Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

PROGRAM NAUCZANIA
KURSU UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych
(nazwa i symbol jednostki efektow ksztatcenia )

HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
(nazwa i symbol kwalifikaciji)

Wyodrebnionego w zawodzie

technik zywienia i ustug gastronomicznych 343404
(nazwa i symbol cyfrowy zawodu)

Branza: hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna HGT
(nazwa i symbol branzy )



Eﬂ?gggjzsekie Rzeczpospolita Unia Europejska [

Polska Europejski Fundusz Spoteczny %

* %

* %

* 5 x

Wiedza Edukacja Rozwdj

Program opracowany we wspétpracy podmiotdw z otoczenia spoteczno-gospodarczego

Restauracja ,Kasztelanka” Sieradz

Centrum Organizacji Imprez ,Beata” Sieradz

Autorzy:
mgr inz. Jadwiga Kuszerska
mgr inz. Ewa Marciniak-Kulka

mgr inz. Renata Gotembiewska

Recenzenci:

Paulina Pudelewicz

tukasz Wozniak

Ekspert:

mgr inz. Halina Maras-Pawliszyn

Strona 2 z 63



Fundusze : i ; ¥
Europejskie  puy RGP0 i s [
Spis tresci
R VT o 01117 o =Y TSR 5
2. Plan zajec Kursu Umi€JeINOSCI ZAWOUOWYCK .........uuiiiii s 11
2.1. Pogrupowanie efektOw KSZIalCENIa - tADEIA 2, 3........c.iiiiiiiie et e e et e e e e e et e et e e eeeeeeesa e teteeeeaeesa s asteaeeeeeeese s s s taaeeeeeeeeaasnEaeeeeeeeeeaannereeeeeeeenannnranareeeaen 11
2.2. Okreslenie liczby godzin Na KSZLAICENIE ZAWOUOWE .........cooiiiiii ittt oottt e oottt e e o2t et e e o2k e et e e 4a b et e e+ 1A kb e e e e oAb et e e e am b e e e e e ok be e e e aabbe e e e aabbeeeeabbeeeeabnneeeane 29
2.3. Plan Kursu Umi€jetnOSCI ZAWOUOWYCH ...ttt e b et e oo a bttt e e oa ket e oo oa ke et e e oAb e et e e oAk et e e e 4a ket e e e 1Ak et e e e oAb e et e e 4a b et e e e 4akbe e e e aabbe e e e anbbeeeeabbeeeeabneeaenne 36
T O o v =1 (o1 o1 = T (U AT OO P PO PP P PP PUPPRP 37
4. Programy POSZCZEGOINYCR ZAJECE .........eeiiiiiiiii ittt e oottt e e o et et e e e sa ket e e e oAb e e e e e oAb e et e e oAk e et e e oA E e et e e oA R e et e e oA R R et e e oA R e et o4 oAb R et e e oEhe e e oo bR et e e e bbeeeeabneeeeanbreeeeaan 37
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Prowadzenie ustug gastrONOMICZNYCR .........couiiiiiiiiii ettt e et e e e st et e e e n bt e e e st b e e e s anbeeeeennnnas 37
o 0= [N o o o [ Lo o] =T [ 4 To] 11 [ PO P PP PP PUPPRPP 37
O N O [y o7 d=Te o) (o ANl o] prd=Te [ 11 o] (U A T PP PP PP PUPPRPP 37
4.1.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem OpISU €fEKIOW KSZEAICENIA ........coooi ittt e e oo ettt e e e e e e bbbttt e e e e e e s e nbbbb e e e e e e e e e annbneneeas 38
4.1.4. Procedury 0Siggania CEIOW KSZEAICENIA ... eeiiiiiiii ittt ettt oottt e e e e oot b e bttt e e oo e e o a kbt ettt e e e e 44 aa R abe et e e e e e o4 e aa b e bt e e e e e e e a4 e ab b b e e e e e e e e e eannbbbeeeeeeeeesnnnrnnneeas 40
4.1.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych StUCNACZA/UCZESTNIKA. ..........coii it e et e e e e e st b b e e e e e e e aanrneaeeas 44
4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Prowadzenie ustug gastronomicznych - zajecia praktyCzZNe ............ooo i 45
o B O7 > [ o To [ ) [ TN o] 74=To [ 01 o (1 [P PPTUPT TR 45
VN N O [N dov4 =T o) (o1 Y =N o] pd=To [0 Y o (8 [P O PP PT PP 45
4.2.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem OpiSU €fEKIOW KSZEAICENIA ........ooii ittt e e oo ettt e et e e e e e s b bbbttt e e e e e s e nbbbb e e e e e e e e e aanbaeneeas 46
A S e (o Tt Yo [0 YA o TS P= Lo = a1 = W o= (o LT 74 = (o7 o - LU TP R 48
4.2.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych StUChACZa/UCZESINIKA...........coiuiiiiiiiii ettt e e s enbee e e e eneeas 52
T T (U E= Tl = o fe o | = a1 I 1O PSPPSR 52
6. Woykaz literatury oraz niezbednych Srodkow i materiatdW dydaKiYCZNYCR ... .....coo ittt e et e e e bttt e e e et e e e s abe e e e e nbe e e e e nba e e e s anbaeeeennteas 53
I T Y= V11 =] = (0 Y PP PPPROTPPP 53

Strona 3z 63



7.
8.

Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych ....................

Sposob i forma zaliczenia Kursu ........cccoooeeeiiiiiiiiiiiice e,

Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zaje¢

Rzeczpospolita Unia Europejska e
Polska Europejski Fundusz Spoteczny * o«

Strona 4 z 63



* %

Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska [

Eq l'OpE_]Sk.Ie . - Polska Europejski Fundusz Spoteczny x
Wiedza Edukacja Rozwdj *

- %

1. Wprowadzenie

Kurs umiejetnosci zawodowych (KUZ) jest to kurs, ktérego program nauczania uwzglednia: a) podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego
w zakresie jednej z czesci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji albo b) efekty ksztatcenia wtasciwe dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych
okreslone w przepisach wydanych na podstawie art. 46 ust.1 ustawy.

Kurs umiejetnosci zawodowych to forma edukaciji dorostych, ktéra moze wspiera¢ szkolnictwo branzowe. Kursy te moga by¢ realizowane w systemie ksztatcenia
pozaszkolnego. W celu przyspieszenia przygotowania uczestnika do podjecia pracy na okreslonym stanowisku mogg byc¢ realizowane dos¢ intensywnie. Uczestnicy mogag
sami by¢ inicjatorami uczestnictwa w kursie umiejetnosci zawodowych lub mogg by¢ skierowani przez pracodawce.

Kurs umiejetnosci zawodowych HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych zapewnia zdobycie uniwersalnych kompetencji zawodowych w branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej. Atrakcyjnos¢ zawodu wynika z potrzeb rynku, na ktérym dynamicznie rozwijajg sie ustugi gastronomiczne i cateringowe zapewniajgce
potrzeby zywieniowe konsumentéw. Zwieksza sie ilos¢ lokali gastronomicznych, ktéra jednoczesnie zwieksza zapotrzebowanie na dobrze wyksztatconych pracownikéw na
réznych stanowiskach. Zawod uczy kreatywnego planowania i promowania ustug gastronomicznych i cateringowych, oraz prawidtowej obstugi konsumenta. Zadania
zawodowe zwigzane sg z organizowaniem i rozliczaniem ustug gastronomicznych codziennych i okolicznosciowych. Postugiwanie sie nowoczesnymi technologiami

i urzgdzeniami utatwia wykonywanie ustug, ktére mogg by¢ realizowane w macierzystym zaktadzie gastronomicznym lub w ramach oferty cateringowej. Absolwenci kursu
zdobywajg umiejetnosci aktywnego zachowania sie na rynku oraz prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarcze;j.

W przypadku kazdorazowego wskazania programu nauczania do realizacji w rozpoczynajacym sie nowym cyklu ksztatcenia nalezy obowigzkowo sprawdzi¢ aktualnosé
podstaw prawnych.

Charakterystyka kursu

Kurs umiejetnosci zawodowych (KUZ) HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych jest czescig edukac;ji jakg powinien odby¢ uczestnik planujgcy wykonywanie zadan
w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych . Aby uzyskaé petne przygotowania do wykonywania zawodu i do egzaminu zawodowego kwalifikacji HGT.12.
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, nalezatoby ukonczyé¢ kursy umiejetnosci zawodowych w zakresie efektéw ksztatcenia w catej kwalifikacji HGT.12.
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych czyli:

KUZ - HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii
e KUZ-HGT.12.3. Planowanie zywienia
e KUZ-HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

W ksztatceniu zawodowym w branzy gastronomiczno-hotelarskiej m.in. mozna wyrdzni¢ takie zawody: kelner symbol 513101, pracownik pomocniczy gastronomii symbol
941203, technik ustug kelnerskich symbol 513102. W wymienionych zawodach mozna wyrézni¢ kwalifikacje, ktére przygotowujg absolwenta kursu do wykonywania zadan
zawodowych pokrewnych w zawodzie kucharz i technik zywienia i ustug gastronomicznych.
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Struktura i forma programu kursu

Program KUZ HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych ma strukture spiralng i sktada sie z przedmiotow. Przedmioty wskazane sg w planie nauczania kursu. Sg
to:

e Prowadzenie ustug gastronomicznych
e Prowadzenie ustug gastronomicznych — zajecia praktyczne
KUZ przygotowuje absolwenta do wykonywania zadania zawodowego: wykonywania ustug gastronomicznych, ekspedycji potraw i napojow.

Ksztatcone podczas kursu umiejetnosci stanowig istotna wartos¢ na rynku pracy. Mogg by¢ wykorzystywane w réznych zaktadach gastronomicznych (restauracje, bary,
bufety, cafeterie, jadtodajnie, karczmy, pizzerie, trattorie itp.). Na takich stanowiskach pracy jak:

e manager zaktadu gastronomicznego i cateringowego
e organizator imprez okolicznosciowych
e organizator ustug cateringowych.

Program kursu obejmuje przygotowanie do realizacji w formie stacjonarnej. Jednak moze byc¢ réwniez realizowany w formie zaocznej. Wtedy mozna zmniejszyc¢ ilo$¢
godzin do 65% podstawy programowej dla jednostek efektéw ksztatcenia wchodzgcych w sktad kursu.

Dla wyodrebnienia tresci ksztatconych na przedmiotach teoretycznych i w formie zaje¢ praktycznych przyjeto zasade przeznaczenia minimum 50% czasu na ksztatcenie
praktyczne. Zajecia w zakresie przedmiotéw teoretycznych mogg by¢ w catosci zrealizowane z wykorzystaniem edukacji zdalne;j.

Ksztatcone w ramach KUZ, HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych umiejetnosci sg czesciag kwalifikacji HGT.12.0rganizacja zywienia i ustug gastronomicznych,
ktérg przypisano do IV poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Cele kierunkowe programu - zadania zawodowe
Podczas realizacji KUZ nalezy uwzgledni¢ osigganie ogdlnych celéw ksztatcenia zawodowego.

Celem ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego jest przygotowanie uczgcych sie do wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajacym
sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-
-spotecznym, na ktore wptywajg w szczegolnosci: nowe techniki i technologie, idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych,
rosnacy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, a takze wzrost oczekiwan pracodawcéw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci
pracownikow.
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Bliska wspotpraca szkoét prowadzacych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego ksztatcenia, odpowiadajgcego potrzebom
wspotczesnej gospodarki. Szkota prowadzgca ksztatcenie zawodowe powinna realizowac to ksztatcenie w oparciu o wspétprace z pracodawcami, a praktyczna nauka
zawodu powinna odbywac sie w jak najwiekszym wymiarze w rzeczywistych warunkach pracy w zaktadach gastronomicznych, a takze w centrach ksztatcenia
zawodowego, warsztatach szkolnych, pracowniach szkolnych i placéwkach ksztatcenia ustawicznego.

W realizacji programu nauczania KUZ HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych nalezy osiggnac cele ksztatcenia zapisane w podstawie programowej ksztatcenia
w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Absolwent KUZ HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.12.
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, tj.:

e oceniania jakosci zywnosci

e planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia

e organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej

e wykonywania ustug gastronomicznych

e ekspedycji potraw i napojow

Wymienione zadania zawodowe opisane sg szczegbétowo w PPKZ w postaci efektéw ksztatcenia dla ktérych wskazano kryteria weryfik acji.

Zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych, w kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych wyodrebniono jednostke
efektéw ksztatcenia HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych. Dla tej jednostki opracowano program kursu.

Do wymienionej jednostki wskazano minimalng ilo$¢ godzin przeznaczonych na ksztatcenie w formie stacjonarne;.

PPKZ opisuje jeszcze kompetencje personalne i spoteczne oraz organizacje pracy matych zespotow, jednak dla nich nie wskazano minimalnej ilosci godzin, a w tym
programie nauczania zostaty one wtgczone do realizacji w korelacji z innymi efektami ksztafcenia.

Zasady organizacji kursu i czas trwania

Kurs umiejetnosci zawodowych moze by¢ organizowany w formie dziennej, stacjonarnej i w formie zaocznej. Elementy edukac;ji teoretycznej mogg by¢ wspomagane przez
forme edukacji zdalnej. Zdalnie nie mogg by¢ realizowane zajecia praktyczne. W ten sposéb réwniez kurs nie moze by¢ zaliczany.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych powinien by¢ zrealizowany w formie stacjonarnej. W opisach
szczegotowych zostang wskazane te czesci ksztatcenia teoretycznego, ktére mogg by¢ zrealizowane w formie edukacji zdalnej. Ksztatcenie praktyczne powinno zostac
zrealizowane w formie stacjonarnej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami. Zaliczenie KUZ powinno zostac¢ zrealizowane w bezposrednim kontakcie z osobami
zaliczajgcymi w oparciu o opracowane do programu zasady oceniania. O tych zasadach stuchacze powinni zosta¢ poinformowani na poczatku realizacji zaje¢ na kursie.
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W przypadku realizowania KUZ w innych formach program wymaga modyfikacji polegajgcej na dostosowaniu ilosci godzin do wybranej formy.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danych jednostkach efektow
ksztatcenia opisanych w kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego. W przypadku kursu
umiejetnosci zawodowych prowadzonego w formie zaocznej — minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢ mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin
ksztatcenia zawodowego w danej JEK wyodrebnionej w kwalifikacji, w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Minimalna ilos¢ godzin dla kursu umiejetnosci zawodowych HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych zostata okreslona w wymiarze — 120 godzin (forma dzienna
i stacjonarna)

W kursie umiejetnosci zawodowych HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych okreslono ile godzin minimum nalezy przeznaczy¢ w organizacji ksztatcenia na
osiggniecie efektéw ksztalcenia.

Dla programu kursu umiejetnosci zawodowych HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych zaplanowano 2 przedmioty nauczania. Zgodnie z zatozeniami programu
ustalono proporcje ksztatcenia teoretycznego i praktycznego - 50/50%.

Tabela 1. Zestawienie przedmiotéw w KUZ HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Lp. Nazwa zajeé Liczba godzin
1. Prowadzenie ustug gastronomicznych 60

2. Prowadzenie ustug gastronomicznych — zajecia praktyczne 60

3. Razem godzin 120

Forme ksztatcenia ustala organizator kursu zgodnie z rozporzadzeniem w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych. Zaktadajgc ksztatcenie w formie
stacjonarnej, ktére odbywa sie 3 dni w tygodniu po 5 godzin, czas trwania kursu wynosi 2 miesigce. Dla tej formy w tabeli 3. Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia
i nadawanie nazw tym zajeciom, zaproponowano okres realizacji w cyklu nauczania.

Nauczyciel prowadzgcy zajecia teoretyczne i praktyczne ma mozliwos¢ podwyzszenia poziomu ksztatcenia w zaleznosci od kompetencji stuchaczy.
Wymagania dla kandydatéw na kurs

Na kurs umiejetnosci zawodowych jako forme ksztatcenia ustawicznego realizowanego w formie pozaszkolnej moze by¢ przyjety kandydat, ktéry spetnit obowigzek
szkolny i jest petnoletni. O szczegdlnych przypadkach przyjecia kandydata niepetnoletniego decyduje dyrektor szkoty lub placéwki organizujgcej kurs na podstawie
odrebnych przepisow.

Ponadto na KUZ prowadzony przez publiczng szkote, publiczng placéwke lub publiczne centrum, przyjmuje sie kandydatéw, ktérzy posiadajg zaswiadczenie lekarskie
zawierajgce orzeczenie o braku przeciwwskazan zdrowotnych do podjecia praktycznej nauki zawodu.

Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy kurs.
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Sg jednak okreslone prawem przypadki stanowigce podstawe do zwolnienia uczestnika kursu z uczestnictwa w okreslonych jego czesciach.
Osoba podejmujgca ksztatcenie na kursie umiejetnosci zawodowych posiadajaca:

1) dyplom zawodowy,

2) dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe lub inny réwnorzedny,

3) sSwiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub inny réwnorzedny,
4) Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,

5) $wiadectwo ukohczenia szkoty prowadzacej ksztatcenie zawodowe,

6) sSwiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

7) certyfikat kwalifikacji zawodowej,

8) s$wiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,

9) zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

— jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu KUZ, z zaje¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektéw ksztatcenia zrealizowanych
w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposéb organizacji ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych umozliwia takie zwolnienie.

Osoba podejmujgca ksztatcenie na KUZ posiadajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, wchodzgcych w zakres KUZ jest zwalniana, na swo;j
whniosek ztozony podmiotowi prowadzacemu kurs umiejetnosci zawodowych, z zaje¢ dotyczgcych efektéw ksztatcenia zrealizowanych na innym kursie umiejetnosci
zawodowych.

Zaliczenie kursu
Dla KUZ HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych przyjeto nastepujgce zasady zaliczenia.

Na zakonczenie przedmiotu teoretycznego nalezy przeprowadzi¢ test pisemny sktadajacy sie z 20 do 40 zadah zamknietych wielokrotnego wyboru z jedng odpowiedzig
prawidtowg. Aby zaliczy¢ przedmiot nalezy zdoby¢ przynajmniej 50% mozliwych do uzyskania punktow.

Na zakonczenie zajeé praktycznych nalezy wykona¢ wylosowane zadanie praktyczne. Trzeba zdoby¢ przynajmniej 75% mozliwych do uzyskania punktow.
W kazdym przypadku przewidziana jest jednokrotna mozliwosé poprawienia.

Ze wzgledu na zastosowanie mozliwosci zwolnienia z czesci kursu, na zaliczenie bedzie wptywaé¢ ukonczenie kurséw umiejetnosci zawodowych zwigzanych ze sobg
w ramach kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. Z KUZ HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych zwigzane sg 3 inne kursy
umiejetnosci zawodowych. S3 to:
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HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii
e HGT.12.3. Planowanie zywienia
e HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Ukonczenie ktéregokolwiek z nich daje prawo do zwolnienia odpowiednio z czesci kwalifikacyjnego kursu zawodowego HGT.12. Organizacja zywienia i ustug
gastronomicznych uznajgc te czesc¢ kursu za zaliczong lub na takiej samej zasadzie z czesci kolejnego KUZ.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, na okreslonym w rozporzadzeniu o ksztalceniu ustawicznym
wzorze.

W trakcie realizacji KUZ bedzie prowadzone monitorowanie postepow i poziomu w zakresie opanowywanych wiedzy i umiejetnosci. W sparcie stuchacza przez nauczyciela
bedzie oparte na umiejetnym wdrazaniu zasad informaciji zwrotnej zogniskowanej na wspieraniu procesu uczenia sie uczestnika kursu poprzez motywowanie do
korzystania z informaciji, ich przetwarzania, przejmowania odpowiedzialnosci za wtasne uczenie si¢ oraz planowanie realnych do osiggniecia celow.

Podmiot organizujgcy ksztatcenie na KUZ zapewnia zachowanie opisanych w PPKZ zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych warunkéw w bazie wtasnej lub

w bazie instytucji, organizaciji i pracodawcéw z nim wspotpracujgcych. Zajecia teoretyczne mogg by¢ organizowane w pomieszczeniach lekcyjnych dla catej grupy
kursowej. Dla organizacji zaje¢ w formie edukacji zdalnej konieczne jest korzystanie przez organizatora kursu z okreslonej platformy edukaciji zdalnej, gdzie mozliwe
bedzie sprawowanie nadzoru pedagogicznego. Platforme wybiera organizator. Inne uwagi kierunkujgce organizatorow kurséw umiejetnosci zawodowych zostaty wskazane
w procedurach osiggania celéw ksztatcenia — propozycje metod ksztatcenia dla wszystkich przedmiotow. W organizacji ksztatcenia praktycznego istotne znaczenie ma
podziat na grupy. Zajecia praktyczne nalezy organizowaé w grupach nie wiekszych niz 10 osdb. Wykonanie zaliczeniowych zadan praktycznych nalezy zapewni¢ w
rzeczywistych warunkach.

Ewaluacja programu

Ewaluacja programu bedzie sie dokonywata w postaci formatywnej i sumatywnej. Ewaluacja formatywna bedzie prowadzona przez nauczyciela na biezgco i bedzie
zbierata informacje dotyczgce atrakcyjnosci pracy, adekwatnosci stosowanych metod i form pracy oraz proponowanych materiatow wspierajgcych edukacje. Na podstawie
tej ewaluacji nauczyciel bedzie dokonywat biezgcej modyfikacji metod, form pracy, materiatéw edukacyjnych, czasu pracy.

Ewaluacja sumatywna bedzie prowadzona po zakonczeniu kazdego przedmiotu i bedzie dotyczyta analizy zaliczenia przez uczestnikow efektéw zaklasyfikowanych jako
kluczowe — wskazniki — przynajmniej 50% poprawnych odpowiedzi w sprawdzianie pisemnym i przynajmniej 75% mozliwych do zdobycia punktéw w rozwigzaniu zadania
praktycznego.
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Tabela 2. Przyporzadkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegéinych przedmiotéw

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

(ew) (KPS-4)

Stopniowane efektéw ksztatcenia - o
efekt kluczowy ek, 'g 5‘ 5 5’ < E
efekt wazny ew, 2 u g &z E‘ >
efekt pomocniczy ep NN 2 0 2 9oF
T 0 c c S
o X e £ ¢ E o
© g g2 g2
S $ @ O & © ©
=% 3 = s = .2
N O ° 9 SRS
I o o o o .
A B C D E
1) ocenia oferty ustug gastronomicznych 8 1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu ustug gastronomicznych, X
i cateringowych (ek) w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie, catering
2) analizuje rynek ustug gastronomicznych z uwzglednieniem popytu, X
w tym dane statystyczne, wlasne badania ankietowe
3) przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych X
ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne
2) stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug 8 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych X
gastronomicznych i cateringowych (ek) i cateringowych: reklama, public relations, promocja sprzedazy
2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
4) wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany 1) wyjasnia znaczenie zmian zachodzgcych w gastronomii
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Efekty ksztatcenia
Stopniowane efektéw ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

) o o =
efekt kluczowy ek, < 55 35 ‘ﬁ’
efekt wazny ew, 2 X § 2 %‘ >
efekt pomocniczy ep NN =5 e 2 9o F
T 0 c = c = P
o X o ) o
>y § 2 82
© S ® 6 ® O O
= s S s 5.2
° ® S 3 S 8 R
-1 < oo a o .
A B C D E
5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na | X
wptywajace na poprawe warunkow i jakos¢ pracy celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
(ew) (OMZ-5)
3) sporzadza kalkulacje ustug gastronomicznych 8 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych X
| cateringowych (ek) 2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych,
i cateringowych, z uwzglednieniem food cost
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztéw
7) stosuje metody i techniki rozwigzywania probleméw 3) proponuje konstruktywne rozwigzania problemow
(ew) (KPS-7)
4) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych 5 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych X
i cateringowych (ek) i cateringowych w zaleznosci od réznych czynnikéw, takich jak: typy
gosci, rodzaj przyjecia
2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych | X
i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy
1) planuje i organizuje prace zespotu w celu 5) okresla etapy wykonania poszczegdélnych czynnosci X
wykonania przydzielonych zadan (ew) (OMZ-1)
9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 1 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego X

gastronomicznych i cateringowych (ek)

oprogramowania
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Efekty ksztatcenia
Stopniowane efektéw ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

8 o o 2
efekt kluczowy ek, < 55 35 ‘ﬁ’
efekt wazny ew, 2 X § 2 %‘ >
efekt pomocniczy ep NN =5 e 2 9o F
T 0 c = c = =
o X [ o o
S 3 gy 2 §2us
c ® 5 ® O O
25 2 = s =5 .9
L w® o 2 8 R
-4 < a o [ I o
A B C D E
5) dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw do |5 1) rozréznia metody i techniki obstugi konsumentéw X
rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych
(ew) 2) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
zawodowe (ep) (KPS-5)
7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg 5 1) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju menu ustugi X
i opakowania do wykonania ustug gastronomicznej
gastronomicznych i cateringowych (ew) 2) dobiera opakowania do przechowywania i transportu produktéw X
i wyposazenia technicznego na wynos
6) przygotowuje miejsca wykonania ustug 5 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyjec X
gastronomicznych i cateringowych (ek) okolicznosciowych
2) oblicza wielkos¢ stotdow w zaleznosci od liczby gosci i formy X
organizacyjnej ustugi
3) stosuje rézne sposoby ustawiania stotéw w zaleznosci od wielkosci X
pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomicznej
4) dobiera aranzacje sali stosownie do $wiadczonej ustugi X

gastronomicznej
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Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Stopniowane efektéw ksztatcenia . o
efekt kluczowy ek, < _S' 5 _S S ‘ﬁ’
efekt wazny ew, - a g‘ a %‘ >
efekt pomocniczy ep NN =5 e 2 9o F
T 0 c = c = P
o X ) ) o
O = N O N O ©
c = T C o c 8
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4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan (ew) 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajno$¢ pracownikow X
(OMZ-4)
8) rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po 5 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéow X
wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowej
(ew) 4) sporzgdza dokumentacje niezbedng do rozliczenia sprzetu, zastawy | X
stofowe;j i bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych i
cateringowych
9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 10 1) rozréznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych
gastronomicznych i cateringowych (ek) 2) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji
finansowej potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury VAT,
paragonow, polecenie przelewu, kasa przyjeta
3) oblicza zyskownos$¢ i rentownos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych | X
przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata
4) wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug X
gastronomicznych
6) planuje wykonanie zadania w gastronomii (ew) 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiaggniecia X
(KPS-6) zamierzonego celu
3) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan 3) monitoruje jakos¢ wykonywanych zadan X
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Efekty ksztatcenia
Stopniowane efektéw ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

i > oc 2
efekt kluczowy ek, £ 35 3G N
efekt wazny ew, 2 X § 2 %‘ >
efekt pomocniczy ep NN =5 e 2 9o F
T 0 c = c = P
o X ) ) o
O = N O N O ©
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(ew) (OMZ-3)
1) ocenia oferty ustug gastronomicznych 10 1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu ustug gastronomicznych, X
i cateringowych (ek) w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie, catering
3) przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych X
ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne
4) modyfikuje oferte dostosowujgc jg do wymagan i potrzeb klienta: jego X
mozliwosci finansowych, stylu zycia, mody w gastronomii
2) stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug 10 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych X
gastronomicznych i cateringowych (ek) i cateringowych: reklama, public relations, promocja sprzedazy
2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
3) prowadzi dziatania promocyjne swiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne, konkursy
gastronomiczne, media spotecznosciowe, bilbordy, ulotki
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep) 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom X
(KPS-3)
3) sporzadza kalkulacje ustug gastronomicznych 5 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych X
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Efekty ksztatcenia
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Kryteria weryfikacji

) o o =
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i cateringowych (ek) 2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych, X
i cateringowych, z uwzglednieniem food cost
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow
4) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych 9 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych
i cateringowych (ek) i cateringowych w zaleznosci od ré6znych czynnikow, takich jak: typy
gosci, rodzaj przyjecia
2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych X
i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy
8) wspoipracuje w zespole (ew) (KPS-8) 2) przestrzega zasad wspotpracy w zespole
1) planuje i organizuje prace zespotu w celu 6) sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu
wykonania przydzielonych zadan (ew) (OMZ-1)
9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 1 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego X
gastronomicznych i cateringowych (ek) oprogramowania
5) dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw do |5 2) dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw odpowiednie do X
rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych rodzaju $wiadczonych ustug
(ew) 3) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
6) przygotowuje miejsca wykonania ustug 5 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyje¢
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gastronomicznych i cateringowych (ek) okolicznosciowych
2) oblicza wielko$¢ stotdow w zaleznosci od liczby gosci i formy X
organizacyjnej ustugi
3) wskazuje miejsca ustawienia stotow i utozenia innych sprzetow X
podczas ustug gastronomicznych i cateringowych
4) stosuje rézne sposoby ustawiania stotéw w zaleznosci od wielkosci X
pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomicznej
5) dobiera aranzacje sali stosownie do swiadczonej ustugi X
gastronomicznej
6) nakrywa stoty bielizng stotowg zgodnie zamdwieniem X
7) nakrywa stoly zastawg stotowg zgodnie z zamowieniem
4) wykazuje sie kreatywno$cig i otwartoscig na zmiany 4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
(ew) (KPS-4) i miejscem pracy
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan 4) ustala hierarchiczno$¢ wykonywania zadah w zespole X
(ew) (OMZ-2)
7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg 4 1) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju menu ustugi X
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i opakowania do wykonania ustug gastronomicznej
gastronomicznych i cateringowych (ew) 2) dobiera opakowania do przechowywania i transportu produktow X
i wyposazenia technicznego na wynos
8) rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po 2 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéow X
wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowej
(ew) 2) segreguje sprzet, zastawe stotowgq i bielizne stolowg po wykonaniu X
ustug gastronomicznych i cateringowych
3) stosuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania stotéw, X
krzeset i sprzetu
4) sporzagdza dokumentacje niezbedng do rozliczenia sprzetu, zastawy X
stotowej i bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych
i cateringowych
5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majace na X
wplywajgce na poprawe warunkow i jakos¢ pracy celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
(ep) (OMZ-5)
9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 9 1) rozréznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych
gastronomicznych i cateringowych (ek) 2) stosuje forme bezgotowkowsg i gotéwkowa ptatnosci za ustugi

gastronomiczne
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3) sporzgdza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji X
finansowej potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury VAT,
paragonow, polecenie przelewu, kasa przyjeta
4) oblicza zyskownos¢ i rentownos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych X
przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata
5) wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug X
gastronomicznych
6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego X
oprogramowania
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ep) 3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza i X
(KPS-2) odbiera krytyke)
Razem liczba godzin w jednostce efektow ksztatcenia 120

HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych
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Tabela 3. Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grup(?wanle ] Hleziaa) go<’jz|n na Okrgs .
efektow 7 kodowaniem efektow ksztalcenia | poszczegdine realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty ksztatcenia | w cyklu
NAZWY uwzgledniajaca nauczania
PRZEDMIOTOW minimalng liczbe
Obowigzkowe okreslona
zajecia edukacyjne | w podstawie
ustalone przez programowej
dyrektora
A B C D E F
HGT.12.5. 1) ocenia oferty ustug 1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu Prowadzenie ustug 8 1 miesigc
Prowadzenie ustug gastronomicznych ustug gastronomicznych, w tym ustuga, klient, | gastronomicznych
gastronomicznych i cateringowych (ek) gosc, przyjecie, catering
2) analizuje rynek ustug gastronomicznych
z uwzglednieniem popytu, w tym dane
statystyczne, wiasne badania ankietowe
3) przygotowuje oferte ustug gastronomicznych
i cateringowych ukierunkowanej na klienta:
dania tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne
2) stosuje dziatania zwigzane 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug 8 1 miesigc
Z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych: reklama,
gastronomicznych public relations, promocja sprzedazy
i cateringowych (ek) 2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
4) wykazuje sie kreatywnoscig | 1) proponuje nowatorskie dziatania podczas
i otwartoscig na zmiany (ew) wykonywania zadah zawodowych
(KPS-4)
5) wprowadza rozwigzania 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania

techniczne i organizacyjne
wptywajgce na poprawe
warunkow i jakos¢ pracy
(ew) (OMZ-5)

techniczne majgce na celu poprawe
wydajnosci i jakosci pracy
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wanle . HIerAES go?zm na Okrgs .
. . efektow ksztalcenia | poszczegdine realizacji
efektow z kodowaniem ) .
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty ksz.ta_Icenla w cyklu .
NAZWY uwzgledniajgca nauczania
PRZEDMIOTOW minimalng liczbe
Obowigzkowe okreslona
zajecia edukacyjne | w podstawie
ustalone przez programowej
dyrektora
A B C D E F
3) sporzagdza kalkulacje ustug 1) stosuje zasady kalkulacji ustug 8 1 miesigc
gastronomicznych gastronomicznych i cateringowych
i cateringowych (ek) 2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug
gastronomicznych, i cateringowych,
z uwzglednieniem food cost
3) stosuje programy komputerowe do kalkulaciji
kosztow
7) stosuje metody i techniki 3) proponuje konstruktywne rozwigzania
rozwigzywania problemoéw probleméw
(ew) (KPS-7)
4) prowadzi sprzedaz ustug 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug 5 1 miesigc
gastronomicznych i gastronomicznych i cateringowych
cateringowych (ek) w zaleznosci od réznych czynnikéw, takich
jak: typy gosci, rodzaj przyjecia
2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy
ustug gastronomicznych i cateringowych:
sprzedaz osobista, promocja sprzedazy
1) planuje i organizuje prace 5) okres$la etapy wykonania poszczegdlnych
zespotu w celu wykonania czynnosci
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ-1)
9) prowadzi rozliczenia 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem 1 1 miesigc

finansowe ustug

specjalistycznego oprogramowania
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. . efektow ksztalcenia | poszczegdine realizacji
efektow z kodowaniem ) .
. L w przedmioty/ efekty ksztatcenia | w cyklu
ksztalcenia (ek; ew; ep) . )
NAZWY uwzgledniajgca nauczania
PRZEDMIOTOW minimalng liczbe
Obowigzkowe okreslona
zajecia edukacyjne | w podstawie
ustalone przez programowej
dyrektora
A B C D E F
gastronomicznych
i cateringowych (ek)
5) dobiera metody i techniki 1) rozréznia metody i techniki obstugi 5 1 miesigc
obstugi konsumentow do konsumentow
rodzaju ustug 2) stosuje nowoczesne techniki obstugi
gastronomicznych konsumenta
i cateringowych (ew)
5) aktualizuje wiedze i 2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
doskonali umiejetnosci
zawodowe (ep) (KPS-5)
7) uzytkuje sprzet, zastawe, 1) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od 5 1 miesigc
bielizne stotowg i rodzaju menu ustugi gastronomicznej
opakowania do wykonania 2) dobiera opakowania do przechowywania
ustug gastronomicznych i transportu produktéw i wyposazenia
i cateringowych (ew) technicznego na wynos
6) przygotowuje miejsca 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania 5 1 miesigc
wykonania ustug przyje¢ okolicznosciowych
gastronomicznych 2) oblicza wielkos$¢ stotdow w zaleznosci od liczby
i cateringowych (ek) gosci i formy organizacyjnej ustugi
3) stosuje rézne sposoby ustawiania stotow
w zaleznosci od wielkosci pomieszczenia,
liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomiczne;j
4) dobiera aranzacje sali stosownie do
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efektow z kodowaniem ) .
. L w przedmioty/ efekty ksztatcenia | w cyklu
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NAZWY uwzgledniajgca nauczania
PRZEDMIOTOW minimalng liczbe
Obowigzkowe okreslona
zajecia edukacyjne | w podstawie
ustalone przez programowej
dyrektora
A B C D E F
Swiadczonej ustugi gastronomicznej
4) Kieruje wykonaniem 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢
przydzielonych zadan (ew) pracownikow
(OMZ-4)
8) rozlicza sprzet, zastawe 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, 5 1 miesigc
i bielizne stotowg po elementow dekoracyjnych, urzgdzen i sprzetu
wykonaniu ustug serwisowego oraz bielizny stotowej
gastronomicznych 4) sporzgdza dokumentacje niezbedng do
i cateringowych (ew) rozliczenia sprzetu, zastawy stotowej i bielizny
stotowej po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych
9) prowadzi rozliczenia 1) rozrdéznia formy rozliczen ustug 10 1 miesigc
finansowe ustug gastronomicznych i cateringowych
gastronomicznych 2) sporzadza rozliczenia finansowe na
i cateringowych (ek) podstawie dokumentaciji finansowej
potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury
VAT, paragonow, polecenie przelewu, kasa
przyjeta
3) oblicza zyskownos$c¢ i rentownos¢ sprzedazy
ustug gastronomicznych przychod, zysk
brutto, zysk netto, strata
4) wskazuje programy komputerowe do

rozliczania ustug gastronomicznych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wanle . HIerAES go?zm na Okrgs .
. . efektow ksztalcenia | poszczegdine realizacji
efektow z kodowaniem ) .
. L w przedmioty/ efekty ksztatcenia | w cyklu
ksztalcenia (ek; ew; ep) . )
NAZWY uwzgledniajgca nauczania
PRZEDMIOTOW minimalng liczbe
Obowigzkowe okreslona
zajecia edukacyjne | w podstawie
ustalone przez programowej
dyrektora
A B C D E F
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan
w gastronomii (ew) (KPS-6) zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego
celu
5) ocenia jako$¢ wykonania 3) monitoruje jakos¢ wykonywanych zadan
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ-5)
HGT.12.5. 1) ocenia oferty ustug 1) rozrdznia podstawowe pojecia z zakresu ustug | Prowadzenie ustug 10 2 miesigc
Prowadzenie ustug gastronomicznych gastronomicznych, w tym ustuga, klient, go$¢, | gastronomicznych-
gastronomicznych i cateringowych (ek) przyjecie, catering zajecia praktyczne
3) przygotowuje oferte ustug gastronomicznych
i cateringowych ukierunkowanej na klienta:
dania tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne
4) modyfikuje oferte dostosowujgc jg do
wymagan i potrzeb klienta: jego mozliwo$ci
finansowych, stylu zycia, mody w gastronomii
2) stosuje dziatania zwigzane 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug 10 2 miesigc
Z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych: reklama,
gastronomicznych public relations, promocja sprzedazy
i cateringowych (ek) 2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
3) prowadzi dziatania promocyjne swiadczonych

ustug gastronomicznych i cateringowych:
pokazy kulinarne, konkursy gastronomiczne,
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. . efektow ksztalcenia | poszczegdine realizacji
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. L w przedmioty/ efekty ksztatcenia | w cyklu
ksztalcenia (ek; ew; ep) . )
NAZWY uwzgledniajgca nauczania
PRZEDMIOTOW minimalng liczbe
Obowigzkowe okreslona
zajecia edukacyjne | w podstawie
ustalone przez programowej
dyrektora
A B C D E F
media spotecznos$ciowe, bilbordy, ulotki
3) stosuje techniki radzenia 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
sobie ze stresem (ep) (KPS-
3)
3) sporzadza kalkulacje ustug 1) stosuje zasady kalkulacji ustug 5 2 miesigc
gastronomicznych gastronomicznych i cateringowych
i cateringowych (ek) 2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug
gastronomicznych, i cateringowych,
z uwzglednieniem food cost
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji
kosztow
4) prowadzi sprzedaz ustug 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug 9 2 miesigc
gastronomicznych gastronomicznych i cateringowych
i cateringowych (ek) w zaleznosci od r6znych czynnikéw, takich
jak: typy gosci, rodzaj przyjecia
2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy
ustug gastronomicznych i cateringowych:
sprzedaz osobista, promocja sprzedazy
8) wspotpracuje w zespole (ew) | 2) przestrzega zasad wspotpracy w zespole
(KPS-8)
1) planuje i organizuje prace 6) sporzadza plan wykonania zadan dla catego

zespotu w celu wykonania
przydzielonych zadan (ew)

zespotu
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efektow 7 kodowaniem efektow ksztalcenia | poszczegdine realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty ksztatcenia | w cyklu
NAZWY uwzgledniajaca nauczania
PRZEDMIOTOW minimalng liczbe
Obowigzkowe okreslona
zajecia edukacyjne | w podstawie
ustalone przez programowej
dyrektora
A B C D E F
(OMZ-1)
9) prowadzi rozliczenia 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem 1 2 miesigc
finansowe ustug specjalistycznego oprogramowania
gastronomicznych
i cateringowych (ek)
5) dobiera metody i techniki 2) dobiera metody i techniki obstugi 5 2 miesigc
obstugi konsumentow do konsumentéw odpowiednie do rodzaju
rodzaju ustug Swiadczonych ustug
gastronomicznych 3) stosuje nowoczesne techniki obstugi
i cateringowych (ew) konsumenta
6) przygotowuje miejsca 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania 5 2 miesigc

wykonania ustug
gastronomicznych
i cateringowych (ek)

przyje¢ okolicznosciowych

2) oblicza wielko$¢ stotoéw w zaleznosci od liczby
gosci i formy organizacyjnej ustugi

3) wskazuje miejsca ustawienia stotow i utozenia
innych sprzetéw podczas ustug
gastronomicznych i cateringowych

4) stosuje rézne sposoby ustawiania stotow
w zaleznosci od wielkosci pomieszczenia,
liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomicznej

5) dobiera aranzacje sali stosownie do
Swiadczonej ustugi gastronomicznej

6) nakrywa stoty bielizng stotowg zgodnie
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. . efektow ksztalcenia | poszczegdine realizacji
efektow z kodowaniem ) .
. L w przedmioty/ efekty ksztatcenia | w cyklu
ksztalcenia (ek; ew; ep) . )
NAZWY uwzgledniajgca nauczania
PRZEDMIOTOW minimalng liczbe
Obowigzkowe okreslona
zajecia edukacyjne | w podstawie
ustalone przez programowej
dyrektora
A B C D E F
zamoéwieniem
7) nakrywa stoty zastawg stotowg zgodnie
Z zamowieniem
4) przestrzega zasad kultury 4) przestrzega tajemnicy zwigzanej
i etyki w komunikacji z wykonywanym zawodem i miejscem pracy
Z przetozonym, klientami,
gosémi i wspoétpracownikami
w codziennych kontaktach
(ep) (KPS-4)
2) dobiera osoby do wykonania | 4) ustala hierarchicznos¢ wykonywania zadan
przydzielonych zadan (ew) w zespole
(OMZ-2)
7) uzytkuje sprzet, zastawe, 1) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od 4 2 miesigc
bielizne stotowg i rodzaju menu ustugi gastronomicznej
opakowania do wykonania 2) dobiera opakowania do przechowywania
ustug gastronomicznych i transportu produktéw i wyposazenia
i cateringowych (ew) technicznego na wynos
8) rozlicza sprzet, zastawe 1) przestrzega zasad zbierania zastawy 2 2 miesigc
i bielizne stotowg po stotowej, elementéw dekoracyjnych, urzadzen
wykonaniu ustug i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowej
gastronomicznych 2) segreguje sprzet, zastawe stotowg i bielizne

i cateringowych (ew)

stotowg po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wanle . HIerAES go?zm na Okrgs .
efektow 7 kodowaniem efektow ksztalcenia | poszczegdine realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty ksztatcenia | w cyklu
NAZWY uwzgledniajaca nauczania
PRZEDMIOTOW minimalng liczbe
Obowigzkowe okreslona
zajecia edukacyjne | w podstawie
ustalone przez programowej
dyrektora
A B C D E F
3) stosuje zasady sktadania, sztaplowania
i magazynowania stotéw, krzeset i sprzetu
4) sporzgdza dokumentacje niezbedng do
rozliczenia sprzetu, zastawy stotowej i bielizny
stofowej po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych
5) wprowadza rozwigzania 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne
techniczne i organizacyjne rozwigzania techniczne majgce na celu
wptywajgce na poprawe poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakos¢ pracy
(ew) (OMZ-5)
9) prowadzi rozliczenia 1) rozrdéznia formy rozliczen ustug 9 2 miesigc
finansowe ustug gastronomicznych i cateringowych
gastronomicznych 2) stosuje forme bezgotéwkows i gotowkowg
i cateringowych (ek) ptatno$ci za ustugi gastronomiczne
3) sporzadza rozliczenia finansowe na
podstawie dokumentacji finansowej
potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury
VAT, paragonéw, polecenie przelewu, kasa
przyjeta
4) oblicza zyskownos$c¢ i rentownos¢ sprzedazy
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ustalone przez programowej
dyrektora
A B C D E F

5) wskazuje programy komputerowe do
rozliczania ustug gastronomicznych

6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem
specjalistycznego oprogramowania

2) stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej (ep) (KPS-

2)

3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie
ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke)

2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

Tabela 4. OkreSlenie liczby godzin poszczegdlnych zaje¢ z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowiagzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
Prowadzenie 8 - 1) ocenia oferty ustug gastronomicznych 1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu ustug
ustug i cateringowych (ek) gastronomicznych, w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie,
gastronomicznych catering
2) analizuje rynek ustug gastronomicznych z

uwzglednieniem popytu, w tym dane statystyczne, wtasne

Strona 29 z 63




Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska =
Europejski Fundusz Spoteczny *

* %

* %

* 5 x

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
badania ankietowe
3) przygotowuje oferte ustug gastronomicznych
i cateringowych ukierunkowanej na klienta: dania
tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne
8 - 2) stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych: reklama, public
relations, promocja sprzedazy
2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
4) wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na 1) proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania
zmiany (ew) (KPS-4) zadan zawodowych
5) wprowadza rozwigzania techniczne i 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne
organizacyjne wptywajgce na poprawe majgce na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakosc¢ pracy (ew) (OMZ-5)
8 - 3) sporzadza kalkulacje ustug gastronomicznych | 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych
i cateringowych (ek) i cateringowych
2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych,
i cateringowych, z uwzglednieniem food cost
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow
7) stosuje metody i techniki rozwigzywania 3) proponuje konstruktywne rozwigzania problemow
probleméw ((ep)KPS-7)
5 - 4) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug
i cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych w zaleznosci od
réznych czynnikéw, takich jak: typy gosci, rodzaj
przyjecia
2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista,
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
promocja sprzedazy
1) planuje i organizuje prace zespotu w celu 5) okresla etapy wykonania poszczegélnych czynnosci
wykonania przydzielonych zadan (ew) (OMZ-1)
1 - 9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
gastronomicznych i cateringowych (ek) oprogramowania
5 - 5) dobiera metody i techniki obstugi 1) rozréznia metody i techniki obstugi konsumentéw
konsumentéw do rodzaju ustug 2) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
gastronomicznych i cateringowych (ew)
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
zawodowe (ep) (KPS-5)
5 - 7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg 1) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju
i opakowania do wykonania ustug menu ustugi gastronomicznej
gastronomicznych i cateringowych (ew) 2) dobiera opakowania do przechowywania i transportu
produktéw i wyposazenia technicznego na wynos
5 - 6) przygotowuje miejsca wykonania ustug 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyjec
gastronomicznych i cateringowych (ek) okolicznosciowych
2) oblicza wielkos¢ stotow w zaleznosci od liczby gosci
i formy organizacyjnej ustugi
3) stosuje rézne sposoby ustawiania stotdw w zaleznosci od
wielkosci pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi
gastronomicznej
4) dobiera aranzacje sali stosownie do swiadczonej ustugi
gastronomicznej
4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan (ew) | 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajno$¢ pracownikéw
(OMZ-4)
5 - 8) rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéw
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
wykonaniu ustug gastronomicznych dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz
i cateringowych (ew) bielizny stotowej
4) sporzgdza dokumentacje niezbedng do rozliczenia
sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po
wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych
10 - 9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 1) rozréznia formy rozliczen ustug gastronomicznych
gastronomicznych i cateringowych (ek) i cateringowych

2) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie
dokumentaciji finansowej potwierdzajgcej zakup i
sprzedaz: faktury VAT, paragonow, polecenie przelewu,
kasa przyjeta

3) oblicza zyskowno$c¢ i rentownosé¢ sprzedazy ustug
gastronomicznych przychdéd, zysk brutto, zysk netto,
strata

4) wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych

6) planuje wykonanie zadania w gastronomii (ew) | 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do

(KPS-6) osiggniecia zamierzonego celu
3) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych 3) monitoruje jakos¢ wykonywanych zadan

zadan (ew) (OMZ-3)
Prowadzenie - 10 1) ocenia oferty ustug gastronomicznych 1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu ustug
ustug i cateringowych (ek) gastronomicznych, w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie,
gastronomicznych catering
— zajecia 3) przygotowuje oferte ustug gastronomicznych
praktyczne i cateringowych ukierunkowanej na klienta: dania

tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
4) modyfikuje oferte dostosowujgc jg do wymagan i potrzeb
klienta: jego mozliwosci finansowych, stylu zycia, mody
w gastronomii
- 10 2) stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych: reklama, public
relations, promocja sprzedazy
2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
3) prowadzi dziatania promocyjne swiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne,
konkursy gastronomiczne, media spotecznosciowe,
bilbordy, ulotki
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
(ep) (KPS-3)
- 5 2) sporzadza kalkulacje ustug gastronomicznych | 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i
i cateringowych (ek) cateringowych
2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych,
i cateringowych, z uwzglednieniem food cost
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow
- 9 4) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug
i cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych w zaleznosci od
réznych czynnikow, takich jak: typy gosci, rodzaj
przyjecia
2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug

gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista,
promocja sprzedazy

8) planuje wykonanie zadania w gastronomii (ew) | 2)

przestrzega zasad wspotpracy w zespole
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
(KPS-8)
1) planuje i organizuje prace zespotu w celu 6) sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu
wykonania przydzielonych zadan (ew)
(OMZ-1)
- 1 9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
gastronomicznych i cateringowych (ek) oprogramowania
- 5 5) dobiera metody i techniki obstugi 2) dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw
konsumentéw do rodzaju ustug odpowiednie do rodzaju swiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych (ew) 3) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
- 5 6) przygotowuje miejsca wykonania ustug 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyje¢
gastronomicznych i cateringowych (ek) okolicznosciowych
2) oblicza wielkos¢ stotdow w zaleznosci od liczby gosci
i formy organizacyjnej ustugi
3) wskazuje miejsca ustawienia stotéw i utoZzenia innych
sprzetow podczas ustug gastronomicznych i
cateringowych
4) stosuje rézne sposoby ustawiania stotéw w zaleznosci od
wielkosci pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi
gastronomicznej
5) dobiera aranzacje sali stosownie do swiadczonej ustugi
gastronomicznej
6) nakrywa stoly bielizng stotowg zgodnie zamoéwieniem
7) nakrywa stoty zastawg stotowg zgodnie z zamowieniem
4) przestrzega zasad kultury i etyki w komunikacji | 4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym

z przetozonym, klientami, gosémi i
wspotpracownikami w codziennych kontaktach

zawodem i miejscem pracy
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
(ep) (KPS-4)
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych 4) ustala hierarchiczno$¢ wykonywania zadah w zespole
zadan (ew) (OMZ-2)
- 4 7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg 1) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju
i opakowania do wykonania ustug menu ustugi gastronomicznej
gastronomicznych i cateringowych (ew) 2) dobiera opakowania do przechowywania i transportu
produktéw i wyposazenia technicznego na wynos
- 2 8) rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowe;,
wykonaniu ustug gastronomicznych elementow dekoracyjnych, urzgdzen i sprzetu
i cateringowych (ew) serwisowego oraz bielizny stotowej
2) segreguje sprzet, zastawe stolowg i bielizne stotowg po
wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych
3) stosuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania
stotdéw, krzeset i sprzetu
4) sporzagdza dokumentacje niezbedng do rozliczenia
sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po
wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych
5) wprowadza rozwigzania techniczne 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania
i organizacyjne wptywajgce na poprawe techniczne majgce na celu poprawe wydajnosci i jakosci
warunkow i jakosé pracy (ew) (OMZ-5) pracy
- 9 9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 1) rozréznia formy rozliczeh ustug gastronomicznych
gastronomicznych i cateringowych (ek) i cateringowych
2) stosuje forme bezgotéwkowg i gotéwkowa ptatnosci za
ustugi gastronomiczne
3) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie
dokumentaciji finansowej potwierdzajgcej zakup
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
i sprzedaz: faktury VAT, paragonéw, polecenie przelewu,
kasa przyjeta
4) oblicza zyskowno$c¢ i rentownos$é sprzedazy ustug
gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto,
strata
5) wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych
6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
oprogramowania
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia
(ep) (KPS-2) rozmoéwcy, wyraza i odbiera krytyke)

2.3. Plan kursu umiejetnosci zawodowych

Tabela 5. Plan zaje¢ kursu umiejetno$ci zawodowych

Nazwa zajeé Liczba godzin Uwagi o realizacji

Prowadzenie ustug gastronomicznych 60 Zajecia teoretyczne mogag by¢ realizowane w formie zdalnej
Prowadzenie ustug gastronomicznych - zajecia praktyczne 60 Zajecia praktyczne realizowane w kontakcie bezposrednim
tgczna liczba godzin zajec 120

Liczba godzin przypisana poszczegolnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektéw (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym).

W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami o$wiatowymi.
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3. Cele ksztalcenia KUZ

Absolwent kursu umiejetno$ci zawodowych powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:
e wykonywania ustug gastronomicznych,

o ekspedycji potraw i napojow.

4. Programy poszczegolnych zajeé

Uwaga! Nauczyciel prowadzgcy zajecia teoretyczne i praktyczne ma mozliwos¢ podwyzszenia poziomu ksztatcenia w zaleznosci od kompetencji stuchaczy.
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Prowadzenie ustug gastronomicznych

4.1.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogolne przedmiotu to:
e poznanie zasad planowania ustug gastronomicznych i cateringowych
e analizowanie ofert ustug gastronomicznych
e sporzadzanie kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych
e poznanie zasad promocji ustug gastronomicznych i cateringowych
e dobieranie zasad obstugi konsumentéw

e rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych i cateringowych
4.1.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:
e ocenia oferty ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
e stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)

e sporzadza kalkulacje ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
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e dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw do rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych (ew)

e przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)

e uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg i opakowania do wykonania ustug gastronomicznych i cateringowych (ew)

e rozlicza sprzet, zastawe i bielizng stotlowg po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych (ew)

e prowadzi rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)

4.1.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tabela 6. Materiat nauczania.

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikajag | Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
z efektow ksztatcenia okreslonych godzin w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Dziat | 1) Rodzaje ustug gastronomicznych 8 1) rozrdznia podstawowe pojecia z zakresu ustug gastronomicznych,
Planowanie ustug i cateringowych. w tym ustuga, klient, go$¢, przyjecie, catering
gastronomicznych 2) Opis ofert ustug gastronomicznych. 2) analizuje rynek ustug gastronomicznych z uwzglednieniem popytu,
i cateringowych 3) Zasady planowania ofert ustug w tym dane statystyczne, wtasne badania ankietowe
gastronomicznych. 3) przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych
ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne
Dziat Il 1) Rodzaje promocji ustug gastronomicznych | 8 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych
Zasady promocji ustug i cateringowych. i cateringowych: reklama, public relations, promocja sprzedazy
gastronomicznych 2) Charakterystyka dziatah promocyjnych 2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
i cateringowych ustug gastronomicznych i cateringowych.
(KPS-4) 1) proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan
zawodowych
(OMZ-5) 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majace na
celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
Dziat Il 1) Charakterystyka kosztéw ustug 8 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych
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Dzial programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja | Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
z efektow ksztatcenia okreslonych godzin w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Zasady sprzedazy gastronomicznych i cateringowych. 2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych, i cateringowych,
ustug 2) Zasady kalkulacji ustug gastronomicznych z uwzglednieniem food cost
gastronomicznych i cateringowych. 3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow
i cateringowych 3) Charakterystyka programow
komputerowych do kalkulacji kosztow
ustug gastronomicznych i cateringowych.
(KPS-7) 3) proponuje konstruktywne rozwigzania problemow
4) Zasady i techniki sprzedazy ustug 5 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych
gastronomicznych i cateringowych. i cateringowych w zaleznosci od réznych czynnikéw, takich jak: typy
5) Charakterystyka form promocji gosci, rodzaj przyjecia
w sprzedazy ustug gastronomicznych 2) dobiera formy promociji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych
i cateringowych. i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy
(OMZ-1) 5) okres$la etapy wykonania poszczegélnych czynnosci
6) Charakterystyka programu 1 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego oprogramowania
komputerowego do rozliczania sprzedazy
ustug gastronomicznych i cateringowych.
Dziat IV 1) Charakterystyka metod i technik obstugi 5 2) rozréznia metody i techniki obstugi konsumentow
Zasady obstugi konsumenta. 1) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
konsumenta 2) Charakterystyka metod obstugi
konsumenta w zaleznosci od rodzaju
ustug gastronomicznych i cateringowych.
(KPS-5) 2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
3) Charakterystyka bielizny i zastawy 5 1) dobiera opakowania do przechowywania
stotowe;. i transportu produktéw i wyposazenia technicznego na wynos
4) Charakterystyka wyposazenia 2) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju menu ustugi
technicznego i opakowan do ustug gastronomicznej
gastronomicznych i cateringowych na
Wynos.
5) Zasady organizacji miejsc do 5 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyje¢ okolicznosciowych
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Dzial programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja | Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
z efektow ksztatcenia okreslonych godzin w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Swiadczonych ustug gastronomicznych 2) oblicza wielko$¢ stotdw w zaleznosci od liczby gosci i formy
i cateringowych. organizacyjnej ustugi
6) Charakterystyka wyposazenia sali 3) dobiera aranzacje sali stosownie do Swiadczonej ustugi gastronomicznej
w zaleznosci od formy ustugi 4) stosuje rézne sposoby ustawiania stotéw w zaleznosci od wielkosci
gastronomiczne;j. pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomiczne;j
(OMZz-4) 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajno$¢ pracownikow
7) Charakterystyka urzgdzen i sprzetu 5 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéw
wykorzystywanego podczas ustug dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowej
gastronomicznych i cateringowych. 4) sporzgdza dokumentacje niezbedng do rozliczenia sprzetu, zastawy
8) Zasady postepowania po wykonaniu ustugi stotowej i bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych
gastronomicznej i cateringowej. i cateringowych
Dziat V 1) Zasady rozliczen finansowych ustug 10 1) rozréznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych
Zasady rozliczania gastronomicznych i cateringowych. 2) wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
ustug 2) Dokumentacja finansowa w rozliczaniu gastronomicznych
gastronomicznych ustug gastronomicznych. 3) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji finansowe;j
i cateringowych 3) Charakterystyka programéw potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonéw, polecenie
komputerowych do rozliczen finansowych przelewu, kasa przyjeta
ustug gastronomicznych i cateringowych. 4) oblicza zyskownos$¢ i rentownos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych
przychéd, zysk brutto, zysk netto, strata
(KPS-6) 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu
(OMZz-3) 3) monitoruje jakos¢ wykonywanych zadan

4.1.4. Procedury osiggania celéw ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Prowadzenie ustug gastronomicznych w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowaé metody sprzyjajace uczeniu sie oséb
dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogaca¢ materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy np. dokumentacja technologiczna, magazynowa,
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finansowa, handlowa zaktadu gastronomicznego. Nalezy respektowa¢ zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. éwiczenie praktyczne (intelektualne)
pozwalajgce budowaé doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. oméwienie zasad planowania ofert ustug gastronomicznych i cateringowych;
rodzaje promocji ustug gastronomicznych i cateringowych i ich charakterystyka, itp. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystac
kolejng faze koncentracji uczestnikéw. Zastosowane ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyjac¢ korzystaniu z réznych zrédet informac;ji po to, aby budowa¢ postawe
refleksyjnej oceny i selekcjonowania informacji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy réwniez stosowa¢ metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj.
metaplan, kula $niegowa, dyskusja w réznych jej odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu
dyskusiji warto zadbac o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznosé uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje
réwniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formg wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do
zaangazowania uczestnikdw w proces analizy, podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne
(strategiczne, decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne) oraz case study np. rozliczenie finansowe ustug gastronomicznych i cateringowych na podstawie dokumentow
magazynowych i produkcyjnych; zasady organizacji miejsc ustug gastronomicznych i cateringowych, itp. One oprdécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji
wilasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sie uczestnikéw warto tez zastosowa¢ metody sprzyjajgce kreatywnemu
robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. schematy aranzacji miejsc do ustug gastronomicznych; schemat postepowania w rozliczeniu
kosztow ustug gastronomicznych i cateringowych, itp.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtos¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowacé pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne

i wielostronnie angazowaé uczestnika. Np. prezentacje nt. charakterystyka bielizny i zastawy stotowej do wybranych ustug gastronomicznych i cateringowych; metody

i techniki obstugi konsumenta; charakterystyka form promoc;ji ustug gastronomicznych i cateringowych; aranzacja restauracji (kawiarni) do organizacji przyjecia
okolicznosciowego, itp.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowa¢ do mozliwo$ci jakie stwarza
platforma. Warto wykorzystac r6zne mozliwosci edukacji zdalnej zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkéw realizacji moga stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujacych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wlasnego uczenia sie. Moga to byé réwniez arkusze ¢wiczeh, materiaty wikasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materiaty do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobdw elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji mogg by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczeéniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowic¢ rowniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukacji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
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i normy bedace integralnymi zatgcznikami do wykonania éwiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatow wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.
Wykaz literatury,
Bibliografia:
1) J.Duda, S. Krzywda, M. Zienkiewicz Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, czes¢ 2, WSIiP, Warszawa, 2020r
2) P. Dominik, Pracownia obstugi klientéw. technik zywienia i ustug gastronomicznych, WSiP, Warszawa, 2018r
3) A. Kmiofek, Ustugi gastronomiczne, WSiP, Warszawa, 2013r
4) D. tawniczak, R. Szajna, Ustugi gastronomiczne, WSIiP, Warszawa, 2018

5) R. Szajna D. kawniczak, Obstuga klientéw w gastronomii (zeszyt ¢wiczen), WSiP, Warszawa, 2018

Netografia:

6) Przygotowanie ofert gastronomicznych (aktualne na 11.08.2020)

7) Planowanie dziatan zwigzanych z promocjg ustug gastronomicznych (aktualne 11.08.2020)

8) Reklama jako instrument promocji ustug gastronomicznych (aktualne 07.2020)

9) Kalkulacja kosztéw ustug gastronomicznych (aktualne 28.07.2020)

10) Promocja i sprzedaz w gastronomii (aktualne 11.08.2020)

11) Dobor urzgdzen i sprzetu do wykonania ustug gastronomicznych aktualne 11.08.2020)

12) Zastawa stotowa i bielizna stotowa, videocasty (aktualne 09.09.2020)

13) Techniki obstugi konsumenta (aktualne 09.08.2020)

14) Obstuga konsumenta w restauracji h videocasty (aktualne 16.08.2020)

15) Noszenie i zbieranie zastawy stotowej (aktualne 09.08.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Prowadzenie ustug gastronomicznych zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinny byé wykorzystane
takie srodki dydaktyczne jak: stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu i dostepem do kanatéw tematycznych np. na Youtube,, programy komputerowe do
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kalkulacji ustug gastronomicznych i do sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych, tablica interaktywna, filmy, przyktadowe ulotki, wizytéwki, znaki firmowe,
przyktadowe opakowania do potraw, dokumenty magazynowe, finansowe, handlowe, itp.

Pracownia ustug gastronomicznych wyposazona w:

stanowisko komputerowe dla nauczyciela poditgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu, dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii, w tym
zarzgdzania salami dla gosci, drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, flipchart, tablice szkolng biatg suchoscieralna,

stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla pieciu uczniéw) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu, dowolnym oprogramowaniem do
prowadzenia gastronomii, w tym zarzgdzania salami dla gosci,

kase kelnerska, terminal i inne akcesoria do obstugi i rozliczania ustug gastronomicznych,

biblioteczke zawodowg wyposazong w zbior ksigzek oraz albumow prezentujgcych nakrywanie i dekoracje stotéw oraz otoczenie realizacji ustug gastronomicznych,
katalogi zastawy i bielizny stotowej, sprzetu kelnerskiego, dekoracji stotéw, wyposazenia sal bankietowych, srodki dydaktyczne, komplety dokumentéw i drukéw do
planowania ustug gastronomicznych, do prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, przyktadowe karty menu réznych przyje¢ okolicznosciowych, teczki
ofertowe do wizualizacji rozmowy z klientem zamawiajgcym ustuge gastronomiczna,

plansze bezpieczenstwa i higieny pracy i przeciwpozarowe, schematy drég ewakuacyjnych,

srodki ochrony indywidualnej (strdj roboczy kelnerski: fartuszek wioski w trzech kolorach, zapaska 60 cm w trzech kolorach damska i meska po trzy sztuki, bluza
kelnerska damska i marynarka meska w kolorze biatym po sze$¢ sztuk),

kacik czystosci z petnym wyposazeniem (Srodki i sprzet do utrzymania stanowiska, zelazko, deska do prasowania, miejsce do mycia rak),

meble, takie jak: pomocnik kelnerski-kredens (trzy sztuki), szafy, stoty kwadratowe o wymiarach 90 x 90 lub110 x 110 cm i prostokatne 90 x 120 cm (jeden st6t dla
dwodch ucznidw),

stot okragty do kawiarni i cukierni @ 60 cm, do restauracji @ 90, 110 lub 170 cm, stoty bankietowe, takie jak: stot bufetowy 300 cm x 200 cm x 100 cm (co najmniej po
jednej sztuce), konferencyjne w réznych ksztattach, stoty bankietowe cateringowe (liczba zalezna od prowadzonej dziatalnosci ustugowej szkoty), krzesta o wymiarach
siedziska w cm okoto: szerokos¢ 40 cm, dtugos¢ 40-42 cm i wysokosé 40 cm w liczbie odpowiedniej do liczby stotdéw, pomocnik kelnerski serwisowy na kétkach (co
najmniej trzy sztuki),

bielizne stotowa, takg jak: obrusy stotowe i bankietowe, serwetki osobistego uzytku,

ozdoby w szerokim asortymencie.

Pracownia powinna sktada¢ sie z pomieszczen takich jak: ekspedycja, sala restauracyjna, sala bankietowa, bar, zmywalnia naczyn stotowych.

Pracownia obstugi gosci wyposazona w:
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e stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidow) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekgiji
rak, reczniki papierowe,

e stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty restauracyjne z mozliwoscig zestawiania w bloki, stét okragty, krzesta dobrane do
stotéw, pomocniki kelnerskie, bielizne i zastawe stotowg, tace do serwowania potraw i napojow, drobny sprzet kelnerski oraz elementy dekoraciji stotow,

e stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w lade barowa, stotki barowe (hockery), sprzet barowy, regat barowy, zlewozmywak,
chtodziarke barowa, dystrybutor napojoéw zimnych, ekspres do kawy i do herbaty, urzgdzenia do parzenia kawy, blender, walizke barmanska duzg, mikser barowy,
pojemniki termoizolacyjne, kostkarke i kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, dozowniki i miarki do napojoéw i produktow sypkich, naczynia do przygotowania
i serwowania napojéw gorgcych i zimnych, stét stalowy lub blat roboczy, zmywarke do naczynh, naczynia do napojow i sztuéce,

e drobny sprzet barmanski,

e Dbiblioteczke wyposazong w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne wiasciwe dla danego stanowiska, instrukcje obstugi
urzgdzen stosowanych w gastronomii, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbiér przepiséw i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,
zbior receptur gastronomicznych, katalogi urzadzen i sprzetu barowego,

e chiodziarke, zamrazarke, zmywarke do naczyn, trzon kuchenny z piekarnikiem, podgrzewacze do potraw i talerzy, wozki kelnerskie z wyposazeniem,

e  wozek kelnerski do flambirowania z kuchenka jednopalnikowa, podgrzewacze do potraw, witryne chtodnicza, kuchenke mikrofalowa, kase kelnerskg, terminal
Z oprogramowaniem sieciowym,

e srodki ochrony indywidualnej, takie jak: stréj roboczy, srodki i sprzet do utrzymania stanowiska w czysto$ci.
Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadach gastronomicznych (restauracje, kawiarnie, bary, bufety, karczmy, jadtodajnie, pizzerie, trattorie)
Ponadto realizacji zaje¢ przewidzianych w programie bedzie sprzyjac:

o tworzenie atmosfery sprzyjajgcej uczeniu sie (motywacja i wsparcie)

e odpowiednie tempo i rytm pracy podczas zaje¢- wartkie, a jednocze$nie dopasowane do mozliwosci i indywidualnych predyspozycji uczgcych sie

e skuteczne komunikowanie, formutowanie jasnych zasad pracy

4.1.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Biezgce sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych éwiczeh. W ocenie nalezy uwzglednic:
poprawnos¢ merytoryczng i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu
zajeC na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna
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poprawiac jeden raz. Aby zaliczy¢ nalezy uzyskaé min 50% mozliwych do zdobycia punktow. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem
platformy edukacyjnej albo formularza elektronicznego.

4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Prowadzenie ustug gastronomicznych - zajecia praktyczne

4.2.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e planowanie ustug gastronomicznych i cateringowych
e kalkulacja ustug gastronomicznych i cateringowych
e sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych
e promowanie ustug gastronomicznych i cateringowych
e organizowanie miejsc ustug gastronomicznych

¢ rozliczanie finansowe ustug gastronomicznych
4.2.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:
e ocenia oferty ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
e stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
e sporzgdza kalkulacje ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
e prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
e dobiera metody i techniki obstugi konsumentoéw do rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych (ew)
e przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
e uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg i opakowania do wykonania ustug gastronomicznych i cateringowych (ew)

e rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych (ew)
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e prowadzi rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)

4.2.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztalcenia

Tabela 7. Materiat nauczania.
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Dzial programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Dziat | 1) Opracowanie ofert ustug 10 1) rozrdznia podstawowe pojecia z zakresu ustug gastronomicznych,
Przygotowanie ofert ustug gastronomicznych i cateringowych w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie, catering
gastronomicznych w zaleznosci od potrzeb klienta. 3) przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych
i cateringowych 2) Przygotowanie ofert gastronomicznych ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne,
i cateringowych w zaleznosci od ekologiczne
rodzaju zamowienia. 4) modyfikuje oferte dostosowujgc jg do wymagan i potrzeb klienta: jego
mozliwosci finansowych, stylu zycia, mody w gastronomii
Dziat Il 1) Planowanie dziatan promocyjnych 10 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych
Promocja ustug ustug gastronomicznych w zaleznosci i cateringowych: reklama, public relations, promocja sprzedazy
gastronomicznych od typu Klienta. 2) prowadzi dziatania promocyjne $wiadczonych ustug gastronomicznych
i cateringowych. 2) Organizowanie réznych dziatan dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
promocyjnych ustug gastronomicznych 3) icateringowych: pokazy kulinarne, konkursy gastronomiczne, media
i cateringowych. spotecznosciowe, bilbordy, ulotki
(KPS-3) 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
Dziat 1l 1) Sporzadzanie kalkulacji ustug 5 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych
Sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych. 2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych, i cateringowych,
gastronomicznych i 2) Sporzadzanie kalkulacji ustug z uwzglednieniem food cost
cateringowych gastronomicznych z wykorzystaniem 3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow
programéw komputerowych.
3) Dobieranie formy promocji do 9 2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych
sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy
i cateringowych. 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych
4) Sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych w zaleznosci od réznych czynnikéw, takich jak: typy
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Dzial programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
i cateringowych. gosci, rodzaj przyjecia
(KPS-8) 2) przestrzega zasad wspotpracy w zespole
(OMZ-1) 6) sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu
5) Woykorzystanie programu 1 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
komputerowego do sprzedazy ustug oprogramowania
gastronomicznych
Dziat IV 1) Dobieranie metod i technik w obstudze | 5 2) dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw odpowiednie do
Obstuga konsumenta konsumentow w zaleznosci od rodzaju rodzaju $wiadczonych ustug
ustug gastronomicznych 3) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
i cateringowych.
2) Organizowanie miejsc ustug 5 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyje¢ okolicznosciowych
gastronomicznych i cateringowych. 2) oblicza wielkos¢ stotéw w zaleznosci od liczby gosci i formy
3) Aranzowanie pomieszczen organizacyjnej ustugi
w zaleznosci od rodzaju ustug 3) wskazuje miejsca ustawienia stotéw i utozenia innych sprzetéw
gastronomicznych i cateringowych. podczas ustug gastronomicznych i cateringowych
4) stosuje rézne sposoby ustawiania stotdéw w zaleznosci od wielkosci
pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomiczne;j
5) dobiera aranzacje sali stosownie do swiadczonej ustugi
gastronomicznej
6) nakrywa stoty bielizng stotowg zgodnie zamowieniem
7) nakrywa stoly zastawg stotowg zgodnie z zamowieniem
(KPS-4) 4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem
pracy
(OMZ-2) 4) ustala hierarchiczno$¢ wykonywania zadan w zespole
4) Dobieranie bielizny i zastawy stotowe;j 4 1) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju menu ustugi
do organizowanych ustug gastronomicznej
gastronomicznych i cateringowych. 2) dobiera opakowania do przechowywania

i transportu produktéw i wyposazenia technicznego na wynos
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Dzial programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone

(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej

— czynnosci nauczyciela)

5) Stosowanie urzadzen i sprzetu do 2 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéow
organizowanych ustug dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowej
gastronomicznych. 2) segreguje sprzet, zastawe stotowa i bielizne stotowg po wykonaniu

6) Postepowanie po wykonanej ustudze ustug gastronomicznych i cateringowych
gastronomicznej i cateringowe;j. 3) stosuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania stotow,

krzeset i sprzetu
4) sporzagdza dokumentacje niezbedng do rozliczenia sprzetu, zastawy
stofowej i bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych
i cateringowych
(OMZ-5) 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majace na
celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
Dziat V 1) Rozliczenia finansowe ustug 9 1) rozréznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych
Rozliczenia finansowe gastronomicznych. 2) stosuje forme bezgotowkowsg i gotéwkowa ptatnosci za ustugi
ustug gastronomicznych 2) Rozliczenia finansowe ustug gastronomiczne
i cateringowych cateringowych. 3) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji

3) Rozliczenia finansowe ustug finansowej potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragondw,
gastronomicznych i cateringowych polecenie przelewu, kasa przyjeta
Z wykorzystaniem programow 4) oblicza zyskownos$¢ i rentownosc¢ sprzedazy ustug gastronomicznych
komputerowych. przychéd, zysk brutto, zysk netto, strata

5) wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych

6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
oprogramowania

(KPS-2) 3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozmoéwcy, wyraza

i odbiera krytyke)

4.2.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,
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W realizacji przedmiotu Prowadzenie ustug gastronomicznych — zajecia praktyczne nalezy pamieta¢ o koniecznosci realizacji zaje¢ w bezposrednim kontakcie

z uczestnikami kursu. Z uwagi na forme ksztatcenia najodpowiedniejsze bedg metody wykorzystujgce prace zadaniowg osob uczgcych sie. Przydatna bedzie tradycyjna
metoda instruktazu, metoda ¢wiczen produkcyjnych, metoda éwiczen laboratoryjnych, metoda symulaciji, inscenizacji. Warto zastosowac takze metode projektéw, metode
tekstu przewodniego, w niektorych przypadkach metode metaplanu np. sporzadzi¢ kalkulacje cen wybranych ustug gastronomicznych i cateringowych-zastosowa¢ metode
tekstu przewodniego; zaplanowa¢ dziatania promocyjne dla wybranej imprezy okolicznosciowej w restauracji-zastosowa¢ metodg projektéw, itp. Bardzo wazna jest taka
organizacja praktycznej edukacji, ktéra fgczy teoretycznie zdobytg wiedze i umiejetnosci z wlasnym doswiadczeniem uczestnika kursu podczas dziatania praktycznego.
Trzeba pamieta¢ o stopniowym usamodzielnianiu uczestnikow w dziataniu. W pierwszej fazie realizacji zaje¢ praktycznych nalezy zapewnié przygotowanie polecen

w trwatej formie (wydrukowane, wyswietlone, przestane mailem tak, aby uczestnik/stuchacz mogt odczytaé np. w telefonie). W ten sposéb osoby uczace sie mogg
wykonywaé zadania z mozliwoscig samokontroli tempa, kolejnosci czynnosci i zatozen technologiczno-organizacyjnych. W zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych, czesto pracuje sie z instrukcjg, recepturg schematem procesu technologicznego. To najczesciej jest postepowanie algorytmiczne i dlatego w edukacji
praktycznej nalezy uczestnika przyzwyczai¢ do realizacji zadan o takim charakterze. Organizowanie zadan typowych dla zawodu pozwoli na wtasciwe ksztattowanie
umiejetnosci zawodowych, oraz kompetencji personalnych i spotecznych. W tym zawodzie ma duze znaczenie zachowanie higieny na wszystkich etapach funkcjonowania
zaktadu gastronomicznego oraz poczucie estetyki. W tych okolicznosciach pomocne bedg listy kontrolne i r6zne odmiany prezentacji dla przyktadu np. aranzacja miejsc
wybranych ustug gastronomicznych i cateringowych; dobieranie zastawy stotowej dla organizowanych ustug gastronomicznych i cateringowych itp.

W doborze metod ksztatcenia nalezy pamieta¢ o koniecznosci ksztattowania kompetencji kluczowych w kontekscie realizowanych tresci. Czasami ta korelacja bedzie
miata wptyw na wybor metody.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu ksztatcenia praktycznego powinny stanowic¢ instrukcje do realizacji zadan praktycznych, opisy procedur, ktére muszg by¢ zachowane
podczas realizacji zadan, instrukcje przygotowania maszyn i urzgdzen do pracy, instrukcje monitorowania i kontrolowania realizacji zadania, listy kontrolne do stosowania
zasad zapewnienia jakosci wykonywanego zadania czy materiaty informacyjne dotyczgce korzystania ze stanowiska szkoleniowego, utrzymania czystosci i porzgdku na
stanowisku, zachowania zasad bezpiecznej pracy na stanowisku, zasad wspétpracy lub grupowej realizacji zadania, opisy projektow edukacyjnych, tekstéw przewodnich,
wzory i zestawy pokazowe. Dobrg formg moze by¢é gromadzenie materiatdw edukacyjnych w postaci portfolio przedmiotowego przez osoby uczgce sie. W ksztatceniu
praktycznym pewne znaczenie bedg miaty dokumenty i formularze uzywane w wykonywaniu zadan przez pracodawcéw lub stanowigcych wymaganie prawne. Obudowa
dydaktyczna programu musi by¢ zintegrowana z wyposazeniem niezbednym do realizacji przedmiotu i stosowanymi metodami i formami pracy oséb uczacych sie.

Wykaz literatury,

Bibliografia:
1) J.Duda, S. Krzywda, M. Zienkiewicz Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, czes¢ 2, WSIiP, Warszawa, 2020r
2) P. Dominik, Pracownia obstugi klientow. technik zywienia i ustug gastronomicznych, WSiP, Warszawa, 2018r

3) A. Kmiotek, Ustugi gastronomiczne, WSiP, Warszawa, 2013r
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4) D. ktawniczak, R. Szajna, Ustugi gastronomiczne, WSiP, Warszawa, 2018
5) R. Szajna D. tawniczak, Obstuga klientéw w gastronomii (zeszyt ¢wiczen), WSiP, Warszawa, 2018
Netografia:

6) Przygotowanie ofert gastronomicznych (aktualne na 11.08.2020)

7) Planowanie dziatan zwigzanych z promocjg ustug gastronomicznych (aktualne 11.08.2020)

8) Reklama jako instrument promocji ustug gastronomicznych (aktualne 07.2020)

9) Kalkulacja kosztéow ustug gastronomicznych (aktualne 28.07.2020)

10) Promocja i sprzedaz w gastronomii (aktualne 11.08.2020)

11) Dobér urzadzen i sprzetu do wykonania ustug gastronomicznych aktualne 11.08.2020)

12) Zastawa stotowa i bielizna stotowa, videocasty (aktualne 09.09.2020)

13) Techniki obstugi konsumenta (aktualne 09.08.2020)

14) Obstuga konsumenta w restauracji h videocasty (aktualne 16.08.2020)

15) Noszenie i zbieranie zastawy stotowej (aktualne 09.08.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Prowadzenie ustug gastronomicznych - zajecia praktyczne, zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinny
by¢ wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak fotografie, literatura przedmiotu, arkusze ¢wiczen, opisy przypadkéw, gry dydaktyczne itp. W pracowni powinny sie znalezé:
komputer (laptop) z dostepem do sieci internet, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikéw kursu.

Pracownia ustug gastronomicznych wyposazona w:

e stanowisko komputerowe dla nauczyciela podigczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu, dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii, w tym
zarzgdzania salami dla gosci, drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, flipchart, tablice szkolng biatg suchoscieralna,

e stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla pieciu uczniéw) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu, dowolnym oprogramowaniem do
prowadzenia gastronomii, w tym zarzgdzania salami dla gosci,

e kase kelnerska, terminal i inne akcesoria do obstugi i rozliczania ustug gastronomicznych,

e biblioteczke zawodowg wyposazong w zbior ksigzek oraz albuméw prezentujgcych nakrywanie i dekoracje stotdow oraz otoczenie realizacji ustug gastronomicznych,
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katalogi zastawy i bielizny stolowej, sprzetu kelnerskiego, dekoraciji stotéw, wyposazenia sal bankietowych, srodki dydaktyczne, komplety dokumentéw i drukéw do
planowania ustug gastronomicznych, do prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, przyktadowe karty menu réznych przyje¢ okolicznosciowych, teczki
ofertowe do wizualizacji rozmowy z klientem zamawiajgcym ustuge gastronomiczna,

plansze bezpieczenstwa i higieny pracy i przeciwpozarowe, schematy drég ewakuacyjnych,

srodki ochrony indywidualnej (stréj roboczy kelnerski: fartuszek wtoski w trzech kolorach, zapaska 60 cm w trzech kolorach damska i meska po trzy sztuki, bluza
kelnerska damska i marynarka meska w kolorze biatym po szes$¢ sztuk),

kacik czystosci z petnym wyposazeniem (Srodki i sprzet do utrzymania stanowiska, zelazko, deska do prasowania, miejsce do mycia rgk),

meble, takie jak: pomocnik kelnerski-kredens (trzy sztuki), szafy, stoly kwadratowe o wymiarach 90 x 90 lub110 x 110 cm i prostokgtne 90 x 120 cm (jeden stot dla
dwéch uczniéw),

stét okragty do kawiarni i cukierni @ 60 cm, do restauracji @ 90, 110 lub 170 cm, stoty bankietowe, takie jak: stot bufetowy 300 cm x 200 cm x 100 cm (co najmniej po
jednej sztuce), konferencyjne w réznych ksztattach, stoty bankietowe cateringowe (liczba zalezna od prowadzonej dziatalnosci ustugowej szkoty), krzesta o wymiarach
siedziska w cm okoto: szerokos¢ 40 cm, dtugos¢ 40-42 cm i wysokos¢ 40 cm w liczbie odpowiedniej do liczby stotdéw, pomocnik kelnerski serwisowy na kotkach (co
najmniej trzy sztuki),

bielizne stotowa, takg jak: obrusy stotowe i bankietowe, serwetki osobistego uzytku,

ozdoby w szerokim asortymencie.

Pracownia powinna sktada¢ sie z pomieszczen takich jak: ekspedycja, sala restauracyjna, sala bankietowa, bar, zmywalnia naczyn stotowych.

Pracownia obstugi gosci wyposazona w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, $rodki do dezynfekc;ji
rak, reczniki papierowe,

stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech ucznidéw) wyposazone w stoty restauracyjne z mozliwoscig zestawiania w bloki, stét okragty, krzesta dobrane do
stotdw, pomocniki kelnerskie, bielizne i zastawe stotowg, tace do serwowania potraw i napojow, drobny sprzet kelnerski oraz elementy dekoraciji stotéw,

stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w lade barowa, stotki barowe (hockery), sprzet barowy, regat barowy, zlewozmywak,
chtodziarke barowa, dystrybutor napojéw zimnych, ekspres do kawy i do herbaty, urzadzenia do parzenia kawy, blender, walizke barmanskg duzg, mikser barowy,
pojemniki termoizolacyjne, kostkarke i kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, dozowniki i miarki do napojow i produktéw sypkich, naczynia do przygotowania i
serwowania napojéw gorgcych i zimnych, stét stalowy lub blat roboczy, zmywarke do naczyn, naczynia do napojéw i sztuéce,

drobny sprzet barmanski,

biblioteczke wyposazong w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne wtasciwe dla danego stanowiska, instrukcje obstugi
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urzagdzen stosowanych w gastronomii, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbiér przepiséw i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,
zbior receptur gastronomicznych, katalogi urzgdzen i sprzetu barowego,

e chiodziarke, zamrazarke, zmywarke do naczyn, trzon kuchenny z piekarnikiem, podgrzewacze do potraw i talerzy, wézki kelnerskie z wyposazeniem,

e wozek kelnerski do flambirowania z kuchenka jednopalnikowa, podgrzewacze do potraw, witryne chtodnicza, kuchenke mikrofalowa, kase kelnerskg, terminal
Z oprogramowaniem sieciowym,

e Srodki ochrony indywidualnej, takie jak: strdj roboczy, srodki i sprzet do utrzymania stanowiska w czystosci.
Zajecia praktyczne powinny sie odbywac¢ w grupach, tak aby jedna osoba pracowata przy jednym stanowisku szkoleniowym.

Warto wskazac¢ zajecia praktyczne, ktére bedg realizowane w szkolnej pracowni, ktére u pracodawcow, a ktére podczas np. wyjazdoéw studyjnych.

4.2.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Biezgce sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych zadan praktycznych. W ocenie nalezy
uwzgledni¢: poprawnos¢ merytoryczng i techniczng wykonanych zadan, uzyskany efekt (produkt, ustuga, decyzja). Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie podczas
kazdych zaje¢ praktycznych na podstawie kryteridw przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje pozytywne zaliczenie zadan
praktycznych. Dopuszczalne jest niezaliczenie jednego zadania praktycznego z kazdego dziatu.

5. Ewaluacja programu KUZ

Tabela 8. Ewaluacja programu KUZ.

Efekt ksztalcenia z podstawy programowej | Wskazniki potwierdzajgce Metody/techniki badania Termin badania
(oznaczony w programie kursu jako osiagniecie efektu ksztatcenia
kluczowy dla kwalifikacji lub jednostki
efektow)
— ocenia oferty ustug gastronomicznych Przynajmniej 50% stuchaczy zalicza | Prowadzenie rejestru obserwacji Wpisy dokonywane sg
i cateringowych (ek) zadania z zakresu efektu w pierwszej | realizowanych zadan systematycznie, materiat
— stosuje dziatania zwigzane z promocjg probie uwzgledniajgcego takie badania jak: analizowany jest po zakonczeniu
ustug gastronomicznych i cateringowych analiza programu nauczania, kursu
(ek) spostrzezenia nauczycieli, arkusz
—  sporzadza kalkulacje ustug diagnostyczny skierowany do
gastronomicznych i cateringowych (ek) uczestnikéw, sondaz diagnostyczny.
— prowadzi sprzedaz ustug
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub jednostki
efektow)

Wskazniki potwierdzajace

osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

gastronomicznych i cateringowych (ek)

— przygotowuje miejsca wykonania ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek)

— prowadzi rozliczenia finansowe ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek)

6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury
Bibliografia:

1) J.Duda, S. Krzywda, M. Zienkiewicz Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, czes¢ 2, WSiP, Warszawa, 2020r

2) P. Dominik, Pracownia obstugi klientéw. technik zywienia i ustug gastronomicznych, WSiP, Warszawa, 2018r

3) A. Kmiotek, Ustugi gastronomiczne, WSiP, Warszawa, 2013r

4) D. kawniczak, R. Szajna, Ustugi gastronomiczne, WSiP, Warszawa, 2018

5) R. Szajna D. tawniczak, Obstuga klientéw w gastronomii (zeszyt ¢wiczen), WSiP, Warszawa, 2018

Netografia:

6) Przygotowanie ofert gastronomicznych (aktualne na 11.08.2020)

7) Planowanie dziatan zwigzanych z promocijg ustug gastronomicznych (aktualne 11.08.2020)

8) Reklama jako instrument promocji ustug gastronomicznych (aktualne 07.2020)

9) Kalkulacja kosztéw ustug gastronomicznych (aktualne 28.07.2020)

10) Promocja i sprzedaz w gastronomii (aktualne 11.08.2020)

11) Dobor urzgdzen i sprzetu do wykonania ustug gastronomicznych aktualne 11.08.2020)

12) Zastawa stotowa i bielizna stotowa, videocasty (aktualne 09.09.2020)
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13) Techniki obstugi konsumenta (aktualne 09.08.2020)

14) Obstuga konsumenta w restauraciji h videocasty (aktualne 16.08.2020)

15) Noszenie i zbieranie zastawy stotowej (aktualne 09.08.2020

6.2. Wykaz niezbednych srodkow i materiatow dydaktycznych

Pracownia ustug gastronomicznych wyposazona w:

stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu, dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii, w tym
zarzgdzania salami dla gosci, drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, flipchart, tablice szkolng biatg suchoscieralna,

stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla pieciu uczniéw) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu, dowolnym oprogramowaniem do
prowadzenia gastronomii, w tym zarzgdzania salami dla gosci,

kase kelnerska, terminal i inne akcesoria do obstugi i rozliczania ustug gastronomicznych,

biblioteczke zawodowag wyposazong w zbidr ksigzek oraz albumow prezentujgcych nakrywanie i dekoracje stotéw oraz otoczenie realizacji ustug gastronomicznych,
katalogi zastawy i bielizny stotowej, sprzetu kelnerskiego, dekoracji stotéw, wyposazenia sal bankietowych, srodki dydaktyczne, komplety dokumentéw i drukéw do
planowania ustug gastronomicznych, do prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, przyktadowe karty menu réznych przyje¢ okolicznosciowych, teczki
ofertowe do wizualizacji rozmowy z klientem zamawiajgcym ustuge gastronomiczna,

plansze bezpieczenstwa i higieny pracy i przeciwpozarowe, schematy drog ewakuacyjnych,

Srodki ochrony indywidualnej (stréj roboczy kelnerski: fartuszek wtoski w trzech kolorach, zapaska 60 cm w trzech kolorach damska i meska po trzy sztuki, bluza
kelnerska damska i marynarka meska w kolorze biatym po sze$¢ sztuk),

kacik czystosci z petnym wyposazeniem (Srodki i sprzet do utrzymania stanowiska, zelazko, deska do prasowania, miejsce do mycia rak),

meble, takie jak: pomocnik kelnerski-kredens (trzy sztuki), szafy, stoty kwadratowe o wymiarach 90 x 90 lub110 x 110 cm i prostokatne 90 x 120 cm (jeden st6t dla
dwodch ucznidw),

stot okragty do kawiarni i cukierni @ 60 cm, do restauracji @ 90, 110 lub 170 cm, stoty bankietowe, takie jak: st6t bufetowy 300 cm x 200 cm x 100 cm (co najmniej po
jednej sztuce), konferencyjne w réznych ksztattach, stoty bankietowe cateringowe (liczba zalezna od prowadzonej dziatalnosci ustugowej szkoty), krzesta o wymiarach
siedziska w cm okoto: szerokosé 40 cm, dtugos¢ 40-42 cm i wysokos¢ 40 cm w liczbie odpowiedniej do liczby stotdow, pomocnik kelnerski serwisowy na kotkach (co
najmniej trzy sztuki),

bielizne stotowa, takg jak: obrusy stotowe i bankietowe, serwetki osobistego uzytku,

ozdoby w szerokim asortymencie.
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Pracownia powinna sktada¢ sie z pomieszczen takich jak: ekspedycja, sala restauracyjna, sala bankietowa, bar, zmywalnia naczyn stotowych.

Pracownia obstugi gosci wyposazona w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekc;ji
rak, reczniki papierowe,

stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty restauracyjne z mozliwoscig zestawiania w bloki, stét okragty, krzesta dobrane do
stotéw, pomocniki kelnerskie, bielizne i zastawe stotowg, tace do serwowania potraw i napojéw, drobny sprzet kelnerski oraz elementy dekoracji stotow,

stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w lade barowa, stotki barowe (hockery), sprzet barowy, regat barowy, zlewozmywak,
chtodziarke barowa, dystrybutor napojéw zimnych, ekspres do kawy i do herbaty, urzadzenia do parzenia kawy, blender, walizke barmanskg duzg, mikser barowy,
pojemniki termoizolacyjne, kostkarke i kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, dozowniki i miarki do napojow i produktéw sypkich, naczynia do przygotowania

i serwowania napojéw gorgcych i zimnych, stét stalowy lub blat roboczy, zmywarke do naczynh, naczynia do napojoéw i sztuéce,

drobny sprzet barmanski,

biblioteczke wyposazong w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne wtasciwe dla danego stanowiska, instrukcje obstugi
urzadzen stosowanych w gastronomii, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbior przepiséw i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,
zbior receptur gastronomicznych, katalogi urzgdzen i sprzetu barowego,

chtodziarke, zamrazarke, zmywarke do naczyn, trzon kuchenny z piekarnikiem, podgrzewacze do potraw i talerzy, wozki kelnerskie z wyposazeniem,

wozek kelnerski do flambirowania z kuchenkg jednopalnikowa, podgrzewacze do potraw, witryne chtodniczg, kuchenke mikrofalowg, kase kelnerskg, terminal
Z oprogramowaniem sieciowym,

Srodki ochrony indywidualnej, takie jak: stroj roboczy, srodki i sprzet do utrzymania stanowiska w czysto$ci.

Zajecia praktyczne powinny sie odbywac w grupach, tak aby jedna osoba pracowata przy jednym stanowisku szkoleniowym.

Warto wskazac¢ zajecia praktyczne, ktére bedg realizowane w szkolnej pracowni, ktére u pracodawcow, a ktére podczas np. wyjazdow studyjnych.

7. Sposoéb i forma zaliczenia kursu

Aby zaliczy¢ kurs nalezy zaliczy¢ kazdy przedmiot zgodnie ze szczegdtowo opisanymi zasadami zaliczenia w poszczegoélnych przedmiotach. W ramach tego kursu nalezy
zaliczy¢ 2 przedmioty:

1) Prowadzenie ustug gastronomicznych

2) Prowadzenie ustug gastronomicznych - zajecia praktyczne.
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Tabela 9. Tabela weryfikacji programu nauczania KUZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
uwzglednia (TIN)

1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T

2 Efekty ksztatcenia T

3 Kryteria weryfikacji T

4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki T
efektow)

5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w T
zawodzie lub jednostki efektow

Tabela 10. Tabela weryfikacji programu KUZ pod kgtem kompletnosci efektow ksztatcenia

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

Zawartos¢ opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

przyjecie, catering

2) analizuje rynek ustug gastronomicznych
z uwzglednieniem popytu, w tym dane
statystyczne, wiasne badania ankietowe

3) przygotowuje oferte ustug gastronomicznych
i cateringowych ukierunkowanej na klienta:
dania tradycyjne, regionalne, etniczne,

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
1) ocenia oferty ustug gastronomicznych i 1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu ustug | 1) Rodzaje ustug gastronomicznych i cateringowych.
cateringowych (ek) gastronomicznych, w tym ustuga, klient, god¢, | 2) Opis ofert ustug gastronomicznych.

3) Zasady planowania ofert ustug gastronomicznych.

public relations, promocja sprzedazy
2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta

ekologiczne
2) stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug | 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug 1) Rodzaje promociji ustug gastronomicznych i cateringowych.
gastronomicznych i cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych: reklama, 2) Charakterystyka dziatah promocyjnych ustug

gastronomicznych i cateringowych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

HGT.12.5. Prowadzenie usfug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

4) wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na 1) proponuje nowatorskie dziatania podczas
zmiany (ew) (KPS-4) wykonywania zadan zawodowych
5) wprowadza rozwigzania techniczne i 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania
organizacyjne wptywajgce na poprawe techniczne majace na celu poprawe
warunkow i jakosé pracy(ew) (OMZ-5) wydajnosci i jakosci pracy
3) sporzgdza kalkulacje ustug 1) stosuje zasady kalkulacji ustug 1) Charakterystyka kosztéw ustug gastronomicznych
gastronomicznych i cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych i cateringowych.
2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug 2) Zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych.
gastronomicznych, i cateringowych, 3) Charakterystyka programow komputerowych do kalkulaciji
z uwzglednieniem food cost kosztéw ustug gastronomicznych i cateringowych.
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji
kosztéw
7) stosuje metody i techniki rozwigzywania 3) proponuje konstruktywne rozwigzania
probleméw ((ep)KPS-7) probleméw
4) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych i | 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug 4) Zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych
cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych w i cateringowych.
zalezno$ci od réznych czynnikéw, takich jak: 5) Charakterystyka form promocji w sprzedazy ustug
typy gosci, rodzaj przyjecia gastronomicznych i cateringowych,
2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy
ustug gastronomicznych i cateringowych:
sprzedaz osobista, promocja sprzedazy
1) planuje i organizuje prace zespotu w celu 5) okresla etapy wykonania poszczegdélnych
wykonania przydzielonych zadan (ew) CZynnosci
(OMZ-1)
9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem 6) Charakterystyka programu komputerowego do rozliczania
gastronomicznych i cateringowych (ek) specjalistycznego oprogramowania sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych.
5) dobiera metody i techniki obstugi 1) rozréznia metody i techniki obstugi 1) Charakterystyka metod i technik obstugi konsumenta.
konsumentdw do rodzaju ustug konsumentow 2) Charakterystyka metod obstugi konsumenta w zaleznosci
gastronomicznych i cateringowych (ew) 2) stosuje nowoczesne techniki obstugi od rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

HGT.12.5. Prowadzenie usfug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

konsumenta (kpp

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
zawodowe (ep) (KPS-5)

7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg i 1) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od 3) Charakterystyka bielizny i zastawy stotowe;j.
opakowania do wykonania ustug rodzaju menu ustugi gastronomicznej 4) Charakterystyka wyposazenia technicznego i opakowan do
gastronomicznych i cateringowych (ew) 2) dobiera opakowania do przechowywania ustug gastronomicznych i cateringowych na wynos.

i transportu produktéw i wyposazenia
technicznego na wynos

6) przygotowuje miejsca wykonania ustug 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania 5) Zasady organizacji miejsc do swiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek) przyjec okolicznosciowych gastronomicznych o cateringowych.

2) oblicza wielko$¢ stotdow w zaleznosci od liczby | 6) Charakterystyka wyposazenia sali w zaleznosci od formy
gosci i formy organizacyjnej ustugi ustugi gastronomiczne;.
3) stosuje rézne sposoby ustawiania stotow w
zaleznosci od wielkosci pomieszczenia, liczby
gosci i rodzaju ustugi gastronomicznej
4) dobiera aranzacje sali stosownie do
Swiadczonej ustugi gastronomicznej

4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajnosé
(ew) (OMZ-4) pracownikow

8) rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po | 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, | 7) Charakterystyka urzadzen i sprzetu wykorzystywanego
wykonaniu ustug gastronomicznych i elementoéw dekoracyjnych, urzgdzen i sprzetu podczas ustug gastronomicznych i cateringowych.
cateringowych (ew) serwisowego oraz bielizny stotowej 8) Zasady postepowania po wykonaniu ustugi

4) sporzgdza dokumentacje niezbedng do gastronomicznej i cateringowe;.
rozliczenia sprzetu, zastawy stotowe;j i bielizny
stotowej po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych

9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 1) rozrdznia formy rozliczen ustug 1) Zasady rozliczania ustug gastronomicznych
gastronomicznych i cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych i cateringowych.

2) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie | 2) Dokumentacja finansowa w rozliczaniu ustug
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

HGT.12.5. Prowadzenie usfug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

3)

4)

dokumentac;ji finansowej potwierdzajgcej
zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonéw,
polecenie przelewu, kasa przyjeta

oblicza zyskownosc¢ i rentownos¢ sprzedazy
ustug gastronomicznych przychdd, zysk
brutto, zysk netto, strata

wskazuje programy komputerowe do
rozliczania ustug gastronomicznych

gastronomicznych.
3) Charakterystyka programéw komputerowych do rozliczen
finansowych ustug gastronomicznych i cateringowych.

6)

planuje wykonanie zadania w gastronomii
(ew) (KPS-6)

1)

opracowuje harmonogram dziatan
zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego
celu

3)

ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ-3)

3)

monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan

1)

ocenia oferty ustug gastronomicznych i
cateringowych (ek)

1)

3)

4)

rozréznia podstawowe pojecia z zakresu ustug
gastronomicznych, w tym ustuga, klient, gos¢,
przyjecie, catering

przygotowuje oferte ustug gastronomicznych

i cateringowych ukierunkowanej na klienta:
dania tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne

modyfikuje oferte dostosowujac jg do
wymagan i potrzeb klienta: jego mozliwo$ci
finansowych, stylu zycia, mody w gastronomii

1) Opracowanie ofert ustug gastronomicznych i cateringowych
w zaleznoSci od potrzeb klienta.

2) Przygotowanie ofert gastronomicznych i cateringowych
w zaleznosci od rodzaju zamoéwienia.

2) stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug

gastronomicznych i cateringowych (ek)

1)

2)
3)

planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych i cateringowych: reklama,
public relations, promocja sprzedazy

dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
prowadzi dziatania promocyjne swiadczonych
ustug gastronomicznych i cateringowych:

1) Planowanie dziatah promocyjnych ustug gastronomicznych
w zalezno$ci od typu klienta.

2) Organizowanie réznych dziatari promocyjnych ustug
gastronomicznych i cateringowych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

HGT.12.5. Prowadzenie usfug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

pokazy kulinarne, konkursy gastronomiczne,
media spotecznosciowe, bilbordy, ulotki

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
(ep) (KPS-3)
3) sporzadza kalkulacje ustug 1) stosuje zasady kalkulacji ustug 1) Sporzgdzanie kalkulacji ustug gastronomicznych
gastronomicznych i cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych i cateringowych.
2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug 2) Sporzadzanie kalkulacji ustug gastronomicznych
gastronomicznych, i cateringowych, z wykorzystaniem programoéw komputerowych.
z uwzglednieniem food cost
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji
kosztow
4) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznychi | 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug 1) Dobieranie formy promocji do sprzedazy ustug
cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych w gastronomicznych i cateringowych.
zaleznosci od roznych czynnikéw, takich jak: 2) Sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych.
typy gosci, rodzaj przyjecia
2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy
ustug gastronomicznych i cateringowych:
sprzedaz osobista, promocja sprzedazy
8) planuje wykonanie zadania w gastronomii 2) przestrzega zasad wspotpracy w zespole
(ew) (KPS-8)
1) planuje i organizuje prace zespotu w celu 6) sporzadza plan wykonania zadan dla catego
wykonania przydzielonych zadan (ew) zespotu
(OMZ-1)
9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem 3) Wykorzystanie programu komputerowego do sprzedazy
gastronomicznych i cateringowych (ek) specjalistycznego oprogramowania ustug gastronomicznych
5) dobiera metody i techniki obstugi 2) dobiera metody i techniki obstugi 1) Dobieranie metod i technik w obstudze konsumentow
konsumentéw do rodzaju ustug konsumentéw odpowiednie do rodzaju w zaleznosci od rodzaju ustug gastronomicznych
gastronomicznych $wiadczonych ustug i cateringowych.
i cateringowych (ew) 3) stosuje nowoczesne techniki obstugi
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HGT.12.5. Prowadzenie usfug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

konsumenta

6) przygotowuje miejsca wykonania ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek)

1)
2)

3)

4)

5)
6)

7

sporzadza liste kontrolng do przygotowania
przyjec okolicznosciowych

oblicza wielko$¢ stotow w zaleznosci od liczby
gosci i formy organizacyjnej ustugi

wskazuje miejsca ustawienia stotow i utozenia
innych sprzetow podczas ustug
gastronomicznych i cateringowych

stosuje rézne sposoby ustawiania stotéw w
zaleznosci od wielkosci pomieszczenia, liczby
gosci i rodzaju ustugi gastronomicznej
dobiera aranzacje sali stosownie do
Swiadczonej ustugi gastronomicznej

nakrywa stoty bielizng stotowg zgodnie
zamoéwieniem

nakrywa stoty zastawg stotowg zgodnie

Z zamowieniem

2) Organizowanie migjsc ustug gastronomicznych
i cateringowych.

3) Aranzowanie pomieszczen w zalezno$ci od rodzaju ustug
gastronomicznych i cateringowych.

4) przestrzega zasad kultury i etyki w
komunikacji z przetozonym, klientami, gosémi
i wspotpracownikami w codziennych
kontaktach (ep) (KPS-4)

4)

przestrzega tajemnicy zwigzanej
z wykonywanym zawodem i miejscem pracy

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ-2)

4)

ustala hierarchicznos$¢ wykonywania zadan
w zespole

7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg i
opakowania do wykonania ustug
gastronomicznych i cateringowych (ew)

1)

2)

kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od
rodzaju menu ustugi gastronomicznej
dobiera opakowania do przechowywaniai
transportu produktow i wyposazenia
technicznego na wynos

4) Dobieranie bielizny i zastawy stofowej do organizowanych
ustug gastronomicznych i cateringowych.

8) rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po

1)

przestrzega zasad zbierania zastawy stotowe;j,

5) Stosowanie urzgdzen i sprzetu do organizowanych ustug
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HGT.12.5. Prowadzenie usfug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
wykonaniu ustug gastronomicznych i elementoéw dekoracyjnych, urzgdzen i sprzetu gastronomicznych.
cateringowych (ew) serwisowego oraz bielizny stotowej 6) Postepowanie po wykonanej ustudze gastronomicznej

2) segreguje sprzet, zastawe stolowg i bielizne
stofowg po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych

3) stosuje zasady sktadania, sztaplowania
i magazynowania stotéw, krzeset i sprzetu

4) sporzgdza dokumentacje niezbedng do
rozliczenia sprzetu, zastawy stotowej i bielizny
stofowej po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych

i cateringowe;.

5) wprowadza rozwigzania techniczne i 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania
organizacyjne wptywajgce na poprawe techniczne majgce na celu poprawe
warunkow i jakosé pracy(ew) (OMZ-5) wydajnosci i jakosci pracy

9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 1) rozréznia formy rozliczen ustug 1) Rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych.
gastronomicznych i cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych 2) Rozliczenie finansowe ustug cateringowych.

2) stosuje forme bezgotéwkowg i gotowkowg
ptatnosci za ustugi gastronomiczne

3) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie
dokumentac;ji finansowej potwierdzajgcej
zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonéw,
polecenie przelewu, kasa przyjeta

4) oblicza zyskowno$¢ i rentownosc¢ sprzedazy
ustug gastronomicznych przychod, zysk
brutto, zysk netto, strata

5) wskazuje programy komputerowe do
rozliczania ustug gastronomicznych

6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem
specjalistycznego oprogramowania

3) Rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych
i cateringowych z wykorzystaniem programéw
komputerowych.
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(temat zajec)

HGT.12.5. Prowadzenie usfug gastronomicznych

Kryteria weryfikacji

Efekty ksztatcenia
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej

3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie
ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke)

(ep) (KPS-2)
Kursywg oznaczono tematy zajec praktycznych
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