INNOWACJA PEDAGOGICZNA

I. WSTĘP

1. Tytuł:  „Organizator przyjęć okolicznościowych   i usług cateringowych 

2. Rodzaj innowacji: Innowacja pedagogiczna

3. Osoby wdrażające innowacje:

     mgr inż. Agnieszka Socha , 
     mgr inż. Agnieszka Budenko – Wawryk

     mgr. .Magdalena Kołtun
4. Miejsce wdrażania innowacji: Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych Nr 4 z Oddziałami Integracyjnymi im. Dzieci Zamojszczyzny w Zamościu

5. Zasięg: klasa I – III ZSZ – zawód kucharz 
6. Termin wprowadzenia i czas trwania innowacji: 
    01.09.2012 – 31. 08. 2015.

Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 9 kwietnia 2002 r. w sprawie warunków prowadzenia działalności innowacyjnej i eksperymentalnej przez publiczne szkoły i placówki (Dz. U. z 2002 r. nr 56, poz. 506).

7. Opis i uzasadnienie pomysłu i potrzeby innowacji.
Inspiracja do wprowadzenia innowacji pedagogicznej w ZSZ – zawód kucharz w Zespole Szkół Ponadgimnazjalnych Nr 4 z Oddziałami Integracyjnymi  w Zamościu pojawiła się w celu  uatrakcyjnienia oferty edukacyjnej.

Przy rosnącej  konkurencji na rynku, podjęto  decyzję o rozszerzeniu zakresu kształcenia w technikum. Po zdiagnozowaniu i ocenie  rynku okazuje się, że przygotowana innowacja powinna sprostać wymaganiom jakim przed szkołą stawia młodzież, rodzice oraz  potrzeby rynku.
Celem kształcenia na zaproponowanym profilu  jest przygotowanie młodzieży do pracy, w zawodzie kelner, jak również do  prowadzenia własnej firmy cateringowej.

Innowacja ma uzupełnić lukę na lokalnym rynku cateringowym. Przeprowadzona analiza wykazała, że na rynku istnieje duże zapotrzebowanie na firmy specjalizujące się w tego rodzaju działalności.

Organizacja różnego rodzaju uroczystości, między innymi: bankietów, imprezy integracyjnych, bali, konferencji nie jest łatwa. Dlatego coraz częściej korzysta się  z pomocy firm cateringowych, które dostarczają klientom zamówione posiłki, a nawet na zamówienie oferują własną obsługę i zastawę podczas przyjęcia. Z tego względu wiele osób decyduje się na organizację przyjęć okolicznościowych w restauracjach i lokalach do tego przeznaczonych. Większość zamówień to dowożony do klienta catering. 

Wiele lokali gastronomicznych posiada szczególną ofertę na usługi organizacji imprez rodzinnych i okolicznościowych. Specjalne menu, wynajem sali do tańca, oprawa muzyczna i kelnerska to podstawa udanego przyjęcia. 
W najlepszych lokalach na termin organizacji wesela czeka się niekiedy kilka lat, a zwalniające się terminy są sprzedawana za spore pieniądze.
 Obecnie coraz częściej firmy i ich pracownicy zamawiają dania obiadowe lub drugie śniadania do pracy, co stanowi sporą część zamówień i przychodu firm cateringowych.

8. Realizacja przygotowanego programu innowacji:

Klasa I –- 38 godz

Cele szczegółowe: Zapoznanie z usługową działalnością zakładów gastronomicznych  oraz  zakresem świadczonych przez takie zakłady usług. Ponadto młodzież w toku nauki zapozna się z specyfiką pracy kelnera oraz zasadami przygotowywania sal konsumenckich do obsługi gości.
Klasa II – 38 godz.
Cele szczegółowe: Zapoznanie z zasadami przygotowywania  i opracowywania kart menu. Przyswojenie technik podawania potraw i napojów  konsumentowi, a ponadto zapoznanie z organizacją obsługi gości w pokojach hotelowych
Klasa III –  38 godz.
Cele szczegółowe: Zapoznanie z zasadami przygotowywania potraw przy stoliku gości oraz zasadami organizacji przyjęć okolicznościowych. Przybliżenie  reguł protokołu dyplomatycznego i zasad postępowania w trudnych sytuacjach podczas obsługi gości.
II . OGÓLNE ZAŁOŻENIA PROGRAMU:

Celem innowacji jest 

- wykształcenie w młodzieży niezbędnych umiejętności ogólnozawodowych 
oraz ukierunkowanie jej  do uruchamiania własnych firm cateringowych ,
Ponadto  celem jest zapoznanie uczniów z:

- planowaniem i  przygotowywaniem sal konsumenckich do obsługi gości indywidualnych oraz imprez okolicznościowych,

-  profesjonalnym zachowaniem i wyglądem  pracownika branży usługowej,

- zakresem obowiązków  wykonywanych przez kelnera,

- zasadami nakrywania stołów konsumenckich oraz układania i ustawiania zastawy stołowej,
- obsługą gości w sali konsumenckiej zgodnie z zasadami kultury oraz stosowanymi standardami,

- opracowywaniem różnego rodzaju karty menu,

− rozliczaniem się z utargu,
- rozpatrywaniem skargi i reklamacje zgłaszanych przez konsumentów,

− zastosowaniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy w zawodzie kelnera,
III. ZAKRES NAUCZANIA

TREŚCI TEMATYCZNE:

	KLASA I

	ROZDZIAŁ
	TEMAT
	L.GODZ.

	USŁUGOWA DZIAŁALNOŚĆ GASTRONOMII
	1. Podział, charakterystyka i specjalizacja zakładów gastronomicznych.
2. Zakres usług świadczonych przez gastronomię otwartą i zamkniętą.
3. Układ funkcjonalny pomieszczeń w zakładzie gastronomicznym.
4. Projektowanie rozmieszczenia pomieszczeń w zakładzie gastronomicznym- ćwiczenia.
5. Powtórzenie wiadomości.
6. Sprawdzian wiadomości.
	1

1

1
1
1

1

	STANOWISKA PRACY W CZĘŚCI HANDLOWO-USŁUGOWEJ
	1. Podział pracowników zakładu gastronomicznego na grupy zawodowe.
2. Zakres czynności i kwalifikacje pracowników oraz cechy osobowe kelnera.
3. Przepisy prawne w obiektach żywienia zbiorowego.

4. Prezentowanie wizerunku kelnera.
5. Powtórzenie wiadomości.
6. Sprawdzian wiadomości.
	1
1

1
1
1

1

	WYSTRÓJ I WYPOSAŻENIE ZAKŁADU

GASTRONOMICZNEGO
	1. Estetyka wnętrza lokalu gastronomicznego i wyposażenie techniczne sal.

2. Bielizna i zastawa stołowa.

3. Wyposażenie bufetów w zakładach gastronomicznych.

4. Rozpoznawanie i dobór bielizny i zastawy stołowej przy organizacji przyjęć – ćwiczenia.
5. Powtórzenie wiadomości.
6. Sprawdzian wiadomości.
	1
1

1
1

1

1


	PRZYGOTOWANIE SAL KONSUMENCKICH DO OBSŁUGI GOŚCI
	1. Zasady ustawiania stołów do obsługi gości indywidualnych.
2. Przygotowanie pomocnika kelnerskiego oraz zastawy stołowej do podawania dań i napojów.
3. Techniki nakrywania stołów bielizną stołową oraz jej dobór kolorystyczny.
4. Organizacja i przebieg przyjęć okolicznościowych

5. Dekoracja stołu na przejęcia – ćwiczenia.
6. Dekoracyjne składanie serwetek płóciennych – ćwiczenia.
7. Powtórzenie wiadomości.
8. Sprawdzian wiadomości. 

	1
1

1
1

1

1

1

	PRZENOSZENIE TAC I ZASTAWY STOŁOWEJ
	1. Podział, zastosowanie i techniki przenoszenia tac  -   ćwiczenia.
2.  Przenoszenie zastawy stołowej oraz jej zbieranie po konsumpcji – ćwiczenia.
3. Powtórzenie wiadomości.
4. Sprawdzian wiadomości.
	1
1

1
1

	OBSŁUGA GOŚCI
	1. Systemy  i przebieg obsługi w zakładach gastronomicznych.
2. Ogólne zasady konsumpcji.
3. Tworzenie harmonogramu przyjmowania gości- ćwiczenia.

4. Powtórzenie wiadomości.
5. Sprawdzian wiadomości.
	1

1

1

1

1

	KLASA II

	KARTY MENU
	1. Karty menu- charakterystyka.
2. Dobór menu.
3.  Układanie kart menu – ćwiczenia
4. Powtórzenie wiadomości.
5. Sprawdzian wiadomości.
	1

1

1

1
1

	PODAWANIE POTRAW
	1. Podawanie śniadań.
2. Podawanie przystawek.
3. Podawanie zup.
4. Podawanie dań zasadniczych i serów.
5. Podawanie deserów.
6. Techniki serwowania potraw konsumentowi – ćwiczenia.
7. Powtórzenie wiadomości.
8. Sprawdzian wiadomości.
	1

1

1

1

1

1

1
1

	PODAWANIE NAPOJÓW BEZALKOHOLOWYCH
	1. Przygotowanie kawy-naczynia i sztućce- prezentacja. 
2. Techniki podawania kawy-ćwiczenia.
3. Przygotowanie herbaty-naczynia i sztućce.
4. Techniki podawania herbaty-prezentacja.
5. Przygotowanie i podawanie kakao i czekolady.
6. Podział i techniki podawania zimnych napojów bezalkoholowych.
7. Powtórzenie wiadomości.
8. Sprawdzian wiadomości.
	1
1

1

1

1

1
1

1

	PODAWANIE NAPOJÓW ALKOHOLOWYCH
	1. Charakterystyka i techniki podawania piwa.
2. Podawanie win- charakterystyka, techniki i sposoby podawania win.
3. Charakterystyka i techniki podawania wódek.
4. Dobór alkoholi do potraw- ćwiczenia.
5. Dobieranie szkła i naczyń do serwowania napojów alkoholowych – ćwiczenia.
6. Powtórzenie wiadomości.
7. Sprawdzian wiadomości. 
	1

1

1

1

1

1
1

	ORGANIZACJA OBSŁUGI GOŚCI W POKOJU HOTELOWYM
	1. Obsługa room-service- formy składania zamówienia przez gości.
2. Zasady obsługi gości w pokoju hotelowym i zasady rozliczania kelnera z gośćmi hotelowymi.
3. Prowadzenie dialogu przy odbieraniu zamówień od gości hotelowych – ćwiczenia.
4. Powtórzenie wiadomości.
5. Sprawdzian wiadomości.
	1

1

1

1
1



	PODAWANIE KUCHNI RÓŻNYCH NARODÓW
	1. Kuchnia angielska.

2. Kuchnia bułgarska.

3. Kuchnia chińska.

4. Kuchnia francuska.

5. Kuchnia hiszpańska.

6. Kuchnia niemiecka.

7. Kuchnia rosyjska.

8. Kuchnia węgierska.

9. Kuchnia włoska.

10. Kuchnia żydowska.
11. Wyszukiwanie potraw kuchni różnych narodów- ćwiczenia.
12. Powtórzenie wiadomości.

13. Sprawdzian wiadomości.
	1

1

1

1

1

1

1

1
1

1

1

1

1

	KLASA III

	SERWIS SPECJALNY
	1. Przygotowywanie potraw przy stoliku gości.

2. Nakrycia specjalne.
3. Przygotowywanie nakryć do serwowania serwisu specjalnego - ćwiczenia.
4. Powtórzenie wiadomości.

5. Sprawdzian wiadomości.
	1

1

1

1

1

	ORGANIZACJA OBSŁUGI PRZYJĘĆ OKOLICZNOŚCIOWYCH
	1. Rodzaje i charakterystyka przyjęć okolicznościowych.

2. Przyjmowanie zlecenia na organizację przyjęcia -ćwiczenia.

3. Przygotowanie sali, technika ustawiania stołów, nakrywanie i dekoracja stołów- ćwiczenia.

4. Techniki obsługi gości oraz zasady rozliczania przyjęć okolicznościowych.

5. Organizacja i obsługa wyżywienia różnych grup.

6. Catering.

7. Powtórzenie wiadomości.

8. Sprawdzian wiadomości.
	1

1

1

1
1
1
1

	SYSTEMY ROZLICZEŃ KELNERSKICH
	1. Bonowanie oraz sposoby rozliczania z konsumentami.

2. Formy płatności konsumentów. Rozliczanie pracowników obsługi z zakładem.
3. Wystawianie rachunku kelnerskiego- ćwiczenia.
4. Powtórzenie wiadomości.

5. Sprawdzian wiadomości.
	1

1

1

1

1

	ELEMENTY PROTOKOŁU DYPLOMATYCZNEGO PODCZAS OBSŁUGI GOŚCI
	1. Reguły protokołu dyplomatycznego oraz formy dyplomatycznych przyjęć okolicznościowych.

2. Zasady rozmieszczania uczestników przyjęć oficjalnych- ćwiczenia.
3. Savoir-vivre w stosunkach międzyludzkich.

4. Powtórzenie wiadomości.

5. Sprawdzian wiadomości.


	1

1

1

1

1


	ROZWIĄZYWANIE SYTUACJI PROBLEMOWYCH W PRACY
	1. Przyczyny konfliktów w zakładzie pracy i sposoby ich rozwiązywania.

2. Postępowanie z trudnym konsumentem.
3. Formy asertywnego postępowania w zawodzie kelnera – ćwiczenia.
4. Powtórzenie wiadomości.

5. Sprawdzian wiadomości.
	1

1

1

1

1

	BAR
	1. Charakterystyka napojów mieszanych.

2. Receptury napojów.

3. Technika pracy barmana.
4. Wyrażenia fachowe w pracy barmana – ćwiczenia.
5. Powtórzenie wiadomości.

6. Sprawdzian wiadomości.
	1

1

1

1

1

1
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