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1. Wprowadzenie

Kwalifikacyjny kurs zawodowy to forma edukacji dorostych w polskim szkolnictwie branzowym. Kwalifikacyjne kursy zawodowe realizowane sg w systemie ksztatcenia
pozaszkolnego i w branzowych szkotach Il stopnia.

Kurs kwalifikacyjny HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych moze by¢ realizowany w systemie ksztatcenia pozaszkolnego. Taka forma zapewnia szybkie
zdobycie kwalifikacji i zafunkcjonowanie na rynku pracy. Kwalifikacja zapewnia szerokie kompetencje zawodowe w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej.
Atrakcyjnos¢ zawodu wynika z potrzeb rynku, na ktérym dynamicznie rozwijajg sie ustugi gastronomiczne i cateringowe zapewniajgce potrzeby zywieniowe konsumentow.
Zwiekszajgca sie ilos¢ lokali gastronomicznych powoduje wzrost zapotrzebowania na dobrze przygotowanych do zawodu pracownikéw, ktérzy muszg sprostac
wzrastajgcej konkurencyjnosci ofert ustug gastronomicznych. Zadania zawodowe z organizacji zywienia zwigzane sg z planowaniem i ocenianiem zywienia,
organizowaniem, wykonywaniem i rozliczaniem produkcji potraw i napojow. Uktadanie atrakcyjnego menu codziennego i okolicznosciowego jest elementem strateqgii
konkurencyjnosci w branzy. Zadania zawodowe w organizacji ustug gastronomicznych zwigzane sg z planowaniem, promowaniem, organizowaniem i rozliczaniem ustug
gastronomicznych i cateringowych, oraz prawidtowej obstugi konsumenta. Postugiwanie sie howoczesnymi technologiami i urzgdzeniami utatwia wykonywanie zadan
zZwigzanych z organizacjg zywienia i ustug gastronomicznych, ktére mogg by¢ realizowane w macierzystym zaktadzie gastronomicznym lub w ramach oferty cateringowe;.
Absolwenci kursu zdobywajg umiejetnosci aktywnego zachowania sie na rynku oraz prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarczej.

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

Charakterystyka programu.
Podczas realizacji KKZ 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 zmieniajgcym
sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe w tym Kwalifikacyjne kursy zawodowe (KKZ) oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktore wptywajg w szczegdlnoéci: nowe techniki i technologie, idea gospodarki opartej na wiedzy,
globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.

Bliska wspotpraca szkot 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 wspoiprace 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 placoéwkach ksztatcenia ustawicznego.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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W realizacji programu nauczania kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, nalezy osiggnaé cele ksztatcenia zapisane w podstawie
programowej ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Cele kierunkowe programu kursu - zadania zawodowe.

Absolwent szkoty prowadzgcej ksztatcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych
w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, tj.:

1) oceniania jakosci zywnosci,

2) planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,
3) organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej,

4) wykonywania ustug gastronomicznych,

5) ekspedycji potraw i napojéw.

Wymienione zadania zawodowe opisane sg szczegétowo w PPKZ w postaci efektow ksztatcenia, dla ktérych wskazano kryteria weryfikacji. Materiat ten zorganizowano
w jednostkach efektéw ksztatcenia odzwierciedlajgcych ich zbiory wokot zintegrowanych tresci ksztatcenia.

Zgodnie z PPKZ w kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych wyodrebniono 6 jednostek efektéw ksztatcenia. S3 to:

Tabela 1. Jednostki efektow ksztatcenia kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Nazwa jednostki efektow ksztatcenia

HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy
HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii
HGT.12.3. Planowanie zywienia

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych
HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy

Do w/w jednostek wskazano minimalng ilo§¢ godzin przeznaczonych na ksztatcenie w formie stacjonarne;j.

PPKZ opisuje jeszcze kompetencje personalne i spoteczne oraz organizacje pracy matych zespotéw, jednak dla nich nie wskazano minimalnej ilosci godzin, a w tym
programie nauczania zostaty one wtgczone do realizacji w korelacji z innymi efektami ksztatcenia.
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Zrealizowanie programu nauczania tej kwalifikacji przygotowuje osobe uczgca sie do wykonywania zadan zawodowych technika zywienia i ustug gastronomicznych
i potwierdzenia osiggnietych efektow ksztatcenia na zewnetrznym egzaminie zawodowym. Pozytywne zdanie tego egzaminu, w zaleznosci od poziomu wyksztatcenia
ogolnoksztalcgcego, moze zapewnié uzyskanie swiadectwa lub dyplomu zawodowego.

Stuchacz po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych moze uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan i uzyskaniu wyksztatcenia sredniego.

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, ktore przygotowujg absolwenta kursu do wykonywania zadan
zawodowych pokrewnych w zawodzie kucharz i technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Struktura i forma programu kursu i czas trwania.
Program kursu KKZ HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan ma strukture spiralng i sktada sie z przedmiotow.

Kwallifikacyjny kurs zawodowy moze by¢ organizowany w formie dziennej, stacjonarnej i w formie zaocznej. Elementy edukaciji teoretycznej mogg byé wspomagane przez
forme edukacji zdalnej. Zdalnie nie mogg by¢ realizowane zajecia praktyczne. W ten sposéb réwniez kurs nie moze by¢ zaliczany.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i 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 zosta¢ zrealizowane w formie stacjonarnej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami. Zaliczenie KKZ powinno zostaé 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.

W przypadku realizowania KKZ w innych formach program wymaga modyfikacji polegajgcej na dostosowaniu ilosci godzin do wybranej formy.
Czas realizacji zaje¢ na kwalifikacyjnym kursie zawodowym.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest réwna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, z tym, ze w przypadku kwalifikacyjnego kursu
zawodowego prowadzonego w formie zaocznej — minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢ mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin ksztatcenia
zawodowego w danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

W przypadku ksztatcenia w zakresie efektow ksztatcenia wiasciwych dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych — jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia
przewidzianych dla danej dodatkowej umiejetnosci zawodowe;j.

Minimalna ilos¢ godzin dla kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych zostata okreslona w wymiarze — 550 godzin (forma dzienna i stacjonarna).

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
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W wymienionej kwalifikacji wskazano ile godzin minimum nalezy przeznaczyé¢ w organizacji ksztatcenia na osiggniecie efektéw w poszczegdinych jednostkach efektow
ksztafcenia.

Tabela 2. Minimalna ilo$¢ godzin w poszczegdlnych jednostkach efektéw ksztatcenia kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Jednostki efektéw ksztatcenia Minimalna liczba godzin
HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii 120

HGT.12.3. Planowanie zywienia 100

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 150

HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych 120

HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy 30

Dla programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego - kwalifikacja HGT.12.0rganizacja zywienia i ustug gastronomicznych zaplanowano 7 przedmiotéw nauczania
wynikajgcych bezposrednio z podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych, oraz praktyke zawodowg. Wymienione w tabeli 3.
przedmioty od 1-6 sg realizowane teoretycznie, przedmiot Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych jest realizowany jako zajecia praktyczne.

Tabela 3. Zestawienie przedmiotow w KKZ HGT.12 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Lp. Nazwa zajeé Liczba godzin
1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii 15
2. Podstawy zywienia i gastronomii 60
3. Planowanie zywienia 50
4, Organizowanie produkcji gastronomicznej 75
5. Prowadzenie ustug gastronomicznych 60
6. Jezyk obcy w gastronomii i zywieniu cztowieka 15
7. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych — zajecia praktyczne 275
Razem liczba godzin 550
8. Praktyka zawodowa 140

Forme ksztatcenia ustala organizator kursu zgodnie z Rozporzgdzeniem w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych. Zaktadajgc ksztatcenie w formie
stacjonarnej, ktére odbywa sie 3 dni w tygodniu po 5-6 godzin, czas trwania kursu wynosi ok. 9 miesiecy. Dla takiej formy ksztatcenia w tabeli 5 Grupowanie efektéw
ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom, zaproponowano okres realizacji w cyklu nauczania.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
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Ze wzgledu na mozliwos¢ realizacji tego programu w branzowej szkole Il stopnia, do programu opracowano réwniez program praktyki zawodowej zgodnie
rozporzgdzeniem w sprawie ramowych plandéw nauczania. Wymiar tych praktyk wynosi 140 godzin, czyli 4 tygodnie. Zgodnie z tym zatozeniem dzien pracy dla praktykanta
wynosi 7 godzin.

Nalezy pamietac, iz rozpoczynajgc realizacje zajec na kursie podmiot prowadzacy kwalifikacyjny kurs zawodowy jest obowigzany poinformowac¢ okregowa komisje egzaminacyjna
o rozpoczeciu ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym w terminie 14 dni od dnia rozpoczecia tego ksztalcenia.

Informacja zawiera:
1) oznaczenie podmiotu prowadzacego kwalifikacyjny kurs zawodowy;

2) nazwe i symbol cyfrowy zawodu, zgodnie z klasyfikacjg zawodow szkolnictwa branzowego, oraz nazwe i oznaczenie kwalifikacji, zgodnie z podstawg programowg
ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, w zakresie, ktérej jest prowadzone ksztatcenie;

3) termin rozpoczecia i zakonczenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego;
4) liczbe stuchaczy kwalifikacyjnego kursu zawodowego.
Wymagania dla kandydatéw na kurs.

Na kwalifikacyjny kurs zawodowy 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 kwalifikacyjny kurs zawodowy prowadzony przez publiczng szkote, publiczng placéwke lub publiczne centrum, przyjmuje sie kandydatow, ktorzy posiadajg
zaswiadczenie lekarskie zawierajgce orzeczenie o braku przeciwwskazan zdrowotnych do podjecia praktycznej nauki zawodu.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy kurs.

S3 jednak okreslone prawem przypadki stanowigce podstawe do zwolnienia uczestnika kursu z uczestnictwa w okreslonych jego czesciach.
Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca:

1) dyplom zawodowy,

2) dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny rownorzedny,

3) Swiadectwo uzyskania tytutlu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub inny réwnorzedny,

4) Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,

5) swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzacej ksztatcenie zawodowe,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
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6) swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

7) certyfikat kwalifikacji zawodowej,

8) swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,

9) zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

— jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczacych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow
ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposdb organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie
zwolnienie.

Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, wchodzacych w zakres
KKZ jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczacych efektow ksztatcenia zrealizowanych na tym
kursie umiejetnosci zawodowych.

Na kurs kwalifikacyjny mogg by¢ przyjeci kandydaci z dysfunkcjami lub z niepetnosprawnosciami, moga to by¢ np.osoby z dysfunkcjg narzgdu wzroku jesli posiadana
wada jest skorygowana odpowiednimi szktami optycznymi lub soczewkami kontaktowymi, ktére zapewnig ostros¢ widzenia, lub osoby stabo styszgce pod warunkiem
zapewnienia im odpowiedniej pomocy technicznej oraz wtasciwego przygotowania srodowiska i stanowiska pracy. Decyzja o przyjeciu na kurs osoby z jakimkolwiek
rodzajem niepetnosprawnosci moze by¢ podjeta wytgcznie po indywidualnej konsultacji z lekarzem medycyny pracy.

Zasady zaliczenia kursu.
Kwalifikacyjny kurs zawodowy korczy sie nie pozniej niz na 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu gtdwnego egzaminu zawodowego.
Dla KKZ HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych przyjeto nastepujgce zasady zaliczenia.

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

Na zakonczenie zaje¢ 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 wptywac¢ ukonczenie kurséw umiejetnosci zawodowych. Z KKZ HGT.12.
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych zwigzane sg 4 kursy umiejetnosci zawodowych. Sg to:

HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

HGT.12.3. Planowanie zywienia

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
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HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Ukonczenie ktéregokolwiek z nich daje prawo do zwolnienia odpowiednio z czesci kwalifikacyjnego kursu zawodowego HGT.12. Organizacja zywienia i ustug
gastronomicznych uznajgc te czes¢ kursu za zaliczong.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego, na okreslonym w rozporzgdzeniu o ksztatceniu
ustawicznym wzorze.

W trakcie realizacji KKZ bedzie prowadzone monitorowanie postepdw i poziomu w zakresie opanowywanych wiedzy i umiejetnosci. Wsparcie nauczyciela bedzie oparte
na umiejetnym wdrazaniu zasad informacji zwrotnej zogniskowanej na wspieraniu procesu uczenia sie uczestnika kursu poprzez motywowanie do korzystania z informac;ji,
ich przetwarzania, przejmowania odpowiedzialnosci za wlasne uczenie sie oraz planowanie realnych do osiggniecia celéw.

Nauczyciel prowadzgcy zajecia teoretyczne i praktyczne ma mozliwos¢ podwyzszenia poziomu ksztatcenia w zaleznosci od kompetencji stuchaczy.

Podmiot organizujacy ksztatcenie na KKZ zapewnia zachowanie opisanych w PPKZ zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych warunkéw w bazie wiasnej lub

w bazie instytucji, organizacji i pracodawcow z nim wspotpracujgcych. Zajecia teoretyczne moga 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 edukac;ji zdalnej, gdzie mozliwe
bedzie sprawowanie nadzoru pedagogicznego. Platforme wybiera organizator. Inne uwagi kierunkujgce organizatorow kurséw umiejetnosci zawodowych zostaty wskazane
w procedurach osiggania celdow ksztatcenia — propozycje metod ksztatcenia dla wszystkich przedmiotow.

W organizacji ksztatcenia praktycznego istotne znaczenie ma podziat na grupy. Zajecia praktyczne nalezy organizowac¢ w grupach nie wiekszych niz 10 oséb. Wykonanie
zaliczeniowych zadan praktycznych nalezy zapewni¢ w rzeczywistych warunkach.

Ewaluacja programu kursu.

Ewaluacja programu bedzie sie dokonywata w postaci formatywnej i sumatywnej. Ewaluacja formatywna bedzie prowadzona przez nauczyciela na biezaco i bedzie
zbierata informacje dotyczgce atrakcyjnoéci pracy, adekwatnosci stosowanych metod i form pracy oraz proponowanych materiatéw 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 przedmiotu przez uczestnikéw — wskazniki —
przynajmniej 50% poprawnych odpowiedzi w sprawdzianie pisemnym i przynajmniej 75% mozliwych do zdobycia punktéw w rozwigzaniu zadania praktycznego.

Uwaga! Organizator kursu moze zaproponowaé kursy dodatkowych umiejetnosci zawodowych (KDUZ) uwzgledniajac zapotrzebowanie na pracownikéw w réznych
zawodach na rynku pracy. Przyktadem moze by¢ KDUZ Profesjonalne parzenie kawy (umiejetnosci baristy), lub KDUZ Rzezbienie w owocach i warzywach (carving).

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
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2. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

2.1. Pogrupowanie efektow ksztatcenia - tabela 4,5

Tabela 4. Przyporzagdkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdinych przedmiotéw
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1) przewiduje zagrozenia dla zdrowia 7 1) wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych X
lub zycia cztowieka oraz mienia wystepujgcych w srodowisku pracy
i Srodowiska zwigzane z 2) rozréznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne oddziatujgce na organizm | X
wykonywaniem zadah zawodowych cztowieka w gastronomii
w gastronomii (ek) 3) podaje sposoby przeciwdziatania czynnikom szkodliwym w gastronomii | X
4) rozrdznia znaki bezpieczenstwa w celu przeciwdziatania skutkom X
czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych w gastronomii
1) przestrzega zasad kultury i etyki 1) wymienia zasady etyki obowigzujgce w komunikac;ji z klientami, gosémi | X
w komunikacji z przetozonym, i wspotpracownikamistosowane w gastronomii
klientami, gos¢émi i 2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujgcych w komunikac;ji
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wspétpracownikami w codziennych
kontaktach (ew) (KPS 1)

z pracownikami, klientami oraz gos¢mi

3) przestrzega zasad etycznych zwigzanych z ochrong wtasnosci

intelektualnej i ochrong danych

4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem

pracy
5) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania
i przesyfania danych osobowych
2) organizuje stanowisko pracy 8 1) przygotowuje stanowisko pracy pracownika gastronomii uwzgledniajgc | X
pracownika gastronomii zgodnie wymagania ergonomii, przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
Z wymaganiami ergonomii, ochrony przeciwpozarowej
przepisami bezpieczenstwa i higieny 2) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony |X
pracy, ochrony przeciwpozarowej przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan
i ochrony $rodowiska (ep) na stanowisku pracy w gastronomii
3) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami X

bezpieczenstwa i higieny pracy
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5) wprowadza rozwigzania techniczne 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na | X
i organizacyjne wptywajace na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
poprawe warunkéw i jako$¢é pracy 2) proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy warunkéw
(ep) (OMZ 5) i usprawnienia pracy
3) stosuje srodki ochrony indywidualnej |7 1) opisuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane podczas X
i zbiorowej podczas wykonywania wykonywania zadan zawodowych w gastronomii
zadan zawodowych (ew) 2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego X
zadania
3) stosuje zabezpieczenia i ochrony podczas uzytkowania maszyn, X
urzgdzen i narzedzi wykorzystywanych podczas wykonywania zadan
zawodowych
4) udziela pierwszej pomocy w stanach |8 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego X
nagtego zagrozenia zdrowotnego zagrozenia zdrowotnego
(ew) 2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawéw X
obserwowanych u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang i miejsce wypadku X
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4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej uktada X
poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
5) powiadamia odpowiednie stuzby X
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego X
zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja,
zlamanie, oparzenie uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach X
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar ukfada
poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
8) wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie X
z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady
Resuscytacji
3) stosuje techniki radzenia sobie ze 1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej X
stresem (ew) (KPS 3) 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
3) wskazuje wptyw stresu na efektywnos¢ dziatania

Razem liczba godzin w jednostce efektow

30
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ksztatcenia:
HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena
pracy
1) charakteryzuje produkty i ich 22 1) rozréznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii X
zastosowanie w gastronomii (ek) 4) rozrdznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony X
5) rozréznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie X
6) rozréznia i nazywa owoce morza X
7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa X
8) rozrdznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby (wotowe, X
wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)
9) rozrdznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np. jelen, sarna, dzik, X
przepiorka, bazant, kuropatwa, perliczka, gotgb)
10) rozréznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane) X
11) rozpoznaje sery (miekkie, péttwarde, twarde, pleSniowe) X
12) rozréznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany, maslanki) X
13) okresla zastosowanie produktéw w procesie przygotowania potraw X
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3) rozréznia produkty, pétprodukty 1) okresla zastosowanie produktéw i potproduktéw, wyrobéw gotowych X
i wyroby gotowe stosowane podczas podczas przygotowania potraw, np. musztardy, octy, pikle i kiszonki
przygotowania potraw (ek) 2) wskazuje parametry jakosciowe produktow, pétproduktow i wyrobow X
gotowych
5) aktualizuje wiedze i doskonali 2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS 5) 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie X
1) planuje i organizuje prace zespotu 3) identyfikuje zakres planowanych zadan X
w celu wykonania przydzielonych 6) sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu X
zadan (ew) (OMZ 1)
2) ocenia jako$¢ zywno$ci (ek) 3 1) ocenia produkty pod wzgledem Swiezoéci, smaku, zapachu, X
przydatnosci do spozycia
2) ocenia wplyw warunkéw transportu i przechowywania zywnosci na jej X
jakos¢
8) wspoipracuje w zespole (ep) (KPS 8) 1) wspotorganizuje prace zespotu X
2) dzieli sie zadaniami X
4) kieruje wykonaniem przydzielonych 4) mobilizuje czionkéw zespotu do wykonywania zadan X
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zadan (ek) (OMZ 4)
4) rozrdznia metody utrwalania 5 1) klasyfikuje metody utrwalania zywno$ci X
zywnosci (ew) 2) opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania X
Zywnosci
3) wskazuje wptyw metod utrwalania na jakos¢ i trwatos¢ zywnosci X
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w poétproduktach X
i wyrobach spozywczych
3) stosuje techniki radzenia sobie ze 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom X
stresem (ep) (KPS 3) 3) wskazuje wptyw stresu na efektywnos¢ dziatania X
5) okresla role sktadnikéw 5 1) opisuje sktadniki pokarmowe X
pokarmowych i ich wptyw na 2) analizuje wplyw sktadnikéw odzywczych na organizm cztowieka oraz X
organizm cztowieka (ek) na kompozycje dan
3) ocenia dobdr sktadnikow pokarmowych w komponowaniu dan X
6) planuje alternatywne sposoby 5 1) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety bezglutenowe, X

zywienia (ew)

bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm,
pescowegetarianizm
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2) komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z powyzszymi dietami X
4) wykazuje sie kreatywno$cig i 2) proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan X
otwartoscig na zmiany (ep) (KPS 4) zawodowych
3) wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie nowych technik X
i technologii stosowanych w gastronomii
2) dobiera osoby do wykonania 1) rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do wykonywania zadan X
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2) zawodowych w zespole
7) rozréznia procesy technologiczne 5 1) rozrdéznia metody obrébki wstepnej i wkasciwej produktow X
stosowane podczas przygotowania i potproduktdw podczas przygotowania potraw
potraw (ek) 2) rozrdéznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie X
w prézni (sous vide), vacum, pacojet
3) dobiera proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie X
z zasadami bezpieczenhstwa, higieny pracy i ergonomii
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiggniecia X

w gastronomii (ek) (KPS 6)

zamierzonego celu

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Strona 21 z 283



Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita

- Polska

**

* x %

* %

Efekty ksztatcenia

Stopniowane efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy ek,

efekt wazny ew,

efekt pomocniczy ep

Kryteria weryfikacji

()
S |z S
= o
© c s >
2 = N = <
) o £ = 3 ©
= @ o £ o 1
] — c o N o
N = |k > g |2
£ £ | B S |& |E |89
= 5 |2 2 |g |2 |gR
2 £ |3 |2 |8 |o |2 |5.
= = o = |3 ® IO
s o @ S 2T B o s >
2 _|s < L c| 35 o > c
c 2= 3 N = N 3 N N
N 2 E > |y | 3ele © O
kS ¢ 2> |€ |2ES |8aTE
= s/ |s 8948 538
2 288 |5 |58 F 2§58
N NST |[S |53 |8 oh
02 @ [e] — = © = o N| X ©
- m 2o o O oo = 0|0 o
A B C D E F G H | J
1) planuje i organizuje prace zespotu w 3) identyfikuje zakres planowanych zadan X
celu wykonania przydzielonych zadan
(ew) (OMZ 1)
8) uzytkuje maszyny i urzgdzenia 5 1) rozrdéznia maszyny i urzgdzenia stosowane w gastronomii X
podczas przygotowania potraw (ek) 2) dobiera maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej, termiczne;j, X
wykonczenia, dystrybucji i przechowywania
2) stosuje zasady komunikaciji 3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozmoéwcy, wyraza X
interpersonalnej (ep) (KPS 2) i odbiera krytyke)
4) stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie X
9) charakteryzuje drobny sprzet 2 1) rozrdznia drobny sprzet stosowany do przygotowania potraw ze X
gastronomiczny do przygotowania wzgledu na jego zastosowanie
dan (ew) 2) dobiera drobny sprzet do przygotowania okreslonych potraw X
3) ocenia jako$¢ wykonania 2) opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania zadan X
przydzielonych zadan (ew) (OMZ 3)
10) stosuje systemy zarzadzania jakoscig |5 1) rozrdznia systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zdrowotnym X

i bezpieczenstwem zdrowotnym

zywnosci i zywienia
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zywnosci i zywienia, w tym zasady 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenhstwa zdrowotnego zywnosci X
HACCP (Hazard Analysis and Critical i zywienia podczas przygotowania potraw
Control Points System) (ek) 3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkciji X
i Swiadczeniu ustug w gastronomii
4) przestrzega zasad zrownowazonego rozwoju w gastronomii X
7) stosuje metody i techniki 3) proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw X
rozwigzywania problemow (ew) (KPS
7
5) wprowadza rozwigzania techniczne 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majace na X
i organizacyjne wptywajace na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
poprawe warunkow i jakosé pracy 2) proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy warunkéw X
(ew) (OMZ 5) i usprawnienia pracy
11) rozpoznaje wiasciwe normy 3 1) wymienia cele normalizacji krajowej X
i procedury oceny zgodnosci podczas 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy X
realizacji zadan zawodowych (ew) 3) rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej X
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4) Kkorzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i procedur oceny X
zgodnosci
4) wykazuje sie kreatywno$cig i 1) wyjasnia znaczenie zmian zachodzgcych w gastronomii X
otwartoscig na zmiany (ep) (KPS 4)
1) charakteryzuje produkty i ich 5 1) rozréznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii X
zastosowanie w gastronomii (ek) 2) rozpoznaje smak i wyglad zi6t Swiezych i suszonych X
3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie X
13) okresla zastosowanie produktéw w procesie przygotowania potraw X
3) stosuje techniki radzenia sobie ze 3) wskazuje wptyw stresu na efektywnos¢ dziatania X
stresem (ep) (KP 3)
2) ocenia jakos$¢ zywnosci (ek) 5 1) ocenia produkty pod wzgledem swiezosci, smaku, zapachu, X
przydatnosci do spozycia
2) ocenia wplyw warunkéw transportu i przechowywania zywnosci na jej X
jakos¢
8) wspoipracuje w zespole (ep) (KPS 8) 3) przestrzega zasad wspotpracy w zespole X
10 |1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci X
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4) rozrdznia metody utrwalania 2) opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane trwalania X
zywnosci (ew) Zywnosci
3) wskazuje wptyw metod utrwalania na jakos¢ i trwatos¢ zywnosci X
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w poétproduktach X
i wyrobach spozywczych
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiggniecia X
w gastronomii (ek) (KPS 6) zamierzonego celu
2) szacuje czas, zasoby i budzet zadania X
3) weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego X
5) okreéla role sktadnikéw 5 1) opisuje sktadniki pokarmowe X
pokarmowych i ich wptyw na 2) analizuje wplyw sktadnikéw odzywczych na organizm cztowieka oraz X
organizm cztowieka (ek) na kompozycje dan
3) ocenia dobdr sktadnikow pokarmowych w komponowaniu dan X
6) planuje alternatywne sposoby 5 1) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety bezglutenowe, X

zywienia (ew)

bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm,
pescowegetarianizm
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2) komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z powyzszymi dietami X
5) wprowadza rozwigzania techniczne 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majace na X
i organizacyjne wptywajace na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
poprawe warunkéw i jako$¢é pracy
(ew) (OMZ 5)
7) rozrdznia procesy technologiczne 5 1) rozréznia metody obrébki wstepnej i wkasciwej produktow X
stosowane podczas przygotowania i potproduktow podczas przygotowania potraw
potraw (ek) 2) rozréznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie X
w prézni (sous vide), vacum, pacojet
3) dobiera proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie X
z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii
4) wykazuje sie kreatywnoscig i 2) proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan X
otwartoscig na zmiany (ep) (KPS 4) zawodowych
3) wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie nowych technik X
i technologii stosowanych w gastronomii
4) proponuje innowacyjne rozwigzania w zaktadzie gastronomicznym X
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8) uzytkuje maszyny i urzadzenia 10 |1) rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii X
podczas przygotowania potraw (ek) 2) dobiera maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej, termiczne;j, X
wykonczenia, dystrybucji i przechowywania
2) stosuje zasady komunikaciji 3) komunikuje sie efektywnie ( szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza X
interpersonalnej (ep) (KPS 2) i odbiera krytyke)
4) stosuje formy grzecznosciowe w mowie i pismie X
2) dobiera osoby do wykonania 1) rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do wykonywania zadan X
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2) zawodowych w zespole
2) przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji cztonkéw X
zespotu
3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze X
i umiejetnosci
9) charakteryzuje drobny sprzet 5 1) rozréznia drobny sprzet stosowany do przygotowania potraw ze X
gastronomiczny do przygotowania dan wzgledu na jego zastosowanie
(ew) 2) dobiera drobny sprzet do przygotowania okreslonych potraw X
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5) aktualizuje wiedze i doskonali 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie X
umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS 5)
1) planuje i organizuje prace zespotu 4) opracowuje plan pracy zespotu X
w celu wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ 1)
10) stosuje systemy zarzgdzania 10 |1) rozrdznia systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zdrowotnym X
jakoscig i bezpieczehstwem Zywnosci i zywienia
zdrowotnym zywnosci i zywienia, 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci X
w tym zasady HACCP (Hazard i zywienia podczas przygotowania potraw
Analysis and Critical Control Points 3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkciji X
System) (ek) i Swiadczeniu ustug w gastronomii
4) przestrzega zasad zrownowazonego rozwoju w gastronomii X
7) stosuje metody i techniki 3) proponuje konstruktywne rozwigzania problemow X
rozwigzywania problemow (ew) (KPS
7
1) wyznacza terminy realizacji i zakres zadan X
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4) kieruje wykonaniem przydzielonych 3) udziela informacji zwrotnej cztonkom zespotu X
zadan (ek) (OMZ 4) 4) mobilizuje czionkdéw zespotu do wykonywania zadan X
Razem liczba godzin w jednostce efektow
ksztatcenia: 120
HGT.12.2. Podstawy zywienia
i gastronomii
1) wyjasnia wptyw skfadnikow 10 1) rozréznia pojecia z zakresu planowania zywienia, np. sktadnik X
odzywczych na funkcjonowanie odzywczy, nieodzywczy, nie niezbedny, niezbedny, naturalnie
organizmu cztowieka (ek) wystepujgcy w zywnosci, specjalnie dodany, gtdd, niedozywienie,
racjonalne zywienie, jadtospis, positek
3) analizuje zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze X
z produktoéw, potraw i napojow na podstawie danych
4) analizuje gospodarke wodng w organizmie cziowieka X
5) wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajgce z nieprzestrzegania zasad X

racjonalnego zywienia
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6) okresla role instytucji zajmujgcych sie problematykg zywienia: X
Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO), Instytutu Zywnosci i Zywienia,
stacji sanitarno-epidemiologicznych
5) aktualizuje wiedze i doskonali 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do odnalezienia X
umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS sie na rynku pracy
5) 2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X
4)  kieruje wykonaniem przydzielonych 4) mobilizuje cztonkéw zespotu do wykonywania zadan X
zadan (ek) (OMZ 4)
2) okres$la przemiany sktadnikow 10 1) rozrdznia pojecia, takie jak: enzym, hormon, podstawowa i catkowita X
odzywczych zachodzgce w przemiana materii, trawienie, przyswajanie, wspotczynnik aktywnosci
organizmie cztowieka (ew) fizycznej
2) opisuje funkcje przewodu pokarmowego X
3) wskazuje czynniki wptywajgce na strawnos$¢ pokarmow X
4) rozrdznia etapy trawienia sktadnikow pokarmowych X
5) okresla role enzyméw i hormondéw w funkcjonowaniu organizmu X

cztowieka( kpp)
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6) okresla znaczenie przyswajalnosci sktadnikéw odzywczych przez X
organizm cztowieka
7) analizuje czynniki wptywajgce na efektywnos¢ wykorzystania przez X
organizm sktadnikoéw odzywczych zawartych w zywnosci
8) analizuje przemiany sktadnikéw odzywczych: weglowodandw, biatek, X
ttuszczéw bedacych zrédtem energii dla organizmu cztowieka ( okresla
bilans energetyczny ustroju)
3) stosuje techniki radzenia sobie ze 3) wskazuje wptyw stresu na efektywnosc¢ dziatania X
stresem (ep) (KPS 3)
3) ocenia jako$¢ wykonania 1) dokonuje analizy przydzielonych zadan X
przydzielonych zadan (ew) (OMZ 3)
3) stosuje normy i zasady planowania |10 1) rozréznia rodzaje norm zywienia cztowieka X
zywienia (ek) 2) okresla zastosowanie modelowych racji pokarmowych X
3) analizuje tabele norm dla réznych grup ludnosci X
4) interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie zdrowego zywienia X
2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X
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5) aktualizuje wiedze i doskonali 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie X
umiejetnosci zawodowe (ep)
(KPS 5)
2) dobiera osoby do wykonania 2) przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji cztonkéw X
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2) zespotu
4) planuje zywienie roznych grup 10 1) stosuje zasady planowania podczas uktadania jadtospisow X
ludnosci (ek) 3) okresla procentowy rozdziat energii catodziennej racji pokarmowej na X
positki
6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami X
8) modyfikuje jadtospisy X
2) stosuje zasady komunikaciji 1) stosuje aktywne metody stuchania wspotpracownikow, klientéw i gosci X
interpersonalnej (ep) (KPS 2) 2) interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i niewerbalne X
2) dobiera osoby do wykonania 3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze X
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2) i umiejetnosci
5) stosuje zasady zywienia 10 1) opisuje zywienie dietetyczne X
dietetycznego (ek) 2) rozréznia diety stosowane w zywieniu X
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3) rozréznia sktadniki odzywcze réznych diet X
4) dobiera produkty spozywcze stosowane w zywieniu dietetycznym X
7) okres$la czynniki ryzyka choréb dietozaleznych: krgzenia, alergii, X
préchnicy zebdéw, osteoporozy, nowotworow
4) wykazuje sie kreatywnoscig 2) proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan X
i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS 4) zawodowych
1) planuje i organizuje prace zespotu w 2) okresla funkcjonowanie w grupie X
celu wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ 1)
1) wyjasnia wptyw sktadnikéw 5 2) oblicza zawartos¢ energii i skladnikéw odzywczych w produktach X
odzywczych na funkcjonowanie i potrawach na podstawie danych, takich jak: receptury, wycigg z tabel
organizmu cztowieka (ek) skfadu i wartosci odzywczej
3) analizuje zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze X
z produktow, potraw i napojow na podstawie danych
5) wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajgce z nieprzestrzegania zasad X

racjonalnego zywienia
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8) wspotpracuje w zespole (ep) (KPS 8) 1) wspodtorganizuje prace zespotu X
2) dzieli sie zadaniami X
2) dobiera osoby do wykonania 4) ustala hierarchiczno$¢ wykonywania zadah w zespole X
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2)
2) okresla przemiany sktadnikow 5 7) analizuje czynniki wplywajgce na efektywnos$¢ wykorzystania przez X
odzywczych zachodzgce w organizm sktadnikéw odzywczych zawartych w zywnosci kpp
organizmie cziowieka (ew) 7) oblicza dobowe wydatki energetyczne X
7) stosuje metody i techniki 3) proponuje konstruktywne rozwigzania problemow X
rozwigzywania problemoéw (ew)
(KPS 7)
2) dobiera osoby do wykonania 3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze X
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2) i umiejetnosci
3) stosuje normy i zasady planowania |5 1) rozréznia rodzaje norm zywienia cztowieka X
zywienia (ek) 2) okresla zastosowanie modelowych racji pokarmowych X
3) analizuje tabele norm dla ré6znych grup ludnosci X
4) interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie zdrowego zywienia X
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6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiggniecia X
w gastronomii (ew) (KPS 6) zamierzonego celu
2) szacuje czas, zasoby i budzet zadania X
1) planuje i organizuje prace zespotu 5) okresla etapy wykonania poszczegoélnych czynnosci X
w celu wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ 1)
4) planuje zywienie roznych grup 25 1) stosuje zasady planowania podczas uktadania jadtospisow X
ludnosci (ek) 2) sporzadza receptury potraw z uwzglednieniem potrzeb wskazanej X
grupy ludnosci, w tym podaje spis produktéw, ubytki, straty, zasady
racjonalnego przygotowania potrawy lub napoju, wartos¢ odzywcza
potrawy lub napoju
3) okresla procentowy rozdziat energii catodziennej racji pokarmowej na X
positki
4) oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne réznych grup ludnosci X
5) oblicza warto$¢ energetyczng i odzywczg positkéw X
6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia X
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7) wykorzystuje programy komputerowe do uktadania i oceny jadtospiséw X
8) modyfikuje jadtospisy X
2) stosuje zasady komunikaciji 2) interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i niewerbalnej X
interpersonalnej (ep) (KPS 2) 3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza X
i odbiera krytyke)
3) ocenia jako$¢ wykonania 2) opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania zadan X
przydzielonych zadan (ew) (OMZ 3)
5) stosuje zasady zywienia 10 4) dobiera produkty spozywcze stosowane w zywieniu dietetycznym X
dietetycznego (ek) 5) stosuje techniki przygotowania potraw dietetycznych w tym gotowanie X
w wodzie i na parze, pieczenie w folii
6) planuje positki dietetyczne w chorobach cywilizacyjnych i przewlektych X
z uwzglednieniem wymiennikéw produktéw spozywczych
pokrywajgcych potrzeby zywieniowe osob na diecie
7) okres$la czynniki ryzyka choréb dietozaleznych: krgzenia, alergii, X

préchnicy zebéw, osteoporozy, nowotworow
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1) przestrzega zasad kultury i etyki 3) przestrzega zasad etycznych zwigzanych z ochrong wiasno$ci X
w komunikacji z przetozonym, intelektualnej i ochrong danych
klientami, gos¢émi i
wspétpracownikami w codziennych
kontaktach (ep) (KPS 1)
1) planuje i organizuje prace zespotu 4) opracowuje plan pracy zespotu X
w celu wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ 1)
Razem liczba godzin w jednostce efektow | 100
ksztatcenia:
HGT.12.3. Planowanie zywienia
1) sporzadza zamdwienia na produkty |5 2) dobiera dostawcéw zgodnie z przyjetymi kryteriami w zaktadzie X
i potprodukty, uwzgledniajac gastronomicznym: cena, jakos¢, terminowos¢ dostaw, niezawodno$c,
recepture i planowang produkcije (ew) lokalizacja dostawy
3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania na X

produkty, pétprodukty i towary handlowe w oparciu o receptury i plan
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produkcji
4) sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktéw, X
potproduktéw, towardéw handlowych i wyrobéw gotowych w zaktadzie
gastronomicznym
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiggniecia X
w gastronomii (ew) (KPS-6) zamierzonego celu
7) wykorzystuje programy komputerowe |1 1) wykorzystuje programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania X
w organizowaniu produkcji na produkty i pétprodukty
gastronomicznej (ew) 2) postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanow X
magazynowych
2) planuje przygotowanie potraw (ek) 18 |1) planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju prowadzonych X
ustug
2) okresla czynniki wptywajgce na jakos¢ potrawy X
3) dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od wielkosci produkgciji X
4) okresla sposoby wykorzystywania zwrotoéw poprodukcyjnych X
5) sporzgdza harmonogram czasu pracy pracownikom produkcyjnym X
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6) opracowuje schematy blokowe produkcji potraw X
6) planuje wykonanie zadania 3) weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego X
w gastronomii (ep) (KPS-6) 4) ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania X
1) planuje i organizuje prace zespotu 6) sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu X
w celu wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ-1)
7) wykorzystuje programy komputerowe |1 3) stosuje programy komputerowe do planowania zywienia X
w organizowaniu produkcji
gastronomicznej (ew)
3) kontroluje procesy przygotowania 10 1) dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania potraw X
potraw (ek) 3) opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej w kontrolowaniu X
procesu produkcji gastronomicznej
4) nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujgc zasady X

bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic Practice),
GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) prowadzi dokumentacje nadzoru
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przygotowania potraw
3) stosuje techniki radzenia sobie ze 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom X
stresem (ek) (KPS-3)
4) opracowuje karty menu (ek) 9 1) stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych potrzeb X
2) opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce wartosci X
odzywczej potraw
3) planuje karty menu z oznaczeniem alergenéw X
4) kieruje wykonaniem przydzielonych 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajnosé pracownikow X
zadan (ew) (OMZ-4)
7) wykorzystuje programy komputerowe |1 3) stosuje programy komputerowe do planowania zywienia X
w organizowaniu produkciji
gastronomicznej (ew)
5) sporzgdza kalkulacje cen potraw 14 |1) rozréznia podstawowe pojecia stosowane w kalkulacji kosztow X
i napojow (ek) przygotowania potraw, w tym koszt, koszt jednostkowy, koszt staty
i zmienny, cena, rabat, marza gastronomiczna, food cost
2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojéw X

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Strona 40 z 283



Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita

- Polska

**

* x %

* %

Efekty ksztatcenia

Stopniowane efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy ek,

efekt wazny ew,

efekt pomocniczy ep

Kryteria weryfikacji

Jezyk obcy w gastronomii i zywieniu

gastronomicznych - zajecia praktyczne

T| Prowadzenie ustug gastronomicznych

v =
: - —
>
S g | §
1] - c (=]
N = | R =
k- % o = S
] 2 — o 5 A
© < |8 |§ |¢° S
© = c = s - =
o e |€ |E |a¢ 2
c 2 = ; > = N N
~ w £ 5 | N = © ©
° 'S of N 2 =
o @ cl > |€ s E s S
o o 9 3 o N2 <IN
3 825 |5 |£5 2 2
o 2 gL |2 |s= 2 &
o YO8 |8 |22 -
3 mza (& |0 o g|o
A B C D E F G | J
3) rozrdznia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty produktow, X
potproduktéw i towaréw handlowych, marza gastronomiczna, podatek
VAT
4) okresla czynniki wptywajace na cene potraw i napojéw, takich jak: X
sezonowos¢, dostepnosé i cene produktéw, potproduktow i towardw
handlowych, popyt, jakos¢ potraw i napojow, zwyczaje zywieniowe
5) oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc réozne metody: kosztows, X
popytowa, cen konkurencji
3) ocenia jako$¢ wykonania 2) opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania zadan X
przydzielonych zadan (ew) (OMZ-3) 3) monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan X
7) wykorzystuje programy komputerowe |1 4) oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programéw komputerowych X
w organizowaniu produkciji
gastronomicznej (ew)
6) rozlicza produkcje gastronomiczng 9 1) sporzadza inwentaryzacje w magazynie w lokalu gastronomicznym na X
(ek) podstawie dokumentacji magazynowe;j
2) sporzadza zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji zaktadu X
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gastronomicznego
3) oblicza wydajnos$é produkcji w zaktadzie gastronomicznym X
5) aktualizuje wiedze i doskonali 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie X
umiejetnosci zawodowe (ew)
(KPS-5)
5) wprowadza rozwigzania techniczne 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na X
i organizacyjne wptywajgce na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
poprawe warunkéw i jako$¢é pracy
(ew) (OMZ-5)
7) wykorzystuje programy komputerowe |1 5) postuguje sie specjalistycznym programem do rozliczania kosztow X
w organizowaniu produkcji ustug gastronomicznych
gastronomicznej (ew)
8) projektuje wdrazanie systeméw 5 1) sporzadza wykaz przepiséw i dokumentéw dotyczgcych swiadczenia X
zarzgdzania srodowiskowego (ew) ustug gastronomicznych, takich jak: ustawy, rozporzgdzenia,
certyfikaty, umowy z odbiorcami odpadéw
2) analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu X
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zarzadzania srodowiskowego
3) identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne wywierajgce X
wplyw na Srodowisko, takie jak: emisja do srodowiska, gospodarka
wodno-$ciekowa, zarzadzanie odpadami
2) dobiera osoby do wykonania 3) rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do wykonywania zadan X
przydzielonych zadan (ew) (OMZ-2) zawodowych w zespole
4) przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji cztonkéw X
zespotu
4) wykazuje sie kreatywno$cig i 2) proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan X
otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-4) zawodowych
4) proponuje innowacyjne rozwigzania w zaktadzie gastronomicznym X
1) sporzadza zamowienia na produkty |8 1) sporzadza harmonogram zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego X
i potprodukty, uwzgledniajgc w produkty i potprodukty
recepture i planowang produkcije (ew) 2) dobiera dostawcéw zgodnie z przyjetymi kryteriami w zaktadzie X

gastronomicznym: cena, jako$¢, terminowos¢ dostaw, niezawodnosé,
lokalizacja dostawy
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3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania na X
produkty, pétprodukty i towary handlowe w oparciu o receptury i plan
produkcji
4) sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktéw, X
potproduktéw, towaréw handlowych i wyrobow gotowych w zakfadzie
gastronomicznym
7) wykorzystuje programy komputerowe |2 1) wykorzystuje programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania X
w organizowaniu produkcji na produkty i pétprodukty
gastronomicznej (ew) 2) postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanow X
magazynowych
7) stosuje metody i techniki 3) proponuje konstruktywne rozwigzania problemow X
rozwigzywania problemow (ew)
(KPS-7)
5) wprowadza rozwigzania techniczne 5) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na X

i organizacyjne wptywajace na

celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
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poprawe warunkéw i jako$¢é pracy
(ew) (OMZ-5)
2) planuje przygotowanie potraw (ek) 10 1) planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju prowadzonych X
ustug
2) dobiera maszyny i urzgdzenia w zaleznosci od wielkosci produkcji X
4) okresla sposoby wykorzystywania zwrotoéw poprodukcyjnych X
5) sporzgdza harmonogram czasu pracy pracownikom produkcyjnym X
6) opracowuje schematy blokowe produkcji potraw X
8) wspodipracuje w zespole (ew) 2) dzieli sie zadaniami X
(KPS-8)
1) planuje i organizuje prace zespotu 4) opracowuje plan pracy zespotu X
w celu wykonania przydzielonych 5) okresla etapy wykonania poszczegolnych czynnosci X
zadan (ew) (OMZ-1)
7) wykorzystuje programy komputerowe |2 3) stosuje programy komputerowe do planowania zywienia X

w organizowaniu produkcji
gastronomicznej (ew)
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3) kontroluje procesy przygotowania 8 1) dobiera metody nadzorowania procesow przygotowania potraw X
potraw (ek) 2) wykonuje czynno$ci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem X
i przechowywaniem probek kontrolnych zywnosci
3) nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujgc zasady X
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic Practice),
GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) prowadzi dokumentacje nadzoru
przygotowania potraw
1) przestrzega zasad kultury i etyki 4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem X
w komunikacji z przetozonym, pracy
klientami, go$¢mi
i wspotpracownikami w codziennych
kontaktach (ew) (KPS-1)
4) opracowuje karty menu (ek) 8 1) stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych potrzeb X
2) opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczace wartosci X

odzywczej potraw
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3) planuje karty menu z oznaczeniem alergenéw X
1) planuje i organizuje prace zespotu 5) okresla etapy wykonania poszczegélnych czynnosci X
w celu wykonania przydzielonych
zadan (ep) (OMZ-1)
7) wykorzystuje programy komputerowe |2 3) stosuje programy komputerowe do planowania zywienia X
w organizowaniu produkgciji
gastronomicznej (ew)
5) sporzadza kalkulacje cen potraw 13 |2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojéw X
i napojow (ek) 5) oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc rézne metody: kosztowa, X
popytowa, cen konkurencji
6) sporzadza kalkulacje cen potraw do kart menu X
7) opracowuje kalkulacje potraw i napojoéw w zaleznosci od rodzaju ustug: X
cateringowa impreza okolicznosciowa, zywienie zbiorowe, w zaktadach
typu otwartego
5) aktualizuje wiedze i doskonali 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie X

umiejetnosci zawodowe (ew)
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(KPS-5)
3) ocenia jako$¢ wykonania 1) dokonuje analizy przydzielonych zadan X
przydzielonych zadan (ew) (OMZ-3)
7) wykorzystuje programy komputerowe |2 4) oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programéw komputerowych X
w organizowaniu produkciji
gastronomicznej (ew)
6) rozlicza produkcje gastronomiczng 13 1) sporzadza inwentaryzacje w magazynie w lokalu gastronomicznym na X
(ek) podstawie dokumentacji magazynowej
2) sporzadza zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji zaktadu X
gastronomicznego
3) oblicza wydajnosé produkcji w zaktadzie gastronomicznym X
4) wprowadza rozwigzania techniczne 2) proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy warunkow X
i organizacyjne wptywajgce na i usprawnienia pracy
poprawe warunkow i jakos¢ pracy
(ew) (OMZ-5)
7) wykorzystuje programy komputerowe |2 5) postuguje sie specjalistycznym programem do rozliczania kosztow X
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w organizowaniu produkcji
gastronomicznej (ew)

ustug gastronomicznych

8) projektuje wdrazanie systeméw 5 2) analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu X
zarzgdzania srodowiskowego (ew) zarzadzania srodowiskowego
3) identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne wywierajgce X
wplyw na srodowisko, takie jak: emisja do srodowiska, gospodarka
wodno-Sciekowa, zarzgdzanie odpadami
2) stosuje zasady komunikaciji 3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza X
interpersonalnej (ew) (KPS-2) i odbiera krytyke)
2) dobiera osoby do wykonania 3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze X
przydzielonych zadan (ew) (OMZ-2) i umiejetnosci
Razem liczba godzin w jednostce efektow | 150
ksztatcenia
HGT.12.4. Organizowanie produkciji
gastronomicznej
1) ocenia oferty ustug gastronomicznych |8 ‘ 1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu ustug gastronomicznych, ]X
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i cateringowych (ek) w tym ustuga, klient, go$¢, przyjecie, catering
2) analizuje rynek ustug gastronomicznych z uwzglednieniem popytu, X
w tym dane statystyczne, wlasne badania ankietowe
3) przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych X
ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne
2) stosuje dziatania zwigzane 8 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych X
Z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych: reklama, public relations, promocja sprzedazy
i cateringowych (ek) 2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta X
4) wykazuje sie kreatywno$cig i 1) wyjasnia znaczenie zmian zachodzgcych w gastronomii X
otwartoscig na zmiany (ew) (KPS-4)
5) wprowadza rozwigzania techniczne 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na X
i organizacyjne wptywajace na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
poprawe warunkow i jakosé
pracy(ew) (OMZ-5)
3) sporzadza kalkulacje ustug 8 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych X
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gastronomicznych i cateringowych 2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych, i cateringowych, X
(ek) z uwzglednieniem food cost
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow X
7) stosuje metody i techniki 3) proponuje konstruktywne rozwigzania problemow X
rozwigzywania problemow (ew)
(KPS-7)
4) prowadzi sprzedaz ustug 5 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych X
gastronomicznych i cateringowych i cateringowych w zaleznosci od réznych czynnikéw, takich jak: typy
(ek) gosci, rodzaj przyjecia
2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych i X
cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy
1) planuje i organizuje prace zespotu 5) okresla etapy wykonania poszczegoélnych czynnosci X
w celu wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ-1)
9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug |1 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego X

gastronomicznych i cateringowych

oprogramowania
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(ek)
5) dobiera metody i techniki obstugi 5 1) rozréznia metody i techniki obstugi konsumentéw X
konsumentéw do rodzaju ustug 2) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta X
gastronomicznych i cateringowych
(ew)
5) aktualizuje wiedze i doskonali 2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X
umiejetnosci zawodowe (ep)
(KPS-5)
7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne 5 1) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju menu ustugi X
stotowg i opakowania do wykonania gastronomicznej
ustug gastronomicznych 2) dobiera opakowania do przechowywania i transportu produktéw X
i cateringowych (ew) i wyposazenia technicznego na wynos
6) przygotowuje miejsca wykonania 5 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyjec¢ okolicznosciowych X
ustug gastronomicznych 2) oblicza wielko$c¢ stotéw w zaleznosci od liczby gosci i formy X
i cateringowych (ek) organizacyjnej ustugi
3) stosuje rézne sposoby ustawiania stotéw w zaleznosci od wielkosci X
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pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomicznej
4) dobiera aranzacje sali stosownie do swiadczonej ustugi X
gastronomicznej
4) kieruje wykonaniem przydzielonych 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢ pracownikow X
zadan (ew) (OMZ-4)
8) rozlicza sprzet, zastawe i bielizne 5 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéow X
stotowg po wykonaniu ustug dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowej
gastronomicznych i cateringowych 4) sporzgdza dokumentacje niezbedng do rozliczenia sprzetu, zastawy X
(ew) stotowej i bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych i
cateringowych
9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug |10 |[1) rozréznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych X
gastronomicznych i cateringowych 2) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentac;ji X
(ek) finansowej potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonow,
polecenie przelewu, kasa przyjeta
3) oblicza zyskowno$¢ i rentownosc¢ sprzedazy ustug gastronomicznych X

przychéd, zysk brutto, zysk netto, strata
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4) wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug X
gastronomicznych
6) planuje wykonanie zadania 2) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiggniecia X
w gastronomii (ew) (KPS-6) zamierzonego celu
3) ocenia jako$¢ wykonania 3) monitoruje jakos¢ wykonywanych zadan X
przydzielonych zadan (ew) (OMZ-3)
1) ocenia oferty ustug gastronomicznych |10 |1) rozrdéznia podstawowe pojecia z zakresu ustug gastronomicznych, X
i cateringowych (ek) w tym ustuga, klient, go$¢, 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 10 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych X
Z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych: reklama, public relations, promocja sprzedazy
i cateringowych (ek) 2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta X
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3) prowadzi dziatania promocyjne $wiadczonych ustug gastronomicznych X
i cateringowych: pokazy kulinarne, konkursy gastronomiczne, media
spoteczno$ciowe, bilbordy, ulotki

3) stosuje techniki radzenia sobie ze 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom X
stresem (ep) (KPS-3)

3) sporzgdza kalkulacje ustug 5 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych X
gastronomicznych i cateringowych 2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych, i cateringowych, X
(ek) z uwzglednieniem food cost

3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow X

4) prowadzi sprzedaz ustug 9 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych X
gastronomicznych i cateringowych i cateringowych w zaleznosci od réznych czynnikéw, takich jak: typy
(ek) gosci, rodzaj przyjecia

2) dobiera formy promociji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych i X
cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy

8) wspoipracuje w zespole (ew) 2) przestrzega zasad wspotpracy w zespole X

(KPS-8)

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Strona 55 z 283



Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita

- Polska

**

* x %

* %

Efekty ksztatcenia

Stopniowane efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy ek,

efekt wazny ew,

efekt pomocniczy ep

Kryteria weryfikacji

()
=
S |z N
© c s S
2 = N = <
o > £ = 3 ©
9 8 |9 E IR =
£ 5 |6 2 |2 |Bg
g ] = — o = % o
X c 173 = = £ S5 @
) (%] © X [ o - (O
4 'a, o) © 5 g c o N
% = © = 8 o 2 €
—— hrd =
® —_ = @ = | 3 7] 25
= o |e |T |%T® |8 |T 3
2 =S S, |2 c|S o > C
= $EE |N [£E5e |2 |V5
N © .=| = o .=
© ‘S O ‘N .d_, ; E c > n— E
o Q@ | > c o O m ©
NEG © O O| N Q8 ¥ 8 o
et © 22 |§ |ncS8 |[G¢NC
© 2 2 8 3 |cols |x5E O
2 ago |2 |s52 (33 8s
0 Y98 |8 228 |ER27%
i m 3| a o O oo 380 o
A B C D E F G H | J
1) planuje i organizuje prace zespotu 6) sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu X
w celu wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ-1)
9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug |1 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego X
gastronomicznych i cateringowych oprogramowania
(ek)
5) dobiera metody i techniki obstugi 5 2) dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw odpowiednie do X
konsumentéw do rodzaju ustug rodzaju $wiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych 3) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta X
(ew)
6) przygotowuje miejsca wykonania 5 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyjec¢ okolicznosciowych X
ustug gastronomicznych 2) oblicza wielkos¢ stotdow w zaleznosci od liczby gosci i formy X
i cateringowych (ek) 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
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w gastronomii

gastronomicznej

Jezyk obcy w gastronomii i zywieniu

cztowieka

gastronomicznych - zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| Podstawy zywienia i gastronomii

T Planowanie zywienia

®| Organizowanie produkcji

T| Prowadzenie ustug gastronomicznych

“| Organizacja zywienia i ustug

A C I
pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomicznej
5) dobiera aranzacje sali stosownie do swiadczonej ustugi X
gastronomicznej
6) nakrywa stoly bielizng stotowg zgodnie zamowieniem X
7) nakrywa stoly zastawg stotowg zgodnie z zamowieniem X
4) wykazuje sie kreatywnoscig 4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem X
i otwarto$cig na zmiany (ew) (KPS-4) pracy
2) dobiera osoby do wykonania 4) ustala hierarchiczno$¢ wykonywania zadah w zespole X
przydzielonych zadan (ew) (OMZ-2)
7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne 4 1) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju menu ustugi X
stotowg i opakowania do wykonania gastronomicznej
ustug gastronomicznych 2) dobiera opakowania do przechowywania i transportu produktow X
i cateringowych (ew) i wyposazenia technicznego na wynos
8) rozlicza sprzet, zastawe i bielizne 2 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéow X
stotowg po wykonaniu ustug dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowej
gastronomicznych i cateringowych 2) segreguje sprzet, zastawe stotowgq i bielizne stotlowg po wykonaniu X
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(ew) ustug gastronomicznych i cateringowych
3) stosuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania stotéw, X
krzeset i sprzetu
4) sporzgdza dokumentacje niezbedng do rozliczenia sprzetu, zastawy X
stofowe;j i bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych
i cateringowych

5) wprowadza rozwigzania techniczne 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na X
i organizacyjne wptywajace na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
poprawe warunkéw i jako$¢ pracy
(ep) (OMZ-5)

9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug |9 1) rozréznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych X
gastronomicznych i cateringowych 2) stosuje forme bezgotdwkows i gotéwkowag ptatnosci za ustugi X
(ek) gastronomiczne

3) sporzgdza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji X

finansowej potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonéw,
polecenie przelewu, kasa przyjeta
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4) oblicza zyskowno$¢ i rentownosc¢ sprzedazy ustug gastronomicznych X
przychéd, 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 komunikaciji 3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza X
interpersonalnej (ep) (KPS-2) i odbiera krytyke)
Razem liczba godzin w jednostce efektéow | 120
ksztatcenia
HGT.12.5. Prowadzenie ustug
gastronomicznych
1) postuguje sie podstawowym 4 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje X X
zasobem srodkéw jezykowych czynnosci zawodowych w zakresie
w jezyku obcym nowozytnym (ze a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych X X

szczegolnym uwzglednieniem

z zapewnieniem bezpieczenhstwa i higieny pracy
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w gastronomii

gastronomicznej
T| Prowadzenie ustug gastronomicznych

Jezyk obcy w gastronomii i zywieniu

cztowieka

gastronomicznych - zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| Podstawy zywienia i gastronomii

T Planowanie zywienia

®| Organizowanie produkcji

X1 “| Organizacja zywienia i ustug

A C |
Srodkow leksykalnych) b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatébw koniecznych do realizacji X
umozliwiajgcym realizacje czynnosci czynno$ci zawodowych
zawodowych w zakresie tematdw c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych X X
zwigzanych: (ew) d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentdw zwigzanych X X

a) ze stanowiskiem pracy i jego z wykonywaniem zadanh zawodowych
wyposazeniem e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta X X
b) z gldwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie
c) zdokumentacjg zwigzang
z danym zawodem
d) zustugami Swiadczonymi
w danym zawodzie

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 6 1) okresla gtéwng mys$l wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu wypowiedzi X X
artykutowane wyraznie, w lub tekstu
standardowej odmianie jezyka 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje X X
obcego nowozytnego, a takze proste 3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdinymi czesciami tekstu X X
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w gastronomii

gastronomicznej

Jezyk obcy w gastronomii i zywieniu

cztowieka

gastronomicznych - zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| Podstawy zywienia i gastronomii

T Planowanie zywienia

®| Organizowanie produkcji

T| Prowadzenie ustug gastronomicznych

wypowiedzi pisemne w jezyku obcym
nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ek)

a)

b)

rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane
wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka

rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje obstugi,

4) uktada informacje w okre$lonym porzadku

x

X1 “| Organizacja zywienia i ustug
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przewodniki, dokumentacje
zawodow3q)
3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, |6 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnos$ciami X X
spéjne i logiczne wypowiedzi ustne zawodowymi
i pisemne w jezyku obcym 2) przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach zawodowych X X
nowozytnym w zakresie (np. udziela instrukcji, wskazoéwek)
umozliwiajgcym realizacje zadan 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko X X
zawodowych: (ew) 4) stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze X [X
a) tworzy krotkie, proste, spojne 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do X X

i logiczne wypowiedzi ustne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)

b) tworzy krétkie, proste, spdjne
i logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci

sytuacji
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zawodowych (np. komunikat, e-
mail, instrukcje, wiadomos¢, CV,
list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)

4) uczestniczy w rozmowie w typowych |7 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe X X
sytuacjach zwigzanych z realizacjg 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia X X
zadan zawodowych — reaguje w 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub nie X X
jezyku obcym nowozytnym w sposob zgadza z opiniami innych oso6b
zrozumiaty, adekwatnie do sytuacii 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynno$ciami zawodowymi X X
komunikacyjnej, ustnie lub w formie 5) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe X [X
prostego tekstu( ew) 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji X X

a) reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy
z innym pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym rozmowy
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b)

telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwigzanych

z wykonywaniem czynno$ci
zawodowych

reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢,
formularz, e-mail, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych

z wykonywaniem czynno$ci
zawodowych

5) zmienia forme przekazu ustnego lub
pisemnego w jezyku obcym
nowozytnym w typowych sytuacjach

1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
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zwigzanych z wykonywaniem 2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym X X
czynnosci zawodowych (ew) nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane X X
w jezyku polskim lub tym jezyku obcym nowozytnym,
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej X X
opracowany material(np. prezentacje)
1) stosuje zasady komunikacji 1) stosuje aktywne metody stuchania wspotpracownikow, klientéw i gosci X X
interpersonalnej (KPS 2) 2) interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i niewerbalnej
3) komunikuje sie efektywnie, szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza
i odbiera krytyke
4) stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie
6) wykorzystuje strategie stuzace 4 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego X X
doskonaleniu wtasnych umiejetnosci 2) wspoldziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe X X
jezykowych oraz podnoszace 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rowniez za pomocg X X
Swiadomos¢ jezykowa: (ep) technologii informacyjno-komunikacyjnych
a) wykorzystuje techniki 4) identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy X [X
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samodzielnej pracy nad jezykiem 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu X X
obcym nowozytnym okresli¢ znaczenie stowa
6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane stowa X X

b) wspodtdziata w grupie

c) korzysta ze Zrodet informacji
W jezyku obcym nowozytnym

d) stosuje strategie komunikacyjne
i kompensacyjne

innymi, wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne

Razem liczba godzin w jednostce efektow
ksztatcenia
HGT.12.6 Jezyk obcy zawodowy

30
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Tabela 5. Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

**

* x %

* %

z ochrong wiasnosci intelektualne;j

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar.ue BB Heziaa) godzw'\ Okrgs y
efektow 2 kodowaniem ksztalcenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
HGT.12.1. 1) przewiduje zagrozenia dla 1) wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych | Bezpieczenstwo 7 1 miesigc
Bezpieczenstwo zdrowia lub zycia cziowieka i niebezpiecznych wystepujgcych i higiena pracy
i higiena pracy oraz mienia i sSrodowiska w srodowisku pracy w gastronomii
zwigzane z wykonywaniem 2) rozroznia czynniki szkodliwe
zadan zawodowych i niebezpieczne oddziatujgce na
w gastronomii (ek) organizm cztowieka w gastronomii
3) podaje sposoby przeciwdziatania
czynnikom szkodliwym w gastronomii
4) rozrdznia znaki bezpieczenstwa w celu
przeciwdziatania skutkom czynnikéw
szkodliwych i niebezpiecznych
w gastronomii
1) przestrzega zasad kultury 1) wymienia zasady etyki obowigzujgce
i etyki w komunikaciji w komunikacji z klientami, gosémi
z przetozonym, klientami, i wspotpracownikami stosowane
gosémi i wspotpracownikami w gastronomii
w codziennych kontaktach 2) przestrzega zasad etyki i etykiety
(ew) (KPS 1) obowigzujgcych w komunikacji
z pracownikami, klientami oraz gosémi
3) przestrzega zasad etycznych zwigzanych
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**

* x %

* %

Grupowanie efektow

Liczba godzin

Okres

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji . A o
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
i ochrong danych
4) przestrzega tajemnicy zwigzane;j
z wykonywanym zawodem i miejscem
pracy
5) przestrzega zasad bezpieczenstwa
podczas przetwarzania i przesytania
danych osobowych
2) organizuje stanowisko pracy | 1) przygotowuje stanowisko pracy 8 1 miesigc
pracownika gastronomii pracownika gastronomii uwzgledniajgc
zgodnie z wymaganiami wymagania ergonomii, przepisow
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
bezpieczenstwa i higieny ochrony przeciwpozarowej
pracy, ochrony 2) przestrzega zasad bezpieczenstwa
przeciwpozarowej i ochrony i higieny pracy, ergonomii, ochrony
Srodowiska (ep) przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas wykonywania zadanh na
stanowisku pracy w gastronomii
3) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy
5) wprowadza rozwigzania 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne

techniczne i organizacyjne

rozwigzania techniczne majgce na celu
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* x %

* %

Grupowanie efektow

Liczba godzin

Okres

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji . A o
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
wplywajgce na poprawe poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakosé pracy (ep) | 2) proponuje rozwigzania organizacyjne
(OMZ 5) w celu poprawy warunkow i
usprawnienia pracy
HGT.12.2. 1) charakteryzuje produkty iich | 1) rozréznia produkty podstawowe Podstawy zywienia 20 1 miesigc
Podstawy zastosowanie w gastronomii stosowane w gastronomii i gastronomii
zywienia i (ek) 4) rozrdznia zboza i produkty zboZzowe, np.
gastronomii maki i makarony
5) rozréznia i nazywa ryby stodkowodne
i morskie
6) rozrdznia i nazywa owoce morza
7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa
8) rozrdznia rodzaje mies i elementy tusz
oraz podroby (wotowe, wieprzowe,
jagniece, cielece, drobiowe)
9) rozréznia rodzaje dziczyzny i ptactwa

dzikiego (np. jelen, sarna, dzik,
przepioérka, bazant, kuropatwa, perliczka,
gotab)

10) rozréznia rodzaje wedlin (suszone,

wedzone, gotowane)
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
11) rozpoznaje sery (migkkie, pottwarde,
twarde, plesniowe)
12) rozréznia wyroby mleczne (jogurty,
Smietany, maslanki)
13) okres$la zastosowanie produktow
W procesie przygotowania potraw
3) rozréznia produkty, 1) okresla zastosowanie produktéw 2 1 miesigc
pétprodukty i wyroby gotowe i potproduktdow, wyrobdw gotowych
stosowane podczas podczas przygotowania potraw, np.
przygotowania potraw (ek) musztardy, octy, pikle i kiszonki
2) wskazuje parametry jakosciowe
produktéw, potproduktéw i wyrobow
gotowych
5) aktualizuje wiedze i doskonali | 2) wyjasnia potrzebe ustawicznego
umiejetnosci zawodowe (ep) ksztatcenia
(KPS 5) 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie
1) planuje i organizuje prace 3) identyfikuje zakres planowanych zadan
zespotu w celu wykonania 6) sporzgdza plan wykonania zadan dla

przydzielonych zadan (ew)
(OMZ 1)

catego zespotu
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
2) ocenia jakos¢ zywnosci (ek) 1) ocenia produkty pod wzgledem 3 1 miesigc
swiezosci, smaku, zapachu,
przydatnosci do spozycia
2) ocenia wptyw warunkow transportu
i przechowywania zywnosci na jej jakos¢
8) wspoipracuje w zespole (ep) | 1) wspodtorganizuje prace zespotu
(KPS 8) 2) dzieli sie zadaniami
4) kieruje wykonaniem 4) mobilizuje czionkdéw zespotu do
przydzielonych zadan (ek) wykonywania zadan
(OMZ 4)
4) rozroznia metody utrwalania | 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci 5 1 miesigc
zywnosci (ew) 2) opisuje metody fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane utrwalania
Zywnosci
3) wskazuje wptyw metod utrwalania na
jakosc i trwatos¢ zywnosci
4) identyfikuje stosowane metody
utrwalania zywnosci w potproduktach i
wyrobach spozywczych
3) stosuje techniki radzenia 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania

sobie ze stresem (ep) (KPS
3)

stresom
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
3) wskazuje wplyw stresu na efektywnosé
dziatania
5) okresla role sktadnikéw 1) opisuje sktadniki pokarmowe 5 1 miesigc
pokarmowych i ich wptyw na | 2) analizuje wptyw sktadnikédw odzywczych
organizm cztowieka (ek) na organizm cztowieka oraz na
kompozycje dan
3) ocenia dobdr sktadnikow pokarmowych
w komponowaniu danh
6) planuje alternatywne 1) rozréznia alternatywne sposoby 5 1 miesigc
sposoby zywienia (ew) zywienia, w tym diety bezglutenowe,
bezlaktozowe, wegetarianizm,
weganizm, fleksitarianizm,
pescowegetarianizm
2) komponuje zbilansowany positek i menu
zgodnie z powyzszymi dietami
4) wykazuje sie kreatywnos$cig 2) proponuje nowatorskie dziatania
i otwarto$cig na zmiany (ep) podczas wykonywania zadanh
(KPS 4) zawodowych
3) wykazuje sie otwartoscig na zmiany

w zakresie nowych technik i technologii
stosowanych w gastronomii
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztatcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty'/ NAZWY | efekty w cyklu
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
2) dobiera osoby do wykonania |1) rozpoznaje kompetencije i umiejetnosci
przydzielonych zadan (ek) 0s0b do wykonywania zadan
(OMZ 2) zawodowych w zespole
7) rozrdznia procesy 1) rozréznia metody obrdbki wstepne;j 5 1 miesigc
technologiczne stosowane i wkasciwej produktéw i potproduktéw
podczas przygotowania podczas przygotowania potraw
potraw (ek) 2) rozréznia nowoczesne techniki
przygotowania potraw, w tym gotowanie
w prézni (sous vide), vacum, pacojet
3) dobiera proces technologiczny
przygotowania potraw zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa, higieny
pracy i ergonomii
6) planuje wykonanie zadaniaw | 1) opracowuje harmonogram dziatan
gastronomii (ek) (KPS 6) zmierzajgcych do osiggniecia
Zzamierzonego celu
1) planuje i organizuje prace 3) identyfikuje zakres planowanych zadan

zespotu w celu wykonania
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ 1)
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Europejski Fundusz Spoteczny *
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Unia Europejska N

* x %

* %

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztatcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty'/ NAZWY | efekty w cyklu
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
8) uzytkuje maszyny 1) rozréznia maszyny i urzgdzenia 5 2 miesigc
i urzadzenia podczas stosowane w gastronomii
przygotowania potraw (ek) 2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki
wstepnej, termicznej, wykonczenia,
dystrybucji i przechowywania
2) stosuje zasady komunikacji 3) komunikuje sie efektywnie ( szanuje i nie
interpersonalnej (ep) ocenia rozmoéwcy, wyraza i odbiera
(KPS 2) krytyke)
4) stosuje formy grzecznosciowe w mowie
i pisSmie
9) charakteryzuje drobny sprzet | 1) rozréznia drobny sprzet stosowany do 2 2 miesigc
gastronomiczny do przygotowania potraw ze wzgledu na
przygotowania dan (ew) jego zastosowanie
2) dobiera drobny sprzet do przygotowania
okres$lonych potraw
3) ocenia jako$¢ wykonania 2) opracowuje lub stosuje opracowane
przydzielonych zadan (ew) standardy wykonania zadan
(OMZ 3)
10) stosuje systemy zarzgdzania | 1) rozréznia systemy zarzadzania 5 2 miesigc

jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywnosci
i zywienia, w tym zasady

bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

i zywienia
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Rzeczpospolita
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Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* %

* x %

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
HACCP (Hazard Analysis 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci
and Critical Control Points i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
System) (ek) i zywienia podczas przygotowania
potraw
3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji i Swiadczeniu ustug
w gastronomii
4) przestrzega zasad zrbwnowazonego
rozwoju w gastronomii
7) stosuje metody i techniki 3) proponuje konstruktywne rozwigzania
rozwigzywania problemow problemoéw
(ew) (KPS 7)
5) wprowadza rozwigzania 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne
techniczne i organizacyjne rozwigzania techniczne majgce na celu
wplywajgce na poprawe poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakoS¢ pracy (ew) | 2) proponuje rozwigzania organizacyjne
(OMZ 5) w celu poprawy warunkow i
usprawnienia pracy
11) rozpoznaje wiasciwe normy 1) wymienia cele normalizacji krajowej 3 2 miesigc
i procedury oceny zgodnosci | 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia
podczas realizacji zadan cechy normy
zawodowych (ew)
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**

* x %

* %

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
3) rozrdznia oznaczenie normy
miedzynarodowej, europejskiej i krajowej
4) Kkorzysta ze zrodet informacji
dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci
4) wykazuje sie kreatywnos$cig 1) wyjasnia znaczenie zmian zachodzacych
i otwarto$cig na zmiany (ep) w gastronomii
(KPS 4)
HGT.12.3. 1) wyjasnia wptyw skfadnikow 1) rozréznia pojecia z zakresu planowania Planowanie zywienia 10 2 miesigc
Planowanie odzywczych na zywienia, np. sktadnik odzywczy,
zywienia funkcjonowanie organizmu nieodzywczy, nie niezbedny, niezbedny,
cztowieka (ek) naturalnie wystepujacy w zywnosci,
specjalnie dodany, gtéd, niedozywienie,
racjonalne zywienie, jadtospis, positek
3) analizuje zapotrzebowania na energie
i sktadniki odzywcze z produktéw, potraw
i napojoéw na podstawie danych
4) analizuje gospodarke wodng w
organizmie cztowieka
5) wskazuje zagrozenia zdrowotne

wynikajgce z nieprzestrzegania zasad
racjonalnego zywienia
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue SeRtCH 5 godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
6) okresla role instytucji zajmujgcych sie
problematykg zywienia: Swiatowej
Organizacji Zdrowia (WHO), Instytutu
Zywnosci i Zywienia, stacji sanitarno-
epidemiologicznych
5) aktualizuje wiedze i doskonali |1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy
umiejetnosci zawodowe (ep) i umiejetnosci do odnalezienia sie na
(KPS 5) rynku pracy
2) wyjasnia potrzebe ustawicznego
ksztatcenia
4) kieruje wykonaniem 4) mobilizuje cztonkdéw zespotu do
przydzielonych zadan (ek) wykonywania zadan
(OMZ 4)
2) okredla przemiany sktadnikéw |1) rozréznia pojecia, takie jak: enzym, 10 2 miesigc

odzywczych zachodzace
w organizmie cztowieka (ew)

hormon, podstawowa i catkowita
przemiana materii, trawienie,

przyswajanie, wspoétczynnik aktywnosci

fizycznej

2) opisuje funkcje przewodu pokarmowego

3) wskazuje czynniki wplywajace na
strawnos¢ pokarmow
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* x %

* %

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
4) rozrdznia etapy trawienia sktadnikow
pokarmowych
5) okresla role enzymoéw i hormonow w
funkcjonowaniu organizmu cztowieka
6) okresla znaczenie przyswajalnosci
sktadnikéw odzywczych przez organizm
cztowieka
7) analizuje czynniki wptywajgce na
efektywno$¢ wykorzystania przez
organizm sktadnikow odzywczych
zawartych w zywnosci
8) analizuje przemiany skfadnikow
odzywczych: weglowodandw, biatek,
ttuszczéw bedgcych zrodtem energii dla
organizmu cztowieka ( okresla bilans
energetyczny ustroju)
3) stosuje techniki radzenia 3) wskazuje wptyw stresu na efektywnos¢
sobie ze stresem (ep) (KPS dziatania
3)
3) ocenia jakos¢ wykonania 1) dokonuje analizy przydzielonych zadan

przydzielonych zadan (ew)
(OMZ 3)
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
3) stosuje normy i zasady 1) rozrdznia rodzaje norm zywienia 10 2 miesigc
planowania zywienia (ek) cztowieka
2) okresla zastosowanie modelowych racji
pokarmowych
3) analizuje tabele norm dla réznych grup
ludnosci
4) interpretuje zalecenia przedstawione
w piramidzie zdrowego zywienia
5) aktualizuje wiedze i doskonali |2) wyja$nia potrzebe ustawicznego
umiejetnosci zawodowe (ep) ksztatcenia
(KPS 5) 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie
2) dobiera osoby do wykonania |2) przydziela zadania wedtug umiejetnosci
przydzielonych zadan (ek) i kompetenciji cztonkéw zespotu
(OMZ 2)
4) planuje zywienie roznych 1) stosuje zasady planowania podczas 10 2 miesigc
grup ludnosci (ek) uktadania jadtospisow
3) okresla procentowy rozdziat energii
catodziennej racji pokarmowej na positki
6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami
8) modyfikuje jadtospisy
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otwartoscig na zmiany (ep)
(KPS 4)

wykonywania zadan zawodowych

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
2) stosuje zasady komunikacji 1) stosuje aktywne metody stuchania
interpersonalnej (ep) (KPS 2) wspotpracownikow, klientow i gosci
2) interpretuje mowe ciata w komunikacji
werbalnej
i niewerbalne
2) dobiera osoby do wykonania |3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc
przydzielonych zadan (ek) pod uwage wiedze i umiejetnosci
(OMZ 2)
5) stosuje zasady zywienia 1) opisuje zywienie dietetyczne 10 2 miesigc
dietetycznego (ek) 2) rozréznia diety stosowane w zywieniu
3) rozroznia sktadniki odzywcze réznych
diet
4) dobiera produkty spozywcze stosowane
w zywieniu dietetycznym
7) okres$la czynniki ryzyka choréb
dietozaleznych: krgzenia, alergii,
préchnicy zebdéw, osteoporozy,
nowotworéw
4) wykazuje sie kreatywnoscigi |2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
1) planuje i organizuje prace 2) okresla funkcjonowanie w grupie
zespotu w celu wykonania
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ 1)
HGT.12.4. 1) sporzadza zamowienia na 2) dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi | Organizowanie 5 3 miesigc
Organizowanie produkty i potprodukty, kryteriami w zaktadzie gastronomicznym: | produkcji
produkcji uwzgledniajgc recepture cena, jakos¢, terminowos¢ dostaw, gastronomicznej
gastronomicznej i planowang produkcije (ew) niezawodnos¢, lokalizacja dostawy
3) stosuje przeliczniki jednostek miary
w obliczaniu zapotrzebowania na
produkty, pétprodukty i towary handlowe
w oparciu o receptury i plan produkcji
4) sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia,
obiegu produktéw, potproduktow,
towaréw handlowych i wyrobéw
gotowych w zaktadzie gastronomicznym
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan
w gastronomii (ew) (KPS-6) zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu
7) wykorzystuje programy 1) wykorzystuje programy komputerowe do 1 3 miesigc

komputerowe w
organizowaniu produkgciji

obliczania zapotrzebowania na produkty
i potprodukty
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
gastronomicznej (ew) 2) postuguje sie programami
komputerowymi do kontroli stanéw
magazynowych
2) planuje przygotowanie 1) planuje przygotowanie potraw 18 3 miesigc
potraw (ek) w zaleznoséci od rodzaju prowadzonych
ustug
2) okres$la czynniki wptywajgce na jakos¢
potrawy
3) dobiera maszyny i urzadzenia
w zaleznosci od wielkosci produkgiji
4) okresla sposoby wykorzystywania
zwrotow poprodukcyjnych
5) sporzgdza harmonogram czasu pracy
pracownikom produkcyjnym
6) opracowuje schematy blokowe produkcji
potraw
6) planuje wykonanie zadania 3) weryfikuje realno$¢ wykonania zadania 1 3 miesigc
w gastronomii (ep) (KPS-6) zawodowego
4) ponosi odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania
1) planuje i organizuje prace 6) sporzgdza plan wykonania zadan dla

zespotu w celu wykonania

catego zespotu
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Grupowanie efektow

Liczba godzin

Okres

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji . A o
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ-1)
7) wykorzystuje programy 3) stosuje programy komputerowe do
komputerowe planowania zywienia
w organizowaniu produkcji
gastronomicznej (ew)
3) kontroluje procesy 1) dobiera metody nadzorowania procesow 10 3 miesigc
przygotowania potraw (ek) przygotowania potraw
3) opisuje zadania stacji sanitarno-
epidemiologicznej w kontrolowaniu
procesu produkcji gastronomicznej
4) nadzoruje procesy przygotowania potraw
stosujgc zasady bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci GHP (Good
Hygienic Practice), GMP (Good
Manufacturing Practice), HACCP
HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) prowadzi dokumentacje
nadzoru przygotowania potraw
3) stosuje techniki radzenia 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania

sobie ze stresem (ew)
(KPS-3)

stresom
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Grupowanie efektow

Liczba godzin

Okres

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji . A o
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
4) opracowuje karty menu (ek) 1) stosuje zasady tworzenia kart menu 9 3 miesigc
z uwzglednieniem réznych potrzeb
2) opracowuje karty menu zawierajgce
informacje dotyczgce wartosci odzywczej
potraw
3) planuje karty menu z oznaczeniem
alergenéw
4) kieruje wykonaniem 2) koordynuje wykonanie zadan i
przydzielonych zadan (ew) wydajnosé pracownikow
(OMZ-4)
7) wykorzystuje programy 3) stosuje programy komputerowe do 1 3 miesigc
komputerowe planowania zywienia
w organizowaniu produkciji
gastronomicznej (ew)
5) sporzadza kalkulacje cen 1) rozréznia podstawowe pojecia 14 3 miesigc

potraw i napojow (ek)

stosowane w kalkulacji kosztéw
przygotowania potraw, w tym koszt,
koszt jednostkowy, koszt staty i zmienny,
cena, rabat, marza gastronomiczna, food
cost

2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw
i napojow

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Strona 84 z 283




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* %

* x %

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
3) rozroznia skiadniki ceny
gastronomicznej: koszty produktow,
potproduktéw i towaréw handlowych,
marza gastronomiczna, podatek VAT
4) okresla czynniki wptywajgce na cene
potraw i napojéw, takich jak:
sezonowos$¢, dostepnosé i cene
produktow, potproduktow i towarow
handlowych, popyt, jako$¢ potraw
i napojow, zwyczaje zywieniowe
5) oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc
rézne metody: kosztowg, popytowa, cen
konkurencji
3) ocenia jako$¢ wykonania 2) opracowuje lub stosuje opracowane
przydzielonych zadan (ew) standardy wykonania zadan
(OMZ-3) 3) monitoruje jako$¢é wykonywanych zadan
7) wykorzystuje programy 4) oblicza ceny potraw z wykorzystaniem 1 3 miesigc
komputerowe programéw komputerowych
w organizowaniu produkciji
gastronomicznej (ew)
6) rozlicza produkcje 1) sporzadza inwentaryzacje w magazynie 9 3-4 miesigc

gastronomiczng (ek)

w lokalu gastronomicznym na podstawie
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
dokumentacji magazynowej
2) sporzgdza zestawienie poniesionych
naktadéw w produkcji zaktadu
gastronomicznego
3) oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie
gastronomicznym
5) aktualizuje wiedze i doskonali | 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form
umiejetnosci zawodowe (ew) doskonalenia sie w zawodzie
(KPS-5)
5) wprowadza rozwigzania 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne
techniczne i organizacyjne rozwigzania techniczne majgce na celu
wplywajgce na poprawe poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakosé pracy (ew)
(OMZ-5)
7) wykorzystuje programy 5) postuguje sie specjalistycznym 1 4 miesigc
komputerowe w programem do rozliczania kosztow ustug
organizowaniu produkcji gastronomicznych
gastronomicznej (ew)
8) projektuje wdrazanie 1) sporzadza wykaz przepisow 5 4 miesigc

systemoéw zarzgdzania
srodowiskowego (ew)

i dokumentéw dotyczgcych swiadczenia
ustug gastronomicznych, takich jak:
ustawy, rozporzgdzenia, certyfikaty,
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
umowy z odbiorcami odpadéw
2) analizuje wymagane dokumenty w celu
wdrozenia systemu zarzgdzania
srodowiskowego
3) identyfikuje procesy, wyroby i ustugi
gastronomiczne wywierajgce wptyw na
Srodowisko, takie jak: emisja do
Srodowiska, gospodarka wodno-
Sciekowa, zarzgdzanie odpadami
2) dobiera osoby do wykonania | 1) rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci
przydzielonych zadan (ew) 0s6b do wykonywania zadan
(OMZ-2) zawodowych w zespole
2) przydziela zadania wedtug umiejetnosci
i kompetencji cztonkéw zespotu
4) wykazuje sie kreatywno$cig 2) proponuje nowatorskie dziatania
i otwarto$cig na zmiany (ep) podczas wykonywania zadanh
(KPS-4) zawodowych
4) proponuje innowacyjne rozwigzania
w zakfadzie gastronomicznym
HGT.12.5. 1) ocenia oferty ustug 1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu | Prowadzenie ustug 8 4 miesigc

gastronomicznych
i cateringowych (ek)

ustug gastronomicznych, w tym ustuga,
klient, gos¢, przyjecie, catering

gastronomicznych
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztatcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty'/ NAZWY | efekty w cyklu
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
Prowadzenie 2) analizuje rynek ustug gastronomicznych
ustug z uwzglednieniem popytu, w tym dane
gastronomicznych statystyczne, wtasne 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 8 4 miesigc
Z promocjg ustug ustug gastronomicznych i cateringowych:
gastronomicznych reklama, public relations, promocja
i cateringowych (ek) sprzedazy
2) dobiera dziatania promocyjne do typu
klienta
4) wykazuje sie kreatywno$cig 1) proponuje nowatorskie dziatania podczas
i otwarto$cig na zmiany (ew) wykonywania zadah zawodowych
(KPS-4)
5) wprowadza rozwigzania 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne

techniczne i organizacyjne
wplywajace na poprawe
warunkow i jakos$c¢ pracy (ew)
(OMZ-5)

rozwigzania techniczne majgce na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztatcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty'/ NAZWY | efekty w cyklu
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
3) sporzgdza kalkulacje ustug 1) stosuje zasady kalkulacji ustug 8 4 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
7) stosuje metody i techniki 3) proponuje konstruktywne rozwigzania
rozwigzywania problemow problemoéw
(ew) (KPS-7)
4) prowadzi sprzedaz ustug 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy 5 4 miesigc
gastronomicznych ustug gastronomicznych i cateringowych
i cateringowych (ek) w zaleznosci od réznych czynnikow,
takich jak: typy gosci, rodzaj przyjecia
2) dobiera formy promociji do technik
sprzedazy ustug gastronomicznych
i cateringowych: sprzedaz osobista,
promocja sprzedazy
1) planuje i organizuje prace 5) okresla etapy wykonania

zespotu w celu wykonania
przydzielonych zadan (ew)
(OMz-1)

poszczegolnych czynnosci
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
9) prowadzi rozliczenia 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem 1 4 miesigc
finansowe ustug specjalistycznego oprogramowania
gastronomicznych
i cateringowych (ek)
5) dobiera metody i techniki 1) rozréznia metody i techniki obstugi 5 4 miesigc
obstugi konsumentoéw do konsumentow
rodzaju ustug 2) stosuje nowoczesne techniki obstugi
gastronomicznych konsumenta
i cateringowych (ew)
5) aktualizuje wiedze i doskonali | 2) wyjasnia potrzebe ustawicznego
umiejetnosci zawodowe (ep) ksztatcenia
(KPS-5)
7) uzytkuje sprzet, zastawe, 1) kompletuje zastawe stotowg w 5 4 miesigc
bielizne stotowg i zalezno$ci od rodzaju menu ustugi
opakowania do wykonania gastronomicznej
ustug gastronomicznych 2) dobiera opakowania do przechowywania
i cateringowych (ew) i transportu produktéw i wyposazenia
technicznego na wynos
6) przygotowuje miejsca 1) sporzadza liste kontrolng do 5 4 miesigc

wykonania ustug
gastronomicznych
i cateringowych (ek)

przygotowania przyje¢
okolicznosciowych
2) oblicza wielkos¢ stotdw w zaleznosci

od
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Grupowanie efektow

Liczba godzin

Okres

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji . A o
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
liczby gosci i formy organizacyjnej ustugi
3) stosuje rézne sposoby ustawiania stotéw
w zaleznosci od wielkosci
pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju
ustugi gastronomicznej
4) dobiera aranzacje sali stosownie do
Swiadczonej ustugi gastronomicznej
4) kieruje wykonaniem 2) koordynuje wykonanie zadan i
przydzielonych zadan (ew) wydajnosé pracownikow
(OMZ-4)
8) rozlicza sprzet, zastawe 1) przestrzega zasad zbierania zastawy 5 4 miesigc
i bielizne stotowg po stotowej, elementéw dekoracyjnych,
wykonaniu ustug urzgdzen i sprzetu serwisowego oraz
gastronomicznych bielizny stotowej
i cateringowych (ew) 4) sporzgdza dokumentacje niezbedng do
rozliczenia sprzetu, zastawy stotowe;j
i bielizny stotowej po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych
9) prowadzi rozliczenia 1) rozrdznia formy rozliczen ustug 10 4 — 5 miesigc

finansowe ustug
gastronomicznych
i cateringowych (ek)

gastronomicznych i cateringowych
2) sporzgdza rozliczenia finansowe na
podstawie dokumentacji finansowej
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztatcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty'/ NAZWY | efekty w cyklu
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury
VAT, paragondéw, polecenie przelewu,
kasa przyjeta
3) oblicza zyskownos$¢ i rentownos¢
sprzedazy ustug gastronomicznych
przychod, zysk brutto, zysk netto, strata
4) wskazuje programy komputerowe do
rozliczania ustug gastronomicznych
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan
w gastronomii (ew) (KPS-6) zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu
5) ocenia jakos¢ wykonania 3) monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ-5)
HGT.12.6. 1) postuguje sie podstawowym 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe | Jezyk obcy 2 5 miesigc
Jezyk obcy zasobem $rodkéw umozliwiajgce realizacje czynnosci w gastronomii i zywieniu
zawodowy jezykowych w jezyku obcym zawodowych w zakresie cztowieka

nowozytnym (ze
szczegolnym
uwzglednieniem srodkow
leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje

a) czynnosci wykonywanych na
stanowisku pracy, w tym zwigzanych
z zapewnieniem bezpieczenstwa
i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
czynnosci zawodowych w i materiatéw koniecznych do
zakresie tematéw realizacji czynnosci zawodowych
zwigzanych: (ew) C) procesOw i procedur zwigzanych
a) ze stanowiskiem pracy i jego z realizacjg zadan zawodowych
wyposazeniem d) formularzy, specyfikacji oraz innych
b) z gtéwnymi technologiami dokumentoéw zwigzanych z
stosowanymi w danym wykonywaniem zadan zawodowych
zawodzie e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi
c) zdokumentacjg zwigzang klienta
z danym zawodem
d) z ustugami swiadczonymi
w danym zawodzie
2) rozumie proste wypowiedzi 1) okres$la gtéwng mysl wypowiedzi lub 3 5 miesigc
ustne artykutowane wyraznie, tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub
w standardowej odmianie tekstu
jezyka obcego nowozytnego, | 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie
a takze proste wypowiedzi okreslone informacje
pisemne w jezyku obcym 3) rozpoznaje zwigzki miedzy
nowozytnym w zakresie poszczegdlnymi czesdciami tekstu
umozliwiajgcym realizacje 4) ukfada informacje w okreslonym
zadan zawodowych: (ek) porzadku
a) rozumie proste wypowiedzi
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Grupowanie efektow

Liczba godzin
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji . A o
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
ustne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie
jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodow3)
3) samodzielnie tworzy kroétkie, 1. opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska 3 5 miesigc

a) tworzy krotkie, proste, spojne

proste, spéjne i logiczne
wypowiedzi ustne i pisemne
w jezyku obcym nowozytnym
w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych: (ew)

zwigzane z czynnosciami zawodowymi
2. przedstawia sposéb postepowania

w réznych sytuacjach zawodowych (np.

udziela instrukcji, wskazéwek,)
3. wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
4. stosuje zasady konstruowania tekstow
o réznym charakterze
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
i logiczne wypowiedzi ustne 5. stosuje formalny lub nieformalny styl
dotyczgce czynnosci wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)
b) tworzy krétkie, proste, spdjne
i logiczne wypowiedzi
pisemne dotyczace
czynnos$ci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomose¢, CV, list
motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — weditug wzoru)
4) uczestniczy w rozmowie 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe 3 5 miesigc

w typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych —
reaguje w jezyku obcym
nowozytnym w sposob
zrozumiaty, adekwatnie do
sytuacji komunikacyjnej,
ustnie lub w formie prostego

2) uzyskuje i przekazuje informacije
i wyjasnienia
3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta
0 opinie, zgadza sie lub nie zgadza
Z opiniami innych oséb
4) prowadzi proste negocjacje zwigzane
z czynnosciami zawodowymi
5) stosuje zwroty i formy grzecznosciowe
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
tekstu( ew) 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
a) reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym
pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym
rozmowy telefonicznej)
w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
b) reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.
wiadomosé¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem)
w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
5) zmienia forme przekazu 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym 2 5 miesigc
ustnego lub pisemnego informacje zawarte w materiatach
w jezyku obcym nowozytnym wizualnych (np. wykresach, symbolach,
w typowych sytuacjach piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach
Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
zwigzanych z wykonywaniem instruktazowych)
czynnosci zawodowych (ew) | 2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym
nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku
polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym,
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany
materiat(np. prezentacje)
2) stosuje zasady komunikaciji 1) definiuje pojecie stresu w pracy
interpersonalnej (KPS 2) zawodowej
2) rozpoznaje znaczenie wiasnych
zachowan w grupie
3) ocenia wptyw stresu na efektywno$é
dziatania
4) przewiduje konsekwencje stresujgcych
zachowan na siebie i innych
6) wykorzystuje strategie 1) Kkorzysta ze stownika dwujezycznego 2 5 miesigc
stuzgce doskonaleniu i jednojezycznego
wiasnych umiejetnosci 2) wspoétdziata z innymi osobami, realizujac
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ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
jezykowych oraz podnoszgce zadania jezykowe
Swiadomos¢ jezykowa: (ep) 3) korzysta z tekstéw w jezyku obcym
a) wykorzystuje techniki nowozytnym, rowniez za pomocg
samodzielnej pracy nad technologii informacyjno-
jezykiem obcym nowozytnym komunikacyjnych
b) wspodtdziata w grupie 4) identyfikuje stowa klucze
c) korzysta ze Zrodet informacji i internacjonalizmy
w jezyku obcym nowozytnym | 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to
d) stosuje strategie mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢
komunikacyjne znaczenie stowa
i kompensacyjne 6) upraszcza (jezeli to konieczne)
wypowiedz, zastepuje nieznane stowa
innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne
HGT.12.1. 3) stosuje $rodki ochrony 1) opisuje srodki ochrony indywidualnej Organizacja zywienia 7 5 miesigc

Bezpieczenstwo
i higiena pracy

indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan
zawodowych (ew)

i zbiorowej stosowane podczas
wykonywania zadah zawodowych
w gastronomii

2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do
rodzaju wykonywanego zadania

3) stosuje zabezpieczenia i ochrony
podczas uzytkowania maszyn, urzadzen

i ustug
gastronomicznych —
zajecia praktyczne
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
i narzedzi wykorzystywanych podczas
wykonywania zadah zawodowych
4) udziela pierwszej pomocy 1) opisuje podstawowe symptomy 8 5 miesigc
w stanach nagtego wskazujgce na stan nagtego zagrozenia
zagrozenia zdrowotnego (ew) zdrowotnego
2) ocenia sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawéw
obserwowanych u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, osobe
poszkodowang i miejsce wypadku
4) uktada poszkodowanego w pozyciji
bezpiecznej uktada poszkodowanego
w pozycji bezpiecznej
5) powiadamia odpowiednie stuzby
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy
w urazowych stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie,
oparzenie uktada poszkodowanego
w pozycji bezpiecznej
7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy

w nieurazowych stanach nagtego
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar uktada poszkodowanego
w pozycji bezpiecznej
8) wykonuje resuscytacje krgzeniowo-
oddechowag na fantomie zgodnie
Z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacii
i Europejskiej Rady Resuscytaciji
3) stosuje techniki radzenia 1) definiuje pojecie stresu w pracy
sobie ze stresem (ew) zawodowej
(KPS 3) 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania
stresom
3) wskazuje wplyw stresu na efektywnosé
dziatania
HGT.12.2. 1) charakteryzuje produkty iich | 1) rozrdznia produkty podstawowe Organizacja zywienia 5 5 miesigc
Podstawy zastosowanie w gastronomii stosowane w gastronomii i ustug
zywienia i (ek) 2) rozpoznaje smak i wyglad ziét Swiezych gastronomicznych —
gastronomii i suszonych zajecia praktyczne
3) rozpoznaje przyprawy po smaku,

zapachu i wygladzie

13) okres$la zastosowanie produktow

W procesie przygotowania potraw
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
3) stosuje techniki radzenia 3) wskazuje wptyw stresu na efektywnosé
sobie ze stresem (ep) dziatania
(KPS 3)
2) ocenia jakos¢ zywnosci (ek) 1) ocenia produkty pod wzgledem 5 5 miesigc
swiezosci, smaku, zapachu,
przydatnosci do spozycia
2) ocenia wptyw warunkdéw transportu
i przechowywania zywnosci na jej jakos¢
8) wspoipracuje w zespole (ep) | 3) przestrzega zasad wspoétpracy w zespole
(KPS 8)
4) rozroznia metody utrwalania | 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci 10 5 miesigc
Zywnosci (ew) 2) opisuje metody fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane utrwalania
Zywnosci
3) wskazuje wptyw metod utrwalania na
jakosc i trwatos¢ zywnosci
4) identyfikuje stosowane metody
utrwalania zywnosci w potproduktach i
wyrobach spozywczych
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan

w gastronomii (ek) (KPS 6)

zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
2) szacuje czas, zasoby i budzet zadania
3) weryfikuje realnos¢ wykonania zadania
zawodowego
5) okresla role sktadnikéw 1) opisuje skfadniki pokarmowe 5 5 miesigc
pokarmowych i ich wptyw na | 2) analizuje wptyw skfadnikéw odzywczych
organizm czlowieka (ek) na organizm cztowieka oraz na
kompozycje dan
3) ocenia dobdr skfadnikéw pokarmowych
w komponowaniu dan
6) planuje alternatywne sposoby |1) rozréznia alternatywne sposoby zywienia, 5 6 miesigc
zywienia (ew) w tym diety bezglutenowe, bezlaktozowe,
wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm, pescowegetarianizm
2) komponuje zbilansowany positek i menu
zgodnie z powyzszymi dietami
5) wprowadza rozwigzania 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne
techniczne i organizacyjne rozwigzania techniczne majgce na celu
wplywajgce na poprawe poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakosé pracy (ew)
(OMZ 5)
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Grupowanie efektow

Liczba godzin

Okres

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji . A o
efektow 2 kodowaniem ksztatcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty'/ NAZWY | efekty w cyklu
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
7) rozrdznia procesy 1) rozrdéznia metody obrébki wstepnej 5 6 miesigc
technologiczne stosowane i wtasciwej produktow i potprodukitow
podczas przygotowania podczas przygotowania potraw
potraw (ek) 2) rozréznia nowoczesne techniki
przygotowania potraw, w tym gotowanie
w prozni (sous vide), vacum, pacojet
3) dobiera proces technologiczny
przygotowania potraw zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa, higieny
pracy i ergonomii
4) wykazuje sie kreatywnoscig 2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
i otwartoscig na zmiany (ep) wykonywania zadan zawodowych
(KPS 4) 3) wykazuje sie otwartoscig na zmiany
w zakresie nowych technik i technologii
stosowanych w gastronomii
4) proponuje innowacyjne rozwigzania
w zakfadzie gastronomicznym
8) uzytkuje maszyny i rzgdzenia |1) rozréznia maszyny i urzgdzenia 10 6 miesigc
podczas przygotowania stosowane w gastronomii
potraw (ek) 2) dobiera maszyny i urzgdzenia do obrobki

wstepnej, termicznej, wykonczenia,
dystrybucji i przechowywania
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
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PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
2) stosuje zasady komunikaciji 3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie
interpersonalnej (ep) (KPS 2) ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera
krytyke)
4) stosuje formy grzecznosciowe w mowie
i pisSmie
2) dobiera osoby do wykonania |1) rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci
przydzielonych zadan (ek) os6b do wykonywania zadan
(OMZ 2) zawodowych w zespole
2) przydziela zadania wedtug umiejetnoéci
i kompetencji cztonkdéw zespotu
3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc
pod uwage wiedze i umiejetnosci
9) charakteryzuje drobny sprzet | 1) rozréznia drobny sprzet stosowany do 5 6 miesigc
gastronomiczny do przygotowania potraw ze wzgledu na
przygotowania dan (ew) jego zastosowanie
2) dobiera drobny sprzet do przygotowania
okreslonych potraw
5) aktualizuje wiedze i doskonali | 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form
umiejetnosci zawodowe (ep) doskonalenia sie w zawodzie
(KPS 5)
1) planuje i organizuje prace 4) opracowuje plan pracy zespotu

zespotu w celu wykonania

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Strona 104 z 283




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* x %

* %

wykonywania zadan

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztatcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty'/ NAZWY | efekty w cyklu
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ 1)
10) stosuje systemy zarzgdzania | 1) rozrdznia systemy zarzgdzania 10 6 miesigc
jakoscig i bezpieczehstwem bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
zdrowotnym zywnosci i zywienia
i zywienia, w tym zasady 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci
HACCP (Hazard Analysis and i bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci
Critical Control Points i zywienia podczas przygotowania potraw
System) (ek) 3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli
w procesach produkcji i Swiadczeniu
ustug w gastronomii
4) przestrzega zasad zrownowazonego
rozwoju w gastronomii
7) stosuje metody i techniki 3) proponuje konstruktywne rozwigzania
rozwigzywania problemow problemoéw
(ew) (KPS 7)
4) kieruje wykonaniem 1) wyznacza terminy realizacji i zakres
przydzielonych zadan (ek) zadan
(OMZ 4) 3) udziela informacji zwrotnej cztonkom
zespotu
4) mobilizuje cztonkdéw zespotu do
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
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PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
HGT.12.3. 1) wyjasnia wptyw skfadnikow 2) oblicza zawartos$¢ energii i sktadnikéw Organizacja zywienia 5 6 miesigc
Planowanie odzywczych na odzywczych w produktach i potrawach na | i ustug
zywienia funkcjonowanie organizmu podstawie danych, takich jak: receptury, gastronomicznych —
cztowieka (ek) wyciag z tabel sktadu i wartosci zajecia praktyczne
odzywczej
3) analizuje zapotrzebowania na energig i
skfadniki odzywcze z produktéw, potraw
i napojow na podstawie danych
5) wskazuje zagrozenia zdrowotne
wynikajgce z nieprzestrzegania zasad
racjonalnego zywienia
8) wspoipracuje w zespole (ep) |1) wspodtorganizuje prace zespotu
(KPS 8) 2) dzieli sie zadaniami
2) dobiera osoby do wykonania |4) ustala hierarchiczno$¢ wykonywania
przydzielonych zadan (ek) zadanh w zespole
(OMZ 2)
2) okres$la przemiany sktadnikéw |7) analizuje czynniki wptywajace na 5 6 miesigc
odzywczych zachodzgce efektywnos¢ wykorzystania przez
w organizmie cztowieka (ew) organizm sktadnikéw odzywczych
zawartych w zywnosci kpp
7) oblicza dobowe wydatki energetyczne
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
7) stosuje metody i techniki 3) proponuje konstruktywne rozwigzania
rozwigzywania problemow probleméw
(ew) (KPS 7)
2) dobiera osoby do wykonania |3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc
przydzielonych zadan (ek) pod uwage wiedze i umiejetnosci
(OMZ 2)
3) stosuje normy i zasady 1) rozrdznia rodzaje norm zywienia 5 6 miesigc
planowania zywienia (ek) cztowieka
2) okresla zastosowanie modelowych racji
pokarmowych
3) analizuje tabele norm dla réznych grup
ludnosci
4) interpretuje zalecenia przedstawione
w piramidzie zdrowego zywienia
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan
w gastronomii (ew) (KPS 6) zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu
2) szacuje czas, zasoby i budzet zadania
1) planuje i organizuje prace 5) okresla etapy wykonania poszczegdélnych

zespotu w celu wykonania
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ 1)

czynnosci
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
4) planuje zywienie roznych 1) stosuje zasady planowania podczas 25 6 -7 miesigc
grup ludnosci (ek) uktadania jadtospisow
2) sporzadza receptury potraw z
uwzglednieniem potrzeb wskazanej grupy
ludnosci, w tym podaje spis produktow,
ubytki, straty, zasady racjonalnego
przygotowania potrawy lub napoju,
wartos¢ odzywczg potrawy lub napoju
3) okresla procentowy rozdziat energii
catodziennej racji pokarmowej na positki
4) oblicza dzienne zapotrzebowanie
energetyczne réznych grup ludnosci
5) oblicza wartos¢ energetyczng i odzywczg
positkow
6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia
7) wykorzystuje programy komputerowe do
uktadania i oceny jadtospiséw
8) modyfikuje jadtospisy
2) stosuje zasady komunikacji 2) interpretuje mowe ciata w komunikacji

interpersonalnej (ep) (KPS 2)

werbalnej i niewerbalnej
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztatcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty'/ NAZWY | efekty w cyklu
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie
ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera
krytyke)
3) ocenia jako$¢ wykonania 2) opracowuje lub stosuje opracowane
przydzielonych zadan (ew) standardy wykonania zadan
(OMZ 3)
5) stosuje zasady zywienia 4) dobiera produkty spozywcze stosowane 10 7 miesigc

dietetycznego (ek)

w zywieniu dietetycznym
5) stosuje techniki przygotowania potraw

dietetycznych w tym gotowanie w wodzie

i na parze, pieczenie w folii
6) planuje positki dietetyczne w chorobach
cywilizacyjnych i przewlektych z

uwzglednieniem wymiennikéw produktow

spozywczych pokrywajgcych potrzeby
zywieniowe osob na diecie

7) okres$la czynniki ryzyka choréb
dietozaleznych: krgzenia, alergii,
préchnicy zebdéw, osteoporozy,
nowotworéw
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
1) przestrzega zasad kultury 3) przestrzega zasad etycznych zwigzanych
i etyki w komunikaciji z ochrong wiasnosci intelektualnej
z przetozonym, klientami, i ochrong danych
goscmi i wspotpracownikami
w codziennych kontaktach
(ep) (KPS 1)
1) planuje i organizuje prace 4) opracowuje plan pracy zespotu
zespotu w celu wykonania
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ 1)
HGT.12.4. 1) sporzadza zamowienia na 1) sporzadza harmonogram zaopatrzenia Organizacja zywienia 8 7 miesigc
Organizowanie produkty i potprodukty, zaktadu gastronomicznego w produkty i ustug
produkcji uwzgledniajgc recepture i potprodukty gastronomicznych —
gastronomicznej i planowang produkcije (ew) 2) dobiera dostawcéw zgodnie z przyjetymi | zajecia praktyczne
kryteriami w zaktadzie gastronomicznym:
cena, jakos¢, terminowos¢ dostaw,
niezawodnos¢, lokalizacja dostawy
3) stosuje przeliczniki jednostek miary
w obliczaniu zapotrzebowania na
produkty, pétprodukty i towary handlowe
W oparciu o receptury i plan produkcji
4) sporzadza dokumentacje zaopatrzenia,
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
obiegu produktéw, potproduktow,
towaréw handlowych i wyrobow
gotowych w zaktadzie gastronomicznym
7) wykorzystuje programy 1) wykorzystuje programy komputerowe do 2 7 miesigc
komputerowe obliczania zapotrzebowania na produkty
w organizowaniu produkcji i potprodukty
gastronomicznej (ew) 2) postuguje sie programami
komputerowymi do kontroli stanéw
magazynowych
7) stosuje metody i techniki 3) proponuje konstruktywne rozwigzania
rozwigzywania problemow problemoéw
(ew) (KPS-7)
5) wprowadza rozwigzania 5) stosuje nowatorskie i innowacyjne
techniczne i organizacyjne rozwigzania techniczne majgce na celu
wplywajgce na poprawe poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakosé pracy (ew)
(OMZ-5)
2) planuje przygotowanie 1) planuje przygotowanie potraw 10 7 miesigc

potraw (ek)

w zaleznosci od rodzaju prowadzonych
ustug

2) dobiera maszyny i urzadzenia
w zaleznosci od wielkosci produkc;ji
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
4) sporzgdza harmonogram czasu pracy
pracownikom produkcyjnym
5) opracowuje schematy blokowe produkcji
potraw
6) opracowuje schematy blokowe produkcji
potraw
8) wspoipracuje w zespole (ew) | 2) dzieli sie zadaniami
(KPS-8)
1) planuje i organizuje prace 4) opracowuje plan pracy zespotu
zespotu w celu wykonania 5) okresla etapy wykonania poszczegdlnych
przydzielonych zadan (ew) CZyNnnosci
(OMZ-1)
7) wykorzystuje programy 3) stosuje programy komputerowe do 2 7 miesigc
komputerowe planowania zywienia
w organizowaniu produkcji
gastronomicznej (ew)
3) kontroluje procesy 1) dobiera metody nadzorowania procesow 8 7 miesigc
przygotowania potraw (ek) przygotowania potraw
2) wykonuje czynnosci zwigzane

z pobieraniem, zabezpieczaniem
i przechowywaniem probek kontrolnych
Zywnosci
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Grupowanie efektow

Liczba godzin

Okres

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji . A o
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
3) nadzoruje procesy przygotowania potraw
stosujgc zasady bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci GHP (Good
Hygienic Practice), GMP (Good
Manufacturing Practice), HACCP
HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) prowadzi dokumentacje
nadzoru przygotowania potraw
1) przestrzega zasad kultury 4) przestrzega tajemnicy zwigzanej
i etyki w komunikaciji z wykonywanym zawodem i miejscem
z przetozonym, klientami, pracy
gosémi i wspotpracownikami
w codziennych kontaktach
(ew) (KPS-1)
4) opracowuje karty menu (ek) 1) stosuje zasady tworzenia kart menu 8 7 miesigc

z uwzglednieniem réznych potrzeb
2) opracowuje karty menu zawierajgce

informacje dotyczace warto$ci odzywczej

potraw
3) planuje karty menu z oznaczeniem
alergenéw
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztalcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
1) planuje i organizuje prace 5) okresla etapy wykonania
zespotu w celu wykonania poszczegolnych czynnosci
przydzielonych zadan (ep)
(OMZ-1)
7) wykorzystuje programy 3) stosuje programy komputerowe do 2 7 miesigc
komputerowe w planowania zywienia
organizowaniu produkcji
gastronomicznej (ew)
5) sporzagdza kalkulacje cen 2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw 13 8 miesigc

potraw i napojéw (ek)

i napojow

5) oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc
rézne metody: kosztowg, popytowa, cen
konkurencji

6) sporzadza kalkulacje cen potraw do kart
menu

7) opracowuje kalkulacje potraw i napojéw
w zaleznosci od rodzaju ustug:
cateringowa impreza okolicznosciowa,
zywienie zbiorowe, w zaktadach typu
otwartego
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztatcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty'/ NAZWY | efekty w cyklu
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
5) aktualizuje wiedze i doskonali | 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form
umiejetnosci zawodowe (ew) doskonalenia sie w zawodzie
(KPS-5)
3) ocenia jakos¢ wykonania 1) dokonuje analizy przydzielonych zadan
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ-3)
7) wykorzystuje programy 4) oblicza ceny potraw z wykorzystaniem 2 8 miesigc
komputerowe w programéw komputerowych
organizowaniu produkgciji
gastronomicznej (ew)
6) rozlicza produkcje 1) sporzadza inwentaryzacje w magazynie 13 8 miesigc
gastronomiczng (ek) w lokalu gastronomicznym na podstawie
dokumentacji magazynowej
2) sporzgdza zestawienie poniesionych
naktadow w produkcji zaktadu
gastronomicznego
3) oblicza wydajnosé produkcji w zaktadzie
gastronomicznym
5) wprowadza rozwigzania 2) proponuje rozwigzania organizacyjne

techniczne i organizacyjne
wptywajgce na poprawe

w celu poprawy warunkow i
usprawnienia pracy

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Strona 115 z 283




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny *

Rzeczpospolita

- Polska

* x %

* %

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
warunkow i jakosé pracy (ew)
(OMZ-5)
7) wykorzystuje programy 5) postuguje sie specjalistycznym 2 8 miesigc
komputerowe w programem do rozliczania kosztow ustug
organizowaniu produkcji gastronomicznych
gastronomicznej (ew)
8) projektuje wdrazanie 2) analizuje wymagane dokumenty w celu 5 8 miesigc
systemow zarzgdzania wdrozenia systemu zarzgdzania
srodowiskowego (ew) srodowiskowego
3) identyfikuje procesy, wyroby i ustugi
gastronomiczne wywierajgce wptyw na
srodowisko, takie jak: emisja do
srodowiska, gospodarka wodno-
Sciekowa, zarzgdzanie odpadami
2) stosuje zasady komunikacji 3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie
interpersonalnej (ew) (KPS- ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera
2) krytyke)
2) doblerg osoby do Wyll<onan|a 3) rozdziela zadania pracy w zespole,
przydzielonych zadan (ew) biorgc pod uwage wiedze i umiejetnosci
(OMZ-2)
HGT.12.5. 1) ocenia oferty ustug 1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu | Organizacja zywienia 10 8 miesigc

Prowadzenie

gastronomicznych

ustug gastronomicznych, w tym ustuga, i ustug
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
ustug i cateringowych (ek) klient, gos¢, przyjecie, catering gastronomicznych —
gastronomicznych 3) przygotowuje oferte ustug zajecia praktyczne
gastronomicznych i cateringowych
ukierunkowanej na klienta: dania
tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne
4) modyfikuje oferte dostosowujgc jg do
wymagan i potrzeb klienta: jego
mozliwosci finansowych, stylu zycia,
mody w gastronomii
2) stosuje dziatania zwigzane 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg 10 8 miesigc

Z promocjg ustug
gastronomicznych
i cateringowych (ek)

ustug 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
spofecznosciowe, bilbordy, ulotki

3) stosuje techniki radzenia

2) wskazuje sposoby przeciwdziatania
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztatcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmioty'/ NAZWY | efekty w cyklu
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
sobie ze stresem (ep) stresom
(KPS-3)
3) sporzgdza kalkulacje ustug 1) stosuje zasady kalkulacji ustug 5 8 miesigc
gastronomicznych i gastronomicznych i cateringowych
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 9 9 miesigc
gastronomicznych ustug gastronomicznych i cateringowych
i cateringowych (ek) w zaleznosci od réznych czynnikow,
takich jak: typy gosci, rodzaj przyjecia
2) dobiera formy promociji do technik
sprzedazy ustug gastronomicznych
i cateringowych: sprzedaz osobista,
promocja sprzedazy
8) wspoipracuje w zespole (ew) | 2) przestrzega zasad wspétpracy w zespole
(KPS-8)
1) planuje i organizuje prace 6) sporzgdza plan wykonania zadan dla

zespotu w celu wykonania
przydzielonych zadan (ew)

catego zespotu
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Grupowanie efektow

Liczba godzin

Okres

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji . A o
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
(OMZ-1)
9) prowadzi rozliczenia 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem 1 9 miesigc
finansowe ustug specjalistycznego oprogramowania
gastronomicznych
i cateringowych (ek)
5) dobiera metody i techniki 2) dobiera metody i techniki obstugi 5 9 miesigc
obstugi konsumentéw do konsumentdéw 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 5 9 miesigc

wykonania ustug
gastronomicznych
i cateringowych (ek)

przygotowania przyje¢
okolicznosciowych

2) oblicza wielkos¢ stotéw w zaleznosci od
liczby gosci i formy organizacyjnej ustugi

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

4) stosuje r6zne sposoby ustawiania stotow
w zaleznosci od wielkosci
pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju
ustugi gastronomiczne;j
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
5) dobiera aranzacje sali stosownie do
Swiadczonej ustugi gastronomicznej
6) nakrywa stoty bielizng stotlowg zgodnie
zamoéwieniem
7) nakrywa stoty zastawg stotowg zgodnie
z zaméwieniem
4) przestrzega zasad kultury 4) przestrzega tajemnicy zwigzane;j
i etyki w komunikaciji z wykonywanym zawodem i miejscem
z przetozonym, klientami, pracy
gosémi i wspotpracownikami
w codziennych kontaktach
(ep) (KPS-4)
2) dobiera osoby do wykonania | 4) ustala hierarchicznosé wykonywania
przydzielonych zadan (ew) zadan w zespole
(OMZ-2)
7) uzytkuje sprzet, zastawe, 1) kompletuje zastawe stotowg w 4 9 miesigc
bielizne stotowg i zalezno$ci od rodzaju menu ustugi
opakowania do wykonania gastronomicznej
ustug gastronomicznych 2) dobiera opakowania do przechowywania
i cateringowych (ew) i transportu produktéw i wyposazenia
technicznego na wynos
8) rozlicza sprzet, zastawe 1) przestrzega zasad zbierania zastawy 2 9 miesigc
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finansowe ustug
gastronomicznych
i cateringowych (ek)

gastronomicznych i cateringowych
2) stosuje forme bezgotowkowa
i gotbwkowg ptatnosci za ustugi

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
i bielizne stotowg po stotowej, elementéw dekoracyjnych,
wykonaniu ustug urzgdzen i sprzetu serwisowego oraz
gastronomicznych bielizny stotowej
i cateringowych (ew) 2) segreguje sprzet, zastawe stotowg
i bielizne stotowg 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 stotowe;j
i bielizny stotowej po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych
5) wprowadza rozwigzania 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne
techniczne i organizacyjne rozwigzania techniczne majgce na celu
wplywajgce na poprawe poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakosé pracy(ew)
(OMZ-5)
9) prowadzi rozliczenia 1) rozrdznia formy rozliczen ustug 9 9 miesigc
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
gastronomiczne
3) sporzgdza rozliczenia finansowe na
podstawie dokumentacji finansowej
potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury
VAT, paragondéw, polecenie przelewu,
kasa przyjeta
4) oblicza zyskownos¢ i rentownosc¢
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 komunikaciji 3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie
interpersonalnej (ep) (KPS-2) ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera
krytyke)
HGT.12.6. 1) postuguje sie podstawowym 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe | Organizacja zywienia 2 9 miesigc
Jezyk obcy zasobem $rodkéw umozliwiajgce realizacje czynnosci i ustug
zawodowy jezykowych w jezyku obcym zawodowych w zakresie gastronomicznych —
nowozytnym (ze a) czynnosci wykonywanych na stanowisku | zajecia praktyczne
szczegolnym pracy, w tym zwigzanych z
uwzglednieniem srodkow zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
leksykalnych) pracy
umozliwiajgcym realizacje b) narzedzi, maszyn, urzgdzenh i materiatéw
czynnosci zawodowych w koniecznych do realizacji czynno$ci
zakresie tematéw zawodowych
zwigzanych: (ew) C) procesow i procedur zwigzanych
a) ze stanowiskiem pracy i jego Z realizacjg zadan zawodowych
wyposazeniem d) formularzy, specyfikacji oraz innych
b) z gtéwnymi technologiami dokumentéw zwigzanych
stosowanymi w danym z wykonywaniem zadan zawodowych
zawodzie e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi
¢) zdokumentacjg zwigzang klienta
z danym zawodem
d) z ustugami swiadczonymi
w danym zawodzie
2) rozumie proste wypowiedzi 1) okresla gtéwng my$l wypowiedzi lub 3 9 miesigc
ustne artykutowane wyraznie, tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub
w standardowej odmianie tekstu
jezyka obcego nowozytnego, | 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie
a takze proste wypowiedzi okreslone informacje
pisemne w jezyku obcym 3) rozpoznaje zwigzki miedzy
nowozytnym w zakresie poszczegolnymi czesciami tekstu
umozliwiajgcym realizacje 4) ukfada informacje w okreslonym

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Strona 123 z 283




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* x %

* %

proste, spéjne i logiczne
wypowiedzi ustne i pisemne
W jezyku obcym nowozytnym
w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan

zwigzane z czynnosciami zawodowymi
2) przedstawia sposéb postepowania

w réznych sytuacjach zawodowych (np.

udziela instrukcji, wskazowek,)
3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
zadan zawodowych: (ek) porzadku
a) rozumie proste wypowiedzi
ustne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie
jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce
czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodowag)
3) samodzielnie tworzy kroétkie, 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska 3 9 miesigc
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
zawodowych: (ew) 4) stosuje zasady konstruowania tekstow
a) tworzy krétkie, proste, spojne 0 roznym charakterze
i logiczne wypowiedzi ustne 5) stosuje formalny lub nieformalny styl
dotyczgce czynnosci wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)
b) tworzy krétkie, proste, spéjne
i logiczne wypowiedzi
pisemne dotyczace
czynnos$ci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomosé, CV, list
motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — weditug wzoru)
4) uczestniczy w rozmowie 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe 4 9 miesigc
w typowych sytuacjach 2) uzyskuje i przekazuje informacje
zwigzanych z realizacjg i wyjasnienia
zadan zawodowych — 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta
reaguje w jezyku obcym 0 opinie, zgadza sie lub nie zgadza
nowozytnym w sposob Z opiniami innych oso6b
zrozumiaty, adekwatnie do 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Kryteria weryfikacji

ksztalcenia

PRZEDMIOTOW

przez dyrektora

Grupowanie efektow

Obowigzkowe zajecia
edukacyjne ustalone

w przedmioty/ NAZWY

Liczba godzin

na poszczegolne
efekty
ksztatcenia
uwzgledniajaca
minimalna liczbe
okreslona

w podstawie
programowej

Okres
realizacji
w cyklu
nauczania

C

E

a)

b)

sytuacji komunikacyjnej,
ustnie lub w formie prostego
tekstu( ew)

reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym
pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym
rozmowy telefonicznej)

w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.
wiadomosé¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem)

w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

z czynnosciami zawodowymi
5) stosuje zwroty i formy grzecznosciowe
6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

5)

zmienia forme przekazu
ustnego lub pisemnego
W jezyku obcym nowozytnym

1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje zawarte w materiatach
wizualnych (np. wykresach, symbolach,

9 miesigc
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
w typowych sytuacjach piktogramach, schematach) oraz
zwigzanych z wykonywaniem audiowizualnych (np. filmach
czynnosci zawodowych (ew) instruktazowych)
2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym
nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku
polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym,
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany
materiat(np. prezentacje)
2) stosuje zasady komunikacji 1) stosuje aktywne metody stuchania
interpersonalnej (KPS 2) wspotpracownikéw, klientdw i gosci
2) interpretuje mowe ciata w komunikacji
werbalnej i niewerbalnej
3) komunikuje sie efektywnie, szanuje i nie
ocenia rozmoéwcy, wyraza i odbiera
krytyke
4) stosuje formy grzecznosciowe w mowie

i pisSmie
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowar_ue BB Hleziae) godzw’\ Okrgs .
efektow 2 kodowaniem ksztaicenl'a na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek: ew: ep) w przedmloty'/ NAZWY | efekty . w cyklu .
PRZEDMIOTOW ksztatcenia nauczania
Obowiazkowe zajecia uwzgledniajaca
edukacyjne ustalone minimalna liczbe
przez dyrektora okreslona
w podstawie
programowej
A B C D E F
6) wykorzystuje strategie 1) korzysta ze stownika dwujezycznego 2 9 miesigc
stuzgce doskonaleniu i jednojezycznego
wiasnych umiejetnosci 2) wspoétdziata z innymi osobami, realizujac
jezykowych oraz podnoszgce zadania jezykowe
Swiadomos¢ jezykowa: (ep) 3) korzysta z tekstéw w jezyku obcym
a) wykorzystuje techniki nowozytnym, rowniez za pomocag
samodzielnej pracy nad technologii informacyjno-
jezykiem obcym nowozytnym komunikacyjnych
b) wspdtdziata w grupie 4) identyfikuje stowa klucze
c) korzysta ze Zrodet informacji i internacjonalizmy
w jezyku obcym nowozytnym | 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to
d) stosuje strategie mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢
komunikacyjne znaczenie stowa
i kompensacyjne 6) upraszcza (jezeli to konieczne)

wypowiedz, zastepuje nieznane stowa
innymi, wykorzystuje opis, srodKi
niewerbalne
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2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztalcenie zawodowe

Tabela 6. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zaje¢ z podziatem na zajecia teoretyczne i praktycze

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowiazkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egaypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
Bezpieczenstwo 7 przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub — wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
i higiena pracy zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska wystepujgcych w srodowisku pracy
w gastronomii zwigzane z wykonywaniem zadan — rozréznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne oddziatujgce na
zawodowych w gastronomii (ek) organizm czlowieka w gastronomii
— podaje sposoby przeciwdziatania czynnikom szkodliwym
w gastronomii
— rozrdznia znaki bezpieczenstwa w celu przeciwdziatania
skutkom czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych
w gastronomii
przestrzega zasad kultury i etyki — wymienia zasady etyki obowigzujgce w komunikacji z
w komunikacji z przetozonym, klientami, klientami, gosémi i wspoétpracownikami stosowane w
gosémi i wspotpracownikami w gastronomii
codziennych kontaktach (ew) (KPS 1) ~ przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujacych
w komunikacji z pracownikami, klientami oraz go$émi
— przestrzega zasad etycznych zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
— przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
i miejscem pracy
— przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania
i przesytania danych osobowych
8 organizuje stanowisko pracy pracownika — przygotowuje stanowisko pracy pracownika gastronomii
gastronomii zgodnie z wymaganiami uwzgledniajgc wymagania ergonomii, przepisow
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska (ep)
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Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj
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Polska
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* %

* x %

Przedmiot/
Obowiazkowe
zajecia
edukacyjne
ustalone przez
dyrektora

Liczba godzin

Przedmioty
zawodowe
teoretyczne

Zajecia
realizowane
w formie
zajec
praktycznych

Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

(ek, ew, ep.)

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

A

C

przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ergonomii,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony Bezpieczenstwo i
higiena pracy w gastronomii srodowiska podczas
wykonywania zadan na stanowisku pracy w gastronomii
utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

wprowadza rozwigzania techniczne

i organizacyjne wptywajgce na poprawe
warunkow i jakos¢ pracy (ep) (OMZ 5)

stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne
majace na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy
warunkow i usprawnienia pracy

Podstawy zywienia
i gastronomii

20

charakteryzuje produkty i ich zastosowanie

w gastronomii (ek)

rozréznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii
rozroznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony
rozréznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie

rozréznia i nazywa owoce morza

rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa

rozréznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby (wotowe,
wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)

rozréznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np. jelen,
sarna, dzik, przepioérka, bazant, kuropatwa, perliczka, gotgb)
rozréznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane)
rozpoznaje sery (miekkie, péttwarde, twarde, pleSniowe)
rozréznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany, maslanki)
okresla zastosowanie produktéw w procesie przygotowania
potraw

rozroznia produkty, potprodukty i wyroby
gotowe stosowane podczas przygotowania

potraw (ek)

okresla zastosowanie produktéw i potproduktéw, wyrobdw
gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy,
octy, pikle i kiszonki
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

**

* %

* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
wskazuje parametry jakosciowe produktéw, pétproduktéw
i wyrobéw gotowych
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
zawodowe (ep) (KPS 5) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie
w zawodzie
planuje i organizuje prace zespotu w celu identyfikuje zakres planowanych zadan
\(Nykona;ﬂa przydzielonych zadan (ew) sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu
OMZ 1
3 ocenia jakos$¢ zywnosci (ek) ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku, zapachu,
przydatnosci do spozycia
ocenia wptyw warunkdéw transportu i przechowywania
zywnosci na jej jakosé
wspotpracuje w zespole (ep) (KPS 8) wspotorganizuje prace zespotu
dzieli sie zadaniami
kieruje wykonaniem przydzielonych zadan mobilizuje cztonkéw zespotu do wykonywania zadan
(ek) (OMZ 4)
5 rozréznia metody utrwalania zywnosci (ew) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci
opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane
utrwalania zywnosci
wskazuje wptyw metod utrwalania na jakos¢ i trwatos¢
Zywnosci
identyfikuje stosowane metody utrwalania Zzywno$ci
w potproduktach i wyrobach spozywczych
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
(ep) (KPS 3) wskazuje wptyw stresu na efektywno$é dziatania
5 okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich opisuje sktadniki pokarmowe

wplyw na organizm cztowieka (ek)

analizuje wptyw sktadnikéw odzywczych na organizm
cztowieka oraz na kompozycje dan
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

**
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* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— ocenia dobdr sktadnikdéw pokarmowych w komponowaniu dan
5 planuje alternatywne sposoby zywienia — rozréznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety
(ew) bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm, pescowegetarianizm
— komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z
powyzszymi dietami
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig — proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania
na zmiany (ep) (KPS 4) zadan zawodowych
— wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie nowych
technik i technologii stosowanych w gastronomi
dobiera osoby do wykonania — rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do wykonywania
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2) zadan zawodowych w zespole
5 rozroznia procesy technologiczne — rozroznia metody obrébki wstepnej i witasciwej produktow
stosowane podczas przygotowania potraw i potproduktéw podczas przygotowania potraw
(ek) — rozroznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym
gotowanie w prézni (sous vide), vacum, pacojet
— dobiera proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii
planuje wykonanie zadania w gastronomii — opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do
(ek) (KPS 6) osiggniecia zamierzonego celu
planuje i organizuje prace zespotu w celu — identyfikuje zakres planowanych zadan
wykonania przydzielonych zadan (ew)
(OMZ 1)
5 uzytkuje maszyny i urzgdzenia podczas — rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w gastronomii

przygotowania potraw (ek)

— dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepne;j,
termicznej, wykonczenia, dystrybuciji i przechowywania

stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej (ep) (KPS 2)

— komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy,
wyraza i odbiera krytyke)
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Fundusze
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Wiedza Edukacja Rozwdj
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* %
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowiazkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
stosuje formy grzecznosciowe w mowie i pi$mie
2 charakteryzuje drobny sprzet rozroznia drobny sprzet stosowany do przygotowania potraw
gastronomiczny do przygotowania dan (ew) ze wzgledu na jego zastosowanie
dobiera drobny sprzet do przygotowania okreslonych potraw
ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania
zadan (ew) (OMZ 3) zadan
5 stosuje systemy zarzadzania jakoscig rozréznia systemy zarzgdzania bezpieczenstwem
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zdrowotnym zywno$ci i zywienia
zywienia, w tym zasady HACCP (Hazard rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Analysis and Critical Control Points zywnosci i zywienia podczas przygotowania potraw
System) (ek) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkgcii
i Swiadczeniu ustug w gastronomii
przestrzega zasad zrobwnowazonego rozwoju w gastronomii
stosuje metody i techniki rozwigzywania proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw
probleméw (ew) (KPS 7)
wprowadza rozwigzania techniczne stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne
i organizacyjne wptywajgce na poprawe majgce na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakos¢ pracy (ew) (OMZ 5) proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy
warunkow i usprawnienia pracy
3 rozpoznaje wiasciwe normy i procedury wymienia cele normalizacji krajowe;j

oceny zgodnosci podczas realizacji zadan
zawodowych (ew)

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
rozroznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej
i krajowej

korzysta ze Zrédet informacji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodnosci

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig
na zmiany (ep) (KPS 4)

wyjasnia znaczenie zmian zachodzacych w gastronomii
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Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj
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- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *
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Unia Europejska N

* %

* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
Planowanie 10 wyjasnia wptyw skfadnikow odzywczych na rozroznia pojecia z zakresu planowania zywienia, np. sktadnik
zywienia funkcjonowanie organizmu cztowieka (ek) odzywczy, nieodzywczy, nie niezbedny, niezbedny, naturalnie
wystepujacy w zywnosci, specjalnie dodany, gtod,
niedozywienie, racjonalne zywienie, jadtospis, positek
analizuje zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze
z produktow, potraw i napojow na podstawie danych
analizuje gospodarke wodng w organizmie cztowieka
wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajgce z
nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia
okresla role instytucji zajmujacych sie problematykg zywienia:
Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO), Instytutu Zywnosci
i Zywienia, stacji sanitarno-epidemiologicznych
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do
zawodowe (ep) (KPS 5) odnalezienia sie na rynku pracy
wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia
kieruje wykonaniem przydzielonych zadan mobilizuje cztonkéw zespotu do wykonywania zadan
(ek) (OMZ 4)
10 okresla przemiany sktadnikéw odzywczych rozréznia pojecia, takie jak: enzym, hormon, podstawowa

zachodzgce w organizmie cztowieka (ew)

i catkowita przemiana materii, trawienie, przyswajanie,
wspétczynnik aktywnosci fizycznej

opisuje funkcje przewodu pokarmowego

wskazuje czynniki wptywajgce na strawnosé pokarméw
rozroznia etapy trawienia sktadnikéw pokarmowych
okresla role enzyméw i hormondéw w funkcjonowaniu
organizmu cztowieka

okre$la znaczenie przyswajalnosci sktadnikow odzywczych
przez organizm cziowieka
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
analizuje czynniki wptywajgce na efektywnos$¢ wykorzystania
przez organizm sktadnikéw odzywczych zawartych w
zywnosci
analizuje przemiany sktadnikéw odzywczych: weglowodandw,
biatek, ttuszczéw bedgcych zrédtem energii dla organizmu
cztowieka ( okresla bilans energetyczny ustroju)
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem wskazuje wptyw stresu na efektywnos$¢ dziatania
(ep) (KPS 3)
ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych dokonuje analizy przydzielonych zadan
zadan (ew) (OMZ 3)
10 stosuje normy i zasady planowania rozroznia rodzaje norm zywienia cztowieka
zywienia (ek) okresla zastosowanie modelowych racji pokarmowych
analizuje tabele norm dla r6znych grup ludnosci
interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie zdrowego
zywienia
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia
zawodowe (ep) (KPS 5) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie
w zawodzie
dobiera osoby do wykonania przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetenciji
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2) czionkéw zespotu
10 planuje zywienie réznych grup ludnosci stosuje zasady planowania podczas uktadania jadtospisow

(ek)

okre$la procentowy rozdziat energii catodziennej racji
pokarmowej na positki

ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami

modyfikuje jadtospisy

stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej (ep) (KPS 2)

stosuje aktywne metody stuchania wspétpracownikow,
klientow i gosci
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowiazkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalne;j i
niewerbalne
dobiera osoby do wykonania — rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2) i umiejetnosci
10 stosuje zasady zywienia dietetycznego (ek) | — opisuje zywienie dietetyczne
— rozrdznia diety stosowane w zywieniu
— rozrdznia sktadniki odzywcze réznych diet
— dobiera produkty spozywcze stosowane w zywieniu
dietetycznym
— okresla czynniki ryzyka choréb dietozaleznych: krazenia,
alergii, préchnicy zebdw, osteoporozy, nowotwordow
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig — proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania
na zmiany (ep) (KPS 4) zadan zawodowych
planuje i organizuje prace zespotu w celu — okresla funkcjonowanie w grupie
wykonania przydzielonych zadan (ew)
(OMZ 1)
Organizowanie 5 sporzadza zamowienia na produkty — dobiera dostawcoéw zgodnie z przyjetymi kryteriami w

produkcji
gastronomicznej

i potprodukty, uwzgledniajac recepture

i planowang produkcje (ew)

zakfadzie gastronomicznym: cena, jako$¢, terminowosc¢
dostaw, niezawodnos¢, lokalizacja dostawy

— stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu
zapotrzebowania na produkty, potprodukty i towary handlowe
w oparciu o receptury i plan produkciji

— sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktéw,
potproduktéw, towaréw handlowych i wyrobédw gotowych
w zaktadzie gastronomicznym

planuje wykonanie zadania w gastronomii

(ew) (KPS-6)

— opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do
osiggniecia zamierzonego celu
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
1 wykorzystuje programy komputerowe — wykorzystuje programy komputerowe do obliczania
w organizowaniu produkcji gastronomiczne;j zapotrzebowania na produkty i potprodukty
(ew) - postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanéw
magazynowych
18 planuje przygotowanie potraw (ek) — planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju
prowadzonych ustug
— okresla czynniki wptywajace na jakos¢ potrawy
— dobiera maszyny i urzgdzenia w zaleznosci od wielkosci
produkciji
— okresla sposoby wykorzystywania zwrotow poprodukcyjnych
— sporzgdza harmonogram czasu pracy pracownikom
produkcyjnym
— opracowuje schematy blokowe produkcji potraw
planuje wykonanie zadania w gastronomii — weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego
(ep) (KPS-6) — _ponosi odpowiedzialno$é za wykonywane zadania
planuje i organizuje prace zespotu w celu — sporzgdza plan wykonania zadah dla catego zespotu
wykonania przydzielonych zadan (ew)
(OMZ-1)
1 wykorzystuje programy komputerowe — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
w organizowaniu produkcji gastronomiczne;j
(ew)
10 kontroluje procesy przygotowania potraw — dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania

(ek)

potraw

— opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej w
kontrolowaniu procesu produkcji gastronomicznej

— nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujgc zasady
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic
Practice), GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP
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HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
prowadzi dokumentacje nadzoru przygotowania potraw
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
(ek) (KPS-3)
9 opracowuje karty menu (ek) stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem
réznych potrzeb
opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce
wartosci odzywczej potraw
planuje karty menu z oznaczeniem alergenéw
kieruje wykonaniem przydzielonych zadan koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢ pracownikow
(ew) (OMZ-4)
1 wykorzystuje programy komputerowe stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
w organizowaniu produkgciji
gastronomicznej (ew)
14 sporzgdza kalkulacje cen potraw i napojéw rozréznia podstawowe pojecia stosowane w kalkulaciji

(ek)

kosztéw przygotowania potraw, w tym koszt, koszt
jednostkowy, koszt staty i zmienny, cena, rabat, marza
gastronomiczna, food cost

stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow

rozréznia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty produktow,
potproduktéw i towardw handlowych, marza gastronomiczna,
podatek VAT

okresla czynniki wptywajgce na cene potraw i napojéw, takich
jak: sezonowos¢, dostepnosc¢ i cene produktow, pétproduktow
i towaréw handlowych, popyt, jakosé potraw i napojow,
zZwyczaje zywieniowe

oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc rozne metody:
kosztowa, popytowg, cen konkurencji
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ocenia jakos$¢ wykonania przydzielonych — opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania
zadan (ew) (OMZ-3) zadan
— monitoruje jakos¢ wykonywanych zadan
1 wykorzystuje programy komputerowe — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programow
w organizowaniu produkcji gastronomiczne;j komputerowych
(ew)
9 rozlicza produkcje gastronomiczng (ek) — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w lokalu
gastronomicznym na podstawie dokumentacji magazynowej
— sporzgdza zestawienie poniesionych naktadow w produkcji
zakfadu gastronomicznego
— oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci | —  wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie
zawodowe (ew) (KPS-5) w zawodzie
wprowadza rozwigzania techniczne — stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne
i organizacyjne wptywajgce na poprawe majgce na celu poprawe wydajnosci i jako$ci pracy
warunkéw i jako$¢ pracy (ew) (OMZ-5)
1 wykorzystuje programy komputerowe — postuguje sie specjalistycznym programem do rozliczania
w organizowaniu produkcji gastronomicznej kosztow ustug gastronomicznych
(ew)
5 projektuje wdrazanie systemow — sporzgdza wykaz przepisow i dokumentéw dotyczacych

zarzadzania Srodowiskowego (ew)

Swiadczenia ustug gastronomicznych, takich jak: ustawy,
rozporzadzenia, certyfikaty, umowy z odbiorcami odpadow

— analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu
zarzgdzania srodowiskowego

— identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne
wywierajgce wptyw na srodowisko, takie jak: emisja do
srodowiska, gospodarka wodno-$ciekowa, zarzgdzanie
odpadami
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dobiera osoby do wykonania rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do wykonywania
przydzielonych zadan (ew) (OMZ-2) zadan zawodowych w zespole
przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetenc;ji
czionkdw zespotu
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania
na zmiany (ep) (KPS-4) zadan zawodowych
proponuje innowacyjne rozwigzania w zaktadzie
gastronomicznym
Prowadzenie ustug | 8 ocenia oferty ustug gastronomicznych rozréznia podstawowe pojecia z zakresu ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek) gastronomicznych, w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie,
catering
analizuje rynek ustug gastronomicznych z uwzglednieniem
popytu, w tym dane statystyczne, wtasne badania ankietowe
przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych
ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne,
etniczne, ekologiczne
8 stosuje dziatania zwigzane z promocjg planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
ustug gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych i cateringowych: reklama, public relations,
(ek) promocja sprzedazy
dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania
na zmiany (ew) (KPS-4) zadan zawodowych
wprowadza rozwigzania techniczne stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne
i organizacyjne wptywajgce na poprawe majgce na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakos¢ pracy(ew) (OMZ-5)
8 sporzadza kalkulacje ustug stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych

gastronomicznych i cateringowych (ek)

i cateringowych
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— kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych,
i cateringowych, z uwzglednieniem food cost
— stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow
stosuje metody i techniki rozwigzywania — proponuje konstruktywne rozwigzania problemoéw
probleméw (ep) (KPS-7)
5 prowadzi sprzedaz ustug — stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych
gastronomicznych i cateringowych (ek) i cateringowych w zaleznosci od réoznych czynnikéw, takich
jak: typy gosci, rodzaj przyjecia
— dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista,
promocja sprzedazy
planuje i organizuje prace zespotu w celu — okresla etapy wykonania poszczegolnych czynnosci
wykonania przydzielonych zadanh (ew)
(OMZ-1)
1 prowadzi rozliczenia finansowe ustug — rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
gastronomicznych i cateringowych (ek) oprogramowania
5 dobiera metody i techniki obstugi — rozroznia metody i techniki obstugi konsumentow
konsumentéw do rodzaju ustug - stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
gastronomicznych i cateringowych (ew)
aktualizuje wiedze i doskonali umiejgtnosci | —  wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
zawodowe (ep) (KPS-5)
5 uzytkuje sprzet, zastawe, bielizng stotowg i | — kompletuje zastawe stolowg w zaleznosci od rodzaju menu
opakowania do wykonania ustug ustugi gastronomicznej
gastronomicznych i cateringowych (ew) — dobiera opakowania do przechowywania i transportu
produktéw i wyposazenia technicznego na wynos
5 przygotowuje miejsca wykonania ustug — sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyje¢

gastronomicznych i cateringowych (ek)

okolicznosciowych
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— oblicza wielko$¢ stotéw w zaleznosci od liczby gosci i formy
organizacyjnej ustugi
— stosuje rézne sposoby ustawiania stotow w zaleznosci od
wielkosci pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi
gastronomicznej
— dobiera aranzacje sali stosownie do $wiadczonej ustugi
gastronomicznej
kieruje wykonaniem przydzielonych zadan — koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢ pracownikow
(ew) (OMZ-4)

5 rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg — przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementow
po wykonaniu ustug gastronomicznych i dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny
cateringowych (ew) stotowej

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

10 prowadzi rozliczenia finansowe ustug — rozroznia formy rozliczen ustug gastronomicznych

gastronomicznych i cateringowych (ek)

i cateringowych

— sporzgdza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji
finansowej potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury VAT,
paragonow, polecenie przelewu, kasa przyjeta

— oblicza zyskowno$¢ i rentownosc¢ sprzedazy ustug
gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata

— wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych

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

— opracowuje harmonogram dziatah zmierzajgcych do
osiggniecia zamierzonego celu

ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych
zadanh (ew) (OMZ-3)

— monitoruje jakos¢ wykonywanych zadan
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Jezyk obcy 2 postuguje sie podstawowym zasobem — rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce
w gastronomii Srodkéw jezykowych w jezyku obcym realizacje czynnosci zawodowych w zakresie
i zywieniu nowozytnym (ze szczeg6inym e czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
czlowieka uwzglednieniem srodkow leksykalnych) zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
umozliwiajgcym realizacje czynnosci pracy
zawodowych w zakresie tematow e narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do
zwigzanych: (ew) realizacji czynno$ci zawodowych
a) ze stanowiskiem pracy i jego e proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
wyposazeniem zawodowych
b)  z giéwnymi technologiami _ e formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
stosowanymi w danym zawodzie zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
¢) zdokumentacjg zwigzang z danym e $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
d) z ustugami $wiadczonymi w danym
3 rozumie proste wypowiedzi ustne — okresla gléwna mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu

artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku

obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan

zawodowych: (ek)

rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczgce czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie,

w standardowej odmianie jezyka

a)

wypowiedzi lub tekstu
— znajduje w wypowiedzi lub tek$cie okreslone informacje
— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu
— uktada informacje w okre$lonym porzadku
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Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

(ek, ew, ep.)

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

A

C

D

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodow3q)

samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ew)
a) tworzy krotkie, proste, spdjne
i logiczne wypowiedzi ustne dotyczace
czynno$ci zawodowych (np.
polecenie, komunikat, instrukcje)
b) tworzy krétkie, proste, spéjne
i logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomosé, CV, list motywacyijny,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane

Z czynnosciami zawodowymi

przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazowek,)

wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze
stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie
do sytuacji

uczestniczy w rozmowie w typowych

sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan

zawodowych — reaguje w jezyku obcym

nowozytnym w sposob zrozumiaty,

adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej,

ustnie lub w formie prostego tekstu( ew)
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy

z innym pracownikiem, klientem,

rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie
lub nie zgadza z opiniami innych oséb

prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

dostosowuje styl wypowiedzi do sytuaciji
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kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz,
e-mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych
2 zmienia forme przekazu ustnego lub przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
typowych sytuacjach zwigzanych z piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np.
wykonywaniem czynnosci zawodowych filmach instruktazowych)
(ew) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w
jezyku obcym nowozytnym
przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym,
przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat(np. prezentacje)
2 wykorzystuje strategie stuzace korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

doskonaleniu wlasnych umiejetnosci
jezykowych oraz podnoszgce swiadomos¢
jezykowa: (ep)
a) wykorzystuje techniki samodzielnej
pracy nad jezykiem obcym
nowozytnym

wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, rowniez za
pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych
identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby

w przyblizeniu okre$li¢ znaczenie stowa
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edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
b) wspodidziata w grupie upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
c) korzysta ze zrédet informacji w jezyku nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne
obcym nowozytnym
d) stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne
Organizacja 7 stosuje srodki ochrony indywidualnej opisuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane

zywienia i ustug
gastronomicznych
— zajecia
praktyczne

i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych (ew)

podczas wykonywania zadan zawodowych w gastronomii
dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania

stosuje zabezpieczenia i ochrony podczas uzytkowania
maszyn, urzgdzen i narzedzi wykorzystywanych podczas
wykonywania zadan zawodowych

8 udziela pierwszej pomocy w stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego (ew)

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego
zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego

zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang i miejsce wypadku
uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej uktada
poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

powiadamia odpowiednie stuzby

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie uktada
poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* %

* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowiazkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytaciji i
Europejskiej Rady Resuscytacji
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem | —  definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej
(ew) (KPS 3) - wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
— wskazuje wptyw stresu na efektywnos$¢ dziatania
5 charakteryzuje produkty i ich zastosowanie | — rozréznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii
w gastronomii (ek) — rozpoznaje smak i wyglad zi6t $wiezych i suszonych
— rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wyglgdzie
— okresla zastosowanie produktéw w procesie przygotowania
potraw
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem | —  wskazuje wplyw stresu na efektywno$¢ dziatania
(ep) (KPS 3)
5 ocenia jako$¢ zywnosci (ek) — ocenia produkty pod wzgledem Swiezosci, smaku, zapachu,
przydatnosci do spozycia
— ocenia wplyw warunkéw transportu i przechowywania
zywnosci na jej jakosé
wspotpracuje w zespole (ep) (KPS 8) — przestrzega zasad wspotpracy w zespole
10 rozroznia metody utrwalania zywnosci (ew) | — klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

— opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane

utrwalania zywnosci

— wskazuje wplyw metod utrwalania na jakos¢ i trwato$c¢

Zywnosci

— identyfikuje stosowane metody utrwalania Zzywnosci

w potproduktach i wyrobach spozywczych

planuje wykonanie zadania w gastronomii
(ek) (KPS 6)

— opracowuje harmonogram dziatah zmierzajgcych do

osiggniecia zamierzonego celu

— szacuje czas, zasoby i budzet zadania
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

**

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

* %

* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— weryfikuje realnos¢ wykonania zadania zawodowego
5 okresla role sktadnikéw pokarmowychiich | — opisuje skfadniki pokarmowe
wptyw na organizm cztowieka (ek) - analizuje wplyw sktadnikéw odzywczych na organizm
cziowieka oraz na kompozycje dan
— ocenia dobdr sktadnikdéw pokarmowych w komponowaniu dan
5 planuje alternatywne sposoby zywienia — rozréznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety
(ew) bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm, pescowegetarianizm
— komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z
powyzszymi dietami
wprowadza rozwigzania techniczne — stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne
i organizacyjne wptywajgce na poprawe majgce na celu poprawe wydajnosci i jako$ci pracy
warunkéw i jakos¢ pracy (ew) (OMZ 5)
5 rozroznia procesy technologiczne — rozroznia metody obrébki wstepnej i witasciwej produktow
stosowane podczas przygotowania potraw i potproduktéw podczas przygotowania potraw
(ek) — rozroznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym
gotowanie w prézni (sous vide), vacum, pacojet
— dobiera proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig — proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania
na zmiany (ep) (KPS 4) zadan zawodowych
— wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie nowych
technik i technologii stosowanych w gastronomii
— proponuje innowacyjne rozwigzania w zaktadzie
gastronomicznym
10 uzytkuje maszyny i urzgdzenia podczas — rozroznia maszyny i urzgdzenia stosowane w gastronomii

przygotowania potraw (ek)

— dobiera maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej,
termicznej, wykonczenia, dystrybucji i przechowywania
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* %

* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowiazkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
stosuje zasady komunikacji komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozmoéwcy,
interpersonalnej (ep) (KPS 2) wyraza i odbiera krytyke)
stosuje formy grzecznosciowe w mowie i pismie
dobiera osoby do wykonania rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do wykonywania
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2) zadan zawodowych w zespole
przydziela zadania wedlug umiejetnosci i kompetenciji
cztonkow zespotu
rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze
i umiejetnosci
5 charakteryzuje drobny sprzet rozréznia drobny sprzet stosowany do przygotowania potraw
gastronomiczny do przygotowania dan (ew) ze wzgledu na jego zastosowanie
dobiera drobny sprzet do przygotowania okreslonych potraw
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie
zawodowe (ep) (KPS 5) w zawodzie
planuje i organizuje prace zespotu w celu opracowuje plan pracy zespotu
wykonania przydzielonych zadanh (ew)
(OMZ 1)
10 stosuje systemy zarzadzania jakoscig rozréznia systemy zarzgdzania bezpieczenstwem

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia, w tym zasady HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points
System) (ek)

zdrowotnym zywnosci i zywienia

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia podczas przygotowania potraw
rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji

i Swiadczeniu ustug w gastronomii

przestrzega zasad zréwnowazonego rozwoju w gastronomii

stosuje metody i techniki rozwigzywania
probleméw (ew) (KPS 7)

proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw

kieruje wykonaniem przydzielonych zadan
(ek) (OMZ 4)

wyznacza terminy realizacji i zakres zadan
udziela informacji zwrotnej cztonkom zespotu
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Europejskie
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* %
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
mobilizuje cztonkéw zespotu do wykonywania zadan
5 wyjasnia wptyw sktadnikéw odzywczych na oblicza zawartos$¢ energii i skladnikéw odzywczych w
funkcjonowanie organizmu cztowieka (ek) produktach i potrawach na podstawie danych, takich jak:
receptury, wycigg z tabel sktadu i warto$ci odzywczej
analizuje zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze
z produktow, potraw i napojow na podstawie danych
wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajgce z
nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia
wspotpracuje w zespole (ep) (KPS 8) (ep) wspotorganizuje prace zespotu
dzieli sie zadaniami
dobiera osoby do wykonania ustala hierarchicznos$¢ wykonywania zadan w zespole
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2)
5 okresla przemiany skfadnikéw odzywczych analizuje czynniki wptywajgce na efektywnos¢ wykorzystania
zachodzace w organizmie cztowieka (ew) przez organizm sktadnikéw odzywczych zawartych w
Zywnosci
oblicza dobowe wydatki energetyczne
stosuje metody i techniki rozwigzywania proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw
probleméw (ew) (KPS 7)
dobiera osoby do wykonania rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze
przydzielonych zadan (ek) (OMZ 2) i umiejetnosci
5 stosuje normy i zasady planowania rozroznia rodzaje norm zywienia cztowieka

zywienia (ek)

okre$la zastosowanie modelowych racji pokarmowych
analizuje tabele norm dla r6znych grup ludnosci

interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie zdrowego
zywienia

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

opracowuje harmonogram dziatann zmierzajgcych do
osiggniecia zamierzonego celu
Szacuje czas, zasoby i budzet zadania
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
planuje i organizuje prace zespotu w celu okresla etapy wykonania poszczegdélnych czynnosci
wykonania przydzielonych zadan (OMZ 1)
(ew)
25 planuje zywienie réznych grup ludnosci stosuje zasady planowania podczas uktadania jadtospiséw
(ek) sporzadza receptury potraw z uwzglednieniem potrzeb
wskazanej grupy ludnosci, w tym podaje spis produktéw,
ubytki, straty, zasady racjonalnego przygotowania potrawy lub
napoju, wartos¢ odzywczg potrawy lub napoju
okresla procentowy rozdziat energii catodziennej racji
pokarmowej na positki
oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne réznych grup
ludnosci
oblicza warto$¢ energetyczng i odzywczg positkow
ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
wykorzystuje programy komputerowe do ukfadania i oceny
jadtospiséw
modyfikuje jadtospisy
stosuje zasady komunikacji interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i
interpersonalnej (ep) (KPS 2) niewerbalnej
komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy,
wyraza i odbiera krytyke)
ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania
zadan (ew) (OMZ 3) zadan
10 stosuje zasady zywienia dietetycznego (ek) dobiera produkty spozywcze stosowane w zywieniu

dietetycznym
stosuje techniki przygotowania potraw dietetycznych w tym
gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— planuje positki dietetyczne w chorobach cywilizacyjnych
i przewleklych z uwzglednieniem wymiennikéw produktow
spozywczych pokrywajgcych potrzeby zywieniowe oséb na
diecie
— okresla czynniki ryzyka choréb dietozaleznych: krgzenia,
alergii, prochnicy zebdéw, osteoporozy, nowotworow
przestrzega zasad kultury i etyki — przestrzega zasad etycznych zwigzanych z ochrong
w komunikacji z przetozonym, klientami, wlasnosci intelektualnej i ochrong danych
gosémi i wspotpracownikami w
codziennych kontaktach (ep) (KPS 1)
planuje i organizuje prace zespotu w celu — opracowuje plan pracy zespotu
wykonania przydzielonych zadan (ew)
(OMZ 1)
8 sporzgdza zamoOwienia na produkty — sporzgdza harmonogram zaopatrzenia zaktadu
i potprodukty, uwzgledniajac recepture gastronomicznego w produkty i pétprodukty
i planowang produkcije (ew) — dobiera dostawcéw zgodnie z przyjetymi kryteriami w
zakfadzie gastronomicznym: cena, jako$¢, terminowosc¢
dostaw, niezawodnos¢, lokalizacja dostawy
— stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu
zapotrzebowania na produkty, potprodukty i towary handlowe
w oparciu o receptury i plan produkciji
— sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktéw,
potproduktéw, towardéw handlowych i wyrobéw gotowych
w zaktadzie gastronomicznym
2 wykorzystuje programy komputerowe — wykorzystuje programy komputerowe do obliczania

w organizowaniu produkcji gastronomiczne;j

(ew)

zapotrzebowania na produkty i potprodukty
— postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanéw
magazynowych
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
stosuje metody i techniki rozwigzywania — proponuje konstruktywne rozwigzania problemow
probleméw (ew) (KPS-7)
wprowadza rozwigzania techniczne — stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne
i organizacyjne wptywajgce na poprawe majgce na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakosé pracy (ew) (OMZ-5)
10 planuje przygotowanie potraw (ek) — planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju
prowadzonych ustug
— dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od wielkosci
produkcji
— okresla sposoby wykorzystywania zwrotéw poprodukcyjnych
— sporzadza harmonogram czasu pracy pracownikom
produkcyjnym
— opracowuje schematy blokowe produkcji potraw
wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8) — dzieli sie zadaniami
planuje i organizuje prace zespotu w celu — opracowuje plan pracy zespotu
\(/vykonar)1ia przydzielonych zadan (ew) —  okres$la etapy wykonania poszczegdlnych czynnosci
OMZz-1
2 wykorzystuje programy komputerowe — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
w organizowaniu produkcji gastronomicznej
(ew)
8 kontroluje procesy przygotowania potraw — dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania

(ek)

potraw

— wykonuje czynnosci zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek kontrolnych
Zywnosci

— nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujgc zasady
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic
Practice), GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
prowadzi dokumentacje nadzoru przygotowania potraw
przestrzega zasad kultury i etyki przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
w komunikaciji z przetozonym, klientami, i miejscem pracy
gosémi i wspotpracownikami w
codziennych kontaktach (ew) (KPS-1)
8 opracowuje karty menu (ek) stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem
réznych potrzeb
opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce
wartosci odzywczej potraw
planuje karty menu z oznaczeniem alergenéw
kieruje wykonaniem przydzielonych zadan koordynuje wykonanie zadan i wydajnos$¢ pracownikow
(ew) (OMZ-1)
2 wykorzystuje programy komputerowe stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
w organizowaniu produkcji gastronomiczne;j
(ew)
13 sporzgdza kalkulacje cen potraw i napojéw stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow

(ek)

oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc rozne metody:
kosztowg, popytowa, cen konkurencji

sporzgdza kalkulacje cen potraw do kart menu
opracowuje kalkulacje potraw i napojéw w zaleznosci od
rodzaju ustug: cateringowa impreza okolicznosciowa,
zywienie zbiorowe, w zaktadach typu otwartego

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ew) (KPS-5)

wskazuje rodzaje i mozliwoéci form doskonalenia sie
w zawodzie

ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych
zadah (ew) (OMZ-3)

dokonuje analizy przydzielonych zadan
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
2 wykorzystuje programy komputerowe — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programoéw
w organizowaniu produkcji gastronomicznej komputerowych
(ew)
13 rozlicza produkcje gastronomiczna (ek) — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w lokalu
gastronomicznym na podstawie dokumentacji magazynowej
— sporzgdza zestawienie poniesionych naktadéw w produkgciji
zaktadu gastronomicznego
— oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym
wprowadza rozwigzania techniczne — proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy
i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkéw i usprawnienia pracy
warunkoéw i jakosé pracy (ew)(OMZ- 5)
2 wykorzystuje programy komputerowe w — postuguje sie specjalistycznym programem do rozliczania
organizowaniu produkcji gastronomicznej kosztow ustug gastronomicznych
(ew)
5 projektuje wdrazanie systemow — analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu
zarzgdzania srodowiskowego (ew) zarzadzania Srodowiskowego
— identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne
wywierajgce wplyw na Srodowisko, takie jak: emisja do
Srodowiska, gospodarka wodno-sciekowa, zarzgdzanie
odpadami
stosuje zasady komunikacji — komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy,
interpersonalnej (ew) (KPS-2) wyraza i odbiera krytyke)
dobiera osoby do wykonania — rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze
przydzielonych zadan (ew) (OMZ-2) i umiejetnosci
10 ocenia oferty ustug gastronomicznych — rozroznia podstawowe pojecia z zakresu ustug

i cateringowych (ek)

gastronomicznych, w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie,
catering
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych
ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne,
etniczne, ekologiczne
— modyfikuje oferte dostosowujac jg do wymagan i potrzeb
klienta: jego mozliwosci finansowych, stylu zycia, mody w
gastronomii
10 stosuje dziatania zwigzane z promocjg — planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
ustug gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych i cateringowych: reklama, public relations,
(ek) promocja sprzedazy
— dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
— prowadzi dziatania promocyjne $wiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne,
konkursy gastronomiczne, media spotecznosciowe, bilbordy,
ulotki
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem | — wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
(ep) (KPS-3)
5 sporzgdza kalkulacje ustug — stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych
gastronomicznych i cateringowych (ek) i cateringowych
— kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych,
i cateringowych, z uwzglednieniem food cost
— stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow
9 prowadzi sprzedaz ustug — stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych

gastronomicznych i cateringowych (ek)

i cateringowych w zaleznosci od roznych czynnikéw, takich
jak: typy gosci, rodzaj przyjecia

dobiera formy promociji do technik sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista,
promocja sprzedazy

planuje wykonanie zadania w gastronomii

przestrzega zasad wspotpracy w zespole

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Strona 156 z 283




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

**

* %

* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowiazkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
(ew) (KPS-8)
planuje i organizuje prace zespotu w celu sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu
wykonania przydzielonych zadan (ew)
(OMZ-1)
1 prowadzi rozliczenia finansowe ustug rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
gastronomicznych i cateringowych (ek) oprogramowania
5 dobiera metody i techniki obstugi dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw odpowiednie
konsumentoéw do rodzaju ustug do rodzaju $wiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych (ew) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
5 przygotowuje miejsca wykonania ustug sporzgdza liste kontrolng do przygotowania przyje¢

gastronomicznych i cateringowych (ek)

okolicznosciowych

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

wskazuje miejsca ustawienia stotow i utozenia innych
sprzetéw 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 zaméwieniem
nakrywa stoly zastawg stotowa zgodnie z zamdwieniem

przestrzega zasad kultury i etyki

w komunikacji z przetozonym, klientami,
goscmi i wspotpracownikami

w codziennych kontaktach (ep) (KPS-4)

przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
i miejscem pracy

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

ustala hierarchicznos¢ wykonywania zadan w zespole
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
4 uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg i | — kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju menu
opakowania do wykonania ustug ustugi gastronomicznej
gastronomicznych i cateringowych (ew) - dobiera opakowania do przechowywania i transportu
produktéw i wyposazenia technicznego na wynos
2 rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg — przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementow
po wykonaniu ustug gastronomicznych i dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny
cateringowych (ew) stotowej
— segreguje sprzet, zastawe stotowq i bielizne stotowg po
wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych
— stosuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania
stotéw, krzeset i sprzetu
— sporzgdza dokumentacje niezbedng do rozliczenia sprzetu,
zastawy stotowej i bielizny stotowej po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych
wprowadza rozwigzania techniczne — stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne
i organizacyjne wptywajgce na poprawe majace na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakosé pracy (ew) (OMZ-5)
- 9 prowadzi rozliczenia finansowe ustug — rozroznia formy rozliczen ustug gastronomicznych

gastronomicznych i cateringowych (ek)

i cateringowych

— stosuje forme bezgotéwkowg i gotdwkowa ptatnosci za ustugi
gastronomiczne

— sporzgdza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji
finansowej potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury VAT,
paragonow, polecenie przelewu, kasa przyjeta

— oblicza zyskownos$¢ i rentownosé sprzedazy ustug
gastronomicznych przychdéd, zysk brutto, zysk netto, strata

— wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajeé
dyrektora praktycznych
A B C D E
— rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
oprogramowania
stosuje zasady komunikacji — komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozmoéwcy,
interpersonalnej (ep) (KPS-2) wyraza i odbiera krytyke)
2 postuguje sie podstawowym zasobem — rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce
srodkéw jezykowych w jezyku obcym realizacje czynnosci zawodowych w zakresie
nowozytnym (ze szczegolnym e czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
uwzglednieniem srodkow leksykalnych) zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
umozliwiajgcym realizacje czynnosci pracy
zawodowych w zakresie tematow e narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do
zwigzanych: (ew) realizacji czynno$ci zawodowych
a) ze stanowiskiem pracy i jego e proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
wyposazeniem o zawodowych
b) z gtownymi technologiami . o formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
stosowanymi w danym zawodzie zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
¢) zdokumentacjg zwigzang z danym e $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
zawodem
d) z ustugami Swiadczonymi w danym
zawodzie
3 rozumie proste wypowiedzi ustne — okresla gtéwng mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu

artykutowane wyraznie, w standardowej

odmianie jezyka obcego nowozytnego, a

takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku

obcym nowozytnym w zakresie

umozliwiajgcym realizacje zadan

zawodowych: (ek)

a) rozumie proste wypowiedzi ustne

dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,

wypowiedzi lub tekstu
— znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu
— uktada informacje w okreslonym porzadku
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Przedmiot/
Obowiazkowe
zajecia
edukacyjne
ustalone przez
dyrektora

Liczba godzin

Przedmioty
zawodowe
teoretyczne

Zajecia
realizowane
w formie
zajec
praktycznych

Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

(ek, ew, ep.)

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

A

C

komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodow3q)

samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ew)
a) tworzy krotkie, proste, spojne
i logiczne wypowiedzi ustne dotyczace
czynnosci zawodowych (np.
polecenie, komunikat, instrukcje)
b) tworzy krétkie, proste, spdjne
i logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — weditug wzoru)

— opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
Z czynnosciami zawodowymi

— przedstawia sposéb postepowania w ré6znych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek,)

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze

— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie
do sytuacji

uczestniczy w rozmowie w typowych
sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych — reaguje w jezyku obcym
nowozytnym w sposob zrozumiaty,

— rozpoczyna, prowadzi i kohczy rozmowe

— uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie
lub nie zgadza z opiniami innych oséb
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, — prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
ustnie lub w formie prostego tekstu( ew) zawodowymi
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy | — stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

z innym pracownikiem, klientem, - dostosowuije styl wypowiedzi do sytuacji

kontrahentem, w tym rozmowy

telefonicznej) w typowych sytuacjach

zwigzanych z wykonywaniem

czynnosci zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu

pisanego (np. wiadomos¢, formularz,

e-mail, dokument zwigzany z

wykonywanym zawodem) w typowych

sytuacjach zwigzanych z

wykonywaniem czynnosci

zawodowych

1 zmienia forme przekazu ustnego lub — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte

pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w
typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci zawodowych
(ew)

w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np.
filmach instruktazowych)

— przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w
jezyku obcym nowozytnym

— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym,

— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat(np. prezentacje)

stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej

— stosuje aktywne metody stuchania wspoétpracownikow,
klientéw i gosci
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowiazkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecla zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i
niewerbalnej
— komunikuje sie efektywnie, szanuje i nie ocenia rozmoéwcy,
wyraza i odbiera krytyke
— stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie
2 wykorzystuje strategie stuzace — korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

doskonaleniu wkasnych umiejetnosci _
jezykowych oraz podnoszgce swiadomos$¢ | —
jezykowa: (ep)
a) wykorzystuje techniki samodzielnej _
pracy nad jezykiem obcym
nowozytnym
b) wspotdziata w grupie
c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku
obcym nowozytnym
d) stosuje strategie komunikacyjne
i kompensacyjne

wspoidziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za
pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych
identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
— wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby

w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
— upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki niewerbalne

2.3.Plan kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Tabela 7. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Nazwa zaje¢ Liczba godzin Uwagi o realizacji

Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii 15 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Podstawy zywienia i gastronomii 60 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Planowanie zywienia 50 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Organizowanie produkcji gastronomicznej 75 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Prowadzenie ustug gastronomicznych 60 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
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Jezyk obcy w gastronomii i zywieniu cztowieka 15 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej

Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych — zajecia praktyczne 275 Zajecia praktyczne muszg by¢ zrealizowane w bezposrednim kontakcie

taczna liczba godzin zajec 550

Praktyka zawodowa 140 Praktyka zawodowa musi by¢ realizowana w zaktadach
gastronomicznych i cateringowych

Planowany termin praktyki zawodowej — w trakcie trwania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Planowany termin egzaminu — zgodnie z harmonogramem ogtoszonym przez Dyrektora Centarlnej Komisji Egzaminacyjnej

Liczba godzin przypisana poszczegoinym 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.

3. Cele ksztatcenia KKZ
Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinien byé przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:
e oceniania jakosci zywnosci,
e planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,
e organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej,
¢ wykonywania ustug gastronomicznych,

e ekspedycji potraw i napojow.

4. Programy poszczegodlnych zajeé

Uwaga! Nauczyciel prowadzgcy zajecia teoretyczne i praktyczne ma mozliwosé podwyzszenia poziomu ksztatcenia w zaleznosci od kompetencji stuchaczy.
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii

4.1.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
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e okreslanie zagrozeh w srodowisku pracy

e Opanowanie umiejetnosci organizowania stanowiska pracy z zachowaniem obowigzujgcych zasad
4.1.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:
e przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych w gastronomii (ek)
e przestrzega zasad kultury i etyki w komunikacji z przetozonym, klientami, gosémi i wspotpracownikami w codziennych kontaktach (ew) (KPS 1)

e organizuje stanowisko pracy pracownika gastronomii zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska (ep)

e wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakos¢ pracy (ep) (OMZ 5)
4.1.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tabela 8. Materiat nauczania.

Dzial programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztalcenia godzin W podstawie programowej)

okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci nauczyciela)

Analiza zagrozen 1. Niebezpieczenstwa w moim 3 — rozrdznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne oddziatujgce na organizm
i modelowanie srodowisku pracy — jakie sg, jak je cztowieka w gastronomii
stanowiska pracy ograniczac i jak im przeciwdziatac? — rozrdznia znaki bezpieczenstwa w celu przeciwdziatania skutkom
2. Znaki bezpieczenstwa jako jedno 2 czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych w gastronomii
z wazniejszych dziatan -~ wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych
profilaktycznych. wystepujgcych w érodowisku pracy
3. Postawa cztowieka jako kluczowy 2 — podaje sposoby przeciwdziatania czynnikom szkodliwym w gastronomii

element ograniczania ryzyka
i profilaktyki ograniczania zagrozen
w zakresie bezpieczenstwa.
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(KPS 1)

przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujgcych w komunikaciji

z pracownikami, klientami oraz gos¢mi

przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania i przesytania
danych osobowych

wymienia zasady etyki obowigzujgce w komunikacji z klientami, gosémi

i wspotpracownikami stosowane w gastronomii

przestrzega zasad etycznych zwigzanych z ochrong wiasnosci
intelektualnej i ochrong danych
przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem
pracy

4. Ergonomia — co zapewni¢ aby praca
wykonywana byta w bezpiecznym
i przyjaznym $rodowisku?

5. Poprawa warunkéw pracy a bhp.

6. Kreatywnos¢ i nowatorstwo
a ergonomia i przestrzeganie zasad
bhp, ppoz i ochrony srodowiska.

(OMZ 5)

przestrzega zasad bezpieczenhstwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan na
stanowisku pracy w gastronomii

utrzymuje porzgdek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

przygotowuje stanowisko pracy pracownika gastronomii uwzgledniajgc
wymagania ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowe;j

proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy warunkéw

i usprawnienia pracy

stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na
celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
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4.1.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowaé metody sprzyjajgce uczeniu sie
0s6b dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogaca¢ materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy, zrzuty ekranowe, bezposrednie przyktady
stron www np. obrazy znakéw zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej, strony www PIP, WIOS, lokalnej PSP. Podczas wyktadéw
nalezy respektowac¢ zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. ¢wiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowac¢ doswiadczenie w zakresie
facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. Spetnienia, jakich warunkéw, jako pracownik moge oczekiwa¢ od mojego pracodawcy zatrudniajgcego mnie na stanowisku
pizzermana? — prosze wybrac z zaproponowane;j listy i uzupetni¢ o wtasne doswiadczenie. Potem moze nastgpic¢ kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa
pozwalajgca wykorzystac kolejng faze koncentracji uczestnikow. Zastosowane ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyja¢ korzystaniu z réznych zrédet informacji po to, aby
budowa¢ postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informaciji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez 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 dyskusji warto zadbac¢ o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia uczestnikdw, co istotnie warunkuje skuteczno$¢ uczenia sie dorostych. W takich
okolicznosciach nastepuje réwniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co w obecnej, dynamicznej sytuaciji jest bardzo dobrg formg wykorzystania wiedzy typu know-how

i know-why. Do zaangazowania uczestnikow 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. do przedstawionej fotografii kucharza wykonujgcego zadanie prosze dobrac
z rozsypanki warunki z grupy niebezpiecznych i szkodliwych oraz potgczy¢ z elementami na fotografii. Przykltadem moze tez by¢ przedstawienie uczestnikom opisu
sytuacji lub przedstawienie sekwencji ilustracji miejsca i polecenie wykonania zadania w postaci dobrania znakéw zwigzanych z bhp, ppoz w tych miejscach. Metody te
oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wtasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sie uczestnikéw
warto tez zastosowaé metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. wykonanie tabeli z listg kontrolng
spetnienia warunkéw zapewnienia ergonomicznych warunkéw pracy na stanowisku kucharza, wykonanie mapy mentalnej z instytucjami ochrony pracy, ppoz i ochrony
Srodowiska oraz ich najwazniejszymi zadaniami, wskazaniem czy majg i jakie jednostki terenowe.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegto$é koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ 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. Na podstawie analizy materiatu i obejrzanego filmu prosze wykonac¢ liste zadan dla pracodawcy, ktéry ma zapewni¢
ograniczenie czynnikdw szkodliwych i niebezpiecznych na stanowisku pracy kucharza. Liste zadan prosze przesta¢ ... (opis w zaleznosci od zastosowanej metody
komunikacji).

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowac¢ do mozliwo$ci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ 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 indywidualne, prace w zespole w chmurze itp.
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W doborze metod ksztatcenia nalezy pamieta¢ o koniecznosci ksztattowania kompetencji kluczowych w kontekscie realizowanych tresci. Czasami ta korelacja bedzie
miata wplyw na wybor metody.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢éwiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Moga to by¢ réwniez arkusze ¢éwiczeh, materiaty wikasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materialy do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobow elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukaciji mogg byé zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukaciji. Obudowe dydaktyczng moga stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukaciji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztalttowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedace integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatdéw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Wykaz literatury,
Bibliografia
1. BHP w branzy gastronomicznej. Podrecznik do ksztatcenia zawodowego WSiP.2018

2. Ksztattowanie kultury bezpieczenstwa i higieny pracy w organizacji, red. Nauk. Joanna Ejdys. 2010. Politechnika Biatostocka (aktualne na 14.08.2020)

Netografia

3. Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii (aktualne na 15.08.2020)

4. Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogoélnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy.

5. Kultura bezpieczenstwa dla szkét ponadpodstawowych (aktualne na 15.08.2020)

Warunki realizacji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii, zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinny byé
wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak fotografie, literatura przedmiotu, znaki zwigzane z bhp, ppoz i ochrong srodowiska, akty prawne w wymienionych zakresach.
W pracowni powinny sie znalez¢: komputer (laptop) z dostepem do sieci internet, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla
wszystkich uczestnikdéw kursu.
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Przy zastosowaniu edukaciji zdalnej wskazane jest przygotowanie kilku wersji wirtualnej wycieczki po zaktadzie swiadczagcym ustugi gastronomiczne. Materiat ten moze
stanowic¢ kanwe do realizacji skojarzonych z nim zadan dla uczestnikdw, np. ocenie spetnienia warunkéw ergonomicznych na stanowisku pracy, analizie umieszczonych
znakow i informaciji z zakresu bhp, ppoz i ochrony srodowiska, okreslenia czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych w srodowisku pracy.

4.1.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Biezace sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednic:
poprawnos¢ merytoryczng i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac si¢ przez caty okres realizacji programu
zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje poprawne wykonanie przynajmniej 2 ¢wiczen oraz
wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawiac jeden raz. Aby zaliczy¢ nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany
w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza elektronicznego. Minimalna liczba zadan — 10. Mozna stosowac r6zne zadania
zamkniete.

4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Podstawy zywienia i gastronomii

4.2.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e rozréznianie produktéw stosowanych w produkcji gastronomicznej,
e poznanie metod oceny jakosci zywnosci,
e rozréznianie metod utrwalania zywno$ci,
e poznanie roli sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw na organizm cztowieka
e poznanie systemdw zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci i zywienia
e poznanie procesow technologicznych stosowanych podczas przygotowania potraw
e rozréznianie maszyn i urzgdzen do obrébki wstepnej, termicznej, wykonczenia, dystrybucji i przechowywania

e rozréznianie drobnego sprzetu gastronomicznego do przygotowania dan

4.2.2. Cele szczegoétowe przedmiotu
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Cele szczegotowe przedmiotu to:
e charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii (ek)
e ocenia jakos¢ zywnosci (ek)
e rozréznia produkty, potprodukty i wyroby gotowe stosowane podczas przygotowania potraw (ek)
e rozroznia metody utrwalania zywnosci (ew)
e okresla role sktadnikdéw pokarmowych i ich wptyw na organizm cztowieka (ek)
e planuje alternatywne sposoby zywienia (ek)
e rozréznia procesy technologiczne stosowane podczas przygotowania potraw (ek)
o uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas sporzgdzania potraw (ek)
e charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do przygotowania dan (ew)

o stosuje systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia, w tym zasady HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points
System) (ek)

e rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych (ew
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4.2.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 9. Materiat nauczania.

Dziatl programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone

(wynikaja z efektéw ksztalcenia godzin w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie

programowej — czynnosci nauczyciela)

Dziat | 1) Charakterystyka i zastosowanie 20 i .
Charakterystyka owocow | warzyw w produkcj — rozréznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii
surowcow i produktow gastronomiczne;j. — rozrdznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony
oraz ich zastosowanie 2) Charakterystyka i zastosowanie —  rozréznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie
w gastronomii produktow zbozowych w produkcji L
gastronomicznej — rozrdznia i nazywa owoce morza
3) Charakterystyka i zastosowanie mleka — rozpoznaje i hazywa owoce i warzywa
: prztetworqw mlgcznych w produkcji — rozroznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby (wotowe,
gastronomiczne. wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)
4) Charakterystyka i zastosowanie jaj L ) ) ) o o )
w produkcji gastronomiczne; — rozrdznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np. jelen, sarna, dzik,
5) Charakterystyka i zastosowanie miesa przepiorka, bazant, kuropatwa, perliczka, gotgb)
zwierzat rzeznych, drobiu i ryb — rozrdznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane)
6) \C,:Vhpmdkl:kcji ?aks trf)nont“cznej' _ — rozpoznaje sery (miekkie, pottwarde, twarde, plesniowe)
arakterystyka i zastosowanie
dziczyzny): pi/actwa dzikiego — rozroznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany, maslanki)
w produkcji gastronomicznej. — okresla zastosowanie produktéw w procesie przygotowania potraw
1 harak k ktd 2 . e . .

) C, +ara dtelg s ty. @ pros u towi h — okresla zastosowanie produktow i potproduktow, wyrobow gotowych
ptO produ O\r']v : V\:jyro ow go 0\;vyc ) podczas przygotowania potraw, np. musztardy, octy, pikle i kiszonki
stosowanych podczas przygotowania
potraw. — wskazuje parametry jakosciowe produktéw, potproduktédw i wyrobdw

gotowych

(KPS 5) — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia

— wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci nauczyciela)
(OMZ1) — identyfikuje zakres planowanych zadan
— sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu
I?/IZIf*C:I kosci 1) Metody oceny jakosci zywnosci 3 — ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku, zapachu, przydatnosci
\ eto ¥c?cenyja osci do spozycia
Zywnosci
— ocenia wptyw warunkow transportu i przechowywania zywnosci na jej
jakos¢
(KPS 8) . o
— wspotorganizuje prace zespotu
— dzieli sie zadaniami
(OMZ 4) — mobilizuje cztonkéw zespotu do wykonywania zadan
Dziat 11l 1) Charakterystyka metod utrwalania 5 - . -
. . o — klasyfikuje metody utrwalania zywnosci
Metody utrwalania Zywnosci.
Zywnosci — opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania
Zywnosci
— identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w pétproduktach
i wyrobach spozywczych
— wskazuje wptyw metod utrwalania na jakos¢ i trwatos¢ zywnosci
(KPS 3) : o
— wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
— wskazuje wptyw stresu na efektywnosc¢ dziatania
Dziat IV 1) Rola sktadnikéw pokarmowych i ich 5 L o
L . \ — opisuje sktadniki pokarmowe
Zasady zywienia wplyw na organizm cztowieka.
czlowieka — analizuje wplyw skfadnikéw odzywczych na organizm cztowieka oraz na

kompozycje dan

— 3) ocenia dobdr sktadnikéw pokarmowych w komponowaniu danh
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci nauczyciela)
b Charalgt’e ry.stykla glternatywnych 5 — rozréznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety bezglutenowe,
Sposobow zywienia. bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm,
pescowegetarianizm
— komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z powyzszymi dietami
(KPS 4) . . : . . .
— proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan
zawodowych
— wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie nowych technik
i technologii stosowanych w gastronomii
(OMZ 2) . Co e : .
— rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci osdb do wykonywania zadan
zawodowych w zespole
CD:EIa* \Iit vk b Ch? rakt(?tjys’:ylfa-me-tod Zbrﬁ?kl 5 — rozrdznia metody obrébki wstepnej i wtasciwej produktéw i potproduktow
ara ’erys yka yvs’e,pnej [ w,asmwej produktow podczas przygotowania potraw
procesow i potproduktéow podczas
technologicznych przygotowania potraw. — rozrdznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie
stosowanych podczas w prézni (sous vide), vacum, pacojet
przygotowania potraw — dobiera proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii
(KPS 6) . L . L
— opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu
(OMZ11) — identyfikuje zakres planowanych zadan
1) Charakterystyka maszyn i urzgdzen 5 o . . .
do obrobki wstepnej — rozroznia maszyny i urzgdzenia stosowane w gastronomii
2) Charakterystyka maszyn i urzadzen — dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej, termicznej,
do obrébki termiczne;. wykonczenia, dystrybucji i przechowywania
3) Charakterystyka urzadzen do
dystrybucji i przechowywania.
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci nauczyciela)
(KPS 2) Lo . oL : . .
— komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozmoéwcy, wyraza
i odbiera krytyke)
— stosuje formy grzecznos$ciowe w mowie i piSmie
D Chatraktery_styka drzbnego sptrze,tu . 2 — rozrdznia drobny sprzet stosowany do przygotowania potraw ze wzgledu
gastronomicznego do przygotowania na jego zastosowanie
potraw.
— dobiera drobny sprzet do przygotowania okreslonych potraw
(OMZ3) — opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania zadan
Dziat VI 1) Charakterystyka systemow 5 o . . . . -
Charakterystyka zarzadzania jakoscia — rozroznia systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
i zywienia
systemow zarzadzania i bezpieczenstwem zdrowotnym y
jakoscia zywnosci i zywienia. — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i bezpieczenstwem 2) Rodzaje zagrozen w produkcji | zywienia podczas przygotowania potraw
zdrowotnym zywnosci gastronomicznej. — rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkgciji i
i zywienia 3) Charakterystyka zagrozen podczas $wiadczeniu ustug w gastronomii
przygotowania potraw. Zasady —  przestrzega zasad zréwnowazonego rozwoju w gastronomii
ustalania zagrozen (CCP) i dziatah
korygujgcych w miejscach zagrozen
(CCP).
4) Zasady zrbwnowazonego rozwoju
w gastronomii.
(KPS7) — proponuje konstruktywne rozwigzania problemow
(OMZ 5)

stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na
celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy

proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy warunkéw
i usprawnienia pracy
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Normalizacja i jej
Zznaczenie w gastronomii

gastronomiczne;j.

(KPS 4)

Dziat 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)

Dziat VII 1) Normalizacja i normy w produkcji 3

— wymienia cele normalizacji krajowej
— wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
— rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej

— korzysta ze zroédet informacji dotyczgcych norm i procedur oceny
zgodnosci

— wyjasnia znaczenie zmian zachodzacych w gastronomii

4.2.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Podstawy zywienia i gastronomii w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowa¢ metody sprzyjajgce uczeniu sie oséb
dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogaca¢ materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy np. katalog- urzgdzenh do obrébki wstepnej
i cieplnej surowcow, metody utrwalania zywnosci, film- pt. sposoby utrwalania zywnosci - jak zapobiec psuciu sie zywnosci, Nalezy respektowa¢ zasady

kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. éwiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowa¢ doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej

wiedzy np. charakterystyka urzadzen do obrébki cieplnej, charakterystyka zagrozen dla zywnosci w procesie przygotowania potraw. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa
sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzysta¢ kolejng faze koncentracji uczestnikéw. Zastosowane ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyjac¢ korzystaniu z réznych zrédet

informacji po to, aby budowac¢ postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informacji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowac
metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan, kula sniegowa, dyskusja w réznych jej odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium,

ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia uczestnikéw, co istotnie warunkuje skutecznos¢ 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 zaplanowac wyposazenie na stanowisku obrobki

wstepnej brudnej i czystej na podstawie receptury. One oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wtasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych
i spotecznych uczestnikow. W uczeniu sie uczestnikow warto tez zastosowaé metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane,

skojarzeniowe np. opracowanie schematu ustalania zagrozen podczas sporzgdzania potraw,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Strona 174 z 283



https://www.lexlege.pl/ustawa-o-normalizacji/rozdzial-2-cele-i-zasady-normalizacji-krajowej/3419/

**

Fundusze . ; :
ki Rzeczpospolita Unia Europejska [
Europejskie - Polska Europejski Fundusz Spoteczny LS

Wiedza Edukacja Rozwdj

* %

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

i wielostronnie angazowac¢ uczestnika. Np prezentacja porownywanie wartosci odzywczej i energetycznej wybranych produktéw spozywczych.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowa¢ do mozliwosci jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz ré6zne 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 warunkoéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokét wlasnego uczenia sie. Mogg to by¢ rowniez arkusze ¢wiczenh, materiaty wiasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materiaty do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobdéw elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupa i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji moga by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukaciji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatow wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.
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Wykaz literatury,

Bibliografia:

1.

© N o g & w N

9.

M. Konarzewska. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Przygotowanie i wydawanie dan . Podrecznik Cze$¢ 1. WSIP. 2019
M. Konarzewska. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Przygotowanie i wydawanie dan . Podrecznik Czes¢ 2. WSIiP. 2019
N. Barytko —Pikielna, |. Matuszewska Sensoryczne badania zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PTTZ. 2009

M. Zienkiewicz Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow. Wyposazenie zakladéw gastronomicznych. Czesé 3. WSIP. 2013

W. Jastrzebski. Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych WSIP. 2013

A. Kasperek, M. Kondratowicz Wyposazenie i zasady bezpieczehstwa w gastronomii. Gastronomia. Tom I. WSiP. 2019

H. Kunachowicz, I. Nadolna, B. Przygoda, B. Sinska, Hakina Turlejska. Zasady zywienia. Planowanie i ocena WSIiP. 2018

D. Czerwinska. Zasady zywienia. Cze$¢ 1. WSiP. 2018

A. Kmiotek- Gizara. Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Czes$¢ 1. WSIP. 2017

Netografia

10. Sprzet gastronomiczny (aktualne na 19.08.2020)

11. Urzadzenia do gastronomii (aktualne na 19.08.2020)

12.0cena Sensoryczna jakosci produktéw spozywczych (aktualne na 19.08.2020)

13.Urzgdzenia do obrébki wstepnej. (aktualne na 19.08.2020)

14. Metody i techniki sporzgdzania potraw i napojéw. (aktualne na 19.08.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Podstawy zywienia i gastronomii zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinny byé wykorzystane takie
srodki dydaktyczne jak: stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu (dostep do kanatéw tematycznych np. na Youtube,), tablica interaktywna, filmy, katalogi,
przepisy prawne wdrazania systemu HACCP, procedury stanowiskowe HACCP, karty menu, receptury gastronomiczne itp.

W pracowni technologii gastronomicznej powinny sie znalezé:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniow) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekg;ji
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rak, reczniki papierowe, kosz na odpady umozliwiajgcy segregacje,

stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki

z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw réznej wielkosci i innych naczyn kuchennych, oraz drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia, deski
HACCP, tace, potmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki, miarki, chochle, noze kuchenne, noze HACCP, rézgi, czajniki), termometry, wagi,
miarki réznej objetosci, urzadzenia rozdrabniajgce, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizne i zastawe stotowg,
tace kelnerskie,

zamrazarke i chtodziarke, szybkoschtadzarke, profesjonalny blender reczny, kuchenke indukcyjng przenosna, pakowaczke prézniowg (jedna dla szesciu uczniow),
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Warsztaty szkolne wyposazone w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki
do dezynfekcji, reczniki papierowe, kosze na odpady z uwzglednieniem segregaciji,

stanowiska obrébki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

stanowiska obrébki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

stanowiska przygotowania dan z miesa (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania miesa, maszynke do mielenia miesa, chtodziarke,

stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynnosciowy, urzgdzenia chtodnicze,

stanowiska obrdbki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnie elektryczne, frytownice,
urzgdzenie do sous vide,

stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedycji dan oraz
komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowg, podgrzewacze do dah i talerzy,

stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak dwukomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na
odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i $rodki do mycia i dezynfekc;ji, szafki do naczyn

pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzgdzenia do przechowywania zywnosci.
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Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadzie gastronomicznym (restauracja, kawiarnia, bufet, bar, itp.)

4.2.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

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

4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Planowanie zywienia

4.3.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e poznanie wptywu sktadnikéw odzywczych na organizm cztowieka
e poznanie przemian sktadnikéw odzywczych zachodzgcych w organizmie cztowieka
e zastosowanie norm i zasad planowania zywienia
e poznanie zasad zywienia réznych grup ludnosci

e poznanie zasad zywienia dietetycznego
4.3.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:

wyjasnia wptyw sktadnikéw odzywczych na funkcjonowanie organizmu cztowieka (ek)
e okres$la przemiany sktadnikéw odzywczych zachodzgce w organizmie cziowieka (ew)
e stosuje normy i zasady planowania zywienia (ek)

e planuje zywienie réznych grup ludnosci (ek)

e stosuje zasady zywienia dietetycznego (ek)
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4.3.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 10. Materiat nauczania.

pokarmowego.

2) Rola enzyméw i hormonéw
w funkcjonowaniu organizmu
cztowieka.

3) Bilans energetyczny organizmu.

Dziatl programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci nauczyciela)
Dziat | 1) Wplyw sktadnikéw pokarmowych na 10 i L e . .
Wohw sktadnikéw oraanizm czlowieka i wartosé — rozroznia pojecia zlzakresu plgnowanla zywienia, np. sk+adr?|k odzywczy,
F?y g ) . nieodzywczy, nie niezbedny, niezbedny, naturalnie wystepujacy w
odzywczych na odzywcza potraw i napojow. zywnosci, specjalnie dodany, gtod, niedozywienie, racjonalne zywienie,
funkcjonowanie 2) Charakterystyka zagrozen jadtospis, positek
organizmu cziowieka zdrp wotnych wynl.kajqcych — analizuje zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze z produktow,
z nieprzestrzegania zasad potraw i napojéw na podstawie danych
racjonalnego zywienia. o o .
3) Gospodarka wodna w organizmie — analizuje gospodarke wodng w organizmie cztowieka
cztowieka. — wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajgce z nieprzestrzegania zasad
4) Rola instytucji zajmujacych sie racjonalnego zywienia
problematyka zywienia. - okresla role instytucji zajmujgcych sie problematykg zywienia: Swiatowej
Organizacji Zdrowia (WHO), Instytutu Zywno$ci i Zywienia, stacji
sanitarno-epidemiologicznych
(KPS 5) . : oo Lo - -
— dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do odnalezienia
sie na rynku pracy
— wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
(OMZ 4) — mobilizuje czionkéw zespotu do wykonywania zadan
1) Budowa i funkcje przewodu 10

— rozrdznia pojecia, takie jak: enzym, hormon, podstawowa i catkowita
przemiana materii, trawienie, przyswajanie, wspotczynnik aktywnosci
fizycznej

— opisuje funkcje przewodu pokarmowego
— wskazuje czynniki wptywajgce na strawno$¢ pokarmow

— rozroznia etapy trawienia sktadnikdw pokarmowych
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci nauczyciela)
— okresla role enzyméw i hormondéw w funkcjonowaniu organizmu
cztowieka( kpp)
— okresla znaczenie przyswajalnosci sktadnikow odzywczych przez
organizm cztowieka
— analizuje czynniki wptywajgce na efektywnos$¢ wykorzystania przez
organizm sktadnikéw odzywczych zawartych w zywnosci
— analizuje przemiany sktadnikow odzywczych: weglowodanow, biatek,
tluszczéw bedacych zrédtem energii dla organizmu cztowieka ( okresla
bilans energetyczny ustroju)
(KPS 3) . A i
— wskazuje wplyw stresu na efektywnos$¢ dziatania
(OMZ 3) . : : ,
— dokonuje analizy przydzielonych zadan
Dziata Il 1) Rodzaje norm zywienia i ich 10 e ; Lo .
. . — rozroznia rodzaje norm zywienia cztowieka
Rodzaje norm i zasady charakterystyka.
planowania zywienia 2) Normy Zzywienia dla réznych grup — okresla zastosowanie modelowych racji pokarmowych
ludnosci. — analizuje tabele norm dla réznych grup ludnos$ci
— interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie zdrowego zywienia
(KPS 5) . . .
— nia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
— wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
(OMZ2) — przydziela zadania wedlug umiejetnosci i kompetencji cztonkéw zespotu
1) Zasady planowania podczas 10

uktadania jadtospiséw.
2) Metody oceny jadtospiséw.

stosuje zasady planowania podczas uktadania jadtospisow

okresla procentowy rozdziat energii catodziennej racji pokarmowej na
positki

ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami

modyfikuje jadtospisy
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci nauczyciela)

(KPS 2)

(OMZ 2)

stosuje aktywne metody stuchania wspétpracownikow, klientow i gosci

interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i niewerbalnej

rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze
i umiejetnosci

1) Charakterystyka diet stosowanych
W zywieniu.

2) Charakterystyka choréb
dietozaleznych.

(KPS 4)

(OMZ 1)

10

opisuje zywienie dietetyczne

rozroznia diety stosowane w zywieniu

rozroznia sktadniki odzywcze réznych diet

dobiera produkty spozywcze stosowane w zywieniu dietetycznym

okresla czynniki ryzyka choréb dietozaleznych: krgzenia, alergii,
préchnicy zebdw, osteoporozy, nowotwordw

proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadanh
zawodowych

okresla funkcjonowanie w grupie
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4.3.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Planowanie zywienia w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowaé¢ metody sprzyjajgce uczeniu sie osdb dorostych.
Stosujac wyktady nalezy je wzbogacaé materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy np. zasady racjonalnego zywienia podczas planowania
positkéw. Nalezy respektowaé zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. ¢wiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowac doswiadczenie

w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. charakterystyka zagrozen zdrowotnych wynikajacych z nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia,
charakterystyka chordb dietozaleznych. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystac kolejng faze koncentracji uczestnikow.
Zastosowane ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyjaé¢ korzystaniu z réznych zroédet informacji po to, aby budowac¢ postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informaciji
przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy réwniez stosowac¢ metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan, kula sniegowa, dyskusja w réznych jej
odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ 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 forma wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania uczestnikéw 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. zaplanowanie positku na jeden dzien zgodnie z zasadami zdrowego zywienia zwigzanymi z piramidg zdrowego zywienia i aktywno$ci
fizycznej. One oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wtasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu
sie uczestnikow warto tez zastosowa¢ metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. opracowanie
schematu prawidtowego trawienia weglowodanow, tluszczow i biatek.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegto$é koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowaé pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania ktorych 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¢ ré6znorodne

i wielostronnie angazowac uczestnika. Np. zaproponuj wymiane produktéw spozywczych w przygotowanych zestawach potraw a) z tanszych na drozsze.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowaé do mozliwo$ci jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rézne mozliwosci edukacji zdalnej zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz ré6zne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.
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Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkoéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢éwiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Mogag to by¢ rowniez arkusze ¢éwiczen, materiaty wiasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materialy do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobéw 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 stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukaciji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedace integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatdéw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Wykaz literatury,
Bibliografia
1. H. Kunachowicz, I. Nadolna, B. Przygoda, Beata Sinska, H. Turlejska. Zasady zywienia. Planowanie i ocena WSiP. 2018
2. D. Czerwinska. Zasady zywienia. Cze$¢ 1. WSIP. 2018
3. D. Czerwinska. Zasady zywienia. Cze$¢ 2. WSIP. 2019
4. J. E. Kowalska. Planowanie i ocena sposobu zywienia. Cze$¢ 1. Format-AB. 2016
5. J. E. Kowalska. Planowanie i ocena sposobu zywienia. Cze$¢ 2. Format-AB. 2016
Netografia
6. Normy zywienia (aktualne 19.08.2020)

7. Zasady prawidtiowego zywienia (aktualne na 19.08.2020)

8. Prawo zywnosciowe (aktualne na 19.08.2020)

9. Zywienie- Diety i zdrowe odzywianie WP abc zdrowie (aktualne na 19.08.2020)

10.Zasady zdrowego zywienia (aktualne na 19.08.2020)

11.Zasady ukfadania jadtospiséw. (aktualne na 19.08.2020)

12.Jak obliczy¢ warto$¢ energetyczna positkéw (aktualne na 19.08.2020)
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Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Planowanie zywienia zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinny by¢ wykorzystane takie srodki
dydaktyczne jak: stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu (dostep do kanatéw tematycznych np. na Youtube,), tablica interaktywna, filmy, katalogi, przepisy
prawne wdrazania systemu HACCP, procedury stanowiskowe HACCP, karty menu, receptury gastronomiczne itp.

Pracownia planowania zywienia i organizacji produkcji gastronomicznej wyposazona w:

stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do prowadzenia
gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikdw odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia, planowanie sali, sporzadzanie
zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciagtej aktualizaciji

drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng,

stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) poditgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym,
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikow odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia, planowanie
sali, sporzadzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej
aktualizaciji,

biblioteczke zawodowg wyposazong w ksigzki zawodowe, tabele sktadu i warto$ci odzywczych produktéw spozywczych, normy zywienia, tabele zamiany produktéw,
jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, karty potraw i napojow, zbidr receptur potraw i napojéw, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbiér przepisoéw i procedur
systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,

prospekty reklamowe, katalogi z wyposazeniem cze$ci produkcyjnej i handlowej gastronomii, schematy rozwigzan uktadéw funkcjonalnych pomieszczen zaktadéw,
wzory drukéw stosowanych w gastronomii,

kalkulatory proste (jeden dla jednego ucznia).

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadzie gastronomicznym (restauracja, kawiarnia, bufet, bar, itp.)
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4.3.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

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

4.4. Program nauczania dla przedmiotu: Organizowanie produkcji gastronomicznej

4.4.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e planowanie produkcji potraw
e poznanie zasad kontroli procesu produkcji,
e sporzadzanie kart menu
e poznanie zasad kalkulacji cen na potrawy i napoje

e poznanie programéw komputerowych w organizowaniu produkcji gastronomicznej
4.4.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:
e sporzadza zamowienia na produkty i potprodukty, uwzgledniajgc recepture i planowang produkcje (ew)
e planuje przygotowanie potraw (ek)
e kontroluje procesy przygotowania potraw (ek)
e opracowuje karty menu (ek)

e sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow (ek)
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e rozlicza produkcje gastronomiczng (ek)

e wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew)

e projektuje wdrazanie systemoéw zarzadzania srodowiskowego (ew)

4.4.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia
Tabela 11. Materiat nauczania.
Dziat 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)

Dziat | 1) Zasady zaopatrzenia zaktadu w surowce, |5

Zasady planowania potprodukty i produkty gotowe na B
produkcji podstawie receptur i planowanej

gastronomicznej produkcji.

2) Dokumentacja magazynowa i produkcyjna
w zakfadzie gastronomicznym.

dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami w zaktadzie
gastronomicznym: cena, jako$¢, terminowos¢ dostaw, niezawodnosé,
lokalizacja dostawy

stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania na
produkty, pétprodukty i towary handlowe w oparciu o receptury i plan
produkcji

sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktéw,
potproduktéw, towardéw handlowych i wyrobéw gotowych w zaktadzie
gastronomicznym

(KPS-6)

opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu

3) Charakterystyka programu 1
komputerowego do prowadzenia
gospodarki surowcowej w zaktadzie
gastronomicznym.

wykorzystuje programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania
na produkty i pétprodukty

postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanow
magazynowych

4) Ogolne zasady planowania produkcji. 18

5) Procesy technologiczne produkcji potraw
i napojow w procesie planowania
produkciji.

planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju prowadzonych
ustug

okres$la czynniki wptywajgce na jakos¢ potrawy
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja | Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
6) zasady planowatna produkeji dla roznych — dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od wielkosci produkciji
grup konsumentéw.
7) Zasady planowania produkcji w zaktadach — okresla sposoby wykorzystywania zwrotow poprodukcyjnych
gastronomicznych typu otwartego - sporzadza harmonogram czasu pracy pracownikom produkcyjnym
i zamknietego. ) .
— opracowuje schematy blokowe produkcji potraw
(KPS-6) L o . .
— weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego
— ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania
(OMZ-1) , ]
— sporzgdza plan wykonania zadanh dla catego zespotu
8) Charakterystyka programu 1 — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
komputerowego do planowania produkcji I€ programy P P y
gastronomicznej.
9 Qharalfte.r.y?y!(a metog kkor.m'troh Jakosci 10 — 3) opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej w kontrolowaniu
Zywnosct |g|§ny produkceyt. . procesu produkcji gastronomicznej
10) Zasady kontroli procesu produkcji potraw
i napojow w zaktadzie gastronomicznym- — dobiera metody nadzorowania procesow przygotowania potraw
plan kontroli wewngtrzne;j. — nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujgc zasady
11) Znaczenie procedur stanowiskowych bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic
GHP i HACCP w kontroli produkji. Practice), GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) prowadzi dokumentacje
nadzoru przygotowania potraw
(KPS-3) . o
— wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
12) Rodzaje kart menu. 9 . : . iy
. . — stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych
13) Charakterystyka kart menu i znaczenie potrzeb
W procesie organizacji produkcji
w zakladzie. — opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce wartosci
14) Zasady tworzenia kart menu odzywczej potraw
z uwzglednieniem prawa zywnosciowego. — planuje karty menu z oznaczeniem alergendéw
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja | Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
(OMZ-4) — koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢ pracownikow
15) Charakterystyka programu ! — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
komputerowego do opracowania kart
menu.
Dziat 1) Zasady kalkulacji cen potraw i napojow. 14 — rozrdznia podstawowe pojecia stosowane w kalkulacji kosztow
Zasady.kalkul.a’cu cen 2) Zasady kalkulacji cen p(?traw | hapojow przygotowania potraw, w tym koszt, koszt jednostkowy, koszt staty
potraw I napojow w zaktadach gastronomicznych typu i zmienny, cena, rabat, marza gastronomiczna, food cost
otwartego. i . ) .
3) Zasady kalkulacji cen potraw i napojow — stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow
w zakfadach gastronomicznych sieci — rozréznia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty produktow,
zamkniete;. potproduktéw i towarédw handlowych, marza gastronomiczna, podatek
4) Food cost - znaczenie w kalkulacji cen VAT
potraw i napojow w zaktadach — okresla czynniki wplywajgce na cene potraw i napojow, takich jak:
gastronomicznych i cateringowych. sezonowos¢, dostepnosé i cene produktow, potproduktow i towarow
handlowych, popyt, jakos¢ potraw i napojow, zwyczaje zywieniowe
— oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc réozne metody: kosztows,
popytowa, cen konkurencji
(OMZ-3) . . : ,
— opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania zadan
— monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan
5) Charakterystyka programu 1 . . .
komputerowego do kalkulacji cen na — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programéw komputerowych
potrawy i napoje.
Dziat 11l 1) Zasady rozliczania produkcji 9 . . . :
Zasad i . ¢ . . — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w lokalu gastronomicznym na
asady _r.oz Iczanma gas ronoml.cznejl. o . podstawie dokumentacji magazynowe;j
produkcji 2) Zasady obliczania wydajnosci produkc;ji
gastronomicznej gastronomicznej. — sporzgdza zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji zaktadu
gastronomicznego
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Charakterystyka systemu
zarzgdzania
Srodowiskowego

gastronomiczne;j.

2) Charakterystyka systemu zarzagdzania
srodowiskowego-znaczenie w ochronie
srodowiska.

3) Regulacje prawne zwigzane
z wdrazaniem systemu zarzadzania
Srodowiskowego.

(OMZ-2)

\/Evgggagfgli':j:ael?ozw()j - Polska Europejski Fundusz Spoteczny S
Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja | Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
oblicza wydajno$¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym
(KPS-5) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
(OMZ-5) . - . . . . .
stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majace na
celu poprawe wydajnosci i jakoSci pracy
3) Charakterystyka programoéw 1 D . . . .
komputerowych do rozliczania produkgji postuguje sie spgqallstycznym programem do rozliczania kosztow
. . ustug gastronomicznych
gastronomiczne;j.
Dziat IV 1) Zagrozenia dla sSrodowiska w produkcji 5

sporzadza wykaz przepiséw i dokumentéw dotyczacych swiadczenia
ustug gastronomicznych, takich jak: ustawy, rozporzadzenia,
certyfikaty, umowy z odbiorcami odpadow

identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne wywierajgce
wplyw na srodowisko, takie jak: emisja do srodowiska, gospodarka
wodno-sciekowa, zarzgdzanie odpadami

analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu
zarzgdzania srodowiskowego

(KPS-4)

rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do wykonywania zadan
zawodowych w zespole

przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji cztonkéw
zespotu

proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadanh
zawodowych

proponuje innowacyjne rozwigzania w zaktadzie gastronomicznym

4.4.4. Procedury osiggania celow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania,
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W realizacji przedmiotu Organizowanie produkcji gastronomicznej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowac¢ metody sprzyjajgce uczeniu sie
0so6b dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogacac¢ materiatem ilustracyjnym-fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy np. dokumentacja technologiczna,
magazynowa, finansowa, handlowa zaktadu gastronomicznego. Nalezy respektowac¢ zasady kilkunastominutowych sekwencji moéwionych i np. ¢wiczenie praktyczne
(intelektualne) pozwalajgce budowa¢ doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. zasady planowania produkcji potraw; zasady opracowania
kart menu; zasady kalkulacji cen potraw i napojow; zasady obliczania wydajnosci produkgiji, itp. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca
wykorzystac kolejng faze koncentracji uczestnikow. Zastosowane ¢éwiczenia praktyczne powinny sprzyja¢ korzystaniu z réznych zrédet informacji po to, aby budowac
postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informacji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy réwniez stosowa¢ metody sprzyjajace pracy
zespotowej — tj. metaplan, kula $niegowa, dyskusja w réznych jej odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu

i moderowaniu dyskusji warto zadbac¢ o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia uczestnikdw, co istotnie warunkuje skuteczno$¢ uczenia sie dorostych. W takich
okolicznosciach nastepuje rowniez 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. opracowanie procesow technologicznych planowanych potraw i napojow;
opracowanie kart menu w zaleznosci od zamowienia klienta; kalkulacja cen na wybrane potrawy i napoje; rozliczanie produkcji na podstawie dokumentéw magazynowych
i produkcyjnych, itp. One oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wkasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikow.
W uczeniu sie uczestnikow warto tez zastosowaé metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np.
opracowanie schematu technologicznego produkcji wybranych potraw; zasady kalkulacji cen potraw i napojow; szybka kalkulacja (food cast) cen na potrawy i napoje, itp.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtos¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ 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¢ ré6znorodne

i wielostronnie angazowaé uczestnika, np. prezentacja nt. kontrola procesu produkcji w zaktadzie gastronomicznym; kalkulacja cen na wybrane potrawy na podstawie kart
menu; aranzacje pomieszczeh organizowanych ustug gastronomicznych; opracowanie karty menu zawierajgce informacje o wartosci odzywczej potraw i obecnosci
alergendw, itp.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowaé do mozliwo$ci jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne 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 éwiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wlasnego uczenia sie. Moga to byé réwniez arkusze éwiczeh, materiaty wikasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materialy do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobdw elektronicznych w sieci internet, materiaty
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wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukaciji mogg by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng moga stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukaciji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatow wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Wykaz literatury,

Bibliografia:

1.
2.
3.
4.
5,
6.

B. Bilska H. Gorska-Warsewicz B. Sawicka A. Tul-Krzyszczuk, Organizacja produkcji gastronomicznej, WSiP, Warszawa, 2014

J. Duda, S. Krzywda, Obstuga konsumenta, zeszyt ¢wiczen, WSIiP, Warszawa, 2014r

A. Kmiotek Organizacja produkcji gastronomicznej, WSIiP, Warszawa, 2018

M. Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem czes¢ 1, Przygotowanie i wydawanie dan, .WSiP, Warszawa, 2020
M. Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem czes¢ 2, Przygotowanie i wydawanie dan, WSiP, Warszawa, 2020

M. Zienkiewicz, J. Duda, S. Krzywda, Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. kwalifikacja hgt.12. czes¢ 2, WSiP, Warszawa, 2020

Netografia:

7.
8.

Programy komputerowe (aktualne na 06.08.2020)

Oprogramowanie dla gastronomii (aktualne 06.08.2020)

9. Zarzadzanie produkcijg (aktualne na 06.08.2020)

10.Food Cost- jak oblicza¢ koszt surowcow uzytych do produkcji dania (aktualne 16.08.2020)

11.Jak utozy¢ dobre menu (aktualne na 10.08.2020)

12.Jak stworzy¢é menu w restauraciji? (aktualne na 06.08.2020)

13.1SO 14001-2015 Zarzgdzanie Srodowiskowe (aktualne na 22.07.2020)

14.Zarzgdzanie srodowiskowe (aktualne na 16.08.2020)

15.Prawo w gastronomii (aktualne na 16.08.2020)
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Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Organizowanie produkcji gastronomicznej zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinny by¢
wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak: stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu (dostep do kanatéw tematycznych np. na Youtube,), programy
komputerowe do planowania potraw, kalkulacji cen potraw i rozliczania produkcji, tablica interaktywna, filmy, katalogi, przepisy prawne wdrazania systemu HACCP,
procedury stanowiskowe HACCP, przepisy prawne wdrazania systemu zarzgdzania srodowiskowego, karty menu, receptury gastronomiczne, dokumenty magazynowe,
finansowe, handlowe, przepisy prawne dotyczgce informowania konsumenta o wartosci odzywczej potraw i obecnosci alergendw; przepisy prawne dotyczgce wymagan
kontroli wewnetrznej procesu produkcji potraw i napojéw; itp.

Pracownia organizacji produkcji gastronomicznej wyposazona w:

o stanowisko komputerowe dla nauczyciela podfgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do
prowadzenia gastronomii umozliwiajgce ukfadanie menu, analize sktadnikow odzywczych i energii w porownaniu do norm zywienia, planowanie sali, sporzagdzanie
zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej aktualizacji

e drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng,

e stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym,
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikow odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia,
planowanie sali, sporzgdzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig
ciggtej aktualizaciji,

e Dbiblioteczke zawodowg wyposazong w ksigzki zawodowe, tabele skfadu i wartosci odzywczych produktow spozywczych, normy zywienia, tabele zamiany
produktéw, jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, karty potraw i napojow, zbidr receptur potraw i napojow, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbior
przepisow i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,

e prospekty reklamowe, katalogi z wyposazeniem czesci produkcyjnej i handlowej gastronomii, schematy rozwigzan uktadéw funkcjonalnych pomieszczen
zaktadow, wzory drukéw stosowanych w gastronomii,

e kalkulatory proste (jeden dla jednego ucznia).

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadach gastronomicznych - restauracje, kawiarnie, pizzerie, jadtodajnie, karczmy, trattorie, stotéwki, bary.

4.4.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Biezgce sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednic:
poprawnos¢ merytoryczng i techniczng cwiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu
zajec na podstawie kryteridow 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.

4.5. Program nauczania dla przedmiotu: Prowadzenie ustug gastronomicznych

4.5.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e poznanie zasad planowania ustug gastronomicznych i cateringowych
e poznanie zasad kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych
e poznanie zasad promocji ustug gastronomicznych i cateringowych
e poznanie metod i technik obstugi konsumentéw do rodzaju ustug

e poznanie zasad rozliczen finansowych ustug gastronomicznych i cateringowych
4.5.2. Cele szczegbétowe przedmiotu

Cele szczegdtowe 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)
e prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
e dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw do rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych (ew)
e przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
o 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)
Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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4.5.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 12. Materiat nauczania.

Dziatl programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Dziat | 1) Rodzaje ustug gastronomicznych 8 e L .
Planowanie ustu i caterinaowveh. — rozréznia podsta_\wowe pojecia z zgkresu u.siug gastronomicznych,
) ) i gowy ) w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie, catering
gastronomicznych 2) Opis ofert ustug gastronomicznych.
i cateringowych 3) Zasady planowania ofert ustug — analizuje rynek ustug gastronomicznych_z uw;glednieniem popytu,
gastronomicznych. w tym dane statystyczne, wiasne badania ankietowe
— przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych
ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne
Dziat l .. 1) Rodzaje pr.omocp u.siug . 8 — dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
Zasady promocji ustug gastronomicznych i cateringowych.
gastronomicznych 2) Charakterystyka dziatan promocyjnych — planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych
i cateringowych ustug gastronomicznych i i cateringowych: reklama, public relations, promocja sprzedazy
cateringowych.
(KPS-4) — proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan
zawodowych
(OMZ-5) . I . . . . .
— stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majace na
celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
Dziat 11l 1) Charakterystyka kosztéw ustug 8 . . . . .
. . . . — stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych
Zasady sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych.
gastronomicznych 2) Zasady kalkulacji ustug — kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych, i cateringowych,
i cateringowych gastronomicznych i cateringowych. z uwzglednieniem food cost
3) Charakterystyka programow — stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztéw
komputerowych do kalkulacji kosztow
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
ustug gastronomicznych
i cateringowych.
(KPS-7) — proponuje konstruktywne rozwigzania problemoéw
4) Zas;a\dy I tgchnlklr]s prze;dqzy us’fugh 5 — dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych
gastronomicznych 1 ca erlngoYch : i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy
5) Charakterystyka form promocji
w sprzedazy ustug gastronomicznych — stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych
i : i cateringowych w zaleznosci od réznych czynnikéw, takich jak: typy
cateringowych. . " L
gosci, rodzaj przyjecia
(OMZ-1) ] . . .
— okresla etapy wykonania poszczegolnych czynnosci
6) Charakterystyka programu 1 . . . .
K ¢ q i . — rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
ompu elrowego oroz |cza.n|a oprogramowania
sprzedazy ustug gastronomicznych
i cateringowych.
Dziat IV . b Charalfterystyka metod i technik 5 — rozréznia metody i techniki obstugi konsumentéw
Zasady obstugi obstugi konsumenta.
konsumenta 2) Charakterystyka metod obstugi — stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
konsumenta w zalezno$ci od rodzaju
ustug gastronomicznych
i cateringowych.
(KPS-5) — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
3 Charakt.erystyka bielizny i zastawy ° — dobiera opakowania do przechowywania
stotowe;.
4) Charakterystyka wyposazenia — i transportu produktow i wyposazenia technicznego na wynos
technicznego i opakowan do ustug - kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju menu ustugi
gastronomicznych i cateringowych. gastronomicznej
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
5) Zasady organizacji miejsc do 5 — sporzgdza liste kontrolng do przygotowania przyje¢ okolicznosciowych
$wiadczonych ustug gastronomicznych porza ¢ adoprzyg preyie y
i cateringowych. — oblicza wielko$¢ stotdéw w zaleznosci od liczby gosci i formy
6) Charakterystyka wyposazenia sali organizacyjnej ustugi
w zaleznosci od formy ustugi — dobiera aranzacje sali stosownie do $wiadczonej ustugi
gastronomiczne;j. gastronomicznej
— stosuje rézne sposoby ustawiania stotéw w zaleznosci od wielkosci
pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomicznej
(OMZ-4) — koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢ pracownikow
7) Charakterystyka urzgdzen i sprzetu 5 . . . .
K A d ; — przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéw
wykorzys Ywanego_ po cz_as ustug dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowej
gastronomicznych i cateringowych.
8) Zasady postepowania po wykonaniu — sporzagdza dokumentacje niezbedng do rozliczenia sprzetu, zastawy
ustugi gastronomicznej i cateringowej. §to{owej i bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych
i cateringowych
Dziat V 1) Zasady rozliczeh finansowych ustug 10 e C . . .
. . . . . — rozroznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych
Zasady rozliczania ustug gastronomicznych i cateringowych.
gastronomicznych 2) Dokumentacja finansowa w rozliczaniu — wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
i cateringowych ustug gastronomicznych. gastronomicznych
3) Charakterystyka programow - sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentaciji
komputerowych do rozliczen finansowej potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonéw,
finansowych ustug gastronomicznych polecenie przelewu, kasa przyjeta
i cateringowych. —  oblicza zyskowno$¢ i rentownosé sprzedazy ustug gastronomicznych
przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata
(KPS-6) : o o
— opracowuje harmonogram dziatah zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu
(OMZ-3) — monitoruje jakos¢ wykonywanych zadan
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4.5.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Prowadzenie ustug gastronomicznych w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowa¢ metody sprzyjajgce uczeniu sie oséb
dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogaca¢ materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy np. dokumentacja technologiczna, magazynowa,
finansowa, handlowa zaktadu gastronomicznego. Nalezy respektowac¢ 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 promociji ustug gastronomicznych i cateringowych i ich charakterystyka, itp. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystac
kolejng faze koncentracji uczestnikéw. Zastosowane ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyjaé¢ korzystaniu z réznych zrédet informacji po to, aby budowaé postawe
refleksyjnej oceny i selekcjonowania informacji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowa¢ metody sprzyjajace 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 skutecznos¢ 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 dokumentéw
magazynowych i produkcyjnych; przykfady organizacji miejsc ustug gastronomicznych i cateringowych, itp. One oprdécz angazowania emocjonalnego w proces edukaciji
wilasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sie uczestnikédw 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 odlegto$é koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowaé 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¢ ré6znorodne

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 promocji ustug gastronomicznych i cateringowych; aranzacja restauracji (kawiarni) do organizaciji przyjecia
okolicznosciowego, itp.

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

Obudowa dydaktyczna,
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Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkoéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wiasnego uczenia sie. Mogag to by¢ rowniez arkusze éwiczen, materiaty wiasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materialy 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 linkdw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukaciji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedace integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatdéw 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 klientow. technik zywienia i ustug gastronomicznych, WSiP, Warszawa, 2018r

3. A. Kmiofek, Ustugi gastronomiczne, WSIiP, Warszawa, 2013r

4. D. kawniczak, R. Szajna, Ustugi gastronomiczne, WSIiP, Warszawa, 2018

5. R. Szajna D. Ltawniczak, Obstuga klientow w gastronomii (zeszyt ¢wiczen), WSiP, Warszawa, 2018
Netografia:

6. Przygotowanie ofert gastronomicznych (aktualne na 11.08.2020)

7. Planowanie dziatah zwigzanych z promocjg ustug gastronomicznych (aktualne 11.08.2020)

8. Reklama jako instrument promociji 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. Dobdr 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)
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14. Obstuga konsumenta w restauracji videocasty (aktualne 16.08.2020)

15. Noszenie i zbieranie zastawy stotowej (aktualne na 09.08.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Prowadzenie ustug gastronomicznych zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinny by¢ wykorzystane
takie srodki dydaktyczne jak: stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu i dostepem do kanatéw tematycznych np. na Youtube, programy komputerowe do
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 podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu, dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii, w tym
zarzadzania salami dla gosci, drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, flipchart, tablice szkolng biatg
suchoscieralng,

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, dekorac;ji stotéw, wyposazenia sal bankietowych, srodki dydaktyczne, komplety
dokumentdéw i drukéw do planowania ustug gastronomicznych, do prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, przyktadowe karty menu réznych przyjeé
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 sté6t dla
dwdch uczniéw),

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, stoly bankietowe cateringowe (liczba zalezna od prowadzonej dziatalnosci ustugowej szkoty), krzesta o
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wymiarach siedziska w cm okoto: szerokos¢ 40 cm, dtugosc¢ 40-42 cm i wysokos¢ 40 cm w liczbie odpowiedniej do liczby stotéw, pomocnik kelnerski serwisowy na
kétkach (co najmniej trzy sztuki),

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

ozdoby w szerokim asortymencie.

Pracownia powinna skfadac¢ sie z pomieszczen takich jak: ekspedycja, sala restauracyjna, sala bankietowa, bar, zmywalnia naczyn stotowych.
Pracownia obstugi go$ci wyposazona w:

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

stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoly restauracyjne z mozliwoscig zestawiania w bloki, stot 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 dziesigciu uczniéw) wyposazone w lade barowa, stotki barowe (hockery), sprzet barowy, regat barowy, zlewozmywak,
chtodziarke barowa, dystrybutor napojéw zimnych, ekspres do kawy i do herbaty, urzgdzenia 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 napojow 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, zbiér przepisoéw i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych
w gastronomii, zbiér receptur gastronomicznych, katalogi urzadzen 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 mikrofalowa, kase kelnerska, terminal
Z oprogramowaniem sieciowym,

srodki ochrony indywidualnej, takie jak: stroj roboczy, srodki i sprzet do utrzymania stanowiska w czystosci.

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadach gastronomicznych (restauracje, kawiarnie, bary, bufety, karczmy, jadtodajnie, pizzerie, trattorie)

4.5.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika
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Biezgce sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzgledni¢:
poprawnos¢ merytoryczng i techniczng ¢wiczen, adekwatnosé formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu
zaje¢ na podstawie kryteridw przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna
poprawiac jeden raz. Aby zaliczy¢ nalezy uzyskaé min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem
platformy edukacyjnej albo formularza elektronicznego.

4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Jezyk obcy w gastronomii i zywieniu cziowieka

4.6.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e postugiwanie sie stownictwem, zwrotami i tekstami moéwionymi lub pisanymi z zakresu gastronomii w jezyku obcym
o wykorzystywanie stownictwa obcojezycznego z zakresu poszukiwania i wykonywania pracy
e wykorzystywanie obcojezycznych informacji z réznych zrédet

e analizowanie obcojezycznej dokumentacji zawodowe;j
4.6.2. Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

e postuguje sie podstawowym zasobem srodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegdinym uwzglednieniem srodkéw leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych w zakresie tematéw zwigzanych: (ew)

o ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

o z gtbwnymi technologiami stosowanymi w danym zawodzie
o z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem

oz ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

e rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych: (ek)
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o rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczgce czynnosci zawodowych (np. rozmowy, wiadomosci, komunikaty, instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka

o rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczgce czynnosci zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje obstugi, przewodniki, dokumentacje zawodowg)

samodzielnie tworzy krétkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ew)

o tworzy krétkie, proste, spdjne i logiczne wypowiedzi ustne dotyczgce czynnosci zawodowych (np. polecenie, komunikat, instrukcje)

o tworzy krotkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci zawodowych (np. komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomosc, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z wykonywanym zawodem — wedtug wzoru)

uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposéb zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu( ew)

o reaguje ustnie (np. podczas rozmowy

o zinnym pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy telefonicznej) w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych

o reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np. wiadomos$¢, formularz, e-mail, dokument zwigzany z wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych

zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych (ew)
wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszgce swiadomosé¢ jezykowa: (ep)

o wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem obcym nowozytnym

o wspotdziata w grupie

o korzysta ze zrédet informaciji w jezyku obcym nowozytnym

stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne

4.6.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia
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w obszarze obcojezycznym.

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
O kucharzach 1. Mo¢j niezbednik — stowa i zwroty — 1 . o, . cp o
i kulinariach w iezvk technologi ¢ . i ustuai — rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
i kulinariach w jezyku echno oglg gastronomiczna i ustugi czynnosci zawodowych w zakresie
obcym — stowa, zwroty, gastronomiczne o . .
rozmowy — mowa i pismo | 2. Niezbednik kucharza— stowa i zwroty — | 1 — Czynnoscl W)_/konywanlych na Stan_ovylgku pracy, w tym zwigzanych
moje zadania, dokumenty, instrukcje z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
— narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do realizaciji
czynnosci zawodowych
— rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie
— procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
— formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych
z wykonywaniem zadah zawodowych
— $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
3. Rozgmua_m, ze do mnie mowisz 1 — okresla gtéwng mys$| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub
o kulinariach. tekstu
4. Broszura, instrukcja obstugi, 2
dokumentacja zawodowa w jezyku — znajduje w wypowiedzi lub teksScie okreslone informacje
obcym — rozumiem o czym mnie — rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu
informuje. — uktada informacje w okreslonym porzadku
1. Opisuje moje stanowisko pracy 1 L : : e . i
. — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynno$ciami
w jezyku obcym. 2 -
. awodowymi
2. Staram sie o prace kucharza 2

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach zawodowych
(np. udziela instrukcji, wskazdéwek,)

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Strona 205 z 283




Fundusze

Rzeczpospolita

Unia Europejska [

* %

Europejskie o 3
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)

stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze

stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji

3. Uzgadniam zadania do wykonania — 2 Co
. o . — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
rozmowa i negocjacje w jezyku obcym.
4. Pisze maila z prosbg o wyjasnienie 1 — uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
wykonania potrawy. - wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub nie
zgadza z opiniami innych oséb
— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi
— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe
— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuaciji
5. Menu dla obcokrajowca — posrednicze | 2 . . . . .
. . — przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym
w rozmowie ustalajgce;. NOWoZ
. o ytnym
6. Menu w jezyku obcym — objasniam, co
sie w nim kryje. — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane
w jezyku polskim lub tym jezyku obcym nowozytnym,
— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany material(np. prezentacje)
11. Rekomenduje wybrane dania — 2

przygotowuje i wygtaszam prezentacje
w jezyku obcym.

korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
wspoétdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe

korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rowniez za pomocag
technologii informacyjno-komunikacyjnych

identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
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— wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu
okresli¢ znaczenie stowa

— upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane stowa
innymi, wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne

4.6.4. Procedury osiggania celéw ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Jezyk obcy w gastronomii i zywieniu cztowieka w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowaé metody sprzyjajace
ksztattowaniu licznych kompetencji komunikacyjnych w jezyku obcym. Réznorodne éwiczenia praktyczne powinny sprzyja¢ korzystaniu z réznych zrédet informacji po to,
aby budowa¢ postawe otwartosci na postugiwanie sie jezykiem obcym w praktycznych sytuacjach zwigzanych z zawodem, do wykonywania, ktérego uczestnik sie
przygotowuje. Nalezy réwniez stosowaé metody sprzyjajgce pracy zespotowej — dyskusja w réznych jej odmianach. W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto
zadbac o wykorzystanie wiedzy i dodwiadczenia uczestnikéw, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. Dzielenie sie dobrymi praktykami w jezyku obcym
bedzie sprzyja¢ wzrostowi motywacji do jego stosowania. Zadawanie pytan i podtrzymywanie dialogu zmobilizuje uczestnikéw do wykorzystywania licznych stéw i znanych
zwrotow. Kompetencje pisania i rozumienia tekstu pisanego wzmocni zastosowanie case study. Do zaangazowania uczestnikow w proces gromadzenia specjalistycznego
stownictwa i wykorzystywania utatwiajgcych komunikacje zwrotdw znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (decyzyjne, planowe, symulacyjne,
funkcyjne). Metody te oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wtasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikow.

W uczeniu sie uczestnikow warto tez zastosowaé metody sprzyjajace kreatywnemu robieniu notatek w jezyku obcym — notatki moga by¢ schematyczne, rysowane,
skojarzeniowe. Wykorzystanie inteligencji wielorakich, preferencji uczestnikéw bedzie sprzyjac¢ korzystanie z mapy mentalnej.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegto$¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowaé 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¢ ré6znorodne

i wielostronnie angazowaé uczestnika. Na podstawie analizy materiatu pisanego pliku dzwiekowego lub obejrzanego filmu nalezy opracowac¢ zadania do wykonania dla
uczestnikow, ktére powinni przesta¢ w formie pliku tekstowego, prezentac;ji, pliku dzwiekowego, filmiku ... (opis w zaleznosci od zastosowanej metody komunikacji).
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Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowaé do mozliwosci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne 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 indywidualne, prace w zespole w chmurze itp.

W doborze metod ksztatcenia nalezy pamieta¢ o koniecznosci ksztattowania kompetencji kluczowych, zwtaszcza kompetencji personalnych i spotecznych, w kontekscie
realizowanych tresci. Czasami ta korelacja bedzie miata wptyw na wybér metody.

Podstawowa zasada w doborze metod powinna dotyczy¢ zogniskowania dziatarn na mobilizacji uczestnika do aktywnosci i przede wszystkim ¢wiczeniu réznych
kompetencji jezykowych w kontekscie stownictwa i zwrotéw z obszaru ksztatconego zawodu z wykorzystaniem doswiadczenia wynikajgcego z nauki jezyka obcego

w ramach ksztatcenia ogoélnoksztatcgcego. Warto pamietaé, ze edukacja w zakresie przedmiotu Jezyk obcy w gastronomii i zywieniu cztowieka powinien by¢ realizowany
na poziomie A1 lub A2 po przeprowadzeniu diagnozy mozliwosci stuchaczy/uczestnikéw.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng w zakresie jezyka obcego zawodowego bedg stanowi¢ wszystkie wykorzystywane przez nauczyciela materiaty tekstowe pozwalajgce na ¢éwiczenie
komunikowania sie w zakresie tresci zawodowych objetych programem nauczania. Towarzyszy¢ im powinny materiaty audio i materialy wideo, przygotowane przez
nauczyciela, nagrane wspadlnie z uczestnikami lub pozyskane z otwartych zasobow internetowych. Dla osiggniecia efektow ksztatcenia w edukacji dorostych mozna
réwniez wykorzysta¢ podrecznik dedykowany edukacji szkolne;j.

Wykaz literatury,

Jezyk angielski zawodowy w gastronomii. Zeszyt ¢wiczen R. Sarna, K. Sarna. WSIiP. 2018

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Jezyk obcy w gastronomii i zywieniu cztowieka, zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinny byé
wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak fotografie, literatura przedmiotu, arkusze éwiczen, opisy przypadkow, 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.

Przy zastosowaniu edukacji zdalnej wskazane jest przygotowanie materiatdéw w jezyku obcym dotyczgcych funkcjonowania zaktadu swiadczgcego ustugi gastronomiczne.
Materiat ten moze stanowi¢ kanwe do realizacji skojarzonych z nim zadan dla uczestnikéw, np. ttumaczenia, opracowania prezentacji, opracowania analizy informacji
pozyskanych z obcojezycznego zrddta informacji itp. Watro réwniez wykorzysta¢ zasoby sieci internet w zakresie jezyka obcego zawodowego.

4.6.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczal/uczestnika
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Biezgce sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych éwiczen. W ocenie nalezy uwzglednic:
poprawnos¢ merytoryczng i techniczng ¢wiczen, adekwatnosé formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywaé sie przez caty okres realizacji programu
zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje poprawne wykonanie przynajmniej 2 ¢wiczen oraz 3
minutowy dialog z nauczycielem.

4.7.

Program nauczania dla przedmiotu: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych — zajecia praktyczne

4.7.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

zdobywanie umiejetnosci z zakresu stosowania srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej oraz udzielania pierwszej pomocy.
ocenianie jakosci zywnosci

ocenianie wplywu sktadnikdw odzywczych na organizm cziowieka oraz na kompozycje dan

dobieranie proceséw technologicznych podczas przygotowania potraw

dobieranie maszyn i urzadzen podczas sporzgdzania potraw

dobieranie drobnego sprzetu gastronomicznego do przygotowania dan

zastosowanie procedur systemowych HACCP zapewniajgcych bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci podczas przygotowywania potraw
wyliczanie zawartosci energii i skladnikow odzywczych w produktach i potrawach

wykonywanie obliczania dobowych wydatkéw energetycznych

zastosowanie norm i zasad podczas planowania zywienia réznych grup ludnosci

zastosowanie zasad zywienia dietetycznego

planowanie produkcji dan

kontrola procesu technologicznego,

opracowanie kart menu,

kalkulacja cen na potrawy i napoje,
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rozliczanie produkciji,

stosowanie programoéw komputerowych w organizacji produkcji gastronomiczne;j,
planowanie ustug gastronomicznych i cateringowych

kalkulacja ustug gastronomicznych i cateringowych

sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych

promowanie ustug gastronomicznych i cateringowych

organizowanie miejsc ustug gastronomicznych

rozliczanie ustug gastronomicznych

zdobywanie umiejetnosci postugiwania sie jezykiem obcym zawodowym w sytuacjach praktycznego dziatania

4.7.2. Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadah zawodowych (ew)
udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego (ew)

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ew) (KPS 3)

charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii (ek)

ocenia jako$¢ zywnosci (ek)

rozréznia produkty, potprodukty i wyroby gotowe stosowane podczas przygotowania potraw (ek)
rozréznia metody utrwalania zywnosci (ew)

okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich wplyw na organizm cztiowieka (ek)

planuje alternatywne sposoby zywienia (ek)

rozroznia procesy technologiczne stosowane podczas przygotowania potraw (ek)
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uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas sporzgdzania potraw (ek)
charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do przygotowania dan (ew)

stosuje systemy zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia, w tym zasady HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points
System) (ek)

rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych (ew)

wyjasnia wptyw skladnikéw odzywczych na funkcjonowanie organizmu cztowieka (ek)
okresla przemiany sktadnikdw odzywczych zachodzgce w organizmie cztowieka (ew)

stosuje normy i zasady planowania zywienia (ek)
planuje zywienie réznych grup ludnosci (ek)
stosuje zasady zywienia dietetycznego (ek)

sporzadza zamoéwienia na produkty i pétprodukty, uwzgledniajgc recepture i planowang produkcje (ew)
planuje przygotowanie potraw (ek)

kontroluje procesy przygotowania potraw (ek)

opracowuje karty menu (ek)

sporzgdza kalkulacje cen potraw i napojéw (ek)

rozlicza produkcje gastronomiczng (ek)

wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew)
projektuje wdrazanie systemow zarzgdzania srodowiskowego (ew)

ocenia oferty ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)

stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
sporzgdza kalkulacje ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)

prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)

dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw do rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych (ew)
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przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)

uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg i opakowania do wykonania ustug gastronomicznych i cateringowych (ew)
rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowag po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych (ew)

prowadzi rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)

postuguje sie podstawowym zasobem srodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegdlnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych w zakresie tematéw zwigzanych: (ew)

rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych: (ek)

samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ew)

uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposéb zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu( ew)

zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych (ew)

wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszace swiadomosc¢ jezykowa: (ep)
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4.7.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 14. Materiat nauczania.

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Dziat | . 1. Jakie sro’dk| ocEr?rony |ndyW|dyaIneJ 3 — dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego
Przestrzeganie zasad stosowac na réznych stanowiskach pracy zadania
bhp w gastronomii?
2. Analizowanie zabezpieczenia maszyn, 2 — stosuje zabezpieczenia i ochrony podczas uzytkowania maszyn,
urzadzen i narzedzi w gastronomii. urzgdzen i narzedzi wykorzystywanych podczas wykonywania zadan
. zawodowych
3. Opracowanie raportu ze stanu 2
technicznego $rodkéw ochrony zbiorowej w — opisuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane podczas
zaktadzie gastronomicznym. wykonywania zadan zawodowych w gastronomii
4. Zabezpieczenie siebie, osoby 2 . . . . S
kod L dk — ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawdéw
POSZKo 9wane_1 : m|_ejsc_a wypa. u. obserwowanych u poszkodowanego
5. Symulacja udzielania pierwszej pomocy 4
w stanach nagtego zagrozenia — zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang i miejsce wypadku
zdrowotnego 2 — powiadamia odpowiednie stuzby
6. cs)gg]elé;lsgj\z erjesuscytacp krazeniowo- — wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie

z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady
Resuscytacji

— opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego
zagrozenia zdrowotnego

— uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej uktada
poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie uktada poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar uktada
poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

(KPS 3) , o

— wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom

— definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej

— wskazuje wplyw stresu na efektywnos¢ dziatania

Dziat Il B
Podstawy zywienia
i gastronomii
Rozdziat | 1) Zastosowanie produktéw, przypraw i ziot 5 o .

. . . — rozroznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii
Zastosowanie W procesie przygotowania potraw.
produktéw w produkciji — rozpoznaje smak i wyglad ziot Swiezych i suszonych
potraw i napojow - rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie

— okresla zastosowanie produktdw w procesie przygotowania potraw
(KPS 3) — 3) wskazuje wpltyw stresu na efektywnos$¢ dziatania
Rozdziat Il 1) Ocenianie jakosci zywnosci. 5 . e
o akosci 3 -~ — ocenia produkty pod wzgledem swiezosci, smaku, zapachu,
cena Jakoscl zywnosci przydatnosci do spozycia

— ocenia wptyw warunkow transportu i przechowywania zywnosci na jej

jakos¢
(KPS 8) — 3) przestrzega zasad wspétpracy w zespole
Rozdziat Il 1) Utrwalanie warzyw, owocow i grzybow. 10 _ Wasvfikuie metodv utrwalania 2ywnosci
Zastosowanie metod 2) Utrwalanie miesa, ryb i dziczyzny. yred y y
utrwalania zywnosci — opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane
utrwalania zywnosci
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
— identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w pétproduktach
i wyrobach spozywczych
— wskazuje wptyw metod utrwalania na jakos¢ i trwatos¢ zywnosci
(KPS 6) . o . L
— opracowuje harmonogram dziatah zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu
— szacuje czas, zasoby i budzet zadania
— weryfikuje realno$é wykonania zadania zawodowego
Rozdziat IV 1) Ocenianie doboru skfadnikéw pokarmowych | 5 I o
o . , — opisuje sktadniki pokarmowe
Rola sktadnikéw w komponowaniu dan.
odzywczych w zywieniu — analizuje wptyw skfadnikéw odzywczych na organizm cztowieka oraz
i produkcji potraw na kompozycjg dan
— ocenia dobér sktadnikéw pokarmowych w komponowaniu dan
1) Komponowanie positkéw i menu dla os6b 5 . L .
tosui h alt t by Zvwieni — rozrdznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety bezglutenowe,
stosujgcych alternatywne Sposoby zywienia. bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm,
pescowegetarianizm
— komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z powyzszymi
dietami
(OMZ 5) . o . . . . .
— stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na
celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
Rozdziat V 1) Dobieranie metod obrébki wstepne;j 5 o L . o .
Wvk : i whasciwei produktow i potorodukts — rozroznia metody obrobki wstepnej i wtasciwej produktow
y onngnle procesu i wtasciwej produ OW.I potproduktow i potproduktow podczas przygotowania potraw
technologicznego podczas przygotowania potraw.
w produkcji potraw — dobiera proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii
— rozrdznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym
gotowanie w prézni (sous vide), vacum, pacojet
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)

w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)

(KPS 4)

proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan
zawodowych

wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie nowych technik
i technologii stosowanych w gastronomii

proponuje innowacyjne rozwigzania w zakfadzie gastronomicznym

1) Dobieranie maszyn i urzgdzen do obroébki 10 i : . .
. , — rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w gastronomii
wstepnej surowcow.
2) Dobieranie maszyn i urzagdzen do obrébki — dobiera maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej, termicznej,
termicznej, wykoriczenia, dystrybucii wykonczenia, dystrybuciji i przechowywania
i przechowywania.
(KPS 2) Do . Co . . .
— komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza
i odbiera krytyke)
— stosuje formy grzecznos$ciowe w mowie i piSmie
(OMZ 2) . Co . . .
— rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do wykonywania zadan
zawodowych w zespole
— przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji cztonkéw
zespotu
— rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze
i umiejetnosci
1) Dobieranie naczyn kuchennych oraz zastawy | 5

stotowej do ekspedyciji potraw i napojow.

rozréznia drobny sprzet stosowany do przygotowania potraw ze
wzgledu na jego zastosowanie

dobiera drobny sprzet do przygotowania okre$lonych potraw

(KPS 5)

wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

(OMZ 1)

opracowuje plan pracy zespotu
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
R iat VI 1) Anali zen t i 1 . . : .
ozdzia . ) Analiza zagrozer.1 podcza’s przygotowania 0 — rozrdznia systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zdrowotnym
Zastosowanie procedur potraw. Ustalenie punktéw krytycznych CCP 2ywnosci | zywienia
systemowych HACCP w systemie HACCP. _ o o _ .
zapewniajgcych 2) Przestrzeganie zasad zrownowazonego — rozpoznaje zagrozenia éakosm ! bezgzlecze_nstw? zdrowotnego
bezpieczenstwo rozwWoju zywnosci i zywienia podczas przygotowania potraw
zdrowotne zywnosci — rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkgciji
podczas i Swiadczeniu ustug w gastronomii
przygotowywania — przestrzega zasad zréwnowazonego rozwoju w gastronomii
otraw KPS 7 . . . .
P (KPS 7) — proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw
(OMZ4) — wyznacza terminy realizacji i zakres zadan
— udziela informacji zwrotnej cztonkom zespotu
— mobilizuje cztonkdéw zespotu do wykonywania zadan
Dziat Il
Planowanie zywienia
R iat | 1 li i ScCi i i sktadniké . s oo .
oz.d2|a . -~ ) Obllczame zawartoscl energu | skiadnikow > — oblicza zawartosc¢ energii i skladnikow odzywczych w produktach
Obliczanie zawarto$ci odzywczych w produktach i potrawach na i potrawach na podstawie danych, takich jak: receptury, wyciag z
energii i skladnikow podstawie danych, takich jak receptury, tabel sktadu i wartosci odzywczej
odzywczych wycigg z tabel skfadu i wartosci odzywczej.
W p:lo duk);ach yelag y ) — wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajgce z nieprzestrzegania
. zasad racjonalnego zywienia
i potrawach
— analizuje zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze
z produktéw, potraw i napojéw na podstawie danych
KP -
(KPS 8) — wspdtorganizuje prace zespotu
— dzieli sie zadaniami
(OMZ 2) — ustala hierarchiczno$¢ wykonywania zadan w zespole
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Rozdziat Il 1) Obliczanie dobowych wydatkow 5 . .
Obliczanie dobowych energetycznych. oblicza dobowe wydatki energetyczne
wydatkow — analizuje czynniki wptywajgce na efektywnos$¢ wykorzystania przez
energetycznych organizm sktadnikow odzywczych zawartych w zywnosci kpp
(KPS 7) . , . .
— proponuje konstruktywne rozwigzania problemow
(OMZ 2) . . : .
— rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze
i umiejetnosci
Rozdziat IlI 1) Zastosowanie modelowych racji 5 o . L .
: S — rozrdznia rodzaje norm zywienia cztowieka
Zastosowanie norm pokarmowych w planowaniu zywienia
i zasad planowania roznych grup ludnosci. — okresla zastosowanie modelowych racji pokarmowych
zywienia - analizuje tabele norm dla réznych grup ludnosci
— interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie zdrowego zywienia
(KPS 6) : o . L
— opracowuje harmonogram dziatar zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu
— szacuje czas, zasoby i budzet zadania
(OMZ 1) . . ) -
— okresla etapy wykonania poszczegolnych czynnosci
b Sporzadzar.ue r eceptur potraw . 25 — stosuje zasady planowania podczas uktadania jadtospisow
z uwzglednieniem potrzeb wskazanej grupy
ludnosci. — sporzgdza r(’ac_eptury potraw z uvyzglednienjem potr;eb wskazanej
2) Obliczanie dziennego zapotrzebowania grupy ludnosci, w tym podaje spis produktéw, ubytki, straty, zasady
energetycznego roznych grup ludnosci racjonalnego przygotowania potrawy lub napoju, wartos¢ odzywcza
. ) . , ' potrawy lub napoju
3) Obliczanie wartosci energetyczne;j
i odzywczej positkdw. — okresla procentowy rozdziat energii catodziennej racji pokarmowej na
4) Ocenienie jadtospiséw zgodnie z zasadami positki
racjonalnego zywienia. — oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne réznych grup
ludnoéci
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji

z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
®) Zastosowanie programéw komputerowych — oblicza wartos¢ energetyczng i odzywczg positkow
do uktadania i oceny jadtospiséw.
6) Zastosowanie modyfikacji jadtospisow. — ocenia jadlospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
— wykorzystuje programy komputerowe do uktadania i oceny
jadtospiséw
— modyfikuje jadtospisy
(KPS 2) . . . o A .
— interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i niewerbalnej
— komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza i
odbiera krytyke)
(OMZ 3) . : . .
— opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania zadan
Rozdziat IV 1) Zastosowanie technik przygotowania potraw | 10

Zastosowanie zasad
zywienia dietetycznego

dietetycznych takich jak gotowanie w wodzie
i na parze, pieczenie w foli.
2) Planowanie positkow dietetycznych
w chorobach cywilizacyjnych i przewlektych.
3) Zastosowanie wymiennikéw produktow
spozywczych pokrywajgcych potrzeby
zywieniowe oséb na diecie.

(KPS 1)

(OMZ 1)

— dobiera produkty spozywcze stosowane w zywieniu dietetycznym

— stosuje techniki przygotowania potraw dietetycznych w tym
gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii

— planuje positki dietetyczne w chorobach cywilizacyjnych i
przewleklych z uwzglednieniem wymiennikéw produktéw
spozywczych pokrywajgcych potrzeby zywieniowe oséb na diecie

— okresla czynniki ryzyka chordb dietozaleznych: krgzenia, alergii,
préchnicy zebdw, osteoporozy, nowotwordw

— przestrzega zasad etycznych zwigzanych z ochrong wtasno$ci
intelektualnej i ochrong danych

— opracowuje plan pracy zespotu

Dziat IV
Organizowanie
produkcji
gastronomicznej
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
E; Zr1C(i)Z\/Ivaa+r:ie produkaji b jsziz?izriir::fnt:‘;y surowcowej dla zakiadu | 8 — dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami w zaktadzie
) i ) ) ' ) gastronomicznym: cena, jakos¢, terminowosé dostaw, niezawodnosé,
gastronomicznej 2) Obliczanie zapotrzebowania na surowce lokalizacja dostawy
i pétprodukty na podstawie planéw ) )
produkeyjnych z wykorzystaniem receptur. - \s;vporzgdi? harTon(c)jgrﬁm zaopatrzenia zakladu gastronomicznego
3) Sporzadzanie niezbednej dokumentacii produity | poiproduity
magazynowej i produkcyjnej. — stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania na
produkty, pétprodukty i towary handlowe w oparciu o receptury i plan
produkcji
— sporzadza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktow,
potproduktéw, towardow handlowych i wyrobow gotowych w zaktadzie
gastronomicznym
4) \é\(/)ykorl_zystah e progtramtt; komputerowego 2 — wykorzystuje programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania
wy |cza.|7na zapo. rze qwama na surowce na produkty i potprodukty
w produkcji potraw i napojow.
— postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanéw
magazynowych
(KPS-7) — proponuje konstruktywne rozwigzania problemoéw
(OMZ-5) . - . . : . .
— stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na
celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
5) Planowanie produkcji potraw i napojéw 10 . . s .
. — planuje przygotowanie potraw w zaleznos$ci od rodzaju prowadzonych
w zaktadach gastronomicznych typu ustug
otwartego.
6) Planowanie produkcji potraw i napojow — dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od wielkosci produkcji
w zakfadach gastronomicznych typu —  okresla sposoby wykorzystywania zwrotéw poprodukcyjnych
zamknietego. . .
— sporzagdza harmonogram czasu pracy pracownikom produkcyjnym
— opracowuje schematy blokowe produkcji potraw
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
(KPS-8) — dzieli sie zadaniami
(OMz-1) .
— opracowuje plan pracy zespotu
— okresla etapy wykonania poszczegoélnych czynnosci
7) Planowanie potraw i napojow 2 . e
) — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
Z zastosowaniem programu
komputerowego
8) Opracowanie planu kontroli produkcji- 8 — dobiera metody nadzorowania procesow przygotowania potraw
dobieranie metod do oceny jakosci potraw y P przyg P
i napojow i stanu higieny w zaktadzie. — wykonuje czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem
9) Kontrolowanie procesu produkcji zgodnie i przechowywaniem probek kontrolnych zywnosci
z planem. — nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujgc zasady
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic
Practice), GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) prowadzi dokumentacje
nadzoru przygotowania potraw
(KPS-1) S . : .
— przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i
miejscem pracy
10) Opracowan!e kart mgnu dia réznych grup 8 — stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych
konsumentéw zgodnie z prawem. potrzeb
11) Opracowanie kart menu w zaleznos$ci od
rodzaju ustug gastronomicznych zgodnie — opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce wartosci
2 prawem. odzywczej potraw
— planuje karty menu z oznaczeniem alergenow
(OMZ-1) . . . Ny -
— koordynuje wykonanie zadan i wydajnosc¢ pracownikéw
12) Opracowanie kart menu z zastosowaniem 2 . e
— stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
programu komputerowego.
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Rozdziat Il 1) Sporzagdzanie kalkulacji cen potraw 13 _  stosuje zasady kalkulacji cen potraw | napojéw
Sporzgdzanie kalkulaciji i napojéw do planowanych kart menu.
cen potraw i napojow 2) Sporzgdzanie kalkulacji potraw i napojow — oblicza ceny potraw i napojéw, stosujac rézne metody: kosztowa,
w zaleznosci od rodzaju ustug popytowa, cen konkurendii
gastronomicznych i cateringowych. — sporzadza kalkulacje cen potraw do kart menu
3) Fo;)d cost- kalkulacja cen przykiadowych — opracowuje kalkulacje potraw i napojow w zaleznosci od rodzaju
potraw. ustug: cateringowa impreza okolicznosciowa, zywienie zbiorowe,
w zaktadach typu otwartego
(KPS-5) — wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
(OMZ-3) — dokonuije analizy przydzielonych zadan
4) Kalkulacja Cen. potraw i napojow 2 — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programéw komputerowych
z wykorzystaniem programu
komputerowego.
RonZ|a+ I.” . b Rozllczanlg produkeji w zakiadzie 13 — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w lokalu gastronomicznym
Rozliczanie produkcji gastronomicznym. na podstawie dokumentacji magazynowej
gastronomicznej 2) Obliczanie wydajnosci produkcji w
zakladzie gastronomicznym. — sporzadza zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji zaktadu
gastronomicznego
— oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym
(OMZ-5) — proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy warunkéw
i usprawnienia pracy
3) Rozliczanie produkcji z wykorzystaniem 2 — postuguije sie specjalistycznym programem do rozliczania kosztéw
programu komputerowego. ustug gastronomicznych
Iljoz_dita’r v . b Anatl|zowan|e d dokurpet]to(\;v qu: zania ° — identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne wywierajgce
roje owan.l_e Systemu zarzgdzania SrodowiSkowego. wplyw na srodowisko, takie jak: emisja do srodowiska, gospodarka
dokumentacji systemu wodno-$ciekowa, zarzadzanie odpadami
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
zarzadzania 2) Projektowanie dokumentacji zarzgdzania _  analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu
srodowiskowego srodowiskowego w zakfadzie zarzadzania $rodowiskowego
gastronomicznym.
KPS-2 oo . Lo . . .
( ) — komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza
i odbiera krytyke)
OMZ-2 . . . .
( ) — rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze
i umiejetnosci
Dziat V
Prowadzenie ustug
gastronomicznych
Rozdziat | ) 1 _Oprac_owame ofert usiu.g g?s.tronommznych 10 — rozrdéznia podstawowe pojecia z zakresu ustug gastronomicznych, w tym
Przygotowanie ofert i cateringowych w zaleznosci od potrzeb ustuga, klient, gosé, przyjecie, catering
ustug gastronomicznych klienta.
. 9 g y . . — 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 rodzaju ekologiczne
zamowienia. — 4) modyfikuje oferte dostosowujac jg do wymagan i potrzeb klienta: jego
mozliwosci finansowych, stylu zycia, mody w gastronomii
Rozd2|a.i I D Planowam.e dziatan prom(.)c:yj’ny'ch ustug 10 — planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych
Promocja ustug gastronomicznych w zaleznosci od typu i cateringowych: reklama, public relations, promocja sprzedazy
ronomicznych klienta.
gast 0. omicznye © ta. . S — dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
i cateringowych. 2) Organizowanie réznych dziatah
promocyjnych ustug gastronomicznych —  prowadzi dziatania promocyjne swiadczonych ustug gastronomicznych i
i cateri h cateringowych: pokazy kulinarne, konkursy gastronomiczne, media
| cateringowycn. spotecznosciowe, bilbordy, ulotki
(KPS-3) — wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
Rozaziat Il 1 Sporzadza.nle kaIkL.JIale “_S"ug 5 — stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych
gastronomicznych i cateringowych.
—  kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych, i cateringowych, z
uwzglednieniem food cost
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji

z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Sprzedaz L,IS*UQ 2) Sporzadza.nle kalkulacji ustug . — stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztéw
gastronomicznych gastronomicznych z wykorzystaniem
i cateringowych programéw komputerowych.
3) Dobieranie form){ promoc?n do s_przedazy 9 — dobiera formy promociji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych
ustug gastronomicznych i cateringowych. i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy
4) Sprzedaz ustug gastronomicznych . . L . . . .
. . h — stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych
I cateringowych. w zaleznosci od réznych czynnikow, takich jak: typy gosci, rodzaj przyjecia
(KPS-8) —  przestrzega zasad wspétpracy w zespole
(OMZ-1) — sporzgdza plan wykonania zadan dla catego zespotu
5) Wykorzysta'nle programu komputerowego 1 — rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego oprogramowania
do sprzedazy ustug gastronomicznych
Rozdziat IV 1) Dobieranie ,metOd I te_Chn,lk_W ObSiUdZ_e 5 — dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw odpowiednie do rodzaju
Obstuga konsumenta konsumentéw w zaleznosci od rodzaju $wiadczonych ustug
b ronomicznych i rin h.
ustug gastronomicznych i cateringowyc — stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
2) Organizowanie miejsc ustug 5

gastronomicznych i cateringowych.

3) Aranzowanie pomieszczen w zaleznosci od
rodzaju ustug gastronomicznych
i cateringowych.

(KPS-4)

— sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyje¢ okolicznosciowych

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

— wskazuje miejsca ustawienia stotéw i utozenia innych sprzetéw podczas
ustug gastronomicznych i cateringowych

— stosuje rozne sposoby ustawiania stotow w zaleznosci od wielkosci
pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomicznej

— dobiera aranzacje Sali stosownie do $wiadczonej ustugi gastronomicznej
— nakrywa stoly bielizng stolowag zgodnie zamdwieniem

— nakrywa stoly zastawg stolowg zgodnie z zamdwieniem

—  przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
(OMZ-2) — ustala hierarchiczno$é wykonywania zadah w zespole
4) Dobieranie bielizny i zastawy stotowej do 4 . . .
. ; — dobiera opakowania do przechowywania
organizowanych ustug gastronomicznych
i cateringowych. — itransportu produktéw i wyposazenia technicznego na wynos
— kompletuje zastawe stotowg w zalezno$ci od rodzaju menu ustugi
gastronomicznej
5) Stosowame urzadzen i sprzetu do_ 2 —  przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéw dekoracyjnych,
organizowanych ustug gastronomicznych. urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny stolowej
6) Postepowanie po wykonanej ustudze , _ .
. . . . — segreguje sprzet, zastawe stotowg i bielizne stotowg po wykonaniu ustug
gastronomicznej i cateringowe;j. gastronomicznych i cateringowych
— stosuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania stotow, krzeset i
sprzetu
— sporzadza dokumentacje niezbedng do rozliczenia sprzetu, zastawy stotowej
i bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych
(OMZ-5) . o . . . . .
— stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy
Rozdziat V 1) Rozliczenia finansowe ustug 9 e C . . .
] L i —  rozréznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych
Rozliczenia finansowe gastronomicznych. . ] o - .
ustug gastronomicznych | 2) Rozliczenie finansowe ustug — stosuje forme bezgotoéwkowa i gotéwkowg ptatnosci za ustugi
. . . astronomiczne
i cateringowych cateringowych. g
3) Rozliczenia finansowe ustug -  sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji finansowej
astronomicznveh i caterinaowvch potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonow, polecenie
g 1€z .y ! : g wy przelewu, kasa przyjeta
z wykorzystaniem programéw
komputerowveh —  oblicza zyskownos$¢ i rentownos$¢ sprzedazy ustug gastronomicznych
P wyen. przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata
— wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug gastronomicznych
— rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego oprogramowania
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
(KPS-2) —  komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza i odbiera
krytyke)
Dziat VI 1. Czynnosci, narzedzia, maszyny, procesy, 2 . o . i o o
. — rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci
O kucharzach procedury, formularze i dokumenty — zawodowych w zakresie
i kulinariach w jezyku nazywanie na stanowisku pracy w . . .
. . — czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych
obcym — w praktyce zakltadzie gastronomicznym z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
— narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatdw koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych
— rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie
—  procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
— formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych
z wykonywaniem zadan zawodowych
—  $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
2. Wykonngnle czynnosci W oparciu 3 — okresla gtéwng mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub
o0 polecenia wydawane w jezyku obcym tekstu
i pisemne instrukcje w jezyku obcym na
,p. . ) 1ezy .y —  znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
réznych stanowiskach w zaktadzie
gastronomicznym — rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegolnymi czesciami tekstu
—  ukfada informacje w okreslonym porzgdku
3. Tworzenie instrukcji stanowiskowej 3 . . L . S
) . ) . i — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami
i wydawanie polecen do wykonania zadan zawodowymi
na stanowisku pracy w zaktadzie . ) ) )
. — wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
gastronomicznym
—  przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach zawodowych (np.
udziela instrukcji, wskazowek;,)
— stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji
4. Prowadzenie rozmowy z dostawcg 4 S
L, X .. — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
produktéw i potproduktow w kontekscie
konkretnych potrzeb zaktadu — uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
gastronomicznego w jezyku obcym — wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub nie zgadza
z opiniami innych oséb
— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi
—  stosuje zwroty i formy grzecznosciowe
— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuaciji
5 F’rzygotowanle p.rezentaCJl . 1 —  przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym
i zaprezentowanie konkretnego dania nowozytnym
W jezyku obcym z dyskusjg po prezentaciji.

Jezy y y Japop J —  przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w materiatach
wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

—  przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w jezyku
polskim lub tym jezyku obcym nowozytnym,
—  przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej opracowany
material(np. prezentacje)
(KPS 2) . . ) o o
— stosuje aktywne metody stuchania wspétpracownikéw, klientow i gosci
— interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej
i niewerbalnej
—  komunikuje sie efektywnie, szanuje i nie ocenia rozmoéwcy, wyraza i odbiera
krytyke
—  stosuje formy grzecznosciowe w mowie i pismie
6. Aranzacja ZeSp,O*owego przygotow'anla dwu | 2 —  korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
potraw w oparciu o receptury obcojezyczne.
—  wspoidziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
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z efektow ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)

w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)

—  korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, rowniez za pomoca
technologii informacyjno-komunikacyjnych

— identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy (KP

—  wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢
znaczenie stowa

— upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane stowa innymi,
wykorzystuje opis, srodki niewerbalne

4.7.4. Procedury osiggania celéow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych-zajecia praktyczne nalezy pamietac¢ o koniecznosci realizacji zaje¢ w bezposrednim kontakcie

z uczestnikami kursu. Z uwagi na forme ksztatcenia najodpowiedniejsze bedg metody wykorzystujgce prace zadaniowg oséb uczacych sie. Przydatna bedzie tradycyjna
metoda instruktazu, metoda ¢wiczen produkcyjnych, metoda ¢wiczen laboratoryjnych, metoda symulacji, inscenizacji. Warto zastosowaé takze metode projektow, metode
tekstu przewodniego, w niektorych przypadkach metode metaplanu np.:

— obliczy¢ wartos¢ energetyczng wybranych potraw, opracowac¢ jadtospis do wybranej diety, obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce dla wybranych potraw na podstawie
wybranych receptur potraw i napojéw -zastosowa¢ metode tekstu przewodniego,

— opracowac¢ plan kontroli procesu produkcji dla wybranego zaktadu gastronomicznego-zastosowa¢ metode projektow,
— sporzadzi¢ kalkulacje cen wybranych ustug gastronomicznych i cateringowych-zastosowa¢ metode tekstu przewodniego,
— zaplanowa¢ dziatania promocyjne dla wybranej imprezy okolicznosciowej w restauracji - zastosowa¢ metodg projektow, itp.

Bardzo wazna jest taka organizacja praktycznej edukaciji, ktora tgczy teoretycznie zdobytg wiedze i umiejetnosci z wlasnym doswiadczeniem uczestnika kursu podczas
dziatania praktycznego. Trzeba pamietac¢ o stopniowym usamodzielnianiu uczestnikéw w dziataniu. W pierwszej fazie realizacji zaje¢ praktycznych nalezy zapewni¢
przygotowanie poleceh w trwatej formie (wydrukowane, wyswietlone, przestane mailem tak, aby uczestnik/stuchacz mégt odczyta¢ np. w telefonie). W ten sposéb osoby
uczgce sie mogg wykonywac¢ 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

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Strona 228 z 283



**

Fundusze . ; :
ki Rzeczpospolita Unia Europejska [
Europejskie - Polska Europejski Fundusz Spoteczny LS

Wiedza Edukacja Rozwdj

* %

w edukaciji 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 beda listy kontrolne i rézne odmiany prezentac;ji dla przyktadu:

— zasady higieny osobistej podczas produkcji zywnosci,

— aranzacja miejsc wybranych organizowanych ustug gastronomicznych i cateringowych; dobieranie zastawy stotowej dla organizowanych ustug gastronomicznych
i cateringowych.

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

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu ksztatcenia praktycznego powinny stanowi¢ instrukcje do realizacji zadan praktycznych, opisy procedur, ktére muszg by¢ zachowane
podczas realizacji zadan, instrukcje przygotowania maszyn i urzgdzeh 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 porzadku na
stanowisku, zachowania zasad bezpiecznej pracy na stanowisku, zasad wspoétpracy lub grupowej realizacji zadania, opisy projektéw edukacyjnych, tekstéw przewodnich,
wzory i zestawy pokazowe. Dobrg formg moze by¢ 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 — jak w punkcie 6.1.

Warunki realizaciji,
Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

— stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji
rak, reczniki papierowe, kosz na odpady umozliwiajgcy segregacije,

— stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki
z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw réznej wielkosci i innych naczyn kuchennych, oraz drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia, deski
HACCP, tace, potmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki, miarki, chochle, noze kuchenne, noze HACCP, r6zgi, czajniki), termometry, wagi,
miarki réznej objetosci, urzadzenia rozdrabniajgce, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizne i zastawe stotows,
tace kelnerskie,
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zamrazarke i chtodziarke, szybkoschtadzarke, profesjonalny blender reczny, kuchenke indukcyjng przenosna, pakowaczke prézniowg (jedna dla szesciu uczniow),
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Warsztaty szkolne wyposazone w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do
dezynfekciji, reczniki papierowe, kosze na odpady z uwzglednieniem segregaciji,

stanowiska obrébki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

stanowiska przygotowania dan z miesa (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania miesa, maszynke do mielenia miesa, chtodziarke,

stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynnosciowy, urzgdzenia chtodnicze,

stanowiska obrobki cieplnej (jedno stanowisko dla szesSciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnieelektryczne, frytownice,
urzgdzenie do sous vide,

stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla szes$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedycji dan oraz
komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowg, podgrzewacze do dan i talerzy,

stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak dwukomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na
odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i $rodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn

pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzgdzenia do przechowywania zywnosci.

Pracownia planowania zywienia i organizacji produkcji gastronomicznej wyposazona w:

stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do
prowadzenia gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikow odzywczych i energii w pordwnaniu do norm zywienia, planowanie sali, sporzgdzanie
zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwos$cig ciagtej aktualizacji

drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng,
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stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym,
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikéw odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia,
planowanie sali, sporzgdzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig
ciggtej aktualizacii,

biblioteczke zawodowg wyposazong w ksigzki zawodowe, tabele sktadu i warto$ci odzywczych produktéw spozywczych, normy zywienia, tabele zamiany
produktow, jadtospisy codzienne i okoliczno$ciowe, karty potraw i napojow, zbior receptur potraw i napojow, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbior
przepisow i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,

prospekty reklamowe, katalogi z wyposazeniem czesci produkcyjnej i handlowej gastronomii, schematy rozwigzan ukfadéw funkcjonalnych pomieszczen zaktadéw,
wzory drukoéw stosowanych w gastronomii,

kalkulatory proste (jeden dla jednego ucznia).

Pracownia ustug gastronomicznych wyposazona w:

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

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

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

biblioteczke zawodowg wyposazong w zbior ksigzek oraz albumoéw prezentujgcych nakrywanie i dekoracje stotdow oraz otoczenie realizacji ustug
gastronomicznych, katalogi zastawy i bielizny stotowej, sprzetu kelnerskiego, dekoracji stotdw, wyposazenia sal bankietowych, srodki dydaktyczne, komplety
dokumentow i drukéw do planowania ustug gastronomicznych, do prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, przyktadowe karty menu réznych przyjec
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 sze$c¢ 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, stoly kwadratowe o wymiarach 90 x 90 lub110 x 110 cm i prostokatne 90 x 120 cm (jeden stét dla
dwoch uczniow),
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— 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 wysokos¢ 40 cm w liczbie odpowiedniej do liczby stotdéw, pomocnik kelnerski serwisowy na
koétkach (co najmniej trzy sztuki),

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

ozdoby w szerokim asortymencie.

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

Pracownia obstugi go$ci wyposazona w:

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

stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoly restauracyjne z mozliwoscig zestawiania w bloki, stot okragty, krzesta
dobrane do stotdéw, pomocniki kelnerskie, bielizne i zastawe stotowg, tace do serwowania potraw i napojow, drobny sprzet kelnerski oraz elementy dekoracji
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 produktow 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 urzadzen stosowanych w gastronomii, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbiér przepiséw i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych
w gastronomii, zbiér receptur gastronomicznych, katalogi urzadzen 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 chtodnicza, kuchenke mikrofalowa, kase kelnerskg, terminal
Z oprogramowaniem sieciowym,

srodki ochrony indywidualnej, takie jak: stroj roboczy, srodki i sprzet do utrzymania stanowiska w czystosci.

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadach gastronomicznych (restauracje, kawiarnie, bary, bufety, karczmy, jadtodajnie, pizzerie, trattorie)
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4.7.5. 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¢: poprawnosé 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.

4.8. Program nauczania dla przedmiotu: Praktyka zawodowa

4.8.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e planowanie produkcji w zaktadzie gastronomicznym
e kontrolowanie produkcji
e sporzadzanie kart menu
e sporzadzanie kalkulacji cen potraw i napojow
e rozliczanie produkcji
e sporzadzanie ofert ustug gastronomicznych i cateringowych
e promowanie ustug gastronomicznych i cateringowych
o kalkulacja ustug gastronomicznych
e sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych
e stosowanie programéw komputerowych w organizowaniu produkcji gastronomicznej

4.8.2. Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:
e planuje zywienie réznych grup ludnosci (ek)
e planuje przygotowanie potraw (ek)
e opracowuje karty menu (ek)
e kontroluje procesy przygotowania potraw (ew)
e sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow (ek)
e rozlicza produkcje gastronomiczng (ek)
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e ocenia oferty ustug gastronomicznych i cateringowych (ew)
e stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
e sporzadza kalkulacje ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
e prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)

e dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw do rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
e przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)
o 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)

e prowadzi rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych i cateringowych (ek)

e wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew)
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4.8.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tabela 15. Materiat nauczania.

z prawem na podstawie zamowionych
ustug gastronomicznych i cateringowych.

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Dziat | 1) Poznanie struktury organizacyjnej 7 — wykorzystuje programy komputerowe do ukfadania i oceny
Organizacja produkcji zaktadu. Szkolenie bhp i ppoz. jadtospiséw
gastronomicznej 2) Planowanie produkcji potraw i napojow - sporzgdza receptury potraw z uwzglednieniem potrzeb - wskazanej
w zaktadzie na podstawie zamowien. grupy ludnosci, w tym podaje spis produktow, ubytki, straty, zasady
3) Wykorzystanie programu racjonalnego przygotowania potrawy lub napoju, wartos¢ odzywcza
komputerowego do planowania potraw. potrawy lub napoju
7 — dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od wielkosci produkciji
— planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju
prowadzonych ustug
— okresla sposoby wykorzystywania zwrotoéw poprodukcyjnych
4) Opracowanie kart menu zgodnie 7 — opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce wartosci

odzywczej potraw
— planuje karty menu z oznaczeniem alergenéw
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
5) Wykorzystanie programu 2 — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
komputerowego do opracowania kart
menu.
6) Kontrolowanie produkcji potraw i napojow | 7 — dobiera metody nadzorowania procesow przygotowania potraw
zgodnie z planem kontroli wewngtrzne;j. - wykonuje czynno$ci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem
7) Nadzorowanie produkcji i przechowywaniem prébek kontrolnych zywnosci
z wykorzystaniem procedur i instrukcji — nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujac zasady
stanowiskowych GHP i HACCP w bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic
procesie produkcji. Practice), GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) prowadzi dokumentacje
nadzoru przygotowania potraw
(OMZ-1) — opracowuije plan pracy zespotu
— okresla etapy wykonania poszczegdlnych czynnoéci
— sporzgdza plan wykonania zadan dla catego zespotu
8) Kalkulacja cen potraw i napojéw na 14 — rozrdznia skfadniki ceny gastronomicznej: koszty produktow,
podstawie kart menu. potproduktéw i towaréw handlowych, marza gastronomiczna,
9) Stosowanie programu komputerowego 3 podatek VAT
do kalkulacji cen potraw i napojow. — oblicza ceny potraw i napojéw, stosujgc rézne metody: kosztowa,
popytowg, cen konkurencji
— sporzgdza kalkulacje cen potraw do kart menu
— opracowuje kalkulacje potraw i napojéw w zaleznosci od rodzaju
ustug: cateringowa impreza okolicznosciowa, zywienie zbiorowe,
w zakfadach typu otwartego
— oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programéw komputerowych
(KPS-6) — weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego
— ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
10) Rozliczanie produkcji dziennej. 7 — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w lokalu gastronomicznym
11) Obliczanie wydajnosci produkgciji na podstawie dokumentacji magazynowej
dziennej. — sporzgdza zestawienie poniesionych naktadéw
12) Wykorzystanie programu 2 w produkcji zaktadu gastronomicznego
komputerowego do rozliczania produkcji. - oblicza wydajno$é produkcji w zaktadzie gastronomicznym
— postuguije sie specjalistycznym programem do rozliczania kosztéw
ustug gastronomicznych
Dziat Il 1) Sporzadzanie ofert ustug 7 — przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych
Sporzgdzanie ofert ustug gastronomicznych i cateringowych na ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne,
gastronomicznych podstawie zamowienia. ekologiczne
i cateringowych — modyfikuje oferte dostosowujac jg do wymagan i potrzeb klienta: jego
mozliwosci finansowych, stylu zycia, mody w gastronomii
2) Dobieranie dziatah promocyjnych ustug 14 — dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
gastronomicznych i cateringowych do — planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i
zamoéwionych ustug. cateringowych: reklama, public relations, promocja sprzedazy
— prowadzi dziatania promocyjne swiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne, konkursy
gastronomiczne, media spotecznosciowe, bilbordy, ulotki
3) Sporzadzanie kalkulacji kosztéw ustug 7 — kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych, i
gastronomicznych. cateringowych, z uwzglednieniem food cost
4) Wykorzystanie programu — stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztéw
komputerowego do kalkulacji kosztow
ustug gastronomicznych.
5) Sprzedaz ustug gastronomicznych. 7 — dobiera formy promociji do technik sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja
sprzedazy
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)

— stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych i
cateringowych w zaleznosci od réznych czynnikéw, takich jak: typy
gosci, rodzaj przyjecia

6) Wykorzystanie programu — rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
komputerowego do sprzedazy ustug oprogramowania
gastronomicznych.
(KPS-2) — stosuje aktywne metody stuchania wspotpracownikéw, klientdw i
gosci
— interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i niewerbalnej
Dziat 11l 1) Przygotowanie miejsc do zaméwionych 14 — wskazuje miejsca ustawienia stotéw i utozenia innych sprzetow
Obstuga konsumentow ustug gastronomicznych. podczas ustug gastronomicznych i cateringowych
(gosci) 2) Aranzacja pomieszczen. — dobiera aranzacje sali stosownie do swiadczonej ustugi
3) Uzytkowanie sprzetu, bielizny i zastawy gastronomicznej
stotowe;. — przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementow
4) Postepowanie po wykonanych ustugach dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny
gastronomicznych i cateringowych. stolowej

— stosuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania stotow,
krzeset i sprzetu

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

— stosuje r6zne sposoby ustawiania stotow w zaleznosci od wielkosci
pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomicznej (kpp

— nakrywa stoly bielizng stolowg zgodnie zamoéwieniem

— nakrywa stoly zastawg stotlowg zgodnie z zaméwieniem

5) Obstugiwanie konsumentow 21 — dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw odpowiednie do

rodzaju swiadczonych ustug
— stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Dziat IV 1) Rozliczenia finansowe ustug 14 — rozroznia formy rozliczenh ustug gastronomicznych i cateringowych

Rozliczenia finansowe
ustug gastronomicznych
i cateringowych

gastronomicznych i cateringowych

2) Wykorzystanie programu
komputerowego do rozliczen
finansowych ustug gastronomicznych.

(KPS-8)

(OMZ-2)

— wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych

— stosuje forme bezgotéwkowsq i gotéwkowg ptatnosci za ustugi
gastronomiczne

— sporzgdza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentac;ji
finansowej potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury VAT,
paragonow, polecenie przelewu, kasa przyjeta

— oblicza zyskownos$¢ i rentownos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych
przychéd, zysk brutto, zysk netto, strata

— wspdtorganizuje prace zespotu

— dzieli sie zadaniami

— przestrzega zasad wspotpracy w zespole

— modyfikuje wtasne dziatania w oparciu o wspdlnie wypracowane
stanowisko

— rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do wykonywania zadan
zawodowych w zespole

— przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji cztonkéw
zespotu

— rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze i
umiejetnosci
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4.8.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

Praktyka w zaktadzie gastronomicznym powinna polega¢ na wykonywaniu czynnosci zawodowych na réznych stanowiskach — dzieki temu stuchacze zapoznajg sie
z procesem produkcyjnym oraz dziatalnoscig ustugowg zaktadu gastronomicznego lub cateringowego.

W trakcie realizacji praktyki zawodowej stuchacz powinien na poczatku wykonywaé zadania zawodowe pod kierunkiem przydzielonego pracownika, nastepnie
samodzielnie wykonywac¢ czynnosci na stanowiskach pracy.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu praktyki zawodowe] stanowi¢ bedzie wyposazenie techniczne zakladu, dokumenty i formularze stosowane w zaktadzie, przepisy prawne
zwigzane z funkcjonowaniem zaktadu, wdrozonymi systemami zarzgdzania jakoscig i HACCP, systemem zarzadzania srodowiskowego, kodeks GMP, instrukacje
stanowiskowe, procedury GHP, GMP i HACCP, instrukcje zasad bezpiecznej pracy na stanowisku, programy komputerowe, itp. udostepnione przez pracodawce.

Warunki realizaciji,

Zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych miejscem realizacji praktyki zawodowej powinny byé: restauracje wolnostojace i przyhotelowe,
zaktady zywienia zbiorowego swiadczgce szeroki zakres ustug, podmioty Swiadczgce ustugi gastronomiczne z obstugg kelnerskg oraz inne podmioty stanowigce
potencjalne miejsce zatrudnienia.

Zaktady powinny by¢ wtasciwie wyposazone w urzgdzenia i sprzet oraz w uzytkowe programy komputerowe umozliwiajgce wykonywanie typowych zadan zawodowych.
Podczas praktyki powinny by¢ wykorzystywane takie srodki dydaktyczne jak przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy dotyczgce prawa pracy,
wyposazenia zaktadu gastronomicznego, prawa zywnosciowego, dokumenty magazynowe, produkcyjne i handlowe.

4.8.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Praktykant otrzymuje program praktyki i dzienniczek, w ktérym dokonuje zapiséw wykonanych codziennych czynno$ci. Zapisy powinny by¢ potwierdzone przez opiekuna
praktyk. Po zakonczeniu praktyki zawodowej opiekun zobowigzany jest do napisania opinii na temat pracy praktykanta. Na opinie powinny sktadaé sie: poprawnosé
merytoryczna i techniczna wykonanych czynnosci, uzyskany efekt (produkt, ustuga, decyzja). Opinia pozytywna jest zaliczeniem praktyki. Wymagana jest 75% obecno$c¢
w zaktadzie.
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5. Ewaluacja programu KKZ

Tabela 16. Ewaluacja programu KKZ
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiagniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane

z wykonywaniem zadan zawodowych w gastronomii
(ek)

charakteryzuje produkty i ich zastosowanie
w gastronomii (ek)

rozréznia produkty, potprodukty i wyroby gotowe
stosowane podczas przygotowania potraw (ek)

ocenia jakos$¢ zywnosci (ek)

okre$la role sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw
na organizm cziowieka (ek)

rozréznia procesy technologiczne stosowane
podczas przygotowania potraw (ek)

uzytkuje maszyny i urzgdzenia podczas
przygotowania potraw (ek)

stosuje systemy zarzgdzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

i zywienia, w tym zasady HACCP ((Hazard
Analysis and Critical Control Points System) (ek)

wyjasnia wptyw sktadnikéw odzywczych na
funkcjonowanie organizmu cztowieka (ek)

stosuje normy i zasady planowania zywienia (ek)

planuje zywienie réznych grup ludnosci (ek)

stosuje zasady zywienia dietetycznego (ek)

planuje przygotowanie potraw (ek)

Przynajmniej 50% stuchaczy zalicza
zadania z zakresu efektu w
pierwszej probie

Prowadzenie rejestru obserwacji
realizowanych zadan
uwzgledniajgcego takie badania
jak: analiza programu nauczania,
spostrzezenia nauczycieli,arkusz
diagnostyczny skierowany do
stuchaczy,sondaz diagnostyczny

Wopisy dokonywane sg
systematycznie, materiat
analizowany jest po
zakonczeniu kursu
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej

Wskazniki potwierdzajace

Metody/techniki badania

(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

osiggniecie efektu ksztatcenia

Termin badania

— opracowuje karty menu (ek)

— sporzadza kalkulacje cen potraw i napojéw (ek)

— sporzadza kalkulacje cen potraw i napojéw (ek)

— rozlicza produkcje gastronomiczng (ek)

— ocenia oferty ustug gastronomicznych i
cateringowych (ek)

— stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek)

— sporzadza kalkulacje ustug gastronomicznych
i cateringowych (ek)

— prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych
i cateringowych (ek)

— przygotowuje miejsca wykonania ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek)

— prowadzi rozliczenia finansowe ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek)

— przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadanh zawodowych w gastronomii
(ek)

— rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne
w jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych: (ek)
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury
Bibliografia

1. BHP w branzy gastronomicznej. Podrecznik do ksztatcenia zawodowego WSiP.2018

2. Jezyk angielski zawodowy w gastronomii. Zeszyt éwiczen R. Sarna, K. Sarna. WSiP. 2018

3. Ksztaltowanie kultury bezpieczenstwa i higieny pracy w organizacji, red. Nauk. Joanna Ejdys. 2010. Politechnika Biatostocka (aktualne na 14.08.2020)
4. B. Bilska H. Gérska-Warsewicz B. Sawicka A. Tul-Krzyszczuk, Organizacja produkcji gastronomicznej, WSiP, Warszawa, 2014

5. N. Barytko —Pikielna, |. Matuszewska Sensoryczne badania zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PTTZ. 2009

6. D. Czerwinska. Zasady zywienia. Czes$¢ 1. WSiP. 2018

7. D. Czerwinska. Zasady zywienia. Czes¢ 2. WSiP. 2019

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

9. J.Duda, S. Krzywda, M. Zienkiewicz Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, czes¢ 2, WSIiP, Warszawa, 2020r

10. J. Duda, S. Krzywda, Obstuga konsumenta, zeszyt ¢wiczen, WSiP, Warszawa, 2014r

11. A. Kmiofek, Ustugi gastronomiczne, WSiP, Warszawa, 2013r

12. A. Kmiofek Organizacja produkcji gastronomicznej, WSiP Warszawa 2018

13. M. Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem czes¢ 1, Przygotowanie i wydawanie dan .WSiP, Warszawa, 2020

14. M. Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem czes¢ 2, Przygotowanie i wydawanie dan, WSIiP, Warszawa, 2020

15. J. E. Kowalska. Planowanie i ocena sposobu zywienia. Cze$¢ 1. Format-AB. 2016

16. J. E. Kowalska. Planowanie i ocena sposobu zywienia. Czes$¢ 2. Format-AB. 2016

17. D. Lawniczak, R. Szajna, Ustugi gastronomiczne, WSiP, Warszawa, 2018

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

19. M. Zienkiewicz, J. Duda, S. Krzywda, Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. kwalifikacja hgt.12. czes¢ 2, WSiP, Warszawa, 2020
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20. Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii (aktualne na 15.08.2020)

21. Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy.

22. Kultura bezpieczenhstwa dla szkét ponadpodstawowych (aktualne na 15.08.2020)

23. Sprzet gastronomiczny (aktualne na 19.08.2020)

24. Urzadzenia do gastronomii (aktualne na 19.08.2020)

25. Ocena Sensoryczna jakosci produktéw spozywczych (aktualne na 19.08.2020)

26. Urzadzenia do obrobki wstepnej. (aktualne na 19.08.2020)

27. Metody i techniki sporzgdzania potraw i napojéw. (aktualne na 19.08.2020)

28. Normy zywienia (aktualne na 18.08.2020)

29. Zasady prawidtowego zywienia (aktualne na 19.08.2020)

30. Prawo zywnosciowe (aktualne na 19.08.2020)

31. Zywienie- Diety i zdrowe odzywianie WP abc zdrowie (aktualne na 19.08.2020)

32. Zasady zdrowego zywienia (aktualne na 19.08.2020)

33. Zasady ukfadania jadtospisow. (aktualne na 19.08.2020)

34. Jak obliczy¢ warto$¢ energetyczna positkow (aktualne na 19.08.2020)

35. Oprogramowanie dla gastronomii (aktualne 06.08.2020)

36. Zarzadzanie produkcijg (aktualne na 06.08.2020)

37. Food Cost- jak obliczaé koszt surowcéw uzytych do produkcji dania (aktualne 16.08.2020)

38. Jak utozy¢ dobre menu (aktualne na 16.08.2020)

39. Jak stworzy¢ menu w restauracji? (aktualne na 06.08.2020)

40. 1SO 14001-2015 Zarzadzanie Srodowiskowe (aktualne na 22.07.2020)

41. Zarzgdzanie srodowiskowe (aktualne na 16.08.2020)
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http://isap.sejm.gov.pl/isap.nsf/DocDetails.xsp?id=WDU19971290844
https://kultbezp.ciop.pl/P_O_Z_I_O_M_4/Startowa_STRONA.htm
https://mmgastro.pl/
https://gastro.pl/
http://zzjs.wzr.pl/pliki/ocena_jakosci.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=9y5RQzr0TLw
https://www.youtube.com/watch?v=Ju6dgs700Y0
http://www.izz.waw.pl/normy-zwienia
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http://www.izz.waw.pl/prawo-zywnosciowe
https://zywienie.abczdrowie.pl/
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https://www.youtube.com/watch?v=5yUHFoKcUDs
https://www.youtube.com/watch?v=X2LprFayMBM
https://www.s4h.pl/oferta/oprogramowanie-dla-gastronomii
https://www.dobreprogramy.pl/Zarzadzanie-produkcja,Programy,Windows,129.html
https://gastrowiedza.pl/baza-wiedzy/artykul/food-cost-jak-obliczac-koszt-surowcow-zuzytych-do-potrawy
https://dla-gastronomii.pl/porady/jak-ulozyc-dobre-menu
https://posbistro.com/blog/pl/stworzyc-menu-restauracji/
https://www.bsigroup.com/pl-PL/Zarzadzanie-Srodowiskowe-ISO-14001/
https://www.iso.org.pl/uslugi-zarzadzania/wdrazanie-systemow/zarzadzanie-srodowiskowe/
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Prawo w gastronomii (aktualne na 16.08.2020)

Przygotowanie ofert gastronomicznych (aktualne na 11.08.2020)

Zasady dobrej obstugi w gastronomii (aktualne na 17.04.2021)

Planowanie dziatah zwigzanych z promocjg ustug gastronomicznych (aktualne 11.08.2020)

Reklama jako instrument promociji ustug gastronomicznych (aktualne 28.07.2020)

Kalkulacja kosztéw ustug gastronomicznych (aktualne 28.07.2020)

Promocja i sprzedaz w gastronomii (aktualne 11.08.2020)

Dobdr urzadzen i sprzetu do wykonania ustug gastronomicznych (aktualne 11.08.2020)

Zastawa stotowa i bielizna stotowa videocasty (aktualne 09.09.2020)

Techniki obstugi konsumenta (aktualne 09.08.2020)

Obstuga konsumenta w restauracji videocasty (aktualne 16.08.2020)

Noszenie i zbieranie zastawy stotowej (aktualne na 09.08.2020)
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https://www.managero.pl/prawo-w-gastronomii/
http://zawodowaedu.pl/index.php/video/item/140-przygotowanie-ofert-uslug-gastronomicznych
https://gastrowiedza.pl/baza-wiedzy/zarzadzanie-lokalem/zasady-dobrej-obslugi-w-gastronomii
http://zawodowaedu.pl/index.php/video/item/152-planowanie-dzialan-zwiazanych-z-promocja-uslug-gastronomicznych
https://gastrowiedza.pl/baza-wiedzy/artykul/reklama-jako-instrument-promocji-uslugi-gastronomicznej
http://zawodowaedu.pl/index.php/video/item/153-kalkulacja-kosztow-uslug-gastronomicznych-i-sprzedaz-tych-uslug-film
https://gastrowiedza.pl/baza-wiedzy/marketing-lokalu-gastronomicznego/promocja-i-sprzedaz-w-gastronomii
http://zawodowaedu.pl/index.php/video/item/157-dobor-urzadzen-i-sprzetu-do-wykonania-uslug-gastronomicznych
http://zawodowaedu.pl/index.php/video/item/156-zastawa-i-bielizna-stolowa
http://zawodowaedu.pl/index.php/video/item/154-metody-i-techniki-obslugi-w-zaleznosci-od-rodzaju-uslug-gastronomicznych
https://szkolakelnerska.pl/kurs-kelnerski/obsluga-konsumenta-w-restauracji/
file:///C:/Users/JK/Desktop/HGT.12-%20po%20wcagu%2010.11/1.%09https:/docplayer.pl/110850713-Noszenie-i-zbieranie-talerzy-plytkich-i-glebokich-szkla-i-sztuccow-opracowal-mgr-jakub-pleskacz.html
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Wykaz niezbednych srodkéw i materialéw dydaktycznych

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, Srodki do dezynfekciji
rak, reczniki papierowe, kosz na odpady umozliwiajgcy segregacje,

stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech ucznidéw) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki

z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw roznej wielkoéci i innych naczyn kuchennych, oraz drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia, deski
HACCP, tace, potmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki, miarki, chochle, noze kuchenne, noze HACCP, rozgi, czajniki), termometry, wagi,
miarki réznej objetosci, urzadzenia rozdrabniajgce, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizne i zastawe stotowa,
tace kelnerskie,

zamrazarke i chlodziarke, szybkoschtadzarke, profesjonalny blender reczny, kuchenke indukcyjng przenosng, pakowaczke prézniowa (jedna dla szesciu uczniow),
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Warsztaty szkolne wyposazone w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do
dezynfekciji, reczniki papierowe, kosze na odpady z uwzglednieniem segregaciji,

stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

stanowiska obrébki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szeéciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

stanowiska przygotowania dan z miesa (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania miesa, maszynke do mielenia miesa, chtodziarke,

stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla szeéciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynnosciowy, urzgdzenia chtodnicze,

stanowiska obrobki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnieelektryczne, frytownice,
urzgdzenie do sous vide,

stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedycji dan oraz
komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowg, podgrzewacze do dan i talerzy,
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stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak dwukomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na
odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn

pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzgdzenia do przechowywania zywnosci.

Pracownia planowania zywienia i organizacji produkcji gastronomicznej wyposazona w:

stanowisko komputerowe dla nauczyciela podigczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do
prowadzenia gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikéw odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia, planowanie sali, sporzgdzanie
zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej aktualizacji

drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng,

stanowiska komputerowe dla uczniow (jedno stanowisko dla jednego ucznia) poditgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym,
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikdw odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia,
planowanie sali, sporzadzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig
ciggtej aktualizaciji,

biblioteczke zawodowg wyposazong w ksigzki zawodowe, tabele sktadu i warto$ci odzywczych produktéw spozywczych, normy zywienia, tabele zamiany
produktow, jadtospisy codzienne i okoliczno$ciowe, karty potraw i napojow, zbiér receptur potraw i napojéw, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbior
przepisow i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,

prospekty reklamowe, katalogi z wyposazeniem czesci produkcyjnej i handlowej gastronomii, schematy rozwigzan uktadéw funkcjonalnych pomieszczen zaktadéw,
wzory drukoéw stosowanych w gastronomii,

kalkulatory proste (jeden dla jednego ucznia).

Pracownia ustug gastronomicznych wyposazona w:

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

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 kelnerskg, terminal i inne akcesoria do obstugi i rozliczania ustug gastronomicznych,
biblioteczke zawodowg wyposazong w zbidr ksigzek oraz albumow prezentujgcych nakrywanie i dekoracje stotéw oraz otoczenie realizacji ustug
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gastronomicznych, katalogi zastawy i bielizny stotowej, sprzetu kelnerskiego, dekoracji stotdw, wyposazenia sal bankietowych, srodki dydaktyczne, komplety
dokumentow i drukéw do planowania ustug gastronomicznych, do prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, przyktadowe karty menu réznych przyjec
okolicznosciowych, teczki ofertowe do wizualizacji rozmowy z klientem zamawiajacym ustuge gastronomiczna,

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

srodki ochrony indywidualnej (stréj roboczy kelnerski: fartuszek witoski 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, stoly kwadratowe o wymiarach 90 x 90 lub110 x 110 cm i prostokatne 90 x 120 cm (jeden stét dla
dwéch ucznidw),

stot okragty do kawiarni i cukierni @ 60 cm, do restauracji @ 90, 110 lub 170 cm, stoty bankietowe, takie jak: stét 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, dtugosc¢ 40-42 cm i wysokos¢ 40 cm w liczbie odpowiedniej do liczby stotdéw, pomocnik kelnerski serwisowy na
kotkach (co najmniej trzy sztuki),

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

ozdoby w szerokim asortymencie.

Pracownia powinna sktadaé 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 dezynfekgc;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 stotowa, tace do serwowania potraw i napojoéw, 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, urzagdzenia do parzenia kawy, blender, walizke barmarskg duzg, mikser barowy,
pojemniki termoizolacyjne, kostkarke i kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, dozowniki i miarki do napojéw i produktéw sypkich, naczynia do przygotowania i
serwowania napojow gorgcych i zimnych, stét stalowy lub blat roboczy, zmywarke do naczyn, naczynia do napojow i sztuéce,

drobny sprzet barmanski,
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¢ 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, zbidr przepiséw i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych
w gastronomii, zbiér receptur gastronomicznych, katalogi urzadzen i sprzetu barowego,

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

o wozek kelnerski do flambirowania z kuchenkg jednopalnikowa, podgrzewacze do potraw, witryne chfodniczg, kuchenke mikrofalowa, kase kelnerska, terminal
Z oprogramowaniem sieciowym,

srodki ochrony indywidualnej, takie jak: stroj roboczy, srodki i sprzet do utrzymania stanowiska w czystosci.

7. Sposo6b i forma zaliczenia kursu

Aby zaliczy¢ kurs nalezy zaliczy¢ kazdy przedmiot zgodnie ze szczegdtowo opisanymi zasadami zaliczenia w poszczegdlnych przedmiotach. W ramach tego kursu nalezy
zaliczy¢ przedmioty:
1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii.
Podstawy zywienia i gastronomii.
Planowanie zywienia.
Organizowanie produkcji gastronomicznej.
Prowadzenie ustug gastronomicznych.
Jezyk obcy w gastronomii i zywieniu cztowieka.

Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych - zajecia praktyczne.

© N o o~ 0N

Praktyka zawodowa.
8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zaje¢

Tabela 17. Tabela weryfikacji programu nauczania KKZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

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

1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T

2 Efekty ksztatcenia T

3 Kryteria weryfikacji T
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Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
uwzglednia (T/N)

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

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

Tabela 18. Tabela weryfikacji programu KKZ pod kgtem kompletnos$ci efektow ksztatcenia

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec
(temat zajec)

HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka oraz mienia i Srodowiska
zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych w gastronomii (ek)

1) wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych
i niebezpiecznych wystepujgcych
w srodowisku pracy

2) rozréznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne
oddziatujgce na organizm cziowieka
w gastronomii

3) podaje sposoby przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w gastronomii

4) rozroznia znaki bezpieczenstwa w celu
przeciwdziatania skutkom czynnikéw
szkodliwych i niebezpiecznych w gastronomii

1. Niebezpieczenstwa w moim srodowisku pracy — jakie sg,
jak je ograniczac i jak im przeciwdziatac?

2. Znaki bezpieczenstwa jako jedno z wazniejszych dziatan
profilaktycznych.

3. Postawa cziowieka jako kluczowy element ograniczania
ryzyka i profilaktyki ograniczania zagrozen w zakresie
bezpieczenstwa.

1) przestrzega zasad kultury i etyki w
komunikacji z przetozonym, klientami,
gos$émi i wspotpracownikami w codziennych
kontaktach (ew) (KPS 1)

1) wymienia zasady etyki obowigzujgce
w komunikacji z klientami, gosémi i
wspotpracownikami stosowane w gastronomii

2) przestrzega zasad etyki i etykiety
obowigzujgcych w komunikacji z
pracownikami, klientami oraz gosémi

3) przestrzega zasad etycznych zwigzanych z
ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong
danych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z
wykonywanym zawodem i miejscem pracy

5) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas
przetwarzania i przesytania danych

osobowych
2) organizuje stanowisko pracy pracownika 1) przygotowuje stanowisko pracy pracownika 4. Ergonomia — co zapewni¢ aby praca wykonywana byta
gastronomii zgodnie z wymaganiami gastronomii uwzgledniajgc wymagania w bezpiecznym i przyjaznym srodowisku?
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i 5. Poprawa warunkéw pracy a bhp.
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej | 6. Kreatywnos¢ i nowatorstwo a ergonomia i przestrzeganie
i ochrony $rodowiska (ep) 2) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny zasad bhp, ppoz i ochrony srodowiska.

pracy, ergonomii, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska podczas wykonywania
zadan na stanowisku pracy w gastronomii

3) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny

pracy

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

2) proponuje rozwigzania organizacyjne w celu
poprawy warunkow i usprawnienia pracy

3) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i 1) opisuje srodki ochrony indywidualne;j i
zbiorowej podczas wykonywania zadan zbiorowej stosowane podczas wykonywania
zawodowych (ew) zadan zawodowych w gastronomii

2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do
rodzaju wykonywanego zadania

3) stosuje zabezpieczenia i ochrony podczas
uzytkowania maszyn, urzadzen i narzedzi
wykorzystywanych podczas wykonywania
zadan zawodowych

1. Jakie srodki ochrony indywidualnej stosowac¢ na réznych
stanowiskach pracy w gastronomii?

2. Analizowanie zabezpieczenia maszyn, urzadzen i
narzedzi w gastronomii.

3. Opracowanie raportu ze stanu technicznego srodkéw
ochrony zbiorowej w zaktadzie gastronomicznym.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

4) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego (ew)

1)

2)

3)

4)

5)
6)

7

8)

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce
na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego
ocenia sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawéw obserwowanych u
poszkodowanego

zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang

i miejsce wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej uktada poszkodowanego

w pozycji bezpiecznej

powiadamia odpowiednie stuzby

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy

w urazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie uktada
poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy

w nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
ukfada poszkodowanego w pozyciji
bezpiecznej

wykonuje resuscytacje krgzeniowo-
oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytaciji i
Europejskiej Rady Resuscytaciji

4. Zabezpieczenie siebie, osoby poszkodowanej i miejsca
wypadku.

5. Symulacja udzielania pierwszej pomocy w stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego

6. Symulacja resuscytacji krgzeniowo-oddechowe;.

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem
(ew) (KPS 3)

1)

2)
3)

definiuje pojecie stresu w pracy
zawodowej
wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
wskazuje wptyw stresu na efektywnos$c¢
dziatania
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w
gastronomii (ek)

1) rozréznia produkty podstawowe stosowane
w gastronomii

4) rozrdznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i
makarony

5) rozréznia i nazywa ryby stodkowodne i

morskie

6) rozrdznia i nazywa owoce morza

7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa

8) rozrdznia rodzaje mies i elementy tusz oraz
podroby (wotowe, wieprzowe, jagniece,
cielece, drobiowe)

9) rozrdznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego
(np. jelen, sarna, dzik, przepiorka, bazant,
kuropatwa, perliczka, gotgb)

10) rozréznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone,
gotowane)

11) rozpoznaje sery (miekkie, péttwarde, twarde,
plesniowe)

12) rozréznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany,
maslanki)

13) okresla zastosowanie produktéw w procesie
przygotowania potraw

1)
2)
3)
4)
5)

6)

Charakterystyka i zastosowanie owocéw i warzyw w
produkcji gastronomicznej.

Charakterystyka i zastosowanie produktéw zbozowych
w produkcji gastronomicznej.

Charakterystyka i zastosowanie mleka i przetworéw
mlecznych w produkcji gastronomiczne;.
Charakterystyka i zastosowanie jaj w produkgciji
gastronomicznej.

Charakterystyka i zastosowanie miesa zwierzat rzeznych,
drobiu i ryb w produkcji gastronomiczne;.
Charakterystyka i zastosowanie dziczyzny i ptactwa
dzikiego w produkcji gastronomiczne;.

3) rozrdznia produkty, pétprodukty i wyroby
gotowe stosowane podczas przygotowania
potraw (ew)

1) okre$la zastosowanie produktéow
i potproduktow, wyrobéw gotowych podczas
przygotowania potraw, np. musztardy, octy,
pikle i kiszonki

2) wskazuje parametry jakosciowe produktéw,
potproduktéw i wyrobdw gotowych

1)

Charakterystyka produktéw, pétproduktéw i wyrobdw
gotowych stosowanych podczas przygotowania potraw.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ep) (KPS 5)

2) wyja$nia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie

1) planuje i organizuje prace zespotu w celu
wykonania przydzielonych zadan (ew)(OMZ
1)

3) identyfikuje zakres planowanych zadan
6) sporzgdza plan wykonania zadan dla catego
zespotu

2) ocenia jakos¢ zywnosci (ek)

1) ocenia produkty pod wzgledem swiezosci,

smaku, zapachu, przydatnosci do spozycia

2) ocenia wplyw warunkéw transportu i
przechowywania zywnosci na jej jakos¢

1) Metody oceny jakosci zywnosci.

8) wspodtpracuje w zespole (ep) (KPS 8)

1) wspotorganizuje prace zespotu
2) dzieli sie zadaniami

4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan
(ek) (OMZ 4)

4) mobilizuje czionkéw zespotu do wykonywania
zadanh

4) rozrdznia metody utrwalania zywnosci (ew)

1) klasyfikuje metody utrwalania Zzywnosci

2) opisuje metody fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci

3) wskazuje wptyw metod utrwalania na jako$¢
i trwatos¢ zywnosci

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

1) Charakterystyka metod utrwalania zywno$ci.

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem
(ep) (KPS 3)

2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
3) wskazuje wptyw stresu na efektywnosé
dziatania

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

1) opisuje sktadniki pokarmowe

2) analizuje wptyw skfadnikow odzywczych na
organizm cztowieka oraz na kompozycje dan

3) ocenia dobér sktadnikdw pokarmowych w
komponowaniu dan

1) Rola sktadnikéw pokarmowych i ich wplyw na organizm
cztowieka.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Strona 253 z 283



Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* %

* x %

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

6) planuje alternatywne sposoby zywienia (ew)

1) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia,
w tym diety bezglutenowe, bezlaktozowe,
wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm,
pescowegetarianizm

2) komponuje zbilansowany positek i menu
zgodnie z powyzszymi dietami

1) Charakterystyka alternatywnych sposobdéw zywienia.

4) wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na
zmiany (ep) (KPS 4)

2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadan zawodowych

3) wykazuje sie otwartoscig na zmiany w
zakresie nowych technik i technologii
stosowanych w gastronomi

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych
zadan (OMZ 2) (ek)

1) rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb
do wykonywania zadan zawodowych w

zespole

7) rozrdéznia procesy technologiczne stosowane
podczas przygotowania potraw (ek)

1) rozréznia metody obrdbki wstepnej i wiasciwej
produktow i pétproduktow podczas
przygotowania potraw

rozroznia nowoczesne techniki przygotowania
potraw, w tym gotowanie w prozni (sous vide),
vacum, pacojet

dobiera proces technologiczny przygotowania
potraw zgodnie z zasadami bezpieczenstwa,

higieny pracy i ergonomii

2)

3)

1) Charakterystyka metod obrébki wstepnej i wiasciwe;j
produktéw i pétproduktéw podczas przygotowania potraw.

6) planuje wykonanie zadania w gastronomii
(ek) (KPS 6)

1) opracowuje harmonogram dziatah
zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego

celu

1) planuje i organizuje prace zespotu w celu
wykonania przydzielonych zadan (ew) (OMZ
1)

3) identyfikuje zakres planowanych zadan

8) uzytkuje maszyny i urzgdzenia podczas

1) rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane

1) Charakterystyka maszyn i urzgdzeh do obrébki wstepne;j.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

przygotowania potraw (ek)

w gastronomii

2) dobiera maszyny i urzgdzenia do obrobki
wstepnej, termicznej, wykonczenia,
dystrybucji i przechowywania

2) Charakterystyka maszyn i urzgdzen do obrébki termiczne;j.
3) Charakterystyka urzgdzen do dystrybuciji i
przechowywania.

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

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

4) stosuje formy grzecznos$ciowe w mowie i
pismie

9) charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny
do przygotowania dan (ew)

1) rozréznia drobny sprzet stosowany do
przygotowania potraw ze wzgledu na jego
zastosowanie

2) dobiera drobny sprzet do przygotowania
okreslonych potraw

1) Charakterystyka drobnego sprzetu gastronomicznego do
przygotowania potraw.

3) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ 3)

2) opracowuje lub stosuje opracowane standardy

wykonania zadan

10) stosuje systemy zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia, w tym zasady HACCP ((Hazard
Analysis and Critical Control Points System)
(ek)

1) ozrdznia systemy zarzgdzania
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

i zywienia

rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

i zywienia podczas przygotowania potraw
rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji i Swiadczeniu ustug

w gastronomii

przestrzega zasad zréwnowazonego rozwoju

w gastronomii

2)

3)

4)

1) Charakterystyka systemdéw zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia.

2) Rodzaje zagrozen w produkcji gastronomiczne;.

3) Charakterystyka zagrozen podczas przygotowania potraw.
Zasady ustalania zagrozen (CCP) i dziatan korygujgcych
w miejscach zagrozen (CCP).

4) Zasady zrébwnowazonego rozwoju w gastronomii.

7) stosuje metody i techniki rozwigzywania

probleméw (ew) (KPS 7)

3) proponuje konstruktywne rozwigzania

problemow
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(temat zajec)

5) wprowadza rozwigzania techniczne i
organizacyjne wptywajgce na poprawe
warunkow i jakosé pracy (ew) (OMZ 5)

1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania
techniczne majgce na celu poprawe
wydajnosci i jakosci pracy

2) proponuje rozwigzania organizacyjne w celu
poprawy warunkow i usprawnienia pracy

11) rozpoznaje wtasciwe normy i procedury
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan
zawodowych (ew)

1) wymienia cele normalizacji krajowej

2) wyijasnia, czym jest norma i wymienia cechy
normy

3) ozrdéznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
europejskiej i krajowej

4) korzysta ze zrédet informaciji dotyczgcych
norm i procedur oceny zgodnosci

1) Normalizacja i normy w produkcji gastronomicznej.

4) wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na
zmiany (ep) (KPS 4)

1) wyjasnia znaczenie zmian zachodzacych
w gastronomii

1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w
gastronomii (ek)

1) rozréznia produkty podstawowe stosowane
w gastronomii

2) rozpoznaje smak i wyglad ziét Swiezych
i suszonych

3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i
wygladzie

13) okresla zastosowanie produktdéw w procesie
przygotowania potraw

1) Zastosowanie produktéw, przypraw i ziét w procesie
przygotowania potraw.

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem
(ep) (KPS 3)

3) wskazuje wptyw stresu na efektywnosé
dziatania

2) ocenia jako$¢ zywnosci (ek)

1) ocenia produkty pod wzgledem swiezo$ci,
smaku, zapachu, przydatnosci do spozycia

2) ocenia wplyw warunkéw transportu i
przechowywania zywnosci na jej jakosc

1) Ocenianie jakosci zywnosci.

8) wspodtpracuje w zespole (ep) (KPS 8)

3) przestrzega zasad wspotpracy w zespole

4) rozrdznia metody utrwalania zywnosci (ew)

1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

1) Utrwalanie warzyw, owocéw i grzybow.
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

2) opisuje metody fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci

3) wskazuje wptyw metod utrwalania na jako$¢
i trwatos¢ zywnosci

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

2) Utrwalanie miesa, ryb i dziczyzny.

6) planuje wykonanie zadania w gastronomii
(ek) (KPS 6)

1) opracowuje harmonogram dziatan
zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego
celu

2) szacuje czas, zasoby i budzet zadania

3) weryfikuje realnos¢ wykonania zadania

zawodowego

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

1) opisuje skfadniki pokarmowe

2) analizuje wplyw skfadnikéw odzywczych na
organizm cztowieka oraz na kompozycje dan

3) ocenia dobér sktadnikdw pokarmowych w
komponowaniu dan

1) Ocenianie doboru sktadnikéw pokarmowych
w komponowaniu dan.

6) planuje alternatywne sposoby zywienia (ew)

1) rozréznia alternatywne sposoby zywienia,
w tym diety bezglutenowe, bezlaktozowe,
wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm,
pescowegetarianizm

2) komponuje zbilansowany positek i menu
zgodnie z powyzszymi dietami

2) Komponowanie positkéw i menu dla oséb stosujgcych
alternatywne sposoby zywienia.

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

1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania
techniczne majgce na celu poprawe
wydajnosci i jakosci pracy

7) rozroznia procesy technologiczne stosowane
podczas przygotowania potraw (ek)

1) rozréznia metody obrobki wstepnej i wiasciwej
produktéw i potproduktow podczas
przygotowania potraw

1) Dobieranie metod obrébki wstepnej i wiasciwej produktow
i potproduktéw podczas przygotowania potraw.
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2) rozrdznia nowoczesne techniki przygotowania

potraw, w tym gotowanie w prozni (sous vide),
vacum, pacojet

3) dobiera proces technologiczny przygotowania

potraw zgodnie z zasadami bezpieczehstwa,
higieny pracy i ergonomii

4) wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na
zmiany (ep) (KPS 4)

2)

3)

4)

proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadahn zawodowych
wykazuje sie otwartoscig na zmiany w
zakresie nowych technik i technologii
stosowanych w gastronomii

proponuje innowacyjne rozwigzania

w zaktadzie gastronomicznym

8) uzytkuje maszyny i urzgdzenia podczas
przygotowania potraw (ek)

1)

2)

rozrdéznia maszyny i urzgdzenia stosowane
w gastronomii

dobiera maszyny i urzgdzenia do obrdbki
wstepnej, termicznej, wykonczenia,
dystrybucji i przechowywania

1) Dobieranie maszyn i urzgdzeh do obrébki wstepnej
SUrowcow.

2) Dobieranie maszyn i urzgdzen do obrébki termicznej,
wykonczenia, dystrybucji i przechowywania.

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

3)

4)

komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie
ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke)
stosuje formy grzecznosciowe w mowie i
pismie

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych
zadan (ek) (OMZ 2)

1

2)

rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb
do wykonywania zadan zawodowych w
zespole
przydziela zadania wedtug umiejetnosci
i kompetencji cztonkéw zespotu

3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod

uwage wiedze i umiejetnosci
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9) charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny
do przygotowania dan (ew)

1) rozréznia drobny sprzet stosowany do
przygotowania potraw ze wzgledu na jego
zastosowanie

2) dobiera drobny sprzet do przygotowania
okreslonych potraw

1) Dobieranie naczyn kuchennych oraz zastawy stotowej do
ekspedyciji potraw i napojow.

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ep) (KPS 5)

3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie

1) planuje i organizuje prace zespotu w celu
wykonania przydzielonych zadan (ew) (OMZ 1)

4) opracowuje plan pracy zespotu

10) stosuje systemy zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci i
zywienia, w tym zasady HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points System) (ek)

1) rozréznia systemy zarzadzania
bezpieczernstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia

2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia
podczas przygotowania potraw

3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli

w procesach produkcji i Swiadczeniu ustug

w gastronomii

4) przestrzega zasad zrownowazonego rozwoju
w gastronomii

1) Analiza zagrozen podczas przygotowania potraw.
Ustalenie punktow krytycznych CCP w systemie HACCP.
2) Przestrzeganie zasad zréwnowazonego rozwoju.

7) stosuje metody i techniki rozwigzywania
problemoéw (ew) (KPS 7)

3) proponuje konstruktywne rozwigzania
problemoéw

4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan
(ek) (OMZ 4)

1) wyznacza terminy realizacji i zakres zadanh

3) udziela informacji zwrotnej cztonkom zespotu

4) mobilizuje cztonkdéw zespotu do wykonywania
zadan

HGT.12.3. Planowanie zywienia

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) wyjasnia wptyw sktadnikéw odzywczych na
funkcjonowanie organizmu cztowieka (ek)

1) rozrdznia pojecia z zakresu planowania

zywienia, np. sktadnik odzywczy, nieodzywczy,

1) Woplyw skiadnikéw pokarmowych na organizm cziowieka
i warto$¢ odzywczg potraw i napojow.
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(temat zajec)

3)

A)

5)

6)

nie niezbedny, niezbedny, naturalnie
wystepujgcy w zywnosci, specjalnie dodany,
gtéd, niedozywienie, racjonalne zywienie,
jadtospis, positek

analizuje zapotrzebowania na energie i
sktadniki odzywcze z produktéw, potraw i
napojéw na podstawie danych

analizuje gospodarke wodng w organizmie
cztowieka

wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajgce z
nieprzestrzegania zasad racjonalnego
zywienia

okresla role instytucji zajmujgcych sie
problematykg zywienia: Swiatowej Organizacji
Zdrowia (WHO), Instytutu Zywnosci i Zywienia,
stacji sanitarno-epidemiologicznych

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ep) (KPS 5)

1)

2)

dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i
umiejetnosci do odnalezienia sie na rynku

pracy
wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia

4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan
(ek) (OMZ 4)

A)

mobilizuje cztonkéw zespotu do wykonywania
zadan

2) Charakterystyka zagrozen zdrowotnych wynikajgcych
Z nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia.

3) Gospodarka wodna w organizmie cztowieka

4) Rola instytucji zajmujgcych sie problematykg zywienia.

2) okresla przemiany skfadnikéw odzywczych
zachodzace w organizmie cztowieka (ew)

1)

2)
3)

rozréznia pojecia, takie jak: enzym, hormon,
podstawowa i catkowita przemiana materii,
trawienie, przyswajanie, wspoétczynnik
aktywnosci fizycznej

opisuje funkcje przewodu pokarmowego
wskazuje czynniki wptywajgce na strawnosc¢
pokarmow

1) Budowa i funkcje przewodu pokarmowego.

2) Rola enzyméw i hormondéw w funkcjonowaniu organizmu
cztowieka.

3) Bilans energetyczny organizmu.
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(temat zajec)

zadan (ek) (OMZ 2)

i kompetencji cztonkéw zespotu

4) rozréznia etapy trawienia sktadnikow
pokarmowych
5) okresla role enzymoéw i hormonoéw w
funkcjonowaniu organizmu cztowieka
6) okresla znaczenie przyswajalnosci sktadnikow
odzywczych przez organizm cziowieka
7) analizuje czynniki wptywajgce na efektywnosc¢
wykorzystania przez organizm skfadnikow
odzywczych zawartych w zywnosci
8) analizuje przemiany sktadnikéw odzywczych:
weglowodandéw, biatek, ttuszczéw bedgcych
zrodtem energii dla organizmu cztowieka (
okresla bilans energetyczny ustroju)
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 3) wskazuje wptyw stresu na efektywnosé
(ep) (KPS 3) dziatania
3) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych 1) dokonuje analizy przydzielonych zadan
zadan (ew) (OMZ 3)
3) stosuje normy i zasady planowania zywienia [1) rozrdznia rodzaje norm zywienia cziowieka 1) Rodzaje norm zywienia i ich charakterystyka.
(ek) ?) okresla zastosowanie modelowych rac;ji 2) Normy zywienia dla réznych grup ludnosci.
pokarmowych
3) analizuje tabele norm dla réznych grup
ludnosci
4) interpretuje zalecenia przedstawione
w piramidzie zdrowego zywienia
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci ?) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
zawodowe (ep) (KPS 5) 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych 2) przydziela zadania wedtug umiejetnosci
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w zawodzie (temat zajec)
4) planuje zywienie roznych grup ludno$ci (ek) [1) stosuje zasady planowania podczas uktadania |1) Zasady planowania podczas uktadania jadtospisow.
jadtospiséw 2) Metody oceny jadtospisow.
3) okresla procentowy rozdziat energii
catodziennej racji pokarmowej na positki
6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami
8) modyfikuje jadtospisy
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej [1) stosuje aktywne metody stuchania
(ep) (KPS 2) wspotpracownikéw, klientdéw i gosci
2) interpretuje mowe ciata w komunikacji
werbalnej i niewerbalne
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych 3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod
zadan (ep) (OMZ 2) uwage wiedze i umiejetnosci
5) stosuje zasady zywienia dietetycznego (ek) [1) opisuje zywienie dietetyczne 1) Charakterystyka diet stosowanych w zywieniu.
2) rozréznia diety stosowane w zywieniu 2) Charakterystyka choréb dietozaleznych.
3) rozrdznia sktadniki odzywcze réznych diet
4) dobiera produkty spozywcze stosowane w
zywieniu dietetycznym
7) okresla czynniki ryzyka choréb dietozaleznych:
krazenia, alergii, préchnicy zebow,
osteoporozy, nowotworéw
4) wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na 2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
zmiany (ep) (KPS 4) wykonywania zadah zawodowych
1) planuje i organizuje prace zespotu w celu ?) okresla funkcjonowanie w grupie
wykonania przydzielonych zadan (ew) (OMZ
1)
1) wyjasnia wptyw skfadnikow odzywczych na 2) oblicza zawartos¢ energii i sktadnikow 1) Obliczanie zawartosci energii i sktadnikdw odzywczych

funkcjonowanie organizmu cztowieka (ek)

odzywczych w produktach i potrawach na
podstawie danych, takich jak: receptury,
wyciag z tabel sktadu i wartosci odzywczej

w produktach i potrawach na podstawie danych, takich jak
receptury, wyciag z tabel sktadu i wartosci odzywczej.
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢

w zawodzie (temat zajec)
3) analizuje zapotrzebowania na energig i
skfadniki odzywcze z produktéw, potraw i
napojow na podstawie danych
5) wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajgce z
nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia
8) wspotpracuje w zespole (ep) (KPS 8) 1) wspotorganizuje prace zespotu
2) dzieli sie zadaniami
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych 1) ustala hierarchiczno$¢ wykonywania zadan
zadan (ek) (OMZ 2) w zespole
2) okresla przemiany skfadnikéw odzywczych 7) analizuje czynniki wptywajgce na efektywnos¢ |1) Obliczanie dobowych wydatkéw energetycznych.
zachodzace w organizmie cztowieka (ew) wykorzystania przez organizm sktadnikow
odzywczych zawartych w zywnosci
7) oblicza dobowe wydatki energetyczne
7) stosuje metody i techniki rozwigzywania 3) proponuje konstruktywne rozwigzania
problemoéw (ew) (KPS 7) probleméw
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych 3) rozdziela zadania pracy w zespole, bioragc pod
zadan (ek) (OMZ 2) uwage wiedze i umiejetnosci
3) stosuje normy i zasady planowania zywienia |1) rozréznia rodzaje norm zywienia cztowieka 1) Zastosowanie modelowych racji pokarmowych w
(ek) 2) okresla zastosowanie modelowych rac;ji planowaniu zywienia réznych grup ludnosci.
pokarmowych
3) analizuje tabele norm dla ré6znych grup
ludnosci
4) interpretuje zalecenia przedstawione
w piramidzie zdrowego zywienia
6) planuje wykonanie zadania w gastronomii 1) opracowuje harmonogram dziatan
(ew) (KPS 6) zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego
celu
2) szacuje czas, zasoby i budzet zadania
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
1) planuje i organizuje prace zespotu w celu 5) okresla etapy wykonania poszczegdlnych
wykonania przydzielonych zadan (ew) (OMZ czynnosci
1)
4) planuje zywienie réznych grup ludnosci (ek) 1) stosuje zasady planowania podczas uktadania |1) Sporzgdzanie receptur potraw z uwzglednieniem potrzeb
jadtospiséw wskazanej grupy ludnosci.
2) sporzadza receptury potraw z uwzglednieniem |2) Obliczanie dziennego zapotrzebowania energetycznego
potrzeb wskazanej grupy ludnosci, w tym réznych grup ludnosci.
podaje spis produktow, ubytki, straty, zasady 3) Obliczanie wartosci energetycznej i odzywczej positkdw.
racjonalnego przygotowania potrawy lub 4) Ocenienie jadtospiséw zgodnie z zasadami racjonalnego
napoju, wartos¢ odzywczg potrawy lub napoju zywienia.
3) okresla procentowy rozdziat energii 5) Zastosowanie programéw komputerowych do uktadania
catodziennej racji pokarmowej na positki i oceny jadtospisow.
4) oblicza dzienne zapotrzebowanie 6) Zastosowanie modyfikacji jadtospiséw.
energetyczne réznych grup ludnosci
5) oblicza warto$¢ energetyczng i odzywczg
positkow
6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia
7) wykorzystuje programy komputerowe do
uktadania i oceny jadtospiséw
8) modyfikuje jadtospisy
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej |2) interpretuje mowe ciata w komunikac;ji
(ep) (KPS 2) werbalnej i niewerbalnej
3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie
ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke)
3) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych 2) opracowuje lub stosuje opracowane standardy
zadan (ew) (OMZ 3) wykonania zadan
5) stosuje zasady zywienia dietetycznego (ek) 4) dobiera produkty spozywcze stosowane w 1) Zastosowanie technik przygotowania potraw dietetycznych
zywieniu dietetycznym takich jak gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w foli.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
5) stosuje techniki przygotowania potraw 2) Planowanie positkdw dietetycznych w chorobach
dietetycznych w tym gotowanie w wodzie i na cywilizacyjnych i przewlektych.
parze, pieczenie w folii 3) Zastosowanie wymiennikéw produktéw spozywczych
6) planuje positki dietetyczne w chorobach pokrywajgcych potrzeby zywieniowe osob na diecie.
cywilizacyjnych i przewlektych z
uwzglednieniem wymiennikéw produktéw
spozywczych pokrywajgcych potrzeby
zywieniowe oséb na diecie
7) okres$la czynniki ryzyka chordb dietozaleznych:
krgzenia, alergii, préchnicy zebow,
osteoporozy, nowotworéw
1) przestrzega zasad kultury i etyki w 3) przestrzega zasad etycznych zwigzanych z
komunikacji z przetozonym, klientami, go$¢mi ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong
i wspotpracownikami w codziennych danych
kontaktach (ep) (KPS 1)
1) planuje i organizuje prace zespotu w celu 4) opracowuje plan pracy zespotu
wykonania przydzielonych zadan (ew)(OMZ1)
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomiczne;j
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
1) sporzadza zamoéwienia na produkty i 2) dobiera dostawcéw zgodnie z przyjetymi 1) Zasady zaopatrzenia zaktadu w surowce, potprodukty
potprodukty, uwzgledniajgc recepture i kryteriami w zaktadzie gastronomicznym: i produkty gotowe na podstawie receptur i planowanej
planowang produkcje (ew) cena, jakos¢, terminowos¢ dostaw, produkcji.
niezawodnos¢, lokalizacja dostawy 2) Dokumentacja magazynowa i produkcyjna w zaktadzie
3) stosuje przeliczniki jednostek miary gastronomicznym.
w obliczaniu zapotrzebowania na produkty,
potprodukty i towary handlowe w oparciu
o receptury i plan produkcji
4) sporzadza dokumentacje zaopatrzenia,
obiegu produktéw, potproduktéw, towarow
handlowych i wyrobéw gotowych w zaktadzie
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

gastronomicznym

6) planuje wykonanie zadania w gastronomii 1) opracowuje harmonogram dziatan
(ew) (KPS-6) zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego
celu
7) wykorzystuje programy komputerowe w 1) wykorzystuje programy komputerowe do 3) Charakterystyka programu komputerowego do
organizowaniu produkcji gastronomicznej obliczania zapotrzebowania na produkty prowadzenia gospodarki surowcowej w zaktadzie
(ew) i potprodukty gastronomicznym.
2) postuguje sie programami komputerowymi do
kontroli stanéw magazynowych
2) planuje przygotowanie potraw (ek) 1) planuje przygotowanie potraw w zaleznosci 4) Ogolne zasady planowania produkcji.
od rodzaju prowadzonych ustug 5) Procesy technologiczne produkcji potraw i napojow
2) okresla czynniki wptywajgce na jakos¢ w procesie planowania produkcji.
potrawy 6) Zasady planowania produkcji dla réznych grup
3) dobiera maszyny i urzgdzenia w zaleznosci konsumentow.
od wielkosci produkg;ji 7) Zasady planowania produkcji w zaktadach
4) okresla sposoby wykorzystywania zwrotow gastronomicznych typu otwartego i zamknietego
poprodukcyjnych
5) sporzgdza harmonogram czasu pracy
pracownikom produkcyjnym
6) opracowuje schematy blokowe produkcji
potraw
6) planuje wykonanie zadania w gastronomii 3) weryfikuje realno$¢ wykonania zadania
(ep) (KPS-6) zawodowego
4) ponosi odpowiedzialnos¢ za wykonywane
zadania
1) planuje i organizuje prace zespotu w celu 6) sporzgdza plan wykonania zadan dla catego
wykonania przydzielonych zadanh (ew) zespotu
(OMZ-1)
7) wykorzystuje programy komputerowe w 3) stosuje programy komputerowe do 8) Charakterystyka programu komputerowego do planowania

organizowaniu produkcji gastronomicznej

planowania zywienia

produkcji gastronomicznej.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢

w zawodzie (temat zajec)
(ew)
3) kontroluje procesy przygotowania potraw 1) dobiera metody nadzorowania procesow 9) Charakterystyka metod kontroli jakosci zywnosci i higieny
(ek) przygotowania potraw produkcji.
3) opisuje zadania stacji sanitarno- 10) Zasady kontroli procesu produkcji potraw i napojéw
epidemiologicznej w kontrolowaniu procesu w zaktadzie gastronomicznym- plan kontroli wewnetrzne;.
produkcji gastronomicznej 11) Znaczenie procedur stanowiskowych GHP i HACCP w
4) nadzoruje procesy przygotowania potraw kontroli produkciji.
stosujgc zasady bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic
Practice), GMP (Good Manufacturing
Practice), HACCP HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points) prowadzi
dokumentacje nadzoru przygotowania potraw
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
(ew) (KPS-3)
4) opracowuje karty menu (ek) 1) stosuje zasady tworzenia kart menu 12) Rodzaje kart menu.
z uwzglednieniem réznych potrzeb 13) Charakterystyka kart menu i znaczenie w procesie
2) opracowuje karty menu zawierajgce organizacji produkcji w zaktadzie.
informacje dotyczgce wartosci odzywczej 14) Zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem prawa
potraw zywnosciowedo.
3) planuje karty menu z oznaczeniem alergenéw
4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajnosé
(ew) (OMZ-4) pracownikow
7) wykorzystuje programy komputerowe w 3) stosuje programy komputerowe do 15) Charakterystyka programu komputerowego do
organizowaniu produkcji gastronomiczne;j planowania zywienia opracowania kart menu.
(ew)
5) sporzgdza kalkulacje cen potraw i napojow 1) rozréznia podstawowe pojecia stosowane 1) Zasady kalkulacji cen potraw i napojow.

(ek)

w kalkulacji kosztow przygotowania potraw,
w tym koszt, koszt jednostkowy, koszt staty
i zmienny, cena, rabat, marza

2) Zasady kalkulacji cen potraw i napojéw w zaktadach
gastronomicznych typu otwartego.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

2)

3)

4)

5)

gastronomiczna, food cost

stosuje zasady kalkulacji cen potraw i
napojow

rozroznia sktadniki ceny gastronomiczne;:

koszty produktow, potproduktow i towardw
handlowych, marza gastronomiczna, podatek

VAT

okresla czynniki wptywajgce na cene potraw

i napojow, takich jak: sezonowos¢,

dostepnosc¢ i cene produktéw, potproduktéw i
towaréw handlowych, popyt, jakos¢ potraw i

napojow, zwyczaje zywieniowe

oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc rézne
metody: kosztowg, popytowa, cen konkurencji

3) Zasady kalkulacji cen potraw i napojéw w zaktadach
gastronomicznych sieci zamkniete;.

4) Food cost - znaczenie w kalkulacji cen potraw i napojéw
w zaktadach gastronomicznych i cateringowych.

3) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ-3)

2)

3)

opracowuje lub stosuje opracowane
standardy wykonania zadan
monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan

7) wykorzystuje programy komputerowe w
organizowaniu produkcji gastronomiczne;j
(ew)

4)

oblicza ceny potraw z wykorzystaniem
programéw komputerowych

5) Charakterystyka programu komputerowego do kalkulaciji
cen na potrawy i napoje.

6) rozlicza produkcje gastronomiczng (ek)

1)

2)

3)

sporzgdza inwentaryzacje w magazynie
w lokalu gastronomicznym na podstawie
dokumentacji magazynowej

sporzgdza zestawienie poniesionych
naktadéw w produkcji zaktadu
gastronomicznego

oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie
gastronomicznym

1) Zasady rozliczania produkcji gastronomicznej.
2) Zasady obliczania wydajnosci produkcji gastronomiczne;.

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ew) (KPS-5)

3)

wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢

w zawodzie (temat zajec)
5) wprowadza rozwigzania techniczne i 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne
organizacyjne wptywajgce na poprawe rozwigzania techniczne majgce na celu
warunkow i jakos¢ pracy (ew) (OMZ-5) poprawe wydajnosci i jakosci pracy
7) wykorzystuje programy komputerowe w 5) postuguje sie specjalistycznym programem do | 3) Charakterystyka programéw komputerowych do
organizowaniu produkcji gastronomicznej rozliczania kosztéw ustug gastronomicznych rozliczania produkcji gastronomiczne;.
(ew)
8) projektuje wdrazanie systemow zarzadzania | 1) sporzgdza wykaz przepiséw i dokumentéw 1) Zagrozenia dla srodowiska w produkcji gastronomicznej.
srodowiskowego (ew) dotyczacych swiadczenia ustug 2) Charakterystyka systemu zarzgdzania srodowiskowego-
gastronomicznych, takich jak: ustawy, znaczenie w ochronie srodowiska.
rozporzgdzenia, certyfikaty, umowy 3) Regulacje prawne zwigzane z wdrazaniem systemu
z odbiorcami odpadow zarzadzania Srodowiskowego.
2) analizuje wymagane dokumenty w celu
wdrozenia systemu zarzadzania
srodowiskowego
3) identyfikuje procesy, wyroby i ustugi
gastronomiczne wywierajgce wptyw na
Srodowisko, takie jak: emisja do Srodowiska,
gospodarka wodno-sciekowa, zarzgdzanie
odpadami
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych | 1) rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb
zadan (ew) (OMZ-2) do wykonywania zadan zawodowych
w zespole
2) przydziela zadania wedtug umiejetnosci
i kompetenciji cztonkéw zespotu
4) wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na | 2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
zmiany (ep) (KPS-4)) wykonywania zadah zawodowych
3) proponuje innowacyjne rozwigzania
w zakfadzie gastronomicznym
1) sporzadza zamowienia na produkty i 1) sporzadza harmonogram zaopatrzenia 1) Sporzadzanie bazy surowcowej dla zaktadu

potprodukty, uwzgledniajgc recepture i

zakladu gastronomicznego w produkty

gastronomicznego.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Strona 269 z 283




Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* %

* x %

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

planowang produkcje (ew)

2)

3)

4)

i potprodukty

dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi
kryteriami w zaktadzie gastronomicznym:
cena, jakos¢, terminowos¢ dostaw,
niezawodnos¢, lokalizacja dostawy
stosuje przeliczniki jednostek miary w
obliczaniu zapotrzebowania na produkty,
potprodukty i towary handlowe w oparciu
o receptury i plan produkciji

sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia,
obiegu produktéw, potproduktéw, towaréow
handlowych i wyrobéw gotowych w zaktadzie
gastronomicznym

2) Obliczanie zapotrzebowania na surowce i pétprodukty na
podstawie planéw produkcyjnych z wykorzystaniem
receptur.

3) Sporzadzanie niezbednej dokumentacji magazynowe;j
i produkcyjnej.

7) wykorzystuje programy komputerowe w
organizowaniu produkcji gastronomicznej
(ew)

1)

2)

wykorzystuje programy komputerowe do
obliczania zapotrzebowania na produkty

i potprodukty

postuguje sie programami komputerowymi do
kontroli stanéw magazynowych

4) Wykorzystanie programu komputerowego do wyliczania
zapotrzebowania na surowce w produkcji potraw i napojow

5) stosuje metody i techniki rozwigzywania
probleméw (ew) (KPS-7)

3)

proponuje konstruktywne rozwigzania
problemoéw

4) wprowadza rozwigzania techniczne i
organizacyjne wptywajgce na poprawe
warunkéw i jakos¢ pracy (ew) (OMZ-5)

5)

stosuje nowatorskie i innowacyjne
rozwigzania techniczne majgce na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy

1) planuje przygotowanie potraw (ek)

1)
2)
3)

4)

planuje przygotowanie potraw w zalezno$ci
od rodzaju prowadzonych ustug

dobiera maszyny i urzgdzenia w zalezno$ci
od wielkosci produkgiji

sporzadza harmonogram czasu pracy
pracownikom produkcyjnym

opracowuje schematy blokowe produkcji

5) Planowanie produkcji potraw i napojéw w zaktadach
gastronomicznych typu otwartego.

6) Planowanie produkcji potraw i napojow w zaktadach
gastronomicznych typu zamknietego
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢

w zawodzie (temat zajec)
potraw
5) opracowuje schematy blokowe produkcji
potraw
5) wspoipracuje w zespole (ew) (KPS-8) 2) dzieli sie zadaniami
3) planuje i organizuje prace zespotu w celu 4) opracowuje plan pracy zespotu
wykonania przydzielonych zadan (ew) 5) okresla etapy wykonania poszczegoélnych
(OMZ-1) CzZyNnnosci
7) wykorzystuje programy komputerowe w 3) stosuje programy komputerowe do 7) Planowanie potraw i napojéw z zastosowaniem programu
organizowaniu produkcji gastronomicznej planowania zywienia komputerowego
(ew)
3) kontroluje procesy przygotowania potraw 1) dobiera metody nadzorowania proceséw 8) Opracowanie planu kontroli produkcji- dobieranie metod
(ek) przygotowania potraw do oceny jakosci potraw i napojéw i stanu higieny w
2) wykonuje czynnosci zwigzane z pobieraniem, zaktadzie.
zabezpieczaniem i przechowywaniem probek | 9) Kontrolowanie procesu produkcji zgodnie z planem.
kontrolnych zywnosci
3) nadzoruje procesy przygotowania potraw
stosujgc zasady bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic
Practice), GMP (Good Manufacturing
Practice), HACCP HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points) prowadzi
dokumentacje nadzoru przygotowania potraw
1) przestrzega zasad kultury i etyki w 4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z
komunikacji z przetozonym, klientami, wykonywanym zawodem i miejscem pracy
gos$émi i wspotpracownikami w codziennych
kontaktach (ew) (KPS-1)
4) opracowuje karty menu (ek) 1) stosuje zasady tworzenia kart menu 10) Opracowanie kart menu dla réznych grup konsumentéow
z uwzglednieniem réznych potrzeb zgodnie z prawem.
2) opracowuje karty menu zawierajgce 11) Opracowanie kart menu w zaleznosci od rodzaju ustug

informacje dotyczgce wartosci odzywczej

gastronomicznych zgodnie z prawem.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢

w zawodzie (temat zajec)
potraw
3) planuje karty menu z oznaczeniem alergenéw
1) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 5) koordynuje wykonanie zadan i wydajnosé
(ew) (OMZ-1) pracownikow
7) wykorzystuje programy komputerowe w 3) stosuje programy komputerowe do 12) Opracowanie kart menu z zastosowaniem programu
organizowaniu produkcji gastronomicznej planowania zywienia komputerowego.
(ew)
5) sporzagdza kalkulacje cen potraw i napojoéw 2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i 1) Sporzadzanie kalkulacji cen potraw i napojow do
(ek) napojow planowanych kart menu.
5) oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc rozne | 2) Sporzadzanie kalkulacji potraw i napojéw w zaleznosci od
metody: kosztowa, popytowg, cen konkurenc;ji rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych.
6) sporzadza kalkulacje cen potraw do kart 3) Food cost - kalkulacja cen przyktadowych potraw
menu
7) opracowuje kalkulacje potraw i napojow w
zalezno$ci od rodzaju ustug: cateringowa
impreza okoliczno$ciowa, zywienie zbiorowe,
w zaktadach typu otwartego
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form
zawodowe (ew (KPS-5)) doskonalenia sie¢ w zawodzie
3) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych 1) dokonuje analizy przydzielonych zadan
zadan (ew) (OMZ-3)
7) wykorzystuje programy komputerowe w 4) oblicza ceny potraw z wykorzystaniem 4) Kalkulacja cen potraw i napojow z wykorzystaniem
organizowaniu produkcji gastronomicznej programéw komputerowych programu komputerowego.
(ew)

6) rozlicza produkcje gastronomiczng (ek) 1) sporzadza inwentaryzacje w magazynie 1) Rozliczanie produkcji w zakfadzie gastronomicznym.
w lokalu gastronomicznym na podstawie 2) Obliczanie wydajnosci produkcji w zaktadzie
dokumentacji magazynowej gastronomicznym.

2) sporzgdza zestawienie poniesionych

naktadow w produkcji zaktadu
gastronomicznego
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

3) oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie
gastronomicznym (kpp

5) wprowadza rozwigzania techniczne i
organizacyjne wpltywajgce na poprawe
warunkoéw i jakos¢ pracy (ew) (OMZ-5)

2) proponuje rozwigzania organizacyjne w celu
poprawy warunkow i usprawnienia pracy

7) wykorzystuje programy komputerowe w
organizowaniu produkcji gastronomicznej
(ew)

5) postuguije sie specjalistycznym programem do

rozliczania kosztéw ustug gastronomicznych

3) Rozliczanie produkcji z wykorzystaniem programu
komputerowego.

8) projektuje wdrazanie systeméw zarzadzania
Srodowiskowego (ew)

2) analizuje wymagane dokumenty w celu

wdrozenia systemu zarzgdzania
srodowiskowego

3) identyfikuje procesy, wyroby i ustugi
gastronomiczne wywierajgce wpityw na
srodowisko, takie jak: emisja do srodowiska,
gospodarka wodno-$ciekowa, zarzgdzanie
odpadami

1) Analizowanie dokumentéw wdrazania systemu
zarzgdzania srodowiskowego.

2) Projektowanie dokumentacji zarzgdzania srodowiskowego
w zaktadzie gastronomicznym

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

3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie

ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke)

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

3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod

uwage wiedze i umiejetnosci

HGT.12.5. Prowadzenie usfug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) ocenia oferty ustug gastronomicznych i
cateringowych (ek)

1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu
ustug gastronomicznych, w tym ustuga, klient,
gos¢, 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:

1) Rodzaje ustug gastronomicznych i cateringowych.
2) Opis ofert ustug gastronomicznych.
3) Zasady planowania ofert ustug gastronomicznych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
dania tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne
2) stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug | 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug 1) Rodzaje promociji ustug gastronomicznych i
gastronomicznych i cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych: reklama, cateringowych.
public relations, promocja sprzedazy 2) Charakterystyka dziatah promocyjnych ustug
2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta gastronomicznych i cateringowych.
4) wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscigna | 1) proponuje nowatorskie dziatania podczas
zmiany (ew) (KPS-4) wykonywania zadah zawodowych
5) wprowadza rozwigzania techniczne i 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne
organizacyjne wptywajgce na poprawe rozwigzania techniczne majace na celu
warunkow i jakos¢ pracy (ew) (OMZ-5) poprawe wydajnosci i jakosci pracy
3) sporzadza 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
gastronomicznych, i cateringowych, cateringowych.
z uwzglednieniem food cost 3) Charakterystyka programéw komputerowych do kalkulacji
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow ustug gastronomicznych i cateringowych.
kosztow
7) stosuje metody i techniki rozwigzywania 3) proponuje konstruktywne rozwigzania
problemoéw (ep) (KPS-7) problemow
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 czynnikdw, 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 2) okresla etapy wykonania poszczegoélnych
wykonania przydzielonych zadan (ew) czynnosci
(OMZ-1)
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢

w zawodzie (temat zajec)

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.
konsumentoéw 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.

konsumenta

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 3) wyijasnia 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
gastronomicznych i cateringowych (ew) 2) dobiera opakowania do przechowywania do 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) przyje¢ okolicznosciowych gastronomicznych o cateringowych.

2) oblicza wielkos¢ stotdow w zaleznosci od liczby | 6) Charakterystyka wyposazenia sali w zalezno$ci od formy
gosci i formy organizacyjnej ustugi ustugi gastronomicznej
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 urzgdzen i sprzetu wykorzystywanego
wykonaniu ustug gastronomicznych i elementow dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu podczas ustug gastronomicznych i cateringowych.
cateringowych (ew) serwisowego oraz bielizny stotowej 8) Zasady postepowania po wykonaniu ustugi

4) sporzadza dokumentacje niezbedna do gastronomicznej i cateringowe;j.
rozliczenia sprzetu, zastawy stotowej i bielizny
stotowej po wykonaniu ustug
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

gastronomicznych i cateringowych

9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek)

1)

3)

4)

5)

rozroznia formy rozliczenh ustug
gastronomicznych i cateringowych
sporzgdza rozliczenia finansowe na
podstawie dokumentacji finansowej
potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury
VAT, paragonéw, polecenie przelewu, kasa
przyjeta

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

wskazuje programy komputerowe do
rozliczania ustug gastronomicznych

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

1)

opracowuje harmonogram dziatanh
zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego
celu

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

3)

monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan

1) Zasady rozliczania ustug gastronomicznych
i cateringowych.

2) Dokumentacja finansowa w rozliczaniu ustug
gastronomicznych.

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

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 mozliwosci
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 zalezno$ci od rodzaju zaméwienia.

2) stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek)

1)

planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych i cateringowych: reklama,

1) Planowanie dziatah promocyjnych ustug
gastronomicznych w zaleznosci od typu klienta.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢

w zawodzie (temat zajec)
public relations, promocja sprzedazy 2) Organizowanie réznych dziatan promocyjnych ustug
2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta gastronomicznych i cateringowych.
3) prowadzi dziatania promocyjne $wiadczonych
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)
3) sporzgdza kalkulacje ustug 1) stosuje zasady kalkulacji ustug 1) Sporzadzanie 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 programow komputerowych.
z uwzglednieniem food cost
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji
kosztow
4) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych i | 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug 1) Dobieranie formy promociji do sprzedazy ustug
cateringowych (ek) gastronomicznych i cateringowych w gastronomicznych i cateringowych.
zaleznosci od réznych czynnikow, 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) sporzagdza plan wykonania zadan dla catego
wykonania przydzielonych zadanh (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
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

5) dobiera metody i techniki obstugi
konsumentéw do rodzaju ustug
gastronomicznych
i cateringowych (ew)

2)

3)

dobiera metody i techniki obstugi
konsumentéw odpowiednie do rodzaju
Swiadczonych ustug

stosuje nowoczesne techniki obstugi
konsumenta

1) Dobieranie metod i technik w obstudze konsumentéw
w zaleznosci od rodzaju ustug gastronomicznych
i cateringowych.

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

1)
2)

3)

4)

5)
6)

7

sporzadza liste kontrolng do przygotowania
przyjec okolicznosciowych

oblicza wielkos¢ stotdow w zaleznosci od liczby
gosci i formy organizacyjnej ustugi

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

stosuje rézne sposoby ustawiania stotow

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

Zz zaméwieniem

2) Organizowanie miejsc ustug gastronomicznych i
cateringowych.

3) Aranzowanie pomieszczeh w zaleznosci od rodzaju ustug
gastronomicznych i cateringowych.

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

4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z

wykonywanym zawodem i miejscem pracy

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych | 4) ustala hierarchicznos¢ wykonywania zadan
zadan (ew) (OMZ-2) w zespole

7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg i 3) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od 4) Dobieranie bielizny i zastawy stotowej do organizowanych
opakowania do wykonania ustug rodzaju menu ustugi gastronomicznej ustug gastronomicznych i cateringowych.
gastronomicznych i cateringowych (ew) 4) dobiera opakowania do przechowywaniai
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transportu produktéw i wyposazenia
technicznego na wynos

8) rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowa po
wykonaniu ustug gastronomicznych i
cateringowych (ew)

1)

2)

3)

4)

przestrzega zasad zbierania zastawy
stotowej, elementéw dekoracyjnych, urzadzen
i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowej
segreguje sprzet, zastawe stotowg i bielizne
stotowg po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych

stosuje zasady sktadania, sztaplowania

i magazynowania stotdw, krzeset i sprzetu
sporzgdza dokumentacje niezbedng do
rozliczenia sprzetu, zastawy stotowej i bielizny
stotowej po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych

5) Stosowanie urzadzen i sprzetu do organizowanych ustug
gastronomicznych.

6) Postepowanie po wykonanej ustudze gastronomicznej
i cateringowe.

5) wprowadza rozwigzania techniczne i
organizacyjne wptywajgce na poprawe
warunkéw i jakos¢ pracy (ew) (OMZ-5)

1)

stosuje nowatorskie i innowacyjne
rozwigzania techniczne majgce na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy

9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug
gastronomicznych i cateringowych (ek)

1)
2)

3)

4)

5)

rozroznia formy rozliczenh ustug
gastronomicznych i cateringowych

stosuje forme bezgotéwkowg i gotowkowa
pfatnosci za ustugi gastronomiczne
sporzadza rozliczenia finansowe na
podstawie dokumentacji finansowej
potwierdzajgcej zakup i sprzedaz: faktury
VAT, paragondw, polecenie przelewu, kasa
przyjeta

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

wskazuje programy komputerowe do

1) Rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych.
2) Rozliczenie finansowe ustug cateringowych.
3) Rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych
i cateringowych z wykorzystaniem programow
komputerowych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
rozliczania ustug gastronomicznych
6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem
specjalistycznego oprogramowania
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej | 3) komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie
(ep) (KPS-2) ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke)
HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
1) postuguje sie podstawowym zasobem 1. rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe 1. Czynnosci, narzedzia, maszyny, procesy, procedury,
srodkéw jezykowych w jezyku obcym umozliwiajgce realizacje czynnosci formularze i dokumenty — nazywanie na stanowisku pracy
nowozytnym (ze szczegolnym zawodowych w zakresie w zaktadzie gastronomicznym
uwzglednieniem srodkoéw leksykalnych) a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
umozliwiajgcym realizacje czynnosci pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem | 1. M¢j niezbednik — stowa i zwroty — technologia
zawodowych w zakresie tematow bezpieczenstwa i higieny pracy gastronomiczna i ustugi gastronomiczne
zwigzanych: (ew) b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdbw | 2. Niezbednik kucharza— stowa i zwroty — moje zadania,
a) ze stanowiskiem pracy i jego koniecznych do realizacji czynnosci dokumenty, instrukcje
wyposazeniem zawodowych
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi C) procesow i procedur zwigzanych
w danym zawodzie z realizacjg zadan zawodowych
c) zdokumentacjg zwigzang z danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodem dokumentéw zwigzanych z
d) z ustugami $wiadczonymi w danym wykonywaniem zadan zawodowych
zawodzie e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
2. rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtéwng mysl wypowiedzi lub 2. Wykonywanie czynnosci w oparciu o polecenia wydawane
artykutowane wyraznie, w standardowej tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub w jezyku obcym i pisemne instrukcje w jezyku obcym na
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a tekstu réznych stanowiskach w zaktadzie gastronomicznym
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie 3. Rozumiem, ze do mnie méwisz o kulinariach.
obcym nowozytnym w zakresie okreslone informacje 4. Broszura, instrukcja obstugi, dokumentacja zawodowa
umozliwiajgcym realizacje zadan 3) rozpoznaje zwigzki miedzy w jezyku obcym — rozumiem o czym mnie informuje.
zawodowych: (ek) poszczegolnymi czesciami tekstu
a) rozumie proste wypowiedzi ustne 4) uktada informacje w okreslonym porzadku
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Fundusze Rzeczpospolita

Europejskie - Polska Europejski Fundusz Spoteczny o
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**
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* %

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

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje zawodowa)

3. samodzielnie tworzy kroétkie, proste, spojnei | 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska

logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w zwigzane z czynnosciami zawodowymi

jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postepowania w réznych

umozliwiajgcym realizacje zadan sytuacjach zawodowych (np. udziela
zawodowych: (ew) instrukcji, wskazowek,)

a) tworzy kroétkie, proste, spéjne i logiczne 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
wypowiedzi ustne dotyczgce czynnosci 4) stosuje zasady konstruowania tekstéw
zawodowych (np. polecenie, komunikat, o réznym charakterze
instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl

b) tworzy krétkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi adekwatnie do sytuacii

wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomos¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedtug

5. Tworzenie instrukcji stanowiskowej i wydawanie polecen
do wykonania zadan na stanowisku pracy w zakfadzie
gastronomicznym

5. Opisuje moje stanowisko pracy w jezyku obcym.
6. Staram sie o prace kucharza w obszarze obcojezycznym.

wzoru)
4. uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe 6. Prowadzenie rozmowy z dostawcg produktéw
sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia i potproduktéw w kontekscie konkretnych potrzeb zaktadu
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o gastronomicznego w jezyku obcym
nowozytnym w sposob zrozumiaty, opinie, zgadza sie lub nie zgadza z opiniami
adekwatnie do sytuaciji komunikacyjne;j, innych osob 7. Uzgadniam zadania do wykonania — rozmowa i negocjacje
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

ustnie lub w formie prostego tekstu( ew) 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane w jezyku obcym.
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy Z czynnosciami zawodowymi 8. Pisze maila z prosbg o wyjasnienie wykonania potrawy.
z innym pracownikiem, klientem, 5) stosuje zwroty i formy grzecznosciowe
kontrahentem, w tym rozmowy 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
5. zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym 7. Przygotowanie prezentacji i zaprezentowanie konkretnego
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w informacje zawarte w materiatach wizualnych dania w jezyku obcym z dyskusjg po prezentaciji.
typowych sytuacjach zwigzanych z (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
wykonywaniem czynnosci zawodowych (ew) schematach) oraz audiowizualnych (np. 9. Menu dla obcokrajowca — posrednicze w rozmowie
filmach instruktazowych) ustalajgce;.
2) przekazuje w jezyku polskim informacje 10. Menu w jezyku obcym — objasniam, co sie¢ w nim kryje.
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim
lub tym jezyku obcym nowozytnym,
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany
materiat(np. prezentacje)
KPS 2 1) stosuje aktywne metody stuchania
wspotpracownikow, klientéw i gosci
2) interpretuje mowe ciata w komunikacji

werbalnej
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

i niewerbalnej

3) komunikuje sie efektywnie, szanuje i nie

ocenia rozméwcy, wyraza i odbiera krytyke

4) stosuje formy grzecznosciowe w mowie i
pismie
6) wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu | 1) korzysta ze stownika dwujezycznego 8. Aranzacja zespotowego przygotowania dwu potraw
wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz i jednojezycznego W oparciu o receptury obcojezyczne.
podnoszgce $wiadomosc¢ jezykowa: (ep) 2) wspotdziata z innymi osobami, realizujgc
a) wykorzystuje techniki samodzielnej zadania jezykowe 11. Rekomenduje wybrane dania — przygotowuje i wygtaszam
pracy nad jezykiem obcym nowozytnym | 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym prezentacje w jezyku obcym.
b) wspodtdziata w grupie nowozytnym, rowniez za pomocg technologii
c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku informacyjno-komunikacyjnych
obcym nowozytnym 4) identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
d) stosuje strategie komunikacyjne i 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to
kompensacyjne mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢
znaczenie stowa
6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,

zastepuje nieznane stowa innymi,
wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne
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