzeń gastronomicznych, przed rozpoczęciem pracy. w zakładzie gastronomicznym uczniowie „przechodzą” przez kolejne stanowiska pracy, rozpoczynając od czynności pomocniczych. Istotnym efektem zajęć jest wykształcenie nawyków bezpiecznych zachowań i przestrzegania zasad zapewniających bezpieczeństwo żywności oraz procedur obowiązujących kelnera. Zajęcia powinny się odbywać w dobrze wyposażonym zakładzie gastronomicznym, gdzie najważniejsze do osiągnięcia efektów kształcenia będą następujące pomieszczenia – stanowiska pracy: pomieszczenia magazynowe, zmywalnia naczyń stołowych, rozdzielnia kelnerska i ekspedycja, a przede wszystkim pomieszczenia działu handlowego.

Uczeń pracuje na różnych stanowiskach pracy wykonując coraz bardziej złożone czynności zawodowe. Podlega dyscyplinie i kontroli zbliżonej do kontroli pracowniczej. Aby osiągnąć zamierzony cel, powinien otrzymywać jasne, dobrze sprecyzowane polecenia oraz pomoc w razie napotkania trudności. Wymaga to stałej dyskretnej obserwacji pracy ucznia i rzetelnej informacji zwrotnej. Zajęcia powinny odbywać się w dobrze wyposażonym zakładzie gastronomicznym o możliwie szerokim asortymencie produkcji oraz usług. Najbardziej odpowiednim miejscem praktyk będzie gastronomia hotelowa (ze względu na usługi room service). Ilość uczniów, którzy równocześnie odbywają praktyki w jednym miejscu jest uzależniona od możliwości organizacyjnych zakładu tak, aby uczniowie mogli w pełni realizować program praktyk. 

Środki dydaktyczne

Wszystkie sprzęty niezbędne do wykonania zadań, instrukcje i procedury stanowiskowe.

Zalecane metody dydaktyczne

Stosować należy metody kształcenia praktycznego – instruktaż, pokaz, ćwiczenia oraz metodę pracy produkcyjnej (w tym wypadku usługowej). Metoda pracy produkcyjnej (usługowej) może zostać zastosowana po opanowaniu przez uczniów prostych czynności i operacji zawodowych, które były wcześniej kształtowane na przedmiotach praktycznych w szkole. Umiejętności i sprawność manualna uczniów kształtowane są w wyniku wielokrotnego powtarzania czynności – działań zawodowych. Wykonywanie z pozoru takich samych zadań zawodowych w pracowni szkolnej i rzeczywistych warunkach pacy wymaga od uczniów innych umiejętności. Chodzi nie tylko o większą sprawność, ale również inna jest organizacja pracy – planowanie, czas wykonania. w warunkach pracy używa się bardziej skomplikowanych narzędzi, podlega rzeczywistej ocenie gości. Celem zajęć produkcyjnych (usługowych) jest nie tylko podniesienie sprawności uczniów, ale także osiągnięcie dyscypliny technologicznej oraz dyscypliny obowiązującej podczas procesu usługowego, odpowiedzialności za jakość produkcji i usług, przestrzeganie norm czasowych i organizacyjnych.

Formy organizacyjne

Dominującą formą powinna być forma indywidualnej pracy, wykonywanej samodzielnie w wypadku prostych zadań lub pod pełnym nadzorem, zwłaszcza w sytuacji wykonywania zadań wiążących się z dużą odpowiedzialnością materialną, rozliczeniami kelnera z gośćmi oraz odpowiedzialnością za bezpieczeństwo gości. Ilość osób odbywających praktykę w zakładzie powinna być dostosowana do realizacji efektów kształcenia i możliwości zakładu pracy.

	Propozycje kryteriów oceny i metod sprawdzania efektów kształcenia 

Sprawdzanie efektów kształcenia może polegać na obserwacji pracy ucznia oraz przeprowadzeniu testu praktycznego. Kryteria oceny - postępy w wykonywaniu zadań (sprawność, płynność); postawa ucznia: przestrzeganie procedur i regulaminów obowiązujących w gastronomii, staranność wykonywania zadań, punktualność i przestrzeganie dyscypliny pracowniczej, zdolność do współpracy, gotowość do nabywania nowych umiejętności, a także wykonywanie zadań zgodnie z poleceniami. Dodatkowo można ocenić innowacyjność ucznia i umiejętność dostosowania się do pracy w organizacji oraz postępy w obsłudze programów komputerowych (sprawność, kolejność operacji).

	Formy indywidualizacji pracy uczniów uwzględniające: 

–
dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do potrzeb ucznia,

–
dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do możliwości ucznia.
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	T.10.1(3)6 spisać zamówienie na usługę w wyniku porozumień ustnych i pisemnych z klientem;
	P
	C
	· Zasady pracy obowiązujące kelnerów i pracowników odpowiedzialnych za organizację usług gastronomicznych.

· Przyjmowanie zamówień na usługi gastronomiczne. 

· Proces planowania realizacji usługi gastronomicznej. 

· Planowanie zespołu pracowników do organizacji i realizacji usługi:

· w zakładzie 

· outsourcingowej,

· cateringowej. 

· Przydział zadań uczestnikom zespołu kelnerów. 

· Czynności kelnera związane z realizacją usługi gastronomicznej:

· przed rozpoczęciem świadczenia usługi 

· w czasie świadczenia usługi,

· po zakończeniu usługi.

· Organizacja prac biurowych przy realizowaniu usług gastronomicznych.

· Sporządzanie zapotrzebowania.

· Spisywanie umów z kontrahentami.

· Rozliczanie kosztów usługi:

· ustalanie ceny wstępnej,

· ustalanie ceny właściwej,

· obliczanie kosztów i zysków zakładu.

· Pobieranie należności za wykonaną usługę 
· Prowadzenie rachunkowości prowadzonej działalności usługowej zakładu.

	T.10.1(3)7 przygotować umowę wstępną na wykonanie usługi dla rzeczywistego zleceniodawcy, uwzględniając uwarunkowania zakładu gastronomicznego;
	P
	C
	· 

	T.10.1(8)11 zaplanować sposób przygotowania miejsca realizacji usługi dla rzeczywistego zleceniodawcy, uwzględniając uwarunkowania zakładu gastronomicznego; 
	P
	C
	· 

	T.10.1(8)12 przygotować miejsce realizacji usługi zgodnie z planem dla rzeczywistego zleceniodawcy, uwzględniając uwarunkowania zakładu gastronomicznego; 
	P
	C
	· 

	T.10.1(9)5 przygotować wyposażenie techniczne zakładu zgodnie z planem dla rzeczywistego zleceniodawcy i możliwościami zakładu gastronomicznego;
	P
	C
	· 

	T.10.2(1)4 sporządzić zapotrzebowanie na towary handlowe niezbędne do wykonania usługi gastronomicznej zgodnie ze zleceniem;
	P
	C
	· 

	T.10.2(2)6 obliczyć koszty menu zaplanowanego na przyjęcie, usługę zbiorową, obsługę gastronomiczną imprezy;
	P
	C
	· 

	T.10.2(2)7 ustalić cenę usługi na podstawie kosztów i zużycia artykułów i towarów handlowych;
	P
	C
	· 

	T.10.2(3)4 zewidencjonować i zabezpieczyć dokumenty finansowe do rozliczeń usług gastronomicznych;
	P
	C
	· 

	T.10.2(4)5 rozliczyć koszty usługi po jej wykonaniu;;
	P
	D
	· 

	T.10.2(5)10 wystawiać fakturę VAT na określoną usługę;
	P
	C
	· 

	T.10.2(6)4 zastosować formę rozliczeń usługi ustaloną ze zleceniodawcą, zgodnie z zasadami stosowanymi w zakładzie gastronomicznym;
	P
	C
	· 

	T.10.2(7)3 zastosować urządzenia rejestrujące i kasy fiskalne do celów rozliczeniowych;
	P
	C
	· 

	T.10.2(8)2 zastosować program komputerowy do planowania przyjęcia, imprezy lub innej usługi gastronomicznej;
	P
	C
	· 

	T.10.2(8)3 zastosować program komputerowy do rozliczenia przyjęcia imprezy lub innej usługi gastronomicznej;
	P
	C
	

	12.2. Przygotowywanie i rozliczanie usług gastronomicznych

	Uszczegółowione efekty kształcenia

Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi
	Poziom wymagań programowych
	Kategoria taksonomiczna
	Materiał nauczania

	T.10.1(10)4 przeprowadzić badania jakości usług gastronomicznych zgodnie z zasadami i kryteriami przyjętymi w zakładzie gastronomicznym;
	P
	C
	· Wykorzystanie programów komputerowych w planowaniu i organizowaniu usług gastronomicznych

· Ochrona danych osobowych i praw autorskich zakresie usług gastronomicznych.

· Badanie zadowolenia z zakresu i poziomu świadczonych usług.

· Przygotowanie oferty usług na podstawie badań

· Działania reklamowe, promocyjne i marketingowe zakładu gastronomicznego.

	T.10.1(5)6 opracować ofertę jako rodzaj informacji handlowej dla potencjalnych klientów oraz ofertę jako odpowiedź na zapytanie ofertowe rzeczywistego podmiotu, uwzględniając możliwości zakładu gastronomicznego;
	P
	C
	

	 T.10.1(6)4 zastosować formy promocji i sprzedaży usług gastronomicznych;
	P
	C
	

	PDG(2)3 przestrzegać przepisów prawa pracy, przepisów prawa dotyczących ochrony danych osobowych oraz przepisów prawa autorskiego;
	P
	C
	

	PDG(6)4 ocenić współpracę zakładu gastronomicznego odbywania praktyki z innymi przedsiębiorstwami z branży;
	P
	C
	

	PDG(9)2 obsłużyć biurowe urządzenia techniczne;
	P
	C
	

	PDG(10)6 przeprowadzić badanie ankietowe preferencji gości zakładu gastronomicznego;
	P
	C
	

	PDG(10)7 dokonać analizy potrzeb gości na podstawie badań ankietowych;
	P
	C
	

	KPS(1)4 stosować zasady kultury osobistej w różnych sytuacjach współpracy kelnera z pracodawcą pracownikami zakładu i osobami ze środowiska gastronomii;
	
	
	

	KPS(2)4 być kreatywnym w przekonywaniu instytucji finansowych, kontrahentów i klientów do nawiązywania współpracy z zakładem gastronomicznym; 
	
	
	

	KPS(3)2 przewidzieć konsekwencje złej obsługi gości na wizerunek i rozwój zakładu gastronomicznego;
	
	
	

	KPS(4)6 poszukiwać nowych pojęć zawodowych ułatwiających komunikację zawodową z pracownikami i gośćmi zakładów gastronomicznych;
	
	
	

	KPS(5)1 przewidywać sytuacje wywołujące stres u kelnera przy posługiwaniu się wyposażeniem technicznym zakładu; 
	
	
	

	KPS(5)2 stosować sposoby radzenia sobie ze stresem w przypadkach zagrożenia bezpieczeństwa gości, pracowników i zakładu gastronomicznego;
	
	
	

	KPS(6)6 przejawiać gotowość do ciągłego uczenia się i doskonalenia zawodowego w kontakcie z pracownikami zakładu odbywania praktyk zawodowych;
	
	
	

	KPS(7)4 przyjąć odpowiedzialność za powierzone informacje zawodowe w zakładzie praktyki; 
	
	
	

	12.2. Przygotowywanie i rozliczanie usług gastronomicznych

	Uszczegółowione efekty kształcenia

Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi
	Poziom wymagań programowych
	Kategoria taksonomiczna
	Materiał nauczania

	KPS(7)5 respektować zasady dotyczące przestrzegania tajemnicy zawodowej w zakładzie praktyki;
	
	
	

	KPS(8)4 ocenić ryzyko wynikające z nieznajomości lub nierespektowania instrukcji, poleceń podczas wykonywania zadań zawodowych kelnera; 
	
	
	

	KPS(10)1 doskonalić swoje umiejętności komunikacyjne w zespołowej pracy kelnerów;
	
	
	

	OMZ(4)3 ocenić jakość wykonanych zadań według przyjętych w statucie przedsiębiorstwa kryteriów;
	
	
	

	OMZ(4)5 ocenić jakość własnej pracy zawodowej wg standardów przyjętych przez zakład gastronomiczny.
	
	
	


	12.2. Przygotowywanie i rozliczanie usług gastronomicznych

	Planowane zadania (ćwiczenia)

1. Przyjmij zlecenie na wykonanie usługi zgodnie z procedurami obowiązującymi w zakładzie.

2. Sporządź plan wykonania usługi gastronomicznej na podstawie zlecenia.

3. Sporządź harmonogram prac dla pracowników części handlowej zakładu gastronomicznego.

4. Rozlicz usługi gastronomicznych.

5. Przeprowadź działania marketingowe w zakresie usług gastronomicznych.

	Warunki osiągania efektów kształcenia w tym środki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Praktyka zawodowa powinna odbywać się w zakładzie gastronomicznym specjalizującym się w przygotowywaniu i obsługiwaniu przyjęć, obsłudze gastronomicznej imprez. Może to być firma cateringowa. Dopełnieniem jest doskonalenie umiejętności obsługi komputerowych programów gastronomicznych niezbędnych do realizacji usług oraz poznanie zasad funkcjonowania zakładu gastronomicznego jako przedsiębiorstwa. Jeżeli w pobliżu szkoły nie ma dobrze funkcjonującego zakładu gastronomicznego, praktyka może odbywać się w pracowniach szkolnych – komputerowej i obsługi gości. Wówczas konieczne jest zorganizowanie wycieczki do zakładu o wysokim standardzie świadczonych usług celem dopełnienia efektów kształcenia w zakresie planowania i organizacji świadczenia usług w rzeczywistych warunkach pracy. w obu przypadkach postępy uczniów w czasie praktyki powinien monitorować i oceniać nauczyciel.

Wskazane jest, aby uczeń mógł realnie uczestniczyć w procesie przygotowywania i obsługi przyjęcia/imprezy (a nie tylko wykonywać czynności pomocnicze).

Ilość uczniów, którzy równocześnie odbywają praktyki w jednym miejscu jest uzależniona od możliwości organizacyjnych zakładu tak, aby uczniowie mogli w pełni realizować program praktyk. w szkole stosuje się podział na grupy do 15 osób.

Środki dydaktyczne

Wszystkie sprzęty niezbędne do wykonania zadań, instrukcje i procedury stanowiskowe, dokumentacja niezbędna do realizacji usług gastronomicznych oraz komputer z odpowiednim oprogramowaniem gastronomicznym.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujące powinny być metody ćwiczeń praktycznych oraz elementy pracy produkcyjnej (usługowej).

Formy organizacyjne

Formy pracy należy dostosować do zadań, część zadań powinno być wykonywane indywidualnie przez ucznia, a część w zespole pracowników (np. w grupie kelnerów przygotowujących miejsce do wykonywania usługi) lub w grupie symulacyjnej w warunkach pracowni szkolnych. 

	Propozycje kryteriów oceny i metod sprawdzania efektów kształcenia 

Sprawdzanie efektów kształcenia może polegać na obserwacji pracy ucznia oraz przeprowadzeniu testu praktycznego. Kryteria oceny - postępy w wykonywaniu zadań (sprawność, płynność); postawa ucznia: przestrzeganie procedur i regulaminów obowiązujących w gastronomii, staranność wykonywania zadań, punktualność i przestrzeganie dyscypliny pracowniczej, zdolność do współpracy, gotowość do nabywania nowych umiejętności, a także wykonywanie zadań zgodnie z poleceniami. Dodatkowo można ocenić innowacyjność ucznia i umiejętność dostosowania się do pracy w organizacji oraz postępy w obsłudze programów komputerowych (sprawność, kolejność operacji).

	Formy indywidualizacji pracy uczniów uwzględniające: 

–
dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do potrzeb ucznia,

–
dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do możliwości ucznia.


