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1. WPROWADZENIE

Poradnik bgdzie Ci pomocny w opanowaniu wiadomosci i umiejetnosci organizowania
dziatalnosci gastronomiczney.
W poradniku zamieszczono:

- wymagania wstepne, czyli wykaz niezbednych umiegjetnosci i wiadomosci, ktére
powinienes mie¢ opanowane, aby przystapi¢ do realizacji te] jednostki modutowej,

- celeksztalceniate) jednostki modutowey,

- materiat nauczania (rozdziat 4), ktéry umozliwia samodzielne przygotowanie si¢ do
wykonania ¢wiczen i zaliczenia sprawdzianow. Wykorzystaj do poszerzenia wiedzy
wskazana literature oraz inne zrodta informacji. Obejmuje on réwniez ¢wiczenia, ktore
zawiergja:

- tres¢ ¢wiczen,
- sposodb ich wykonania,
- wykaz materiatéw i sprzetu potrzebnego do realizacji ¢wiczenia,

- sprawdzian postepdéw, ktéry umozliwi Ci sprawdzenie opanowania zakresu materiatu po
zrealizowaniu kazdego podrozdzialu — wykonujac sprawdzian postepdw powinienes
odpowiada¢ na pytanie tak lub nie, co oznacza, ze opanowates materiat albo nie,

- sprawdzian osiagnie¢, czyli zestaw zadan testowych sprawdzajacych Twoje opanowanie
wiadomosci i umigjetnosci z zakresu catej jednostki. Zaliczenie tego sprawdzianu jest
dowodem osiagniccia umigjetnosci okreslonych w tej jednostce modutowey.

Jezeli masz trudnosci ze zrozumieniem tematu lub ¢wiczenia, to popros nauczyciela

owyjasnienie i ewentualne sprawdzenie, czy dobrze wykonujesz dana czynnosc.

Po opracowaniu materiatu sprobuj rozwiaza¢ sprawdzian z zakresu jednostki modutowe.

Jednostka modutowa: organizowanie dziatalnosci gastronomicznej jest jednostka podstawowa

modutu Podstawy gastronomii i zywienia. Niektore tresci musisz koniecznie poszerzy¢

korzystajac z odpowiednigj literatury uzupelnigjacel. Mozesz wybra¢ jeden

z zaproponowanych w spisie literatury podrecznikéw lub inny wskazany przez

prowadzacego.

Jednostka modutowa: Organizowanie dziatalnosci gastronomicznej, ktérej tresci teraz
poznasz jest podstawowa jednostka przygotowujaca do nabycia kolejnych umiegjgtnosci

w module Podstawy gastronomii i zywienia.

Bezpieczenstwo i higiena pracy

W czasie pobytu w pracowni nalezy bezwzglednie zwrdci¢ uwage na przestrzeganie
regulaminéw, przepisow bhp i higieny pracy oraz instrukcji przeciwpozarowych,
wynikajacych z rodzaju wykonywanych prac.
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2. WYMAGANIA WSTEPNE

Przystepujac do realizacji programu jednostki modutowej powinienes umiec:
- korzysta¢ z r6znych zrédet informacii,
- postugiwat si¢ podstawowymi pojeciami z zakresu dziatalnosci gospodarcze,
- postugiwat si¢ podstawowymi pojeciami dotyczacymi marketingu ustug,
- analizowat, porownywa¢ oraz wyciaga¢ wnioski w sytuacjach problemowych,
- nawiazywat i prowadzi¢ rozmowy na poziomie gwarantujacym komunikacjg.
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3. CELE KSZTALCENIA

W wyniku realizacji programu jednostki modutowej powinienes umiec:

- scharakteryzowaé strukture organizacyjna zakladu gastronomicznego i firmy
cateringowsj,

- okresli¢ ustugi s$wiadczone przez zaktady gastronomiczne i firmy cateringowe,

- scharakteryzowac specyficzne cechy branzy gastronomicznej,

- okresli¢ formy organizacyjno-prawne zaktadow gastronomicznych,

- okresli¢ systemy zarzadzania zaktadem gastronomicznym i firma cateringowa,

- scharakteryzowat zakres prac dziatow zaktadu gastronomicznego,

- okresli¢ rodzaje stanowisk pracy w poszczegollnych dziatach zaktadu gastronomicznego,

- scharakteryzowat zakres prac na poszczegllnych stanowiskach w  zakladzie
gastronomicznym,

- zorganizowaé stanowiska pracy w obiektach Zzywienia zbiorowego, zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,

- opracowa¢ dokumentacje organizacyjna zaktadu gastronomicznego,

- scharakteryzowac prawa konsumenta,

- okreslic wymagania dotyczace =zachowan | wygladu pracownikow zakiadu
gastronomicznego,

- scharakteryzowat sposoby ochrony osdb i mieniaw zaktadzie gastronomicznym,

- zastosowat przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe oraz
ochrony srodowiska podczas realizacji zadan,

- skorzystac z literatury zawodowej i innych zrédet informacii.
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4. MATERIAL NAUCZANIA

4.1. Struktura organizacyjna gastronomii

4.1.1. Material nauczania

Gastronomia to ogét firm dziatajacych na okreslonym terenie. Jest galgzia gospodarki
narodowej. W Europejskiej Klasyfikacji Dziatalnosci — EKD — wyr6zniono cztery rodzaje
placéwek gastronomicznych:

- restauracje, placowki przygotowujace i sprzedajace positki oraz napoje konsumentom do

Spozycia,

- bary, placéwki o charakterze zblizonym do restauracii,
ograniczonym do potraw i towar6w popularnych,

- stotéwki, placdwki prowadzace dziatalnos¢ zywieniowa,

- punkty gastronomiczne.

,Zaklady gastronomiczne to wyodrebnione lokalowo, organizacyjnie i ewidencyjnie
jednostki prowadzace dziatalnos¢ gastronomiczna w pomieszczeniach, ktérych wnetrze jest
dostepne dla konsumentéw.” [2, str.10]

»Punkty gastronomiczne to wyodr¢bnione organizacyjnie i ewidencyjnie jednostki
w obiekcie lub w pomieszczeniu, nie posiadajace wiasnej sali konsumenckiej.” [2, str.10]

W polskigj gastronomii wyroznia si¢ trzy podsystemy.

Gastronomia indywidualna, niezalezna, skupia przedsigbiorstwa jednozaktadowe
odznaczajace si¢ matym udziatem w rynku, a ich dziatalnos¢ jest ukierunkowana na rynek
lokalny. Restaurator jest jednoczesnie dawca kapitatu i gtdwna sita kierownicza.

Gastronomia systemowa tworzona przez firmy dziatajace na wielka skalg, mogaca
funkcjonowat jako spotki akcyjne, ktére maja dostep do rynku kapitatowego, tatwo moga
powigkszy¢ kapital wiasny oraz rozwija¢ si¢ na rynku krajowym i miedzynarodowym. We
wszystkich zaktadach sa oferowane standardowe produkty. Firmy sa zarzadzane przez
menedzeréw i wykwalifikowany personel. Czesto lokale dziataja na zasadzie franchisingu.
Dawca gwarantuje prawo do nazwy lub znaku handlowego, ustugowego, metod handlowych,
jednoczesnie naktada obowiazek prowadzenia interesow zgodnie zkoncepcja dawcy
i utrzymania wysokiego standardu ustug. Gastronomia handlowa, zaliczana do systemowsej,
skupia zaktady dziatajace w obiektach handlowych takich jak: centra grillowe, coffee bar,
bary kanapkowe, bary satatkowe, cafeterie.

lecz z asortymentem

Tabela 1. R6znice miedzy gastronomia systemowa, aindywidualng [14,str.29]

Wyszczegolnienie Gastronomia indywidualna | Gastronomia systemowa

Koncepcja prowadzenia lokali | Nauka metoda prob i btedow Strategiczna

Kapitat zatozycielski Moze by¢ maty Bardzo duzy

Oferowane potrawy i napoje Réznorodna of erta Specjalizacja

Surowiec wykorzystywany do | Potrawy sporzadzane ze Produkty tzw. zywnosé

potraw swiezych produktéw, czesto wygodna, jedynie podgrzewane
caty proces produkcji obrébka | i zestawiane
wstepna, termiczna w catosé

System obstugi Gtéwnie obstuga kelnerska Gléwnie samoobstuga
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Gastronomia specjalna to przedsiebiorstwa, ktérych powstanie i dziatanos¢ sa
regulowane przez wiadze panstwowe. Wspolna cecha zakladow jest mozliwosé
subwencjonowania dziatalnosci, a ustugi przez nie swiadczone sa dodatkowym elementem
inngj ustugi.

Tabela 2. Podsystemy rynku ustug gastronomicznych [14,gr 26].

Gastronomia Gastronomia systemowa Gastronomia specjalna
indywidualna
Gastronomia swiadczaca zaktady fast food Gastronomia przy infrastrukturze
ustugi zywieniowe KFC, McDonasd's transportu
- zaklady  indywidualnych systemy  gastronomiczne zeklady  gastronomiczne  przy
wiascicieli tzw. fast food autostradach
- redtauragje gastronomiaw obiektach zaktady na dworcach
- bary przekaskowe handlowych tzw. food gastronomia w srodkach transportu
- zaktady z kuchnia court Zywienie zbior owe w:
wegetarianska - kantynach
- zaklady specjalistyczne - stotéwkach szkolnych
Gastronomia ofer ujaca - stotéwkach zaktadow pracy
napoy ?‘ S - domach opieki spoteczneg
- p|W|arrue, YVI nlarr_ue _ - spitalach
- herbaciarnie, kawiarnie

Gastronomia hotelowa swiadczy ustugi na wysokim poziomie, gtowna jej funkcja jest
obstuga gosci hotelowych. Jgj struktura jest ztozona, skupia szereg zakladdw: restauracje,
caffe shop, bary, minibary, brasserie, itp. Hotele czesto sosuja strategie outsourcing
(ang. autsorsing), ktéra polega nawydzieleniu i przekazaniu czesci struktury przedsiebiorstwa
hotelarskiego do prowadzenia przez majace doswiadczenie przedsi¢biorstwo gastronomiczne.
Gastronomia funkcjonuje autonomiczne jako odrgbne przedsigbiorstwo.

4.1.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jaka jest struktura gastronomii w Polsce?

Czym charakteryzuje si¢ gastronomia systemowa?

Jakie zasadnicze roznice wystepuja miedzy gastronomia indywidualna i systemowa?
Co charakteryzuje gastronomie specjalna?

Jakie rodzaje placowek gastronomicznych wyrdzniono w EKD?

Na czym polega franchising, outsourcing?

Sah~hwdhE

4.1.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1
Okresl strukturg organizacyjna gastronomii w Polsce. Udziel odpowiedzi na nastgpujace
pytania:
- llejest placowek gastronomicznych?
- Jakierodzaje placowek gastronomicznych dominuja w Polskiej gastronomii?
- Jakie formy wtasnosci dominuja w Polskiej gastronomii?
- Jakie formy prawno-organizacyjne sa dominujacymi w Polskiej gastronomii?
- Jakajest wielkos¢ sprzedazy w gastronomii?
- Jakie zmiany nastapity w Polskiej gastronomii na przestrzeni ostatnich pigciu lat?
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1)
2)
3)

4)

5)
6)

7)
8)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta¢ material nauczaniaw poradniku dla ucznia dotyczacy gastronomii,

przeczytac tres¢ cwiczenia,

wyszukaé w roczniku statystycznym lub w Internecie informacje dotyczace ilosci
przedsigbiorstw  gastronomicznych  wedlug: form wiasnosci, form prawno-
organizacyjnych oraz rodzaju placowek gastronomicznych,

wypisa¢ z rocznika statystycznego lub innego zrédta informacji wielkos¢ sprzedazy
w gastronomii na przestrzeni ostatnich pigciu lat,

sporzadzi¢ wykres struktury organizacyjnej gastronomii w Polsce,

przeanalizowa¢ w grupie uzyskane informacje i udzieli¢ odpowiedzi na pytania zadane
w ¢wiczeniu,

oceni¢ zmiany w gastronomii,

na forum grupy zaprezentowac¢ sporzadzony wykres oraz udzieli¢ odpowiedzi na pytania

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

rocznik statystyczny,

arkusze papieru formatu A4,

arkusze papieru formatu A0,

kolorowe flamastry,

kalkulator,

komputer z drukarka i taczem internetowym.

Cwiczenie 2

Okresl strukture placowek gastronomicznych w bazie noclegowsy.

Tabelado éwiczenia 2

Baza noclegowa ogélem | restauracje | bary | stotOwki punkty

gastronomiczne

Hotele

Motele

pensjonaty

domy wycieczkowe

schroniska

schroniska mtodziezowe

kempingi

osrodki wczasowe

kwatery agroturystyczne

razem

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapoznac Si¢ z literatura uzupetniajaca - rozdziat 6, poz.13,

wyszuka¢ w Internecie lub w roczniku statystycznym niezbedne dane do wypetnienia
tabeli do ¢wiczenia,

opisa¢ strukture organizacyjna placowek gastronomicznych w bazie noclegowe,
opracowanie przedstawi¢ na forum grupy.
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Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia,
- literatura dodatkowa poz.13,
- rocznik statystyczny,
- arkusze papieru formatu A4,
- przybory do pisania,
- kalkulator,
- komputer z drukarka i taczem internetowym.

4.1.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

1) scharakteryzowac strukturg organizacyjna gastronomii w Polsce?
2) opisa¢ funkcje gastronomii?

3) scharakteryzowaé podsystemy polskiej gastronomii?
4) okresli¢ rodzaje placowek gastronomicznych zgodnie z EKD?

Tak

Nie
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4.2. Dziatalnosé¢ gastronomiczna

4.2.1. Material nauczania

Gastronomia jest waznym ogniwem rynku dobr i ustug konsumpcyjnych. Dziatalnos¢
gastronomiczna prowadzi si¢ w celu dostarczenia konsumentom co najmniej dwodch
produktéw materialnych: zywnosci i napojow. Dziatalnos¢ gastronomiczna wiaze sig rowniez
z ustugami niematerialnymi, takimi jak: tworzenie odpowiedniej atmosfery przez mita
obstuge. Dziatania, ktore podeimuja pracownicy maja rowniez promowac firme.

Produkcja gastronomiczna polega na przygotowaniu positkéw oraz wyrobow kulinarnych
i ciastkarskich, przeznaczonych do konsumpcji na miejscu lub do sprzedazy na wynos.

Uslugi zywieniowe to dziatalnos¢ umozliwiajaca konsumpcje w lokalu na miejscu, poza
lokalem lub w pokojach noclegowych.

Sprzedaz towar6w handlowych to sprzedaz zakupionych u innych przedsi¢biorcow
towardw, takich jak: stodycze, napoje orzezwigjace, papierosy, alkohole.

Ustlugi komplementarne to gtéwnie dziatalnos¢ o charakterze rozrywkowym,
kulturalnym, rekreacyjnym, jak np. koncerty, wystepy kabaretowe, imprezy sportowe itp.

Produkcja gastronomiczna, ustugi zywieniowe i sprzedaz towaréw handlowych stanowia
dziatalno$¢ podstawowa zaktaddéw gastronomicznych, obok ktérej moga one prowadzi¢
réwniez dziatalno$¢ dodatkowa.

Dziatalnos¢ dodatkowa zwiazana jest przede wszystkim ze $wiadczeniem ustug
komplementarnych. Do dziatalnosci dodatkowel mozna zaliczy¢ np. dziatalnos¢ rozrywkowa
i kulturalna, zywienie wycieczek, bankiety, produkcje i sprzedaz wyrobow garmazeryjnych,
sprzedaz obwozna lub obnosna, w tym catering.

Zaktady gastronomiczne mozemy podzieli¢ na dwie grupy:

- zaklady zywienia otwartego,

- zaktady zywienia zamknigtego.

Zaktady zywienia otwartego $wiadcza ustugi gastronomiczne na rzecz wszystkich
konsumentow. Do dziatalnosci dodatkowej tych zaktadow zaliczamy dziatalnos¢ rozrywkowa
i obstuge imprez masowych.

Zaktady zywienia zamknigtego swiadcza ustugi gastronomiczne narzecz okreslonej grupy np.
uczniéw, studentéw, pacjentéw w szpitalach.

Ze wzgledu na zakres wyzywienia zaktady gastronomiczne mozemy podzieli¢ na zaktady
0 pelnym zakresie wyzywienia oraz zaktady o ograniczonym zakresie wyzywienia

Ze wzgledy na systemy obstugi wyrozniamy zakltady z obstuga kelnerska,
samoobstugowe lub z obstuga barowa. Ze wzgledu na okres dziatalnosci wyrdznia si¢ zaktady
stale i sezonowe. A weditug form wiasnosci: zaktady prywatne, spétdzielnie, panstwowe.
Wedtug kryterium wielkosci wyréznia si¢ zaktady mate, srednie i duze.

Zaklady sieci otwartg o pelnym zakresie wyzywienia

Restauracje — to zaklady z miejscami siedzacymi i obstuga kelnerska. Prowadza
produkcje i sprzedaz wyrobdw kulinarnych, sprzedaz towaréw handlowych gtéwnie wyrobéw
alkoholowych. W tradycyjnej restauracji potrawy przygotowuje si¢ na biezaco wedtug
indywidualnych wymagan konsumentow. Restauracje luksusowe to zaktady gastronomiczne
0 wysokim standardzie, najczescigj zlokalizowane sa w hotelach, klubach, kasynach, teatrach
w centrach miast. Czgsto potaczone z coctailbarem i kawiarnia. Charakteryzuje je elegancki
wystréj wnetrz, dekoracje z przewaga pasteli, spokojna muzyka, ftagodne $wiatto
i Klimatyzacja. Czesto z wydzielonymi salami dla palacych i niepalacych. Szeroki asortyment
potraw obejmuje m.in. dania kuchni innych narodéw, czesto kuchni francuskiej. Positki oraz
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wina sa prezentowane i serwowane do stolikéw. Restauracje etniczne to zaktady oferujace
potrawy kuchni innych narodéw np.: tajlandzkiej, wietnamskigj, tureckiej, wioskiej,
japonskiej, hiszpanskigj itp. Asortyment potraw jest szeroki, czesto z pozycja — specjalnosé
zaktadu. Cechami charakterystycznymi dla restauracji chinskiej sa ekrany tworzace
specyficzna atmosferg, ornamenty, jasnokolorowe latarnie chinskie, muzyka dostosowana do
atmosfery, stylizowane uniformy kelneréw. W restauracjach japonskich sale konsumenckie sa
wyposazone W artystyczne ozdoby na scianach, dekoracyjne pale w stylu japonskim oraz
ekrany oddzielgjace sektory. Obstuga w uniformach typu kimono. Tradycyjne positki
japonskie serwowane sa w matych naczyniach, konsumowane przy niskich stotach, na matach
w pozycji klgczacej. Natomiast w restauracji indyjskiej ciepta atmosferg tworza: delikatne
Swiatto, powierzchnie wyscielone pluszem, dekoracje z przewaga czerwieni, brazu
kontrastujacego z mosiadzem, miedzia i zielenia, elementem dekoracyjnym czesto sa ziota,
przyprawy oraz specjalne piece. Wiele restauracji greckich ma formg tawern, czgsto
otwartych w przestrzeniach restauracji umieszcza si¢ bar, wyposazenie sal tworza proste
drewniane meble, podiogi moga by¢ dekorowane dywanami. Atmosferg tworza malowidta
scienne, butelki po winie, kosze oraz muzyka— buzuki. Kuchni¢ wyposaza si¢ w standardowe
urzadzenia i rézne grille. Restauracje wiloskie szczegblnie typu pizza zyskaty
migdzynarodowa popularnos¢. Cechy wystroju zaleza od kategorii restauracji. Wyrdznia sie:
ristoranti, trattorie, tawerny, ogerie. W tratoriach potrawy sa przygotowywane na
specjalnych kuchenkach przy stoliku goscia. W popularnych restauracjach sciany dekorowane
Sa pastelami, panuje rodzinna atmosfera, okragte stoly, uniformy obslugi w kolorze
czerwonym.

Bistro to lokal oferujacy przede wszystkim przekaski zimne i gorace sporzadzane
w urzadzeniach typu grill. Jest matym zaktadem gastronomicznym z obstuga kelnerska lub
bufetowo-kelnerska. Zaleta bistro jest jego wielofunkcyjnos¢. Rano mozna w nim
skonsumowa¢ $niadanie, w potudnie lunch, po obiedzie wypi¢ kawe, zjes¢ ciastko,
awieczorem napi¢ Si¢ wina, piwa, szampana, soku.

Cafeteria jest to zaktad gastronomiczny nastawiony na podawanie réznych rodzajow
kawy oraz napojow z dodatkiem kawy. Oprocz tego w cafeteriach podawane sa odpowiednie
napoje alkoholowe, napoje bezalkoholowe, ciasta, torty, zakaski zimne i gorace.W cafeteriach
stosuje si¢ samoobstugowe formy obstugi konsumenta.

Bary to najczescigf samoobstugowe zaklady gastronomiczne o masowe] produkcji
i sprzedazy przygotowanego asortymentu dan. Bar szybkiel obstugi- BSO- podstawowy
asortyment stanowia potrawy popularne, produkowane masowo. W barze szybkiej obstugi nie
sprzedaje si¢ napojow zawierajacych powyzej 4,5 % akoholu. Bar przekaskowy jest matym
zaktadem $wiadczacym ustugi zywieniowe w ograniczonym zakresie. Nie podaje si¢ w nim
napojow alkoholowych. Bary przekaskowe stanowia uzupetlnienie sieci bar6w szybkie)
obstugi. Asortymentem podstawowym sa popularne przekaski zimne, zwlaszcza kanapki
w duzym wyborze, nieliczne przekaski gorace podawane z pieczywem i innymi dodatkami.

Zaklady sieci otwartej o0 ograniczonym zakresie wyzywienia

Kawiarnie oferuja szeroki asortyment napojéw z kawy, wyroby ciastkarskie, desery,
napoje bezalkoholowe, napoje alkoholowe do 18% zawartosci alkoholu. Dzigki wygodnym
miejscom do siedzenia, odpowiedniemu wyposazeniu, przytulnej atmosferze, dyskretnemu
oswietleniu kawiarnie stwarzaja warunki dla towarzyskich spotkan i swiadcza ustugi stuzace
zagospodarowaniu czasu wolnego np. karaoke, bilard. Poza obstuga kelnerska w tego typu
zaktadach jest mozliwa samoobstuga. Niektore kawiarnie prowadza sprzedaz dan
sniadaniowych.

Piwiarnie — obecna nazwa pub — specjalizuja si¢ w sprzedazy piwa. Typowy pub sktada
si¢ z dwdlch pomieszczen: baru z piwem (taproom) i saloon baru czasem z bilardem lub
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parkietem tanecznym. Specyficzny charakter tych zaktaddéw tworza: ciemne ciepte kolory,
panele drewniane, meble, rekwizyty. Oferuja szeroka game rdznych odmian piwa oraz
uzupemigjace dodatki w postaci: stonych paluszkéw, chipsy, orzeszki stone, twardego sera
niekiedy kilka dan goracych i zimnych. Puby serwuja réwniez r6zne napoje bezalkoholowe
i alkoholowe.

Bar rozrywkowy — prowadzi dziatalno$¢ w porze nocnej i swiadczy ustugi o charakterze
rozrywkowo- rekreacyjnym, uzupetnione ograniczonymi ustugami zywieniowymi. W barach
rozrywkowych podaje si¢ wykwintne przekaski zimne, napoje gorace, wykwintne napoje
bezalkoholowe i desery, wysokiej klasy napoje alkoholowe (w tym koktajle) oraz wykwintne
dodatki do napojow.

Aperitif bar — to maty zaklad gastronomiczny, obstugiwany przez barmana w porze
dziennej i ewentualnie wieczorem. Podstawowy asortyment to: napoje alkoholowe
i bezalkoholowe, napoje mieszane z dodatkiem réznych alkoholi, wykwintne przekaski zimne
(tartinki, koreczki, mini zakaski gorace). Uzupetnieniem asortymentu moze by¢ kawa,
herbata, towary handlowe.

Bufety — z obstuga bufetowa, prowadza sprzedaz wyrobdw garmazeryjnych, popularnych
dan goracych, ciast, napojéw i towaréw handlowych.

Punkty malg gastronomii

To wolono stojace obiekty lub tez punkty, wydzielone w miejscach sprzedazy detaliczne,
ktore oferuja nie tylko zapiekanki, kanapki, pizze, kurczaki, ryby, satatki, ale rowniez
wszelkiego rodzaju napoje.

Zaklady gastronomiczne sieci zamknigtg to dotéwki i bufety pracownicze
w zakladach pracy, stotéwki i bufety pracownicze prowadzone przez wyspecjalizowane
zaktady na zlecenie przedsiebiorstwa, stotéwki z catodziennym wyzywieniem w szpitalach,
internatach, domach wczasowych, sanatoriach, szkotach itp.

Zadaniem tych zakladdéw jest s$wiadczenie ustug zywieniowych, uzupetniajacych
i dodatkowych. Dziatalnos¢ podstawowa polega na produkcji positkéw abonamentowych,
natomiast uzupetniajaca obejmuje produkcje na wynos zestawéw obiadowych, wyrobéw
garmazeryjnych, potraw barowych, wyroboéw cukierniczych, napojéw zimnych i goracych
oraz sprzedaz towarow handlowych.

,Catering to dziatalnos¢ gastronomiczna polegajaca wylacznie na przygotowaniu

gotowych positkdw i napojow przeznaczonych do spozycia w innym miejscu niz miejsce
przygotowania np. dla linii lotniczych, obstugi bankietéw, wesel i innych przyje¢ w domu
konsumenta, badz w innym migjscu przez niego wyznaczonym. Cecha dziatalnosci cateringu
jest oddzielenie przestrzenne iczasowe miejsca produkcji i sprzedazy positkow od ich
konsumpcji.” [2, str.9] Zatem catering to poszerzenie dziatalnosci zaktadu gastronomicznego,
oznacza kompleksowa dziatalnos¢ w zakresie organizacji i obstugi zbiorowego zywienia np.
przygotowanie imprezy kulinarnej na zlecenie w dowolnym miejscu.
Ze wzgledu na zakres $wiadczonych ustug w dziatalnosci cateringowej wyrdzniamy catering
specjalny, ktory swiadczy ustugi zywieniowe w miejscach pracy (stotéwki studenckie, szkoty,
szpitale, domy spokojnej starosci i innych), catering komercyjny specjalizujacy Si¢
w organizacji i obstudze bankietow, piknikéw, imprez okolicznosciowych zaréwno w lokalu
Zleceniobiorcy, jak i zleceniodawcy.
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Tabela. 3. Zaety i wady stotwek prowadzonych przez operatora cateringowego [3, str.6].

Zalety Wady
- odcigzenie przedsichiorstwa od zadan, ktére nie| -  ryzyko uzaleznienia od zewnetrznego dostawcy
Sa jego podstawa dziatania, ustug gastronomicznych,
- zapewnienie standardu jakosciowego, - problemy zwigzane z redukcja zatrudnienia,
- korzysci z hurtowych zakupow, - koszty zagospodarowania.

- uproszczenie struktury organizacyjnej,
- planowane zywienie,

- wiekszy wybdr dan,

- cook-chill,

- dostosowanie do potrzeb klientow.

Zakres ustug gastronomicznych w hotelach obgmuje obstuge gosci hotelowym,
atakze tych, ktérzy nie mieszkaja w hotelu w formie prowadzenia dinning romu, obstuge
gosci hotelowych w pokojach - room service oraz organizowanie bankietéw i dziatalnosci
cateringowej. Minimum ustug gastronomicznych $wiadczonych przez hotel to podawanie
$niadan oraz sprzedaz goracych positkéw. Najwicksze znaczenie w gastronomii hotelowej
maja restauracje. Istnienie roznych zaktadéw gastronomicznych w hotelu zalezy od jego
kategorii.

Dziatalnos¢ gastronomiczna charakteryzuje:
- trudnos¢ zachowania réwnowagi pomiedzy zapotrzebowaniem na ustugi gastronomiczne,

a zasobami i zdolnosciami produkcyjnymi zaktadu gastronomicznego,

- koniecznos¢ posiadania doswiadczenia, wiedzy i umigjetnosci wszystkich zatrudnionych
pracownikow,

- obecnosci klienta podczas swiadczenia ustug,

- zaleznos¢ poziomu zadowolenia konsumenta od jakosci pracy pracownikow majacych
bezposredni kontakt z gosciem.

4.2.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie 53 specyficzne cechy branzy gastronomicznej?

Jaki jest zakres ustug gastronomicznych?

Wedtug jakich kryteriéw dokonuje si¢ klasyfikacji zaktaddw gastronomicznych?

Jakie ustugi $wiadcza zaktady gastronomiczne podstawowe sieci otwartej?

Jakie ustugi $wiadcza zaktady o ograniczonym zakresie ustug do sieci otwartej?

Na czym polega dziatalnos¢ restauracji?

W jakim zakresie swiadczone sg ustugi w zaktadach gastronomicznych sieci zamknigtej?
W jakim zakresie sa swiadczone ustugi przez gastronomie¢ hotelowa?

Jakie ustugi uzupetniajace moga swiadczy¢ zaktady gastronomiczne?

10. Naczym polega dziatalnos¢ cateringowa?

11. Jakie ustugi moga by¢ swiadczone w ramach dziatalnosci cateringowej?

12. Jakie sa zalety prowadzenia stotdwek przez operatora cateringowego?

CoNoou~wWNE

4.2.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1
Scharakteryzuj dziatalnos¢ podstawowsa zaktaddéw gastronomicznych.
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Tabelado éwiczenia 1

zaktad zakres swiadczonych warunki rodzaj obstugi
gastronomiczny ustug korzystania z ustug
1) | restauragje
2) | bary
3) | bary
4) | cafeterie
5) | stotébwki szkolne
6) | bistra

1)
2)

4)
5)
6)
7)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta¢ materiat nauczania w poradniku dla ucznia i w literaturze uzupetniajacej —
pozycja6 poz.3i 5,

przypomnieé pojecie ustug zywieniowych,

wybra¢ 6 zaktaddw $wiadczacych ustugi zywieniowe,

okresli¢ zakres $wiadczonych ustug podstawowych, dodatkowych i uzupetniajacych,
okresli¢ system obstugi konsumenta,

wypetni¢ tabele,

opracowanie przedstawi¢ na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

literatura uzupetnigjaca,

ulotki réznych zaktadéw gastronomicznych,
tekst przewodni,

arkusz papieru formatu A4,

przybory do pisania.

Cwiczenie 2

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Opracuj ulotke informacyjna o ustugach swiadczonych przez restauracje, pub.
Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ si¢ z materiatem nauczaniaw poradniku dla ucznia,
przypomnie¢ wiadomosci z modutu ogdlnozawodowego o zasadach obowiazujacych przy
opracowywaniu ulotek,

przeanalizowa¢ wiadomosci pod katem tresci ¢wiczenia,
zapoznat si¢ z trescia ulotek réznych restauracji, pubow,
okresli¢ jakie informacje powinna zawierac ulotka,

okresli¢ zakres ustug swiadczonych przez restauracje, pub,
zredagowac tresci ulotki restauracji, pubu,

dobrac styl pisma, kolorystyke,

zaprojektowac rozmieszczenie przygotowanych informacji,

10) ulotki zaprezentowac na forum grupy.
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Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

ulotki informacyjne roznych restauracji, pubow,

arkusze papieru formatu A4,

artykuty pismiennicze,

komputer z oprogramowaniem, drukarka i taczem internetowym.

Cwiczenie 3

Firma ,Calineczka” z siedziba w Warszawie przy ul. Konowej 17 $wiadczy ustugi

w zakresie cateringu komercyjnego. Opracuj tres¢ informacyjnyjna o ustugach swiadczonych
przez firmg ,,Calineczka’ do opublikowania na stronie internetowsy.

1)
2)

4)
5)

6)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materialem nauczania w poradniku dla ucznia dotyczacym ustug
cateringowych,

przeanalizowa¢ wiadomosci pod katem tresci ¢wiczenia,

przedyskutowa¢ w grupie wybor zakresu ustug swiadczonych przez firme,

opracowaé propozycje ustug swiadczonych przez firme,

zaprojektowac rozmieszczenie informacji na stronie www: nazwa firmy, adres siedziby,
kontakt z firma, informacje o swiadczonych ustugach,

wyniki pracy przedstawi¢ na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

ulotki informacyjne firm cateringowych,

arkusze papieru formatu A4,

artykuty pismiennicze,

komputer z oprogramowaniem, drukarka i taczem internetowym.

4.2.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

1)
2)
3)

4)
5)

6)
7)
8)
9)

10) opracowac ulotke informacyjna zaktadu gastronomicznego?
11) skorzystat z literatury zawodowsej i innych zrodet informacji?

scharakteryzowac specyficzne cechy branzy gastronomicznej?
zdefiniowac ustugi gastronomiczne?

poda¢ przyktady ustug uzupetlnigjacych swiadczonych przez zaktady
gastronomiczne?

wymieni¢ kryteria klasyfikacji zaktadow gastronomicznych?
scharakteryzowa¢ wybrane zaktady gastronomiczne swiadczace ustugi
zywieniowe?

opisa¢ zakres ustug swiadczonych przez gastronomie hotelowa?
okresli¢ zakres ustug swiadczonych przez firmy cateringowe?

poda¢ przyktady zamknictych zaktadéw gastronomicznych?

okredlic informacje, ktére powinna zawierat ulotka informacyjna
zaktadu gastronomicznego?

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego”

16



4.3. Struktura organizacyjna zakladu gastronomicznego i firmy
cateringowej

4.3.1. Material nauczania

Przedsighiorstwa gastronomiczne réznia si¢ zakresem $wiadczonych ustug, forma
wiasnosci, wielkoscia.
Klasyfikacja przedsigbiorstw:

- ze wzgledu na formg organizacyjno-prawna — osoba fizyczna prowadzaca dziatalnosc
gospodarcza, spotka, spétdzielnia, zrzeszenie i fundacja.

- wedlug rodzaju podmiotu — osoba fizyczna, osoba prawna (spoétdzielnia, spétka z 0.0,
spbtka akcyjna) i jednostka organizacyjna nie posiadajaca osobowosci prawnej, ktore
ustawodawca przyznaje zdolnos¢ prawna (spétka jawna , spétka komandytowa, spotka
komandytowo-akcyjna).

- zewzgledu naforme wiasnosci — publiczne (panstwowe i komunalne), prywatne.
Przedsighiorstwa indywidualne — przedsigbiorstwa jednoosobowego wiasciciela sa

doskonata forma prowadzenia matego rodzinnego biznesu. Stanowia cze$¢ majatku
wiasciciela. Nie maja osobowosci prawnej, to firma osobowa, obowiazuja przepisy Kodeksu
cywilnego. Zaleta jest prosta procedura zatozenia, wada niemoznosé rozdzielenia majatku
osobistego od majatku przedsighiorstwa oraz trudnosci w pozyskaniu kapitatu” na,, formy
organizacyjno — prawne dziatania zaktaddéw gastronomicznych:

1) Osoba fizyczna prowadzaca dziatalnos¢ na podstawie wpisu do ewidencji dziatalnosci
gospodarczej (ewidencje prowadza gminy). Jest to doskonata forma prowadzenia matego,
rodzinnego przedsigbiorstwa gastronomicznego. Procedure zaktadania firmy reguluje
ustawa 0 swobodzie dziatalnosci gospodarczel a Kodeks Cywilny zawiera regulacje
dotyczace nazwy firmy i roszczen wynikajacych z umowy o wykonanie ustugi. Zaleta
jest prosty proces zatozenia, wada za$ jest odpowiedzialnos¢ za zobowiazania zwiazane
z prowadzeniem dziatalnosci gastronomicznej catym swoim majatkiem, bez ograniczen
oraz trudnosci w pozyskaniu kapitatu z zewnatrz.

2) Spotki prawa handlowego — dziataja w oparciu 0 Kodeks Spotek Handlowych, dziela si¢
na osobowe i kapitatowe.

Do spotek osobowych zaliczamy spotke jawna, komandytowa, partnerska i komandytowo-

akcyjna. Do kapitatowych zas spotke z ograniczona odpowiedzialnoscia - sp. z 0.0. i spotke

akcyjna - S.A. ROznice migdzy spotkami osobowymi i kapitatowymi polegaja na tym, ze:
spéiki osobowe nie maja osobowosci prawnej( ale maja zdolnos¢ prawna), wspolnicy ponosza
odpowiedzialnos¢ za zobowiazania spotki, wspdlnicy osobiscie prowadza sprawy spoiki,
natomiast spotki  kapitatowe posiadaja osobowos¢ prawna, za swoje zobowiazania
odpowiadaja majatkiem spotki (a wspdlnicy spoiki kapitatowej nie odpowiadaja za
zobowigzania spotki), maja kapitat w wysokosci minimalnej okreslonej przepisami (obecnie

50 tys. ziotych spétka z 0.0., a 500 tys. ztotych spdtka akcyjna), wspolnicy nie prowadza

spraw spoéiki i nie kontroluja bezposrednio jej dziatalnosci, te zdania wykonuja odpowiednio

zarzad i rada nadzorcza.
Struktura organizacyjna skupia komorki organizacyjne tworzace przedsi¢biorstwo.

Laczy cztery parametry:

- gspecjalizacja — okresla podziat pracy i rodzaj wigzi wewnatrz przedsigbiorstwa
funkcjonalna, produktowa, wedtug klienta, geograficzna,

- hierarchia — okresla liczbe stanowisk organizacyjnych i kierowniczych oraz sposoby ich
powiazania, liczbe podlegajacych kierownikowi osdb, ktérymi kieruje, nazywa si¢
rozpictoscia kierowania, mata rozpigtos¢ kierowania wymusza tworzenie wielu szczebli,
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przez co struktura organizacyjna staje si¢ bardziej wysmukta, duza rozpigtos¢ kierowania
umozliwia tworzenie struktur ptaskich. Hierarchia moze by¢ zbudowana wedtug zasady
jednoliniowej] — podwiladny w kazdej sprawie zawsze zwraca sie do jednego
przetozonego; w strukturze wieloliniowej podwiadny moze podlega¢ kilku przetozonym,

- centralizacja — podzial uprawnien decyzyjnych migdzy szczeblami organizacyjnymi
i stanowiskami kierowniczymi, okreslawewnetrzna strukture wiadzy,

- formalizacja — polega na zapisaniu pozadanych standardéw zarzadzania w formie
procedur.

Komoérka organizacyjna skupia kilka stanowisk pracy przeznaczonych do
wykonywania czynnosci jednorodnych lub pokrewnych — czesto zwana dziatem, oddziatem
itp. Komorki te sa wyposazone w odpowiednie srodki techniczne i wyposazenie. Wyznaczeni
pracownicy kieruja komérkami. Kazde stanowisko i kazda komorka organizacyjna maja
sformutowany zakres dziatan, obejmujacy zadania |1 uprawnienia — kompetencje
i odpowiedzialnosc.

Stanowisko pracy jest najmnigjszym elementem w strukturze organizacyjnej, wymaga
zaprojektowania czyli przypisania uprawnien i odpowiedzialnosci. Rozrozniamy stanowiska
pracy:

- pracownika fizycznego - stanowisko robocze,

- pracownika umystowego - stanowisko pracy biurowej.

Struktury organizacyjne moga przyjmowaé rozna postac. W teorii zarzadzania wyroéznia si¢
model organiczny i biurokratyczny. Model organiczny zaktada zmiennos¢ celéw, procedur
I uczestnictwa w zespotach realizujacych kolejne zadania

Kierownik
pr zedsiebior stwa

zaopatr zenie produkcja sprzedaz mar keting

Rys. 1. Struktura organizacyjna ptaska - kryterium specjalizacji wedtug funkcji[13, str.191-194].

Struktura organizacyjna, zgodnie z modelem organicznym, powinna by¢ ptaska, o duze
rozpigtosci kierowania. Model biurokratyczny zaktada: jasny podziat pracy, staty niezalezny
od zmian w otoczeniu cel organizacji, staty zakres kompetencji i stanowisk, duza centralizacje
decyzji, duza formalizacje organizacji, mata rozpietos¢ kierowania, hierarchie jako zrédio
wiadzy.
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KIEROWNIK GASTRONOMI |

ROOM SERVICE SLUZBA ds. CZY STOSCI
SOMMELIER SPECJALISCI ds. ROZLICZEN

RESTAURACJA KUCHNIA I
KIEROWNIK SALI SZEF KUCHNI I

| |
KELNER | KUCHARZ |
| BARMAN l CUKIERNIK |

BUFETOWA |

Rys. 2. Przyktadowy schemat dziatu gastronomicznego w strukturze organizacyjnej hotelu [11, str.130].

W strukturze organizacyjne] zaktadu gastronomicznego najczgsciej wyodrgbnia sig
nastepujace komorki organizacyjne — dzialy: dziat magazynowy, dziat produkcyjny, dziat
ekspedycyjny, dziat handlowy, dziat administracyjno-socjalny.

W poszczegolnych dziatach wyrdznia si¢ nastepujace stanowiska:

- administracyjno — gospodarczych: kierownik zakladu, zastgpca kierownika zaktadu,
referent ds. rozliczen, zarzadzajaca bielizna, magazynier,

- produkcyjnych: kierownik produkcji, zastgpca kierownika produkcji, szef kuchni,
kucharze, mtodsi kucharze, garmazer, szef produkcji cukierniczej, cukiernicy, pomoce
kuchenne,

- ustugowo-handlowych: kierownik sali, starszy kelner, mtodszy kelner, kierownik bufetu,
starsza bufetowa, bufetowa, kawiarka, barman, pomoc bufetowa, kasjerka, szatniarz,
portier, pracownik do utrzymania czystosci pomieszczen sanitarnych.

W mnigjszych zaktadach gastronomicznych rézne funkcje sa taczone lub po prostu nie

istnigja, gdyz wielkos¢ obrotu nie usprawiedliwia utrzymania etatu na danym stanowisku np.

funkcje magazyniera czesto przejmuje kierownictwo restauracji lub szef kuchni.

Dobdr struktury to takie planowanie dziatan w zakladzie gastronomicznym, ktére
pozwola okresli¢  jasno i precyzyjnie ilo§¢ stanowisk oraz zdania na poszczegélnych
stanowiskach.

4.3.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Co porzadkuje struktura organizacyjna?

Co wyrdznia model biurokratyczny struktury organizacyjnej?

Jakie 53 charakterystyczne cechy modelu organicznego struktury organizacyjnej?

Jakie rodzaje komorek organizacyjnych moga wystgpowaé w strukturze organizacyjnej
zaktadu gastronomicznego?

5. Co okreslasi¢ rozpigtoscia kierowaniaw strukturze organizacyjnej zaktadu?

6. Od czego zalezy wybor struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego?

7. Jakie stanowiska pracy wystepuja w zaktadach gastronomicznych?

PoONPRE
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4.3.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

1)
2)
4)

5)
6)

Dokonaj analizy przyktadowej struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego.
Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta¢ materiat nauczania w poradniku dla ucznia i w literaturze uzupetniajacej —
rozdziat 6 poz. 111 13,

zapoznac si¢ z przyktadem struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego,

nazwac komorki organizacyjne tworzace strukture,

okresli¢ rozpigtos¢ kierowania,

okresli¢ powigzania pomigdzy komorkami i stanowiskami pracy,

na forum przedstawi¢ efekty pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

literatura uzupetnigjaca,

schematy struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego,
arkusze papieru formatu A4,

przybory do pisania.

Cwiczenie 2

Sprzadz schemat organizacyjny zaktadu gastronomicznego, w ktérym odbywasz

praktyki.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ si¢ z materiatem nauczaniaw poradniku dla ucznia,

przeanalizowa¢ schematy struktur organizacyjnych zamieszczone w materiale nauczania,
nazwa¢ komorki organizacyjne wystepujace w zaktadzie,

okresli¢ rozpigtosé kierowania,

okresli¢ rodzaje stanowisk wystepujacych w zaktadzie,

okresli¢ powiagzania pomigdzy poszczeg6lnymi komorkami i stanowiskami pracy,
narysowa¢ schemat organizacyjny zaktadu gastronomicznego,

przedyskutowa¢ w grupie wady i zalety struktury organizacyjnel zaktadu
gastronomicznego.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

przyktadowe schematy organizacyjne roznych zaktadéw gastronomicznych,
arkusze papieru formatu AO,

kolorowe flamastry.

Cwiczenie 3

Opracuj strukturg organizacyjna firmy cateringowej. W tym celu przygotuj i przeprowadz

rozmowg z przedstawicielem tej firmy.
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1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)

8)
9)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczaniaw poradniku i poszerzy¢ go literatura uzupetnigjaca,
przeanalizowa¢ wiadomosci pod katem tresci ¢wiczenia,

zapozna¢ Sig z przyktadowymi strukturami organizacyjnymi roznych zaktadow
gastronomicznych,

przedyskutowaé¢ w grupie organizacj¢ firmy cateringowej w zakresie powiazan
hierarchicznych, specjalizacji, centralizacji,

opracowa¢ liste pytan do przedstawiciela firmy cateringows),

przeprowadzi¢ rozmowe z przedstawicielem firmy cateringowsj,

na podstawie uzyskanych informacji okresli¢ rozpietos¢ kierowania, rodzaje komorek
organizacyjnych w firmie cateringowej, sposob ich powiazania,

okresli¢ rodzaje stanowisk pracy w firmie cateringows,

przyporzadkowat komoérkom organizacyjnym okreslone stanowiska pracy,

10) przeprowadzi¢ konsultacje z prowadzacym w celu ustalenia poprawnosci proponowanej

struktury,

11) narysowa¢ strukturg organizacyjna w oparciu o ustalenia,
12) przedstawi¢ na forum grupy opracowany schemat wraz z przyporzadkowanymi

stanowiskami pracy,

13) opracowany schemat przekaza¢ do wykorzystania na zajeciach przez inne grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia, literatura,

schematy organizacyjne przedsigbiorstw,
arkusze papieru formatu AO,

kolorowe flamastry.

4.3.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

1)
2)
3)

4)
5)
6)

zdefiniowac pojecie stanowiska pracy, komérki organizacyjnej?
wymieni¢ komorki organizacyjne zaktadu gastronomicznego?
wymieni¢ grupy stanowisk pracy w zakladzie gastronomicznym
i w firmie cateringowej?

scharakteryzowa¢ strukturg organizacyjna firmy gastronomicznej?
scharakteryzowa¢ strukturg organizacyjna firmy cateringowej?
opracowa¢ strukturg organizacyjna zaktadu gastronomicznego
i firmy cateringowej?
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4.4. Uklad funkcjonalny zakladow gastronomicznych. Przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozar owej
oraz ochrony s§rodowiska

4.4.1. Material nauczania

Dziatalnos¢ zaktadu gastronomicznego taczy w sobie sfer¢ produkcyjna, handlowa
i ustugowa. Proces produkcji sktada si¢ z dwoch czesci: procesu technologicznego, czyli
czynnosci zmierzajacych do przeksztatcenia surowcdw w pOtprodukty, potproduktow
w wyroby gotowe; prac pomocniczych, ktérych celem jest obsluga podstawowego procesu
produkgiji.

Uktad funkcjonalny zaktadu jest przestrzennym powiazaniem ze soba pomieszczen,
uwzglednia wszelkie wymagania zwiazane z produkcja potraw, ruchem surowcéw, gotowych
wyrobow, ruchem pracownikéw i konsumentow. W uktadzie funkcjonalnym zaktadow
gastronomicznych wyrdznia si¢ zaplecze gastronomiczne i dziat konsumencki. [los¢ dziatdw
tworzacych uktad funkcjonalny zalezy od rodzaju placowki, wielkosci zaktadu, zakresu
Swiadczonych ustug, stosowanej technologii produkcji, systemu obstugi konsumentéw.

Wszystkie zaktady gastronomiczne powinny mie¢ oddzielne wejscia: dla konsumentow,
dla personelu i dostawy surowcdéw. W pomieszczeniach zaktadu nalezy zapewniaé
bezposrednie oswietlenie stoneczne przez odpowiednie ich rozmieszczenie: od strony
poinocnej kuchnie i zmywalnie, od strony potudniowo-zachodniej sala konsumencka, od
strony wschodniej magazyny.

Zaplecze gastronomiczne
Zadania w dziale magazynowym: przyjmowanie dostaw, magazynowanie towarOw
oraz ich wydawanie, zwrot opakowan wielokrotnego uzycia. Pomieszczeniaw tym dziale to:

- przedmagazyn - stuzy do przyjmowania towardw, potozony blisko wejscia, z krétka
droga komunikacyjna do magazyndw, wyposazony W wagg,

- magazyny zywnosciowe niechtodzone — przeznaczone do przechowywania surowcoéw
i produktow w warunkach otoczenia — magazyny: artykutdw suchych, win i wodek,
ziemniakOw i warzyw korzeniowych,

- magazyny zywnosciowe chtodzone — zespdét komér chiodniczych zapewniajacy
utrzymanie temperatury w zakresie O - +9°C oraz pomieszczenia mroznie zapewniajace
utrzymanie temperatury nawet ponizej -18°C. Stuza do przechowywania tatwo psujacych
Si¢ artykutdw spozywczych m.in.: migsa, drobiu, ryb, nabiatu, wedlin, wyrobow
garmazeryjnych i tluszczow, owocdéw i warzyw nietrwatych, piwa i napojéw oraz
produktow mrozonych. Urzadzenia te pozwalaja zachowaé tancuch chiodniczy
wymagany przy niektérych produktach,

- magazyny niezywnosciowe: opakowan, magazyn naczyn kuchennych, magazyn
artykutdbw  gospodarczych, magazyn bielizny. Oddzielnym magazynem jest
pomieszczenie na odpadki organiczne — musi spetnia¢ szczegdlne wymagania sanitarno-
higieniczne, temp. +5°C, $ciany wylozone materiatlem tatwo zmywalnym do
odpowiedniej wysokosci, wyposazone w kratke sciekowa.

W zaktadach o malej produkcji, mnigjsza jest liczba i powierzchnia magazyndw.

Magazynujac surowce i towary nalezy bezwzglednie przestrzega¢ zasady obowiazujacych

przy przechowywaniu produktéw spozywczy aby nie dopusci¢ do zanieczyszczenia

produktéw lub zepsucia
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Wyposazenie magazynoéw: regaty, palety, szafy, wagi. Nalezy zadba¢ by wyposazenie
byto wykonane z materiatéw, ktére nie oddziatuja szkodliwie na artykuty spozywcze oraz
daja si¢ tatwo my¢ i dezynfekowac.
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| I 1 PREYGOTOWALNIA MAGAZYN
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______ Droga surowca do obrobki wstepne

__________________ Droga przekazania surowcow po obrébce wstepnej do dalszej obrdbki
"""""" Droga personelu do wezta sanitarnego
------------ Droga powrotna personelu do czesci handlowey

Rys. 3 Schemat funkcjonalny zaplecza jadtodajni [17, str.97].

Dzial produkcyjny w niezaleznych zaktadach gastronomicznych, w ktérych jest
prowadzony petny proces produkcji tworza nastgpujace pomieszczenia

- przygotowalnia | (zwana brudna), w ktérych odbywa sie¢ proces obrobki wstepne)
surowcow: mycie, 0czyszczanie;

- przygotowania Il (zwana czysta), w ktére nastepuje rozdrabnianie surowca,
formowanie;

- kuchnia wiasciwa, gdzie odbywa si¢ proces cieplny. Kuchnia powinna by¢ potaczona
Z czesCia magazynowa, przygotowalniami oraz ekspedycja. W pionie produkcyjnym
nalezy wyodrebni¢ obszary, petniace rézne funkcje:

a) kuchnig ciepta, gdzie przygotowuije si¢ dania ciepte,

b) kuchnig zimna, gdzie przygotowuje si¢ przekaski zimne. Kuchnia zimna powinna
by¢ powiazana z przygotowalniami, kuchnia ciepta i ekspedycja,

c) zmywalni¢ naczyn kuchennych. Jest to aneks wyposazony w st6t podawczy, basen
dwukomorowy, regat ociekowy oraz szafy na naczynia.
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W matych zaktadach gastronomicznych procesy obrobki wstepnej czystej sa prowadzone
w wyznaczonych miegjscach (boksach), ktére s oddzielone od kuchni wiasciwej lub na
wydzielonych stanowiskatylko do tego celu przeznaczonych.

Oparcie produkcji na wykorzystaniu potproduktow w procesie wytwarzania potraw
pozwala na wyeliminowanie w uktadzie funkcjonalnym czg¢sci magazyndw oraz
przygotowalni.

= — ——
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. Kuchnia wlasciwa £ £
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E >0
=05
Ed 3

i 3
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Rys. .4. Uktad pomieszczen produkcyjnych w zaktadzie gastronomicznym [10, str.12].

Dzial ekspedycyjny tworza nastepujace pomieszczenia

- rozdzielnia kelnerska (w zaktadach z obstuga kelnerska lub bufet w zaktadach
z samoobstuga) taczy kuchni¢ z sala konsumencka; w zaktadach z obstuga kelnerska
w ekspedycji odbywa sie: zwrot naczyn po konsumpcji, wydawanie potraw, odbior
czystych naczyn, wystawienie rachunkéw itp. Czynnosci te powinny by¢ tak
wykonywane aby zachowa¢ zasade jednokiernkowosci i nie dopusci¢ do krzyzowego
skazenia zywnosci,

- zmywalnia naczyn stotlowych powinna by¢ potaczona z rozdzielnia kelnerska. Kolejne
czynnosci wykonywane w zmywalni naczyn stotowych to: odbidr naczyn po konsumpgji,
usuwanie resztek, sortowanie naczyn wediug rodzau i ewentualne wstgpne mycie,
nastgpnie mycie i wyparzanie w maszynie do mycia naczyn, uktadanie czystych naczyn
na regatach, ktére sa przelotowymi regatami potaczonymi z rozdzielnia kelnerska.

Dzial handlowo-ustugowy obejmuje pomieszczenia, w ktorych sa swiadczone ustugi na

rzecz konsumenta. Sa to:

- salakonsumencka,

- hol, ktory stuzy jako poczekalnia dla konsumentow oczekujacych na miejsce w lokalu,
powinien mie¢ bezposrednie potaczenie z szatnia i toaleta dla konsumentow,

- zespOt sanitarnym dla konsumentéw,

- szatnia dla konsumentow,

- przedsionek.
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Dzial administracyjno-socjalny sktadasi¢ z:

szatni dla pracownikéw z wydzielonymi czgsciami lub szafkami na odziez osobista
i robocza, usytuowanej przy wejsciu dla personelu; z kabinami natryskowymi,
umywalkami do myciarak,

WC dla personelu z przedsionkiem, w ktérym mozna pozostawi¢ odziez robocza
korzystajac z kabiny. Wejscie do WC nie moze by¢ bezposrednio z pomieszczen
produkcyjnych,

pokoju dla pracownikow, ktory jest miejscem spozywania positkéw i odpoczynku,
pomieszczen biurowych,

pomieszczen porzadkowych do przechowywania sprzgtu i1 urzadzen stuzacych do
utrzymania czystosci.
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--------------- Droga konsumentai brudnych naczyn stotowych
............... Droga czystych nakry¢ i potraw do konsumenta

..... Droga surowca po obrobce wstgpnej

.......... Droga personelu przed zmiang odziezy
.......... Droga personelu po zmianie odziezy wierzchniej na ochronna

Rys.5 Schemat funkcjonalny dziatu handlowego jadtodajni [18, str.61].

Wymagania stawiane zakladom gastronomicznym
Wymagania higieniczno — sanitarne dla zaktadéw gastronomicznych okresla ustawa

0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (akt zmieniajacy jest z dnia
18 pazdziernika 2006 r. o wyrobie napojow spirytusowych oraz o rejestracji i ochronie
oznaczen geograficznych napojéw spirytusowych) oraz szereg rozporzadzen Ministra
Zdrowia. Wymagania dotycza: stanu technicznego budynkéw, pomieszczen (materiatdw do
wykonania podtdg, scian i sufitdw) i instalacji (o$wietlenia, wentylacji, szatni, toaet) itp.,
jakosci wody przeznaczonej do celébw spozywczych, gromadzenia i przechowywania
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odpadéw powstatych podczas produkcji zywnosci. Wymagania prawne reguluja réwniez
wyposazenie zakladu w narzedzia i urzadzenia oraz zawieraja wymagania wobec o0sdb
wykonujacych prace przy produkcji i obrocie zywnoscia.

System Dobrej Praktyki Higieniczngl obejmuje dziatania w nastepujacych obszarach:
otoczenia i lokalizacje zaktaddéw, pomieszczen zaktadu i ich uktadu funkcjonalnego,
wymagan dotyczacych maszyn i urzadzen, procesu mycia i dezynfekcji, zaopatrzenie w wodg,
usuwania odpaddéw, zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami oraz kontroli w tym zakresie,
szkoleniai higieny pracownikow.

Program Dobrg Praktyki Produkcyjng obejmuje dziatania zwiazane z: przyjmowaniem
surowcdw i materiatdw, magazynowaniem surowcow, procesem obrobki wstepnej, procesem
obrobki cieplnej, transportem wewnetrznym i zewnetrznym w zakladzie, dystrybucja
wyrobdw gotowych, magazynowaniem wyrobdw gotowych.

System HACCP — Zaktady gastronomiczne maja obowiazek wprowadzenia i utrzymania
sysstemu HACCP. Polega on na identyfikacji wyst¢pujacych zagrozen biologicznych,
chemicznych i fizycznych oraz okresleniu skutecznych metod ich unikania. System HACCP
wymaga statego dostosowania do zmian w procesie technologicznym, rodzau i jakosci
surowcow, wyposazenia zaktadu w sprzet i urzadzenia,

Przepisy przeciwpozarowe. Zgodnie z ustawa O zmianie ustawy o0 ochronie
przeciwpozarowe obowiazek zapewnienia ochrony przeciwpozarowe) w zaktadach pracy
ciazy na kierownictwie zaktadu. Kazdy kierownik na swoim odcinku odpowiedzialnosci
stuzbowe] powinien ustalic w dokumentacji technologicznej 1 techniczno-ruchowej
wymagania przeciwpozarowe zgodnie z obowiazujacymi przepisami. Obowiazkiem
organizatorow produkcji jest:

- zeopatrzenie zaktaddéw w urzadzenia przeciwpozarowe,
- przeszkolenie pracownikOw w zakresie przepisdw i zagrozen przeciwpozarowych,
- zapewnienie nadzoru nad przestrzeganiem przepisow przeciwpozarowych.

Zagrozenia pozarowe to czynniki i okolicznosci, ktore sswarzaja sprzyjajace warunki do
powstania pozaru i jego rozprzestrzeniania Si¢ oraz tworzenia si¢ gazow i dyméw trujacych
zagrazajacych zyciu. W zaktadach gastronomicznych zagrozenia pozarowe 3 zZwiazane ze
stosowaniem tatwopalnych materiatdbw do wykonczenia wnetrz, ztym stanem technicznym
instalacji i urzadzen, nadmiernym przeciazeniem instalacji elektrycznej, pozostawianiem bez
nadzoru wiaczonych urzadzen grzejnych, instalacji gazowej i pozostawienie bez ptomienia
otwartych palnikéw gazowych.

4.4.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Czego dotyczy uktad funkcjonalny?

Jakie zasady obowiazuja przy planowaniu ukladu funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego?

3. Jakie dziaty tworza zaplecze gospodarcze?

4. Jakie pomieszczenia sa w dziale produkcyjnym?

5. Jakie prace wykonywane sa w dziale produkcyjnym?

6. Jakie pomieszczeniawystepuja w dziale ekspedycyjnym?

1.

8

9.

1

NP

Jakie pomieszczenia tworza dziat administracyjno-socjalny?
Jaki jest podziat dziatu magazynowego i dlaczego?
Jakie kolejne czynnosci s3 wykonywane w zmywalni?

0. Jakie pomieszczenia obejmuje czes¢ handlowa?
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4.4.

3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Okresl zadania dziatow restauracji, baru samoobstugowego i pubu.

Tabelado éwiczenia 1

Lp.

Nazwa dziatu Zadania

g wINE

1)
2)
3)
4)

5)
6)

Cwi

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta¢ material nauczaniaw poradniku dla uczniai z literatury uzupetnigjacej,
przeczytac tres¢ cwiczenia,

okresli¢c komérki organizacyjne wystepujace w restauracji, barze, pubie,

przedyskutowa¢ w grupie zadania petnione przez poszczegblne komorki wystepujace
w restauracji, barze, pubie,

dla kazdego typu zaktadu sporzadzi¢ tabele, wpisujac nazwe dziatu i najwazniejsze jego
zadania,

przedstawi¢ efekty pracy i wskaza¢ najtrudniejsze etapy wykonania ¢wiczenia.

Wyposazenie stanowiska pracy:
poradnik dla ucznia,

literatura uzupetnigjaca,
arkusze papieru formatu A4,
przybory do pisania.

czenie2
Sporzadz schemat uktadu funkcjonalnego pomieszczen restauraciji, w ktorej prowadzony

jest peten proces produkcji potraw.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta¢ materiat nauczania w poradniku dla ucznia i z literatury uzupetniajacej —
rozdziat 6 poz. 9i 15,

zapozna¢ Sig ze schematem przedstawionym narysunku 4 i 5, rozdziat 4.4.1. poradnika
dlaucznia,

przeanalizowa¢ wymagania obowiazujace przy sporzadzaniu planu funkcjonalnego
zaktadu gastronomicznego,

okreslic dziaty niezbedne do przeprowadzenia pelnego procesu produkcyjnego
w restauracji,

zaplanowa¢ niezbedne pomieszczeniaw poszczegolnych dziatach,

sporzadzi¢ szkic uktadu funkcjonalnego zaktadu,

nanies¢ drogi surowcow, pétproduktow i potraw, konsumentow,

przedstawi¢ opracowanie na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
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poradnik dla ucznia,
literatura uzupetnigjaca,
arkusze papieru formatu AO,
kolorowe flamastry, linijka.

Cwiczenie 3

Sporzadz schemat uktadu funkcjonalnego stotdwki szkolnej zaleznej, wspbtpracujace

z centralna przygotowalnia dostarczajaca gotowe potrawy w systemie cook-chill.

1)
2)
3)
4)
5)

6)
7)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta¢ materiat nauczania w poradniku dla ucznia i z literatury uzupetniajacej —
rozdziat 6 poz.15,

zapozna¢ Sig¢ ze schematem przedstawionym na rysunku 4 i 5, rozdziat 4.4.1. poradnika
dlaucznia,

przeanalizowa¢ wymagania obowiazujace przy sporzadzaniu planu funkcjonalnego
zaktadu gastronomicznego,

okresli¢ dziaty niezbedne w stotowce,

zaplanowa¢ niezbedne pomieszczeniaw poszczegdlnych dziatach,

sporzadzi¢ szkic uktadu funkcjonalnego zaktadu,

przedstawi¢ opracowanie na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
poradnik dla ucznia,

literatura uzupetnigjaca,
arkusze papieru formatu A0,
kolorowe flamastry,

linijka

4.4.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:
Tak Nie

1) zdefiniowa¢ uktad funkcjonalny? -- --
2) czyta¢ informacje zawarte na schematach? T i
3) scharakteryzowat zakres prac dziatow zaktadu gastronomicznego? i i
4) okresli¢ zasady dotyczace ruchu surowcdw, potproduktow, naczyn,

pracownikow i konsumentéw? i i
5) opracowat uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego zaleznego

i niezaleznego? i i
6) skorzystac z literatury zawodowej i innych zrédet informacji? i i
7) zastosowat przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowe podczas realizacji zadan?
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45. Organizacja stanowisk i procesu pracy w zakladach
gastronomicznych

45.1. Material nauczania

Prawidiowy przebieg procesu produkcji zalezy od dostaw surowcOw, Sprawnosci
urzadzen produkcyjnych, wiasciwej organizacji stanowisk pracy, wiasciwego harmonogramu
pracy, kwalifikacji pracownikow.

Ergonomia zajmuje si¢ przystosowaniem warunkOw pracy, urzadzen, narzedzi do
potrzeb i mozliwosci cziowieka. Wymiary stanowisk pracy powinny by¢ dostosowane do
warunkéw anatomicznych cztowieka. Wysokos¢ powierzchni pracy powinna by¢ wiasciwa do
mozliwosci zasiegu rak pracownika. Przyjmuje si¢, ze diugos¢ stanowiska pracy dla jednego
pracownika powinna wnosi¢ 1,15 m, optymalna wysokos¢ powierzchni roboczej 80-90 cm,
aglebokos¢ nie powinna przekracza¢ 70-80 cm. Nad stanowiskiem pracy mozna powiesi¢
potki lub szafki tak, by dot znajdowat sie¢ 50-60 cm ponad powierzchnia robocza. Glebokosé¢
wieszanej poiki zalezy od szerokosci blatu, nad ktérym jest zawieszana potka. Jesli szerokosé
blatu wynosi 80 cm, to gtebokos¢ potki nie moze by¢ wigksza niz potowa jego szerokosci.
Powierzchni¢ robocza przy wykonywaniu czynnosci produkcyjnych nalezy wykorzysta
W nastepujacy sposob:

- powierzchnia srodkowa, znajdujaca si¢ przed osoba pracujaca, jest wiasciwym polem
pracy,

- ponad nim umieszcza Si¢ potrzebne naczynia i narzedzia pracy,

- po stronie lewej gromadzi si¢ surowce,

- po stronie prawej uktada si¢ gotowe wyroby.

Pracownik musi mie¢ swobodg ruchow i przestrzen komunikacyjna. Nalezy zachowad

odpowiednia odlegtos¢ migdzy urzadzeniami, a poszczeg6lnymi stanowiskami pracy.

Do wyposazenia kuchni ciepte] naleza: stoly, regaty, urzadzenia grzejne, zmechanizowane

urzadzenia kuchenne (do mielenia, ubijania, watkowania itp.), waga, narzedzia i przybory

kuchenne, sprzet pomocniczy. Urzadzenia grzejne: trzony kuchenne, patelnie, frytownice,
grille, piece konwekcyjne itp., sa instalowane w blokach. Jest kilka sposobow ustawienia
urzadzen grzejnych:

- réwnolegty, urzadzeniaw blokach rozmieszczone sa przy $cianach, takie rozwiazanie jest
stosowane w kuchniach matych zaktadow,

- wysepkowy, urzadzenia na srodku pomieszczenia sa zblokowane w pojedynczym lub
podwdéjnym ciagu; takie rozwiazanie zwigksza mozliwos¢ dostepu do urzadzen z kazde)
strony i jest stosowane w duzych kuchniach.

Organizujac pracg w kuchni nalezy pamigtac by: poszczegdlne procesy przebiegaty zgodnie

z zasada jednokierunkowosci aby nie dopusci¢ do krzyzowego skazenia zywnosci od obrébki

wstepne przez obrobke termiczna do ekspedycji, urzadzenia, ktére sa nagjczesciel uzywane

powinny by¢ usytuowane centralnie, urzadzenia i sprzet pomocniczy do wydawania potraw
powinien by¢ umieszczony w poblizu lady ekspedycyjne.

Ekspedycja w zaktadach samoobstugowych jest oparta na organizacji bufetu. System
samoobstugi okresla sposdb oferowania i udostepniania potraw i napojéw. Rozréznia sie
system:

- liniowy, zestawione w jednej ciagte] linii witryny grzewcze, chtodnicze i neutralne,
w ktorych eksponuje sig potrawy, napoje gorace i zimne,

- dtoiskowy, w zakladzie jest kilka wyodrebnionych stoisk, w ktorych poszczegdline
rodzaje wyrobow, potrawy i napoje sa wydawane przez bufetowych,
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- okienkowy, ekspedycja jest ograniczona do spisu potraw i napojow, z ktérego konsument
wybierai zamawia zestaw, dokonuje zaptaty w kasie, w okienku pobiera potrawy.

W rozdzielni kelnerskiej wazne jest wydzielenie przejs¢ tzw. ,czystego” i, brudnego”,
taczacego sale konsumencka z rozdzielnia kelnerska. Nalezy tak je zorganizowaé, aby okno
podawcze do zmywalni naczyn stotowych znajdowalo si¢ w poblizu wejscia ,, brudnego”,
aekspedycja potraw - w poblizu wejscia ,,czystego”. Narzucenie jednokierunkowego ruchu
kelnerow polega na tym, ze kelner z naczyniami po konsumpcji wchodzi wejsciem
,orudnym”, przekazuje naczynia do zmywalni, myje rece, a nastgpnie pobiera danie
i wychodzi na salg¢ konsumencka wejsciem ,,czystym”.

Mycie naczyn. W zaktadach z obstuga kelnerska zmywalnie naczyn stotowych sa potaczone
z rozdzielnia kelnerska przez dwa niezalezne otwory, jeden do oddawania naczyn brudnych,
drugi do odbioru naczyn czystych. W zakladach samoobstugowych zmywalnie sa
bezposrednio potaczone z kuchnia, ewentualnie z ciagiem bufetowym i z sala konsumencka.
Zmywalnie moga by¢ wyposazone w: stét na naczynia po konsumpcji - stét podawczy, stét na
czyste naczynia - stot ociekowy, wozek na pojemniki z odpadami, zlewozmywaki
dwukomorowe, maszyne do mycia naczyn, w przypadku regcznego mycia naczyn - wyparzacz
do naczyn, wozek na czyste naczynia, regaty na czyste naczynia, szklo i sztuéce do
tymczasowego przechowywaniaw celu wysuszenia, umywalke, suszarke do rak.

Przy myciu naczyn stotowych oraz sztu¢cow obowiazuje kierunek od strony prawej do lewsj.

kierunek pracy

o o o
czyste

Rys. 6. Organizacja anowiska pracy w zmywalni naczyn stotowych [10, str.13].

-

naczynia
brudne

W wielu zaktadach gastronomicznych procesy mycia i dezynfekcji sa zmechanizowane.
Wiasciwy dobér maszyn myjacych do wielkosci i rodzaju produkcji wptywa na jakos¢ ustug
i warunki pracy.

Obieg naczyn powinien odbywaé si¢ bez zakiocen. Jest to mozliwe dzigki krétkim
drogom komunikacyjnym, dobremu powiazaniu poszczeg6lnych dziatéw oraz wykorzystaniu
szaf przelotowych i wézkow do transportu naczyn.

Organizujac prace w czesci produkcyjnej nalezy pamigtac o zasadzie, ze drogi czystych
i brudnych surowcow, naczyn oraz narzedzi nie powinny si¢ krzyzowac.

Wydawanie potraw | 4
¥
v Rozdzielniakelnerska = » Zmywalnia
L ada samoobstugowa - -
. Sala konsumencka

Rys. 7. Obieg naczyn stotowych. [2, str.32-33].
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Czesé konsumencka

Hol ze wzgledu na petniona funkcje powinien sprawiac wrazenie przytulne, goscinne,
zacheca¢ do wejscia. W zwiazku z tym wyposazenie holu powinno by¢ estetyczne
i funkcjonalne.

Zespdt sanitarny dla konsumentéw powinien by¢ usytuowany w taki sposob, aby wejscie
do niego znajdowalo si¢ bezposrednio z holu. ZespGt sanitarny tworza: przedsionek,
umywalnia wyposazona w lustra, wieszaki z recznikami lub elektryczna suszarka i mydio.
Kabiny powinny by¢ oddzielnie dla mezczyzn i kobiet. Pomieszczenia te musza byé
estetyczne i utrzymane w nienagannej czystosci.

Szatnia dla konsumentéw powinna by¢ usytuowana w centralnym miejscu holu, tak by
ciagi komunikacyjne z przedsionka do sali konsumenckigj i innych pomieszczen byty proste
i funkcjonalne.

Sala konsumencka powinna mie¢ ksztait regularny, co utatwi rozplanowanie miejsc
konsumenckich oraz usytuowanie ciagdbw komunikacyjnych dla konsumentow i pracownikow
obstugi. Uktad przestrzenny sali powinien umozliwia¢ jak najwiasciwsze dla danego zaktadu
rozstawienie mebli oraz pozostawienie odpowiednich przejs¢ dla kelnerow i konsumentéw.
Waznym jest, by w lokalach petniacych funkcje zywieniowe w sali konsumenckiej meble,
stoly i krzesta byty zaprojektowane tak, by zapewni¢ konsumentowi maksymalny komfort.
W lokalach uzupetniajacych moga by¢ fotele, kanapy, niskie stoliki, tawy, hokery. Niezwykle
waznym jest zadbanie o stworzenie przytulnej atmosfery, poprzez kolorystyke, ksztalt mebli,
jakos¢ ich wykonania, czystosé, higiene, sposdb obstugi gosci.

Nalezy zadba¢ o dobre rozmieszczenie na sali konsumenckigj stanowisk pomocniczych:
bufetow, specjalnych gablot, pomocniczych stolikéw kelnerskich, wézkéw kelnerskich
wyposazonych w urzadzenia chtodnicze, podgrzewaczy.

Ladg bufetowa mozna podzieli¢, pod wzglgdem wykonywanych przy nigj czynnosci, na
sekcje: gablot, ekspedycji, rozlewu piwa, napojow goracych. Diugos¢ lady zalezy od
warunkéw lokalowych, ilos¢ oraz asortymentu wydawanych potraw. Zgodnie z zasadami
ergonomii szerokos¢ lady bufetowe dla wszystkich sekcji powinna wynosi¢ 80-85 cm. Zbyt
szerokie lady sa niepraktyczne i niewygodne dla pracownikow, wysokos¢ lady od strony
miejsca pracy nie powinna przekraczac 90 cm. Blaty bufetéw powinny by¢ pokryte
materiatem twardym i tatwo zmywalnym. Nalezy doprowadzi¢ wodg zimna i goraca do
zmywania naczyn oraz do ekspresu. Bufet powinien by¢ wyposazony w urzadzenie do
chtodzenia win, wodek oraz chtodzona gablote na dania zimne i przekaski itp.

W zaktadzie gastronomicznym kierunek ruchu surowcdw, produktow i wyrobOw
gotowych nie moze ulec skrzyzowaniu. Poszczegolne dziaty oraz pomieszczenia nalezy tak ze
soba powiaza¢, by zachowac jednokierunkowy ruch:

- surowcow i produktéw od wejscia do magazyndw i do pomieszczen produkcyjnych,

- wyprodukowanych potraw z pomieszczen produkcyjnych do bufetu i sali konsumenckiej,
- personelu zatrudnionego przy produkcji i obstudze konsumentéw,

- brudnych naczyn z sal konsumenckich z czystym,

- odpadkéw i zuzytych opakowan z produkcja lub czystymi naczyniami.

W zaktadach gastronomicznych stosowane sa dwa typy organizacji pracy:

- pionowy polegajacy na wykonywaniu kolejnych czynnosci zwiazanych z wytworzeniem
potrawy,

- poziomy polega na wykonywaniu poszczegllnych czynnosci przez kolejnych
pracownikow.

»Przyktadem pionowej organizacji pracy jest tradycyjny podziat pracy w kuchni: kucharz

sporzadzajacy migsa, sporzadzajacy sosy, kucharz garmazer itp. Natomiast w poziomym

podziale organizacji pracy pracownicy wykonuja okreslone czynnosci, np. w duzej zmywalni
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naczyn, gdzie poszczeg6lni pracownicy wykonuja odpowiednio czynnosci: sortowanie

brudnych naczyn, obstuga maszyny myjacej, odbidr czystych naczyn”[2, str. 24].

Proces produkcji gastronomicznel obemuje czynnosci Sporzadzania potraw

w okreslonym czasie i przestrzeni, zgodnie z zasadami higieny i organizacji pracy.

W zaleznosci od warunkéw proces ten moze by¢ reczny, zmechanizowany, czesciowo lub

calkowicie zautomatyzowany. W systemie catering stosuje si¢ metody wytwarzania potraw

okreslane jako: restauratorstwo tradycyjne - konsumpcja przygotowanych dan w miegjscu
wytwarzania, bezposrednio po przygotowaniu oraz restauratorstwo opdznione - wytwarzanie
potraw w zakltadzie, a konsumpcja poza miejscem ich wytwarzania. Dystrybucja potraw

w systemie cateringowym do zaktadéw zaleznych moze odbywat sie:

- naciepto, cook-serve, polega na przetrzymywaniu potraw w temperaturze okoto +65°C
do momentu podania do konsumpcji,

- w stanie zamrozonym, cook-freeze, polega na szybkim schtodzeniu i zamrozeniu potraw
po obrdbce cieplngj, przechowywaniu przez 1-2 miesiacy i przewozeniu w temperaturze
nizszej niz -18°C,

- w stanie schtodzonym, polega na szybkim obnizeniu temperatury gotowych potraw do
+3°C w czasie 2 h, po zakonczeniu obrébki cieplnej, przechowywaniu przez okoto do
5 dni oraz przewozeniu w chtodni w temperaturze nie przekraczajacej 3°C.

Organizujac pracg w zaktadzie gastronomicznym nalezy:

- doktadnie okresli¢ zakresy prac dla kazdego pracownika,

- opracowa¢ harmonogram pracy,

- wilasciwie usytuowaé stanowiska pracy,

- wyposazy¢ i dostosowaé je do rodzaju produkcii,

- zadba¢ o prawidtowe rozmieszczenie sprzgtu i narzedzi (wyznaczenie statych migjsc ich
przechowywania zapobiega niepotrzebnym ruchom),

- zapewni¢ dobre oswietlenie stanowisk przez swiatto naturalne i sztuczne i takie ich
ustawienie, by swiatto padato z lewej strony lub z przodu osoby pracujacej,

- zapewni¢ jednokierunkowy ruch surowcow, poétproduktdw oraz dan gotowych
z wyeliminowaniem mozliwosci krzyzowania sig,

- zapewni¢ odpowiednia temperature w pomieszczeniach,

- zadba¢ o dobra wentylacje pomieszczen.

4.5.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Co decyduje o dobrej organizacji pracy?

Na czym polega organizacja stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii?

Jakie wyposazenie nalezy zaplanowac w zmywalni naczyn stotowych i jak je rozmiesci¢?
Co wchodzi w sktad wyposazenia sali konsumenckigj?

Jak wyposazy¢ bufet i jaka role petni lada bufetowa?

Jakie sa sposoby dystrybucji potraw w systemie catering?

Jakie sa wymagania dotyczace kierunku ruchu surowcow, produktéw i wyrobdw
gotowych?

Nogk~wdpE

4.5.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1
Na schemacie uktadu funkcjonalnego baru samoobstugowego zaznacz drogi surowcéw,
potproduktéw i wyrobow przeznaczonych do sprzedazy.
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Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
przeczyta¢ material nauczaniaw poradniku dla uczniai z literatury uzupetniajacey,
dokona¢ analizy uktadu funkcjonalnego baru pod katem tresci ¢wiczenia,

nazwac¢ dziaty wystepujace w barze,
pomieszczenia baru przyporzadkowaé do poszczegolnych dziatow,

Faalin ko amnry i

Homieszcz

=0cjaine

Wl

L H

L=

wybranym kolorem oznaczy¢ droge przenoszenia surowcow przeznaczonych do obrébki

wstepne),

innym kolorem oznaczy¢ droge przenoszenia pOtproduktow przeznaczonych do
sporzadzania potraw,

trzecim kolorem nanies¢ droge wyrobdw przeznaczonych do sprzedazy,

sprawdzi¢ czy w barze wyeliminowano krzyzowanie si¢ drég: surowcow, potproduktow

i wyrobdw,

wyciagna¢ i w punktach zapisa¢ wnioski wynikajace z oznaczenia drég,
efekty pracy przedstawi¢ na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
poradnik dla ucznia,
literatura uzupetnigjaca,
arkusze papieru formatu A4,
trzy kolory pisakow.

Cwiczenie 2
Na przedstawionym schemacie rozdzielni kelnerskigj i zmywalni o lewostronnym obiegu
naczyn zaznacz drogg naczyn czystych i brudnych.
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Schemat do ¢wiczenia 2
Legenda:

S1 — stét na brudne naczynia, Z1 i Z2 — komory zlewozmywaka, S2 — st6t na umyte naczynia, U — umywalka,
W —maszyna do wyparzania, K — kratka $ciekowa, S3 — stét na wyparzone naczynia, R —regaty, KR — kredens.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta¢ material nauczaniaw poradniku dla uczniai z literatury uzupetniajacey,
dokona¢ analizy uktadu funkcjonalnego baru pod katem tresci ¢wiczenia,

na schemacie zaznaczy¢ droge naczyn czystych wybranym kolorem,

zaznaczy¢ droge brudnych naczyn innym kolorem,

Sprawdzi¢ poprawnos¢ zaplanowanego rozmieszczenia pomieszczen na schemacie,
wyciagna¢ i w punktach zapisa¢ wnioski wynikajace z oznaczenia drég,

efekty pracy przedstawi¢ na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia, literatura uzupetniajaca,
arkusze papieru formatu A4,

przybory do pisania.

Cwiczenie 3

1)
2)
3)

4)

Zaplanuj stanowisko pracy w kuchni zgodnie z wymaganiami ergonomii.
Sposdb wykonania ¢wiczenia
Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta¢ materiat nauczaniaw poradniku dla ucznia,
zapozna¢ Si¢ z zasadami organizacji stanowiska pracy,

wyszuka¢ w materiale zalecenia dotyczace wymiarOw stanowiska, odstepow miedzy

stanowiskami oraz wyposazenia,

narysowa¢ schemat stanowiska i dokona¢ oznaczen dotyczacych oswietlenia,

rozmieszczenia surowcow i sprzetu na stole roboczym,
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5)

opracowany schemat pozostawi¢ do oceny prowadzacemu.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

schemat uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego,
tekst przewodni,

arkusze papieru formatu A4,

przybory do pisania, linijka, otdwek, gumka.

4.5.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

1) wymieni¢ czynniki warunkujace dobra organizacje pracy?

2) zorganizowaé pracg w zmywalni?

3) zorganizowat stanowiska pracy w obiektach zywienia zbiorowego
zgodnie z wymaganiami ergonomii?

4) okresli¢ wyposazenie sali konsumenckiej?

5) scharakteryzowaé systemy dystrybucji potraw w systemie catering?

6) oznaczy¢ drogi surowcow, pétproduktow i wyrobéw kulinarnych
oraz drogi naczyn czystych i brudnych na schemacie uktadu
funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego?

7) zastosowa¢ przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy podczas

realizacji zadan?
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4.6. Zadania pracownikow zakladu gastr onomicznego

4.6.1. Material nauczania

Lista osob, ktére pracuja nad tym by konsument wyszedt z lokalu zadowolony
i usmiechniety, jest diuga. Konsumenci nie zastanawigja Si¢ nad tym ilu pracownikéw byto
zaangazowanych w przygotowanie i podanie im positku.

Kierowanie zespolem o0sOb rézniacych sie wyksztaiceniem, wiekiem, rodzajem
wykonywanej pracy, cechami charakteru i podejmowanie odpowiedzialnych decyzji jest
trudnym zadaniem. Sposdb zarzadzania zalezy od osobowosci przetozonego, jego
zaangazowania i poszukiwania nowych rozwiazan. Style kierowania
- autokratyczny - kierownik okresla zadania, sposoby ich realizacji oraz ich podziat wsrod

podlegtych pracownikow, przekazuje polecenia podwiladnym w formie nakazéw

i rozkazow, preferuje motywowanie negatywne w postaci zakazow i kar;

- demokratyczny - kierownik pelni funkcje koordynatora, pozwaa pracownikom na
samodzielne podejmowanie decyzji wedtug obowiazujacych w zaktadzie norm. Preferuje
motywowanie pozytywne, w postaci perswazji, nagréd, wyroznien;

- liberalny- kierownik pozostawia pracownikom pelna swobode podejmowania decyzji
dotyczacych sposobu wykonania zadania. Jego rola ogranicza si¢ do okreslenia celu
i termindw realizacji zadan.

Styl zarzadzania wptywa na atmosfer¢ w pracy. W zakladzie atmosfere tworza réwniez

stosunki panujace miedzy pracownikami, ktére moga mie¢ charakter formalny (wynikajacy

z zaleznosci  stuzbowych okreslonych w strukturze organizacyjnej) lub nieformalny

(wynikajacy z zaleznosci innych niz stuzbowe: znajomi, rodzina).

Zgodnie z przepisami Kodeksu Pracy nie wolno dopusci¢ pracownika do pracy, do
wykonywania, ktorgl nie posiada wymaganych kwalifikacji lub potrzebnych umiejetnosci,
atakze dogtatecznej znagjomosci przepisow oraz zasad bezpieczenstwali higieny pracy.

Obowigzki i zadania pracownikow dzialu adminstracyj no-gospodar czego

Kierownik zaktadu gastronomicznego podlega bezposrednio wiascicielowi zaktadu,
zarzadza zaktadem, kieruje zespotem pracownikéw. Do jego obowiazkéw nalezy: udziat
w opracowaniu planu produkcji i obrotu oraz wilasciwa organizacja, pozwalajaca na
wykonanie tego planu przy zachowaniu najnizszych kosztow wiasnych, badanie potrzeb
konsumentébw i czuwanie nad nalezytym zapotrzebowaniem zakltadu w towary,
organizowanie pracy w dziale produkcyjnym i handlowym, czuwanie nad jakoscia obstugi
konsumentow, czuwanie nad higiena osobista personelu, higiena produkcji i obstugi,
czystoscia i estetyka pomieszczen zaktadu, przestrzeganie ustalonych dla danego zaktadu
godzin pracy oraz dyscypliny pracy, ukladanie harmonograméw pracy, instruowanie
pracownikow o metodach i technikach pracy, czuwanie nad ochrona mienia zaktadu,
kontrolowanie przestrzegania wewngtrznego regulaminu pracy, zapewnienie pracownikom
wiasciwych warunkOw pracy, narzedzi i srodkéw, rozpatrywanie skarg i reklamacji 0sob
korzystajacych z ustug zaktadu.

Magazynier odpowiada za stan magazyndw, przyjmuje, magazynuje i wydaje towar
zgodnie z obowiazujacymi przepisami. Odpowiada za monitorowanie temperatury
i wilgotnosci oraz stan higieny w magazynie. Podlega bezposrednio wiascicielowi zaktadu.

Obowigzki i zadania pracownikow dziatu produkcji

Szef kuchni (chef de cuisine), kierownik produkcji jest odpowiedzialny za dziatalnosc¢
kuchni i przydziela rézne zadania. Kierownika produkgcji:

- opracowuje karte dan i menu,

- kalkuluje ceny i sporzadza liste koniecznych zakupéw,
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- prowadzi i nadzoruje przygotowanie potraw,

- sprawdza, jak prezentuja Sie gotowe dania, aby upewni¢ sig, czy kazde z nich odpowiada
standardowi jakosci (ustalonemu przez niego wczesnigj),

- wspltpracuje z kierownikiem restauracji, z ktérym omawia nowe przepisy i aktualizacje
karty dan,

- przeprowadza kontrole ilosciowa i jakosciowa, ktéra obejmuje wazenie, liczenie porgji
oraz oceng organoleptyczna,

- zabezpiecza probki potraw,

- jest odpowiedzialny za wszystkie pozostate sprawy dotyczace kuchni, w tym za higieng
tzn. przestrzeganie i egzekwowanie od podwiadnych zasad GHP, GMP i HACCP,
wypetlnianie  obowiazujacej dokumentacji zwiazangj z programem  kontroli
bezpieczenstwa produkowanej zywnosci oraz za ksztatcenie zawodowe praktykantéw,

- reprezentuje pracownikéw kuchni wobec goscia
Kucharz

- przygotowuje i wydaje potrawy gorace i dania garmazeryjne,

- przyrzadza potrawy na zamowienie,

- przygotowuje potrawy zgodnie z kolejnoscia zamowien,

- dbao wysoka jakosc¢ i estetyke podawanych potraw,

- przestrzega zgodnosci potraw z receptura i jadtospisem,

- eliminuje z produkcji surowce niepelnowartosciowe lub przeterminowane, sporzadza
protokot ich zniszczenia,

- 0szczednie gospodaruje powierzonymi surowcami,

- wydaje zamowione potrawy obstudze kelnerskiej na podstawie czeku kelnerskiego,

- znazasady wykonczeniai dekoracji potraw,

- dtosuje przepisy bezpieczenstwai higieny pracy oraz zasady GHP, GMP i HACCP.
Wykwalifikowana pomoc kuchenna wykonuje prace pomocnicze: pobiera surowce,

przygotowuje potprodukty, pomaga kucharzowi w prowadzeniu obrobki cieplnej,

porcjowaniu, wykanczaniu i wydawaniu potraw.
Pomoc kuchenna wykonuje czynnosci zwiazane przede wszystkim z utrzymanie
czystosci migjsc pracy, sprzetu kuchennego, maszyn i urzadzen.

Obowigzki i zadania pracownikow obstugi
Kierownik sali (maitre d hotel) jest odpowiedzialny przed kierownikiem zaktadu za
caloksztalt spraw zwiazanych z obstuga konsumenta. Wszyscy pracownicy zatrudnieni
w czesci handlowej podlegaja bezposrednio kierownikowi sali, ten zas reprezentuje zaktad
przed konsumentami.
Do obowiazkéw kierownika sali nalezy:
- nadzorowanie pracy kelneréw, witaniei zegnanie gosci,
- organizowanie i koordynowanie pracy zespotu kelneréw,
- nadzorowanie przygotowanie sali stosownie do potrzeb,
- kontrolowanie wyglad podlegtego mu personelu,
- kontrolowanie jakos¢ i sprawnosé obstugi,
- przyjmowanie i zatatwianie reklamacji, rozwiazywanie konfliktow i sytuacji spornych,
- odpowiada za kary, mandaty natozone przez wiadze sanitarne i administracyjne, jezeli sa
one wynikiem nieprzestrzegania obowiazujacych przepisow,
- kontrolowanie przestrzeganie przez pracownikéw ustawy o wychowaniu w trzezwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi,
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nadzorowanie przestrzegania przepisow bhp oraz zasad GHP, GMP i HACCP przez
podlegtych mu pracownikéw.

Kelner:

przygotowuje sale do obstugi i utrzymuje sale konsumencka w czystosci,

zna aktualna karte¢ menu i sposoby sporzadzania potraw,

witai zegna gosci,

pomaga gosciom w wyborze menu,

przyjmuje, rejestruje i realizuje zamowienia,

obstuguje gosci zgodnie z zasadami obstugi,

nie podaje alkoholu osobom, ktére nie ukonczyty 18 lat oraz osobom bedacym pod
wpltywem alkoholu,

wystuchuje uwaznie reklamacje i uwagi gosci, stara sie w sposob taktowny udzieli¢
wyjasnien, a gdy gos¢ odmawia spozycia potrawy informuje o tym przetozonego,

podaje rachunek i inkasuje naleznos¢,

wykonuje obowiazki stuzbowe w przepisowym uniformie,

po zakonczone] pracy rozlicza si¢ z zainkasowanych pienigdzy, wydanych potraw
i napojow, pobranego sprzetu oraz bielizny stotowe,

przestrzega dyscypliny pracy oraz zasad higieny osobistej.

M1todszy kelner wykonuje prace pomocnicze polegajace na

przynoszeniu zamowionych potraw i napojow do stotu pomocniczego, wykonywaniu
prac porzadkowych: sprzataniu stotdw, odnoszeniu brudnej zastawy stotowej do
zmywalni,

pobieraniu napojow i potraw z ekspedycji i transportowaniu przy uzyciu wézka do
rewirow kelnerskich.

Kierownik bufetu odpowiada za catoksztatt pracy w bufecie, aw szczegolnosci:

jest odpowiedzialny materialnie za dziatalno$¢ handlowa bufetu, przechowywanie
i sprzedaz towaréw handlowych oraz wyrobdw gastronomicznych,

systematycznie nadzoruje prace podlegtych mu pracownikéw, zatrudnionych na
stanowiskach: starszej bufetowe), bufetowej, wydajacej w bufecie, kawiarki i pomocy
bufetows,

czuwa nad nalezyta eksploatacja | konserwacja urzadzen, maszyn i sprzegtu oraz stanem
sanitarnym bufetu, zaplecza oraz dba o ochrone majatku przed kradzieza i zniszczeniem,
prowadzi kasg i przyjmuje naleznosci za sprzedane towary,

sporzadza dokumentacj¢ obowiazujaca w bufecie.

Starszy bufetowy:

sktada w ustalonych terminach zapotrzebowanie na potrawy i towary oraz przyjmuje do
sprzedazy po sprawdzeniu ilosci, jakosci,

dba o estetyczna ekspedycje potraw, towaréw w gablotach, na pétkach lady bufetowey
i na regatach ekspozycyjnych bufetu,

podaje aktualne ceny,

dba o utrzymanie porzadku w bufecie, zgodnie z przepisami sanitarnymi i bhp.

Bufetowy:

porzadkuje pomieszczenia bufetu, myje gabloty, szafy,

przyjmuje wyroby z kuchni, garmazerni i ciastkarni,

rozmieszcza wyroby i towary na pétkach i w gablotach,

uwidacznia ceny wyrobow i towaréw,

przygotowuje naczynia, sztucce oraz wszystkie narzedzia pracy,

sporzadza napoje zimne i gorace, zgodnie z recepturami,
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- fachowo, szybko, sprawnie i uprzejmie obstuguje konsumentow,
- inkasuje naleznosci,
- przestrzega higieny osobistej i przepisow sanitarnych oraz bhp,
- przestrzega zekazu sprzedazy napojow alkoholowych zgodnie z obowiazujacymi
przepisami,
- dbao dekoracgje i estetyczny, czysty wyglad bufetu,
- na podstawie zaméwienia wydaje kelnerom wyroby garmazeryjne, cukiernicze, desery,
napoje, towary handlowe,
- obstuguje konsumentéw przy bufecie,
- sporzadzai wydaje sniadania,
- gporzadzarozliczeniaw formie dziennego raportu bufetu,
- zabezpiecza pozostale towary w bufecie i w magazynie podrecznym przed zepsuciem,
kradzieza, pozarem.
Pomoc bufetows :
- myje gabloty i regaty, naczynia, szkto oraz porcelang, utrzymuje czystos¢ i porzadek
w bufecie oraz pomieszczeniach nalezacych do zaplecza bufetu,
- dbao estetyczny wyglad i higieng osobista.
Odpowiedzialnos¢ materialna
Wszyscy pracownicy zaktadu sa odpowiedzialni materialnie za szkody spowodowane
zaniedbaniem Iub nie wykonaniem obowiazkéw. Pracownik, ktéremu formalnie, na
podstawie umowy powierzono mienie (sprzet, narzedzia, itp.) ponosi petna odpowiedzialnos¢
za powstala szkode w tym mieniu. W gastronomii jest czesto stosowana zespotowa
odpowiedzialnos¢ materialna, gdy wszyscy wspotodpowiedzialni pracownicy wyraza zgode.
Konieczne jest wowczas zawarcie umowy 0 wspélnej odpowiedzialnosci materialngj.

4.6.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie stanowiska kierownicze moga wystepowac w zaktadzie gastronomicznym?

Co nalezy do obowiazkéw kierownika zaktadu gastronomicznego?

Jakie sa obowiazki kierownika sali?

Jaki jest zakres obowiazkow pracownika zatrudnionego na stanowisku kucharza?
Jakie s3 roznice w zakresach obowiazkéw kelnera i mtodszego kelnera?

Jakie stanowiska pracy mozna utworzy¢é w dziale produkcyjnym - zaktadu
gastronomicznego?

Jakie stanowiska pracy mozna utworzy¢ w bufecie?

Jakie czynniki wplywaja na atmosferg w miejscu pracy?

Jakie sa roznice miedzy stylem kierowania autokratycznym i liberalnym?

0 Czym charakteryzuje si¢ demokratyczne kierowanie zespotem?

Sah~hwdhE

4.6.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1
Kodeks Pracy okresla obowiazki dla pracownika i pracodawcy w zakresie zapewnienia
bezpieczenstwa i higieny pracy. Wybierz z podanych ponizej obowiazkéw, wiasciwe dla
pracownikai pracodawcy.
- wykonywa¢ pracg zgodnie z zasadami bhp,
- zapewni¢ nieodptatnie indywidualne srodki zabezpieczajace pracownikow przed
dziataniem czynnikow szkodliwych oraz wypadkami,
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przestrzegac¢ tadu i porzadku w miejscu pracy,

poddawa¢ si¢ badaniom lekarskim wstgpnym, okresowym i kontrolnym,

zna¢ obowiazujace przepisy i zasady bhp,

uczestniczy¢ w niezbednych szkoleniach i instruktazu w tym zakresie,

niezwtocznie zawiadamia¢ pracodawce lub przetozonych o wypadkach lub zagrozeniach
zdrowiai zycia naterenie zaktadu,

uzywaé w pracy niezbednych ochron indywidualnych i zbiorowych zabezpieczen,
organizowat prace W sposdb zapewnigjacy bezpieczne i higieniczne warunki,

wymaga¢ przestrzeganiaw zaktadzie przepisdw i zasad bhp,

zapewni¢ pracownikom szkolenia z zakresu bhp przed przystapieniem do pracy oraz
szkolenia okresowe,

dba¢ o nalezyty stan maszyn i urzadzen,

zapewni¢ instrukcje niezbedne do bezpiecznego wykonywania pracy na wyznaczonym
stanowisku.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai z literatury uzupetnigjacej,
2) przeczytac obowiazki pracodawcy i pracownikaw Kodeksie Pracy rozdziat 10,
3) przeczytac wymienione obowiazki pracodawcy i pracownika,
4) odrzuci¢ przyktady, ktore nie wynikaja z Kodeksu Pracy,
5) uporzadkowa¢ wedtug rangi waznosci obowiazki pracownika,
6) uporzadkowat wedtug rangi waznosci obowiazki pracodawcy,
7) przedstawi¢ wyniki pracy naforum grupy.
Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia,
- literatura uzupetnigjaca,
- Kodeks Pracy,
- przybory do pisania,
- arkusze papieru formatu A4.
Cwiczenie 2
Uzupetnij zakres obowiazkéw podany w zataczniku do ¢wiczenia 2.
Sposdb wykonania ¢wiczenia
Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) przeczyta¢ materiat nauczaniaw poradniku dla ucznia,
2) doktadnie przeczyta¢ tres¢ zatacznika do ¢wiczenia 2,
3) sprawdzi¢ poprawnos$¢é sporzadzonych zapisdw w zataczniku do ¢wiczenia z § 1-4
Kodeksu Pracy,
4) sprecyzowaé czynnosci, ktore bedzie wykonywata Pani Grzeczna w restauragji,
5) wypisa¢ zakres obowiazkow w § 5 niniejszego formularza,
6) na podstawie zakresu obowiazkbw oraz Kodeksu Pracy okreslic  zakres
odpowiedzialnosci i wpisa¢ w 8 6 zatacznika do ¢wiczenia,
7) dokona¢ analizy wykonanego ¢wiczenia,
8) zaprezentowac wyniki pracy, wskaza¢ najtrudniejszy etap jego wykonania.
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Wyposazenie stanowiska pracy:
— poradnik dlaucznia,
— literatura uzupetnigjaca,
— Kodeks Pracy, zatacznik ,, Karta zakresu obowiazkow”,
— arkusze papieru formatu A4,
—  przybory do pisania
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Zalacznik do éwiczenia 2 Karta zakresu obowiazk ow.

Restauracja ,, Jutrzenka” Warszawa, dnia 01.02. 200...r.
ul. Zimnowtoska 87
00-969 Warszawa

ZAKRES CZYNNOSCI PRACOWNIKA
dla Pani Katarzyny Grzeczna zatrudniong na stanowisku bufetowej] w Restauracji ,, Jutrzenka”
z sSiedziba w War szawie przy ul. Zimnowloskigj 87, ktorg bezposrednim przetozonym jest Alicja Unista
petniaca obowiazki kier ownika bufetu.

ZAKRES OBOWIAZKOW
§1
Pracownik jest obowiazany wykonywa¢ prace sumiennie i starannie oraz stosowat si¢ do polecen
przetozonych, ktére dotycza pracy, jezeli nie sa one sprzeczne z przepisami prawa lub umowsa o prace.
§2
Pracownik jest obowiazany w szczegdlnosci:
1) przestrzega¢ czasu pracy ustalonego w zaktadzie pracy,
2) przestrzega¢ regulaminu pracy i ustalonego w zaktadzie pracy porzadku,
3) przestrzega¢ przepisow oraz zasad bhp i p.poz,
4) dbac¢ o dobro zaktadu pracy, chroni¢ jego mienie oraz zachowywaé w tajemnicy informacje, ktérych
ujawnienie mogtoby narazi¢ pracodawce na szkode,
5) przestrzega¢ tajemnicy okreslonegj w odrebnych przepisach,
6) przestrzega¢ w zaktadzie pracy zasad wspotzycia spotecznego.
§3
W szczegdlnosci pracownik jest obowiazany:
1) znac przepisy i zasady bhp, bra¢ udziat w szkoleniu i instruktazu z tego zakresu oraz poddawaé si¢
wymaganym egzaminom sprawdzajacym,
2) wykonywaé prace w sposob zgodny z przepisami i zasadami bhp oraz stosowat sie do wydawanych
w tym zakresie polecen przetozonych,
3) dba¢ o nalezyty stan maszyn, urzadzen i sprzetu oraz o porzadek i fad w migjscu pracy,
4) stosowaé srodki ochrony zbiorowej i indywidualng oraz uzywa¢ odziezy roboczej i obuwia
roboczego zgodnie z przeznaczeniem,
5) poddawaé sie wstepnym, okresowym i kontrolnym oraz innym badaniom lekarskim,
6) niezwtocznie zawiadomi¢ przetozonych o zauwazonym w zaktadzie pracy wypadku albo
zagrozeniu zycia lub zdrowia ludzkiego oraz ostrzec innych pracownikéw i inne osoby znajdujace
Sig W rejonie zagrozenia,
7) wspblpracowaé z pracodawcs i przetozonymi w wypetnianiu obowiazkéw dotyczacych przepisow

bhpi p.poz.
84
Zakres obowiazkow wynikajacych z obowiazujacych regulaminéw i ingtrukcji wewnetrznych
§5
Zakres obowiazkow (czynnosci) na Pani stanowisku pracy obejmuje:
L) o ettt oL —e et —e st ete et etese ek eseR e s R e ReeeteaeeReeeeRees ek e s eseseR e Ren e ReR e Renenenenenens
2 TR
) TR
ZAKRES ODPOWIEDZIALNOSCI
§6
Pani jest odpowiedzialna za:
L) o ettt oL —e et —e st ete et etese ek eseR e s R e ReeeteaeeReeeeRees ek e s eseseR e Ren e ReR e Renenenenenens
2 TR
87

Ninigjszy zakres czynnosci, obowiazkéw i odpowiedzialnosci jest integralna czescia umowy o prace.
Dyrektor ds. personalnych
Powyzszy zakes czynnosci przyjmuje do wiadomosci | przestrzegania, i potwierdzam jego odbi6r.
data; podpis pracownika
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Cwiczenie 3

Sporzadz opis stanowiska pracy kelnera w zaktadzie, w ktorym odbywasz praktyki.

Wykorzystaj ponizej zamieszczony wzor karty.

Wzér karty opisu stanowiska pracy do éwiczenia 1

Nazwa stanowiska

Niezbedne kwalifikacje

Niezbedne predyspozycje

Odpowiedzialnos¢

Mozliwe sciezki kariery

Zaleznos¢ stuzbowa

Liczba podwtadnych

Miejsce pracy

Czas pracy

Rodzaj umowy o prace

1)
2)

4)
5)
6)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta¢ material nauczaniaw poradniku dla ucznia,

doktadnie przeczytac tres¢ wzoru karty opisu stanowiska,

wskaza¢ mozliwosci awansu kelneraw strukturze organizacyjnej tego zaktadu,
przypomnie¢ strukturg organizacyjna i okresli¢ zaleznos¢ stuzbowa kelneraw zaktadzie,
dokona¢ analizy wykonanego ¢éwiczenia,

zaprezentowat wyniki pracy, wskaza¢ przydatnos¢ sporzadzonego dokumentu dla
zaktadu.

Wyposazenie stanowiska pracy:
poradnik dla ucznia,

arkusze papieru formatu A4,
przybory do pisania.

Cwiczenie 4

Dyrektor firmy cateringowej ,Adamus’ w Krakowie przy ul. Stonecznej 13, ktéra

gtobwnie zajmuje sie¢ obstuga konferencji w ofercie przewiduje sprzedaz wyrobdw
garmazeryjnych i cukierniczych. Z dniem 01 lipca dyrektor firmy cateringowej ma podpisa¢
z p. Anng Drobny umoweg 0 pracg na czas okreslony, na stanowisko kierownika ds. sprzedazy
i marketingu. Sporzadz opis stanowiska, zakres czynnosci i odpowiedzialnosci na tym
stanowisku.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta¢ materiat nauczaniaw poradniku dla uczniai literaturze uzupetniajacej,
doktadnie przeczytac tres¢ ¢wiczenia,

zaplanowaé tok postepowania,

opracowac opis stanowiska,

sporzadzi¢ zatacznik jak w ¢wiczeniu 2 rozdziat 4.6.2.,

dokona¢ analizy zapisow,

zaprezentowac wyniki pracy.
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Wyposazenie stanowiska pracy:
poradnik dla ucznia,

literatura uzupetnigjaca,
Kodeks Pracy,

arkusze papieru formatu A4,
przybory do pisania.

4.6.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

7)

okresli¢ rodzaje stanowisk pracy w poszczeg6lnych dziatach zaktadu
gastronomicznego?

scharakteryzowaé zakresy prac na poszczegblnych stanowiskach
w zakladzie gastronomicznym?

opisa¢ podstawowe style kierowania ?

skorzysta¢ z literatury zawodowej i innych zrodet informacji?
opracowa¢ dokumentacje organizacyjna zaktadu gastronomicznego?
wskaza¢ roznice migdzy opisem stanowiska, a zakresem
obowiazk6w?

zastosowat przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy w realizacji
zadan?

Tak

Nie
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4.7. Zachowanie i wyglad pracownikow zaktadu
gastronomicznego. Prawa konsumenta

4.7.1. Material nauczania

Praca w zaktadzie gastronomicznym to przede wszystkim swiadczenie ustug na rzecz
konsumenta. Jak kazda praca, oparta na bezposrednim kontakcie z drugim cziowiekiem,
wymaga odpowiedzialnosci i postgpowania zgodnie z etyka zawodowa. Odpowiedzialnos¢ to
gotowos¢ ponoszenia konsekwencji wiasnego postgpowania wynikajaca z wewngtrznego
przekonania lub nakazu prawnego czy moralnego. Etyka zawodowa okresla zasady
wzajemnych stosunkéw wewnatrz grupy zawodowej np.: solidarnos¢ zawodowa, wzajemna
pomoc, przekazywanie wiadomosci i umiejetnosci mtodszym wspétpracownikom. Dotyczy
tez udtalenia regut postepowania przedstawicieli zawodu w stosunku do przedmiotu
dziatalnosci zawodowej, np. dbatos¢ o0 maszyny, urzadzenia, poszanowanie godnosci
konsumenta, klienta.

Wsrod  pracownikow  zaktadu gastronomicznego wyréznia sie tych, ktorzy maja
bezposredni kontakt z konsumentami. Sa to pracownicy dziatu handlowo — ustugowego.
Dlatego tez osoby pracujace na sali konsumenckiej powinny si¢ dobrze prezentowa¢, dba¢
o swoj wyglad. Kelnera powinien: mie¢ zawsze czyste, uczesane wiosy, paznokcie krétko
obcigte, a rece czyste. Powinien by¢ starannie ogolony, ubrany w czysty, swiezy
i wyprasowany stréj, odpowiednio zapigty oraz w starannie oczyszczonym i niezniszczonym
obuwiu. Niedbaty wyglad kelnera lub bufetows Zle swiadczy o firmie.

Pracownicy obstugi powinni si¢ dobrze prezentowa¢, dbac o wyglad, gdyz czesto sa
jedynymi pracownikami zaktadu, ktorych konsument widzi. Szczegblna uwage nalezy
poswigci¢ witosom, paznokciom i ubraniu. Niedbalty wyglad osoby pracujacej na sali
konsumenckiej lub za lada bufetowa zle swiadczy o firmie.

Kazdy klient powinien by¢ zauwazony, uprzejmie i z usmiechem witany. Dobre nawyki
i przyzwyczajeniae przyjazny naturalny usmiech; nawiazane kontaktu wzrokowego
z konsumentem, ciepta, przyjazna brawa gtosu, wyraznie wymawianie stéw, z wiasciwym
akcentem, w dobrym tempie, bez pospiechu i nie zbyt wolno to zachowania, ktére pozwola na
wiasciwy kontakt z gosciem. Rozmowy nigdy nie rozpoczynamy od stéw ,a wiec”, nalezy
unika¢ powtarzaniac doktadnie tak, wiasnie tak. Trzeba méwi¢ jezykiem poprawnym
gramatycznie, stosowa’ stowa ,prosze”, ,dziekuje”, ,przepraszam”, unikac podnoszenia
glosu.

Postawa kelnera: proste plecy, sylwetka naturalnie wyprostowana, podczas chodzenia
nalezy unosi¢ stopy do gory, zgingjac nogi w Kkolanach, zharmonizowa¢ z ruchem
przedramienia, nie nalezy wymachiwaé rekami, ramiona powinny utrzymywaé naturalna
sylwetke, a gtowa lekko uniesiona do gory, nie stuka¢ butami, a chéd kelnera powinien by¢
dynamiczny. Podczas rozmowy lekko pochylamy si¢ w kierunku rozméwecy, nie kiwamy sig,
nie trzymamy rak w kieszeni, nie zujemy gumy, nie stukamy nerwowo w blat stotu, lady, nie
wzdychamy gtosno, nie bawimy si¢ bizuteria. Positki nalezy spozywa¢ w miegjscach do tego
przeznaczonych. Niedopuszczalne jest zasiadanie przez personel przy stoliku na sali,
bieganie, palenie papierosdw, gtosne rozmowy na zapleczu, wymuszanie dokonania
szybkiego wyboru potrawy przez konsumentéw, okazywanie zniecierpliwienia na zadawane
pytania i zmiany w kompozycji potrawy. Potrawy podajemy w odpowiedniej kolejnosci
i czasie. Zbyt szybkie podawanie kolejnych nastepujacych po sobie positkéw jest
niedopuszczalne. Gos¢ moze pomyslec, ze jest usuwany z lokalu.

Sprawnos¢ obstugi zalezy od wspOtpracy catego zespotu kelnerskiego oraz pracownikéw
kuchni.
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Cechy dobrego kelnerarto:
- uprzejmosé — dobre maniery i usmiech,
- poczucie odpowiedzialnosci — wazna jest swiadomos¢ tego, co Sie robi i mowi,
- systematycznos$¢ — istotna w organizowaniu pracy,
- schludnos¢ — éwiadczy o tym, ze pracownik szanuje swoéj zawod,
- doktadnos¢ — szczegolnie wazna we wszystkim, co si¢ robi,
- lojalnos¢ — zarbwno w stosunku do kierownictwa, jak i kolegow,
- inteligencja— stosowanie zdrowego rozsadku w réznych sytuacjach,
- komunikatywny, fachowy, skuteczny w swoich dziataniach, dyskretny i szanujacy
innych,
- takt —mowienie i robienie wiasciwych rzeczy we wiasciwym czasie lub sytuaci.
Pracownik obstugi powinien by¢ nie tylko cierpliwy, ale musi umie¢ pohamowywaé
zniecierpliwienie konsumenta. W bezposrednich kontaktach z konsumentami pracownicy
obstugi poznagja ich potrzeby, gusty. Czesto dowiaduja sie 0 réznych osobistych sprawach
konsumenta, wéwczas sa zobowiazani do absolutnej dyskreg;i.

Wyglad zewnetrzny.

Pracownicy majacy kontakt z zywnoscia musza stosowa¢ zasady higieny ogolnej i osobiste,
w przeciwnym wypadku moga przyczyni¢ si¢ do rozprzestrzeniania chorob.

Odziez ochronna. Osoby zatrudnione przy produkcji zywnosci musza nosi¢ czysta, wiasciwa
odziez i obuwie robocze oraz stosowa¢ odpowiednie srodki ochrony indywidualnej. Przede
wszystkim stosuje sie ja ze wzgleddw sanitarnych, gdyz chroni zywnos¢ przed
zanieczyszczeniem pochodzacym z osobistego ubrania pracownika. Musi by¢ swobodna
i dostosowana do temperatury typowej dla pomieszczen kuchennych. Wszyscy pracownicy,
z wyjatkiem kelneréw, musza nosi¢ nakrycia gtowy: biate chustki lub ptcienne czapki. Do
pracy w zmywalniach naczyn stotowych lub zmechanizowanych obieralniach warzyw
i ziemniakdw potrzebne sa impregnowane fartuchy i rekawice gumowe.

Ubiér stuzbowy — uniform, powinien by¢ dobrze skrojony, dopasowany do figury, wygodny,
praktyczny, niekrepujacy ruchéw, dostosowany do pory roku lub pory dnia. Ubrania
stuzbowe musza by¢ zawsze czyste i wyprasowane. Ubranie skitada si¢ z trzech czgsci:
spbdnica lub spodnie, bluzka lub koszula, marynarkal zakiet lub kamizelka.

Na wybor obowiazujacego w zaktadzie ubioru stuzbowego wptywa wiele czynnikéw,
np.: rodzaj zaktadu, (restauracja, kawiarnia winiarnia, piwiarnia, bar rozrywkowy, zaktad
folklorystyczny i inne), kategoria zaktadu lub liczba gwiazdek hotelu na terenie, ktdrego
funkcjonuje zaktad, wystroj wnetrza sali konsumenckiej, pora dni, rodzaj przyjecia, catering
lub bankiet z protokotem dyplomatycznym czy wieczor andrzejkowy.

Klasyczny ubiér kelneras koszula - biata, zawsze czysta, gtadka, bez deseni i wzordw,
w okresie lata dopuszcza sie¢ uzywanie biate] koszuli z krétkimi rekawami, ale koniecznie
z zapigtym kotnierzykiem; muszka - zawsze czarna, skromna w ksztalcie, niezbyt duza,
jednakowa, co do formy i wielkosci; kamizelka czarna, spodnie czarne, takiej dtugosci by
kant nie ulegat zatamaniu, skarpetki czarne, odpowiednigj diugosci; buty - czarne, zaleca si¢
skorzane, petne, gtadkie, czyste i wygodne.

Personel zenski oprécz ustalonego klasycznego uniformu: bluzka biata, spédnica czarna
niekrepujaca ruchow, buty petne, obowiazuje noszenie ponczoch lub rajstop niezaleznie od
pory roku. Ponczochy nie moga by¢ kolorowe lub ekstrawaganckie. Kelnerki moga zatozy¢
delikatna bizuterii. Makijaz mozna wykonaé delikatny, gustowny. Réwniez kosmetyki musza
by¢ uzywane z umiarem i o delikatnym zapachu.
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Pracownicy bufetu powinni posiada¢ ubior:

- ochronny, ktéry powinien by¢ uzywany podczas wykonywania prac porzadkowych,

- sluzbowy, jesli bufet zngduje sie w ekspedycji, bufetowa powinna nosi¢ w czasie
wykonywania swoich obowiazkéw fartuch, nakrycie gtowy, natomiast, jezeli bufet
znajduje si¢ bezposrednio w sali konsumenckigj, ubiér ten powinien by¢ zblizony do
ubioru kelnerki.

Prawa konsumenta

Do podstawowych praw konsumenta zalicza si¢: prawo wyboru débr i ustug, prawo do

dostepu do informacji, prawo do bezpieczenstwa, prawo do rekojmi i gwarancji.
Konsument zmagajac si¢ z nieuczciwym ustugodawca nie jest odosobniony, moze otrzymac
pomoc: u Rzecznika Praw Konsumenta, w Federacji Konsumentéw, w Inspekcji Handlowe,
prowadzacej polubowny sad konsumencki, w Urzedzie Ochrony Konsumentéw
i Konkurencji.

Zaktad gastronomiczny musi dotozy¢ wszelkich staran, aby rzetelnie swiadczy¢ ustugi
zgodnie z deklaracjami zawartymi w menu. Dotyczy to zaréwno cen wyrobdw jak i wagi.
Ustawodawca rowniez naktada na zaktady gastronomiczne taki obowiazek (Dziennik Ustaw
2001 Nr 63 poz. 636 - Prawo o miarach). Wydawane potrawy powinny by¢ wazone lub
mierzone. Urzadzenia stosowane do pomiaru musza by¢ systematycznie legalizowane. Jesli
restaurator nie wywiaze si¢ z umowy konsument moze reklamowa¢ jego ustuge. Najczescieg)
powodem reklamacji jest: podanie potraw niezgodnych z zamdéwieniem, diugi czas
oczekiwanie na realizacje zamowienia, nie zachowanie podstawowych warunkéw higieny-
brudne naczynia, sztuéce, nieodpowiednia temperatura potraw. Reklamujac ustuge konsument
moze zadac: usuniecia wady, obnizenia ceny zamoéwionych potraw czy napojéw lub zwrotu
pieniedzy. W przypadku niespetnienia zadan, powinien ziozy¢ reklamacje na pismie.
Restaurator powinien w ciagu 14 dni odpowiedzie¢ czy uwzglednia reklamacie.
W przeciwnym przypadku konsument moze zwrdéci¢ si¢ 0 pomoc do Federacji Konsumentow.

Rzetelnos¢ obstugi okresla Prawo o miarach, nalezy postugiwaé si¢ przyrzadami
pomiarowymi zalegalizowanymi. Odmierzanie ,na oko” prowadzi do podawania
konsumentom wielkosci porcji wyrobow kulinarnych niezgodnych z deklarowanymi.

Na podstawie ustawy z dnia 5 lipca 2001 r. Dz. U. nr 97 poz.1050 o cenach reguluje
zasady uwidaczniania cen towaréw i ustug oraz sposobu oznaczania cena towardw
przeznaczonych do sprzedazy w zaktadzie i w punkcie gastronomicznym, ceny powinny by¢
uwidocznione dla konsumentaw formie karty menu, podswietlangj tablicy itp., w taki sposob,
aby byly czytelne dla kupujacych. Ponadto cennik potraw i napojéw powinien zawieraé
dodatkowo: date wystawienia, petna nazwe potrawy, napoju, okreslenie ilosci minimalnej
potrawy, napojul.

W zaktadach gastronomicznych prowadzacych sprzedaz akoholu powinna byé
uwidoczniona informacja o szkodliwosci spozywania napojow alkoholowych. Podstawa
prawna: Ustawa o wychowaniu w trzezwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi.

W ramach ochrony prawa niepalacych do zycia w srodowisku wolnym od dymu
tytoniowego nalezy w zaktadzie gastronomicznym wydzieli¢ i oznakowaé¢ odpowiednie
miejsce do palenia wyrobow tytoniowych. Podstawa prawna: Ustawa o ochronie zdrowia
przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow tytoniowych.

Informacje o prawach konsumenta: www.federacja-konsumentow.org.pl.
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4.7.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie cechy powinien posiada¢ pracownik obstugi w zaktadzie gastronomicznym?
Jakie zachowania kelnera moga by¢ dla konsumenta uciazliwe?

Jakie cechy charakteru powinien posiada¢ kelner?

Jaki jest obowiazkowy strdj stuzbowy kelnerai kelnerki?

Jaki stroj powinien posiada¢ pracownik bufetu?

Jakie sa podstawowe prawa konsumenta?

Do czego zobowigzany jest restaurator wobec konsumenta?

Noghk~wbdpE

4.7.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1
Okres| stopien kontaktow pracownikow zaktadu gastronomicznego z konsumentami.

Pracownicy majacy | Pracownicy majacy Pracownicy nie
staty kontakt sporadyczny kontakt majacy kontaktu
z konsumentami z konsumentami z konsumentami

Kierownik

Barman

Szef kuchni

Cukiernik

Kawiarka

Mtodszy kelner
Magazynier
Praktykant kelnerski
Organizator ustug
gastronomicznych

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) przeczyta¢c materiat nauczania z poradnikadlauczniai z literatury uzupetniajace,

2) przypomnie¢ zadania wykonywane na wymienionych stanowiskach pracy,

3) na podstawie wykonywanych zadan na poszczegolnych stanowiskach, okresli¢c stopien
kontaktow z konsumentami,

4) wypetni¢ tabele wpisujac ,,+” w odpowiednigj rubryce,

5) opracowanie przedstawi¢ na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia,
- literatura uzupetnigjaca,
- harmonogram pracy,
- arkusze formatu AOQ,
- flamastry.

Cwiczenie 2
Opracuj standard zachowan dla kelnera i barmana.
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Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie powinienes:

1) przeczyta¢ materiat nauczaniaz poradnika dlauczniai z literatury uzupetniajace,

2) przypomnie¢ zakres obowiazkéw kelnerai barmana,

3) na podstawie wiasnego doswiadczenia i zdobytych wiadomosci okresli¢ pozadane
zachowania kelnera, barmana na stanowisku pracy,

4) przedyskutowat propozycje zapisdw, ich kolejnos¢,

5) zapisa¢ wykaz zachowan,

6) opracowanie przedstawi¢ naforum grupy,

7) uzasadni¢ swoj wybor.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia,
- literatura uzupetniagjaca,
- arkusze formatu AOQ,
- flamastry.

4.7.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:
Tak Nie

1) okresli¢ wymagania dotyczace zachowan i wygladu pracownikéw
zaktadu gastronomicznego?

2) opracowaé przyktadowe standardy zachowan na okreslonych
stanowiskach pracy?

3) zastosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy podczas
realizacji zadan?
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5. SPRAWDZIAN OSIAGNIEC

INSTRUKCJA DLA UCZNIA

1

2.
3.
4

o

N o

Przeczytaj uwaznie instrukcje.
Podpisz imieniem i nazwiskiem kartg odpowiedzi.
Zapozng] Si¢ z zestawem zadan testowych.

Test zawiera 20 zadan dotyczacych organizowania dziatalnosci gastronomicznej.
Wszystkie zadania sa wielokrotnego wyboru i tylko jedna odpowiedz jest prawidtowa.
Udzielaj odpowiedzi tylko na zataczone] Karcie odpowiedzi: w zadaniach wielokrotnego
wyboru zaznacz prawidtowa odpowiedz X (w przypadku pomyiki nalezy biedna
odpowiedz zaznaczy¢ kétkiem, a nastepnie ponownie zakresli¢ odpowiedz prawidtowa).
Pracuj samodzielnie, bo tylko wtedy bedziesz miat satysfakcje z wykonanego zadania.
Kiedy udzielenie odpowiedzi bedzie Ci sprawiato trudnos¢, wtedy odidz jego

rozwiazanie na pozniej i wrd¢ do niego, gdy zostanie Ci wolny czas.
Narozwiazanie testu masz 35 min.

ZESTAW ZADAN TESTOWYCH

Struktura organizacyjna wieloliniowa zaktadu oznacza, ze pracownik
a) mawiele zakresow obowiazkdw i kilku przetozonych.

b) mawiele zakresow obowiazkOw i jednego przetozonego.

c) majeden zakres obowiazkdw i jednego przetozonego.

d) majeden zakres obowiazkéw i Kilku przetozonych.

Do ustug dodatkowych swiadczonych przez zaktad gastronomiczny nalezy
a) umozliwienie konsumpcji w zaktadzie.

b) przygotowanie potraw i napojéw.

C) dziatalnos¢ cateringowa.

d) sprzedaz towaréw handlowych.

Dziatalnos¢ cateringowa komercyjna zajmuje si¢
a) prowadzeniem stotdwek.

b) produkcja potraw i napojow.

C) organizowaniem i obstuga imprez.

d) dogarczaniem positkéw do szpitali.

Gastronomig systemowa reprezentuja

a) wielozaktadowe firmy.

b) zaktady indywidualnych wiascicieli.
c) zaklady w srodkach transportu.

d) zaklady hotelarskie i pensjonaty.

Jednoosobowe  przedsighiorstwa to forma  organizacyjno-prawna
w gastronomii

a) hotelowsy.

b) specjalng.

C) systemowe.

d) indywidualne.

Powodzenial!

dominujaca
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10.

11.

12.

Styl kierowania, w ktorym pracownik wspotuczestniczy w podejmowaniu decyzji
i dobieraniu metody realizacji przydzielonych mu zadan, jest motywowany do pracy
nazywamy

a) stylem demokratycznym.

b) stylem biurokratycznym.

c) stylem autokratycznym.

d) stylem liberalnym.

W kuchni zimnej sporzadzane sa
a) zakasi.

b) desery.

C) ciasta

d) zupy.

Do stanowisk pracy w zakladzie gastronomicznym majacych staty kontakt z gosciem
naleza

a) kelnerzy i kucharze.

b) barmani i praktykanci.

c) szef kuchni i barmani.

d) kelnerzy i szatniarze.

W dziale produkcyjnym zaktadu gastronomicznego nie wykonuje si¢ prac zwiazanych
a) z myciem naczyn.

b) z przetwarzaniem surowcow.

C) z przetwarzaniem potproduktow.

d) z magazynowaniem surowcow.

W dziale handlowym restauracji pracuja
a) szatniarz i zmywaczki.

b) szef kuchni i kierownik sali.

c) bufetowy i pomoc kuchenna.

d) kierownik zaktadu i kierownik sali.

Kuchni¢ wobec konsumentow reprezentuje
a) kucharz.

b) szef kuchni.

c) kierownik sali.

d) kierownik zaktadu.

Organizujac stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii nalezy dokonat

wiasciwego utozenia surowcOw, narzedzi pracy i wyrobow gotowych. Wiasciwym

utozeniem jest taki uktad, gdzie

a) zlewegj strony znajduja si¢ surowce, w polu pracy wyroby gotowe, z lewej strony
sprzet i naczynia,

b) zlewej strony znajduja si¢ surowce, ponad polem pracy naczyniai sprzet, z prawe)
strony wyroby gotowe.

C) zprawej strony zngjduja si¢ surowce, ponad polem pracy wyroby gotowe, w polu
pracy naczyniai sprzet.

d) zprawe strony znajduja sig surowce, w polu pracy naczynia, z lewej strony sprzet i
wyroby gotowe.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Organizujac stanowisko pracy w pierwszej kolejnosci nalezy sporzadzic¢
a) umowe O prace na czas nieokreslony.

b) zakres obowiazkéw dla pracownika.

c) harmonogram pracy pracownika.

d) opis stanowiska pracy.

Gdy restaurator nie dotrzyma warunkéw umowy, to konsument jako strona umowy ma
prawo do

a) do bezptatnego positku.

b) do obnizenia ceny zaméwienia.

c) do zdenerwowania.

d) zadaniazwolnieniawinowajcy.

Wybdr fasonu ubrania stuzbowego nie zalezy od
a) pory dnia

b) stylui preferencji osobistych kelnera.

c) wystroju wnetrza sali konsumenckiej.

d) rodzaju przyjecia na ktorym kelner pracuje.

Obowiazek noszenia nakrycia gtowy podczas pracy nie dotyczy
a) kucharza

b) barmana

C) magazyniera.

d) cukiernika

Nowo przyjety pracownik do restauracji 0 obowiazujacych go przepisach
przeciwpozarowych powinien dowiedziec si¢

a) zInternetu.

b) nalekcjach w szkole.

c) naspecjalnym szkoleniu.

d) czytajac literature zawodowa.

Ekspedycja nie jest bezposrednio potaczona
a) zezmywalnia naczyn stotowych.

b) z sala konsumencka.

¢) zkuchnia goraca.

d) zszatnia konsumencka.

Do klasycznego ubioru kelnera naleza

a) diugie czarne spodnie, biata koszula, czarna muszka, czarna kamizelka, czarne
skorzane buty.

b) dtugie spodnie, koszula z dtugim rekawem, muszka, kamizelka, skérzane buty.

c) dtugie spodnie, biata koszula, krawat, wygodne buty.

d) dtugie spodnie, koszula, krawat lub muszka, wygodne buty.

Zgodnie z Kodeksem Pracy pracownik ma obowiazek

a) wspOlpracowac¢ z pracodawca przy wykonywaniu obowiazkéw z zakresu bhp.

b) zapewni¢ instrukcje niezbg¢dne do bezpiecznego wykonywania pracy na
wyznaczonym stanowisku.

C) organizowaé prace w sposdb zapewniajacy bezpieczne i higieniczne warunki.

d) wykonywa¢ nakazy i decyzje organdw sprawujacych nadzor.
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