Rozkiad materiatu wykonata: Matgorzata Wegrzyniak

Plan dydaktyczny na rok szkolny 2011/2012

Przedmiot: Obstuga K onsumenta
Zawdd: Technik organizacji ustug gastronomicznych

Klasa: |11

Nauczyciel: mgr inz. M algorzata W egr zyniak
Nr programu: 341[07].Z3
Podrecznik: Szajna Renata, L.awniczak Danuta, Ziaja Alina— Obstuga gosci ( konsumentow) cz. 1i 2, wyd. REA

Ilos¢ godzin tygodniowo: 4
llosé¢ tygodni: 34
Ilo$¢ godzin do realizacji: 136

Lp.

Dziat / Temat jednostki lekcyjnej

Liczba
godz.

ORGANIZOWANIE OBSLUGI KONSUMENTA

Zapoznanie z programem nauczania.

Pracownicy zaktadu gastronomicznego. (ObowiazKi i zadania pracownikow zaktadu gastronomicznego)

Cechy osobowe kelnera.

Higiena osobistai prezencja kelnera oraz wyposazenie zawodowe kelnera.

Estetyka wngtrza lokalu gastronomicznego.

Oswietlenie pomieszczen.

Aranzacja wnetrz zaktadu gastronomicznego.

Charakterystyka zaktadbéw gastronomicznych.
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Wyposazenie techniczne sal.

Powtérzenie wiadomosci.
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Bielizna stotowa.
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Zastawa stotowa

[EEY
D

Ceramiczna i metalowa zastawa stotowa.
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Szklana zastawa stotowa
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16 Dobor szkta do napojow.

17 Sztuéce-podziat.

18 Sztuéce pomocnicze.

19 Dodatkowy sprzgt pomocniczy.

20 Powtorzenie wiadomosci.

21 Pielegnacja i przechowywania zastawy stolowsj.

22 Wyposazenie bufetow.

23 Wyposazenie herbaciarni, pubu i kawiarni.

24 Sprzet barmanski.

25 PowtOrzenie wiadomosci.

26 Ustawianie stotéw do obstugi gosci indywidualnych.
27-28 Przygotowanie zastawy stotowej do podawania dan i napojow.
29 Pomocniczy sprzet kelnerski — sposdb przygotowania.
30 Dobdr kolorystyczny bielizny stotowe.

31 Techniki nakrywania stotow bielizna stotowa.

32 Karty menu — rodzaje, zasady sporzadzania, struktura graficzna, uktad karty.
33 Analiza kart menu roznego typu zaktadéw gastronomicznych.
34 Karty potraw i napojow.

35 Menu okolicznosciowe

36 Menu dlaréznej grupy ludnosci.

37 Powtorzenie wiadomosci

38 Zasady przygotowania stotdw pomocniczych.

39-40 Zasady rozktadania, sktadania i wymiany obrusow.
410 Skitadanie serwet ptéciennych.

42-43 Formowanie serwet papierowych.

44-45 Nakrywanie stotow. film

46 Nakrycie proste.

47 Nakrycie do serwisu ala carte.

48 Przygotowanie nakrycia w obecnosci gosci.

49 Planowanie dekoracji stotu.

50-52 Wykonywanie dekoracji stotu.
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53 PowtOrzenie wiadomosci.
54 Techniki przenoszenia tac.
55 Polerowanie zastawy stotowe).
56-57 Przenoszenie talerzy.
58-59 Przenoszenie buliondwek, szkia i filizanek.
60 Przenoszenie sztu¢cow i potmiskow.
61-62 Uktadanie sztu¢cow do podawania potraw.
63-64 Uktadanie sztu¢cow do prostych positkow.
65 Nakrycie do kawy i herbaty.
66-67 Zbieranie naczyn po konsumpcji.
66-69 Zbieranie talerzy po konsumpcji i bulionowek.
70-71 Zbieranie zastawy stolowej natacg.
72 PowtOrzenie wiadomosci.
73 Systemy obstugi kelnerskiej.
74 Samoobstuga z obstuga kelnerska.
75 Schemat rozmieszczenia stolikdw, krzeset i pomocnikow kelnerskich oraz kierunek ruchu gosci.
76 Samoobstuga.
77 Przebieg obstugi.
78 Ogolne zasady obstugi.
79 Serwis niemiecki.
80 Serwis francuski.
81 Serwis angielski.
82 Serwis rosyjski i bufetowy.
83-84 Metody obstugi — zajecia cwiczeniowe.
85 Powtdrzenie wiadomosci
PODAWANIE POTRAW | NAPOJOW
86-90 Podawanie potraw z zastosowaniem serwisu niemieckiego.
91-94 Podawanie potraw z zastosowaniem serwisu francuskiego.
95-98 Podawanie potraw z zastosowaniem serwisu angielskiego.
99-103 Podawanie potraw z zastosowaniem serwisu rosyjskiego i bufetowego.




Rozkiad materiatu wykonata: Matgorzata Wegrzyniak

104 Podziat sniadan i charakterystyka $niadania prostego i wiedenskiego.
105 Charakterystyka sniadania angiel skiego i amerykanskiego.

106 Naczyniai sztu¢ce do podawania $niadan.

107 Techniki podawania $niadan.

108 Bufet sniadaniowy.

109 PowtOrzenie wiadomosci.

110 Rodzaje przystawek.

111 Techniki podawania zup.

112-114 | Podawanie zup.

115 Rodzaje dan zasadniczych oraz dobér naczyn i sztué¢cdw do podawania dan zasadniczych.
116 Techniki podawania dan zasadniczych.

117 Podawanie serow.

118 Podawanie deseréw- dobor naczyn i sztu¢cow.

119-120 | Techniki podawania deseréw.

121 Powtdrzenie wiadomosci.

122 Kolejnos¢ podawania potraw i napojow.

123 Stosowanie réznych technik podawania zimnych napojéw bezalkoholowych.
124 Zasady podawania goracych napojow bezalkoholowych.

125 Przeglad kaw i napojow kawowych.

126 Naczynia i sztu¢ce do podawania kaw.

127 Techniki podawania kaw.

128-129 | Sporzadzanie i podawanie kawy.

130 Podziat herbat.

131 Receptury przygotowania herbaty.

132 Naczyniai sztué¢ce do podawania herbaty.

133-134 | Przygotowanie kakao i czekolady.

135 PowtOrzenie wiadomosci.

136 Podsumowanie catorocznej pracy.




