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1.

10.

Warsztat Szkolny jest integralng czescig szkoty, znajdujacym si¢ w budynku szkoty.

To miejsce, w ktorym uczniowie Zespotu Szkot Gastronomicznych nr 2 w r6znych

zawodach odbywaja zajgcia praktyczne.

Dyrektor Zespotu Szkét Gastronomicznych nr 2 powotuje Kierownika i okresla zakres

jego obowigzkow.

Kierownik Warsztatu Szkolnego organizuje i nadzoruje dziatalno$¢ szkoleniowo-

produkcyjno-handlowa oraz  uslugowo-cateringowo-marketingowg  Warsztatu

Szkolnego, organizuje i nadzoruje proces dydaktyczno-wychowawczy oraz prace

pracownikow produkcyjnych, administracyjnych i obstugowych. W kazdej sytuacji,

w ktorej famane sg obowigzujace przepisy badz zaburzony jest proces dydaktyczno-

wychowawczy Kierownik ma prawo reagowac.

Kierownik Warsztatu Szkolnego moze wprowadza¢ na biezgco zarzadzenia dotyczace

pracy w Warsztacie w zakresie podanym w punkcie 3.

Kierownik Warsztatu przydziela nauczycielom zadania dodatkowe wg potrzeb

Zespotu Szkot Gastronomicznych nr 2 i Warsztatu Szkolnego.

W Warsztacie Szkolnym zatrudnieni sg pracownicy produkcyjni, administracyjno-

biurowi. Zakres praw i obowigzkéw pracownikow Warsztatu Szkolnego okresla

Pracodawca.

Na zajeciach praktycznych obowigzuje Statut Zespotu Szkot Gastronomicznych nr 2

w Krakowie oraz inne przepisy i zarzadzenia wydawane przez Dyrektora Zespotu

Szkot  Gastronomicznych nr 2 i Kierownika Warsztatu Szkolnego, program

wychowawczo-profilaktyczny oraz wszystkie przepisy i zasady ustalone przez Rade

Pedagogiczna, Zespot Nauczycieli Przedmiotow Zawodowych i1 Zespot Nauczycieli

Zaje¢ Praktycznych, przepisy zwigzane z produkcja potraw 1 napojow, obstuga

konsumenta, sprzedaza wyrobow.

Podstawowym celem zaje¢ praktycznych jest:

a) utrwalenie wiadomosci oraz doskonalenie umiej¢tnosci przekazywanych podczas
zaje¢ z teoretycznych przedmiotow zawodowych,

b) ksztaltowanie nawykoéw i wlasciwych postaw na roéznych stanowiskach pracy
w danym zawodzie,

c) wyksztalcenie umiejetnosci pracy i wspotdziatania w zespole oraz umiejetnosci
interpersonalnych,

d) wyrobienie poczucia odpowiedzialno$ci za jako$¢ pracy,

e) poszanowanie mienia szkolnego i osobistego innej osoby.

Zajgcia praktyczne prowadzone sag w klasach mlodziezowych wszystkich typow szkot

W oparciu 0: podstawe programowag, program nauczania, opracowany na jego

podstawie rozktad materiatu, Statut Zespotu Szkot Gastronomicznego nr 2 i regulamin

Warsztatu Szkolnego oraz przepisy BHP, sanitarne i inne.

Zajecia praktyczne prowadzone sg w dwoch lub trzech grupach w obrebie jednego

oddziatu, kazda z przydzielonym nauczycielem zaje¢¢ praktycznych. Liczba uczniow

w grupie powinna umozliwia¢ realizacj¢ programu nauczania dla danego zawodu
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1 uwzglednia¢ specyfike nauczanego zawodu, przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy

oraz przepisy w sprawie prac zabronionych mtodocianym, a takze warunki lokalowe,

techniczne w miejscu odbywania zaj¢¢ praktycznych.

Podzialu na grupy w danej klasie dokonuje wychowawca klasy wedtug kolejnosci

dziennika (w wyjatkowych sytuacjach moga nastapic¢ odstepstwa od podziatu za zgoda

Dyrektora ZSG nr 2 i Kierownika Warsztatu Szkolnego).

Zajecia praktyczne dla uczniéw sa nieodptatne.

Lekcje zaje¢ praktycznych odbywajg sie¢ w bloku zaje¢. Czas bloku okre$la siatka

godzin.

Poszczegdlne grupy uczniow w danej klasie zmieniaja godziny pracy i nauczyciela

kilka razy w ciggu roku:

a) w zaleznosci od liczebnosci klas,

b) zmiany liczebnosci klas w Warsztacie Szkolnym (sg klasy, ktore konczg w trakcie
roku szkolnego)

C) przyjetych zamowien

d) innych czynnikow.

Ze wzgledu na specyfike zawodu i przepisy BHP, sanitarne oraz wymogi systemu

HACCP, uczniowie moga uczestniczy¢ w zajeciach praktycznych tylko i wylacznie,

kiedy:

a) posiadajg aktualne orzeczenie do celéw sanitarno-epidemiologicznych oddane
w sekretariacie Zespotu Szkot Gastronomicznych nr 2.

Jesli, uczniowie nie spetniajg wymagan okreslonych w podpunkcie a), to nauczyciel
ma obowigzek zadzwoni¢ do rodzicow, poinformowaé o zaistniatej sytuacji. Rodzic
ma obowigzek odebra¢ corke/syna niepetnoletniego, uczen petnoletni musi zwolni¢ si¢
z lekcji z zachowaniem procedury obowigzujacej w Zespole Szkot Gastronomicznych
nr 2. Nauczyciel nie moze w czasie zaje¢ praktycznych sprawowac opieki nad
uczniem niespetniajagcym wymagan okreslonych w podpunkcie a) i odpowiadaé
za bezpieczenstwo ucznia.

Uczniowie pracuja wedtug harmonogramu pracy ustalonego przez nauczyciela —
opiekuna grupy. Harmonogram musi by¢ dostepny dla pozostalych nauczycieli na
wypadek zastepstwa.

Zajgcia praktyczne mogg odbywaé si¢ w innym terminie, czasie 1 miejscu (np.
cateringi, przyjecia okolicznosciowe, pokazy, konkursy...), co gwarantuje peing
realizacje programu nauczania i umozliwia uczniom rozwoj zawodowy. Kazdorazowo
taka forma zaje¢ odbywa si¢ pod opieka nauczyciela.

W celu pelnej realizacji programu nauczania wskazana jest obecno$¢ na wszystkich
zajeciach praktycznych. W przypadku nieobecno$ci ucznia na danej lekcji nalezy
uzupehni¢ zalegto$ci w czasie 1 miejscu wyznaczonym przez nauczyciela.

W zwigzku z prowadzeniem otwartej formy dziatalnosci Warsztatu Szkolnego
uczniowie oceniani s3 za rozne formy aktywnosci zawodowej, zgodnie
z wymaganiami edukacyjnymi z zaj¢¢ praktycznych i zapisami w Statucie ZSG nr 2.
Oceny $rodrocznej, rocznej i1 koncowej z zaje¢ praktycznych dokonuja wspdlnie
nauczyciele uczacy w danej klasie.



21. Warsztat Szkolny ma forme¢ restauracji — zakladu otwartego, stad konieczne jest
doktadne stosowanie si¢ do przepisow dotyczacych strojow zgodnych z zapisami
w Statucie ZSG nr 2 i Regulaminie Warsztatu Szkolnego.

22. Warsztat Szkolny jest zakladem zywienia zbiorowego, stad konieczne jest, aby
uczniowie przestrzegali przepisy BHP i pracowali zgodnie z zalozeniami systemu
HACCP, GMP i GHP.

23. Warsztat prowadzi forme¢ zywienia otwartego, co wymaga realizacji okre§lonych
zamoOwien w danym miejscu i1 czasie.

24. W celu realizacji programu nauczania oraz realizacji réznych form zamoéwien,
niezbg¢dna jest wspolpraca osob pracujacych w Warsztacie Szkolnym, nauczycieli
1 uczniow.

25. Za realizacj¢ podstawy programowej, celow edukacyjnych i wychowawczych oraz
bezpieczenstwo ucznidow odpowiada nauczyciel pracujacy z dang grupa.

26. W celach bezpieczenstwa w Warsztacie Szkolnym prowadzony jest monitoring.

27. W celu zapewnienia prawidtowej realizacji programu zaje¢ praktycznych nauczyciele
przeprowadzaja instruktaz przed przystapieniem do ¢wiczen praktycznych.

28. Dobowy wymiar godzin zaje¢ praktycznych ucznidéw w wieku do lat 16 nie moze
przekracza¢ 6 godzin, a uczniow w wieku powyzej 16 lat — 8 godzin.

29. Zajecia praktyczne organizowane s3 w systemie zmianowym, z tym, ze w przypadku
uczniow w wieku ponizej 18 lat nie moze wypadaé w porze nocnej.

30. Warsztat Szkolny promuje zdrowy styl zycia.

31. W razie ogloszonych obostrzen zwigzanych z zagrozeniem epidemicznym w
warsztacie szkolnym obowigzuje nakaz przestrzegania i aktualizowania procedur W
tym zakresie.

Obowiazki nauczyciela
Nauczyciel:

1. Przestrzega zasad etyki zawodowej nauczyciela, jest wzorem dla ucznioéw.

2. Przygotowuje si¢ do lekcji, przed przystapieniem do pracy zapoznaje si¢ z planowaniem
produkcji w kuchni i cukierni oraz obstugi na sali.

3. Przygotowuje nowe receptury (z prawidlowg iloscig sktadnikéw i wydajnoscig) potraw
1 napojow (musi uzyska¢ akceptacje Kierownika Warsztatu Szkolnego na ich realizacje)
dajace mozliwo$¢ rozwoju uczniom i petng realizacje podstawy programowe;.

4. Przygotowuje dekoracj¢ sali w wyznaczonym miesigcu.

5. Wykonuje state czynnosci dodatkowe przydzielane na poczatku roku szkolnego i w trakcie
na biezaco.

6. Wspotpracuje z Kierownikiem Warsztatu Szkolnego, nauczycielami, pracownikami
Warsztatu Szkolnego, uczniami i rodzicami stosujac w kazdej sytuacji kompetencje
personalne 1 spoteczne.

7. Zapoznaje ucznidow z prowadzonym w Warsztacie Szkolnym systemem HACCP, GHP
i GMP oraz monitoruje z uczniami CCP.

8. Przeprowadza inwentaryzacje¢ z uczniami w Warsztacie Szkolnym.



9. Zobowiazany jest do szczegdlnego dbania o powierzony majatek, wlasciwe i efektywne
jego wykorzystanie, majagc na uwadze aspekt ekonomiczny, wychowawczy, a takze
bezpieczenstwo powierzonych mu uczniow.

10.  Szczegdlng uwagg zwraca na wilasciwe gospodarowanie surowcem — to sg elementy
procesu nauczania. Wynikte w czasie produkcji btedy powodujace, ze dany wyrdb nie
nadaje si¢ do sprzedazy nalezy komisyjnie (nauczyciel, szef kuchni, uczen wykonujacy
¢wiczenie) zapisa¢ W Zeszycie zdarzen. Wyjasni¢ okolicznos$ci zdarzenia - co stalo si¢ z
wyrobem.

11. Nadzoruje przebieg produkcji, rozlicza i nie dopuszcza do marnowania Surowcow,
pOtproduktéw 1 gotowych wyrobow oraz niszczenia mienia szkolnego.

12. Jesli rozpoczete ¢wiczenie nie moze zakonczy¢é z grupa, powinien bardzo doktadnie
przekaza¢ to nauczycielowi kolejnej grupy z informacja, na kiedy jest konieczny wyrob.
Cwiczenie wykonane do polowy réwniez podlega rozliczeniu w tym samym dniu —
wymaga wszelkiej kontroli ze strony nauczyciela.

13. Rozlicza i przekazuje kazdy wyrdb osobom odpowiedzialnym za magazyn. Za kazdym
razem rozliczenie powinien dokonywa¢ na koncu zmiany — rozliczenie nie moze odbywac
si¢ na kolejnych zajeciach ucznia.

14. Czuwa nad prawidlowa ekspedycja potraw i napojow, obstuga konsumenta przez uczniéw
oraz sprzedazg towaru z bufetu.

15. Nie pozwala uczniom bez jego obecno$ci wykonywania operacji na kasie, zapobiega
powstawaniu btedow, koryguje btedy, obowigzkowo sprawdza przed wystawieniem
rachunku zgodno$¢ z wydanymi potrawami / napojami. ..

16. Rozlicza bufet i kelnerow, przekazuje prawidlowy stan bufetu nastepnej zmianie (wszelkie
niescistosci wyjasnia od razu w biurze), przekazuje nastgpnej zmianie braki potraw z karty.

17. W wolnym czasie w sali konsumenckiej ¢wiczy z mlodzieza m. in. obstuge konsumenta.

18. W czasie zaje¢ dba o tad 1 porzadek w Warsztacie Szkolnym, zleca i dopilnowuje czynnosci
porzadkowych codziennych 1 okresowych, a po ich zakonczeniu zostawia z grupa
uporzadkowane stanowiska oraz miejsce, w ktorym odbywaja si¢ przerwy 1 instruktaze.

19. Nauczyciel w miare potrzeb zaktadu i wlasnych mozliwosci angazuje si¢ w rézne formy
dziatalnosci dodatkowej wraz z uczniami.

20. Ocenia uczniow obiektywnie i systematycznie zgodnie z wymaganiami do zajec¢
praktycznych i zapisami w Statucie szkoty.

21. Obowiazkiem nauczyciela jest na biezaco wpisywanie frekwencji, tematu lekcji, ocen
i uwag do dziennika -elektronicznego, poinformowanie nauczycieli w dzienniku
elektronicznym o obecnosSci/nieobecno$ci ucznia na przyjeciu, pokazie, konkursie...
I proponowanej ocenie.

22. Przyjmuje przy dolnym przejSciu uczniow i punktualnie rozpoczyna zajecia praktyczne. PO
godzinie 12%° zamyka przejscie na klucz w czasie lekcji.

23. Kazdy nauczyciel zajec¢ praktycznych pelni dyzur 10 minut przed i co najmniej 10 minut
po zajeciach praktycznych w Warsztacie Szkolnym/przy szatni/przebieralni, kiedy
uczniowie przebierajg si¢ (w zaleznos$ci czy na terenie szkoty sa w tym czasie petnione
dyzury przez innych nauczycieli). W trakcie zaje¢ praktycznych uczniowie caty czas
pozostaja pod opiekg nauczyciela rowniez podczas ich przerw. Nauczyciele punktualnie
zaczynajg instruktaz wstepny.



24.

25.

26.
217.
28.

Nauczyciele uczacy w Specjalnym Osrodku Szkolno-Wychowawczym przy ul.
Zamoyskiego 100 - 10 minut przed zajeciami praktycznymi petnig dyzur przy szatni
ucznidow 1 z grupa punktualnie rozpoczynaja zajecia w kuchni. Po zakonczeniu zajgé
nauczyciel pelni dyzur przy szatni do momentu, az uczniowie przebiora si¢ i opuszcza
Specjalny Osrodek Szkolno-Wychowawczy.

Tok lekcji dostosowuje na biezagco do potrzeb Warsztatu Szkolnego: przeprowadza
instruktaz wst¢pny i koncowy maksymalnie 15-20 minutowy.

Nie wypuszcza uczniow w trakcie zajec¢ praktycznych poza teren Warsztatu Szkolnego.

Po zajgciach wypuszcza grupg dolnym przej$ciem i zamyka drzwi na klucz.

W czasie zajg¢ praktycznych przy uczniach na stanowisku nie uzywa telefonu
komorkowego do celow prywatnych.

Prawa i obowiazki ucznia

Uczen:

1.
2.

~

Ma prawo do podmiotowego traktowania.

Rozpoczyna zajgcia punktualnie i zaktada kompletny: stroj ochronny kucharski/kelnerski
zgodny z zapisami w Statucie Zespolu Szkét Gastronomicznych nr 2 w Krakowie. Do
czesci produkceyjnej zdejmuje pierscionki, zegarek. ..

Obejmujac stanowisko w kuchni zdejmuje w przebieralni swoje spodnie i ewentualnie
bluze z kapturem, a zaktada pelny strdj kucharski: spodnie kucharskie, bluze z dtugim
rekawem, zapaske w dowolnym kolorze, chtopcy furazerke, dziewczeta czepek — brak
elementu stroju lub wymalowane paznokcie pozwalaja tylko 1 wylacznie na
wykonywanie czynno$ci porzadkowych poza cze$cig produkcyjng zaktadu, a tym samym
uniemozliwiajg pelng realizacj¢ podstawy programowej. Kucharz/cukiernik powinien
mie¢ ogolong twarz ze wzgledu na specyfik¢ zawodu 1 zagrozenie bezpieczenstwa
jakosciowego zywnosci — moze zarost zastoni¢ maseczka.

Po instruktazu wstepnym myje i dezynfekuje rece, pracuje na wyznaczonym stanowisku
pracy. Uczen spdzniony na zajecia praktyczne ma przydzielone zadania, te ktore zostaty
po przydzieleniu wcze$niej pozostatym uczniom.

Przebywa na stanowisku pracy, w wyznaczonym miejscu w czasie przerwy. (Uczen nie
moze wychodzi¢ i przebywac na terenie szkoty, dlatego powinien zabra¢ przed zajeciami
z szatni wszystkie konieczne rzeczy: dlugopis, kartke lub zeszyt, $niadanie, pienigdze,
chusteczki...).

W czasie trwania zaje¢ przysluguje mu przerwa, ktéra musi by¢ uzgodniona wczesniej
z nauczycielem. Przed pojsciem na przerwe uczen musi zabezpieczy¢ nalezycie potrawy
oraz stanowisko, aby nie dopusci¢ do zepsucia potrawy lub narazi¢ inne osoby pracujace
na wypadek. Positki spozywa w wyznaczonym miejscu, ktoére musi uporzadkowaé po
przerwie.

W czasie trwania zajg¢ nie moze bez zgody nauczyciela opuszcza¢ przydzielonego
stanowiska — chyba, ze wymaga tego bezpieczenstwo pracy.

Wykonuje polecenia nauczyciela.

Wykonuje potrawy w oparciu o teoretyczne wiadomosci, zgodnie z obowigzujacym
tokiem produkcyjnym i recepturg w danym zaktadzie.

Przestrzega obowigzujacych przepisow BHP oraz przepisoéw zwigzanych z higieng
produkcji potraw.

10. Dba o powierzone im sprzgty i surowce:



11.

12.
13.

14.

16.

17.

18.

19.
20.
21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

- umiejgtnie, zgodnie z instrukcja obstuguje urzadzenia mechaniczne (nie uzywa
uszkodzonych narzedzi), myje je i kompletuje,

- nie niszczy sprzetdéw, $cian itp., nie zostawia w zmywalni naczyn nozy, elementow
maszyn i urzadzen, drobnych specjalistycznych narzedzi np. tylek, ringdw lecz myje od
razu osobi$cie i odnosi do miejsca przechowywania,

- 0szczedza surowiec (cienko obiera, doktadnie oddziela migso od kosci...),

- zauwazone uszkodzenia narzedzi lub maszyn zgtasza nauczycielowi.

Dokonuje oceny organoleptycznej w sposob higieniczny tylko potrawy wiasnore¢cznie
sporzadzanej pod nadzorem nauczyciela.

Prowadzi racjonalng gospodarke odpadami.

Po zakonczeniu pracy pozostawia uporzadkowane stanowisko pracy, sprzet uklada
zgodnie z ich statym miejscem przechowywania (spisem inwentarza lub podpisem na
sprzecie).

Obejmujac stanowisko w sali konsumenckiej lub bufecie przychodzi w stroju kelnerskim:
meskim (spodnie czarne lub ciemne w kantk¢ tzw. wizytowe, koszula biata, krawat lub
mucha, buty dopasowane do spodni tzw. wizytowe (czyste, wypastowane) lub damskim
(spodnica czarna do kolan, bluzka biata ptécienna koszulowa z rekawem, ktory zakrywa
tokie¢, rajstopy w kolorze zblizonym do ciata niezaleznie od pory roku, buty czarne
tzw. czotenka. Zabrania si¢ chodzenia w klapkach, butach na paskach, wysokim obcasie
i w butach sportowych). Bizuteria dopuszczalna jest bardzo delikatna i krotka u kobiet.
Kelnerka powinna spig¢ wtosy, zadba¢ o wyglad dioni (krétko obcigte paznokcie
niewymalowane). Kelner powinien mie¢ krotko obciete wilosy lub zwigzane oraz
ogolong twarz ze wzgledu na specyfike zawodu 1 zagrozenie bezpieczenstwa
jako$ciowego zywnosci.

Obstugujacy konsumenta prezentuje wtasciwa dla kelnera postawe zawodowa, prezentuje
Kart¢ Menu — potrawy, ich sklad, zastosowana obrobke termiczng, wskazuje alergeny,
postuguje si¢ tylko zwrotami grzeczno$ciowymi.

W stroju ochronnym nie wychodzi poza czg¢$¢ produkeyjng zaktadu, w stroju kelnerskim
nie wchodzi do cze¢sci produkceyjnej kuchni.

Korzystajac z WC zdejmuje fartuch / bluzg i zapaske, a po wyjsciu myje i dezynfekuje
rece.

W czasie zaje¢ praktycznych nie uzywa telefonu komorkowego.

Na stanowisku pracy nie zuje gumy i nie spozywa positkow.

Wychodzi po zajg¢ciach cata grupa wraz z nauczycielem. Przekazuje calo$¢ wyrobow
nastepnej grupie lub oddaje (rozlicza si¢) do magazynu pod nadzorem nauczyciela,
przekazuje/zostawia czyste stanowisko, akcesoria do sprzatania.

Musi mie¢ aktualne badania do celow sanitarno-epidemiologicznych.

Bierze udziat w zajeciach praktycznych odbywajacych si¢ w innym terminie/miejscu niz
wyznaczony, co jest niezbedne dla pelnej realizacji podstawy programowe;j.

Uzupelnia nieopanowane umiejetnosci w wyniku absencji w wyznaczonym przez
nauczyciela terminie/miejscu.

W czasie produkcji przestrzega przepisy BHP, pracuje zgodnie z zatozeniami HACCP,
GHP i GMP, ktore sa szczegétowo omawiane.

W czasie zaje¢ przestrzega wszelkich instrukcji obstugi urzadzen oraz prawidlowego toku
produkcji zgodnego z receptura. Przestrzega regulaminu i innych obowigzujacych
przepisow, wspotpracuje z nauczycielami, Kierownikiem i pracownikami Warsztatu
Szkolnego oraz kolezankami/kolegami.

Oceniany jest systematycznie zgodnie z wymaganiami edukacyjnymi do zajgé
praktycznych i zapisami w Statucie Zespotu Szkot Gastronomicznym nr 2 w Krakowie.



1.
2.

Procedura pracy nauczycieli i kelneréw przy bonowaniu na kasie fiskalnej

Z kuchni wydaje sie towar i potrawy tylko na podstawie bloczka z kasy fiskalnej lub biura.
Kelner — uczen otrzymuje karte do kasy fiskalnej w celu nauki bonowania. Na tej karcie
moze bonowac tylko i wytacznie uczen pod nadzorem nauczyciela i z tego, co wykonat na
danej karcie jest rozliczany. Wszelkie wskazowki nauczyciel przekazuje stownie —
w zadnym wypadku nie moze zabra¢ karty i bonowaé¢ sam. Tylko w razie pomyltki lub
zablokowania kasy, nauczyciel dokonuje operacji na karcie ucznia przy nim.

Nauczyciel uczy uczniow obstugi kasy fiskalnej korzystajac z wiasnej karty kelnerskiej.
Jesli jest duzy ruch na sali, nauczyciel moze bonowa¢ na swoja Karte, w celu przyspieszenia
obstugi 1 sam rozlicza si¢ z utargu w biurze.

W razie pomytki w bonowaniu na kwote 100,00 zt i wiecej lub/i podczas wystawiania
paragonu na kasie na jakagkolwiek kwote sporzadza z uczniem protokot zdarzenia, ktory
wraz z wydrukiem z kasy oddaje w biurze.

W rozliczeniu bufetu nalezy wszelkie uwagi (niezgodnosci) zapisywac tak w zeszycie, aby
mozna bylo zidentyfikowac czas powstania niescistosci oraz sledzi¢ powstate niezgodnosci,
az do wyjasnienia, zgtosi¢ t¢ informacje w biurze.

Zeszyt w bufecie jest dokumentem pomocnym w rozliczeniu, dlatego kazda zmiana
powinna zapisa¢ date, nazwisko nauczyciela prowadzacego, nazwiska uczniéw pracujgcych
na sali i w bufecie oraz klase. Nalezy rowniez dokona¢ zapisu karty przydzielonej danemu
uczniowi, stan sztu¢cow i zapasek kelnerskich.

Postanowienia koncowe

1. Uczen po zapoznaniu si¢ z powyzszym regulaminem na poczatku wrzesnia potwierdza
podpisem na zbiorczej liscie, ze zapoznat si¢ z powyzszym regulaminem.

2. Nauczyciel na przygotowanej liScie na poczatku wrzesnia potwierdza podpisem, ze
zapoznal si¢ z powyzszym regulaminem.

3. Regulamin Warsztatu Szkolnego dostgpny jest na http://zsgnr2krakow.pl/.

4. Regulamin Warsztatu Szkolnego opracowano zgodnie z Ustawg z dnia 7 wrzesnia 1991
r. o systemie os$wiaty (Dz.U. 1991 nr 95 poz. 425), Rozporzadzeniem Ministra
Edukacji Narodowej z dnia 15 grudnia 2010 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu
(Dz.U. 2010 244 poz. 1626), Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11
sierpnia 2015 r. zmieniajagce rozporzadzenie w sprawie praktycznej nauki zawodu
(Dz.U. 2015 poz. 1183), Ustawg z dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo oswiatowe
(Dziennik Ustaw2017poz. 59), Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia
24 sierpnia 2017 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu (Dz.U. z 2017 r., poz. 1644),
Statutem Zespotu Szkdét Gastronomicznych nr 2 w Krakowie, Obowiazujacym

programem nauczania i wymaganiami edukacyjnymi do zaje¢ praktycznych.

5. Przestrzeganie Regulaminu Warsztatu Szkolnego obowigzujg w restauracji Pokusa,
innych zaktadach gastronomicznych, w ktéorych uczniowie odbywaja zajgcia
praktyczne oraz podczas zaje¢ odbywajacych si¢ w innym miejscu lub/i czasie.

6. Zat. 1 — Obowiazki ucznidow na poszczeg6lnych stanowiskach pracy.

Zal. 1 — Obowigzki uczniow na poszczegolnych stanowiskach pracy


http://zsgnr2krakow.pl/
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Sprawdza stanowisko — wszelkie uszkodzenia zglasza nauczycielowi.

Sporzadza zupy z karty stalej i1 specjalnosci dnia — sporzadza plan pracy,
zapotrzebowanie na surowce, organizuje stanowisko pracy, sporzadza zupy zgodnie
z ustalong ilo$cig z nauczycielem lub szefem kuchni oraz przeliczong wlasciwie
recepturg, przeprowadza ocen¢ organoleptyczna, rozlicza si¢ z produkcji.

Porzadkuje stanowisko pracy.

Organizuje stanowisko do ekspedycji zup i dodatkéw do zup — dobiera wlasciwe
naczynia stolowe, narzedzia pracy do porcjowania zup i dodatkow do zup oraz
elementy dekoracyjne.

Informuje blokiera lub kelnera o potrawach, ktorych nie ma i tych, ktére beda
z opdznieniem.

Utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy — na biezaco:

- uktada w czystej/umytej szafce czyste 1 suche naczynia znajdujace si¢ w spisie,

- myje zabrudzone flizy oraz podloge na swoim stanowisku pracy - dba by podloga
byta wysuszona po zmyciu.

Przygotowuje stanowisko do przekazania.
Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.

KUCHARZ | — popoludniu

1.

N

ok~

Sprawdza stanowisko pracy podczas przekazywania — czy ranny kucharz | pozostawia
tad 1 porzadek na stanowisku pracy oraz wlasciwie przygotowang zastawe stolowa,
narzedzia do porcjowania zup 1 dodatkbw do zup, elementy dekoracyjne,
nieuszkodzony sprzet.

Odbiera od rannej zmiany zupy 1 dodatki do zup ilo§ciowo.

Wydaje zupy i dodatki do zup zgodnie z zaméwieniem na bloczkach — wydaje
potrawy o wlasciwej temperaturze, we wlasciwych naczyniach, zgodnie z normami
porcji, estetycznie je dekoruje.

Utrzymuje tad 1 porzadek na stanowisku pracy.

Na biezaco informuje blokiera/kelnera o konczacych si¢ potrawach i tych, ktérych juz
nie ma.

Po zakoficzeniu ekspedycji potraw zabezpiecza pozostale zupy i dodatki do zup,
rozlicza si¢ z ilo$ci wydanych porcji.

Porzadkuje stanowisko pracy:

- myje i wyciera na sucho flizy na swoim stanowisku pracy,

- myje szafki, lodéwki - zostawia w nich czyste, suche 1 poukladane
narzg¢dzia/surowce, pOlprodukty, sprawdza ilo§¢ ze spisem (wszelkie braki lub
uszkodzenia zgtasza nauczycielowi),

- podloge najpierw doktadnie szoruje — odsuwajac od $cian szafki i gasnice, potem
myje podtogg na czysto i suszy.

Wykonuje inne czynnos$ci zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.
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Sprawdza stanowisko pracy — wszelkie uszkodzenia zgtasza nauczycielowi.

Sporzadza potrawy z migs, sosy gorace, gorgce dodatki z warzyw, ziemniaki z wody
lub puree, potrawy poétmigsne i jarskie (nie sporzadza takich potraw z ciast) —
sporzadza plan pracy, zapotrzebowanie na surowce, organizuje stanowisko pracy,
sporzadza potrawy zgodnie z ustalong ilo$cig z nauczycielem lub szefem kuchni oraz
przeliczong wilasciwie receptura, przeprowadza ocen¢ organoleptyczng, rozlicza si¢
Z produkcji.

Porzadkuje stanowisko pracy.

Organizuje stanowisko do produkcji potraw smazonych oraz ekspedycji pozostatych
potraw — przygotowuje dodatki do migs, stanowisko do przygotowania potproduktéw
potraw smazonych, dobiera wlasciwe naczynia stotowe, narzedzia pracy oraz
elementy dekoracyjne.

Informuje blokiera/kelnera o potrawach, ktérych nie ma i tych, ktére beda opdznione.
Utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy.

Przygotowuje stanowisko do przekazania.

Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.

KUCHARZ Il — popoludniu

Sprawdza stanowisko pracy podczas przekazywania — czy ranny kucharz 1l
pozostawia mu tad i porzadek na stanowisku pracy oraz wilasciwie przygotowang
zastawe stolowa, narzedzia pracy, dodatki, elementy dekoracyjne, nieuszkodzony
sprzet.

Odbiera od rannej zmiany potrawy, potprodukty i surowce ilosciowo.

Na biezaco sporzadza potrawy smazone oraz wydaje pozostale potrawy zgodnie
z zamoOwieniem na bloczkach — wydaje potrawy o wlasciwej temperaturze, we
wlasciwych naczyniach, zgodnie z normami porcji, estetycznie je dekoruje.

Utrzymuje tad 1 porzadek na stanowisku pracy.

Na biezaco informuje blokiera/kelnera o konczacych sie potrawach lub tych, ktorych
Juz nie ma.

Po zakonczeniu ekspedycji potraw zabezpiecza pozostate surowce, poOtprodukty
1 potrawy, rozlicza si¢ z wydanych porcji.

Porzadkuje stanowisko pracy — cate pomieszczenie kuchni wlasciwej 1 magazyn
podreczny — zostawia w szafkach, lodéwce 1 magazynie czyste, suche 1 pouktadane
narzg¢dzia/produkty, sprawdza ilo$¢ ze spisem (wszelkie braki lub uszkodzenia zgltasza
nauczycielowi).

Wykonuje inne czynnosci zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.
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Sprawdza stanowisko pracy (rozdzielni¢ kelnerska) — wszelkie uszkodzenia zglasza
nauczycielowi.

Sporzadza bulki do bufetu szkolnego oraz dodatki do zup z karty statej i specjalnosci
dnia — sporzadza plan pracy, zapotrzebowanie na surowce, organizuje stanowisko
pracy, sporzadza butki oraz dodatki do zup zgodnie z ustalong ilo$cig z nauczycielem
lub szefem kuchni oraz przeliczong wlasciwie recepturg, przeprowadza ocene
organoleptyczna, rozlicza si¢ z produkcji.

Porzadkuje stanowisko pracy w rozdzielni kelnerskiej).

W czasie ekspedycji przyjmuje zaméwienia od kelnerow, sprawdza bloczki z kasy
fiskalnej, prawidlowo je odczytuje, zamawia potrawy na poszczegolnych
stanowiskach, czuwa nad realizacjg zamowien w krotkim czasie, sprawdza wydawane
potrawy pod wzgledem ilosciowym i jakoSciowym.

Informuje kelneréw na biezaco o potrawach, ktorych w ogdle nie ma i tych, ktore beda
z opdznieniem.

Wydaje naczynia kelnerowi na jego prosbe.

Zgodnie wspotpracuje z kelnerami i bufetowym.

Utrzymuje fad 1 porzadek na stanowisku pracy.

Przygotowuje stanowisko do przekazania.

0 Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.

BLOKIER - popotudniu

ONo O

Sprawdza stanowisko pracy podczas przekazywania (rozdzielni¢ kelnerska) — czy
ranny blokier pozostawia tad i1 porzadek na stanowisku pracy oraz nieuszkodzony
sprzet.

Ranny blokier powinien poinformowaé go o niewydanych jeszcze potrawach, ktore
musi dopilnowaé popotudniowa zmiana oraz o konczacych si¢ potrawach i tych,
ktorych nie ma wecale.

W czasie ekspedycji przyjmuje zamdwienia od kelneréw, sprawdza bloczki z kasy
fiskalnej, prawidtlowo je odczytuje, zamawia potrawy na poszczegdlnych
stanowiskach, czuwa nad realizacja zamowien w krotkim czasie, sprawdza wydawane
potrawy pod wzgledem ilo§ciowym 1 jako§ciowym.

Informuje kelnerow na biezaco o konczacych si¢ potrawach i tych, ktorych w ogole
nie ma.

Wydaje naczynia kelnerowi na jego prosbe.

Zgodnie wspolpracuje z kelnerami 1 bufetowym.

Utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy (rozdzielni¢ kelnerska).

Po zakonczeniu ekspedycji potraw porzadkuje stanowisko pracy — w tym szatke
z talerzami — zostawia w niej czyste, suche i pouktadane naczynia, sprawdza ilos¢ ze
spisem (wszelkie braki lub uszkodzenia zgtasza nauczycielowi).

Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.

11



KUCHARZ IIl —rano

=

w

~No

Sprawdza stanowisko — wszelkie uszkodzenia zglasza nauczycielowi.

Sporzadza potrawy 1 dodatki skrobiowe z ciast zarabianych na stolnicy 1 w naczyniu —
sporzadza plan pracy, zapotrzebowanie na surowce, organizuje stanowisko pracy,
sporzadza te potrawy zgodnie z ustalong iloscig z nauczycielem lub szefem kuchni
oraz przeliczong wlasciwie receptura, przeprowadza ocen¢ organoleptyczna, rozlicza
si¢ z produkc;ji.

Porzadkuje stanowisko pracy.

Organizuje stanowisko do ekspedycji potraw z ciast zarabianych na stolnicy — dobiera
wlasciwe naczynia stotowe, narzedzia pracy oraz dodatki i elementy dekoracyjne.
Informuje blokiera/kelnera na biezaco o potrawach, ktérych nie ma i tych, ktore beda
Z opOznieniem.

Utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy.

Przygotowuje stanowisko do przekazania.

Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.

KUCHARZ |11 — popotudniu

N
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Sprawdza stanowisko pracy podczas przekazywania — czy ranny kucharz |11l
pozostawia tad i porzadek na stanowisku pracy do podgrzewania i wydawania potraw
z ciast zarabianych na stolnicy 1 w naczyniu oraz wlasciwie przygotowang zastawe
stolowa, narze¢dzia pracy, dodatki i elementy dekoracyjne, nieuszkodzony sprzet.
Odbiera od rannej zmiany te potrawy ilo§ciowo.

Na biezaco podgrzewa i wydaje potrawy z ciast zarabianych na stolnicy zgodnie
z zamoOwieniem na bloczkach — wydaje te potrawy o wlasciwej temperaturze, we
wlasciwych naczyniach, zgodnie z normami porcji, estetycznie je dekoruje.

Utrzymuje tad 1 porzadek na stanowisku pracy.

Na biezaco informuje blokiera/kelnera o konczacych sie potrawach i tych, ktérych juz
nie ma.

Po zakonczeniu ekspedycji potraw zabezpiecza pozostale potrawy, potprodukty
1 dodatki, rozlicza si¢ z iloSci wydawanych porcji.

Porzadkuje stanowisko pracy — w tym regaty, szafki ze sprzgtem potrzebnym do
produkcji potraw z ciast oraz trzon kuchenny. W szafce i na regale zostawia czyste,
suche i pouktadane narzedzia, sprawdza ilos¢ ze spisem (wszelkie braki Iub
uszkodzenia zgtasza nauczycielowi).

Wykonuje inne czynnos$ci zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.
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Sprawdza stanowisko — wszelkie uszkodzenia zglasza nauczycielowi.

Sporzadza surowki i satatki — sporzadza plan pracy, zapotrzebowanie na surowce,
organizuje stanowisko pracy, sporzadza surdwki i satatki zgodnie z ustalong ilo$cig
z nauczycielem Ilub szefem kuchni oraz wlasciwie przeliczong receptura,
przeprowadza ocen¢ organoleptyczng, rozlicza si¢ z produkcji.

Porzadkuje stanowisko pracy.

Organizuje stanowisko do ekspedycji surowek — dobiera wlasciwe naczynia stotowe,
narzg¢dzia pracy oraz elementy dekoracyjne.

Informuje blokiera/kelnera o surowkach i satatkach, ktorych nie ma i tych, ktore beda
z opdznieniem.

Utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy.

Przygotowuje stanowisko do przekazania.

Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.

KUCHARZ IV - popotudniu

N

ok~

Sprawdza stanowisko pracy podczas przekazywania — czy ranny kucharz IV
pozostawia tad i porzadek na stanowisku pracy oraz wlasciwie przygotowang zastawe
stotowa, narzgdzia pracy, elementy dekoracyjne, nieuszkodzony sprzet.

Odbiera od rannej zmiany suréwki ilosciowo.

Wydaje surowki zgodnie z zamowieniem na bloczkach — wydaje surowki o wtasciwe;j
temperaturze, we wihasciwych naczyniach, zgodnie z normami porcji, estetycznie je
dekoruje.

Utrzymuje tad 1 porzadek na stanowisku pracy.

Na biezaco informuje blokiera/kelnera o konczacych sie surowkach i satatkach oraz
tych, ktorych juz nie ma.

Po zakonczeniu ekspedycji potraw zabezpiecza pozostate surowki, rozlicza si¢ z ilosci
wydanych porcji.

Porzadkuje stanowisko pracy — w tym lodowke, regaly i1 szatki ze sprzetem
potrzebnym do sporzadzenia suréwek i satatek — zostawia w szafce czyste, suche
1 poukladane narzedzia, sprawdza ilo$¢ ze spisem (wszelkie braki lub uszkodzenia
zgltasza nauczycielowi).

Wykonuje inne czynnosci zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.
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PODKUCHENNY

1. Sprawdza swoje stanowisko — czy nie ma uszkodzen lub brakow; jesli sa, to zglasza je
nauczycielowi.

2. Przeprowadza obrébke wstepng warzyw, jaj i owocoOw — sporzadza plan pracy,
zapotrzebowanie na surowce, organizuje stanowisko pracy, przeprowadza obrobke
wstepng warzyw zgodnie z ustalong ilo$cig z nauczycielem lub szefem kuchni oraz
przeliczong recepturg, rozlicza si¢ z produkcji.

3. Porzadkuje stanowisko pracy — wszelkie uszkodzenia lub braki zglasza nauczycielowi.

4. Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.

REZERWOWY

1. Zastepuje nieobecnych kolegdw, przynosi dwa stroje.

2. Wykonuje czynnosci porzadkowe okresowe.

3. Wykonuje inne czynnos$ci zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.

PORZADKOWY

1. Sprzata pomieszczenia biurowe 1 magazynowe.

2. Utrzymuje w czysto$ci pomieszczenia socjalne.

3. Sprzata korytarze.

4. Utrzymuje w czysto$ci przygotowalni¢ [ warzyw 1 migsa.

5. Utrzymuje w czystosci podtogi w czesci produkcyjnej, kaciku porzadkowym, wynosi
Smieci.

6. Przeprowadza czynno$ci porzadkowe okresowe w pomieszczeniach produkcyjnych,
socjalnych i magazynowych.

7. Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.
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Sprawdza stanowisko pracy — wszelkie uszkodzenia zgtasza nauczycielowi.
Organizuje stanowisko pracy — do resztkowania, mycia wst¢gpnego i mechanicznego
oraz suszenia naczyn, zachowujac tok pracy od prawej do lewe;.

Wiacza zmywarke pod nadzorem nauczyciela, po sprawdzeniu jej stanu technicznego
1 czystos$ci.

Sprawdza wedtug spisow ilos¢ 1 jako$¢ naczyn stotowych; zglasza nauczycielowi
wszelkie braki lub uszkodzenia.

Wyresztkowane, umyte wst¢pnie naczynia uktada we wlasciwych koszach (szklanki,
literatki 1 kieliszki do géry dnem w koszach z kwadratowymi przegrodami, naczynia
ptaskie pionowo i naczynia z zaglgbieniem do géry dnem w koszach z bolcami), myje
I wyparza w maszynie, suszy w tych samych koszach — nie poleruje, po wysuszeniu
wklada do wlasciwej szatki. Uwaga! Filizanki do kawy 1 herbaty szoruje rgcznie
z osadu przed wlozeniem do maszyny.

Sztuéce myje wstepnie, sortuje, uktada w koszykach trzonkami do géry, myje
1 wyparza w maszynie, potem suszy w tych samych koszykach, przektada do
pojemnikdw na sztuéce (wcze$niej myje te pojemniki recznie i mechanicznie),
codziennie myje sztuéce i koszyki z sali konsumenckie;.

Przed rozpoczeciem ekspedycji sprawdza jeszcze raz stan zastawy stotowej — czystos¢
i suchos¢.

Myje okienko — do odbierania brudnych naczyn.

Utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy.

Nie krzyzuje drogi naczyn brudnych z czystymi, naczyn czystych i odpadow.
Przygotowuje stanowisko do przekazania.

Jesli nie ma mozliwo$ci wyznaczenia blokiera, wykonuje rowniez jego obowigzki.
Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela, w tym czynnosci porzadkowe
okresowe.

ZMYWAJACY NACZYNIA STOLOWE - popoludniu

1.
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Sprawdza stanowisko podczas przekazywania — czy ranny zmywajacy pozostawia mu
tad 1 porzadek na stanowisku pracy, odpowiednio przygotowang zastawe¢ stolowa oraz
nieuszkodzony sprzet.

Podczas ekspedycji potraw na biezagco myje zgodnie z zasadami zastawe stolowg — po
wyresztkowaniu:

wyresztkowane, umyte wstepnie naczynia uktada we whasciwych koszach (szklanki,
literatki 1 kieliszki do goéry dnem w koszach z kwadratowymi przegrodami, naczynia
ptaskie pionowo i naczynia z zaglebieniem do gory dnem w koszach z bolcami), myje
I wyparza w maszynie, suszy w tych samych koszach — nie poleruje, po wysuszeniu
wklada do wlasciwej szatki. Uwaga! Filizanki do kawy 1 herbaty szoruje rg¢cznie
z osadu przed wlozeniem do maszyny.

sztuéce myje wstepnie, sortuje, ukltada w koszykach trzonkami do gory, myje
I wyparza w maszynie, potem suszy w tych samych koszykach, przektada do
pojemnikow na sztucce.

Po zakonczeniu ekspedycji potraw wynosi odpadki, wytacza zmywarke, myje ja
1 porzadkuje stanowisko pracy — myje szafke na odpadki, przelotowa i z filizankami,
uktada w nich sprzet, myje flizy w zmywalni i rozdzielni kelnerskiej, parapet.

Jesli nie ma mozliwo$ci wyznaczenia blokiera, wykonuje réwniez jego obowigzki.
Wykonuje inne czynno$ci zlecone przez nauczyciela, w tym czynnosci porzadkowe
okresowe.
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ZMYWAJACY NACZYNIA KUCHENNE - rano

okrwn
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7.
8.

9.

Sprawdza stanowisko pracy — wedlug spisu ilo$¢ i jako$¢ naczyn kuchennych na
regale; wszelkie braki i uszkodzenia zgtasza nauczycielowi.

Organizuje stanowisko pracy.

Wiacza zmywarke pod nadzorem nauczyciela, po sprawdzeniu jej stanu technicznego

I czystoSci.

Myje stosujagc odpowiednie detergenty 1 suszy wszystkie naczynia kuchenne
metalowe, drewniane i z tworzyw sztucznych.

Myje naczynia kuchenne w zmywarce po usuni¢ciu z nich resztek jedzenia
1 wyptukaniu.

Dba o wlasciwg temperaturg wody do mycia naczyn.

Wilasciwie segreguje czyste i1 suche naczynia kuchenne, roznosi i1 wklada do
odpowiednich szafek na stanowiskach pracy.

Utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy.

10. Przygotowuje stanowisko do przekazania.
11. Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.

ZMYWAJACY NACZYNIA KUCHENNE - popoludniu

N

o ks W
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Sprawdza stanowisko podczas przekazywania — czy ranny zmywajacy pozostawia mu
tad 1 porzadek na stanowisku pracy oraz nieuszkodzony sprzet.

Na biezaco myje stosujac odpowiednie detergenty i suszy wszystkie naczynia
kuchenne metalowe, drewniane i z tworzyw sztucznych.

Myje naczynia kuchenne w zmywarce po usuni¢ciu z nich resztek jedzenia

1 wyptukaniu.

Dba o wlasciwg temperatur¢ wody do mycia naczyn.

Wilasciwie segreguje czyste 1 suche naczynia kuchenne, roznosi i1 wkiada do
odpowiednich szafek na stanowiskach pracy.

Utrzymuje tad 1 porzadek na stanowisku pracy.

Po zakonczeniu ekspedycji potraw wynosi $mieci wraz z porzadkowym i1 wylacza
zmywarke, myje jg i porzadkuje stanowisko pracy wraz z piecem konwekcyjnym.
Wykonuje inne czynnosci zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.
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KELNER - rano
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Sprawdza stanowisko pracy — wszelkie uszkodzenia zgtasza nauczycielowi.
Przygotowuje sale konsumencka do dziatalnosci handlowo-ustugowe;:

odczytuje temperature w szafie chlodniczej i zglasza nauczycielowi, aby zostala
zapisana,

wietrzy sale,

porzadkuje szafki,

zmywa stoliki, krzesta, parapety 1 wszystkie inne potki,

sprawdza stan czysto$ci podtogi (jesli jest brudna myje),

myje, poleruje i uzupelia cukierniczki oraz menaze (sprawdza czy produkty
w nich sg bez dodatkow),

zmienia wode w wazonikach,

myje 1 poleruje serwetniki, rozktada w nich serwetki,

przygotowuje bielizne stotowa,

uktada stoty 1 krzesta,

nakrywa stoty serwetkami/obrusami oraz drobng zastawa,

przygotowuje: tace, koszyczki na sztuéce i serwetki, sztuéce w szufladach (sprawdza
ich stan, ilo$¢ zapisuje w zeszycie),

zapoznaje si¢ z dzisiejsza karta menu — aktualizuje ja,

pobiera Kart¢ kelnerska oraz inne potrzebne mu rzeczy nalezace do warsztatu,
przygotowuje sobie akcesoria niezbedne do przyjecia zamdwienia oraz rozliczenia si¢
z konsumentem.

Tuz przed samym rozpoczgciem dziatalnosci upewnia si¢ — u blokiera lub szefa
kuchni — czy wszystkie potrawy z dzisiejszej karty zostalty wyprodukowane na czas.
Obstuguje konsumentow:

wita konsumenta i zaprasza go do swojego stolika,

podaje karte menu,

przyjmuje zamoéwienie — proponuje potrawy, objasnia potrawy,

bonuje zamoéwienie w kasie,

kasa wydaje mu bloczek, na ktory pobiera towar z kuchni lub bufetu,

odnosi te bloczki do bufetu i blokiera — tam precyzuje doktadnie wymagania
konsumenta odno$nie zamawianych napojow 1 potraw,

podaje sztucce,

odbierajac potrawy i napoje sprawdza ich jakos¢,

podaje potrawy i napoje zgodnie z zasadami i we wlasciwej kolejnosci,

po zjedzeniu przez konsumenta ostatniej potrawy pyta go czy jeszcze cos mu podaé —
jesli nie, to wystawia rachunek (sprawdzajac wczesniej czy zabonowane zamowienie
si¢ zgadza z faktycznie wydanym) i rozlicza si¢ z nim,

uprzejmie zegna si¢ z konsumentem 1 zaprasza go ponownie — caly czas stosuje
wlasciwe zwroty grzecznos$ciowe.

Utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy.

Kase obstuguje tylko w obecnos$ci nauczyciela, aby wyeliminowa¢ pomytki.

Informuje popotudniowa zmiang o konczacych si¢ potrawach oraz tych, ktérych nie
ma.

Po zakonczeniu obshlugi ostatniego konsumenta porzadkuje swoje stoliki, pomocnik
kelnerski, uzupetnia brakujacy sprzet, potem rozlicza si¢ — oddaje wszystkie pobrane
rzeczy nalezace do warsztatu.

Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.
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KELNER - popoludniu
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Sprawdza stanowisko podczas przekazywania — czy ranny kelner pozostawia mu tad
1 porzadek na stanowisku pracy, nieuszkodzony i dobrze przygotowany sprzet.
Zapoznaje si¢ z dzisiejsza kartg menu.

Pobiera karte kelnerskg oraz inne rzeczy nalezace do warsztatu.

Sprawdza u blokiera lub szefa kuchni czy karta menu jest aktualna — ustala, ktore
potrawy sg, ktore si¢ koncza lub nie ma ich wcale.

Obstuguje konsumentow zgodnie z zasadami — patrz punkt 4 kelner — rano.

Utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy.

Po zakonczeniu dziatalnosci handlowo-ustugowej na sali konsumenckiej porzadkuje
stanowisko pracy:

zbiera drobng zastawe ze stotow, segreguje ja, uktada na pomocniku kelnerskim,
Scigga serwetki ze stotow i odnosi do kacika z brudng bielizng stotowa,

kompletuje sztucce w szufladach, liczy ich stan i podaje t¢ informacj¢ nauczycielowi,
myje stoliki i krzesta, parapety i wszystkie potki,

porzadkuje szafki,

rozlicza si¢ — oddaje karte kelnerska oraz wszystkie pobrane rzeczy nalezace do
warsztatu,

wynosi $mieci i myje podioge.

. Wykonuje inne czynnosci zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.

18



BUFETOWY -rano

Sprawdza stanowisko pracy — wszelkie uszkodzenia zgtasza nauczycielowi.

. Przygotowuje bufet do dziatalnosci handlowo-ustugowe;:

e Sprawdza zgodno$¢ towaru ilosciowo i jako$ciowo z wydrukiem przy nauczycielu

oraz ceny,

e porzadkuje bufet,

e uklada estetycznie towar na pdtkach,

e uruchamia ekspres do kawy, kostkarke, uzupelnia wode w czajniku — sprawdza ich

stan czystosci; jesli trzeba myje,

e przygotowuje filizanki do kawy i herbaty z podstawkami, szklanki do kawy latte

z podstawkami, literatki, dzbanki na mleko...

e myje drobny sprzet z bufetu — dzbanki na mleko, szczypce do herbaty itd.

e przyjmuje towar do bufetu z magazynu,

e w zeszycie bufetowym zapisuje: date, klase, grupe, nazwiska ucznidow i przydzielone

im numery kart, stan ilo§ciowy sztu¢coOw, uwagi — nauczyciel potwierdza podpisem,

przygotowuje towar do sprzedazy, nanosi prawidtowe ceny

pobiera Kart¢ kelnerska oraz inne rzeczy nalezace do warsztatu,

informuje kelnerow o napojach zimnych 1 goracych, jakie w dniu dzisiejszym moga

zamawiac u niego oraz innych towarach,

Prowadzi bezposrednig sprzedaz towaréw z bufetu.

Kase obstuguje tylko w obecnosci nauczyciela, aby wyeliminowa¢ pomyiki.

Wydaje na bloczek towar kelnerom.

Sporzadza na zamowienie napoje gorace.

Utrzymuje tad 1 porzadek na stanowisku pracy.

Na biezaco uzupeinia sobie w bufecie zastawe stotowa — czuwa nad jej czystoscig.

Przygotowuje stanowisko do przekazania — porzadkuje i uzupetnia zastawe.

0. Informuje popotudniowego bufetowego o towarze, jakim bedzie mogt dysponowac.

1. Kontroluje popotudniowego bufetowego podczas przekazywania mu towaru ilosciowo
i jakosciowo — liczy II zmiana, I tylko kontroluje ja (suma towaru na poéice
powinna si¢ rownac ilosci tego towaru na wydruku).

12. Rozlicza si¢ — oddaje Kartg oraz wszystkie rzeczy nalezace do warsztatu.

13. Wykonuje inne prace zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.
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BUFETOWY - popoludniu
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11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.

20.

Sprawdza stanowisko podczas przekazywania — czy ranny bufetowy pozostawia mu
tad 1 porzadek na stanowisku pracy, nieuszkodzony i dobrze przygotowany sprzet.
Pobiera karte kelnerska oraz inne rzeczy nalezace do warsztatu.

Sprawdza zgodno$¢ ilosciowg 1 jakosciowa towaru w bufecie z wydrukiem
w obecnosci rannego bufetowego i nauczyciela.

W zeszycie bufetowym zapisuje: date, klase, grupe, nazwiska ucznidow i przydzielone
im numery Kkart, stan ilosciowy sztu¢codw, uwagi — nauczyciel potwierdza podpisem.
Pobiera towar z magazynu, przygotowuje towar do sprzedazy, nanosi prawidlowe
ceny.

Informuje kelnerow o napojach zimnych i goracych, jakie w dniu dzisiejszym moga
zamawiac u niego oraz innych towarach.

Zapoznaje si¢ z asortymentem towaréw w bufecie.

Przyjmuje towar do bufetu z magazynu.

Przygotowuje towar do sprzedazy.

Informuje kelnerow o napojach zimnych i goracych, jakie w dniu dzisiejszym moga
zamawia¢ u niego oraz innych towarach.

Prowadzi bezposrednig sprzedaz towarow z bufetu.

Kase obstuguje tylko w obecnosci nauczyciela, aby wyeliminowa¢ pomyiki.

Wydaje na bloczek towar kelnerom.

Sporzadza na zamdwienie napoje gorace.

Utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy.

Na biezaco uzupelnia sobie w bufecie zastawe stolowa — czuwa nad jej czystoscia.

Po zakonczeniu dziatalnosci handlowo-ekspedycyjnej na sali konsumenckiej
porzadkuje swoje stanowisko: wylacza ekspres do kawy — myje go i czajnik
elektryczny, wynosi do kuchni zastawe stotowa oraz $mieci, myje regat, lodéwke,
witryng¢ szklana, lade bufetowa 1 podtoge.

Rozlicza si¢ — oddaje kart¢ oraz wszystkie rzeczy nalezace do warsztatu.

Kontroluje nauczyciela podczas przekazywania mu towaru ilosciowo 1 jakosciowo —
liczy nauczyciel (suma towaru na potce powinna si¢ rownac iloci tego towaru na
wydruku).

Wykonuje inne czynnos$ci zlecone przez nauczyciela lub pracownika warsztatu.
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Sprawdza stanowisko pracy — wszelkie uszkodzenia zgtasza nauczycielowi.

Sporzadza wyroby z ciast stonych i stodkich, desery i zakaski — organizuje stanowisko
pracy, sporzadza zapotrzebowanie na surowce, wyroby zgodnie z ustalong iloScig
z nauczycielem / szefem kuchni lub Kierownikiem Warsztatu oraz przeliczong
wlasciwie recepturg.

Wilacza maszyny i urzadzenia tylko za zgoda nauczyciela.

Utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy.

Myje naczynia i sprzet uzyty do produkcji.

Po zakonczeniu produkcji w cukierni zabezpiecza wszystkie wyroby, rozlicza si¢
ilosciowo 1 jakosciowo z produkcji.

Wylacza wszystkie urzadzenia elektryczne, myje je osobiscie 1 sktada osuszone tak,
aby byly gotowe do uzytku.

Porzadkuje stanowisko pracy — regaly, piece, szafki — pozostawia czyste, suche
1 pouktadane narzedzia, (wszelkie uszkodzenia zglasza nauczycielowi).

Wykonuje inne czynnosci zlecone przez nauczyciela, w tym czynno$ci porzadkowe
okresowe.
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