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PROGRAM NAUCZANIA KURSU UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH HGT.01.2. Podstawy gastronomii

1. Wprowadzenie

Charakterystyka KUZ

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (dalej KUZ) to pozaszkolna forma ksztatcenia ustawicznego. KUZ jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego
podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zakresie: jednej z czesci efektéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji
albo efektéw ksztatcenia wspdinych dla wszystkich zawoddw oraz wspdélnych dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w
zawodzie lub grupie zawoddw, albo efektow ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawoddw w zakresie organizacji pracy matych zespotéw.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych:

a) w przypadku ksztatcenia w zakresie jednej z czesci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji — jest réwna minimalnej liczbie godzin
ksztalcenia przewidzianej dla danej czesci efektdéw ksztalcenia, okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego;

b) w przypadku ksztatcenia w zakresie efektow ksztatcenia wtasciwych dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych — jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia
przewidzianych dla danej dodatkowej umiejetnosci zawodowej, okreslonej w przepisach prawa;

c) w przypadku efektow wspélnych dla wszystkich zawoddéw wynosi 30 godzin.

Kursy umiejetnosci zawodowych mogag byé prowadzone przez:
1) publiczne i niepubliczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe, z wyjgtkiem szkét artystycznych w zakresie zawodow, w ktérych ksztalcg, oraz
w zakresie innych zawodow przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktérych ksztalci szkota;
2) publiczne i niepubliczne placéwki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego.

Program kursu umiejetnosci zawodowych dla jednostki efektéw uczenia sie HGT.01.2. Podstawy gastronomii wyodrebnionej w zawodzie zawodu kelner przeznaczony jest
dla oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy ogdlnej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktdre nie ukonczyty 18 lat, podlegajg
obowigzkowi nauki, ktory spetnia sie przez uczeszczanie do publicznej lub niepublicznej szkoty ponadpodstawowej/ponadgimnazjalnej, albo przez realizowanie, zgodnie

z odrebnymi przepisami, przygotowania zawodowego u pracodawcy.

Program kursu ma strukture przedmiotowa/liniowg. Struktura tresci utozona jest w kursie tak, aby byta bardzo przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztalttowania
trwatych umiejetnosci i kompetencji. Ma to znaczenie w przypadku podjecia innych kurséw umiejetnosci zawodowych lub kursu kwalifikacji zawodowych wytonionych
dla zawodu kelner. Program kursu realizuje tresci w ramach 2 przedmiotéw: teoretycznego oraz praktycznego.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.2. Podstawy gastronomii
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Ksztatcenie na kursie umiejetnosci zawodowych moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc
(on-line). Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ sg zobowigzane
zorganizowac szkolenie dla uczestnikow kursu przed rozpoczeciem zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtoscé.

Efekty ksztalcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym moga by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach o$wiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtos$¢, przy czym zaliczenie tych zaje¢ nie moze odbywac sie w formie zdalnej. Ksztatcenie praktyczne nie moze odbywac

sie z wykorzystaniem tych metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢. Rodzaj i wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢ okresla podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem tych metod i technik.

Podmioty prowadzace ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ zapewniaja:
1. dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng interakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;
2. materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowanej do ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢;
3. biezaca kontrole postepédw w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzacy ksztatcenie;
4. biezacyg kontrole aktywnosci osdb prowadzacych zajecia.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikow powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Wskazane jest przeprowadzenie szczegoétowej diagnozy potrzeb rozwoju stuchacza/uczestnika w kontekscie specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych
kompetencji i potrzeb rozwoju stuchacza/uczestnika powinna by¢ wykonana przez zespot nauczycieli i wychowawcow z udziatem pedagoga, psychologa, doradcy
zawodowego, rodzicéw) oraz ustalenie sposobu pracy z uczniem. Duzg uwage nalezy zwrdci¢ na stuchaczy/uczestnikdéw posiadajgcych trudnosci z uczeniem sie.
Niemniej wazni sg uczniowie uzdolnieni i szczegdlnie zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. Kazdy uczen posiadajgcy szczegodlne potrzeby i mozliwosci
powinien mie¢ okreslone wiasciwe dla siebie tempo i zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowe;.

Charakterystyka programu

Kurs umiejetnosci zawodowych jest jedng z pozaszkolnych form ksztatcenia ustawicznego. Program kursu umiejetnosci zawodowy dla jednostki efektéw uczenia sie
HGT.01.2. Podstawy gastronomii wyodrebnionej w zawodzie kelner przeznaczony jest dla oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy
ogolnej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktére nie ukonczyly 18 lat, podlegajg obowigzkowi nauki, ktéry spetnia sie przez uczeszczanie do publicznej
lub niepublicznej szkoty ponadpodstawowej/ponadgimnazjalnej, albo przez realizowanie, zgodnie z odrebnymi przepisami, przygotowania zawodowego u pracodawcy.

Kurs umiejetnosci zawodowych umozliwia uzyskanie zaswiadczenia ukonczenia kursu oraz mozliwosé uczestniczenia w kwalifikacyjnym kursie zawodowym. Program
kursu ma strukture przedmiotowg/spiralng. Struktura tresci utozona jest w kursie tak, aby byta bardzo przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztattowania trwatych
umiejetnosci i kompetenciji. Ma to znaczenie w przypadku podjecia innych kurséw umiejetnosci zawodowych lub kursu kwalifikacji zawodowych wytonionych dla zawodu
kelner. Pozwala ona ksztatcgcym wzbogacac¢ zakres informaciji, pogtebiaé tresci i nabywac coraz bardziej skomplikowane umiejetno$ci. Umozliwia réwniez prowadzacemu

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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zajecia nawigzywanie do wczesniej omawianych tematow, dzieki czemu utrwalane sg wiadomosci i umiejetnosci poznane w poczgtkowym etapie ksztatcenia. Tresci sg
realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego.

Dla zawodu kelner 513101 przypisano poziom Il Polskiej Ramy Kwalifikacji, okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej. Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie:
HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich. Dla kwalifikacji okreslono poziom 3 PRK.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych HGT.01.2. Podstawy gastronomii realizowany jest w trybie stacjonarnym. Liczba godzin przewidziana na realizacje
programu wynosi 90 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajacej z podstawy programowej dla zawodu kelner.

Zatozenia programowe

Celem ksztalcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warunkach wspoétczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania wszystkich podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywajg w szczegoélnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesow
gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcéw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikéw. W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest podbudowa ksztatcenia ogdlnego zdobytego
w procesie ksztatcenia szkoty podstawowej, gimnazjalnej lub $redniej, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej
z wiedzg zawodowa przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw kwalifikacyjnych kurséw zawodowych, a tym samym zapewni im
mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy. Opracowany program kursu pozwala na osiggniecie powyzszych celdw ogdélnych ksztatcenia
zawodowego.

Branza gastronomiczna jest obecnie jednym z najbardziej dynamicznie rozwijajgcych sie sektoréw w polskiej gospodarce. Pozytywny trend w przychodach obiektéw
Swiadczacych ustugi gastronomiczne, ktéry utrzymuje sie na rynku od kilku lat, jest wynikiem m.in.: rosngcego PKB oraz sity nabywczej Polakéw, a takze znaczacej
poprawy infrastruktury zaréwno transportowej, jak i konferencyjnej. To réwniez rezultat widocznego wzrostu aktywnosci wtadz lokalnych w promowaniu miast i regionéw.
Wzrost popytu na ustugi gastronomiczne obserwuje sie zwlaszcza w segmentach ,MICE” i ,turystyka”. Poprawa statusu materialnego spoteczenstwa wptywa na zmiane
stylu zycia i spedzania czasu wolnego Polakéw. W odpowiedzi na te trendy wzrasta liczba lokali gastronomicznych, a liczba klientéw, ktérzy deklarujg, Ze w ciggu ostatnich
12 miesiecy je odwiedzili ciggle ro$nie. Z deklaracji konsumentéw wynika, iz wychodzenie z przyjaciotmi jest nadal najczestszym powodem do odwiedzania lokali
gastronomicznych. Jednak réwnie czesto konsumenci odwiedzajg je spontanicznie, bez szczegdlnej okazji i wizyty takie stajg sie coraz bardziej popularne. Oznacza to,

ze kolejne lata bedg przynosi¢ powstawanie nowych restauracji, kawiarni, baréw, hoteli, pensjonatdéw czy sieci lokali szybkiej obstugi. Te wszystkie miejsca to obszary
pracy dla pracownikow branzy gastronomiczne;.

Kelner jak kazdy pracownik gastronomii, jest zobowigzany do przestrzegania obowigzujgcych procedur zapewniajgcych bezpieczehnstwo zdrowotne i wysokg jakosé
zywnosci i zywienia. Ze wzgledu na bezposredni kontakt z gosémi kelner staje sie odpowiedzialny za odpowiednie ich przyjecie, wtasciwg atmosfere w zakladzie
gastronomicznym, jest ,zywa reklamg” zaktadu gastronomicznego.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Zadaniami dla zawodu kelner nierozerwalnie potgczonymi z rozwojem gastronomii, a w szczegolnosci zakfadu, w ktérym pracuje, jest przestrzeganie zasad
obowigzujgcych w gastronomii, ciggte podwyzszanie standardow swiadczonych ustug, petnienie roli doradcy, straznika bezpieczenstwa zdrowia i mienia gosci, stosowanie
zasad ,uznania Goscia”, up-sellingu przy sprzedazy potraw napojow i ustug, aktywnego dziatania na rzecz planowania, marketingu i promowania ustug gastronomicznych.

Bezposredni kontakt z gosémi wymaga od technika ustug kelnerskich statej duzej koncentracji, odpornosci na stres, szczegoélnych predyspozycji psychofizycznych

i wysokiej kultury osobistej, pozytywnego nastawienia do ludzi oraz tatwosci komunikowania sie z otoczeniem. Pomocne technikowi ustug kelnerskich w pracy bedg
réwniez takie cechy jak: umiejetnos¢é wzbudzania zaufania, zyczliwos¢, uprzejmosc¢, podzielnos¢ uwagi, sprawne tempo pracy, umiejetnosé budowania trafnych i zwieztych
wypowiedzi. Bardzo istotng i pozgdang umiejetnoscig w zawodzie kelnera jest umiejetnosé postugiwania sie jezykiem obcym oraz umiejetno$¢ dostosowywania sie do
zmiennych warunkéw pracy. Zawdd ten tgczy w sobie elementy pracy indywidualnej i zespotowej. Zazwyczaj kelner samodzielnie obstuguje gosci, jednak, aby zrealizowac¢
jego zamowienie zgodnie z potrzebami gosci, z wykorzystaniem nowych technik i w sposob atrakcyjny, musi wspétpracowac z innymi pracownikami zaktadu (z kelnerami,
kucharzami i pionem hotelowym) czesto w zespotowym systemie obstugi kelnerskiej.

Potrzebe ksztatcenia w tym zawodzie uzasadnia wcigz wzrastajgca sie liczba hoteli roznych placéwek gastronomicznych, wigczajac tradycyjne restauracje i kawiarnie,
cafeterie (kawiarnie o ograniczonym zestawie positkéw), réznego rodzaju bary, placowki typu café shop, puby, kluby nocne, rotisserie, brasserie, tawerny, lokale
rozrywkowe, dyskoteki, lokale narodowe (o wyspecjalizowanych kuchniach narodowych i folklorystycznym wystroju), ogrodki i tarasy restauraciji i kawiarni, gabinety
gastronomiczne i sale bankietowe.

Coraz czesciej spozywa sie positki poza domem, a korzystajacy z placowek zywieniowych, oprdcz jedzenia chcg by¢ mile, dobrze, wyjatkowo wrecz obstuzeni.
Outsourcing ustug gastronomicznych ($wiadczenie ich w miejscach pracy, uzytku publicznego oraz w domu klienta) pozostawia w zaktadzie jedng kuchnie z tg sama
obsadg pracownikow, a zwieksza ilos¢ zatrudnianych kelneréw. Automatycznie przektada sie to na wzrost mozliwosci zatrudnienia kelneréw.

Dodatkowym atutem tego zawodu jest praca w ciggtym kontakcie z ludzmi. Pozwala to rozwija¢ u kelnera rézne umiejetnosci, poznawac zwyczaje, kulture roznych
narodow, pogtebia¢ umiejetnosci jezykowe. To wszystko utatwia przeniesienie sie na rynek pracy za granicg, gdzie o zatrudnienie w tej branzy osobom ze znajomoscig
jezyka nigdy nie nastreczato ktopotéw, jak podajg dane rynku pracy.

Ponadto z danych statystycznych prowadzonych przez Europejskie Stuzby Zatrudnienia wynika, ze najchetniej widziani sg kucharze, kelnerzy i barmani.

Trendy rozwojowe i doswiadczenia wielu krajéw na catym Swiecie wskazuja, ze jest to zawdd rozwojowy | wymagajgcy coraz wyzszych kwalifikacji, poniewaz wymagania
klientéw ciggle rosng i aby im sprostac nalezy caty czas podnosi¢ ogdlny standard ustug. W tej pracy na pewno nie mozna popas¢ w rutyne — wynika to z nieustannie
zmieniajgcych sie gosci i koniecznosci zindywidualizowanego podejscia do ich potrzeb i wymagan.

Poziom ustug $wiadczonych przez pracownika, obok ceny, jest podstawowym kryterium przesadzajgcym o wyborze obiektu swiadczgcego ustugi gastronomiczne.
W konsekwencji pracodawcy poszukujg wykwalifikowanych pracownikow, ktérzy posiadajg udokumentowane kwalifikacje zawodowe. Program nauczania kursu
umiejetnosci zawodowych HGT.01.2. Podstawy gastronomii zostat tak skonstruowany, aby w oparciu o podstawe programowg sprosta¢ wymaganiom pracodawcow
oraz wyjs¢ naprzeciw potrzebom rynku pracy w branzy gastronomicznej.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.2. Podstawy gastronomii
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Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie HGT.01.2. wymaga wiec wysoko wykwalifikowanej kadry nauczycieli/prowadzgcych zajecia wyposazonych w kompetencje
w zakresie obstugi sprzetu komputerowego i nowoczesnych urzgdzeh stanowigcych wyposazenie pracowni szkolnych oraz merytoryczna, uaktualniang wiedze
dostosowang do nowej podstawy programowej. Prawidtowa realizacja procesu ksztatcenia w zawodzie kelner wymaga prowadzenia czesci zaje¢ praktycznych.

Cele kierunkowe programu kursu umiejetnosci zawodowych

Uczestnik kursu umiejetnosci zawodowych HGT.01.2. Podstawy gastronomii powinien posiadaé wiedze z zakresu:

dokonywania charakterystyki produktow zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, sktadu chemicznego i przydatnosci kulinarnej
rozrozniania surowcéw, pétproduktow i wyrobdw gotowych stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojow

rozrdzniania metod utrwalania zywnosci

dokonywania oceny towaroznawczej zywnosci

okreslania roli sktadnikéw pokarmowych i ich wptywu na organizm cztowieka

planowania alternatywnych sposobéw zywienia

charakteryzowania dan kuchni polskiej i innych regionéw swiata

planowania jadtospiséw (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

rozrézniania procesow technologicznych stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow

charakteryzowania maszyn i urzgdzen stosowanych podczas sporzadzania i przechowywania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
stosowania drobnego sprzetu gastronomicznego podczas sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
stosowania systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia

stosowania programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan w ustugach kelnerskich

stosowania zasady zréwnowazonego rozwoju w gastronomii

rozpoznawania wtasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych w ustugach kelnerskich

Powiazanie KUZ z jednostkami efektéw ksztalcenia wystepujacymi w podstawie programowej KKZ.

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (KUZ) jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg ksztatcenia w zawodach, w zakresie:

1.

jednej czesci efektéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikaciji lub:

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.2. Podstawy gastronomii
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2. efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawoddw oraz wspdlnych dla zawoddéw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie lub grupie zawoddw.

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (KUZ)

Kurs umiejetnosci zawodowych jest, podobnie jak kwalifikacyjny kurs zawodowy, prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg
ksztatcenia w zawodach. Obejmuje on jednak tylko czes$¢ tej podstawy.

Osoba, ktéra ukonczyta kurs umiejetnosci zawodowych i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym, jest zwalniana z zaje¢ prowadzonych w ramach
kursu umiejetnosci zawodowych, na swéj wniosek, na podstawie przedtozonego zaswiadczenia o ukonczeniu tego kursu. Takie rozstrzygniecie umozliwia stopniowe
osigganie efektow ksztatcenia realizowanych na kwalifikacyjnym kursie zawodowym poprzez uczenie sie¢ na krotszych kursach umiejetnosci zawodowych, przy czym
gwarantuje sie mozliwosci zaliczenia efektéw tego ksztatcenia przy podejmowaniu dalszej nauki na kwalifikacyjnym kursie zawodowym. Jest to rozwigzanie wychodzgce
naprzeciw potrzebom osdéb dorostych, podejmujgcych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Nowy model ksztatcenia zawodowego
wychodzi naprzeciw potrzebom o0so6b dorostych, podejmujgcych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Umozliwia on rowniez
zwiekszenie mobilnosci zawodowej oséb dorostych oraz szybsze reagowanie na potrzeby rynku pracy i gospodarki.

Informacja o Kursach Umiejetnosci Zawodowych (KUZ) w Kwalifikacyjnym Kursie Zawodowym (KKZ)

Program kursu ksztatcenia zawodowego oferuje uczestnikom przygotowanie do nabycia dodatkowych uprawnien zawodowych w zakresie wybranych umiejetnosci
zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujgcych w Zintegrowanym systemie kwalifikacji. W ramach kursu umiejetnosci zawodowych w kwalifikacyjnym kursie
zawodowym HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich wyodrebnione zostaty:

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzgdzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

HGT.01.5. Podstawy miksologii

HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.2. Podstawy gastronomii
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2. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

2.1.

Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Pogrupowanie efektéow ksztalcenia

*

Rzeczpospolita
Polska

Tabela 1. Przyporzadkowanie efektéw ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegélnych zajeé

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt kluczowy
(ek), efekt wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych efektow

Technologia
gastronomiczna

Ustugi
gastronomiczne

A

B

Cc

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

1) charakteryzuje produkty 7 1) definiuje pojecie produkty zywnosci X
zywnosci w zaleznosci od 2) charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem trwatosci, X
trwatosci, pochodzenia, pochodzenia i przydatnosci kulinarne;j
sktadu chemicznego i 3) wymienia sktadniki odzywcze, nie odzywcze i szkodliwe wystepujgce X
przydatnosci kulinarnej w produktach zywnosci
(ew) 4) dokonuje podziatu sktadnikow produktow zywnosci X

5) grupuje produkty zywnosci w zaleznosci od zawartosci sktadnikow X
odzywczych

2) rozrdznia surowce, 6 1) wyjasnia pojecia surowiec, pétprodukt, wyrdb gotowy X
pétprodukty i wyroby 2) klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci kulinarnej i X
gotowe stosowane w handlowej
sporzgdzaniu potraw i 3) opisuje warto$¢ odzywczg surowcow wedtug grup przydatnoci X
napojow (ew) kulinarnej i handlowej

4) okresla zastosowanie surowcéw, potproduktow, wyrobow gotowych w | x
sporzgdzaniu potraw i napojéw

3) rozréznia metody 6 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci X
utrwalania zywnosci (ew) 2) charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane X

utrwalania zywnosci
3) wskazuje wptyw metod utrwalania zywnosci na jej jakosc¢ i trwatos¢ X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.2. Podstawy gastronomii
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Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt kluczowy
(ek), efekt wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Technologia
gastronomiczna

Ustugi
gastronomiczne

4)

identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w poétproduktach i
wyrobach spozywczych

dokonuje oceny
towaroznawczej zywnosci
(ew)

1)

rozrdznia cechy towaroznawcze zywnosci

2)

wymienia metody oceny towaroznawczej zywnosci

3)

okresla warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci

4)

ocenia organoleptycznie zywnos¢

okresla role skfadnikéw
pokarmowych i ich wplyw
na organizm cziowieka (ek)

1)

wymienia sktadniki pokarmowe

2)

charakteryzuje skfadniki pokarmowe

3)

wyjasnia wpltyw sktadnikow pokarmowych na organizm cztowieka oraz
na kompozycje potraw i napojow

XXX |X|[X|[X]|X

4)

ocenia dobodr sktadnikéw pokarmowych do komponowania potraw i
napojow

5)

oblicza wartos¢ odzywczg zywnosci

planuje alternatywne
sposoby zywienia (ew)

1)

podaje definicje zywienia alternatywnego

2)

rozréznia alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacjg sktadnikéw
pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego, pseudowegetarianskiego i
makrobiotycznego

3)

wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych formach
zywienia alternatywnego

4)

wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego

5)

uktada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientéw i gosci

charakteryzuje dania
kuchni polskiej i innych
regionéw Swiata (ew)

1)

okresla uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu Swiata w
tradycjach zywieniowych narodéw regiondéw sSwiata

2)

opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni réznych
regionéw Swiata

3)

rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla kuchni
polskiej i narodéw innych regiondw Swiata

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.2. Podstawy gastronomii
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Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt kluczowy
(ek), efekt wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Technologia
gastronomiczna

Ustugi
gastronomiczne

4)

okresla wptyw tradycji zywieniowych narodéw regionéw $wiata na
kuchnie polska

8) planuje jadtospisy (menu)
zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia (ek)

1)

rozroznia rodzaje jadtospisow (menu)

2)

opisuje zasady uktadania jadtospiséw

3)

uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

4)

ocenia jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z zasadami
racjonalnego zywienia

X[ X | X | X

5)

modyfikuje jadtospisy menu zgodnie z potrzebami zywienia
okreslonych grup ludnosci

9) rozréznia procesy
technologiczne stosowane
do sporzadzania potraw i
napojow (ew)

1)

rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do sporzgdzania
potraw i napojéw

2)

wymienia czynnosci skladajgce sie na proces technologiczny
sporzgdzania potraw i napojéw

3)

rozréznia metody obrébki wstepnej, wtasciwej oraz kohcowej
surowcow i potproduktow stosowanych przy sporzgdzaniu potraw i
napojow

4)

opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i napojow, takie jak
techniki molekularne, wedzenie, anty-grillowanie, dekonstrukcja dania,
wykorzystanie ciektego azotu i suchego lodu

5)

opisuje nowoczesne technologie sporzgdzania potraw stosowane w
zaktadach gastronomicznych, takie jak podawane bezposrednio po
sporzgdzeniu (cookserve), schtodzone po sporzgdzeniu przed
podawaniem (cook-chill), zamrozone po sporzgdzeniu (cook-freeze),
gotowane w prozni (sous vide)

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.2. Podstawy gastronomii
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Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow Technologia Ustugi
jednostki efektow godzin gastronomiczna | gastronomiczne
Stopniowanie efektow przeznaczonych
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), efekt ksztatcenia
pomocniczy (ep)
10) charakteryzuje maszyny i 6 1) klasyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane podczas sporzadzania X
urzgdzenia stosowane potraw i napojéw w czesci ustugowej zaktadu
podczas sporzadzania i 2) rozroznia maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej, termicznej, X
przechowywania potraw i wykanczania potraw i napojow sporzadzanych w czesci ustugowe;j
napojow w czesci zaktadu
handlowo-ustugowej 3) rozrdéznia urzgdzenia stosowane do dystrybucji, przechowywania i X
zaktadu (ek) eksponowania potraw i napojéw w czesci handlowej zaktadu
11) stosuje drobny sprzet 4 1) klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany do X
gastronomiczny podczas sporzgdzania potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
sporzadzania potraw i 2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania potraw i X
napojow w czesci napojéw w czesci handlowo-ustugowej zakfadu
handlowo-ustugowej
zakfadu (ek)
12) stosuje systemy 6 1) rozrdznia systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem X
zarzadzania jakoscig i zdrowotnym zywnos$ci i zywienia
bezpieczenstwem 2) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego X
zdrowotnym zywnosci i zywnosci i zywienia podczas sporzadzania potraw i napojéw oraz
zywienia (ew) Swiadczenia ustug w gastronomii
3) ustala krytyczne punkty kontroli w procesach sporzgdzania potraw i X
napojow oraz $wiadczeniu ustug w gastronomii
4) podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami zarzgdzania X
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia w
gastronomii

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.2. Podstawy gastronomii
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita
Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

Unia Europejska [

Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt kluczowy
(ek), efekt wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Technologia
gastronomiczna

Ustugi
gastronomiczne

13) stosuje programy 5 1) wymienia programy komputerowe stosowane w gastronomii X
komputerowe 2) obstuguje programy komputerowe do planowania i rozliczania ustug X
wspomagajgce kelnerskich w gastronomii
wykonywanie zadan w
ustugach kelnerskich (ew)

14) stosuje zasady 3 1) opisuje zasady zréwnowazonego rozwoju stosowane w gastronomii X
zréwnowazonego rozwoju 2) przestrzega zasady zréwnowazonego rozwoju podczas wykonywania X
w gastronomii (ew) zadan zawodowych w gastronomii

15) rozpoznaje wtasciwe 4 1) wskazuje cele normalizacji krajowej X
normy i procedury oceny 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy X
zgodnosci podczas 3) rozroznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej, krajowe;j X
realizacji zadan 4) korzysta ze zrédet informacji dotyczacych norm i procedur oceny X
zawodowych w ustugach zgodnosci
kelnerskich (ew)

Razem liczba godzin w 90

jednostce efektow ksztatcenia

HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne

1) aktualizuje wiedze i 1) analizuje zmiany zachodzgce w ustugach kelnerskich X X
doskonali umiejetnosci 2) poszukuje nowosci technicznych i technologicznych wspomagajgcych | x X
zawodowe obstuge gosci gastronomii w ré6znych zrédtach informacji

3) wymienia najbardziej oczekiwane umiejetnosci w zawodzie X X
4) okresla wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania X X
oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w zawodzie

2) planuje dziatania i 1) okresla cel planowanych zadan X X
zarzgdza czasem 2) wyszczegdlnia elementy planu dziatania X X

3) dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na podstawie X X

posiadanych zasobow

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.2. Podstawy gastronomii
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Fundusze ' : ; ; ah
curopejskie | Begpesolia e e
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow Technologia Ustugi
jednostki efektow godzin gastronomiczna | gastronomiczne
Stopniowanie efektow przeznaczonych
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), efekt ksztatcenia
pomocniczy (ep)
4) tworzy harmonogram realizacji zadania X X
5) wymienia zasoby niezbedne do wykonania zadania
6) wykonuje zadanie zgodnie z planem X X

Prowadzacy zajecia wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych.
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Rzeczpospolita
Polska

Tabela 2. Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Nazwa jednostKki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie Liczba godzin
efektow z kodowaniem efektow
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt ksztatcenia w
wazny (ew), efekt pomocniczy zajecia
(ep) Nazwa zajec
A B C D E
HGT.01.2. 1) charakteryzuje produkty 1) definiuje pojecie produkty zywnosci Technologia 7
Podstawy zywnosci w zaleznosci od 2) charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem trwatosci, gastronomiczna
gastronomii trwatosci, pochodzenia, pochodzenia i przydatnosci kulinarnej
sktadu chemicznego i 3) wymienia sktadniki odzywcze, nie odzywcze i szkodliwe
przydatnosci kulinarnej (ew) wystepujgce w produktach zywnosci
4) dokonuje podziatu sktadnikéw produktéw zywnosci
5) grupuje produkty zywnosci w zaleznosci od zawartosci
sktadnikéw odzywczych
2) rozrdznia surowce, 1) wyjasnia pojecia surowiec, potprodukt, wyréb gotowy 6
potprodukty i wyroby 2) klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci
gotowe stosowane w kulinarnej i handlowe;j
sporzgdzaniu potraw i 3) opisuje warto$¢ odzywczg surowcow wedtug grup przydatnosci
napojow (ew) kulinarnej i handlowe;j
4) okresla zastosowanie surowcow, potproduktow, wyrobow
gotowych w sporzadzaniu potraw i napojow
3) rozréznia metody 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci 6
utrwalania zywnosci (ew) 2) charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania zywnosci
3) wskazuje wptyw metod utrwalania zywno$ci na jej jako$¢ i
trwatos¢
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w
potproduktach i wyrobach spozywczych
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Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Nazwa jednostKki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie Liczba godzin
efektow z kodowaniem efektow
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt ksztatcenia w
wazny (ew), efekt pomocniczy zajecia
(ep) Nazwa zajec
HGT.01.2. 4) dokonuje oceny 1) rozréznia cechy towaroznawcze zywnosci Technologia 6
Podstawy towaroznawczej zywnosci 2) wymienia metody oceny towaroznawczej zywnosci gastronomiczna
gastronomii (ew) 3) okresla warunki przeprowadzania oceny organoleptyczne;j
Zywnosci
4) ocenia organoleptycznie zywnos$¢
5) okresla role skfadnikow 1) wymienia skfadniki pokarmowe 8
pokarmowych i ich wptyw 2) charakteryzuje skfadniki pokarmowe
na organizm cztowieka (ek) 3) wyjasnia wptyw sktadnikow pokarmowych na organizm cztowieka
oraz na kompozycje potraw i napojow
4) ocenia dobor sktadnikéw pokarmowych do komponowania potraw
i napojéw
5) oblicza wartos¢ odzywczg zywnosci
6) planuje alternatywne 1) podaje definicje zywienia alternatywnego 8
sposoby zywienia (ew) 2) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacja
skfadnikéw pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego,
pseudowegetarianskiego i makrobiotycznego)
3) wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych
formach zywienia alternatywnego
4) wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego
5) uktada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientow i gosci
7) charakteryzuje dania kuchni 1) okresla uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu 7
polskiej i innych regiondw Swiata w tradycjach zywieniowych narodéw regionéw Swiata
Swiata (ew) 2) opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni r6znych
regionéw Swiata
3) rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla kuchni
polskiej i narodéw innych regionéw sSwiata
4) okresla wptyw tradycji zywieniowych narodéw regionéw swiata na

kuchnie polskg
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Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Nazwa jednostKki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie Liczba godzin
efektow z kodowaniem efektow
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt ksztatcenia w
wazny (ew), efekt pomocniczy zajecia
(ep) Nazwa zajec
8) planuje jadtospisy (menu) 1) rozréznia rodzaje jadtospiséw (menu) Technologia 8
zgodnie z zasadami 2) opisuje zasady ukfadania jadtospiséw gastronomiczna
racjonalnego zywienia (ek) 3) uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia
4) ocenia jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z zasadami
racjonalnego zywienia
5) modyfikuje jadtospisy menu zgodnie z potrzebami zywienia
okreslonych grup ludnosci
9) rozrdznia procesy 1) rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do sporzgdzania 6
technologiczne stosowane potraw i napojow
do sporzadzania potraw i 2) wymienia czynnos$ci sktadajgce sie na proces technologiczny
napojow (ew) sporzadzania potraw i napojéw
3) rozréznia metody obrdbki wstepnej, wiasciwej oraz koncowe;j
surowcow i pétproduktéw stosowanych przy sporzgdzaniu potraw
i napojéw
4) opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i napojéw,
takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-grillowanie,
dekonstrukcja dania, wykorzystanie ciektego azotu i suchego lodu
5) opisuje nowoczesne technologie sporzgdzania potraw stosowane

w zaktadach gastronomicznych, takie jak podawane
bezposrednio po sporzgdzeniu (cookserve), schtodzone po
sporzgdzeniu przed podawaniem (cook-chill), zamrozone po
sporzgdzeniu (cook-freeze), gotowane w prézni (sous vide)
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska e
Polska Europejski Fundusz Spofeczny ¥,

Nazwa jednostKki
efektow
ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(efekt kluczowy (ek), efekt

wazny (ew), efekt pomocniczy

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia

Liczba godzin

zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci i
zywienia w gastronomii

(ep) Nazwa zajec
10) charakteryzuje maszyny i 1) klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane podczas 6
urzgdzenia stosowane sporzgdzania potraw i napojéw w czesci ustugowej zakfadu
podczas sporzadzania i 2) rozrdznia maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej, termiczne;j,
przechowywania potraw i wykanczania potraw i napojéw sporzadzanych w czesci
napojow w czesci ustugowej zaktadu
handlowo-ustugowe;j 3) rozréznia urzadzenia stosowane do dystrybucji, przechowywania
zaktadu (ek) i eksponowania potraw i napojéw w czesci handlowej zaktadu
11) stosuje drobny sprzet 1) klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany do Ustugi 4
gastronomiczny podczas sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej gastronomiczne
sporzgdzania potraw i zaktadu
napojow w czesci 2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzgdzania potraw i
handlowo-ustugowe;j napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
zakfadu (ek)
) stosuje systemy 1) rozrdznia systemy zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem 6
zarzgdzania jako$cig zdrowotnym zywnos$ci i zywienia
i bezpieczenstwem 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zdrowotnym zywnos$ci i zywnos$ci i zywienia podczas sporzgdzania potraw i napojow oraz
zywienia (ew) Swiadczenia ustug w gastronomii
3) ustala krytyczne punkty kontroli w procesach sporzgdzania
potraw i napojow oraz swiadczeniu ustug w gastronomii
4) podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

Polska

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥

Nazwa jednostKki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie Liczba godzin
efektow z kodowaniem efektow
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt ksztatcenia w
wazny (ew), efekt pomocniczy zajecia
(ep) Nazwa zajec
HGT.01.2. 13) stosuje programy 1) wymienia programy komputerowe stosowane w gastronomii Ustugi 5
Podstawy komputerowe 2) obstuguje programy komputerowe do planowania i rozliczania gastronomiczne
gastronomii wspomagajgce ustug kelnerskich w gastronomii
wykonywanie zadan w
ustugach kelnerskich (ew)
14) stosuje zasady 1) opisuje zasady zréwnowazonego rozwoju stosowane w 3
zréwnowazonego rozwoju gastronomii
w gastronomii (ew) 2) przestrzega zasady zrownowazonego rozwoju podczas
wykonywania zadan zawodowych w gastronomii
15) rozpoznaje wiasciwe normy 1) wskazuje cele normalizacji krajowej 4
i procedury oceny 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy
zgodnosci podczas 3) rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej,
realizacji zadan krajowej
zawodowych w ustugach 4) korzysta ze zrédet informacji dotyczgcych norm i procedur oceny

kelnerskich (ew)

zgodnosci

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Strona 20 z 48



https://www.lexlege.pl/ustawa-o-normalizacji/rozdzial-2-cele-i-zasady-normalizacji-krajowej/3419/
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2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

Tabela 3. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zaje¢ z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Nazwa zajec Liczba godzin | Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
A B C D E

Technologia 33 0 1) charakteryzuje produkty 1) definiuje pojecie produkty zywnosci

gastronomiczna zywnosci w zaleznoéci od 2) charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem trwatosci,
trwatosci, pochodzenia, pochodzenia i przydatnosci kulinarnej
sktadu chemicznego i 3) wymienia sktadniki odzywcze, nie odzywcze i szkodliwe
przydatnosci kulinarnej (ew) wystepujace w produktach zywnosci

4) dokonuje podziatu sktadnikéw produktéw zywnosci
5) grupuje produkty zywnosci w zaleznosci od zawartosci
sktadnikéw odzywczych

2) rozrdznia surowce, 1) wyjasnia pojecia surowiec, pétprodukt, wyrdb gotowy
potprodukty i wyroby gotowe 2) klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci
stosowane w sporzgdzaniu kulinarnej i handlowe;j
potraw i napojow (ew) 3) opisuje warto$¢ odzywczg surowcow wedtug grup

przydatnosci kulinarnej i handlowej
4) okresla zastosowanie surowcow, potproduktow, wyrobow
gotowych w sporzgdzaniu potraw i napojow

3) rozréznia metody utrwalania 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci
Zywnosci (ew) 2) charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania zywnosci

3) wskazuje wplyw metod utrwalania zywnosci na jej jakos¢ i
trwatosc¢

4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w
potproduktach i wyrobach spozywczych

4) dokonuje oceny 1) rozrdznia cechy towaroznawcze zywnosci
towaroznawczej zywnosci 2) wymienia metody oceny towaroznawczej zywnosci
(ew) 3) okresla warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej
Zywnosci
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Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska [

*

Europejski Fundusz Spoteczny *

Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

4)

ocenia organoleptycznie zywnos¢

5)

okresla role skfadnikéw
pokarmowych i ich wptyw na
organizm cztowieka (ek)

1)
2)
3)
4)

5)

wymienia sktadniki pokarmowe

charakteryzuje skfadniki pokarmowe

wyjasnia wptyw sktadnikow pokarmowych na organizm
cztiowieka oraz na kompozycje potraw i napojéw

ocenia dobor sktadnikow pokarmowych do komponowania
potraw i napojéw

oblicza wartos¢ odzywczg zywnosci

6)

planuje alternatywne
sposoby zywienia (ew)

1)
2)
3)

4)
o)

podaje definicje zywienia alternatywnego

rozréznia alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacjg
skfadnikéw pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego,
pseudowegetarianskiego i makrobiotycznego)

wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych
formach zywienia alternatywnego

wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego

uktada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientéw i gosci

charakteryzuje dania kuchni
polskiej i innych regionéw
Swiata (ew)

1)
2)
3)

4)

okre$la uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu
Swiata w tradycjach zywieniowych narodéw regionéw swiata
opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni
réznych regionéw swiata

rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla
kuchni polskiej i narodéw innych regionéw swiata

okres$la wplyw tradycji zywieniowych narodéw regionéw
Swiata na kuchnie polskg

planuje jadtospisy (menu)
zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia (ek)

1)
2)
3)

4)

rozréznia rodzaje jadtospiséw (menu)

opisuje zasady uktadania jadtospisow

ukfada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia

ocenia jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z
zasadami racjonalnego zywienia
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska [

*

Europejski Fundusz Spoteczny *

Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

5)

modyfikuje jadtospisy menu zgodnie z potrzebami zywienia
okreslonych grup ludnosci

9) rozréznia procesy
technologiczne stosowane
do sporzadzania potraw i
napojow (ew)

1)
2)

3)

4)

5)

rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do
sporzgdzania potraw i napojéw

wymienia czynnosci sktadajgce sie na proces technologiczny
sporzadzania potraw i napojow

rozrdéznia metody obrobki wstepnej, wtasciwej oraz koncowej
surowcow i potproduktéw stosowanych przy sporzgdzaniu
potraw i napojow

opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i napojow,
takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-grillowanie,
dekonstrukcja dania, wykorzystanie ciektego azotu i suchego
lodu

opisuje nowoczesne technologie sporzgdzania potraw
stosowane w zakfadach gastronomicznych, takie jak
podawane bezposrednio po sporzgdzeniu (cookserve),
schiodzone po sporzagdzeniu przed podawaniem (cook-chill),
zamrozone po sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w
prézni (sous vide)

10) charakteryzuje maszyny i
urzadzenia stosowane
podczas sporzgdzania i
przechowywania potraw i
napojow w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu (ek)

2)

3)

klasyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane podczas
sporzgdzania potraw i napojéw w czesci ustugowej zaktadu
rozréznia maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej,
termicznej, wykanczania potraw i napojow sporzgdzanych w
czesci ustugowej zaktadu

rozréznia urzgdzenia stosowane do dystrybuciji,
przechowywania i eksponowania potraw i napojow w czesci
handlowej zaktadu
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Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska [

*

Europejski Fundusz Spoteczny *

Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Ustugi
gastronomiczne

0

57

1)

stosuje drobny sprzet
gastronomiczny podczas
sporzgdzania potraw i

1)

klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany
do sporzadzania potraw i napojow w czeéci handlowo-
ustugowej zaktadu

napojow w czesci handlowo- 2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzgdzania
ustugowej zaktadu (ek) potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
2) stosuje systemy zarzadzania 1) rozréznia systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
zdrowotnym zywnosci i 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zywienia (ew) zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas sporzadzania
potraw i napojow oraz swiadczenia ustug w gastronomii
3) ustala krytyczne punkty kontroli w procesach sporzgdzania
potraw i napojow oraz swiadczeniu ustug w gastronomii
4) podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami
zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym
zywnosci i zywienia w gastronomii
3) stosuje programy 1) wymienia programy komputerowe stosowane w gastronomii
komputerowe 2) obstuguje programy komputerowe do planowania i
wspomagajgce rozliczania ustug kelnerskich w gastronomii
wykonywanie zadan w
ustugach kelnerskich (ew)
4) stosuje zasady 1) opisuje zasady zréwnowazonego rozwoju stosowane w
zréwnowazonego rozwoju w gastronomii
gastronomii (ew) 2) przestrzega zasady zrownowazonego rozwoju podczas
wykonywania zadanh zawodowych w gastronomii
5) rozpoznaje wiasciwe normy i 1) wskazuje cele normalizacji krajowej
procedury oceny zgodnosci 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy
podczas realizacji zadan 3) rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskie;j,
zawodowych w ustugach krajowej
kelnerskich (ew) 4) Kkorzysta ze zrédet informacji dotyczgcych norm i procedur

oceny zgodnosci
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Fund us_ze .
Europejskie
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2.3. Plan kursu umiejetnosci zawodowych

Tabela 4. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

' Rzeczpospolita Unia Europejska (I

*

Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Nazwa zajec Liczba godzin Uwagi o realizaciji
Technologia gastronomiczna 33 Ksztatcenie teoretyczne
Ustugi gastronomiczne 57 Ksztatcenie praktyczne
taczna liczba godzin zaje¢ 90
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3. Cele ksztalcenia kursu umiejetnosci zawodowych

Absolwent kursu umiejetnosci zawodowych powinien posiadaé wiedze z zakresu:

dokonywania charakterystyki produktéw zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, sktadu chemicznego i przydatnosci kulinarnej
rozrdzniania surowcow, pétproduktow i wyrobdw gotowych stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojéw

rozrozniania metod utrwalania zywnosci

dokonywania oceny towaroznawczej zywnosci

okreslania roli sktadnikéw pokarmowych i ich wptywu na organizm cztowieka

planowania alternatywnych sposobdéw zywienia

charakteryzowania danh kuchni polskiej i innych regionéw Swiata

planowania jadtospiséw (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

rozrézniania procesow technologicznych stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow

charakteryzowania maszyn i urzgdzen stosowanych podczas sporzgdzania i przechowywania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
stosowania drobnego sprzetu gastronomicznego podczas sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
stosowania systemy zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci i zywienia

stosowania programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan w ustugach kelnerskich

stosowania zasady zrobwnowazonego rozwoju w gastronomii

rozpoznawania wtasciwe normy i procedury oceny zgodno$ci podczas realizacji zadan zawodowych w ustugach kelnerskich.
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4. Programy poszczegélnych zajeé
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Technologia gastronomiczna

4.1.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Charakteryzowanie produktéw zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, sktadu chemicznego i przydatnosci kulinarnej
e Rozréznianie surowcow, pétproduktow i wyrobdw gotowych stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojéw
e Rozréznianie metod utrwalania zywnosci
e Dokonywanie oceny towaroznawczej zywnosci
e  Okreslanie roli sktadnikéw pokarmowych i ich wptywu na organizm cztowieka
¢ Planowanie alternatywnych sposobéw zywienia
e Charakteryzowanie dan kuchni polskiej i innych regionéw Swiata
¢ Planowanie jadtospisow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
e Rozréznianie procesow technologicznych stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow
e Charakteryzowanie maszyn i urzadzen stosowanych podczas sporzadzania i przechowywania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu

e Aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych

4.1.2 Cele szczegbétowe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to (stuchacz/uczestnik potrafi):
e definiowac pojecie produkty zywnosci
e charakteryzowa¢ produkty zywnosci pod wzgledem trwatosci, pochodzenia i przydatnosci kulinarnej
e wymienia¢ sktadniki odzywcze, nie odzywcze i szkodliwe wystepujgce w produktach zywnosci
e grupowac produkty zywnosci w zaleznosci od zawartosci sktadnikdéw odzywczych
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wyjasniac pojecia, takie jak: surowiec, potprodukt, wyrdb gotowy

klasyfikowa¢ produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej

opisa¢ warto$¢ odzywczg surowcow wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej

okresla¢ zastosowanie surowcow, poétproduktow, wyrobow gotowych w sporzadzaniu potraw i napojéw
klasyfikowa¢ metody utrwalania zywno$ci

charakteryzowaé¢ metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci

wskazac wplyw metod utrwalania zywnosci na jej jakos¢ i trwatosé

identyfikowa¢ stosowane metody utrwalania zywnosci w pétproduktach i wyrobach spozywczych
rozroznia¢ cechy towaroznawcze zywnosci

wymienia¢ metody oceny towaroznawczej zywnosci

okresla¢ warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci

oceniac organoleptycznie zywnosc¢

wymieniaé sktadniki pokarmowe

wyjasnia¢ wptyw sktadnikdw pokarmowych na organizm cztowieka oraz na kompozycje potraw i napojéw
ocenia¢ dobdr sktadnikow pokarmowych do komponowania potraw i napojow

oblicza¢ wartos¢ odzywczg zywnosci

podac¢ definicje zywienia alternatywnego

rozréznia¢ alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacjg sktadnikow pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego, pseudowegetarianskiego i makrobiotycznego)
wymieniaé surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych formach zywienia alternatywnego

wskazac zalety i wady zywienia alternatywnego

uktada¢ jadtospisy zgodnie z potrzebami klientéw i gosci

okre$la¢ uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu swiata w tradycjach zywieniowych narodéw regionéw Swiata

opisa¢ potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni réznych regionéw swiata
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rozpoznaé potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla kuchni polskiej i narodéw innych regionéw swiata

okresla¢ wptyw tradycji zywieniowych narodow regionow swiata na kuchnie polskag

rozréznia¢ rodzaje jadtospiséw (menu)

opisa¢ zasady uktadania jadtospisow

uktada¢ jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

oceniac¢ jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z zasadami racjonalnego zywienia

modyfikowac jadtospisy menu zgodnie z potrzebami zywienia okreslonych grup ludnosci

rozpoznaé procesy technologiczne stosowane do sporzgdzania potraw i napojow

wymieniaé¢ czynnosci skladajgce sie na proces technologiczny sporzadzania potraw i napojéw

rozrozniaé metody obrébki wstepnej, wtasciwej oraz koncowej surowcow i potproduktéw stosowanych przy sporzgdzaniu potraw i napojow

opisa¢ nowoczesne metody sporzgdzania potraw i napojow, takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-grillowanie, dekonstrukcja dania, wykorzystanie
ciektego azotu i suchego lodu

opisa¢ nowoczesne technologie sporzgdzania potraw stosowane w zaktadach gastronomicznych, takie jak podawane bezposrednio po sporzadzeniu (cookserve),
schiodzone po sporzadzeniu przed podawaniem (cook-chill), zamrozone po sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w prézni (sous vide)

klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane podczas sporzgdzania potraw i napojéw w czesci ustugowej zaktadu

rozrézniaé maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej, termicznej, wykanczania potraw i napojow sporzgdzanych w czesci ustugowej zaktadu
rozrézniaé urzadzenia stosowane do dystrybucji, przechowywania i eksponowania potraw i napojow w czesci handlowej zaktadu

poszukiwaé nowosci technicznych i technologicznych wspomagajgcych obstuge gosci gastronomii w réznych zroédtach informac;i

okresla¢ wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w zawodzie
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4.1.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zaje¢ Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacii)
godz.
Charakteryzowanie 8 definiowac pojecie produkty zywnosci
produktow zywnosci charakteryzowa¢ produkty zywnosci pod wzgledem trwatosci, pochodzenia i przydatnosci kulinarnej
wymienia¢ sktadniki odzywcze, nie odzywcze i szkodliwe wystepujace w produktach zywnosci
grupowac produkty zywnosci w zaleznosci od zawartosci sktadnikéw odzywczych
Rozréznianie 5 wyjasniac pojecia, takie jak: surowiec, potprodukt, wyrdb gotowy
surowcow, klasyfikowa¢ produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej
potproduktéw i opisac¢ wartos¢ odzywczg surowcow wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej
wyrobéw gotowych okresla¢ zastosowanie surowcow, potproduktéw, wyrobdw gotowych w sporzgdzaniu potraw i napojéw
Rozréznianie metod | 4 klasyfikowa¢ metody utrwalania zywnosci
utrwalania zywnosci charakteryzowac metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci
wskaza¢ wplyw metod utrwalania zywnosci na jej jakos¢ i trwatosé
identyfikowaé¢ stosowane metody utrwalania zywnosci w pétproduktach i wyrobach spozywczych
Ocena 5 rozrozniaé¢ cechy towaroznawcze zywnosci
towaroznawcza wymienia¢ metody oceny towaroznawczej zywno$ci
Zywnosci okre$laé¢ warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci
oceniaé organoleptycznie zywnosé
Rola sktadnikow 5 wymienia¢ sktadniki pokarmowe
pokarmowych i ich wyjasnia¢ wptyw sktadnikdw pokarmowych na organizm cztowieka oraz na kompozycje potraw i napojéw
wptyw na organizm ocenia¢ dobdr sktadnikéw pokarmowych do komponowania potraw i napojow
cztowieka oblicza¢ wartos¢ odzywczg zywnosci
Alternatywne 5 poda¢ definicje zywienia alternatywnego
sposoby zywienia rozrézniaé alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacjg sktadnikéw pokarmowych z wyboru, wegeteriahskiego,
pseudowegetarianskiego i makrobiotycznego)
wymienia¢ surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych formach zywienia alternatywnego
wskazac zalety i wady zywienia alternatywnego
uktadac¢ jadtospisy zgodnie z potrzebami klientéw i gosci
Dania kuchni polskiej | 6 okresla¢ uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu $wiata w tradycjach zywieniowych narodéw regionéw
i innych regionow Swiata
Swiata opisa¢ potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni réznych regionéw swiata
rozpoznaé potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla kuchni polskiej i narodéw innych regionéw Swiata
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Tematy zaje¢ Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacii)
godz.
okresla¢ wptyw tradycji zywieniowych narodéw regionéw swiata na kuchnie polskg
8. Planowanie 8 rozréznia¢ rodzaje jadtospiséw (menu)
jadtospiséw opisa¢ zasady uktadania jadtospisow
uktadac¢ jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
ocenia¢ jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z zasadami racjonalnego zywienia
modyfikowac jadtospisy menu zgodnie z potrzebami zywienia okreslonych grup ludnosci
okresla¢ wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w zawodzie

9. Rozrdznianie 8 rozpoznaé procesy technologiczne stosowane do sporzgdzania potraw i napojow
procesow wymienia¢ czynnosci sktadajgce sie na proces technologiczny sporzgdzania potraw i napojow
technologicznych rozréznia¢ metody obrobki wstepnej, wiasciwej oraz koncowej surowcow i potproduktdw stosowanych przy
stosowanych do sporzadzaniu potraw i napojow
sporzgdzania potraw opisa¢ nowoczesne metody sporzgdzania potraw i napojow, takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-

i napojow grillowanie, dekonstrukcja dania, wykorzystanie ciektego azotu i suchego lodu
opisa¢ nowoczesne technologie sporzgdzania potraw stosowane w zaktadach gastronomicznych, takie jak podawane
bezposrednio po sporzgdzeniu (cookserve), schtodzone po sporzgdzeniu przed podawaniem (cook-chill), zamrozone
po sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w prézni (sous vide)

10. Charakteryzowanie 6 klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane podczas sporzadzania potraw i napojow w czesci ustugowej zaktadu
maszyn i urzgdzen rozrézniaé maszyny i urzadzenia do obrdbki wstepnej, termicznej, wykahczania potraw i napojoéw sporzgdzanych w
stosowanych czesci ustugowej zaktadu
podczas rozréznia¢ urzadzenia stosowane do dystrybucji, przechowywania i eksponowania potraw i napojéw w czesci
sporzadzania i handlowej zakfadu
przechowywania poszukiwaé nowosci technicznych i technologicznych wspomagajgcych obstuge gosci gastronomii w réznych zrédtach
potraw i napojow informacji

analizowaé zmiany zachodzace w zawodzie
poszukiwaé nowosci technicznych i technologicznych w réznych zrédtach informacii

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé uczestnikom warunki do nabywania kompetenc;ji
personalnych i spotecznych.
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4.1.4 Procedury osiggania celéow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z r6znym stopniem aktywnosci stuchaczy/uczestnikéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujacych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw,
predyspozycji uczacego oraz dostepnoscig mediow, srodkow dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:
- aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App)
- filmy dydaktyczne
- praktyczne (pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem, ¢wiczenia, metoda projektow, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)
- metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrodtem drukowanym)
- metody ogladowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

- metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusji:
okragly stot, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystéw)

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej
- wycieczka zorganizowana

- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza).

Obudowa dydaktyczna

Materiaty dydaktyczne: stanowiska komputerowe, zasoby internetowe, materialty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio,
audiobooki, pliki mp3, mp4, scenariusze zaje¢, arkusze ¢éwiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen; biblioteczke zawodowg wyposazong w dokumentacje, instrukcje,
regulaminy, zestaw aktéw prawnych i regulaminéw dotyczgcych dziatalno$ci gastronomicznej, wzory dokumentéw stosowanych w dziatalnosci gastronomicznej,
czasopisma i publikacje branzowe, receptury gastronomiczne, katalogi maszyn i urzgdzen gastronomicznych, zestawy norm dotyczgce zywnosci, plansze z ,Piramidg
zywienia”.

Literatura przedmiotu

1) Dumanowski J., Polska smakuje. Polskie smaki i tradycje kulinarne, KOWR, 2019

2) Kasperek A, Kondratowicz M., Wyposazenie i zasady bezpieczehstwa w gastronomii. Gastronomia., WSiP, 2014
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3) Milewska, M, Pragczko, A., Stasiak, A. Podstawy gastronomii. Od zywnosci do turystyki kulinarnej, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2017
4) Namystaw I., Gérska L., Procesy technologiczne w gastronomii. WSiP, 2014

5) Ozdarska J., Zywienie i ustugi gastronomiczne. Planowanie zywienia i produkciji gastronomicznej, Format-AB, 2018

6) Spencer Ch., Gastrofizyka. Nowa wiedza o jedzeniu, Swiat ksigzki, 2018

7) Szymanderska H., Kuchnia polska. Potrawy regionalne, Swiat ksigzki, 2010

Warunki realizacji

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni sporzgdzania potraw i napojow, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska: a)stanowiska barowe (jedno
stanowisko dla dziesigciu stuchaczy/uczestnikow), wyposazone w: lade barowa, stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke barowa, dystrybutor napojéw zimnych, kostkarke
do lodu, ekspres do kawy i do herbaty, walizke barmanskg duzg, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, naczynia do
przyrzgdzania napojow gorgcych i zimnych, blender, dozowniki i miarki do napojow i produktow sypkich, naczynia do napojow, b)stanowiska zmywania naczyn (jedno
stanowisko dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikow), wyposazone w: zlewozmywak trzykomorowy, pojemniki na odpadki, maszyne do mycia naczyn, sprzet i sSrodki myjgce,
pralko-suszarke, kosze na talerze i naczynia. Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: stoly restauracyjne (jeden stot dla trzech stuchaczy/uczestnikow) krzesta,
pomocniki kelnerskie state, wozki kelnerskie do uzupetniania zastawy, do serwowania dan gorgcych, do flambirowania, do tranzerowania, witryny chtodzone do ekspozycji
i podawania potraw, kredensy kelnerskie, podgrzewacze do potraw i talerzy, urzgdzenia do parzenia kawy, sztu¢ce podstawowe i systemowe naczynia porcelanowe

i ceramike zaroodporng, naczynia szklane, bielizne stotowg, ozdoby stotowe, kase kelnerskg, czytnik kart kredytowych. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali wykfadowej
nalezy wykorzystywac flipchart, tablice interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zaje¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci.

4.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocg testéw wielokrotnego wyboru, zadan typu otwartego oraz odpowiedzi ustnych. Ponadto proponuje sie:
obserwacje indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika, analize zaangazowania stuchacza/uczestnika w prace zespotowa, opracowanie i prezentacje projektow
zawodowych, ocene wykonania zadanych prac domowych, sprawdzian, odpowiedz ustna, praca pisemna, interpretacja tekstow zrédtowych, éwiczenia polegajgce na
wyszukiwaniu informaciji oraz testy on-line np. Testportal.pl. Zaliczenie kursu musi odby¢ sie w trybie stacjonarnym.
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4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Ustugi gastronomiczne

421

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

422

Stosowanie drobnego sprzetu gastronomicznego podczas sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
Stosowanie systemoéw zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia

Stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan w ustugach kelnerskich

Stosowanie zasady zréwnowazonego rozwoju w gastronomii

Rozpoznawanie wiasciwych norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych w ustugach kelnerskich

Planowanie dziatan i zarzgdzanie czasem

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

klasyfikowa¢ drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany do sporzadzania potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu

dobieraé drobny sprzet gastronomiczny do sporzgdzania potraw i napojéow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu

rozréznia¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia

rozpoznaé zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas sporzgdzania potraw i napojow oraz swiadczenia ustug w gastronomii
ustala¢ krytyczne punkty kontroli w procesach sporzgdzania potraw i napojow oraz swiadczeniu ustug w gastronomii

podejmowac dziatania korygujgce zgodnie z zasadami zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia w gastronomii

wymieniaé¢ programy komputerowe stosowane w gastronomii

obstugiwaé programy komputerowe do planowania i rozliczania ustug kelnerskich

opisa¢ zasady zréwnowazonego rozwoju stosowane w gastronomii

przestrzegaé zasady zrébwnowazonego rozwoju podczas wykonywania zadan zawodowych w gastronomii

wskazac cele normalizacji krajowej
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wyjasnia¢ czym jest norma i wymienia jej cechy

rozrozniaé oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej, krajowej
korzysta¢ ze zrodet informacji dotyczgcych norm i procedur oceny zgodnosci
wykona¢ zadanie zgodnie z planem

wymienia¢ zasoby niezbedne do wykonania zadania

okreslac¢ cel planowanych zadan.
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4.2.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

podczas realizacji zadan
zawodowych w ustugach kelnerskich

Tematy zaje¢ Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godz.
1. Drobny sprzet gastronomiczny 7 - klasyfikowac drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany do sporzgdzania potraw i napojéw w
podczas sporzgdzania potraw i czesci handlowo-ustugowej zaktadu
napojow - dobiera¢ drobny sprzet gastronomiczny do sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu
- okreslac¢ cel planowanych zadan
2. Systemy zarzgdzania jakos$ciag i 7 - rozréznia¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci i zywienia
bezpieczenstwem zdrowotnym - rozpoznac¢ zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
Zywnosci i zywienia sporzadzania potraw i napojéw oraz swiadczenia ustug w gastronomii
- ustala¢ krytyczne punkty kontroli w procesach sporzadzania potraw i napojéw oraz swiadczeniu ustug
w gastronomii
- podejmowac dziatania korygujgce zgodnie z zasadami zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i zywienia w gastronomii
- wykona¢ zadanie zgodnie z planem
3. Programy komputerowe 4 - wymieniaé programy komputerowe stosowane w gastronomii
wspomagajgce wykonywanie zadan - obstugiwaé programy komputerowe do planowania i rozliczania ustug kelnerskich
w ustugach kelnerskich - wymieniaé zasoby niezbedne do wykonania zadania
4. Zasady zréwnowazonego rozwojuw | 6 - opisa¢ zasady zrébwnowazonego rozwoju stosowane w gastronomii
gastronomii - przestrzega¢ zasady zréwnowazonego rozwoju podczas wykonywania zadan zawodowych w
gastronomii
5. Normy i procedury oceny zgodnosci | 6 - wskazac cele normalizacji krajowej

- wyjasnia¢ czym jest norma i wymienia jej cechy
- rozréznia¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej, krajowej
- korzystac ze zrédet informaciji dotyczgcych norm i procedur oceny zgodnosci
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4.2.4 Procedury osiggania celéow ksztalcenia

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci stuchaczy/uczestnikéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujacych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikow,
predyspozycji uczgcego oraz dostepnoscig mediow, srodkéw dydaktycznych.
Proponowane metody nauczania:

- aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App)

- filmy dydaktyczne

- praktyczne (pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem, ¢wiczenia, metoda projektéw, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)

- metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)

- metody ogladowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

- metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusji: okragty stot,
wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgow lub gietda pomystow)

- studium przypadku

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej

- wycieczka zorganizowana

- praca w parach i grupach

- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)

- odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych.

Obudowa dydaktyczna

Materiaty dydaktyczne: biblioteczka podreczna wyposazona w ksigzki pomocne w planowaniu okolicznosciowych kart dan i napojéw dla gosci krajowych i zagranicznych,
ksigzki oraz albumy o tematyce organizowania i obstugi gastronomicznej konferencji, przyje¢ okolicznosciowych w tym z protokotem dyplomatycznym.

Srodki dydaktyczne: komplety dokumentéw i drukéw do planowania ustug gastronomicznych, do prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, katalogi wyposazenia
i urzadzania sal bankietowych oraz konferencyjnych, przykladowe karty dan i napojéw réznych przyjeé okoliczno$ciowych, zestawy katalogowe opracowan potraw
i napojow wspomagajgce uktadanie jadtospiséw na rézne okazje, teczki ofertowe do wizualizacji rozmowy z klientem zamawiajgcym ustuge gastronomiczna.
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Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne umozliwiajgce realizowanie tresci
w formie zdalne;j.

Literatura przedmiotu

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

8)
9)

Kasperek A, Kondratowicz M., Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii. Gastronomia., WSIiP, 2014

Konarzewska M., Lada E., Zielonka B., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwo REA, 2013
Kosek-Paszkowska K.: System HACCP a norma ISO 22 000. eurofirma.pl, 2008, 13, 56-5

Milewska, M, Praczko, A., Stasiak, A. Podstawy gastronomii. Od zywnosci do turystyki kulinarnej, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2017
Namystaw |., Gérska L., Procesy technologiczne w gastronomii. WSiP, 2014

Ozdarska J., Zywienie i ustugi gastronomiczne. Planowanie zywienia i produkcji gastronomicznej, Format-AB, 2018

Polska Norma PN-EN ISO 22 000:2006 ,Systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci Wymagania dla organizacji w fancuchu zywnosciowym”. Warszawa,
PKN, 2007.

Polska Norma PN-EN ISO 9001:2009 ,Systemy zarzgdzania jakos$cig Wymagania”. Warszawa, PKN, 2009.

Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych. Dz. Urz. UE L 139
z 30.04.2004, str. |, z p6zn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, s. 319.

10) Spencer Ch., Gastrofizyka. Nowa wiedza o jedzeniu, Swiat ksigzki, 2018

Warunki realizacji

Szkota prowadzgca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewnic¢ osiggniecie wszystkich efektow ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwi¢
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni ustug gastronomicznych wyposazonej w:

stanowiska komputerowe dla prowadzgcego kurs z dostepem do internetu wyposazone w komputer z dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii
umozliwiajgcym uktadanie menu okolicznosciowych kart dan i napojéw, planowanie sali, sporzgdzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen
potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej aktualizacji,

tablice $cienng suchos$cieralng, biurowe urzgdzenie wielofunkcyjne, projektor multimedialny i ekran projekcyjny, tablice demonstracyjng
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- stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw (jedno stanowisko na jednego stuchacza/uczestnika) z dostepem do internetu wyposazone w komputer
z dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajgcym uktadanie menu okolicznosciowych kart dan i napojow, planowanie sali, sporzadzanie
zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscia ciggtej aktualizacji,

- drukarke A3,
- kalkulatory proste dla kazdego stuchacza/uczestnika.

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami
nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy
stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowa¢ zasade, iz nieudane ¢wiczenie tez moze by¢ wysoko
ocenione pod warunkiem, iz uczen potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskaza¢ jak powinno ono przebiega¢ w prawidtowy sposob. Pozwoli to na
indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane doswiadczenia.

4.2.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocg testow wielokrotnego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych, zadan praktycznych np. odgrywanych
scenek, wykonywanych potraw i napoi, obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania éwiczen praktycznych oraz oceny przyktadowych projektéw.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektéw)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

1)

okresla role sktadnikéw pokarmowych i
ich wptyw na organizm cztowieka (ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez prowadzacych kurs

2)

planuje jadtospisy (menu) zgodnie z
zasadami racjonalnego zywienia (ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez prowadzacych kurs

charakteryzuje maszyny i urzgdzenia
stosowane podczas sporzgdzania i
przechowywania potraw i napojéw w
czesci handlowo-ustugowej zaktadu
(ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez prowadzacych kurs

stosuje drobny sprzet gastronomiczny
podczas sporzgdzania potraw i
napojow w czesci handlowo-ustugowej
zakfadu (ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez prowadzacych kurs

e Badanie na biezgco w czasie
trwania KUZ

e Badanie osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikow po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

o Wyniki i analiza osiggniec
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikow po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

e Ponowne badanie pod koniec
kursu

e Poréwnanie wynikéw, analiza

e Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
programu nauczania.
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Literatura:
1) Barytko-Pikielnia N., Matuszewska |., Sensoryczne badania zywnosci, Wydawnictwo Naukowe PTTZ, Warszawa 2009.
2) Bliska B., Gorska-Warsewicz H., Sawicka B., Tul-Krzyszczuk A., Organizacja produkcji gastronomicznej, kwalifikacja T.15.2, WSiP, Warszawa 2015.
3) Ciborowska H., Rudnika A., Dietetyka.
4) Czerwinska D., Zasady zywienia. Cze$¢ 1, kwalifikacja T.15.1, WSIiP, Warszawa 2018.
5) Czerwinska D., Zasady zywienia. Cze$¢ 2, kwallifikacja T.15.1, WSiP, Warszawa 2016.
6) Derbis A., Linka L., Zywienie i ustugi gastronomiczne. Cz. IV. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii, Wydawnictwo ab FORMAT 2016.
7) Dominik P., BHP w branzy gastronomicznej, WSiP, Warszawa 2016.
8) Dominik P., Testy i zadania praktyczne. Egzamin zawodowy, kwalifikacja T.15, WSiP, Warszawa 2016.
9) Duda J., Krzywda S., Pracownia organizacji Zywienia, kwalifikacja T.15, WSiP, Warszawa 2017.
10) Duda J., Krzywda S., Szajna R., Repetytorium i testy egzaminacyjne. Egzamin zawodowy, kwalifikacja T.15, WSIiP, Warszawa 2017.

11) Gérecka D., Limandwka H., Superczynska E., Zylinska-Kaczmarek M., Zywienie i ustugi gastronomiczne. Cz. I, Il i lll. Technologia gastronomiczna z
towaroznawstwem, kwalifikacja T.6. Wydawnictwo ab FORMAT, Warszawa 2015.

12) Hasik J., Hryniewiecki L., Dietetyka.

13) Jastrzebski W., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, WSiP, Warszawa 2013.

14) Kasperek A., Kondratowicz M., Gastronomia. Tom I. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii, kwalifikacja T.6, WSiP, Warszawa 2018.
15) Kmiotek A., Ustugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15.3, WSiP, Warszawa 2018.

16) Kmiotek-Gizara A., Sporzgdzanie potraw i napojow, Czes$¢ 2, kwalifikacja TG.07, WSIiP, Warszawa 2018.

17) Kmiotek-Gizara A., Podstawy gastronomii i technologii Zywnosci, Cze$¢ 1, WSIiP, Warszawa 2017.

18) Kmiotek-Gizara A., Podstawy gastronomii i technologii Zywno$ci. Cze$¢ 2, WSIiP, Warszawa 2017.

19) Kmiotek A., Sporzgdzanie napojow i potraw. Towaroznawstwo i przechowywanie zZywnoSsci, kwalifikacja T.6.1, WSiP, Warszawa 2017.
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20) Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw, Czes¢ 1, Technologia gastronomiczna, kwalifikacja T.6.2, WSIiP, Warszawa 2016.

21) Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw, Cze$¢ 2, Technologia gastronomiczna, kwalifikacja T.6.2, WSIiP, Warszawa 2016.

22) Kmiotek A., Organizacja produkcji gastronomicznej, kwalifikacja T.15, WSIiP, Warszawa 2015.

23) Kotajtis-Dotowy A., Koztowska K., Pietruszka B., Zywienie i ustugi gastronomiczne, cz. VI, Zasady zywienia, kwalifikacja T.15, Wydawnictwo ab FORMAT, 2017.
24) Kowalska J.E., Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci Cwiczenia, Kwalifikacja T.6., Wydawnictwo ab FORMAT, 2015.

25) Kowalska J.E., Zbiér zadar przygotowujgcych do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje T.6. Sporzgdzanie potraw i napojéw, Cz. 1, Wydawnictwo ab FORMAT,
2013.

26) Kowalska J.E., Zbiér zadar przygotowujgcych do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje T.6. Sporzgdzanie potraw i napojow, Cz. 2, Wydawnictwo ab FORMAT,
2014.

27) Kowalska J.E., Planowanie i ocena sposobu zywienia. Cwiczenia, cz. 1, kwalifikacja T.15. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, Wydawnictwo ab
FORMAT, 2016.

28) Kowalska J.E., Planowanie i ocena sposobu zywienia. Cwiczenia, cz. 2, kwalifikacja T.15. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, Wydawnictwo ab
FORMAT, 2016.

29) Kunachowicz H., Nadolna |., Przygoda B., Sifiska B., Turlejska H., Zasady Zzywienia. Planowanie i ocena, kwalifikacja T.15., WSiP, Warszawa 2018.
30) Konarzewska M., Gastronomia. Tom Il. Cze$¢ 1 Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Podrecznik, czes¢ 1, kwalifikacja T.6, WSiP, Warszawa 2018.
31) Konarzewska M., Gastronomia. Tom Il. Cze$¢ 2 Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Podrecznik, czes¢ 1, kwalifikacja T.6, WSiP, Warszawa 2017.

32) Czasopisma specjalistyczne: ,Hotele i Restauracje”, ,Kuchnia”, ,Magazyn dla Smakoszy”, ,Poradnik Restauratora”, ,Przeglad Gastronomiczny”, ,Akademia
Kulinarna”.

33) Programy specjalistyczne stosowane w gastronomii: POSbistro, GastroPos, SOGA, X2System, Program zywieniowy Wikt Pro 1.2,

34) Zasoby internetu w zakresie zawodowym.

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

Osrodek prowadzgcy kwalifikacyjne kursy zawodowe zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej
w zawodzie, aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego
oraz umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

W ksztatceniu praktycznym zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorcami, zaktadami pracy i instytucjami wtasciwymi dla zawodu.
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Materiaty dydaktyczne: stanowiska komputerowe, zasoby internetowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio,
audiobooki, pliki mp3, mp4, scenariusze zajec¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania éwiczen, czasopisma branzowe, publikacje nt. ustug gastronomicznych,
zestaw aktow prawnych i regulaminéw dotyczacych dziatalnosci gastronomicznej, procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakos$ci i bezpieczenstwa
zywienia i zywnosci, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych, receptury potraw, karty potraw i napojow. Dodatkowo do dyspozycji wskazane
sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne umozliwiajgce realizowanie tresci w formie zdalne;.

Wyposazenie szkoty niezbedne do realizacji ksztatcenia
Pracownia ustug gastronomicznych wyposazona w:

- stanowiska komputerowe dla prowadzacego kurs z dostepem do internetu wyposazone w komputer z dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii
umozliwiajgcym uktadanie menu okolicznosciowych kart dan i napojéw, planowanie sali, sporzgdzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen
potraw i napojéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej aktualizaciji,

- tablice $cienng suchoscieralng, biurowe urzgdzenie wielofunkcyjne, projektor multimedialny i ekran projekcyjny, tablice demonstracyjng

- stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw (jedno stanowisko na jednego stuchacza/uczestnika) z dostepem do internetu wyposazone w komputer

z dowolnym oprogramowaniem
do prowadzenia gastronomii umozliwiajgcym uktadanie menu okolicznosciowych kart dan i napojéw, planowanie sali, sporzgdzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie
zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej aktualizacji,

- drukarke A3.
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7. Sposoéb i forma zaliczenia kursu

» Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem.
O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje prowadzgcy te zajecia na podstawie zaliczenia testéw sprawdzajacych. Test uznany jest
za zaliczony, gdy uzyskano co najmniej 50% punktéw mozliwych do zdobycia.

» zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje prowadzacy te zajecia na podstawie zaliczenia zadan praktycznych. Zadanie uznane jest
za zaliczone, gdy uzyskano co najmniej 75% punktéw mozliwych do zdobycia.

» Uczestnik kursu umiejetnosci zawodowych, ktéry otrzymat zaliczenie otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu.

Kurs umiejetnosci zawodowych konhczy sie zaliczeniem w formie walidacji osiggnie¢ uczestnika kursu, polegajacej na ocenie wykonywanych w trakcie nauki projektow
i cwiczen oraz na podstawie uzyskanych w trakcie kursu ocen z przedmiotu.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy proponuje sie stosowanie testéw wielokrotnego wyboru, zadan z lukg, ocene aktywnosci stuchacza podczas wykonywania
zadan w grupie, ocene jakosci wykonania zadan przez stuchacza. Proponuje sig, aby osiagniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegétowionych celow
ksztatcenia na podstawie:

- obserwacji wykonanych ¢wiczen,
- testu pisemnego.

Umiejetnosci praktyczne proponuje sie sprawdzac na podstawie obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwac;ji
nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawno$¢ merytoryczng wykonanych ¢wiczen praktycznych,
- umiejetnos¢ pracy w zespole.

Mozliwe sg réwniez inne sposoby i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektéw, préby pracy, aktywnos¢ uczacego sie na zajeciach, prezentacje
na forum grupy z przeprowadzonych prac.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych HGT.01.2. Podstawy gastronomii.
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8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zajec

Tabela 5. Weryfikacja programu nauczania KUZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa o$wiatowego

* %

Lp. Program kursu umiejetnosci zawodowych uwzglednia (Z;vl:j/:;lrtosc opracowanego programu zajec
1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T
2 Efekty ksztatcenia T
3 Kryteria weryfikacji T
4 Warunki realizacji ksztatcenia niezbedne do realizacji danej jednostki efektow T
5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla jednostki efektow T

Tabela 6. Weryfikacja programu KUZ pod kgtem kompletnosci efektow ksztatcenia

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec (temat zajec)

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1)

charakteryzuje produkty zywnosci w
zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, skfadu
chemicznego i przydatnosci kulinarnej (ew)

1)
2)

3)

4)
5)

definiuje pojecie produkty zywnosci

charakteryzuje produkty zywno$ci pod wzgledem trwatosci,
pochodzenia i przydatnoéci kulinarne;j

wymienia sktadniki odzywcze, nie odzywcze i szkodliwe
wystepujgce w produktach zywnosci

dokonuje podziatu sktadnikéw produktéw zywnosci

grupuje produkty zywnosci w zaleznosci od zawartosci
sktadnikéw odzywczych

Charakteryzowanie produktéw
Zywnosci

rozréznia surowce, potprodukty i wyroby
gotowe stosowane w sporzgdzaniu potraw i
napojow (ew)

1)
2)

3)

4)

wyjasnia pojecia, takie jak: surowiec, pétprodukt, wyrdb gotowy
klasyfikuje produkty Zzywnos$ci wedtug grup przydatnosci
kulinarnej i handlowe;j

opisuje wartos¢ odzywczg surowcow wedtug grup przydatnosci
kulinarnej i handlowe;j

okresla zastosowanie surowcéw, pétproduktéw, wyrobdw
gotowych w sporzgdzaniu potraw i napojow

Rozréznianie surowcow,
potproduktéw i wyrobow
gotowych
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zaje¢ (temat zajec)

3) rozroznia metody utrwalania zywnosci (ew)

1)
2)

3)

4)

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania zywnosci

wskazuje wptyw metod utrwalania zywno$ci na jej jakosc i
trwatosc¢

identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w
potproduktach i wyrobach spozywczych

e Rozréznianie metod
utrwalania zywnosci

dokonuje oceny towaroznawczej zywnosci
(ek)

1)
2)
3)

4)

rozrdznia cechy towaroznawcze zywnosci

wymienia metody oceny towaroznawczej zywnosci
okresla warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej
zywnosci

ocenia organoleptycznie zywnos¢

¢ Ocena towaroznawcza
Zywnosci

okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich
wplyw na organizm cztowieka (ew)

1)
2)

3)

4)

wymienia sktadniki pokarmowe

wyjasnia wptyw skfadnikow pokarmowych na organizm
cztowieka oraz na kompozycje potraw i napojéw

ocenia dobor sktadnikow pokarmowych do komponowania
potraw i napojow

oblicza warto$¢ odzywczg zywnosci

e Rola sktadnikéw
pokarmowych i ich wptyw na
organizm cztowieka

planuje alternatywne sposoby zywienia (ew)

1)
2)
3)

4)
o)

podaje definicje zywienia alternatywnego

rozréznia alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacjg
skfadnikéw pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego,
pseudowegetarianskiego i makrobiotycznego)

wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych
formach zywienia alternatywnego

wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego

uktada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientéw i gosci

e Alternatywne sposoby
zywienia

charakteryzuje dania kuchni polskiej i innych
regionow Swiata (ew)

1)
2)

3)

okresla uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu
Swiata w tradycjach zywieniowych narodéw regionéw $wiata
opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni réznych
regionéw Swiata

rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla
kuchni polskiej i narodéw innych regionéw sSwiata

e Dania kuchni polskiej i innych
regionéw Swiata
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie Zawartos¢ opracowanego programu

zaje¢ (temat zajec)

4) okresla wptyw tradycji zywieniowych narodéw regiondw Swiata
na kuchnie polskg

8) planuje jadtospisy (menu) zgodnie z 1) rozrdznia rodzaje jadtospiséw (menu) e Planowanie jadtospisow
zasadami racjonalnego zywienia (ek) 2) opisuje zasady ukfadania jadtospiséw
3) uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia

4) ocenia jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z zasadami
racjonalnego zywienia

5) modyfikuje jadtospisy menu zgodnie z potrzebami zywienia
okreslonych grup ludnosci

9) rozréznia procesy technologiczne stosowane 1) rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do e Rozréznianie procesow
do sporzadzania potraw i napojéw (ew) sporzgdzania potraw i napojéw technologicznych
2) wymienia czynnosci sktadajgce sie na proces technologiczny stosowanych do sporzadzania
sporzgdzania potraw i napojow potraw i napojéw

3) rozroznia metody obrébki wstepnej, wiasciwej oraz kohcowej
surowcow i potproduktéw stosowanych przy sporzgdzaniu
potraw i napojow

4) opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i hapojéw,
takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-grillowanie,
dekonstrukcja dania,

5) wykorzystanie ciektego azotu i suchego lodu

6) opisuje nowoczesne technologie sporzgdzania potraw
stosowane w zakfadach gastronomicznych, takie jak
podawane bezposrednio po sporzgdzeniu (cookserve),
schiodzone po sporzgdzeniu przed podawaniem (cook-chill),
zamrozone po sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w prozni

(sous vide)

10) charakteryzuje maszyny i urzadzenia 1) klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane podczas e Charakteryzowanie maszyn i
stosowane podczas sporzgdzania i sporzgdzania potraw i napojéw w czesci ustugowej zaktadu urzgdzenh stosowanych
przechowywania potraw i napojéw w czesci 2) rozroznia maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepne;j, podczas sporzgdzania i
handlowo-ustugowej zaktadu (ew) termicznej, wykanczania potraw i napojow sporzgdzanych w przechowywania potraw i

czesci ustugowej zaktadu napojow
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie Zawartos¢ opracowanego programu
zaje¢ (temat zajec)
3) rozréznia urzgdzenia stosowane do dystrybucji,
przechowywania i eksponowania potraw i napojow w czesci
handlowej zaktadu
11) stosuje drobny sprzet gastronomiczny 1) klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany do e Drobny sprzet gastronomiczny
podczas sporzgdzania potraw i napojow w sporzgdzania potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej podczas sporzgdzania potraw
czesci handlowo-ustugowej zaktadu (ew) zakfadu i napojow
2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzgdzania potraw
i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
12) stosuje systemy zarzadzania jakoscig i 1) rozréznia systemy zarzgdzania jakos$cig i bezpieczehstwem e Systemy zarzadzania jakos$cig
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zdrowotnym zywnosci i zywienia i bezpieczenstwem
zywienia (ew) 2) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zdrowotnym zywnosci i
zywnosci i zywienia podczas sporzgdzania potraw i napojéw zywienia
oraz $wiadczenia ustug w gastronomii
3) ustala krytyczne punkty kontroli w procesach sporzadzania
potraw i napojéw oraz swiadczeniu ustug w gastronomii
4) podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami
zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci i zywienia w gastronomii
13) stosuje programy komputerowe 1) wymienia programy komputerowe stosowane w gastronomii e Programy komputerowe
wspomagajgce wykonywanie zadan 2) obstuguje programy komputerowe do planowania i rozliczania wspomagajgce wykonywanie
zawodowych (ew) ustug kelnerskich zadan w ustugach kelnerskich
14) stosuje zasady zrownowazonego rozwoju w 1) opisuje zasady zréwnowazonego rozwoju stosowane w e Zasady zrbwnowazonego
gastronomii (ew) gastronomii rozwoju w gastronomii
2) przestrzega zasady zréwnowazonego rozwoju podczas
wykonywania zadanh zawodowych w gastronomii
15) rozpoznaje wiasciwe normy i procedury 1) wskazuje cele normalizacji krajowej e Normy i procedury oceny
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy zgodnosci podczas realizacii
zawodowych w ustugach kelnerskich (ew) 3) rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej, zadanh zawodowych w
krajowej ustugach kelnerskich
4) Kkorzysta ze zrédet informacji dotyczgcych norm i procedur
oceny zgodnosci
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