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. PLAN NAUCZANIA ZAWODU

Nazwa i symbol cyfrowy zawodu: TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH 343404

Nazwa i symbol kwalifikacji: Przygotowanie i wydawanie dan HGT.02.

Nazwa i symbol kwalifikacji: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych HGT.12.

Ksztalcenie zawodowe Tygodniowy wymiar godzin w klasie Razem
L Nazwa przedmiotu w 5-letnim Uwaai o realizagii
P (Obowigzkowe zajecia edukacyjne ustalone przez dyrektora) | Il 1 v \Y okresie 9 ]
nauczania
Przygotowanie i wydawanie dan HGT.02.
1.| Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii T
2.| Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych T
3.| Podstawy gastronomii T
4.| Technologia gastronomiczna T
5.| Zasady zywienia cztowieka T
6.| Jezyk obcy w gastronomii T
7.| Pracownia technologii gastronomicznej P
Razem liczba godzin w kwalifikacji: HGT.02..
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych HGT.12.

1.| Planowanie zywienia cztowieka i produkcji gastronomiczne;j T
2.| Podstawy zywienia dietetycznego T
3.| Ustugi gastronomiczne i cateringowe T
4.| Jezyk obcy w gastronomii T
5.| Pracownia planowania zywienia i organizacji gastronomii P
6.| Pracownia ustug i obstugi konsumenta P

Razem liczba godzin w kwalifikacji HGT.12.

Razem liczba godzin ksztatcenia w zawodzie:

Praktyka zawodowa

Egzamin zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.02. — koniec Il semestru klasy IlI
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Egzamin zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.12. — w pierwszym pétroczu klasy pigtej w 5-letnim technikum

Uwagi o realizacji:

T - przedmioty w ksztatceniu zawodowym teoretycznym
P - przedmioty w ksztatceniu zawodowym organizowane w formie zaje¢ praktycznych

W ramach godzin stanowigcych réznice miedzy sumg godzin obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego okres$long w ramowym
planie nauczania dla danego typu szkoty, a minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie okre$long
w podstawie programowej ksztafcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, istnieje mozliwoS¢ organizowania dodatkowych umiejetnosci zawodowych
w danym zawodzie lub kwalifikacji rynkowych powigzanych z zawodem, lub przygotowanie do nabycia uprawnien zawodowych lub innych zwigzanych
Z nauczanym zawodem — uzgodnionych z pracodawcg, a ktére podnoszg atrakcyjno$c tego zawodu na rynku pracy.

Kompetencje personalne i spoteczne

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzac
uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

W programie nauczania zawodu muszg by¢ uwzglednione wszystkie efekty ksztatcenia z zakresu Kompetencji
personalnych i spotecznych

Organizacja pracy matych zespotow

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé
uczniom warunki do nabywania umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.
W programie nauczania zawodu muszg by¢ uwzglednione wszystkie efekty ksztatcenia z zakresu
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Il. WSTEP DO PROGRAMU

OPIS ZAWODU:

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Symbol cyfrowy zawodu: 343404

Poziom IV Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej

Branza: hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT)

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:
1. Przygotowanie i wydawanie dan HGT.02. (poziom PRK 3 okreslony dla kwalifikacji czgstkowej)
2. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych HGT.12. (poziom PRK 4 okreslony dla kwalifikacji czgstkowej)

Kwalifikacje HGT.02. oraz kwalifikacje HGT.12. mozna potwierdzié, zdajac egzamin zawodowy w zakresie tych kwalifikacji prowadzony przez OKE, a takze

uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych po zakonczeniu ksztatcenia w 5-letnim technikum.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest nowym i bardzo atrakcyjnym zawodem na rynku pracy w Polsce, a takze w krajach Unii Europejskie;j.

W zwiagzku z duzg iloscig absolwentéw tego kierunku, pracujacych w Europie i poza Europa, nalezy podczas ksztatcenia ucznia w technikum przygotowaé go
do pracy w nowoczesnych warunkach, zaznajomi¢ z nowymi technologiami i trendami zywieniowymi. W ostatnich latach wzrasta liczba lokali
gastronomicznych, a liczba klientéw, ktérzy deklarujg, ze w ciagu ostatnich 12 miesiecy je odwiedzili ciagle rosnie. Z deklaracji konsumentow wynika, iz
wychodzenie z przyjaciétmi jest nadal najczestszym powodem do odwiedzania lokali gastronomicznych. Jednak réwnie czesto konsumenci odwiedzajg je
spontanicznie, bez szczegodlnej okazji i wizyty takie stajg sie coraz bardziej popularne. Oznacza to, ze kolejne lata bedg przynosi¢ powstawanie nowych
restauracji, kawiarni, baréw, hoteli, pensjonatéw czy sieci lokali szybkiej obstugi. Te wszystkie miejsca to obszary pracy dla technika zywienia i ustug
gastronomicznych.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych potrafi:

— sporzgdzac receptury i kalkulacje potraw i napojéw,

— sporzgdzac rozchody magazynowe surowcdw i kosztorysy ustug gastronomicznych,

— stosowac sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg oraz urzgdzenia do przechowywania zywnos$ci w zaktadzie gastronomicznym,
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— stosowac systemy zarzagdzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci,

— kontrolowa¢ procesy w produkcji gastronomicznej i je dokumentowad,

— dokonywac oceny towaroznawczej/organoleptycznej zywnosci i rozroznia¢ metody jej utrwalania,

— dobierac i stosowaé¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do proceséw technologicznych w gastronomii,

— planowac¢ jadtospisy zgodnie z zasadami zdrowego i racjonalnego zywienia,

— okresla¢ przemiany sktadnikdéw odzywczych, zachodzgcych w organizmie cztowieka,

— stosowaé nowoczesne techniki i metody kulinarne w sporzadzaniu potraw dietetycznych i alternatywnego sposobu zywienia,
— planowa¢ produkcje gastronomiczng i oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty,

— sporzgdzac¢ rozliczenia finansowe produkcji i sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych,

— sporzgdzac karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych wartosci odzywczej potraw, alergenow i cen,

— zastosowac i ocenia¢ dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych,

— stosowaé w pracy zasady kultury i etyki oraz komunikaciji interpersonalne;j,

— wykazac sie kreatywnoscig w dziataniach i otwartoscig na wiedze zawodowa,

— przestrzegac¢ przepisdéw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz wymagan ergonomii,
— udzielaé pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w sytuacjach zagrozenia zdrowia i zycia,

— organizowa¢ i udoskonala¢ prace zespotu oraz wykorzystywaé programy komputerowe w realizacji zadan.

CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU

1. Typ programu: przedmiotowy o strukturze spiralnej. Ksztatcenie odbywaé¢ bedzie sie w cyklu 5-letnim w technikum.

Uzasadnienie:

Wybdr odpowiedniej koncepcji czy struktury programu nauczania jest uzalezniony w duzej mierze od mozliwosci organizacyjnych i warunkow realizacji szkoét
ksztatcgcych w zawodach ale takze od wiedzy i umiejetnosci nauczyciela realizujgcego ten program. Dlatego nalezy dokona¢ szczegdtowej analizy i wyboru
programu, biorgc pod uwage przedstawione zalety ksztatcenia z wykorzystaniem programu przedmiotowego o strukturze spiralnej.

Tresci ksztatcenia w programie przedmiotowym to:
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—  zbiér znaczeh wiadomosci odebranych przez ucznia i wytworzonych przez niego w trakcie uczenia sie,

— zbidr planowanych czynno$ci ucznia wyznaczonych przez materiat nauczania oraz zaplanowang zmiane psychiczna,

— jest uktadem dynamicznym, zmiennym w trakcie pracy ucznia — oddajgcym funkcjonowanie tresci poznanych.

Przyjecie struktury spiralnej dla ukfadu tych tre$ci ma nastepujgce zalety:

— umozliwia uczniom stopniowe wzbogacanie zakresu informacji, pogtebianie tresci i nabywanie coraz to bardziej skomplikowanych umiejetnosci,

— umozliwia nauczycielowi wykonanie powtdrnej ekspozycji poszczegodlnych tematdéw, co daje szanse na utrwalanie wiadomosci i umiejetnosci poznanych na
poczatku cyklu ksztafcenia.

Spiralny ukfad tresci ma duze znaczenie w kontekscie egzaminéw zewnetrznych, uczen wracajac do tresci poznanych na poczatku cyklu ksztatcenia wraca do
nich, nadbudowujac je o kolejne tresci i umiejetnosci sprawdzane na egzaminie zawodowym.

Ponadto pracownik gastronomii, z uwagi na wykonywanie zadan zawodowych, realizuje je na roéznych stanowiskach pracy, dlatego wprowadzany w
programie spiralnym uktad korelacji miedzyprzedmiotowych w zakresie przedmiotéw ogdlnoksztatcgcych i zawodowych — teoretycznych przedmiotéw
zawodowych i przedmiotow zawodowych organizowanych w formie zaje¢ praktycznych — pozwala na ich efektywne wykonywanie.

Praktyka zawodowa u pracodawcy, czyli w realnych warunkach pracy powinna sie odbywa¢ w dwdch cyklach:

— wklasie lll przed egzaminem zawodowym w zakresie kwalifikacji HGT.02.

— wklasie IV przed egzaminem zawodowym w zakresie kwalifikacji HGT.12.

Adresaci programu:

Uczniowie 5-letniego technikum ksztatcgcego w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

Warunki realizacji programu i etapy realizacji programu:
Teoretyczne przedmioty zawodowe — w salach lekcyjnych
Przedmioty zawodowe organizowane w formie zaje¢ praktycznych — w pracowniach szkolnych i u pracodawcy

Warunki realizacji ksztatcenia praktycznego obejmuja:
— pracownie technologii gastronomicznej

- sale konsumenckag

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



Fundusze fa' DL " Unia Europejska

Europejskie (@) o
Wiedia Eduikacja Rowsod] ' Europejski Fundusz Spoteczny

— pracownie planowania zywienia i organizacji produkcji gastronomicznej
— warsztaty szkolne

— pracownie ustug gastronomicznych

— pracownie obstugi gosci

Wyposazenie pracowni zostato opisane w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Miejsce realizacji praktyk zawodowych:

Szkota organizuje praktyki zawodowe u pracodawcow, zapewniajgc uczniom rzeczywiste warunki pracy, wtasciwe dla nauczanych kwalifikacji. W cyklu

ksztatcenia przewiduje sie organizacje dwdch praktyk zawodowych:

— pierwsza praktyka zawodowa w Il klasie. Jej program jest SciSle zwigzany z realizacjg tresci zawartych w kwalifikacji HGT.02. Po uzgodnieniu z
pracodawcami program praktyki powinien stanowi¢ uzupetnienie tresci realizowanych przez 3 lata w szkole i pogtebi¢ zdobywane w tym czasie
umiejetnosci praktyczne;

— druga praktyka zawodowa w IV klasie. Musi by¢ spdjna z tresciami i umiejetnosciami realizowanymi przez szkote w obszarze kwalifikacji HGT.12. Okres
wspotpracy z pracodawcami powinien uczniow przygotowa¢ do wejscia na rynek pracy i utatwi¢ zdanie egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji
HGT.02.

Propozycje miejsc realizacji praktyk zawodowych dla nauczanych kwalifikacji:

— restauracje wolnostojgce i przyhotelowe,

— zaktady zywienia zbiorowego swiadczgce szeroki zakres ustug,

— inne podmioty Swiadczgce ustugi gastronomiczne z obstugg kelnerskg, stanowigce potencjalne miejsca zatrudnienia absolwentow szkét — majgce
doswiadczenie na rynku ustug gastronomicznych, gwarantujgce wysoki standard ksztatcenia praktycznego, w ktdrych pracownicy posiadajg wysokie
umiejetnosci zawodowe.

Czas przeznaczony na realizacje obu praktyk: 8 tygodni (280 godzin).

Program jest podzielony na 2 etapy ksztatcenia, ktére sg okreslone w kwalifikacjach wyodrebnionych w zawodzie technik zywienia i ustug

gastronomicznych.
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Tresci ksztatcenia sg zgodne ze sztukg gastronomiczng i planowaniem w gastronomii oraz umiejetnosciami oczekiwanymi przez pracodawce.
Kwalifikacja HGT.02. obejmuje zagadnienia:
1. oceniania jakosci produktéw,
przechowywania zywnosci,
obrébki produktéw i przygotowania stanowiska pracy,
obstugi sprzetu gastronomicznego,

przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deserdow,

2B

wydawania dan.

Szkota przygotowuje ucznia w procesie ksztatcenia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji HGT.02., ktory odbywa sie w klasie IIl.

Kwalifikacja HGT.12. obejmuje zagadnienia:
1. oceniania jakosci zywnosci,
2. planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,
3. organizowania zywienia w produkcji gastronomiczne;j,
4. wykonywania ustug gastronomicznych,
5. ekspedycji potraw i napojéw.

Egzamin zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.12. — w pierwszym pétroczu klasy V.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdélnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych
nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem poziomu uzdolnien, wiedzy i umiejetnosci ucznia, ktére sg pomocne do wykonywania tego
zawodu.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwoj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze
szczegolnym uwzglednieniem indywidualnych sSciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztalcenia i kwalifikacji zawodowych oraz
zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki.

Opracowany program nauczania pozwoli na osiggniecie powyzszych celéw ogolnych ksztatcenia zawodowego.
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Szkota realizujgca program musi dostosowa¢ go do warunkéw szkoty, mozliwosci uczniéw i predyspozycji dydaktycznych nauczycieli. Rzeczywista liczba
godzin wynika z tygodniowego rozktadu zaje¢ w piecioletnim technikum oraz ze szkolnego planu nauczania w klasach czteroletniego technikum
funkcjonujacych w piecioletnim technikum. Program jest propozycja autoréw, ktéra wymaga dostosowania do rzeczywistych warunkéw kazdej szkoty, aby

spetniat wszystkie niezbedne warunki realizacji.

ZALOZENIA PROGRAMOWE

Ksztalcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych przygotowuje ucznidw do swiadczenia ustug gastronomicznych oraz cateringowych.
Dotyczg one planowania zywienia, sporzgdzania potraw, jak rowniez organizacji przyje¢ i ustug cateringowych. Rynek ustug gastronomicznych rozwija sie
bardzo dynamicznie. Coraz wyzsze dochody gospodarstw domowych powodujg cheé spedzania czasu poza domem wraz z rodzing. Nie gotujemy w domach,
ale udajemy sie do wyspecjalizowanych miejsc lub zamawiamy ustuge cateringowg do domu. Taki model funkcjonowania rodziny obejmuje réwniez, do
niedawna zarezerwowane dla kuchni domowych, tradycyjne uroczystosci Swigteczne. Dlatego tez bedg powstawaé nowe miejsca pracy dla osob
posiadajacych zawdd technika zywienia i ustug gastronomicznych. Prace w gastronomii jest bardzo tatwo znalez¢ zaréwno w kraju, jak i zagranicg. Osoba
dobrze przygotowana zawodowo, posiadajgca wyksztatcenie technika zywienia i ustug gastronomicznych jest takze przygotowana do prowadzenia wtasnej
dziatalnosci gospodarczej.

Posiadacz dyplomu musi uzyska¢ wyksztatcenie co najmniej srednie oraz zda¢ egzamin zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.02. Sporzagdzanie potraw
i napojow i egzamin zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, wyodrebnionych w zawodzie technik zywienia
i ustug gastronomicznych.

Wyniki badan statystycznych przeprowadzanych przez Wojewddzkie Urzedy Pracy wskazuja, iz zawody gastronomiczne sg bardzo deficytowe w Polsce.
A zatem w najblizszych latach nie powinno by¢ trudnosci ze znalezieniem pracy dla technikdw zywienia i ustug gastronomicznych, gdyz zapotrzebowanie
pracodawcow bedzie w ich przypadku duze, a podaz pracownikdéw chetnych do podjecia zatrudnienia i majgcych odpowiednie kwalifikacje — niewielka.
W wojewddztwie matopolskim przewiduje sie pogtebienie tendencji obserwowanych na rynku pracy w latach poprzednich. W raporcie bedgcym wynikiem
badan wskazanych zostato znacznie wiecej zawodow deficytowych niz nadwyzkowych, w wielu wojewédztwach zawody gastronomiczne wystepujg jako
deficytowe i to w kilku kolejnych edycjach takich analiz. Wyniki wskazujg jednoznacznie, ze problem z rekrutacjg pracownikéw bedzie sie nasila¢ w stosunku
do poprzedniego roku. Z perspektywy kandydatéw gotowych do podjecia zatrudnienia jest to sytuacja korzystna, poniewaz pracodawcy stajg sie bardziej

sktonni do dostosowywania warunkéw do oczekiwan pracownikow. W szerszej perspektywie jest to jednak zjawisko niekorzystne, majgce istotny wptyw na

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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0golng kondycje gospodarczg, powodujgc spowolnienie, ktére bedzie miatlo przetozenie takze na rynek pracy. Stad tez wynika potrzeba ksztatcenia
w zawodach gastronomicznych, takich jak kucharz, kelner czy technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Pracodawcy zarekomendowali organizacje w szkole takich kierunkéw specjalizacji, jakie pracownik moze obecnie uzyskiwac¢ jedynie, ksztatcac sie na kursach
(jednoczesnie pracujac w zawodzie). Mozna réwniez tgczy¢ umiejetnosci w ramach jednej specjalizacji (np. barista, sommelier, barman).

Do decyzji dyrektora szkoty nalezy uruchomienie specjalizacji (programy autorskie) zgodnie z rekomendacjg pracodawcéw w tym zawodzie, tj.:

1) managera gastronomii,

2) cateringu,

3) dietetyki.

WYKAZ PRZEDMIOTOW W TOKU KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH 343404
Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
Teoretyczne przedmioty zawodowe:

1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii.

2. Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych.

3. Podstawy gastronomii.

4. Technologia gastronomiczna.

5. Zasady zywienia cztowieka.

6. Jezyk obcy w gastronomii.

Przedmioty zawodowe organizowane w formie zaje¢ praktycznych:
1. Pracownia technologii gastronomiczne;.

Praktyka zawodowa.

Kwalifikacja HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Teoretyczne przedmioty zawodowe:
1. Planowanie zywienia cztowieka i produkcji gastronomiczne;.
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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2. Podstawy zywienia dietetycznego.
3. Ustugi gastronomiczne i cateringowe.

4. Jezyk obcy w gastronomii.

Przedmioty zawodowe organizowane w formie zaje¢ praktycznych:
1. Informatyka w gastronomii.
2. Pracownia planowania zywienia i organizacji produkcji gastronomicznej.
3. Pracownia ustug i obstugi konsumenta.

Praktyka zawodowa.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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lll. CELE KIERUNKOWE ZAWODU

P wDN
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9.

. Ocenianie jakosci surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych oraz ich przechowywanie;

Planowanie i organizowanie procesow technologicznych sporzgdzania potraw i napojow;

Sporzgdzanie potraw i napojow zgodnie z prawem zywnosciowym i systemami zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia;
Korzystanie z urzadzen i sprzetu stosowanego w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i napojow i innych ustugach gastronomicznych;

bielizny stolowej, zastawy stotowej, sztuc¢cédw, elementédw dekoracyjnych w ustugach gastronomicznych i cateringowych;

Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i ekspedycyjnych w zaktadach gastronomicznych;

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z przyjmowaniem, obstuga i rozliczaniem gosci;

Poznanie zagadnieh zwigzanych z dietoprofilaktyka i leczeniem dietetycznym;

Planowanie jadtospisdw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

Planowanie, organizowanie i realizacja dodatkowych ustug gastronomicznych;

10.Kalkulowanie kosztéw i rozliczanie produkcji zywnosci i dodatkowych ustug gastronomicznych;

11.Dobieranie dziatarh promocyjnych do ustugi gastronomicznej;

12.Postugiwanie sie jezykiem obcym podczas wykonywania czynnosci zawodowych;

13.Stosowanie programéw komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan w branzy gastronomiczne;j.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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IV. WYMAGANIA EDUKACYJNE DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

NAZWA PRZEDMIOTU: BEZPIECZENSTWO | HIGIENA PRACY W GASTRONOMII

Cele ogdlne

1. Postugiwanie sie stownictwem zwigzanym z bezpieczenstwem i higieng pracy w gastronomii.

2. Analizowanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.
3. Poznanie instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy i ochrony srodowiska.

4. Podejmowanie dziatarh zwigzanych z zastosowaniem srodkow ochrony indywidualnej i zbiorowej w trakcie wykonywania dziatan zawodowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy,

2) wymieni¢ instytucje i stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,

3) wymieni¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

4) wyjasni¢ konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bhp,

5) stosowac zasady etyczne i prawne zwigzane z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych,

6) stosowac techniki negocjacyjne w komunikacji stownej i pisemnej w gastronomii,

7) wymieni¢ czynniki szkodliwe, dziatajgce na organizm czlowieka oraz okresli¢ sposoby przeciwdziatania na stanowisku pracy,

8) okresli¢ czynnosci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy przedmedyczne;.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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Dziat programowy | Dziat programowy Liczba Wymagania programowe Uwagi o
godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Podstawy 1. Podstawowe pojecia z — wyjasni¢ pojecia: bezpieczehstwo pracy, |- wskazywac przepisy prawne Klasa |
bezpieczenstwa, | zakresu bezpieczenhstwa i higiena pracy dotyczgce ochrony pracownika w
higieny i prawa higieny pracy. - wymieniaé instytucje i stuzby zajmujgce pomieszczeniach produkcyjnych i
pracy Panstwowy i spoteczny sie ochrong pracy, ochrong srodowiska i magazynowych
nadzor nad warunkami ochrong przeciwpozarowg w Polsce - wskazywac zadania instytucji i stuzb
pracy zajmujgcych sie ochrong pracy i
ochrong srodowiska w Polsce
— okresla dziatania zapobiegajgce
wyrzadzeniu szkéd w srodowisku
2. Prawa i obowigzki — wskazywac zrodta prawa pracy — okresla¢ odpowiedzialnosé za
pracodawcy i pracownika —  wymienia¢ prawa i obowigzki wykroczenia przeciwko prawom
w zakresie pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i pracownika
bezpieczenstwa i higieny higieny pracy — stosowac zasady etyczne i prawne
pracy — wymieniac¢ prawa i obowigzki w zakresie zwigzane z ochrong wtasnosci
bezpieczenstwa i higieny pracy intelektualnej i ochrong danych
osobowych
3. Zasady ochrony — opisywac procedury postepowania w —  rozroznic $rodki gasnicze Klasa |
przeciwpozarowe; i przypadku pozaru w zaktadzie — wskazac¢ zastosowanie
ochrony srodowiska w gastronomicznym réznych srodkéw gasniczych
zaktadzie —  przestrzega przepisow prawa
gastronomicznym dotyczgcych ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska w zawodzie
Il. Organizacja — opisywac srodowisko pracy w zaktadzie |- wymienia¢ czynniki Srodowiska pracy | Klasa |

stanowisk pracy
w zakfadach
gastronomicznych

gastronomicznym

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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1. Zastosowanie okresla¢ wymagania dla pomieszczeni |-  planowac stanowiska pracy dla oséb | Klasa |
ergonomii w stanowisk w zaktadzie gastronomicznym Z niepetnosprawnoscig
organizowaniu stanowisk planowa¢ organizacje stanowiska pracy |- planowaé wykonywanie zadan
pracy w zakfadzie gastronomicznym, zgodnie z |- opracowa¢ harmonogram dziatan
ergonomig: stanowisko do obrobki zmierzajgcych do osiggniecia
wstepnej, stanowisko do obrobki zamierzonego celu
cieplnej, stanowisko do ekspedycji, - weryfikowaé realno$¢ wykonania
stanowisko zmywania naczyn zadania zawodowego,
kuchennych i stotowych - szacowaé czas, zasoby i budzet
komunikowac¢ sie efektywnie (szanowac zadania
rozmdwce i nie ocenia¢ rozméwcey,
wyrazac i odbierac krytyke)
2. Czynniki i zagrozenia w wymienia¢ zagrozenia dla — wskazywac sposoby przeciwdziatania | Klasa |
Srodowisku pracy bezpieczenstwa pracownikéw w czynnikom szkodliwym w zaktadzie
zaktadzie gastronomicznym gastronomicznym
charakteryzowaé zagrozenia w — stosowac¢ $rodki ochrony
Srodowisku pracy indywidualnej i zbiorowej, podczas
rozrozniac¢ czynniki szkodliwe i wykonywania zadanh zawodowych
niebezpieczne, oddziatywujgce na w zawodzie kucharz
organizm cztowieka w zaktadzie
gastronomicznym
3. Czynniki stresogenne wskazac najczestsze przyczyny sytuacji |- przedstawi¢ rézne formy zachowan Klasa |
w $rodowisku pracy stresowych w pracy zawodowej asertywnych jako sposobow radzenia
sobie ze stresem w pracy zawodowej
— stosowac techniki negocjacyjne w
porozumiewaniu sie stownym i
pisemnym w gastronomii
— proponowac konstruktywne
rozwigzania problemow
4. Srodki ochrony rozpoznac $rodki ochrony indywidualneji |- dobiera¢ srodki ochrony Klasa |

indywidualnej i zbiorowej

zbiorowej, stosowane w zaktadach
gastronomicznych

indywidualnej i zbiorowej, stosowane
w zakfadach gastronomicznych

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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5. Wypadki przy pracy.
Zasady udzielania
pierwszej pomocy

rozpoznaé przyczyny wypadkéw przy
pracy

opisywaé procedury zachowania w
sytuacji wypadku przy pracy w zakfadzie
gastronomicznym

opisac podstawowe symptomy
wskazujgce na stan nagtego zagrozenia
zdrowotnego

ocenic¢ sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawow
obserwowanych u poszkodowanego
zabezpieczy¢ siebie, osobe
poszkodowang i miejsce wypadku
ukfada¢ poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej

powiadamia¢ odpowiednie stuzby
prezentowaé udzielanie pierwszej
pomocy w urazowych stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie,
oparzenie

prezentowaé udzielanie pierwszej
pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np.
omdlenie, zawat, udar

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

okredla¢ systemy ostrzegania i
powiadamiania o zagrozeniach lub
wypadku w zaktadach
gastronomicznych

Klasa |

RAZEM

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania, srodkéw dydaktycznych do przedmiotu, obudowa dydaktyczna, warunki realizacji form indywidualizacji pracy uczniow.

W nauczaniu Bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii, proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w szczegolnosci:

— metody podajgce jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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— metody aktywizujgce jak: metode przypadkow, gry dydaktyczne i inne,

— metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe i symulacja.

Wérdd srodkéw dydaktycznych, rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy Srodki:

— wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw, przepisy prawne i higieny pracy, przepisy prawne, dotyczgce prawa pracy etc.,

— wzrokowo-stuchowe, obejmujgce zasoby kanatow tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii i inne tresci multimedialne,

— rekwizyty do ¢éwiczen i symulacji tj. zestawy do pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz
¢wiczebna apteczka pierwszej pomocy.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

— dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Osiagniecia ucznidw proponuje sie sprawdzac¢ réznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajgce wiedze
teoretyczna, jak i umiejetnosci praktyczne. Nalezy stosowaC metody pozwalajgce na analize obowigzujgcych przepiséw prawnych dotyczgcych
bezpieczenstwa i higieny pracy, np. metoda przypadkéw powinna znalez¢é zastosowanie przy kontroli nabytych przez ucznia umiejetnosci. Kontrola osiggnieé

ucznidéw powinna by¢ systematyczna.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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EWALUACJA PRZEDMIOTU
1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta wiedzy i postawy zawodowej ucznia.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: badanie nabytych kompetencji i umiejetno$ci przez ucznia — test oraz indywidualny wywiad z uczniem.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos$¢ realizacji: porownanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia z wczesniejszymi wynikami (test oraz arkusz

indywidualnego wywiadu z uczniem).

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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NAZWA PRZEDMIOTU: WYPOSAZENIE TECHNICZNE ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH

Cele ogdlne

1.Rozréznianie maszyn i urzgdzen do obrobki wstepnej i cieplnej surowcow.

2 Klasyfikowanie urzadzen ekspedycyjnych.

3.Poznanie wyposazenia zmywalni naczyn.

4 Nazywanie urzgdzen chtodniczych.

5.Rozréznianie urzadzen transportu wewnetrznego pionowego i poziomego w zaktadzie gastronomicznym.
6.Klasyfikowanie drobnego sprzetu gastronomicznego, naczyh do podawania potraw i napojow.
7.Poznanie zasad korzystania z urzadzeh gastronomicznych.

8.Zdefiniowanie wyposazenia pomieszczen produkcyjnych i magazynowych zakladéw gastronomicznych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) zidentyfikowa¢ poszczegodlne podzespoty urzgdzen gastronomicznych,

2) wyjasni¢ koniecznosc¢ kontrolowania stanu technicznego urzadzen przed ich uzyciem,

3) rozrozni¢ maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojow,
4) opisac sposob uzytkowania poszczegoélnych urzgdzen gastronomicznych,

5) dobra¢ urzadzenia do wykonania zadania zawodowego,

6) rozrozni¢ wyposazenie poszczegolnych pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
podstawowe ponadpodstawowe Etap
uczen potrafi uczen potrafi realizacji
I. Wiadomosci 1. Podstawowe — zdefiniowac¢ pojecia zwigzane z — okresli¢ role i znaczenie wyposazenia | Klasa |
wstepne pojecia wyposazeniem technicznym gastronomii technicznego w gastronomii.
zwigzane z — wyjasni¢ znaczenie skrétow GHP, GMP, | — zdefiniowa¢ System Analizy Zagrozen
wyposazeniem HACCP, CCP i Krytycznych Punktow Kontroli —
technicznym w — wskazac¢ podstawowe akty prawne, zastosowanie w catym tancuchu
gastronomii i dotyczace bezpieczenstwa zdrowotnego produkcji zywnosci (od pola do stotu)
bezplegz_enstwem zywnos$ci i zywienia, z uwzglednieniem
Zywnosci systemow zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci
II. Urzadzenia w 1. Charakterystyka - sklasyfikowac urzadzenia do mycia — okresli¢ zastosowanie urzadzen Klasa |
zaktadzie urzgdzen do mycia naczyn dziatania okresowego i ciggtego do
gastronomicznym naczyn - opisa¢ budowe i zasade eksploatacji mycia naczyn
urzgdzen do mycia naczyn — identyfikowa¢ urzadzenia w zmywalni
naczyn.
— obstugiwaé urzadzenia do mycia
naczyn zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska
2. Charakterystyka — objasni¢ podstawowe pojecia z zakresu — rozroznia¢ poszczegdlne urzadzenia | Klasal

urzgdzen do obrdbki
wstepne;j

obrébki wstepnej surowcow

— wymieni¢ maszyny i urzgdzenia do
obrobki wstepnej i okresli¢ ich
zastosowanie

— opisa¢ budowe i zastosowanie
blenderéw i mikseréw, krajalnic, miynkow
do mielenia produktéw suchych, maszyn
wieloczynnosciowych, urzgdzen do
obrébki wstepnej jaj

— opisac budowe i zastosowanie urzadzen
do wyrabiania ciasta i ubijania masy

— zdefiniowa¢ wymagania dotyczgce
nowoczesnych urzgdzen do produkgji

wg wykonywanych czynnosci w
procesie produkcji

— wymieni¢ zasady eksploatacji i
konserwacji urzgdzen do obrébki
wstepnej surowcow, z
uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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kulinarnej
3. Charakterystyka wymieni¢ rodzaje obrébki cieplnej rozpoznaé rodzaje i zastosowanie Klasa |
naczyn i urzadzen okresli¢ zrédta energii stosowane w poszczegdlnych urzadzen do obrébki
do obrébki cieplnej gastronomii cieplnej
sklasyfikowa¢ urzgdzenia do obrébki opisa¢ budowe urzadzen do obrdbki
termicznej w zaleznosci od cieplnej
przeznaczenia i zasilania r6znymi wymieni¢ zalety poszczegdlnych
zrédtami ciepta: urzgdzen do obrdbki cieplnej
— urzgdzenia do gotowania okredli¢ zakresy temperatur
— urzgdzenia do smazenia panujgcych w réznych urzgdzeniach
- urzadzenia do pieczenia i opiekania do obrdbki cieplnej
— urzadzenia podgrzewcze rozrozniac urzadzenia do obrébki
sklasyfikowa¢ naczynia do obrébki cieplnej w zaleznosci od stosowanego
cieplnej procesu technologicznego
rozpoznaé rodzaje i zastosowanie
naczyn do obrdbki cieplnej
wymieni¢ zasady eksploatacji i
konserwacji urzgdzen do obrébki cieplnej
surowcow, z uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
4. Pojecie, podziat i sklasyfikowa¢ urzgdzenia chtodnicze w zréznicowaé proces chiodzenia i Klasa |

charakterystyka
urzgdzen
chtodniczych:
— urzadzenia
chtodnicze
magazynowe
— urzadzenia
chtodnicze
technologiczne
— urzadzenia
chtodnicze
ekspozycyjne

zaleznosci od ich przeznaczenia:
magazynowe

technologiczne

ekspozycyjne

wymieni¢ zasady eksploatacji i
konserwacji urzadzen chtodniczych
scharakteryzowa¢ budowe i zasade
dziatania poszczegolnych urzadzen
chtodniczych

przestrzegaé przepisow bezpiecznej i
higienicznej pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

zidentyfikowac procesy, wyroby i ustugi
wywierajgce wptyw na srodowisko
(emisja do srodowiska, gospodarka

mrozenia produktéw zywnosciowych
rozpoznac rodzaje urzgdzen
chtodniczych

sformutowac zasady eksploatac;ji,
konserwacji

i przechowywania zywnosci w
urzgdzeniach chtodniczych
wskazaé zakres temperatur
stosowany przy chfodzeniu i
zamrazaniu Zywnosci

wyjasni¢ pojecie i znaczenie fancucha
chtodniczego

okredli¢ sposoby rozmrazania
produktéw zywnosciowych.
zaplanowac¢ warunki techniczne,
niezbedne do podtgczenia danego

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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wodno-sciekowa, zarzadzanie odpadami)

urzgdzenia

wymienic i zastosowac zasady
eksploatacji i konserwaciji urzgdzen
chtodniczych i zamrazalniczych, z
uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

zanalizowa¢ wymagane dokumenty
wynikajgce z normy ISO, w celu
wdrozenia Systemu Zarzadzania
Srodowiskiem (zakres, cele i zadania
SZS, obowigzki i odpowiedzialnosé
personelu zakfadu, zapisy z
monitorowania)

. Drobny sprzet 1. Akcesoria — rozpoznac rodzaje i zastosowanie — zastosowac zasady prawidtowej Klasa |
gastronomiczny kuchenne oraz akcesoriow kuchennych, stosowanych w eksploatacji i konserwacji akcesoriéw
naczynia do gastronomii kuchennych
podawania potraw i — okresli¢ kolorystyke sprzetu — dobraé poszczegdlne akcesoria do
napojow pomocniczego, stosowanego w wykonywanych
gastronomii zgodnie z systemami operacji technologicznych lub
zapewnienia bezpieczenstwa ekspedycji napojow
zdrowotnego zywnosci i Zzywienia — omoéwié konsekwencje
— sklasyfikowa¢ naczynia do podawania nieprzestrzegania instrukcji
potraw i napojow konserwacji naczyn do podawania
— rozpoznac rodzaje naczyh do podawania potraw i napojow
potraw i napojéw — dobiera¢ naczynia kuchenne do
— podac¢ zasady prawidtowej konserwaciji podawania potraw i napojow
naczyn stotowych
— opisac zastawe stotowg do serwowania
dan
— zastosowaé zasady prawidiowej
konserwacji naczyn do podawania
potraw
2. Urzadzenia i — sklasyfikowa¢ naczynia i urzgdzenia — sformutowaé zasady prawidiowej Klasa |

naczynia stosowane
w cateringu

podtrzymujgce temperature potraw i
napojow
rozpoznaé rodzaje i zastosowanie

eksploatacji i konserwacji naczyn i
urzgdzen cateringowych
dobra¢ poszczegdlne akcesoria

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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akcesoriow cateringowych

cateringowe do wykonywanych
operacji technologicznych lub
ekspedycji napojow

IV. Transport w
zaktadach
gastronomicznych

1. Urzgdzenia do
transportu
wewnetrznego i
zewnetrznego.
Transport pionowy i
poziomy

wymieni¢ rodzaje transportu w zaktadzie
gastronomicznym

sklasyfikowa¢ urzgdzenia transportowe w
zaleznosci od przeznaczenia.

stosowac przepisy

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas obstugi urzgdzen do transportu
wewnetrznego

wymieni¢ rodzaje transportu poziomego i
pionowego

stosowac zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwaciji urzgdzen
transportowych

omowi¢ zastosowanie urzadzen
transportowych

stosowanych w gastronomii i
cateringu

omowi¢ zastosowanie w gastronomii
wind i wézkow

Klasa |

RAZEM

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu wyposazenia technicznego zaktadéw gastronomicznych, nalezy wykorzysta¢ szerokie i zréznicowane spektrum metod, w szczegdlnosci:

— metody podajace, tj. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie.

— metody problemowe, w tym metody aktywizujgce (metoda przypadkow, metoda sytuacyjna, inscenizacja), gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne,

psychologiczne),

— metody eksponujace, np. film, pokaz,

— metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe i symulacja.

WSéréd srodkéw dydaktycznych, rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli, wymieni¢ nalezy $rodki wzrokowo-stuchowe, obejmujgce zasoby

kanatow tematycznych na stronach internetowych (YouTube etc.), filmy i inne tresci multimedialne.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Ocenianiu podlega¢ bedzie:

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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poznanie budowy, zasad dziatania i obstugi urzgdzen stanowigcych wyposazenie zaktadéw gastronomicznych,

dobieranie w teorii urzadzen do wielkosci produkgji, oraz do obstugi przyje¢ cateringowych. Poznanie zasad projektowania technologicznego zaktadéw

gastronomicznych, stosowanie przepisdw i zasad bezpiecznej i higienicznej pracy przy obstudze urzadzen gastronomicznych oraz aparatury kontrolno-

pomiarowej, poznanie zasad prawidtowej konserwacji maszyn i urzadzen.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, ¢wiczenia indywidualne i grupowe ocena pracy

domowej i prac dodatkowych takich jak: referaty, prezentacje.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztalcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci

- dostosowanie warunkow, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta wiedzy i postawy zawodowej ucznia.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: badanie nabytych kompetencji i umiejetno$ci przez ucznia — test oraz indywidualny wywiad z uczniem.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos¢ realizacji: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia z wczesniejszymi wynikami(test oraz arkusz

indywidualnego wywiadu z uczniem).

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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NAZWA PRZEDMIOTU: PODSTAWY GASTRONOMII

Cele ogdlne

Poznanie klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwato$ci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej.
Klasyfikowanie surowcéow, potproduktdw i wyrobdw gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojow.
Nabywanie umiejetnosci dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosSci.

Rozréznianie metod utrwalania zywnosci.

Poznanie systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci i zywienia.

o g bk~ wbd =

Stosowanie programoéw komputerowych, wspomagajgcych wykonywanie zadahn w gastronomii.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) rozrézni¢ zywnos¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej oraz przydatnosci kulinarnej,

2) rozrozni¢ surowce wg grup przydatnosci kulinarnej i handlowe;j,

3) wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

4) wyjasnic role sktadnikéw pokarmowych,

5) wymieni¢ i scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci,

6) wyjasni¢ zmiany fizyczne i jakosciowe, powstajgce podczas utrwalania zywnosci,

7) aktualizowa¢ wiedze z zakresu programow komputerowych, wspomagajgcych wykonywanie zadan w gastronomii,

8) rozroznic¢ systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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. . Wymagania programowe UW?g' °
Dziat programowy Tematy jednostek Liczba realizacji
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Klasyfikacja 1.Klasyfikacja zywnosci w omowic prawne aspekty produkcji klasyfikowa¢ zywnos¢ w Klasa |
Zywnosci zaleznosci od trwatosci, zywnosci w Polsce zaleznosci od wybranego
pochodzenia, wartosci scharakteryzowac zywnos$¢ w zaleznosci kryterium
odzywczej i przydatnosci od trwatosci, pochodzenia, przydatnosci
kulinarnej kulinarnej
wybraé zywnos¢ sposréd grup
produktéw zywnosciowych w zaleznosci
od trwatosci i od pochodzenia
wskazac zywnos¢ w zaleznosci od
wartosci odzywczej oraz od przydatnosci
kulinarne
Il. Pojecia w 1.Surowce, potprodukty i wyjasniac pojecia: surowiec, potprodukt, poréwnywaé surowce z Klasa |
gastronomii wyroby gotowe stosowane w wyrdb gotowy wybranych grup
produkcji potraw i napojow wymieni¢ surowce wg grup przydatnosci charakteryzowac réznice w
kulinarnej i handlowej jakosci poszczegodlnych
scharakteryzowac surowce wg grup produktow
przydatnosci kulinarnej i handlowe;j wskazywaé na zasadno$c¢
charakteryzowac r6zne rodzaje stosowania poszczegolnych
przypraw przypraw i dodatkéw
wskazywac zastosowanie koncentratéw poréwnywaé produkty pod katem
przypraw ich sktadu surowcowego
analizowac¢ etykiety na opakowaniach, z
uwzglednieniem skfadu surowcowego i
stosowanych dodatkéw
Ill. Metody oceny | 1.0cena jakosci zywnosci klasyfikowac cechy towaroznawcze okredla¢ warunki Klasa |
Zywnosci zywnosci stosowanej w gastronomii przeprowadzania oceny

opisa¢ analize sensoryczng i ocene
organoleptyczng

wylicza¢ metody oceny organoleptycznej
i towaroznawczej surowcédw i potraw
wyjasni¢ zasady pobierania, znakowania
i przechowywania probek kontrolnych do
badania

organoleptycznej zywnosci
charakteryzowac metody oceny
towaroznawczej zywnosci
porownywac analize
sensoryczng i ocene
organoleptyczng

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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oceniaé¢ wptyw warunkow transportu i
przechowywania zywnosci na jej jako$¢

IV. Metody 1. Metody utrwalania klasyfikowa¢ metody utrwalania wyjasnia¢ wptyw metod Klasa |
utrwalania zywnosci zywnosci utrwalania na jako$c¢ i trwato$¢
zywnosci opisywac metody fizyczne, biologiczne, zywnosci
chemiczne i mieszane utrwalania
zywnosci
identyfikowac stosowane metody
utrwalania zywnosci w potproduktach i
wyrobach spozywczych
V. Rola 1. Rola skfadnikow wymieni¢ sktadniki pokarmowe opisywac znaczenie doboru Klasa |
sktadnikow pokarmowych w zywieniu wyjasni¢ wpltyw sktadnikéw odzywczych sktadnikéw pokarmowych,
pokarmowych cztowieka na organizm cziowieka w komponowaniu potraw i
i ich wptyw na okredli¢ konsekwencje niedoboru napojow
organizm sktadnikéw odzywczych w diecie
cztowieka cztowieka
VI. Procesy 1. Proces technologiczny i zdefiniowa¢ pojecia zwigzane z opisywa¢ nowoczesne metody Klasa |
technologiczne jego etapy procesem technologicznym sporzadzania potraw i napojow
stosowane w wymieni¢ czynnosci sktadajgce sie na
produkcji potraw i proces technologiczny
napojow opisywac¢ metody i techniki obrobki
wstepnej i cieplnej surowcow i
potproduktéw w sporzgdzaniu potraw i
napojow
VIIl. Systemy 1. Systemy zarzadzania wylicza¢ systemy zarzadzania jakoscig i okreslac¢ krytyczne punkty Klasa |
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci kontroli w procesach produkgji
jakoscig i zdrowotnym zywnosci i i zywienia zywnosci i podczas
bezpieczenstwem | zywienia interpretowaé zagrozenia jakosci i Swiadczonych ustug
zdrowotnym bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci poréwnywacé rézne receptury
Zywnosci i charakteryzowac systemy zarzadzania oceniac¢ sktad surowcowy
zywienia jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym opisany w analizowanych

zywnos$ci i zywienia

opisywacé rézne rodzaje receptur
gastronomicznych

analizowa¢ rodzaje normatywow
surowcowych, stosowanych w
recepturach

przelicza¢ surowce zawarte w
recepturach na oczekiwang ilos¢é

recepturach

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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gotowego wyrobu
2.Przestrzeganie zasad - opisywac zasady zrownowazonego - przestrzegac zasad Klasa |
racjonalnego rozwoju zrébwnowazonego rozwoju
gospodarowania surowcami, - analizowa¢ konsekwencje braku podczas wykonywania zadanh
potproduktami w gastronomii przestrzegania zasad zrownowazonego zawodowych w gastronomii

rozwoju
RAZEM

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Warunki realizacji: zajecia powinny byé prowadzone w pracowni wyposazonej w stanowisko komputerowe z dostepem do internetu oraz urzadzenia

multimedialne, utatwiajgce prowadzenie zajeé i zapamietywanie przekazywanych tresci.

W nauczaniu Podstaw gastronomii wykorzysta¢ nalezy szerokie i zr6znicowane spektrum metod, w szczegdlnosci:

— metody podajace, tj. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objadnienie lub wyjasnienie,

— metody eksponujace, np. film, pokaz potgczony z pokazem programéw komputerowych,

— metody praktyczne, w tym pokaz.

Wéréd srodkéw dydaktycznych, rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu, wymienic¢ nalezy Srodki:

— wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematéw, rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi
sprzetu etc.

— wzrokowo-stuchowe, obejmujace zasoby kanatow tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne tresci multimedia

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Ocenianiu podlega¢ bedzie umiejetnos¢ klasyfikacji zywnosci, rozrézniania surowcow i pétproduktéw, dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptyczne;j,
rozrozniania metod utrwalania zywno$ci, rozrézniania systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia, rozrozniania i
stosowania programow komputerowych oraz przestrzegania zasad zréwnowazonego rozwoju w gastronomii.
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie: przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, obserwacje indywidualnej pracy ucznia, analize
Zaangazowania ucznia w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektow zawodowych, ocene zadanych prac domowych.
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Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym

stopniu trudnosci,

dostosowanie warunkow, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

analiza osiggnie¢ edukacyjnych ucznidw po ukonczeniu pierwszego etapu nauki przedmiotu (I semestr) — wyniki nauczania, ankieta, ocena iloSciowa i

jakosciowa osiggnieé uczniow,
ponowne badanie(koniec | klasy) — badanie metodami jak wyzej, poréwnanie wynikéw, analiza,
szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po egzaminie zawodowym w zakresie kwalifikacji HGT.02.,

ewentualne wnioski powinny postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu nauczania.
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NAZWA PRZEDMIOTU: TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

Cele ogdlne

N o o~ oD~

Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrobce surowcow.

Analizowanie wptywu prawidtowego postepowania z surowcem na jako$¢ wyrobu gotowego.
Charakteryzowanie surowcow i potproduktow stosowanych do sporzgdzania potraw.

Poznanie cech charakterystycznych surowcow i pétproduktow stosowanych do sporzgdzania potraw.
Analizowanie technologii sporzgdzania potraw.

Charakteryzowanie kuchni regionalnych i innych narodéw.

Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

charakteryzowac podstawowe pojecia zwigzane z technologig gastronomiczna,
wymieni¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzgdzaniu potraw.

ocenic¢ jakos¢ surowcédw i pétproduktdéw stosowanych w sporzgdzaniu potraw.
okredli¢ zagrozenia obnizajgce jakos¢ zywnosci,

stosowac receptury gastronomiczne,

przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

planowa¢ produkcje potraw,

dobieraé surowce i potprodukty do sporzgdzania potraw,

dobiera¢ metody i techniki do sporzadzania potraw,

10) charakteryzowa¢ zmiany zachodzgce podczas sporzgdzania potraw,

11) dobierac sprzet do ekspedycji potraw.
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. . Wymagania programowe UW?g' °
Dziat programowy Tematy jednostek Liczba realizacji
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Przechowywanie |1. Warunki - wymieniac¢ czynniki wptywajace na porownywaé metody Klasa |
Zywnosci przechowywania przechowywang zywnosci przechowywania zywnosci
Zywnosci w - wskazywaé zastosowanie metod dobiera¢ wtadciwg metode
zaktadach przechowywania zywnosci do przechowywania dla danego
gastronomicznych odpowiedniego asortymentu produktu spozywczego
- dobieraé sposoby zabezpieczenia
zywnosci do odpowiedniego asortymentu
- wskazywac skutki nieprzestrzegania
warunkéw zapewniajgcych trwato$¢
przechowywanej Zywnosci
Il. Surowce, 2. Charakterystyka - wyjasni¢ pojecia: surowiec, dodatki do analizowa¢ trafnos¢ doboru Klasa |
dodatki do dodatkéw do zywnosci, materiaty pomocnicze surowcow i przypraw do produkcji
ZYyWnosci i Zywnosci, przypraw - rozréznia¢ surowce, dodatki do zywnosci i okredlonych grup zywnosci
materiaty oraz ttuszczow materialty pomocnicze
pomocnicze - wskazywacé znaczenie stosowanych
dodatkoéw do zywnosci, przypraw i
ttuszczoéw podczas sporzgdzania potraw
- dobieraé dodatki do zywno$ci i przyprawy
do sporzadzania potraw
I1l. Surowce 3. Charakterystyka - klasyfikowac owoce, warzywa, ziemniaki i poréwnywaé warto$¢ odzywczg Klasa |

pochodzenia
roslinnego i ich
zastosowanie w
gastronomii

OWOCOwW, warzyw,
ziemniakéw i
grzybow

grzyby

charakteryzowaé grupy surowcow
roslinnych

objasniac sktad chemiczny i warto$¢
odzywczg owocdw, warzyw, ziemniakow i
grzybow

okresla¢ znaczenie owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybéw w zywieniu
cztowieka

okresla¢ zastosowanie owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybéw do sporzadzania
potraw

okresla¢ warunki magazynowania owocow,

réznych gatunkéw owocow
analizowaé réznice w wartosci
odzywczej réznych rodzajow warzyw
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warzyw, ziemniakow i grzybow

4. Charakterystyka - wymieniac rodzaje zboz - poréwnywac warto$¢ odzywczag Klasa |
produktow - okresla¢ budowe ziarna zbozowego produktéw zbozowych
zbozowych - wyjasnia¢ pojecia: rodzaj maki, typ maki - analizowac przydatnosc
- wyjasnia¢ znaczenie biatka i skrobi w gastronomiczng produktow
sporzgdzaniu potraw zboZzowych

- objasnia¢ sklad chemiczny i wartos¢
odzywczg maki

- charakteryzowa¢ makarony

- charakteryzowaé pieczywo

- charakteryzowa¢ kasze

- charakteryzowac ryze

- okre$la¢ warunki przechowywania
produktéw zbozowych

- rozpoznaje rodzaje maki w zaleznosci od
rodzaju produktow lub ziarna, w tym
glutenowa, pszenna, orkiszowa, owsiana i
bezglutenowa (np. kukurydziana i ryzowa)

5. Charakterystyka - klasyfikowa¢ surowce stodzace - poréwnywac warto$¢ odzywczg i Klasa |
SUrowcow - objasnia¢ sklad chemiczny i wartos¢ technologiczng surowcow
cukierniczych odzywczg surowcow stodzgcych stodzgcych

- okresla¢ znaczenie surowcow stodzgcych
w zywieniu cztowieka

- okre$lac¢ zastosowanie surowcow
stodzgcych do sporzgdzania potraw i
napojow

- okredla¢ warunki magazynowania
surowcow stodzgcych

- charakteryzowac srodki spulchniajgce

- dobieraé $rodki spulchniajgce do produkgc;ji
wyrobow cukierniczych

IV. Surowce 6. Charakterystyka - charakteryzowaé mleko, napoje mleczne - analizowac sktad chemiczny i Klasa |
pochodzenia mleka i przetworow fermentowane, Smietanke i Smietane oraz wartos¢ odzywczg mleka i
zwierzecedo i ich mlecznych sery przetworéw mlecznych
zastosowanie w - objasnia¢ sklad chemiczny i wartos¢
gastronomii odzywczg mleka, napojow mlecznych
fermentowanych, Smietanki i Smietany oraz
seréw

- okre$la¢ znaczenie mleka, napojéw

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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mlecznych fermentowanych, Smietanki i
Smietany oraz seréw w zywieniu cztowieka
okresla¢ zastosowanie mleka, napojow
mlecznych fermentowanych, Smietanki i
Smietany oraz serow do sporzgdzania
potraw i napojéw

okresla¢ warunki magazynowania mleka,
napojow mlecznych fermentowanych,
Smietanki i Smietany oraz seréw

7. Charakterystyka - wyjasni¢ klasyfikacje i znakowanie jaj poréwnac¢ warto$¢ odzywcza jaj oraz | Klasa |
jaj - omawia¢ budowe jaj przetworéw z jaj
- okresla¢ sposoby oceny swiezosci jaj okredli¢ zastosowanie przetworow
- objasniaé sktad chemiczny i wartos¢ jajecznych w sporzadzaniu potraw
odzywczg jaj
- wyjasni¢ znaczenie jaj w technologii
sporzgdzania potraw
- okresla¢ zastosowanie jaj, do sporzgdzania
potraw i napojéw
8. Charakterystyka - wymieniac¢ zwierzeta rzezne i dzikie analizowacé réznice w budowie i Klasa |

migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

rozrozniac elementy pottuszy zwierzat
rzeznych i dziczyzny

charakteryzowac budowe miegsa i zmiany
poubojowe

charakteryzowac znaki weterynaryjne
objasniac sktad chemiczny i warto$¢
odzywczg miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

okredla¢ sposoby przechowywania i
utrwalania miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

okresla¢ zastosowanie migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny do sporzadzania
potraw

charakteryzowac podroby i produkty
uboczne

okresla¢ zastosowanie podrobdw i
produktéw ubocznych do sporzgdzania
potraw

charakteryzowa¢ wyroby miesne i

sktadzie mies roznych zwierzat
charakteryzowac r6znice miedzy
wyrobami miesnymi i podrobowymi
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podrobowe
- opisywac zastosowanie wyrobow miesnych
i podrobowych do sporzgdzania potraw

9. Charakterystyka - wymieniac rodzaje drobiu i ptactwa - analizowac wartos¢ odzywczg i Klasa |
drobiu i ptactwa dzikiego znaczenie roznych gatunkow drobiu
dzikiego - oceniac¢ i klasyfikowa¢ tuszki drobiu

- objasnia¢ sklad chemiczny i wartos¢
odzywczg drobiu i ptactwa dzikiego

- okresla¢ sposoby przechowywania i
utrwalania drobiu i ptactwa dzikiego

- okresla¢ zastosowanie drobiu i ptactwa
dzikiego do sporzgdzania potraw

10. Charakterystyka - wymieniac rodzaje ryb i owocow morza - poréwnywac zastosowanie ryb do Klasa |
ryb i owocéw morza - objasnia¢ ocene $wiezosci ryb i owocow produkcji gastronomicznej
morza

- objasnia¢ sklad chemiczny i wartos¢
odzywczg ryb i owocéw morza

- okresla¢ sposoby przechowywania i
utrwalania ryb i owocéw morza

- okres$la¢ zastosowanie ryb i owocéw morza
do sporzadzania potraw

V. Technologia 11. Technologie - wymieni¢ potrawy sporzgdzane z owocoéw, |- poréwnywac zmiany zachodzgce w | Klasa Il
sporzgdzania sporzgdzania potraw warzyw, ziemniakow i grzybow owocach, warzywach, grzybach i
potraw Z owocow, warzyw, - planowa¢ etapy wykonania potraw z ziemniakach podczas ich obrébki
ziemniakdéw i owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow termicznej
grzybow - dobra¢ obrobke wstepng brudng i czystg
do surowca

- dobrac techniki i metody sporzgdzenia
potraw z owocow, warzyw, ziemniakdw i
grzybow

- dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw i
napojow z owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

- scharakteryzowa¢ zmiany zachodzace w
surowcach podczas sporzgdzania potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow

- przewidywaé zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z owocow,
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warzyw, ziemniakow i grzybow

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw i napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow
przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

12. Technologie
sporzgdzania potraw
zmlekai
przetwordéw
mlecznych

wymieni¢ potrawy i napoje sporzgdzane z
mleka i przetworéw mlecznych

planowa¢ etapy wykonania potraw z mleka
i przetworow mlecznych

dobra¢ techniki i metody sporzadzenia
potraw z mleka i przetworow mlecznych
dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z mleka
i przetworow mlecznych
scharakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z mleka i przetworow
mlecznych

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

dokonywac analizy zastosowania
surowcoéw mlecznych do produkcji
gastronomicznej

porownywaé cechy technologiczne
réznych przetworéw mlecznych

Klasa Il

13. Technologie
sporzgdzania potraw
zjaj

wymieni¢ potrawy sporzadzane z jaj
planowac¢ etapy wykonania potraw z jaj
dobra¢ techniki i metody sporzadzenia
potraw z jaj

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z jaj
scharakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania potraw z jaj
przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw z jaj

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do

porownywaé wartos¢ odzywczg
potraw z jaj

Klasa Il
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serwowania potraw z jaj
przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z jaj

14. Technologie
sporzgdzania potraw
z maki, kasz i ryzu

wymieni¢ potrawy sporzadzane z maki,
kasz i ryzu

planowac¢ etapy wykonania potraw z maki,
kasz i ryzu

dobra¢ technike i metode sporzadzenia
potraw z maki, kasz i ryzu

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z maki,
kasz i ryzu

scharakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania potraw z maki, kasz
i ryzu

przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw z maki, kasz i ryzu
dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z maki, kasz i ryzu
przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z maki, kasz i

ryzu

charakteryzowaé poréwnawczo
warto$¢ odzywczg roznych kasz
planowa¢ zastosowanie réznych
gatunkéw maki do produkgiji
okreslonych potraw

Klasa Il

15. Technologie
sporzadzania
wyrobdéw
ciastkarskich i
deseréw

wymieni¢ rodzaje ciast i deserow
planowa¢ etapy wykonania wyrobow
ciastkarskich i deserow

dobra¢ techniki i metody sporzadzenia
wyrobéw ciastkarskich i deserow

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow
scharakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania wyrobow
ciastkarskich i deserow

przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych wyrobow ciastkarskich i
deserow

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania wyrobow cukierniczych i
deserow

proponowac dania stodkie na
planowane imprezy okolicznosciowe
dobieraé wyroby cukiernicze
dostosowane do specyficznej diety
konsumenta

Klasa Il
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przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur wyrobow ciastkarskich i
deseréw

16. Technologie
sporzadzania zup i
sSoséw

klasyfikowac zupy i sosy

okredli¢ zasady sporzadzania zup i sosOw
charakteryzowaé zupy

planowa¢ sporzgdzanie zup i sosow
dobra¢ techniki wykonania soséw
okredli¢ zastosowanie soséw do potrawy
dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia zup i sosow
przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych wyrobow

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania zup i sos

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur sosow i zup

analizowaé warto$¢ odzywczg
réznego rodzaju zup

porownywac techniki przygotowania
S0sOw i ich zastosowanie w
produkcji gastronomicznej

Klasa Il

17. Technologie
sporzgdzania potraw
Zz miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

wymienic¢ potrawy sporzadzane z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

planowa¢ etapy wykonania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

dobra¢ techniki i metody sporzadzenia
potraw z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
scharakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

dobiera¢ surowce miesne do
planowanych wyrobow
gastronomicznych

planowac¢ przebieg procesu
produkcji wyrobow miesnych z
wykorzystaniem istniejgcych
mozliwosci technologicznych

Klasa Il
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18. Technologie
sporzgdzania potraw
z drobiu i ptactwa
dzikiego

wymieni¢ potrawy sporzgdzane z drobiu i
ptactwa dzikiego

planowa¢ etapy wykonania potraw z drobiu
i ptactwa dzikiego

dobra¢ techniki i metody sporzadzenia
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z drobiu
i ptactwa dzikiego

scharakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

analizowac réznice w zastosowaniu
technologicznym réznych gatunkow
migsa drobiowego

Klasa Il

19. Technologie
sporzgdzania potraw
z ryb i owocédw
morza

wymieni¢ potrawy sporzgdzane z ryb i
OWOCOW morza

planowac¢ etapy wykonania potraw z ryb i
OWOCOW morza

dobra¢ techniki i metody sporzadzenia
potraw z ryb i owocow morza

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z ryb i
OWOCOW morza

scharakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania potraw z ryb i
OWOCOW morza

przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw z ryb i owocow
morza

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z ryb i owocow morza
przelicza¢ normatyw surowcowy na

rozpoznawac cechy swiadczace o
Swiezosci ryb

analizowa¢ konsekwencje uzycia do
produkcji ryb i owocow morza, ktére
nie spetniajg wymagan jakosciowych
i bezpieczenstwa zdrowotnego

Klasa Il
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podstawie receptur potraw z ryb i owocow
morza

20. Technologie
sporzadzania
przekgsek

rozrézni¢ asortyment przekgsek
charakteryzowaé przekaski

okredli¢ zasady doboru surowcéw do
sporzadzenia przekgsek

dobra¢ techniki i metody do sporzgdzania
przekagsek

planowaé sporzgdzanie przekgsek

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
do sporzgdzania zakgsek

okresli¢ wpltyw cech surowcow na jakos¢
przekagsek

przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych przekagsek

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania przekgsek

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur na przekaski

opracowac schemat produkc;ji
kilkunastu przekgsek zamowionych
na zaplanowang impreze
gastronomiczng

Klasa Il

21. Technologie
sporzgdzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

okredli¢ zasady doboru surowcéw do
sporzgdzenia potraw dietetycznych i
wegetarianskich

planowa¢ sporzgdzanie potraw
dietetycznych i wegetarianskich

dobrac technike i metode sporzadzania
potraw dietetycznych i wegetarianskich
dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich
scharakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich
przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw

dietetycznych i wegetarianskich

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw dietetycznych i
wegetarianskich

przelicza¢ normatyw surowcowy na

analizowa¢ réznice w sktadzie
surowcéw stosowanych do produkcji
dan dostosowanych do
réznorodnych diet

Klasa Il
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podstawie receptur potraw dietetycznych i
wegetarianskich

22. Technologie
sporzadzania
tradycyjnych i
regionalnych potraw
kuchni polskiej

rozrozni¢ zwyczaje zywieniowe w dawnej
Polsce

charakteryzowac potrawy i napoje kuchni
staropolskiej

rozrozni¢ potrawy kuchni regionalnych
planowa¢ sporzgdzanie potraw kuchni
regionalnych

dobra¢ techniki i metody sporzadzenia
potraw regionalnych

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw
regionalnych

scharakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzadzania potraw regionalnych
przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw z kuchni
regionalnej

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw regionalnych
przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur na dania tradycyjne i
regionalne

poréwnywaé cechy
charakterystyczne kuchni réznych
rejondw Polski

analizowac¢ typowe dla danej kuchni
surowce

opisywaé zmiany w polskich
zwyczajach zywieniowych na
przestrzeni wiekow

Klasa Il

23. Technologia
sporzadzania dan
kuchni réznych
narodéw

rozrozni¢ zwyczaje zywieniowe innych
narodéw

wymieni¢ potrawy kuchni francuskiej,
rosyjskiej, wegierskiej, wloskiej, greckiej
chinskiej, hiszpanskiej, japorskiej oraz
réznych grup etnicznych

rozrozni¢ potrawy kuchni innych narodow
planowa¢ sporzadzanie potraw innych
narodéw

dobra¢ techniki i metody sporzadzenia
potraw innych narodow

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw innych
narodéw

scharakteryzowa¢ zmiany zachodzgce

charakteryzowac réznice miedzy
podstawowymi kuchniami
europejskimi

uzasadnia¢ podobienstwa dan
wystepujgcych w kuchniach réznych
narodow

Klasa Il
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podczas sporzgdzania potraw innych
narodéw

- przewidywaé zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z kuchni innych
narodéw

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw innych narodow

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw kuchni réznych
narodéw

RAZEM

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

PROPOZYCJE METOD NAUCZANIA

— nalezy stosowac zréznicowane metody nauczania, w tym indywidualizacja pracy z uczniem,

— wskazane metody to: metoda problemowa, metoda projektow, burza mézgéw, mapa mentalna, dyskusja, metoda tekstu przewodniego, éwiczenia, praca
z tekstem (np. analiza dokumentacji, obowigzujgcych przepiséw, receptur),

— zajecia powinny by¢ prowadzone w zréznicowanych grupach.

SRODKI | OBUDOWA DYDAKTYCZNA, WARUNKI REALIZACJI

— w pracowni powinny znajdowaé sie komputery z dostepem do internetu wyposazone w nowoczesne oprogramowanie gastronomiczne, rzutnik
multimedialny, tablica interaktywna,

— pracownia powinna pozwala¢ na swobodne przesuwanie stolikow i dowolne ich zestawianie, co uatrakcyjni zajecia i pozwoli na swobodniejszg
organizacje zajec.

W nauczaniu technologii gastronomicznej wykorzystaé nalezy szerokie i zréznicowane spektrum metod, w szczegdélnosci:

metody podajgce, np. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie,

metody eksponujace, np. film, pokaz potgczony z pokazem programoéw komputerowych,

— metody praktyczne, w tym pokaz.
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Wéréd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy $rodki:
— wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematoéw, rysunkéw czy przyktadow graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi
sprzetu etc.,

— wzrokowo-stuchowe, obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne tresci multimedialne.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

— umiejetno$¢ analizy receptur i dokumentacji, zachowanie kolejnosci operacji w procesie produkcyjnym potrawy, wskazanie wszystkich punktéw
krytycznych w procesie produkcyjnym potrawy, ustalenie limitéw krytycznych, przestrzeganie zasad racjonalnego Zywienia podczas planowania
jadtospiséw, dobieranie jadtospiséw do potrzeb okreslonych grup konsumentéw, umiejetno$¢ korzystania z nowoczesnego oprogramowania, znajomosé
etyki i kodeksu postepowania przyjetego w srodowisku pracy, umiejetnosé pracy zespotowej, sprawdzanie za pomocg arkusza obserwacji ucznia, testow,
oceny pracy podczas zaje¢, oceny zadan domowych,

— ocena projektéw zrealizowanych na zajeciach, sprawdzanie wiedzy za pomocg testow wielokrotnego wyboru.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

— analiza osiggnie¢ edukacyjnych ucznidw po ukonczeniu pierwszego etapu nauki przedmiotu (koniec Il klasy) — wyniki nauczania, ankieta, ocena
ilodciowa i jakosciowa osiggnie¢ ucznidw,

— ponowne badanie(koniec Il klasy) — badanie metodami jak wyzej, porownanie wynikow, analiza,

— szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidow po egzaminie zawodowym w zakresie kwalifikacji HGT.02.,

— ewentualne wnioski powinny postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu nauczania.
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NAZWA PRZEDMIOTU: ZASADY ZYWIENIA CZtOWIEKA

Cele ogdlne

1. Definiowanie zasad racjonalnego zywienia.
2. Poznanie klasyfikacji Srodkéw zywnosci.

4. Poznanie zasad zywienia dietetycznego.

5. Rozwijanie $wiadomosci zywienia w profilaktyce choréb zywieniowo-zaleznych.

Cele operacyjne:

Uczen potrafi:

1) wyjasni¢ pojecie: racjonalne zywienie,

2) wymienia¢ zasady racjonalnego zywienia,

3) wyjasni¢ znaczenie piramidy zywieniowej,

4) zastosowac¢ zasady racjonalnego zywienia podczas planowania jadtospisow,
5) zdefiniowa¢ pojecie norm zywienia,

6) wskazac skutki btedow zywieniowych,

8) aktualizowa¢ wiedze z zakresu zywienia dietetycznego.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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Dziat programowy | Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Nauka o zywieniu | 1. Podziat Zzywnosci — zdefiniowac pojecie zywnosci — rozpoznac¢ zywnos$¢ w zaleznosci od Klasa Il
cztowieka — ze wzgledu na - wymieniaé zasady racjonalnego pochodzenia
wiadomosci pochodzenie, zywienia - wyjasni¢ zasady stosowania piramidy
wstepne trwatosc i wartosc¢ - grupowaé zywno$é w zaleznoéci od zywieniowej
odzywczg zawartos$ci skladnikow odzywczych — dokonac¢ podziatu sktadnikéw odzywczych
— wymieni¢ sktadniki odzywcze zywno$ci zywnosci
— wyjasni¢ pojecie wartosci odzywczej i — oceni¢ dobdr sktadnikow pokarmowych w
energetycznej komponowaniu potraw i napojow
II. Sktadniki 1. Charakterystyka — dokona¢ podziatu biatek —  wyjasni¢ pojecie wartosci odzywczej Klasa Il
pokarmowe i ich i wlasciwosci biatek - scharakteryzowaé wybrane biatka biatek
rola thuszczow i — wymieni¢ funkcje biatek w organizmie |- wskazac skutki niedoboru biatka
weglowodanéw — dokonac podziatu tluszczow — wskazac skutki niedobqru tluszczow
- wymieni¢ wtasciwosci ttuszczow — scharakteryzowac role i zrodta
- wyjasni¢ role tluszczéw w organizmie weglowodanow przyswajalnych
—  wymieni¢ zapotrzebowanie organizmu (- Wymieni¢ skutki nadmiaru i niedoboru
na weglowodany weglowodanéw
— scharakteryzowa¢ weglowodany
przyswajalne
2. Charakterystyka — scharakteryzowac¢ kwasy ttuszczowe — sklasyfikowac¢ zrodta NNKT Klasa Il

kwasow
ttuszczowych

Rola i zrodta NNKT.
Rola i zrodta
cholesterolu

wymieni¢ role NNKT w organizmie
opisac role cholesterolu w zywieniu
wymieni¢ zrodfa cholesterolu

opisac role cholesterolu w zywieniu
cztowieka
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3. Charakterystyka omowi¢ zasady podziatu witamin scharakteryzowac zrodta witamin Klasa Il
witamin scharakteryzowac¢ witaminy wymieni¢ skutki niedoboru oraz
rozpuszczalnych w rozpuszczalne w wodzie nadm_iaru witamin rozpuszczalnych w
wodzie i witamin okre$lié z_apotrzebowanie organizmu Wodz_le y o
rozpuszczalnych w na witaminy o wymienic sk_utkl _nledoboru oraz
scharakteryzowac witaminy nadmiaru witamin rozpuszczalnych w
tuszczach rozpuszczalne w tluszczach ttuszczach
okresli¢ zapotrzebowanie organizmu
na witaminy
4. Wiadomosci opisac role skladnikdw mineralnych scharakteryzowac zrodta sktadnikow Klasa Il
ogdlne o wymienié zrodta sktadnikéw mineralnych
sktadnikach mineralnych w zywnosci scharakteryzowaé zapotrzebowanie
mineralnych wymieni¢ zrédta oraz organizmu na makroelementy
zapotrzebowanie organizmu na scharakteryzowac¢ zapotrzebowanie
makroelementy organizmu na mikroelementy
wymieni¢ zrodta oraz
zapotrzebowanie organizmu na
mikroelementy
I1l. Wartosé 1. Podziat podzieli¢ produkty spozywcze na zastosowaé zamienno$¢ produktow Klasa lll
odzywcza produktow grupy spozywczych w grupie i miedzy grupami
produktéw spozywczych na scharakteryzowac¢ warto$¢ odzywczg
spozywczych grupy poszczegoblnych grup produktéw
IV. Wptyw 1. Zmiany okresli¢ zmiany zachodzace wymieni¢ sposoby przeciwdziatania Klasa Ill
proceséw zachodzgce w zywnosci pod wptywem proceséw zmianom sktadnikéw odzywczych, pod
technologicznych w zywnosci pod technologicznych wplywem procesow technologicznych
na wartosc¢ wplywem procesow wyjasni¢ wptyw obrobki
odzywczg technologicznych technologicznej na substancje
i obrobki kulinarnej antyzywieniowe
2. Zmiany okresli¢ wptyw procesow rozrozni¢ metody obrébki wstepnej i Klasa lll
zawartosci przetwarzania zywnosci na zawartosé whasciwej surowcow i potproduktow w
sktadnikow w niej poszczegolnych sktadnikow sporzgdzaniu potraw i napojow
odzywczych odzywczych rozpoznaé¢ nowoczesne metody
podczas zaplanowac proces technologiczny sporzgdzania potraw i napojow (np.
przetwarzania sporzadzania potraw i napojow sous-vide itp.)
Zywnosci zgodnie z zasadami bezpieczehstwa
higieny pracy i ergonomii
3. Substancje wymieni¢ zasady prawidiowego wyjasni¢ wplyw warunkow Klasa Ill
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szkodliwe,
powstajgce podczas
obrobki
technologicznej

i kulinarnej zywnosci

prowadzenia procesow
technologicznych

wyjasni¢ negatywne zmiany
chemiczne zachodzace w produktach
przy niezachowaniu rezimu
technologicznego(bezpieczenstwo i
higiena zywnosci)

przechowywania zywnosci na wartos¢
odzywczag

wskazac zmiany, jakie mogg zachodzié

w surowcach i potproduktach podczas
poszczegdlnych proceséw obrabki
wymieni¢ sposoby zapobiegania
powstawaniu substancji szkodliwych
podczas obrébki technologicznej i
kulinarnej zywnosci

V. Podstawy 1. Dieta scharakteryzowac diete podstawowg zaplanowa¢ diete podstawowg Klasa IlI
dietetyki. podstawowa. stosowang w lecznictwie zaplanowac diete fatwostrawng
Podziat, scharakteryzowa¢ diete tatwostrawng zaplanowa¢ diete cukrzycowg
charakterystyka scharakteryzowa¢ diete cukrzycowg
i zastosowanie diet
leczniczych
V1. Zwyczaje 1. Zwyczaje i nawyki wymieni¢ trendy i zmiany w polskich okresli¢ wptyw sposobu zywienia na Klasa Il
zywieniowe zywieniowe w zwyczajach zywieniowych zdrowie
a alternatywne Polsce i na swiecie scharakteryzowac trendy i zwyczaje okresli¢ wptyw religii na kulture
sposoby zywienia kulturowe z podziatem na wierzenia zywieniowg narodéw
religijne i przynalezno$c¢ etniczna.
okresli¢ zwyczaje zywieniowe innych
narodéw
2. Diety podac¢ definicje wegeterianizmu, okresli¢ warto$¢ odzywczg diet Klasa Ill

alternatywne i ich
wptyw na zdrowie.

makrobiotyzmu, zywienia
alternatywnego

rozrézni¢ alternatywne sposoby
zywienia

wskazac zalety i wady zywienia
alternatywnego

wegetarianskich, makrobiotycznych i
alternatywnych

analizowaé wptyw suplementacji na
funkcjonowanie organizmu cztowieka
uktadac jadtospisy w diecie
wegetarianskiej i makrobiotycznej

RAZEM

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu zasad zywienia cztowieka wykorzystaé nalezy szerokie i zréZznicowane spektrum metod, w szczegdlnosci:

— metody podajace, tj. pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie,

— metody eksponujace, np. film, pokaz potgczony z pokazem programéw komputerowych.
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Wéréd srodkéw dydaktycznych, rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli, wymieni¢ nalezy srodki:

— wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematéw, rysunkéw czy przyktadéw graficznych a takze wydruki, tablice, normy etc.,
— wzrokowo-stuchowe, obejmujgce zasoby kanatoéw tematycznych na stronach internetowych i inne tresci multimedialne.

Warunki realizacji: zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w sali lekcyjnej wyposazonej w sprzet multimedialny, ufatwiajgcy prowadzenie zajec i

zapamigtywanie przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlega¢ bedzie znajomos¢: zasad racjonalnego zywienia, wiedzy o skladnikach pokarmowych i ich roli w zywieniu, wartosci odzywczej i

energetycznej sktadnikébw pokarmowych, wiedza o zywnosci funkcjonalnej, wzbogacanej, suplementach diet oraz osrodkach specjalnego przeznaczenia,

alternatywnym sposobie Zzywienia oraz znajomos$¢ zasad Zzywienia dietetycznego: sprawdzane za pomocg arkusza obserwacji ucznia, testéw, oceny pracy

podczas zajec, oceny zadan domowych.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegélnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

— dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

— analiza osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw po ukonczeniu pierwszego etapu nauki przedmiotu (koniec Il kl.) — wyniki nauczania, ankieta, ocena ilosciowa i
jakosciowa osiggnieé uczniow,

— ponowne badanie(koniec Il klasy) — badanie metodami jak wyzej, porownanie wynikow, analiza,

— szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidow po egzaminie zawodowym w zakresie kwalifikacji HGT.02.,

— ewentualne wnioski powinny postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu nauczania.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
48



Fundusze . D J I Unia Europejska

Europejskie .
Wiedza Edukaca Rozwd] Europejski Fundusz Spoteczny

NAZWA PRZEDMIOTU: JEZYK OBCY W GASTRONOMII

Cele ogdlne

1. Poznanie zwrotéw typowych dla komunikacji w gastronomii.

2. Zapoznanie sie z terminami zawodowymi, opisem, przebiegiem i organizacjg procesu produkcji gastronomicznej w jezyku obcym.
3. Prowadzenie korespondenciji stuzbowej w jezyku obcym.

4. Ksztattowanie wtasciwych postaw etycznych w komunikacji, w jezyku obcym z klientami i wspotpracownikami.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:
1) postugiwac sie srodkami jezykowymi podczas wykonywania czynnosci zawodowych,
2) opisywac podstawowe surowce, produkty, urzgdzenia i przebiegu proceséw produkcji w jezyku obcym,
3) zastosowaé podstawowe receptury i instrukcje opracowane w jezyku obcym,
4) opracowac w jezyku obcym receptury, karty menu oraz przyktadowe jadtospisy,
5) przygotowac w jezyku obcym oferte handlowg dla klientow, zgodnie z ich oczekiwaniami,
6) poinformowac obcokrajowca o $wiadczonych w zaktadzie ustugach, sktadzie dan mozliwosci zamowienia dodatkow, kosztach zamowienia,
7) przeprowadzi¢ w jezyku obym rozmowe biznesowg oraz rozmowe o prace,
8) stosowac zwroty grzecznosciowe w jezyku obcym,
9) korzysta¢ z nowoczesnego oprogramowania w jezyku obcym podczas wykonywania czynnosci zawodowych,

10) wykorzystywac obcojezyczne zrédia informacji do celéw zawodowych.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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W . Uwagi o
) ] ymagania programowe lizaci
Dziat proaramo Tematy jednostek | Liczba realizaqj
prog Wy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Stanowiska pracy | 1. Zaktad rozpoznac oraz stosowac Srodki jezykowe | - postugiwac sie podstawowym Klasa Il
w gastronomii gastrono_miczny w jezyku obcym, umozliwiajgce realizacje zasobem srodkéw jezykowych w
- stanowiska jezyku obcym nowozytnym (ze

pracy, obowigzki
pracownikow,
organizacja pracy

czynno$ci zawodowych w zakresie:
czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy, narzedzi,
maszyn, urzgdzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych procesow i procedur
zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych, formularzy, specyfikacji oraz
innych dokumentow zwigzanych z
wykonywaniem zadarn zawodowych,
Swiadczonych ustug, w tym obstugi goscia,
procesow i procedur zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych

okresli¢ gtéwna mysl wypowiedzi/tekstu lub
fragmentu wypowiedzi/tekstu

znalez¢ w wypowiedzi/tekscie okreslone
informacje

rozpoznaé zwigzki miedzy poszczegdlinymi
czesciami tekstu

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

w standardowej odmianie jezyka
zrozumiec¢ proste wypowiedzi pisemne,
dotyczgce czynnosci zawodowych (np.

szczegdlnym uwzglednieniem
srodkow leksykalnych),
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematéw
zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w produkcji
gastronomicznej

c¢) z dokumentacjg zwigzang z
ustugami swiadczonymi w zakladzie

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje zawodowg

Il.  Dokumentacja 2. Stosowanie i opisac przedmioty, dziatania i zjawiska wyrazac i uzasadnia¢ swoje Klasa Ill
prowadzona w tworzenie zwigzane z czynnosciami zawodowymi stanowisko
dziatalnosci dokumentac;ji przedstawi¢ sposéb postepowania w stosowac zasady konstruowania
gastronomicznej zawodowej. réznych sytuacjach zawodowych (np. tekstéw o réznych charakterze

udziela instrukgji, wskazowek) stosowac¢ formalny lub nieformalny
opisywaé przedmioty, dziatania i zjawiska styl wypowiedzi adekwatnie do
zwigzane z czynnosciami zawodowymi sytuaciji

przedstawi¢ sposéb postepowania w

réznych sytuacjach zawodowych

samodzielnie tworzy¢ kroétkie, proste,

spdjne i logiczne wypowiedzi ustne i

pisemne w jezyku obcym, w zakresie

umozliwiajgcym realizacje zadan

zawodowych

tworzy¢ krétkie, proste, spéjne i logiczne

wypowiedzi ustne, dotyczgce czynnosci

zawodowych (np. polecenie, komunikat,

instrukcje)

tworzy¢ krétkie, proste, spéjne i logiczne

wypowiedzi pisemne dotyczgce czynnosci

zawodowych (np. komunikat, e-mail,

instrukcje, wiadomos¢, CV, list

motywacyjny, dokument zwigzany z

wykonywanym zawodem — wg wzoru)

Ill. Prowadzenie 3. Rozmowy, rozpoczgc¢, prowadzic i konczy¢ rozmowe uczestniczy¢ w rozmowie i w Klasa IV
rozmow i negocjacje, uzyskac i przekazac¢ informacje i typowych sytuacjach zwigzanych z
korespondenc;ji korespondencja wyjasnienia realizacjg zadan zawodowych —
stuzbowej w stuzbowa wyrazi¢ swoje opinie i uzasadnic¢ je, pytac reagowacé w jezyku obcym w sposdb
gastronomii 0 opinie, zgadzac sie lub nie zgadza¢ z zrozumiatly, adekwatnie do sytuacji

opiniami innych osob komunikacyjnej, ustnie lub w formie
prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane z prostego tekstu reagowac ustnie
czynno$ciami zawodowymi (np. podczas rozmowy z innym
pyta¢ o upodobania i intencje innych os6b pracownikiem, klientem,

stosowac zwroty i formy grzecznosciowe kontrahentem, w tym rozmowy
dostosowacé styl wypowiedzi do sytuacii telefonicznej) w typowych sytuacjach
przekaza¢ w jezyku obcym nowozytnym zwigzanych z wykonywaniem

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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informacje zawarte w materiatach
wizualnych oraz audiowizualnych
przekazac¢ w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym
przekazac¢ w jezyku obcym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym
jezyku obcym nowozytnym

przedstawi¢ publicznie w jezyku obcym
wczeshiej opracowany materiat
ttumaczy¢ karty menu w jezyku obcym

czynnos$ci zawodowych

reagowac w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomosé¢, formularz,
e-mail, menu i inny dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnos$ci zawodowych

zmienia¢ forme przekazu ustnego
lub pisemnego w jezyku obcym, w
zakresie umozliwiajgcym realizacje
zadanh zawodowych

przetwarzac tekst ustnie lub
pisemnie w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnos$ci zawodowych

IV. Wspétpraca w
grupie

4. Wspotpraca w
grupie,
umiejetnosci
komunikacji i
budowania relac;ji
interpersonalnych

korzystaé ze stownika dwujezycznego i
jednojezycznego

wspotdziataé z innymi osobami, realizujgc
zadania jezykowe

korzystac¢ z tekstow w jezyku obcym,
réwniez za pomocg technologii
informacyjno-komunikacyjnych
upraszczac (jezeli to konieczne)
wypowiedz

zastepowac nieznane stowa innymi
wykorzystywac opis i Srodki niewerbalne
wykorzystywac strategie stuzgce
doskonaleniu wlasnych umiejetnosci
jezykowych oraz podnoszgce Swiadomosc
jezykowa

wykorzystywaé techniki samodzielnej
pracy nad jezykiem

wspotdziataé w grupie

korzysta¢ ze zrodet informacji w jezyku
obcym

stosowac strategie komunikacyjne i
kompensacyjne

przestrzega¢ zasad kultury i etyKi

organizowac prace w matych
zespotach, pracujgc w jezyku obcym
analizowac¢ przebieg zrealizowanego
zadania

wykorzystywaé wnioski przy
kolejnych projektach

dokumentowac przebieg
przedsiewziecia w jezyku obcym

Klasa V

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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zawodowej

- charakteryzowaé zasady etyki i etykiety w
komunikacji z przetozonym, klientami,
gos$cmi i wspotpracownikami w
codziennych kontaktach

- przestrzegac regut i procedur przyjetych w
Srodowisku pracy

RAZEM

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
PROPOZYCJE METOD NAUCZANIA

wskazane jest korzystanie z metod aktywizujgcych, rozwijajgcych wszystkie kompetencje jezykowe ucznia,

nalezy potozy¢ nacisk na umiejetnos¢ komunikowania sie, jako najwazniejszg w pracy w branzy gastronomicznej (kontakt z gosciem),

sposobem osiggniecia zamierzonego efektu jest powtarzanie stownictwa zawodowego, utrwalanie typowych zwrotéw, podkreslanie znaczenia zwrotow
grzecznosciowych,

metody aktywizujace w urozmaiconej, zmiennej formie z wykorzystaniem sprzetu audiowizualnego i komputerowego.

SRODKI | OBUDOWA DYDAKTYCZNA, WARUNKI REALIZACJI

zajecia powinny odbywac sie w grupach liczgcych maksymalnie 15 oséb w sali dydaktycznej do nauki jezykéw obcych,

tredci nauczania powinny by¢ skorelowane z przedmiotem ogdlnoksztatcgcym — jezyk obcy,

nauczyciel uczgcy tego przedmiotu musi posiadaé wiedze z zakresu gastronomii, obstugi konsumenta, trendéw w branzy gastronomicznej,

celem przedmiotu nie powinno by¢ koncentrowanie sie na poprawnosci gramatycznej jezyka, ale komunikacja podczas zadan zawodowych (ustna i
pisemna),

wazne jest takze korzystanie ze zrodet wiedzy w jezyku obcym, ktére sg pomocg w pracy zawodowej (informatory, foldery, wzory kart menu, reklamy
obiektéw gastronomicznych, instrukcje obstugi podstawowych urzgdzen gastronomicznych, receptury itp.),

nagrania rozmow o tematyce zawodowej, filmy dydaktyczne — z nagranymi scenkami rozmow w zaktadzie gastronomicznym, stowniki (w tym

specjalistyczne), czasopisma fachowe w jezyku obcym.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

gtéwne kryteria oceny zadania — stosowanie stownictwa i zwrotéw (fachowych) zawodowych w jezyku obcym, poprawnos¢ leksykalna, gramatyczna i
ortograficzna, rozumienie polecen zapisanych w jezyku obcym, poprawno$¢ wymowy, poprawnos¢ merytoryczna zadania,

sprawdzenie efektow ksztalcenia za pomocg testéw pisemnych zamknietych — na dobieranie, typu: prawda/fatsz, otwartych — z luka, a zwlaszcza testy
ustne,

wskazane jest takze ocenianie zrozumienia tekstu z dziedziny gastronomii w jezyku obcym, np. reklama, folder, prosta instrukcja obstugi, receptura czy

opis kilkuetapowego procesu technologicznego.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

realizacja przedmiotu jest zaplanowana na okres czterech lat (11-V) co pozwala na dtugotrwaty kontakt uczniéw z jezykiem obcym zawodowym i pozwala
na cykliczne utrwalanie poznanego wczes$niej stownictwa,

daje to takze nauczycielowi mozliwos¢ statego obserwowania uzyskiwanych efektéw i dokonania zmian w metodach pracy, w razie zaobserwowania
niepokojgcych tendencii,

state obserwowanie przyrostu wiedzy uczniéw na podstawie przeprowadzanych sprawdzianéw powinno przynies¢ dobre efekty,

waznym narzedziem ewaluacyjnym jest obserwacja zaangazowania ucznidw podczas lekcji i czynione przez nich postepy, jest to tym tatwiejsze, ze

praca odbywa sie w grupach (notatki z takich obserwacji moga okaza¢ sie bardzo pomocne).

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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NAZWA PRZEDMIOTU: PRACOWNIA TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ
realizacja w klasie: [, II, 11l

Cele ogdlne

Okreslenie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego i jego funkcjonowania.
Ocenianie jakosci surowcow, potproduktow i wyrobdw gotowych oraz ich przechowywanie.
Organizowanie procesow technologicznych sporzgdzania polskich potraw i napojéw.
Rozréznianie asortymentu potraw i napojéw kuchni regionalnych.

Rozréznianie asortymentu potraw i napojow kuchni obcych narodowosci.

Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i ekspedycyjnych w zaktadach gastronomicznych.

N o a k0 Dd =

Poznanie programdéw komputerowych, wspomagajgcych wykonywanie zadanh.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:
1) identyfikowaé zrodta zagrozen zdrowia, zycia i mienia oraz srodowiska w gastronomii,
2) korzystac z urzadzen i sprzetu stosowanego w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i napojow,
3) stosowac sie do instrukcji obstugi poszczegodlnych urzadzen i narzedzi na stanowisku,
4) przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe zgodnie z zasadami systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,
5) wykonywac¢ czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem probek kontrolnych zywnosciowych,
6) stosowac receptury gastronomiczne,
7) dobierac surowce i potprodukty do sporzadzania potraw i napojow,
8) oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i potprodukty,
10)interpretowa¢ wskazania przyrzadéw kontrolno-pomiarowych,
11) dobiera¢ metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow,
12) dobierac¢ sprzet do ekspedycji potraw i napojow,
13) rozréznia¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci,
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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14) sporzadza¢ potrawy i napoje zgodnie z prawem zywnosciowym i systemami zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia,
15) aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

16) rozwija¢ kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow,

17) pracowac¢ w zespole i stosowa¢ komunikacje interpersonalna,

18) ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za wykonywane zadania.

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1. Ukfad funkcjonalny wymieni¢ pomieszczenia i dziaty grupowac pomieszczenia zakfadu Klasa |
stanowiska pracy pomieszczen w zaktadu gastronomicznego gastronomicznego wedtug spetnianych
zakfadzie rozpoznaé pomieszczenia zakfadu funkcji
gastronomicznym, gastronomicznego po roli jakg petnig wyznaczac na schematach zaktadéw
urzadzenia, sprzet i wskazaé drogi technologiczne w gastronomicznych drogi
apar_atura kontrolno- zaktadzie gastronomicznym technologiczne brudne i czyste
pomiarowa rozpoznaé urzgdzenia wystepujgce w zapobiegaé krzyzowaniu sie drég
poszczegdblnych pomieszczeniach w surowca, pétproduktu i wyrobu
zaktadzie gastronomicznym gotowego w procesie produkc;ji
rozrozniac sprzet i aparature kontrolno- oceni¢ znaczenie rozwigzan
pomiarowg stosowang w zakfadzie funkcjonalnych zakfadu
gastronomicznym gastronomicznego dla bezpieczenstwa
odczytywaé wskazania aparatury pracownikow, bezpieczenstwa i
kontrolno-pomiarowej w zaktadzie jakosci produkcji oraz wynikow
gastronomicznym ekonomicznych zaktadu
gastronomicznego
porownac¢ wyniki odczytu
z obowigzujgcymi parametrami
2. Organizacja dobiera¢ maszyny, urzadzenia, drobny organizowac stanowisko pracy Klasa |
stanowiska pracy do sprzet i narzedzia do przeprowadzania zgodnie z obowigzujgcymi
sporzgdzania potraw i obrébki wstepnej, termicznej, wymaganiami ergonomii, przepisami
napojow (miseen wykanczania, dystrybucji podczas bezpieczenstwa i higieny pracy,
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place)

sporzadzania potraw i napojow
umieszczac surowce, dodatki,
przyprawy, elementy dekoracyjne na
stanowisku roboczym
wyktadac/ustawia¢ drobny sprzet
kuchenny na stanowisku roboczym do
sporzadzania potrawy napoju
przygotowywac¢ miejsce na odpady i
potprodukty na stanowisku pracy
ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania

ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

wyznaczac gldwne miejsce robocze
na stanowisku pracy

przestrzega¢ zasad zrownowazonego
rozwoju podczas wykonywania zadan
zawodowych

Il. Proces
produkcyjny w
zaktadzie
gastronomicznym

1. Zastosowanie stosowac sie do instruktazu - dokonac¢ analizy tresci receptur Klasa |
przepisow i procedur stanowiskowego gastronomicznych
obowigzujgcych w zastosowaé $rodki ochrony - zastosowa¢ odpowiednie procedury w
procesie indywidualnej i zbiorowej podczas razie przekroczenia krytycznych
produkcyjnym w wykonywania zadan kucharza na punktéw kontroli podczas
zaktadzie roznych stanowiskach pracy wykonywania zadan zawodowych
gastronomicznym zastosowac zasade bezwzglednego kucharza
zapoznania sig¢ z instrukcjg obstugi - zastosowac odpowiednie metody
przed pierwszym uruchomieniem (techniki)sporzadzania potraw i
urzgdzenia napojow w masowej produkcji w
zastosowac zasady ergonomii, zaktadzie gastronomicznym
bezpieczenstwa i higieny pracy, - zapobiegaé zagrozeniom w trakcie
ochrony przeciwpozarowej i ochrony serwowania dan
Srodowiska podczas wykonywania - przestrzegaé zasad systemu analizy
zadan zawodowych na stanowiskach zagrozen i krytycznych punktéw
czesci magazynowej zaktadu kontroli — HACCP (Hazard Analysis
gastronomicznego, stanowiskach do and Critical Control Points) oraz dobrej
obrobki wstepnej, termicznej, podczas praktyki higienicznej — GHP (Good
wykanczania i ekspedycji potraw a Hygienic Practice)
takze w czasie czynnosci
porzadkowych
przestrzega¢ zasad ruchu
jednokierunkowego, personelu,
surowcéw, wyrobdw gotowych i
odpadow w zakladzie gastronomicznym
2. Ocena jakosciowa oceni¢ surowce, potprodukty i wyroby - dobiera¢ metody oceny jako$ciowej Klasa |

surowcow,

gotowe pod wzgledem Swiezosci i

surowcow, potproduktow i wyrobow
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pétproduktow i jakosci gotowych
wyrobéw gotowych - rozpozna¢ wady jakosSciowe surowcow, |- ocenia przydatnosé i jakosé
potproduktéw i wyrobow gotowych surowcow spozywczych, dobranych
- rozroznia¢ cechy jakosciowe produktow do sporzadzania potraw i napojéw
spozywczych w zaleznoéci od
przeznaczenia
- dobiera¢ surowce spozywcze do
sporzadzania potraw i napojéw, np. wg
pochodzenia roslinnego(warzywa,
ziemniaki, grzyby, owoce, przetwory
zbozowe) i pochodzenia
zwierzecego(jaja, mleko, mieso,
dziczyzna, dréb, ryby, owoce morza)
3. Przechowywanie - wskazaé czynniki okreslajgce warunki |~  stosowaé metody przechowywania Klasa |
SUrowcow, przechowywania produktéw zywnosci do odpowiedniego
pé’fproduktéw i spozywczych asortymentu
wyrobow gotowych - wskazaé czynniki wpltywajace na - stosowaé instrukcje i procedury
witasciwe przechowywanie produktow systemow zarzadzania jakoscig i
spozywczych bezpieczenstwem zdrowotnym
- rozréznié wyposazenie magazynow zywnosci i zywienia opracowane dla
oraz magazynowe $rodki transportowe magazynow
- dobieraé urzgdzenia do - wskazywac skutki nieprzestrzegania
przechowywania 2ywnoéci warunkow zapewniajacych trwatos¢
- dokona¢ odbioru ilogciowego surowcow przechowywanej zywnosci
i potproduktéw - sporzgdzi¢ dokumentacje
- obstugiwaé urzadzenia chtodnicze i magazynowg
mroznie
- dokona¢ pomiaru temperatury i
wilgotnosci
- zapisywac parametry technologiczne w
punktach kontrolnych podczas
magazynowania Zywnosci
- rozmieszczac¢ zywnos¢ w magazynach
zgodnie z warunkami zapewniajgcymi
im trwatosé
- stosowac zasade FIFO
- wykona¢ prace porzgdkowe
4. Receptury - analizowaé receptury gastronomiczne |- przeliczy¢ normatywy surowcowe Klasa |
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gastronomiczne
potraw

rozrézni¢ elementy budowy receptury
gastronomicznej

odwazac, odmierzag, liczy¢ surowce,
potprodukty do sporzgdzania potraw i
napojow zgodnie z recepturg
sprawdzaé zgodnos$¢, surowcow,
potproduktéw przeznaczonych do
sporzadzania potraw i hapojéw z
recepturg

szacowac koszty przygotowania potraw
(foodcost)

receptur gastronomicznych
rozpoznawac potrawy i napoje
wizualnie po recepturach
okresla¢ wielko$¢ porcji potrawy
napoju wg receptury

stosowac racjonalng gospodarke
surowcami podczas sporzgdzania
potraw i napojéw

5. Etapy procesu - planowac etapy procesu produkcyjnego dobieraé nowoczesne techniki Klasa |
produkcyjnego w - planowac i wykonywac¢ obrébke kulinarne, np. sous-vide, kuchnia
zaktadzie wstepng surowcow(brudng i czysta) molekularna
gastronomicznym - planowac i stosowac¢ metody i techniki stosowa¢ nowoczesne techniki
sporzadzania potraw i napojow kulinarne
- planowac i stosowaé metody obrdbki dobiera¢ metody i techniki zalecane
termicznej do sporzadzania potraw i przy sporzadzaniu potraw
napojow dietetycznych
- wykonywac czynnosci zespotowo przewidywac zagrozenia procesu
- stosowaé komunikacje interpersonalng technologicznego i w razie
- odpowiadaé za wykonane zadania konieczno$ci wprowadzaé dziatania
- dokonaé oceny organoleptycznej dan korygujace podczas przygotowywania
na poszczegolnych etapach procesu potraw i napojow
technologicznego stosowac¢ zasady normalizacji
stosowac nowatorskie i innowacyjne
rozwigzania techniczne poprawiajgce
wydajnosé i jakos¢ pracy
Ill. Surowce, 1. Dodatki do - rozrozni¢ surowce, dodatki do zywnosci dobiera¢ przyprawy roslinne (np. ziota | Klasa |
dodatki do zywnosci, przyprawy i materiaty pomocnicze podczas $wieze i suszone, krajowe i
ZYyWnosci i oraz tluszcze sporzadzania potraw i napojow egzotyczne, kwiaty jadalne, mikroziota,
materiaty - Dobieraé¢ dodatki do zywnosci i do koncentraty przypraw) do
pomocnicze sporzagdzania potraw i napojéw sporzadzania okreslonej potrawy (np.

dobierac tluszcze do sporzgdzania
potraw jako tgcznika, zgodnie z
recepturg (np. do satatek, suréwek,
ciastitd.)

dobierac tluszcze do smazenia

potrawy z kapusty, potrawy z
dziczyzny, koktajle, kompoty itd.)
klarowa¢ masto

zapobiegaé niekorzystnym zmianom
zachodzgcym w ttuszczach podczas
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okreslonych potraw (np. olej
rzepakowy, olej kokosowy, masto,
smalec)

sporzadzi¢ smalec wieprzowy
sporzadzi¢ masto smakowe

stosowac podstawowe przyprawy
podczas sporzgdzania potraw i napojow
(np. sol, cukier, pieprz, lis¢ laurowy,
ziele angielskie)

przetwarza¢ swieze ziota, np. suszac,
przygotowujgc oleje smakowe, pesto,
pasty

komponowac klasyczne mieszanki
przypraw, np. bouquet garni, curry,
garam masala, pie¢ smakow
rozpoznawac zmiany korzystne i
niekorzystne zachodzgce w ttuszczach
podczas obrébki cieplnej

obrébki cieplnej

dobierac tluszcze do sporzgdzania
potraw z uwzglednieniem ich
pochodzenia, funkcji technologicznych
i konsystenc;ji

IV. Technologie
sporzadzania
potraw

1. Technologie
sporzgdzania potraw i
napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

podaé przyktady potraw i napojow
sporzgdzanych z owocdw, warzyw,
ziemniakéw i grzybéw

dobra¢ i przeprowadzié obrébke
wstepng brudng i czystg do surowca:
owocow jagodowych, owocow
ziarnkowych, owocéw pestkowych,
owocow cytrusowych, owocéw
egzotycznych, warzyw lisciastych,
warzyw owocowych, warzyw
korzeniowych, warzyw kapustnych,
warzyw cebulowych, warzyw
strgczkowych zielonych, ziemniakdw,
grzyboéw $wiezych, grzybow suszonych
dobra¢ techniki i metody do
sporzadzenia potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow
dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw i napojéw z owocow, warzyw,

planowac¢ etapy wykonania potraw z
owocow, warzyw, ziemniakéw i
grzybow

przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakosé gotowych potraw i napojow
z owocdw, warzyw, ziemniakdw i
grzybow

rozdrabnia¢ owoce, warzywa, stosujgc
rézne techniki krojenia i nazewnictwo
francuskie (np. mirepoix,macedoine,
Julienne, rouelle,Vichy, concasse,
chiffonade, paysanne)

rozdrabnia¢ ziemniaki w ré6zne
ksztatty, np. pommespaille,
pommesallumettes,
pommesmignonnettes, pommesfrites,
pommespontneuf

wykona¢ obrobke wstepng i cieplng
szparagow, warzyw strgczkowych
suchych

Klasa Il
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ziemniakéw i grzybéw

zastosowacé przepisy bezpieczehstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas sporzgdzania potraw
przechowac pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z procedurami
systemow zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci

wykonag¢ prace porzadkowe

w przygotowalniach warzyw i owocow
wykonywac rézne sposoby
rozdrabniania warzyw w zaleznos$ci od
ich przeznaczenia, np. krojenie: (krazki,
stupki, ptatki, piorka, kostki, paski),
siekanie, miazdzenie, szatkowanie,
Scieranie

sporzgdzac potrawy z ziemniakéw:
gotowane (zupy ziemniaczane,
ziemniaki puree, ziemniaki z wody),
smazone(frytki, placki ziemniaczane,
kotleciki ziemniaczane, ziemniaki rosti),
zapiekanych(ziemniaki ksieznej,
zapiekanki ziemniaczane, ziemniaki
gratin)

sporzgdzac potrawy z grzybéw,
stosujgc rozne metody i techniki
procesu technologicznego (np.
gotowanie(zupa grzybowa),
duszenie(grzyby w $Smietanie),
zapiekanie i pieczenie pieczarki
nadziewane, grzyby po nelsonsku)

sporzadzié potrawy z ciasta
ziemniaczanego na bazie ziemniakow
gotowanych, np. kluski slaskie,
kopytka, knedle i dobra¢ dodatki oraz
podac

sporzadzac¢ potrawy i napoje z
owocow, np. kompoty gotowane,
kompoty surbwkowe, kompoty
francuskie, zupy owocowe czyste i
zabielane, surowki i satatki z owocow,
owoce zapiekane, owoce pieczone,
kremy owocowe, napoje owocowe,
soki owocowe, koktajle owocowe,
lemoniady cytrynowe, kisiele
owocowe, galaretki owocowe, chutney
owocowe

sporzgdzac sataty, suréwki i soki z
warzyw

sporzgdzac potrawy z warzyw z
wykorzystaniem réznych procesow
obroébki cieplnej, np. warzywa
gotowane (gotowane na parze, satatki
z warzyw korzeniowych, satatka z
czerwonej kapusty, marchew i
buraczki ¢wiktowe glazurowane, ¢wikta
z chrzanem), warzywa
duszone(konfitura z czerwonej cebuli),
warzywa zapiekane pod beszamelem,
warzywa faszerowane i duszone,
smazone(krgzki cebuli smazone,
placki z dyni lub cukinii, warzywa w
klarze i tempurze)

sporzadzié potrawy z ciasta
ziemniaczanego na bazie ziemniakow
surowych, np. kluski ziemniaczane,
pyzy ziemniaczane/cepeliny,

dobra¢ przyprawy do potraw z warzyw,
grzybéw, ziemniakow, owocow w celu
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wydobycia gtebi smaku lub lepszego
trawienia

garnirowac potrawy z wykorzystaniem
carvingu (np. rzodkiewka, cukinia,
pora itd.)

dobra¢ naczynia do serwowania
potraw i napojéw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybéw

stosowac¢ zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

2. Technologie
sporzadzania potraw z
mleka i przetworéw
mlecznych

wymieni¢ potrawy i napoje sporzgdzane
z mleka i przetworéw mlecznych
dobra¢ urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z
mleka i przetworéw mlecznych
zastosowaé zasady higieny podczas
sporzadzania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
mlecznych napojow fermentowanych i
potraw na ich bazie

przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
serow twarogowych, np. ricotta, ser
mascarpone i seréw dojrzewajacych,
np. grojer, parmezan, cheddar,
ementaler, pecorino

przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
z uzyciem $mietany i Smietanki

przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw z mleka

i przetworow mlecznych

planowac¢ etapy wykonania potraw z
mleka i przetworéw mlecznych

dobra¢ technike i metode
sporzadzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

sporzadzi¢ potrawy z serow
podpuszczkowych, np. zupa serowa,
suflet z sera, ser panierowany,
koszyczki parmezanowe

sporzadzié potrawy z sera
twarogowego, np. pierogi leniwe,
placuszki twarogowe, pasty
twarogowe, deser Tiramisu
sporzadzi¢ potrawy z mleka stodkiego,
np. kisiele mleczne, napoje z
dodatkiem czekolady lub kakao, zupy
mleczne, sosy mleczne
przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
potraw i napojéw z mleka stodkiego
sporzadzi¢ potrawy i napoje z
wykorzystaniem mlecznych napojéw
fermentowanych, np. sos tzatziki,
galaretka z zsiadtego mleka, galaretka
na bazie jogurtu, koktajle mleczne,
zupy chtodniki

Klasa Il
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ubija¢ Smietanke

sporzadzi¢ potrawy ze smietanki i
Smietany, np. deser panna cotta, krem
suttanski, krem brulee

dobra¢ naczynia do serwowania
potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

stosowac zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

3. Technologie
sporzadzania potraw z

jaj

wymieni¢ potrawy sporzadzane z jaj
wykona¢ poprawnie sterylizacje jaj, np.
przez naswietlanie UV

sprawdzi¢ swiezos¢ jaj

wykona¢ poprawnie wybijanie jaj
dobra¢ urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z jaj
sporzadzi¢ potrawy z jaj smazonych,
np. omlet naturalny, omlet biszkoptowy,
jajka sadzone

przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
sporzgdzonych potraw zgodnie z
procedurami systemow jakosSci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia

dobra¢ sprzet do serwowania potraw z
Ja)

stosowac zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

planowac¢ etapy wykonania potraw z
13

dobra¢ technike i metode
sporzadzenia potraw z jaj

sporzgdzi¢ potrawy z wykorzystaniem
whasciwosci jaj spulchniajgcych, np.
krem cytrynowy, ciasto biszkoptowe,
nalesniki z piang w srodku
sporzgdzi¢ potrawy z wykorzystaniem
wtasciwosci jaj zageszczajgcych, np.
stodkie sosy, mleczka, zupa krem, sos
carbonara

sporzgdzi¢ potrawy z wykorzystaniem
wtasciwosci jaj sklejajgcych, np.
kotleciki z jaj, jaja nadziewane
sporzadzi¢ potrawy z jaj gotowanych,
np. jaja poszetowe, jaja na miekko,
jaja mollet, jaja po wiedensku
sporzadzié¢ potrawy z jaj smazonych,
np. frittata, omlet hiszpanski
poprawnie ubijac piane z biatek jaj i jg
utrwalaé

sporzgdzi¢ potrawy z wykorzystaniem
whasciwosci jaj emulgujgcych, np. sos
holenderski, majonez

zna¢ zmiany zachodzgce podczas
sporzadzania potraw z jaj
przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw z jaj

Klasa Il
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4. Technologie rozroznia¢ potrawy sporzadzane z planowa¢ etapy wykonania potraw z Klasa Il
sporzadzania potraw z maki, kasz i ryzu maki i kasz
maki, kasz i ryzu dobra¢ technike i metode sporzadzenia dobraé rodzaj i typ maki do
potraw z maki, kasz i ryzu zageszczania potraw oraz
dobra¢ urzgdzenia oraz sprzet sporzadzanej potrawy, np. do
potrzebny do sporzgdzenia potraw z oprészania warzyw — maka pszenna
maki, kasz i ryzu wysoko glutenowa, maka na makarony
przeprowadzi¢ obrobke wstepng w — maka pszenna wysoko glutenowa
zaleznosci od rodzaju kaszy i ryzu sporzgdzac ciasto na makarony typu
przeprowadzi¢ obrdbke cieplng kasz wioskiego
grubych, kasz tamanych, kasz drobnych sporzadzi¢ makarony wioskie, np.
oraz ryzu papardelle, lazanie, penne przy uzyciu
sporzgdzi¢ potrawy z zastosowaniem maszynki do makaronéw wioskich
kasz, np. potrawy z kasz rozklejanych przeprowadzi¢ obrobke cieplng potraw
(zupy krupniki, zupa grysikowa, zupa z ciasta zarabianego na stolnicy i
ryzowa, musy z kaszy manny, kaszotto) ciasta zarabianego w naczyniu
sporzadzi¢ potrawy z zastosowaniem sporzadzac ciasto zarabiane w
ryzu (np. risotto) naczyniu, np. ciasto na kluski
sporzadzac potrawy z ciasta ktadzione, ciasto na kluski
zarabianego na stolnicy, np. wyroby z potfrancuskie, ciasto na kluski
ciasta pierogowego, kluski krajane, francuskie, ciasto na kluski lane
polskie tazanki, makarony, zacierki sporzgdzac potrawy z kasz
sporzadzac ciasto nalesnikowe gotowanych na sypko, potrawy z kasz
sporzadzac potrawy z nalesnikéw, np. gotowanych na potsypko (kotleciki)
krokiety, nalesniki biszkoptowe, formowac nalesniki w rézne formy w
nalesniki typu francuskiego zaleznosci od farszu i potrzeb
przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng sporzadzac desery z kasz, np. mus z
potraw z kasz i maki kaszy manny, ciasteczka z ptatkdw
dobra¢ naczynia do serwowania potraw owsianych, zapiekanka z ryzu na
z maki i kasz stodko, puddingi ryzowe
gotowa¢ makarony gotowe przewidywac zagrozenia wptywajace
na jakos¢ gotowych potraw z maki
kasz i ryzu
stosowac¢ zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan
5. Technologie rozrozni¢ rodzaje ciast cukierniczych i planowa¢ etapy wykonania ciast Klasa Il

sporzadzania
wyrobéw ciastkarskich

wyrobéw ciastkarskich
rozrozni¢ asortyment deseréw zimnych

cukierniczych, np. kruchych,
poétkruchych, ucieranych,
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i deseréw

i gorgcych, popularnych i wykwintnych
rozrézni¢ desery mrozone

rozrézni¢ charakterystyczne desery
kuchni obcych narodowosci

dobrac technike i metode sporzadzenia
ciast cukierniczych, wyrobéw
ciastkarskich i deserow

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia ciast
cukierniczych, wyrobow ciastkarskich i
deserow

sporzadzi¢ ciasta cukiernicze, np.
kruche, ptysiowe, poffrancuskie
(serowe, Smietanowe, drozdzowe)
stosowac instrukcje i procedury
systemow zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnos$ci i zywienia opracowane dla
technologii sporzgdzania wyrobow
ciastkarskich i deserow

dobra¢ sprzet i naczynia do serwowania
ciast cukierniczych, wyrobéw
cukierniczych i deserow

przygotowac elementy deseréw, w tym
chantilly, créme pétissiére, créme
anglaise, merengue (beza), lody,
sorbety

dekorowac¢ desery stosujgc owoce,
czekolade, ziota i kwiaty jadalne

biszkoptowych, biszkoptowo-
ttuszczowych, piernikowych,
parzonych, francuskich i
potfrancuskich, drozdzowych
sporzadzi¢ lukry, pomady, masy,
kremy do ciast cukierniczych i
wyrobéw ciastkarskich

stosowac gotowe pétproduktéw do
sporzgdzania ciast cukierniczych i
wyrobéw ciastkarskich

planowa¢ etapy wykonania deseréw
zestalanych na zimno i zestalanych na
goraco

sporzadzi¢ wyroby ciastkarskie
przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
sporzadzonych ciast i wyrobow
ciastkarskich

sporzadzi¢ desery zimne i
gorgce(zageszczane skrobig, jajami,
z6ttkami, sktadnikami zelujgcymi,
sporzgdzac desery niezestalane z
maki, kasz i owocéw

wykanczac i dekorowaé sporzadzone
ciasta cukiernicze, wyroby
ciastkarskie, desery

oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone
ciasta cukiernicze, wyroby
ciastkarskie, desery

sporzagdzac¢ charakterystyczne desery
kuchni obcych narodowoéci, np. krem
catalana, krem brulee, nalesniki
Suzette, Cramble z owocami, gruszka
pieknej Heleny

sporzadzi¢ desery mrozone, np.
sorbety

podawac desery mrozone, np. lody
Melba, lody w ptysiu

sporzgdzi¢ desery flambirowane
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przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych wyrobow
cukierniczych i deserow

stosowac¢ zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

6. Technologie rozrézniac zupy i sosy - planowa¢ sporzgdzanie zup i soséw Klasa Il
sporzadzania zup i stosowac zasady sporzadzania zup i - sporzgdzi¢ zupy, stosujgc rézne
SOSOW SOSOW techniki i metody produkgcji, np. zupy
dobra¢ techniki wykonania sosow czyste, zupy zageszczane gtownym
dobra¢ sosy do potrawy, np. kaparowy sktadnikiem, zupy podprawiane, zupy
do $ledzi, jaj i wedlin, sos chrzanowy do specjalne, zupy zapiekane(typu
jaj, wedlin, zimnych mies wtoskiego i francuskiego), zupy
dobraé¢ maszyny i urzadzenia oraz jednogarnkowe
sprzet potrzebny do sporzgdzenia zupi |~ Sporzadzi¢ sosy, stosujac rozne
SOSOW techniki i metody produkgc;ji, np. sosy
stosowaé zasady higieny podczas zimne(na bazie oliwy/oleju, na bazie
sporzgdzania zup i SOsOwW majonezu(sos tatarski, sos ravigotte,
przygotowaé bazy do zup, np. wywar z sos remoulade, sos chrzanowy, sos
cieleciny, wywar z wotowiny, wywar z kaparowy, na bazie galaretki
drobiu jasnego, wywar z warzyw OWO_COWG_J) oraz sosy gorace(dO_
oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone zapiekania, zaggszczane skrobig,
zupy i sosy zageszczane surowym mastem,
przygotowaé bazy do soséw: kosci i zaggszczane przez redukcie)
elementy tusz, warzywa i ziota do - przewidywac zagrozenia wptywajace
przygotowania wywaru z cieleciny, na jakos¢ gotowych zup i sosow _
drobiowego, rybnego, warzywnego - dob[aé naczynia do serwowania zup i
przygotowaé sosy podstawowe w tym sosow
beszamel, demi-glace, béarnaise, - stosowac zastawe stotowg do
holenderski, beurre blanc serwowania okreslonych dan
przygotowac sosy dodatkowe (np.
salsa, pesto ziolowe, salsa verde, sos
vierge)
przygotowac¢ winegret (np. winegret
podstawowy, cytrynowy, octowy,
musztardowy) i dipy (np. majonez, sos
tatarski, tzatziki, chutney)
7. Technologie wymienic potrawy sporzgdzane z migsa | - planowac etapy wykonania potraw z Klasa Il

sporzadzania potraw z

zwierzat rzeznych i dziczyzny

migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny
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migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

dobra¢ technike i metode sporzadzenia
potraw z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

przygotowac elementy pottuszy do
obrobki termicznej, w tym oczyszczanie
Z bfon, trybowanie, porcjowanie,
wigzanie elementow miesa sznurkiem
dobra¢ rodzaj porcjowania i
rozdrabniania miesa do rodzaju potrawy
(np. steki, tatar, gulasz, pieczen)
dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

zastosowaé zasady higieny podczas
sporzadzania potraw

dobra¢ rodzaj miesa (np. wotowe,
wieprzowe, cielece) i rodzaj elementu
kulinarnego do przygotowywanej
potrawy

wykona¢ obrobke wstepng miesa,
podrobow, dziczyzny, np. rozmrazac,
my¢, osuszac, wykrawacé, porcjowac,
pobijac, formowac¢, wykonywaé zabiegi
dodatkowe (wykanczanie potproduktow,
szpikowanie, peklowanie,
marynowanie)

dobra¢ naczynia do serwowania potraw
Zz miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny

sporzadzié¢ potrawy z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny (np. sztuka
migsa, bryzol, medaliony, stek, zrazy
zawijane, zrazy bite, sztufada, pieczen
duszona, rolady), stosujgc rézne
metody i techniki sporzgdzania, np.
gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie, gotowanie w prozni (sous
vide), smazenie krotkie (stir fry),
metodg confitowania (confit)
przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone
potrawy z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

stosowac¢ zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

8. Technologie
sporzadzania potraw z
drobiu i ptactwa
dzikiego

wymienic¢ potrawy sporzgdzane z drobiu
i ptactwa dzikiego

dobra¢ technike i metode sporzadzenia
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
wykona¢ obrobke wstepng drobiu i
ptactwa dzikiego(dojrzewanie miesa,

planowac¢ etapy wykonania potraw z
drobiu i ptactwa dzikiego

sporzgdzi¢ potrawy z drobiu i ptactwa
dzikiego z zastosowaniem réznych
metod i technik sporzgdzania, np.:
potrawy gotowane(potrawki), potrawy
duszone (rolady), potrawy smazone
(kotlet de volaille), potrawy pieczone
(kurczak po polsku)

Klasa Il
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rozmrazanie, rozbior tuszki,

formowanie)

przygotowac marynaty i nadzienie

stosowane do potraw z drobiu

uzasadni¢ dobdr techniki obrobki

termicznej do roznych elementow

drobiu:

- gotowanie — bulion z wszystkich
elementdéw drobiu

- smazenie — pier$ i watrobka

- confit — udko

- pieczenie — w catosci, skrzydetka,
udko

- sous vide — piers i udko kaczki,
gofebia

- grillowanie — pier$ z kurczaka i
indyka

zastosowaé zasady higieny podczas

sporzadzania potraw z drobiu i ptactwa

dzikiego

oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone

potrawy z drobiu i ptactwa dzikiego

dobra¢ naczynia do serwowania potraw

z drobiu i ptactwa dzikiego

wykorzysta¢ podroby z drobiu do
przygotowywania potraw(zotgdki
drobiowe, serca drobiowe, watroba
drobiowa)

przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

stosowac zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

9. Technologie
sporzadzania potraw z
ryb i owocoéw morza

wymieni¢ potrawy sporzadzane z ryb i
OWOCOW morza

dobra¢ technike i metode sporzadzenia
potraw z ryb swiezych i mrozonych oraz
OWOCOW morza

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z ryb i owocdw morza
przygotowac stanowisko pracy
zastosowac zasady higieny
sporzadzania potraw z ryb i owocéw
morza

wykonaé obrébke wstepng Swiezych
ryb stodkowodnych i morskich, np.

planowac¢ etapy wykonania potraw z
ryb i owocoéw morza

sporzadzi¢ potrawy z ryb i owocéw
morza, w tym ryby i owoce morza na
surowo (np. tatar, ostrygi, carpaccio),
marynowane (np. gravlax, ceviche),
zupa rybna, musy z ryby, ryby w
galarecie, grillowany lub smazony stek
z tunczyka $rednio wysmazony
(medium rare), smazony filet z dorsza
lub cafa ryba (np. gtadzica, fladra),
krewetki smazone, stosujgc rozne
metody i techniki sporzgdzania, np.
potrawy gotowane, smazone,

Klasa Il
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zabijanie, oczyszczanie, dzielenie w

dzwonka, filetowanie

wykona¢ obrobke wstepna ryb

mrozonych i solonych, w tym

sprawdzenie swiezosci

wykona¢ obrobke wstepng owocéw

morza, w tym sprawdzenie $wiezosci,

oczyszczanie

uzasadni¢ dobdr techniki obrobki

termicznej do rodzaju potrawy:

- gotowanie — zupa rybna i ryby na
parze

- smazenie — dorsz, fosos, pstrag,
sola, tunczyk

- duszenie — mule

- pieczenie ryb — w soli, w
pergaminie

- grillowanie ryb i owocow morza w
catosci i elementach (np. dorada,
pstrag, oSmiornica, krewetki,
kalmary)

- sous vide —toso$, dorsz

- stir fry — krewetki, kalmary

oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone

potrawy z ryb i owocow morza

dobra¢ naczynia do serwowania potraw

z ryb i owocodw morza

duszone, pieczone i zapiekane
przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw z ryb i
OWOCOW morza

stosowac zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

10. Technologie -
sporzadzania
przekgsek -

okredli¢ zasady doboru surowcéw do
sporzadzenia przekgsek

dobra¢ technike i metode do
sporzadzania przekgsek

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet do sporzgdzania zakgsek
zastosowaé zasady higieny podczas
sporzadzania przekasek i ich
przechowywania

sporzgdzi¢ przekaski w zaleznosci od
surowca stosowanego do produkcji, np.

rozrézni¢ asortyment przekgsek w
zaleznosci od rodzaju surowca
okresli¢ wplyw cech surowcow na
jakos¢ przekagsek

rozrézni¢ asortyment przekgsek
zimnych i gorgcych

planowa¢ sporzgdzanie przekgsek
przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych przekagsek
dobra¢ sprzet do serwowania
przekgsek

Klasa Il
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z warzyw, grzybow, ziemniakow, jaj,
seréw, miesa zwierzat rzeznych, drobiu,
ryb, owocdéw morza, dziczyzny i ptactwa
dzikiego oraz temperatury podawania
wykonywac przekagski w formie
kanapek, np. dekoracyjne, klubowe,
tortowe, tartinki

oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone
przekaski

wykonywac przekaski typu finger food
(,do reki”, koktajlowe)

stosowac zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

11. Technologie dobra¢ surowce do sporzadzenia planowa¢ sporzgdzanie potraw Klasa lll
sporzgdzania potraw potraw dietetycznych, wegetarianskich i dietetycznych i wegetarianskich
dietetycznych, weganskich przewidywa¢ zagrozenia wptywajgce
wegetarianskich i dobra¢ technike i metode sporzadzania na jako$é gotowych potraw
weganskich potraw dietetycznych, wegetarianskich i dietetycznych, wegetarianskich i

weganskich weganskich

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz dobra¢ sprzet do serwowania potraw

sprzet potrzebny do sporzadzenia dietetycznych i wegetarianskich

potraw dietetycznych, wegetarianskich i stosowac zastawe stotowg do

weganskich serwowania okreslonych dan

zastosowac zasady higieny

sporzgdzania potraw dietetycznych,

wegetarianskich i weganskich

sporzadzi¢ potrawy dietetyczne,

wegetarianskie i wegarnskie w

zaleznosci od wykluczenia roznych

surowcéw z diety, przy zastosowaniu

réznych metod i technik produkgiji

oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone

potrawy dietetyczne i wegetariahskie
12. Technologie rozrozni¢ potrawy kuchni tradycyjnej planowaé sporzgdzanie potraw Klasa Ill

sporzadzania
tradycyjnych i
regionalnych potraw
kuchni polskiej

polskiej, staropolskiej i regionalnych
dobra¢ technike i metode sporzadzenia
potraw tradycyjnych, kuchni
staropolskiej i potraw regionalnych
dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw tradycyjnych, kuchni
staropolskiej i regionalnych

tradycyjnych, kuchni staropolskiej i
regionalnych

przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw
tradycyjnych, kuchni staropolskiegj i
kuchni regionalnej

sporzgdzi¢ potrawy kuchni
staropolskiej
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zastosowaé zasady higieny podczas
sporzgdzania potraw

sporzgdzi¢ potrawy tradycyjne (np.
bigos, kotlet schabowy, pierogi
gotowane, gotgbki), potrawy z kuchni
regionalnych(np. kartacze, haluszki,
rogale Swietomarcinskie)

oceni¢ organoleptycznie potrawy z
kuchni regionalnych

dobra¢ naczynia do serwowania
potraw tradycyjnych i regionalnych
stosowac zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

produkcji potraw i
napojow koncentratow
spozywczych,
zywnos$ci wygodne;j i
funkcjonalnej

zywnos¢ wygodng i funkcjonalng do
sporzadzania potraw i napojow

zywnos¢ wygodng i funkcjonalng do
sporzadzania potraw i napojow

13. Technologie rozrozni¢ zwyczaje zywieniowe innych planowac sporzadzanie potraw innych | Klasa llI
sporzadzania kuchni narodow narodow
réznych narodow wymieni¢ potrawy kuchni francuskiej, dobraé technike i metode
rosyjskiej, wegierskiej, wioskiej, sporzadzenia potraw innych narodéw
greckiej, hiszpanskiej, japonskiej oraz dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
grup etnicznych sprzet potrzebny do sporzgadzenia
rozrozni¢ potrawy kuchni innych potraw innych narodéw
narodow przewidywa¢ zagrozenia wptywajgce
zastosowaé zasady higieny podczas na jakos¢ gotowych potraw z kuchni
sporzgdzania potraw innych narodow innych narodéw
oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone dobra¢ sprzet do serwowania potraw
potrawy kuchni roznych narodéw innych narodéw
sporzgdzi¢ potrawy kuchni roznych
naroddéw, np. kuchni wtoskiej, kuchni
francuskiej, hiszpanskiej, kuchni
angielskiej, kuchni niemieckiej, kuchni
wegierskiej, kuchni batkarskiej
14.Zastosowanie w wskaza¢ koncentraty spozywcze, wykorzystaé koncentraty spozywcze, Klasa IlI

Razem

Godziny realizacji programu w dziatach

I. Organizacja stanowiska pracy
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Il. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym
Ill. Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze

IV. Technologie sporzgdzania potraw i napojow

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Metody dydaktyczne

Propozycje metod dydaktycznych — pokaz, instruktaz, ¢wiczenia praktyczne, dyskusja dydaktyczna.

Wéréd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy Srodki:

— wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
zestawy éwiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, przepisy prawne dotyczgce zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci, przepisy
prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczgce prawa pracy etc.,

— wzrokowo-stuchowe, obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii i inne tresci multimedialne zwigzane z zakresem tresci nauczanego przedmiotu.

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

Wykonywanie obrébki wstepnej surowcéw spozywczych.

Przygotowywanie pétproduktow.

Wykonywanie obrébki cieplnej surowcéw i pétproduktow w produkcji gastronomicznej oraz wykanczanie potraw.
Sporzadzanie napojéw zimnych i gorgcych.

Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw i napojow.

Przygotowywanie positkdw codziennych i okoliczno$ciowych.

Wykonywanie czynnosci porzadkowych jako krytycznych punktéw kontroli w zaktadzie gastronomicznym.

Zmywanie i utrzymanie czystosci naczyn stotowych i kuchennych.

Srodki dydaktyczne:
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— receptury gastronomiczne,

— surowce i dodatki do produkcji potraw i napojéw,

— urzadzenia, narzedzia i sprzet bedacy na wyposazeniu w pomieszczeniach dziatu produkcyjnego,
— przyktadowe zakresy obowigzkow na réznych stanowiskach pracy,

— instrukcje dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy,

— instrukcje przeciwpozarowe,

— instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych,

— termometry kuchenne,

— sonda termiczna,

— procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci.

Warunki realizacji

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: pracowni technologii gastronomicznej lub w warsztatach szkolnych.

PRACOWNIA TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ
Zajecia nalezy przeprowadza¢ w grupach (maksymalnie15 osob). Wyposazenie pracowni technologii gastronomicznej powinno by¢ zgodne z opisem
zamieszczonym w podstawie programowej. W pracowni powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska mycia ragk (jedno stanowisko dla dziesieciu stuchaczy), wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta,
srodki do dezynfekgiji, reczniki papierowe,

b) stanowiska sporzgdzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech ucznidéw), wyposazone w: stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami,
zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkow i innych naczyn kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny,
termometry, wagi i miarki, maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne i zastawe stolowa, tace
kelnerskie oraz stoly i krzesta.

Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarkg, zmywarke do naczyn, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem,

kuchenke mikrofalowg, podgrzewacz do talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady, apteczke, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzadzen

gastronomicznych, instrukcje do éwiczeh.
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WARSZTATY SZKOLNE

Liczebnos¢ grup na zajeciach w pracowni technologii gastronomicznej lub w warsztatach szkolnych jest uzalezniona od mozliwosci organizacyjnych, w

ktorych odbywaja sie zajecia. Zaleca sie, aby byly w nich zorganizowane nastepujace stanowiska:

stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesieciu stuchaczy), wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydita,
srodki do dezynfekgiji, reczniki papierowe,

stanowiska obrébki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w: zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, stoty
produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, ptuczko-obieraczke i urzgdzenie do dezynfekgji jaj,

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 produkcji potraw z miesa (jedno stanowisko dla szesciu ucznidow), wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty
produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania miesa,

stanowiska produkcji ciast (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 lub piekarnik z termoobiegiem, robot kuchenny wieloczynnosciowy, urzadzenia
chtodnicze,

stanowiska obrébki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw), wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z
wyciggami, patelnie elektryczne,

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

stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w: zlewozmywak trzykomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody,

pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn.

Ponadto warsztaty szkolne powinny by¢ wyposazone w: urzgdzenia chtodnicze oraz pomieszczenia magazynowe, wyposazone w urzgdzenia do

przechowywania zywnosci, sale konsumencka, wyposazong w: stoly, krzesta, bielizne i zastawe stolowa, tace oraz elementy do dekoracji stotéw, kosze na

odpady, apteczke, instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego

zywnosci, receptury potraw, karty menu potraw i napojéw.
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Uczniowie powinni realizowaé zajecia z przedmiotu ,Pracownia gastronomiczna” w strojach roboczych, higienicznych i bezpiecznych, jakie obowigzujg w
placowkach zywienia.
Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Nalezy dostosowywac¢ warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianie umiejetnosci ucznidow powinno odbywac sie na podstawie obserwacji ich pracy ze szczegdlnym zwracaniem uwagi na sposob wykonywania
polecen i zadan zawodowych.

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznidw powinno odbywac sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteriow. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢:
— kultury osobistej i wyglgdu zewnetrznego,

— organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

— organizacji czasu pracy,

— samodzielno$ci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,

— doboru surowcow, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania potraw,

— postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,

— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadzie gastronomicznym,

— wypetniania dokumentéw dotyczgcych produkcii,

— obliczania kosztow produkciji i sprzedazy,

— Zzaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,

— odpowiedzialnosci za mienie powierzone na czas wykonywanych zadan,

— umiejetnosci wspotpracy w zespole,

— doktadnosci i rzetelno$ci w pracy,

— przestrzegania przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych.
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PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztalcenia: ankieta potrzeb ucznia i warunkéw w jakich odbywa sie pracownia technologii gastronomicznej i badanie
postawy zawodowej ucznia — arkusz obserwacji zachowan ucznidw w czasie wykonywania zadan.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: badanie nabytych kompetencji i umiejetnosci przez ucznia — test oraz indywidualny wywiad z uczniem, arkusz
obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujgca skuteczno$c¢ realizacji programu pracowni technologii gastronomicznej: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia

z wczesniejszymi wynikami(test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z uczniem), arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.
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NAZWA PRZEDMIOTU: PLANOWANIE ZYWIENIA CZLOWIEKA | PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ

Cele ogdlne
1. Zapoznanie z podstawami organizacji zywienia cztowieka.
2. Ksztaltowanie umiejetnosci organizowania produkcji gastronomicznej zgodnej z obowigzujgcymi standardami zdrowotnymi.

3. Ksztattowanie postaw zawodowych w oparciu o obowigzujgcy kodeks etyczny, z zachowaniem postaw kreatywnych i otwartych na zmiany.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) okresla¢ zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze w réznych rodzajach diet,
2) wykorzystywac sprzet i maszyny zgodnie z zasadami bezpieczenstwa,
3) przestrzegac zasad racjonalnego zywienia,

4) organizowac proces produkcji okreslonych dan zgodnie z normami sanitarnymi i higienicznymi,
5) dobiera¢ jadtospisy do potrzeb okreslonych grup konsumentow,
6) sporzadza¢ kalkulacje kosztow produkcji zywnosci i ustug cateringowych,
7) korzysta¢ z nowoczesnego oprogramowania komputerowego podczas wszystkich etapow pracy,

8) stosowac reguly kodeksu postepowania przyjetego w srodowisku pracy.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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. . Wymagania programowe UW?g' °
Dziat programowy Tematy jednostek Liczba realizacji
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Zywienie 1. Metody utrwalania — klasyfikowa¢ metody utrwalania zywnosci — roznicowa¢ metody Klasa IV
cztowieka Zywnosci. - opisywaé metody fizyczne, biologiczne, utrwalania zywnosci
chemiczne i mieszane utrwalania Zywnosci — dobiera¢ wlasciwg metode
— wskazywac¢ wptyw metod utrwalania na jakos$¢ i | dla danego produktu
trwatos¢ zywnosci
2. Wartos¢ odzywcza — wyjasnia¢ wptyw skfadnikoéw odzywczych na — okresla¢ wartosci odzywczg Klasa IV
pozywienia. organizm cztowieka oraz na kompozycje diet wegetarianskich,
potraw i napojow makrobiotycznych i
— wyjasni¢ wptyw sktadnikow odzywczych na alternatywnych
funkcjonowanie organizmu cztowieka — analizowaé czynniki
— okresli¢ Zrédta sktadnikow odzywczych, wptywajgce na efektywnosc
zawartych w zywnosci wykorzystania przez organizm
— wskaza¢ zagrozenia zdrowotne, wynikajgce z | sktadnikow odzywczych
nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia | zawartych w zywnosci (np.
— oceni¢ dobér sktadnikéw pokarmowych w strawno$¢ produktow
komponowaniu potraw i napojow zywnosciowych, forma
—  obliczyé warto$é odzywczg zywnosci wystgpowania danego
— rozrozni¢ alternatywne sposoby zywienia sk’fadmka, stan wysycenia
— rozréznié procesy technologiczne, stosowane | ©f9anizmu danym sktadnikiem,
w produkcji potraw i napojow wiek, stan zdrowia)
— planowac proces technologiczny sporzgdzania
potraw i napojow zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa higieny pracy i ergonomii
Il. Bezpieczenstwo i | 1. Podstawowe pojecia — wyjasni¢ pojecia: bezpieczenstwo pracy, higiena |- wskazywac przepisy prawne | Klasa IV

higiena pracy

z zakresu
bezpieczenstwa i
higieny pracy.

pracy

dotyczgce ochrony
pracownika w
pomieszczeniach
produkcyjnych i
magazynowych

— okresla dziatania

zapobiegajgce wyrzadzeniu
szkdd w srodowisku
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2. Prawa i obowigzki wskazywac zrédta prawa pracy okresla¢ odpowiedzialnos¢ | Klasa IV
pracodawcy i wymienia¢ prawa i obowigzki pracodawcy w za wykroczenia przeciwko
pracownika w zakresie zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy prawom pracownika
bezpieczenstwa i wymieniaé prawa i obowigzki w zakresie stosowa¢ zasady etyczne i
higieny pracy bezpieczenstwa i higieny pracy prawne zwigzane z
ochrong whkasnosci
intelektualnej i ochrong
danych osobowych
przestrzega tajemnicy
zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy
3. Zasady ochrony opisywac procedury postepowania w przypadku rozrézni¢ srodki gasnicze Klasa IV
przeciwpozarowe; i pozaru w zaktadzie gastronomicznym wskaza¢ zastosowanie
ochrony srodowiska w przestrzega przepisow prawa dotyczacych roznych srodkéw
zaktadzie ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska gasniczych
gastronomicznym w zawodzie
4. Zastosowanie okresla¢ wymagania dla pomieszczen i planowaé stanowiska Klasa IV

ergonomii w
organizowaniu
stanowisk pracy

stanowisk w zaktadzie gastronomicznym
planowa¢ organizacje stanowiska pracy w
zaktadzie gastronomicznym, zgodnie z
ergonomig: stanowisko do obrébki wstepnej,
stanowisko do obrdbki cieplnej, stanowisko do
ekspedycji, stanowisko zmywania naczyn
kuchennych i stotowych

komunikowac¢ sie efektywnie (szanowac
rozmoéwce i nie ocenia¢ rozméwcey, wyrazac i
odbierac krytyke)

pracy dla oséb z
niepetnosprawnoscig
planowa¢ wykonywanie
zadan

opracowac harmonogram
dziatan zmierzajacych do
osiggniecia zamierzonego
celu

weryfikowac realnos¢
wykonania zadania
zawodowego,

szacowac czas, zasoby i
budzet zadania
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5. Czynniki i wymienia¢ zagrozenia dla bezpieczenstwa — wskazywaé sposoby Klasa IV
zagrozenia w pracownikéw w zaktadzie gastronomicznym przeciwdziatania czynnikom
srodowisku pracy charakteryzowaé zagrozenia w srodowisku szkodliwym w zaktadzie
pracy gastronomicznym
rozréznia¢ czynniki szkodliwe i niebezpieczne, |- stosowac srodki ochrony
oddziatywujgce na organizm cztowieka w indywidualnej i zbiorowe;j,
zaktadzie gastronomicznym podczas wykonywania
zadan zawodowych
w zawodzie kucharz
6. Wypadki przy pracy. rozpoznaé przyczyny wypadkow przy pracy —  okreslaé systemy Klasa IV
Zasady udzielania opisywa¢ procedury zachowania w sytuaciji ostrzegania i
pierwszej pomocy wypadku przy pracy w zaktadzie powiadamiania o
gastronomicznym zagrozeniach lub wypadku
opisa¢ podstawowe symptomy wskazujgce na w zaktadach
stan nagtego zagrozenia zdrowotnego gastronomicznych
ocenic¢ sytuacje poszkodowanego na podstawie
analizy objawoéw obserwowanych u
poszkodowanego
zabezpieczy¢ siebie, osobe poszkodowang i
miejsce wypadku
ukfada¢ poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia¢ odpowiednie stuzby
prezentowaé udzielanie pierwszej pomocy w
urazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
prezentowaé udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonac resuscytacje krgzeniowo-oddechowg
na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytaciji
Bezpieczenstwo | 3. Klasyfikacja sprzetu klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane |- planowaé dobor sprzetu i Klasa IV

zdrowotne
zywienia i
zywnosci

i urzadzen
gastronomicznych.

w gastronomii

rozrézni¢ maszyny i urzgdzenia do obrébki
wstepnej, termicznej, wykanczania, dystrybucji i
przechowywania stosowane przy sporzgdzaniu
potraw i napojéw

urzadzen do okreslonego
procesu produkcyjnego

— proponowac uktad
urzgdzen w pomieszczeniu
produkcyjnym zgodnie z
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klasyfikowac drobny sprzet wykorzystywany w
gastronomii

rozrozni¢ drobny sprzet stosowany do
sporzadzania potraw i napojow

dobiera¢ drobny sprzet do sporzgdzania potraw
i napojéw

postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzgdzen stosowanych podczas sporzgdzania
potraw i napojéw

okresli¢ role uktadu funkcjonalnego
pomieszczen w organizacji pracy zakfadu
gastronomicznego

zasadami prawidtowe;j
organizacji pracy

4. Jakos¢i — rozrézni¢ systemy zarzgdzania jakoscig i — interpretowac wyniki oceny | Klasa IV
bezpieczenstwo bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i organoleptycznej potraw i
zdrowotne zywienia napojow w poszczegolnych
zywnosci — rozpozna¢ zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa | etapach procesu
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas technologicznego
sporzadzania potraw i napojow — opisywac zmiany
— rozpoznac krytyczne punkty kontroli w zachodzace w sktadnikach
procesach produkgji i $wiadczeniu ustug w odzywczych, podczas
gastronomii procesow technologicznych,
— wskaza¢ zmiany, jakie mogg zachodzié w majgce wplyw na
surowcach i pétproduktach, podczas funkcjonowanie organizmu
poszczegolnych procesow obrobki cztowieka
technologicznej (np. ciemnienie warzyw i
owocow, reakcja Maillarda, karmelizacja,
zwiekszenie strawnosci i przyswajalnosci
pozywienia
— wyjasni¢ znaczenie pojec¢ zwigzanych z
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i
ergonomiag
VI. Prawne i 5. Normy i zasady — dzieli¢ ludnos¢ na grupy zywieniowe — stosowa¢ zasady dietetyki | Klasa IV
organizacyjne planowania zywienia — wskaza¢ normy zywienia dotyczgce energii i w zywieniu zbiorowym z
aspekty niezbednych sktadnikow odzywczych wykorzystaniem
produkcji - wskazaé zastosowanie modelowych ragji technologii informatycznej

gastronomicznej

pokarmowych
okresli¢ wptyw stresu na zmiany nawykow

— porownywac jakosé
opracowanych jadtospisow
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zywieniowych

sporzadzac receptury potraw napojow z
uwzglednieniem potrzeb (podaje spis
surowcow, ubytki, straty, zasady racjonalnego
sporzgdzania potrawy/napoju, wartos¢
odzywcza potrawy/napoju)

zestawia¢ potrawy w positki i uktada¢ jadtospisy
obliczy¢ dzienne pokrycie zapotrzebowania
energetycznego organizmu cztowieka, z
uwzglednieniem réznych kryteriéw (np. wieku,
ptci, masy ciata, wzrostu, stanu zdrowia,
aktywnosci fizycznej itd.)

obliczy¢ wartos¢ energetyczng i odzywczg
positkow

ocenic¢ jadtospisy, positki i receptury
gastronomiczne (np. metodami teoretycznymi)
wykorzystywac¢ programy komputerowe do
uktadania i oceny jadtospisow

dokonywac korekty btedéw
w opracowanych
jadtospisach

6. Planowanie zaplanowac etapy wykonania potraw i napojow | — wskazywac¢ mozliwos¢ Klasa V
produkcji potraw i dobraé surowce, tluszcze i przyprawy zastgpienia okreslonego
napojow. niezbedne w produkcji gastronomicznej surowca surowcem
przygotowac plan produkcji potrawy zastepczym
dietetycznej i wegetarianskiej — stosowac zamiennos¢
zaplanowac etapy wykonania potraw kuchni surowcow
staropolskiej i regionalnej — dobieraC surowce
zaplanowac etapy wykonania potraw kuchni niezbedne do wykonania
réznych narodow potrawy w zaleznosci od
wskaza¢ metody obrébki termicznej odmiany wegetarianizmu i
sporzadzania potraw i napojow rodzaju diety
wskazaé nowoczesne techniki kulinarne, np. — $ledzi¢ trendy w
sous-vide, kuchnia molekularna nowoczesnej produkcii
gastronomicznej
— zaproponowac zywienie
zgodne z nowoczesnymi
trendami
VII. Organizacja 7. Organizacja sporzadzi¢ harmonogram zaopatrzenia zakladu | — opracowaé schematy Klasa V

produkcji w
gastronomii

produkgji
gastronomicznej

dokona¢ wyboru dostawcow zgodnie z
przyjetymi kryteriami w zaktadzie

blokowe produkcji potraw i
napojow
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gastronomicznym (np. cena, jakosc,
terminowos¢ dostaw, niezawodnos¢ itp.)
planowa¢ produkcje w oparciu o wyposazenie
zaktadu gastronomicznego

opracowac plan produkcji w zaplanowanym
czasie

rozrézni¢ metody nadzorowania procesow
produkcji gastronomicznej

wykona¢ czynnosci zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i przechowywaniem probek
kontrolnych zywnosci

planowa¢ organizacje
produkcji gastronomicznej,
sktadajac sie z kilkunastu
potraw

opracowac harmonogram
dostaw surowcow do
przygotowania duzej
imprezy gastronomicznej
(konferencja, wesele,
uroczystosé
okolicznosciowa)

8. Kalkulowanie cen obliczy¢ ceny potraw i napojow, stosujgc rézne ustala¢ wysokos¢ zysku Klasa V
potraw i napojow. metody (np. kosztowg, popytowa, cen (lub straty) podczas
konkurenc;ji) organizacji okreslonej
sporzgdzi¢ kalkulacje cen potraw do kart menu imprezy
i rodzaju ustugi cateringowe;j uzasadnia¢ przyczyny
rozliczy produkcje gastronomiczng uzyskanych efektow
sporzadzaé zestawienie naktadow ekonomicznych danej
poniesionych na produkcje ustugi gastronomicznej
wykorzystywac¢ programy komputerowe do
obliczania zapotrzebowania na surowce
i pétprodukty, do kontroli stanéw
magazynowych, do planowania zywienia,
rozliczania kosztow ustug
9. Etyka w pracy przestrzegac¢ zasad etyki i etykiety wspotpracowac w zespole | Klasa V

zawodowej. obowigzujacej w komunikacji z pracownikami, proponowac nowatorskie
klientami oraz gosémi dziatania podczas
stosowac kodeks savoir vivre przyjety w wykonywania zadanh
Srodowisku pracy zawodowych
stosowac zasady komunikacji interpersonalne;j szacowac czas, zasoby i
wskazac najczestsze przyczyny sytuacji budzet zadania
stresujgcych w pracy zawodowe;j wskazywaé obszary
wykazac sie kreatywnoscig i otwartoscig na odpowiedzialno$ci prawnej
zmiany za podejmowane dziatania
zaplanowac¢ wykonanie zadania i ponies¢ oceniac skutecznosc
odpowiedzialno$¢ za jego wykonanie rozwigzania problemu

RAZEM

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

83




Fundusze fa' DL " Unia Europejska

Europejskie (@) o
Wiedza Edukacja Rozwé] ) Europejski Fundusz Spoteczny

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

PROPOZYCJE METOD NAUCZANIA

— nalezy stosowac¢ zréznicowane metody nauczania, w tym indywidualng prace z uczniem,

— wskazane metody to: metoda problemowa, metoda projektéw, burza mézgdéw, mapa mentalna, dyskusja, metoda tekstu przewodniego, ¢wiczenia, praca
z tekstem (np. analiza dokumentacji, obowigzujgcych przepiséw, receptur),

— zajecia powinny by¢ prowadzone w zréznicowanych grupach.

SRODKI | OBUDOWA DYDAKTYCZNA, WARUNKI REALIZACJI

— w pracowni powinny znajdowaé sie komputery z dostepem do internetu wyposazone w nowoczesne oprogramowanie gastronomiczne, rzutnik
multimedialny, tablica interaktywna,

— pracownia powinna pozwala¢ na swobodne przesuwanie stolikow i dowolne ich zestawianie, co uatrakcyjni zajecia i pozwoli na swobodniejszg

organizacje zaje¢ przede wszystkim z wykorzystaniem metod aktywnych m.in. metody projektéw.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

— umiejetno$¢ analizy receptur i dokumentacji, zachowanie kolejnos¢ operacji w procesie produkcyjnym potrawy, wskazanie wszystkich punktéw
krytycznych w procesie produkcyjnym potrawy, ustalenie limitéw krytycznych, przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia podczas planowania
jadtospiséw, dobieranie jadtospiséw do potrzeb okreslonych grup konsumentéw, umiejetno$¢ korzystania z nowoczesnego oprogramowania, znajomosé
etyki i kodeksu postepowania przyjetego w srodowisku pracy, umiejetnos¢ pracy zespotowej;

— ocena projektow zrealizowanych na zajeciach, sprawdzanie wiedzy za pomocg testow wielokrotnego wyboru, analiza pracy ucznia na podstawie arkusza

obserwaciji, ocena pracy grupy, ocena przeprowadzonej prezentacji uzyskanych efektow.

EWALUACJA PRZEDMIOTU:

— analiza osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw po ukonczeniu pierwszego etapu nauki przedmiotu (koniec IV klasy) — wyniki nauczania, ankieta, ocena

iloéciowa i jakosciowa osiggniec,
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ponowne badanie (koniec V klasy) — badanie metodami jak wyzej, poréwnanie wynikéw, analiza,

ewentualne wnioski powinny postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu nauczania.
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NAZWA PRZEDMIOTU: PODSTAWY ZYWIENIA DIETETYCZNEGO

Cele ogdlne

1. Nabycie umiejetnosci zwigzanych z edukacjg oraz poradnictwem dietetycznym.

2. Uzyskanie wiedzy dotyczgcej cztowieka zdrowego i chorego.

3. Utrwalenie wiedzy zwigzanej z aspektami technologicznymi produkcji zywnosci i potraw dietetycznych.

4. Poszerzenie wiedzy o zywnosci funkcjonalnej i suplementach diety zwiazanej z dietoprofilaktyka i leczeniem dietetycznym.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wymieni¢ przemiany zachodzgce w organizmie cziowieka,

2) zanalizowac¢ problemy zwigzane z zywieniem klinicznym omawianych choréb,

3) nazwac¢ odrebnosci w zywieniu okreslonych grup ludzi (dzieci, osoby starsze, sportowcy),

4)nazwac pojecia dotyczgce dietoprofilaktyki,

5)omoéwi¢ zagadnienia z zakresu technologii zywnosci, technik gastronomicznych, towaroznawstwa i analizy jakosci zywnosci,
6) oblicza¢ zapotrzebowanie kaloryczne osob zdrowych i chorych,

7) ustala¢ prawidlowy skiad diety dla oséb zdrowych i chorych,

8) wyjasni¢ przyczyny rozwoju schorzenia,

9) zastosowac¢ odpowiednie techniki kulinarne pomocne w leczeniu schorzen jednostek chorobowych.
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Dziat programowy | Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Nauka o zywieniu | 1. Cele i zadania nauki - wyjasni¢ pojecie racjonalne zywienie wymieni¢ zasady racjonalnego Klasa V
cztowieka 0 Zywieniu. - wyjasni¢ potrzebe wiedzy zywieniowej zywienia
Akty prawne regulujace - okresli¢ role polskich instytudii omowi¢ skutki zdrowotne
problematyke zywnosci zajmujgcych sie problematykg zywienia nieracjonalnego zywienia cztowieka
| zywienia. - wykorzysta¢ rézne zrodia informacji w interpretowa¢ ustawe o
celu doskonalenia umiejetnosci bezpieczenstwie zywnosci oraz
dyrektywy unijne dotyczgce
bezpieczenstwa zywnosci
2. Znaczenie zywienia — okresli¢ role sktadnikdéw pokarmowych i scharakteryzowac wptyw skfadnikow Klasa V
w zachowaniu zdrowia. ich wptyw na organizm cztowieka pokarmowych na organizm cztowieka i
Rola i znaczenie - obliczy¢ warto$¢ odzywcza potrawy na kompozycje potraw i napojéw
skfadnikow - planowaé jadiospis zgodnie z zasadami modyfikowaé jadiospisy ze wzgledu na
pokarmowych dla racjonalnego zywienia obliczong zawarto$¢ sktadnikow
organizmu cztowieka. - objasni¢ poziomy i zastosowanie norm odzywczych
zywienia cztowieka okresli¢ wptyw stresu na zmiany
- wskaza¢ zastosowanie normy zywienia nawykow zywieniowych
dotyczgce energii i niezbednych rozpozna¢ zachowania zywieniowe i
sktadnikéw odzywczych przy uktadaniu okresli¢ ich wplyw na zdrowie
jadtospisu cztowieka
Il. Przemiany 1.Bilans wodny i - wyjasni¢ pojecia: podstawowa okresli¢ metody pomiaru przemiany Klasa V
skfadnikéw energetyczny przemiana materii, ponadpodstawowa materii
odzywczych w organizmu przemiana materii, catkowita wyjasni¢ bilans energetyczny
organizmie przemiana materii, metabolizm, organizmu
czlowieka katabolizm, anabolizm, trawienie rozrézni¢ czynniki wptywajgce na
pokarmoéw metabolizm
- opisa¢ etapy trawienia
2. Normy zywienia i - stosowac¢ normy i zasady planowania okresli¢ normy spozycia biatka, Klasa V

zalecane racje
pokarmowe

zywienia
podzieli¢ ludno$¢ na grupy zywieniowe

weglowodanéw i thuszczoéw dla réznych
grup

wskazac normy zywienia dotyczgce
energii i niezbednych sktadnikéw
odzywczych dla dzieci i dorostych
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3. Przemiany wyjasni¢ role enzymoéw i hormonoéw w wskazaé czynniki wptywajace na Klasa V
sktadnikéw odzywczych trawieniu strawnosé i przyswajalnos$¢ pozywienia
w organizmie cztowieka opisa¢ etapy trawienia okresli¢ role gruczotow trawiennych i
scharakteryzowac trawienie na hormondw
poszczegodlnych odcinkach przewodu
pokarmowego
I1l. Podstawy 1. Klasyfikacja i zasady stosowac zasady dotyczace zaplanowa¢ positki dla osob przewlekle | Klasa V
zywienia uktadania diet opracowania diet: zastosowanie i cel chorych (np. cukrzyca, nadcisnienie
dietetycznego leczniczych (wg diety, charakterystyka diety, uwagi tetnicze, niewydolnos¢ nerek itd.)
Ciborowskiej i technologiczne, produkty i potrawy okredli¢ metody i techniki sporzgdzania
Rudnickiej) zalecane, zatozenia diety, dzienna potraw dietetycznych (np. gotowanie w
racja pokarmowa wyrazona w wodzie i na parze, pieczenie w folii itd.)
produktach, przyktad diety stosowa¢ technologie informatyczng
dobierac produkty stosowane w przy uktadaniu diet i obliczaniu wartosci
zywieniu dietetycznym odzywczej
2. Charakterystyka scharakteryzowac diete podstawows, zaplanowac diete podstawowg Klasa V

i zastosowanie diet
leczniczych.
Uktadanie diet do
wybranych jednostek
chorobowych.

stosowang w zywieniu
scharakteryzowac diete
bogatoresztkowg

scharakteryzowac diete tatwostrawng
scharakteryzowac diete tatwostrawng
Z ograniczeniem biatka
scharakteryzowac diete tatwostrawng
Z ograniczeniem substancji
pobudzajgcych wydzielanie soku
zotadkowego

scharakteryzowac diete
ubogoenergetyczng
scharakteryzowac diete

Z ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodanow

scharakteryzowac diete

o kontrolowanej zawartosci kwasow
ttuszczowych

scharakteryzowac diete
bogatobiatkowg

scharakteryzowac diete diete
niskobiatkowg

stosowang w zywieniu

dobiera¢ potrawy i techniki dozwolone
w diecie podstawowej

zaplanowac diete bogatoresztkowg
zaplanowac diete fatwostrawng
zaplanowac diete fatwostrawna

Z ograniczeniem biatka

zaplanowac diete fatwostrawna

Z ograniczeniem substancji
pobudzajgcych wydzielanie soku
zotadkowego

zaplanowac diete ubogoenergetyczng
zaplanowac diete z ograniczeniem
tatwo przyswajalnych weglowodanow
zaplanowac diete o kontrolowanej
zawarto$ci kwasow ttuszczowych
zaplanowac diete bogatobiatkowg
zaplanowac diete niskobiatkowg
zaplanowac diete w profilaktyce i
leczeniu otytosci

zaplanowac diete w profilaktyce i
leczeniu nadcisnienia i choréb ukiadu
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wymieni¢ choroby cywilizacyjne i
zadania profilaktyki

scharakteryzowac¢ diete w profilaktyce i
leczeniu otytosci

scharakteryzowac¢ diete w profilaktyce i
leczeniu nadcisnienia i choréb ukfadu
krazenia

scharakteryzowac¢ diete w profilaktyce i
leczeniu cukrzycy

scharakteryzowac diete
antynowotworowg

wymieni¢ rodzaje diet
scharakteryzowac diete podstawowsq i
znac jej zastosowanie

wskazac zasady modyfikacji diety
lekkiej w zaleznosci od schorzen
wymieni¢ produkty dozwolone i
zabronione w wybranych dietach
wymieni¢ techniki stosowane w czasie
przyrzgdzania positkéw dietetycznych

krazenia

zaplanowac diete w profilaktyce i
leczeniu cukrzycy

zaplanowac diete antynowotworowg
ustali¢ zaleznosci pomiedzy
odzywianiem a chorobami zywieniowo
zaleznymi

podja¢ dziatania profilaktyczne w
chorobach przewodu pokarmowego
identyfikowac diety z typem schorzenia
znaé stosowane techniki kulinarne w
poszczegoblnych dietach

przestrzega zasad bezpieczenstwa
podczas przetwarzania i przesytania
danych osobowych

opracowuje lub stosuje opracowane
standardy wykonania zadan

RAZEM

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

PROPOZYCJE METOD NAUCZANIA

— nalezy stosowac zréznicowane metody nauczania,

— wskazane metody to: metoda problemowa, metoda projektéw, burza mézgdéw, mapa mentalna, dyskusja, metoda tekstu przewodniego, ¢wiczenia, praca

z tekstem (np. analiza dokumentacji, obowigzujgcych przepiséw, receptur),

— zajecia powinny by¢ prowadzone w zréznicowanych grupach.

SRODKI | OBUDOWA DYDAKTYCZNA, WARUNKI REALIZACJI
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— w pracowni powinny znajdowacC sie komputery z dostepem do internetu, wyposazone w nowoczesne oprogramowanie gastronomiczne, rzutnik
multimedialny, tablice interaktywna,

— pracownia powinna pozwala¢ na swobodne przesuwanie stolikow i dowolne ich zestawianie, co uatrakcyjni zajecia i pozwoli na swobodniejszg
organizacje zajec.

W nauczaniu Podstaw zywienia dietetycznego wykorzystaé nalezy szerokie i zréznicowane spektrum metod, w szczegdlnosci:

— metody, np. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie,

— metody eksponujace, np. film, pokaz potgczony z pokazem programéw komputerowych,

— metody praktyczne, np. pokaz.

Wéréd srodkéw dydaktycznych, rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli, wymieni¢ nalezy srodki:

— Wozrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematéw, rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie,
katalogi sprzetu etc.,

— wzrokowo-stuchowe: obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne tresci multimedialne.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlega¢ bedzie umiejetnos¢ uktadania jadtospisow i diet, ich modyfikowanie, praca przy uzyciu tablic kalorycznosci, receptur i oprogramowania
komputerowego, wskazanie wszystkich odcinkow przewodu pokarmowego i opisanie trawienia poszczegodlnych sktadnikow przy pomocy enzymoéw,
przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia podczas planowania jadtospisow, dobieranie jadtospiséw do potrzeb okreslonych diet, umiejetno$¢ korzystania z
nowoczesnego oprogramowania, znajomos¢ etyki i kodeksu postepowania przyjetego w srodowisku pracy, umiejetno$¢ pracy zespotowe;j.

Nalezy oceniaC projekty zrealizowane na zajeciach, sprawdzi¢ wiedze za pomocg testéw wielokrotnego wyboru.

Sprawdzac i ocenia¢ osiggniecia edukacyjne uczniéw nalezy przez caly czas realizacji programu nauczania na podstawie okreslonych kryteridw.

Sprawdzanie i ocenianie powinno dostarczy¢ informacji nauczycielowi i uczniowi o poziomie opanowania umiejetnosci okreslonych w szczegotowych celach
ksztafcenia.

Osiagniecia ucznidw nalezy oceniac na podstawie: testéw, sprawdziandw, prezentacji projektow.

Nauczyciel moze zastosowa¢ sprawdzane za pomocg arkusza obserwacji ucznia, testoéw, oceny pracy podczas zaje¢, oceny zadan domowych.
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EWALUACJA PRZEDMIOTU
analiza osiagnie¢ edukacyjnych ucznidéw po ukonczeniu pierwszego etapu nauki przedmiotu (polowa V klasy) — wyniki nauczania, ankieta, ocena

iloSciowa i jakosciowa osiggnie¢ uczniéw,
— ponowne badanie(koniec V klasy) — badanie metodami jak wyzej, poréwnanie wynikéw, analiza,
— ewentualne wnioski powinny postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu nauczania.
Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:

dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym stopniu

trudnosci,
dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.
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NAZWA PRZEDMIOTU: USLtUGI GASTRONOMICZNE | CATERINGOWE

Realizacja w klasie IV, V

Cele ogdlne

Poznanie dziatalnosci ustugowej zaktadow gastronomicznych.
Rozréznianie ustug gastronomicznych i cateringowych.
Planowanie ustug gastronomicznych i cateringowych.
Organizowanie ustug gastronomicznych i cateringowych.
Przygotowanie personelu i sali restauracyjnej do obstugi gosci.

Rozliczanie kosztow ustug gastronomicznych i cateringowych.

N o a k0 Dd =

Wdrazanie systeméw zarzgdzania sSrodowiskowego.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) planowa¢ prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bhp,

2) rozrozniac techniki, metody i systemy obstugi gosci,

3) okresla¢ wyposazenie do obstugi gosci,

4) wskaza¢ zasady organizowania przyjec okolicznosciowych w zakladzie gastronomicznym,
5) wskazac zasady organizowania szkolen i konferencji,

6) rozrozniac oferty ustug gastronomicznych i cateringowych,

7) rozroznia¢ dziatania promocyjne swiadczonych ustug gastronomicznych i cateringowych,
8) rozlicza¢ ustugi gastronomiczne i cateringowe,

9) uzasadni¢ potrzebe analizowania rynku ustug gastronomicznych i cateringowych,

10) rozréznia¢ programy komputerowe do planowania i promocji ustug oraz kalkulacji kosztéw,
11) rozréznia¢ karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych: wartosci odzywczej potraw, alergenéw i cen,
12) stosowac formy grzecznosciowe w mowie i piSmie,
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13) wskazac¢ najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych w pracy zawodowej zwigzanej z ustugami gastronomicznymi cateringowymi,

14) opracowac oferte ustug gastronomicznych i cateringowych ukierunkowana na klienta.

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy | Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Dziatalnos$¢ 1. Podstawowe wymieni¢ podstawowe pojecia z okresli¢ podstawowe pojecia z zakresu | Klasa IV
ustugowa pojecia z zakresu zakresu gastronomii i ustug ustug gastronomicznych(np. ustuga,
zaktadow gastronomii i ustug gastronomicznych(np. zaktad klient, gos¢, przyjecie, catering itd.)
gastronomicznych | gastronomicznych gastronomiczny, placéwka wyjasni¢ podziat ustug
gastronomiczna, lokal gastronomicznych w Polskiej
gastronomiczny, ustuga, klient, gosc, Kwalifikacji Wyrobow i Ustug (PKWiU)
przyjecie, catering itd.) do celéw podatkowych
II. Planowanie 1. Oferty ustug okresli¢ pojecia, np. ustuga rozrézni¢ ustugi $wiadczone przez Klasa IV
ustug gastronomicznych i gastronomiczna, przyjecie gastronomie (podstawowe,
gastronomicznych | cateringowych okolicznosciowe, kongres, towarzyszgce, komplementarne
i cateringowych konferencja, raut, catering fakultatywne), w tym przyjecia

oraz dziatania
marketingowe

wymieni¢ rodzaje ustug
gastronomicznych

wyjasni¢ czym jest catering
wymieni¢ korzysci wynikajgce ze
Swiadczenia ustug cateringowych
wymieni¢ rodzaje ustug
cateringowych

wymieni¢ wyposazenie do ustug
cateringowych

wymieni¢ zasady obstugi ustug i
przyjeé cateringowych

wymieni¢ narzedzia stosowane do
analizy rynku ustug
gastronomicznych i cateringowych, z
uwzglednieniem popytu (np. dane
statystyczne, wikasne badania

okolicznosciowe zasiadane, stojgce,
mieszane, kongresy, konferencje, rauty
itp.

opisac oferty ustug gastronomicznych
omowi¢ rodzaje ustug cateringowych
dobierac¢ wyposazenie do ustug
cateringowych

wymieni¢ zasady organizacji ustug
cateringowych

omowic zasady analizy rynku ustug
gastronomicznych i cateringowych z
uwzglednieniem popytu (np. dane
statystyczne, wkasne badania ankietowe
itd.)

wskazac potrzebe analizowania rynku
ustug gastronomicznych i
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ankietowe itd.)

cateringowych

2. Zasady - okredli¢ zasady planowania ustug dobrac ustugi gastronomiczne i Klasa IV
planowania ofert gastronomicznych i cateringowych cateringowe do oferty zakfadow i
ustugowych i - wskaza¢ zasady diagnozowania punktéw gastronomicznych, w
cateringowych potrzeb zleceniodawcy na ustuge zaleznosci od zapotrzebowania rynku,
gastronomiczng i cateringowg uwzgledniajgc segmentacje
- dobieraé ustuge gastronomiczng do geograficzng, demograficzng,
potrzeb zleceniodawcy spoteczno-ekonomiczno-kulturowa,
- wybra¢ oferte dostosowang do behawioralng gosci
wymagan i potrzeb klienta (np. jego opracowac oferte ustug
mozliwosci finansowe, styl zycia, gastronomicznych i cateringowych,
mode w gastronomii itd.) ukierunkowang na klienta (np. dania
tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne itd.)
3. Promowanie i - wyjasni¢ pojecie promocja ustug wyjasni¢ koncepcje marketingu ustug Klasa IV
sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych
gastronomicznych i - okresli¢ funkcje promociji ustug scharakteryzowaé narzedzia promoc;ji
cateringowych gastronomicznych i cateringowych bezposredniej
- wymienic¢ dziatania zwigzane z okresli¢ funkcje marki w gastronomii
promocjg ustug gastronomicznych i (gwarancyjng, promocyjng itp.)
cateringowych (np. wizytowka, znak interpretowac strategie promoc;ji (push i
firmowy, reklama, public relations, pull)
promocja sprzedazy itd.) okre$li¢ dziatania zwigzane z promocjg
- wymieni¢ metody sprzedazy ustug ustug gastronomicznych i
gastronomicznych i cateringowych cateringowych (np. reklama, public
- omoéwié sprzedaz osobistg jako relations, promocja sprzedazy itd.)
podstawowe narzedzie promociji dobraé proponowane dziatania
ustug gastronomicznych i promocyjne do typu klienta
cateringowych zaplanowaé dziatania promocyjne
Swiadczonych ustug gastronomicznych i
cateringowych (pokazy kulinarne,
konkursy
gastronomiczne, media
spotecznosciowe, bilbordy, ulotki
reklamowe itd.)
opisa¢ metody sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych
Il 1. Metody i techniki - wymieni¢ metody i techniki obstugi analizowa¢ zalety i wady podawania Klasa IV

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

94




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

. i E o - Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

Charakterystyka
ustug
gastronomicznych

obstugi gosci w
gastronomii

konsumentow
rozrozniaC metody i techniki obstugi
konsumentow

potraw i positkéw réznymi metodami i
technikami

dobiera¢ metody obstugi do
Swiadczonych ustug gastronomicznych
wymienia zasady etyki obowigzujgce w
komunikacji z klientami, goScmi i
wspotpracownikami stosowane w
gastronomii

2. Systemy obstugi wymieni¢ systemy obstugi gosci dobra¢ system obstugi do swiadczonej | Klasa IV
gosci w zakfadach (systemy obstugi kelnerskiej gosci, ustugi
gastronomicznych systemy samoobstugi) oceniaé przydatnos¢ systemow obstugi
rozréznia¢ systemy obstugi gosci gosci dla gastronomii
(systemy obstugi kelnerskiej gosci,
systemy samoobstugi)
3. Wyposazenie do wymienic bielizne stotowa rozrézniac bielizne stolowg Klasa IV
obstugi gosci w wymieni¢ zastawe stotowg rozrézniaé zastawe stotowg
gastronomii wymieni¢ sztu¢ce podstawowe, opisa¢ zastawe stotowg
specjalne, pomocnicze rozrozniac sztuéce podstawowe,
wymieni¢ rodzaje tac kelnerskich specjalne, pomocnicze
wymieni¢ zasady mycia sprzetu i rozroznia¢ rodzaje tac kelnerskich i
zastawy stotowe;j wskazac ich zastosowanie
wymieni¢ zasady pielegnacji i okresli¢ miejsce i spos6b
przechowywania ré6znego rodzaju przechowywania bielizny i zastawy
zastawy i bielizny stotowe;j stotowej
opisa¢ zasady mycia sprzetu i zastawy
stotowej
dobiera¢ opakowania do
przechowywania i transportu produktéw
i wyposazenia technicznego na wynos
4. Przygotowanie wymieni¢ techniki przenoszenia tac scharakteryzowac techniki przenoszenia | Klasa IV

personelu do obstugi
goscCi

kelnerskich

wymieni¢ techniki przenoszenia
talerzy, bulionowek, potmiskow,
szkta, sztuécow, filizanek

rozréznia¢ techniki przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy, bulionowek,
potmiskow, szkia, sztuccow, filizanek

tac kelnerskich, talerzy, bulionéwek,
potmiskow, szkta, sztuécow, filizanek
(chwyt gorny, chwyt dolny, chwyt ptaski,
w serwetce kelnerskiej, na tacy
kelnerskiej)

scharakteryzowac techniki zbierania
brudnej zastawy stotowej, szkia,
sztuécodw
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5. Czynnosci wymieni¢ zasady nakrywania stotéw - scharakteryzowaé przygotowanie sal w Klasa V
zwigzane z bielizng stotowg czesci handlowo-
przygotowaniem sali wymieni¢ zasady nakrywania zastawg ustugowej do przyjecia
konsumenckiej na stotowa przed przyjeciem gosci gosci (rozstawienie stotdw, zachowanie
przyjecie gosci (do (nakrycie podstawowe, nakrycie przejs¢ komunikacyjnych, ustawiania i
obstugi rozszerzone) wyktadania zastawy stotowej i
indywidualnej) wymieni¢ zasady nakrywania stotow serwisowej na stole)
do $niadan obiaddw, kolacji - wymieni¢ sprzet i urzgdzenia do
przygotowania sali konsumenckiej, do
obstugi indywidualnej
- stosuje nowatorskie i innowacyjne
rozwigzania techniczne majgce na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy
6. Rodzaje przyje¢ rozrézniac przyjecia okolicznosciowe | - dobiera¢ dokumentacje niezbedng do Klasa V
okolicznosciowych (np. na stojgco, zasiadane, realizacji przyje¢ okolicznosciowych, np.
mieszane, dyplomatyczne) umowa wstepna, harmonogram prac
opisywac przyjecia okolicznosciowe kelnerskich podczas przyjecia,
(np. na stojaco, zasiadane, schematy ustawienia stotow itp.
mieszane, dyplomatyczne) - omowi¢ przebieg przyjecia na stojgco,
dobiera¢ formy, metody i style zasiadanego, mieszanego
obstugi przyjeé do rodzaju menu - scharakteryzowa¢ menu na przyjecia
przyjecia i zachowan gosci okolicznosciowe, przerwy kawowe
wymieni¢ reguty protokotu - rozpoznawac przyjecia
dyplomatycznego okolicznosciowe, przerwy kawowe itp.
po asortymencie serwowanych potraw i
napojow, normach ilosci i wielkosci
porcji potraw i napojow w menu
- charakteryzowaé zachowania gosci
podczas réznych przyjeé
okolicznosciowych
7. Normy techniczne, okresla¢ zalezno$¢ ilosci i wielkosci - oblicza¢ wielkos¢ stotu/stotow w Klasa V

technologiczne i
osobowe do
organizacji przyjec
okolicznosciowych,
kongreséw,
konferencji i imprez

pomieszczen od rodzaju
realizowanej ustugi gastronomicznej
stosowac normy
techniczne/wskazniki do obliczania
powierzchni organizowanych przyjec
okolicznosciowych, konferenciji,
imprez (powierzchni podioza,

zaleznosci od liczby gosci i formy
organizacyjnej ustugi

obliczaé wielkos¢ i ilos¢ obruséw do
wielkosci stotu/stotow w zaleznosci od
liczby gosci i formy organizacyjnej
ustugi

sporzgdzac liste kontrolng planu (co?,
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przejsé, parkietu do tanca, stotéw,
bufetéw itp.)

dobieraé bielizne, urzadzenia,
zastawe stotowg, serwisowg i sprzet
do wykonania ustug
gastronomicznych na podstawie
zamowienia i norm/wskaznikow

kiedy?, kto?) przyjetego do realizacji
przyjecia okolicznosciowego,
konferencji, rautu, imprezy

8. Czynnosci dobiera¢ bielizne, zastawe stotowa, omowi¢ przygotowanie miejsc obstugi Klasa V
zwigzane z sprzet do rodzaju ustugi, menu oraz przyje¢ okolicznosciowych (np.
przygotowaniem i wybranej metody obstugi przyjecia dekoracje stotéw, nakrywanie stotéw
obstuga przyjec i okolicznosciowego bankietowych zasiadanych, nakrywanie
bankietow wymieni¢ elementy dekoracji stotow i stotow bufetowych itp.)
sal konsumenckich omowi¢ zasady obstugiwania gosci
przyjec zasiadanych i organizowanych
na stojgco
dobiera¢ metody i techniki do obstugi
gosci przyjeé zasiadanych,
dyplomatycznych
omowi¢ harmonogram obstugi przyjecia
9. Karta menu - forma omowié zadania karty menu oceniac karty menu i napojow pod Klasa V
prezentacii oferty rozrézniac rodzaje kart menu wzgledem: budowy klasycznego uktadu
gastronomicznej grupowac informacje zawarte w spisu potraw, wedtug zasad kuchni
karcie menu, napojéw i alkoholi srodkowoeuropejskiej i napojéw dla
rozrézniaé potrawy i napoje zawarte gosci polskich i zagranicznych, uzytego
w karcie menu nazewnictwa i stownictwa, zawartych
podawa¢ karte menu/napojow informacji handlowych i zywieniowych
goéciowi dla gOéCi |tp
wyjasnia¢ pochodzenie, sktad i
metode sporzgdzania potrawy na
podstawie karty menu
IV. Zasady 1. Zasady okresla¢ obowigzek podatkowy od oblicza¢ koszty odstgpiers od uméw na Klasa V
kalkulacji i rachunkowosci towarow i ustug (czytac ustawe o realizowang ustuge
rozliczania stosowane podczas podatku od towarow i ustug) wyznaczac¢ terminy rozliczeh w

kosztéw ustug
gastronomicznych
i cateringowych

rozliczania ustug
gastronomicznych i
cateringowych

rozréznia¢ stawki podatku VAT
stosowane w gastronomii

dobiera¢ dokumenty do finansowego
rozliczania ustug (paragon, faktura
VAT, KW, KP)

prowadzeniu ustug gastronomicznych
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2. Rozliczenia rozrézniac¢ rézne formy rozliczen i dobiera¢ sposob i forme rozliczen do Klasa V
gotowkowe i ptatnosci za ustugi gastronomiczne potrzeb gosci, zleceniodawcy i
bezgotowkowe (np. gotowka, karta ptatnicza, mozliwosci zaktadu

podarunkowa, czek, voucher itp.)

przyjmowac naleznos¢ gotowkowg

od konsumenta (przyjmowac

pienigdze w ptatniku, konczyc¢

transakcje na kasie i wydac reszte)

przyjmowac naleznosé

bezgotowkowg
3. Kalkulacja ceny rozrozniac pojecia stosowane okresdla¢ role ceny w marketingu ustug Klasa V
jednostkowej potraw, w kalkulacji jednostkowej (np. koszt, gastronomicznych
napojéw i ustug koszt jednostkowy, staty, zmienny, rozrézniac funkcje ceny w gastronomii
gastronomicznych cena, kalkulacja, rabat, marza (np. informacyjno-bodzcowa,

gastronomiczna itp.) stymulacyjna, redystrybucyjna itp.)

rozréznia¢ elementy ceny okredla¢ czynniki wplywajgce na cene

gastronomicznej potraw i napojow potraw, napojow, ustug

(koszty surowcow, potproduktow i gastronomicznych i cateringowych (np.

towaréw handlowych, marza sezonowo$¢, dostepnosé i cene

gastronomiczna, podatek VAT) surowcow, potproduktow i towarow

handlowych, ceny dystrybugiji itp.)

4. Kalkulacja kosztow klasyfikowac¢ koszty ustug kalkulowa¢ koszty zywieniowe ustug Klasa v
ustugi gastronomicznych (bezposrednie i gastronomicznych w tym
gastronomicznej posrednie) cateringowych, z uwzglednieniem food

wymieni¢ koszty zywieniowe ustug cost

gastronomicznych, w tym oblicza¢ zyskownos¢ i rentownos¢

cateringowych z uwzglednieniem sprzedazy ustug gastronomicznych

food cost (przychod, zysk brutto, zysk netto,

strata)

5. Programy wymieni¢ elektroniczne urzgdzenia rozroznia¢ programy komputerowe do Klasa V
komputerowe rejestrujgce i kasy kelnerskie kalkulacji i wprowadzania zmian menu i
wspomagajgce stosowane w zaktadach cen potraw

rozliczanie ustug
kelnerskich, ustug
gastronomicznych i
cateringowych

gastronomicznych

wymieni¢ programy komputerowe w
rozliczaniu ustug kelnerskich,
gastronomicznych i cateringowych
wymieni¢ programy komputerowe,
wspomagajgce kalkulacje cen

rozréznia¢ programy komputerowe do
planowania ustug gastronomicznych
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potraw, napojow i ustug
gastronomicznych

V. Projektowanie 1. Systemy wymieni¢ przepisy i dokumenty omowié na czym polega wdrazanie Klasa V
wdrazania zarzadzania dotyczace ustug gastronomicznych Systemu Zarzadzania Srodowiskowego
systemow srodowiskowego (ustawy, rozporzadzenia, certyfikaty, (SZS) w oparciu 0 wymagania zawarte
zarzadzania umowy z odbiorami odpadow itp.) w normie ISO
srodowiskowego identyfikowaé procesy, wyroby i analizowa¢ wymagane dokumenty
ustugi wywierajgce wptyw na wynikajgce z normy ISO w celu
srodowisko (emisja do srodowiska, wdrozenia Systemu Zarzadzania
gospodarka wodno-sciekowa, Srodowiskiem (zakres, cele i zadania
zarzadzanie odpadami) SZS, obowigzki i odpowiedzialnosé
personelu zakfadu, zapisy z
monitorowania
Razem

Godziny realizacji programu w dziatach

l. Dziatalnos¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych

1. Planowanie ustug gastronomicznych i cateringowych oraz dziatania marketingowe

1. Charakterystyka ustug gastronomicznych

V. Zasady kalkulacji i rozliczania kosztow ustug gastronomicznych i cateringowych

V. Projektowanie wdrazania systeméw zarzgdzania srodowiskowego

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania: prezentacje, rozmowy dydaktyczne, odgrywanie rél, metoda projektéw, metoda tekstu przewodniego.

Propozycja ¢wiczen:
Prezentacja bielizny i zastawy stotowej oraz sztuécow.

Prezentacja nakrycia podstawowego i rozszerzonego.

Analiza karty menu restauraciji.

Opracowanie karty menu okolicznosciowe;.

Prezentacja przyjmowania zamoéwien od konsumenta.
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Prezentacja chwytu gérnego i chwytu dolnego.

Prezentacja pracy z taca kelnerska.

Dokonywanie rozliczenia kelnerskiego: przygotowanie i podawanie rachunku konsumentowi, przyjmowanie naleznosci od konsumenta w formie gotowkowe;j i

bezgotéwkowej — obstugiwanie transakcji optacanych kartami ptatniczymi (symulacja).

Przyjmowanie reklamacji od konsumenta niezadowolonego z jakosci serwowanej potrawy — inscenizacja.

Sporzgdzanie rozliczen z dziennego utargu oraz pobranego sprzetu po zakohczonej pracy.

Tworzenie oferty ustugi gastronomicznej i cateringowe;j.

Opracowanie oferty dziatan promocyjnych.

Opracowanie metody sprzedazy w matym punkcie gastronomicznym.

Srodki dydaktyczne:

bielizna stotowa: moltony, obrusy, napperony, laufry, serwety indywidualnego uzytku, skirtingi,
zastawa stotlowa: ceramiczna, metalowa, szklana, sztu¢ce(podstawowe, specjalne, pomocnicze),
drobna zastawa stotowa: elementy ozdobne, swieczniki, menaze, serwetki,

tace kelnerskie,

stoly, krzesta, pomocnik kelnerski, wozek kelnerski, tray jack,

atrapy potraw,

elementy dekoracji stotéw,

przyktadowe karty menu,

filmy, prezentacje multimedialne dotyczace obstugi konsumenta,

komputer i programy komputerowe, wspomagajgce rozliczanie ustug kelnerskich,

sprzet i narzedzia barmanskie.

Warunki realizacji:

Celem realizacji programu przedmiotu Uslugi gastronomiczne i cateringowe jest ksztattowanie umiejetnosci planowania i organizowania ustug

gastronomicznych i cateringowych, wyksztatcenie umiejetnosci nakrywania stotéw, obstuga goscia, rozliczenie konsumenta i ustug gastronomicznych.
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Podczas realizacji programu uczniowie przygotowujg sale do przyjecia konsumentéw, nakrywajg stoty do positkdw, komunikujg sie z konsumentem, podajg i
serwujg potrawy i napoje, organizujg przyjecia okoliczno$ciowe, ustugi gastronomiczne i cateringowe oraz pielegnujg i przechowujg bielizne i zastawe
stotowa.

W procesie dydaktycznym zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod nauczania: prezentacje, rozmowy dydaktyczne, ¢wiczenia praktyczne, odgrywanie rol,
metoda projektéw, metoda tekstu przewodniego. Na szczegdlng uwage zastuguje metoda projektéw, poniewaz daje mozliwos¢ zastosowania wczesniej
zdobytej wiedzy, pozwala na planowanie dziatan, korzystanie z réznych zrodet informacji. Podczas opracowywania projektéw nalezy umozliwi¢ uczniom
korzystanie z przyktadowej dokumentacji, czasopism specjalistycznych, katalogdéw, albumoéw, zasobdw internetu oraz materiatéw Zréodtowych. Zaleca sie
wykonywanie projektéw zwigzanych z planowaniem wystroju i wyposazenia sal konsumenckich oraz kart menu na rézne przyjecia okolicznosciowe.

Podczas realizacji programu nalezy zapozna¢ ucznibw z przepisami bezpieczehstwa i higieny pracy, sanitarno-epidemiologicznymi, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Podane w programie ¢wiczenia nalezy traktowaé, jako propozycje. Nauczyciel moze zaplanowac¢ szereg innych ¢wiczen o zréznicowanym stopniu trudnosci.
Zajecia powinny odbywaé sie w pracowni obstugi gosci lub u pracowni ustug gastronomicznych z uwagi na dostep $srodkéw dydaktycznych.. W procesie
ksztatcenia nalezy zwraca¢ uwage na: dobédr sprzetu, estetyke nakrycia stotu, kolejnosé wykonywanych czynnosci, stosowanie réznych technik noszenia
zastawy, przyjmowanie przez uczniow wiasciwej postawy podczas przenoszenia zastawy oraz przestrzeganie zasad higieny i kultury osobistej. Wskazane
jest, aby uczniowie podczas zaje¢ byli ubrani w stroje dla kelneréw obowigzujgce w zakladzie gastronomicznym.

Uczniowie powinni bra¢ czynny udziat w organizowaniu i obstudze gosci, przyje¢ okolicznosciowych i innych ustug gastronomicznych oraz cateringowych
odbywajgcych sie w szkole lub w rzeczywistych warunkach u pracodawcy oraz ich obstudze.

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Nalezy dostosowywac¢ warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Sprawdzac i ocenia¢ osiggniecia edukacyjne uczniow nalezy przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie okreslonych kryteriéw. Sprawdzanie
i ocenianie powinno dostarczy¢ informacji nauczycielowi i uczniowi o poziomie opanowania umiejetnosci okreslonych, w szczegoétowych celach ksztatcenia.
Osiggniecia ucznidw nalezy oceniac na podstawie: testéw, sprawdziandw, prezentacji projektow.
Ocena osiggnie¢ edukacyjnych ma mobilizowaé ucznia do nauki, zdobywania wiedzy i umiejetnosci.
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Podczas oceniania pracy uczniow nalezy zwroci¢ uwage na:

organizacje stanowiska pracy kelnera,

rozréznianie bielizny stotowej, zastawy stotowej i sztuécow,

dobieranie bielizny, zastawy stotowej i sztuc¢cow,

nakrywanie stotéw dla konsumenta,

rozréznianie zasad, technik i metod obstugi gosci,

prezentowanie wtasciwej postawy zawodowej,

planowanie oferty ustug gastronomicznych i cateringowych,

planowanie dziatah promocyjnych swiadczonych ustug gastronomicznych i cateringowych,
rozliczanie konsumentéw, ustug gastronomicznych i cateringowych,

rozroznianie kart menu,

planowanie rozmieszczenia stotéw i krzeset w sali konsumenckiej,

zasady przenoszenia naczyn i sztuc¢cow,

zasady przenoszenia talerzy ptytkich z zastosowaniem chwytu gérnego i dolnego,

zasady przenoszenia talerzy gtebokich z zastosowaniem chwytu gérnego,

zbieranie zastawy po konsumpcji z wykorzystaniem tacy kelnerskiej,

zasady obstugiwania konsumenta podczas obiadu,

zasady serwowania potraw z zastosowaniem réznych sposobow trzymania sztuécow do naktadania potraw,
zasady podawania napojow bezalkoholowych zimnych i gorgcych,

planowanie menu na przyjecie zasiadanego i inne ustugi gastronomiczne,

okreslanie ilosci zastawy stotowej i sprzetu do obstugi przyjecia zgodnie z okreslonym zamdwieniem.

Podczas sprawdzania i oceniania projektow proponuje sie zwréci¢ uwage na:

dobdr materiatow Zroédtowych,
trafnos¢ koncepciji projektu,
podziat zadan oraz stopien zaangazowania uczestnikdéw w realizacje projektu,

stopien realizacji zamierzonych celéw, formy indywidualizacji pracy uczniéw.
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PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczgtku ksztatcenia: ankieta — potrzeby ucznia i warunki w jakich odbywajg sie zajecia, test — stan kompetencji i umiejetnosci z
zakresu ustug gastronomicznych i cateringowych przed rozpoczeciem ksztatcenia.

2. Ewaluacja przedmiotow trakcie realizacji: test — badanie nabytych kompetenc;ji i umiejetnosci — test, indywidualny wywiad z uczniami, arkusz — obserwacja
zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos¢ realizacji programu przedmiotu: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci uczniami z wczesniejszymi

wynikami (test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z uczniami), arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.
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NAZWA PRZEDMIOTU: PRACOWNIA PLANOWANIA ZYWIENIA | ORGANIZACJI GASTRONOMII

Cele ogdlne
1. Przygotowanie do opracowania receptur potraw, jadlospisow z wykorzystaniem profesjonalnego oprogramowania komputerowego.
2. Wypracowanie umiejetnosci planowania kosztéw zywienia oraz kalkulowania cen potraw gastronomicznych z wykorzystaniem technik komputerowych.

3. Zastosowanie profesjonalnego oprogramowania do planowania i oceny zywienia dietetycznego.

Cele operacyjne:

Uczen potrafi:

1) wykorzystywac¢ programy komputerowe do planowania produkcji gastronomiczne;j,

2) opracowac jadtospisy i receptury gastronomiczne z wykorzystaniem profesjonalnych programoéw komputerowych,

3) zaplanowac positki dla réznych grup ludnosci, zgodnie z obowigzujgcymi normami zywienia,

4) oceni¢ wartos¢ zaplanowanego zywienia pod katem zawartosci sktadnikéw odzywczych i energetycznych, korzystajgc z technik komputerowych,
5) przygotowac jadtospisy dietetyczne dla ludzi przewlekle chorych i cierpigcych na choroby cywilizacyjne zgodnie z zaleceniami lekarskimi,

6) opracowac jadtospisy dla os6b stosujgcych alternatywne sposoby odzywiania sie,

7) przygotowac zestawienie surowcow do produkcji gastronomicznej i oceni¢ ich koszt z wykorzystaniem oprogramowania komputerowego,

8) opracowac kalkulacje cen produkcji gastronomicznej z wykorzystaniem profesjonalnego oprogramowania.
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Dziat programowy | Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Sktadniki 1. Obliczanie — oblicza¢ zawartos¢ skladnikéw energetycznych | — analizowaé konsekwencje Klasa IV
odzywcze i zawartosci w produktach i potrawach na podstawie danych zdrowotne niedoboru badz
energetyczne w sktadnikéw (np. receptura, wyciag z tabel sktadu i wartosci nadmiaru skfadnikow
zywieniu czlowieka | odzywczych i odzywczej) z wykorzystaniem programow energetycznych w diecie
energetycznych w komputerowych cztowieka
produktach i — oblicza¢ zawartos¢ sktadnikéw odzywczych w
potrawach produktach i potrawach na podstawie danych
(np. receptura, wyciag z tabel sktadu i wartosci
odzywczej) z wykorzystaniem programow
komputerowych
2. Obliczanie — okresla¢ dobowe zapotrzebowanie na wode, — poréwnywac zapotrzebowanie na | Klasa IV
dobowego korzystajgc z danych tabelarycznych z uzyciem wode w zaleznosci od wieku, pici,
zapotrzebowania komputera aktywnosci fizycznej czy
organizmu temperatury otoczenia
cztowieka na wode
3. Obliczanie — oblicza¢ dobowe zapotrzebowanie organizmu — analizowac réznice w dobowym Klasa IV
dobowego cztowieka na sktadniki odzywcze w zaleznosci zapotrzebowaniu na podstawowe
zapotrzebowania od wieku, pici, stanu fizjologicznego organizmu, sktadniki odzywcze w zalezno$ci
organizmu charakteru wykonywanej pracy od ptci, wieku, stanu
cztowieka na fizjologicznego organizmu,
sktadniki odzywcze charakteru wykowywanej pracy
itp.
4. Obliczanie — wylicza¢ dobowe wydatki energetyczne - poréwnywac poziom wydatkow Klasa IV

dobowych wydatkow
energetycznych
cztowieka

cztowieka w zaleznosci od réznych kryteriow

energetycznych organizmu w
zaleznosci od wieku, pici,
aktywnosci fizycznej, stanu
fizjologicznego organizmu
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Il. Planowanie 1. Sporzgdzanie opracowac receptury na rézne potrawy analizowaé zastosowanie Klasa IV
positkow i receptur | receptur na potrawy gastronomiczne, stosujgc programy receptur do zywienia réznych
gastronomicznych | gastronomiczne z komputerowe grup ludnosci
wykorzystaniem oceniaé opracowane receptury, korzystajgc z
profesjonalnych odpowiedniego oprogramowania
programow
komputerowych
2. Uktadanie ukfada¢ positki zgodnie z zasadami porownywaé zgodno$c Klasa IV
positkdw dla racjonalnego zywienia roznych grup ludnosci, zaplanowanych positkow z
okreslonych grup uwzgledniajgc ich wiek, stan fizjologiczny obowigzujacymi normami
ludnosci organizmu, pte¢, charakter wykonywanej pracy zywienia réznych grup ludnosci
itp. korzystajgc z profesjonalnego poréwnywaé zgodnos$c¢
oprogramowania komputerowego zaplanowanych positkow z
opracowac positki zgodnie z mozliwosciami obowigzujacymi racjami
finansowymi réznych grup ludnosci, stosujac zywieniowymi
przyktadowe racje zywieniowe odnosi sie do typow grup
spotecznych
okresla funkcjonowanie w grupie
identyfikuje zakres planowanych
zadan
opracowuje plan pracy zespotu
3. Obliczanie oblicza¢ zawartos¢ sktadnikow odzywczych w analizowa¢ positki pod katem ich | Klasa IV
wartosci odzywczej i planowanych positkach, z wykorzystaniem wartosci energetycznej i
energetycznej technik komputerowych odzywczej
positkow oblicza¢ zawarto$¢ sktadnikow energetycznych
w planowanych positkach, z wykorzystaniem
technik komputerowych
I1l. Planowanie 1. Uktadanie ukfadac¢ jadtospisy dla réznych grup ludnosci, analizowa¢ zgodnos$¢ jadtospiséw | Klasa V
jadiospisow i ocena | jadtospisow z uwzgledniajgc obowigzujace normy zywieniowe do zasad zywienia ludnosci w
ich kosztow wykorzystaniem ukfada¢ jadtospisy dla zaktadow zywienia zaleznosci od wieku zywionych

technik
komputerowych

zamknietego i otwartego, korzystajgc z
oprogramowania komputerowego

0s0b, ich przyzwyczajen
zywieniowych, por roku,
mozliwosci finansowych itp.
porownywacé koszty planowanej
produkcji gastronomicznej w
zaleznosci od rodzaju uzytych
SUrowcow
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2. Ocena oceniaé warto$¢ odzywczg jadtospisow poréwnywacé jadtospisy pod Klasa V
jadiospisow oceniac wartos¢ energetyczng jadtospiséw katem zawartosci sktadnikow
oceniac jadtospisy pod katem ich zgodnosci z odzywczych, energetycznych
obowigzujgcymi normami zywieniowymi przestrzega zasad etyki i etykiety
obowigzujgcych w komunikacji z
pracownikami, klientami oraz
gosémi
3. Opracowanie opracowac zestawienie surowcow w analiza opracowanych zestawien | Klasa V
zestawienia ilosci i odniesienie do danego menu, korzystajgc z surowcow pod katem ich sktadu
kosztow surowcow technik komputerowych oraz jego kosztow z
w odniesienie do oblicza¢ koszt surowcéw dla planowane;j wykorzystaniem technik
danego jadtospisu produkcji gastronomicznej, korzystajac z komputerowych
profesjonalnego oprogramowania
4. Sporzadzanie sporzgdzac kalkulacje cen poszczegdlnych porownywac ceny Klasa V
kalkulacji cen na potraw, korzystajgc z programow poszczegdlnych dan z
poszczegdlne dania komputerowych uwzglednieniem réznych
dostawcow, cen sezonowych
5. Uwzglednianie uwzglednia¢ zamienniki surowcowe podczas analizowa¢ zastosowane Klasa V
zamiennikow planowania jadtospisow zamienniki surowcowe pod katem
surowcédw podczas ich wptywu na cene wyrobu
planowania kosztéw gastronomicznego
produkgji
gastronomicznej
IV. Planowanie 1. Planowanie przygotowac jadtospisy dla os6b chorych analizowaé¢ zgodnos¢ diet Klasa V
zywienia jadtospisow przewlekle z wykorzystaniem technik opracowanych dla oséb chorych
dietetycznego dietetycznych dla komputerowych z wymaganiami leczniczymi dla
cztowieka. 0sob chorych opracowac jadtospisy dla oséb cierpigcych na danej jednostki chorobowej
przewlekle i na choroby cywilizacyjne, korzystajac z analizowa¢ sktad surowcowy diet
choroby programéw komputerowych alternatywnych
cywilizacyjne
2. Planowanie zaplanowac jadtospisy dla ludzi stosujgcych stosowa¢ zamienniki surowcow w | Klasa V
jadiospisow dla osob diety alternatywne z wykorzystaniem technik trakcie opracowania jadtospisow
stosujgcych diety komputerowych dietetycznych
alternatywne
Razem
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu pracownia planowania zywienia i organizacji gastronomii proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

— w mniejszym stopniu metody podajgce jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

— w szerszym zakresie metody aktywizujgce jak: metode przypadkow, gry dydaktyczne i inne,

— dominujagca formg powinny by¢ metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe, metoda projektu i symulacja.

Wéréd srodkéw dydaktycznych, rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli, wymieni¢ nalezy srodki:

— wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przykladéw graficznych, a takze tabele sktadu i wartosci odzywczych
produktéw spozywczych, normy Zzywienia i wyzywienia, tabele zamiany produktéw, jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, karty potraw i napojow,
jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, zbidr receptur potraw i napojow, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbior przepiséw 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 drukéw stosowanych w gastronomii itp.,

— wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematyka pracy w gastronomii i
inne tresci multimedialne.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktérej znajdujg sie komputery z dostepem do internetu, z oprogramowaniem biurowym i gastronomicznym,
zgodnie z warunkami realizacji programu nauczania.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzac i ocenia¢ osiggniecia edukacyjne uczniéow nalezy przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie okreslonych kryteriéw. Sprawdzanie
i ocenianie powinno dostarczy¢ informacji nauczycielowi i uczniom o poziomie opanowania umiejetnosci okreslonych w szczegétowych celach ksztatcenia.
Ocenianie umiejetnosci uczniéw powinno odbywac sie na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegdélnym zwracaniem uwagi na sposob wykonywania
polecen i zadan zawodowych, w tym zaangazowanie ucznia w prace zespolowg oraz ocena opracowania i prezentacji projekiow zawodowych. Ocena
osiggnie¢ edukacyjnych ma mobilizowa¢ ucznia do nauki, zdobywania wiedzy i umiejetnosci.

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniéw powinno odbywac sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteriow. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢:

— organizacji czasu pracy,

— samodzielno$ci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,
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— Zzaangazowania ucznia w realizacje zadan,
— umiejetnosci wspotpracy w zespole,

— dokfadnosci i rzetelnosci w pracy.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta potrzeb ucznia i warunkéw w jakich odbywajg sie zajecia oraz badanie postawy zawodowej ucznia —
arkusz obserwacji zachowan uczniow w czasie wykonywania zadan.

Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: badanie nabytych kompetencji i umiejetnosci przez ucznia — test oraz indywidualny wywiad z uczniem, arkusz
obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

Ewaluacja podsumowujgca skutecznos¢ realizacji programu pracowni informatycznej: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia z

wczesniejszymi wynikami(test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z uczniem), arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatlcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

— dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela przy wykonywaniu zadan zawodowych przez ucznia.
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NAZWA PRZEDMIOTU: PRACOWNIA USLUG | OBSLUGI KONSUMENTA
Realizacja: klasa IV, V

Cele ogdlne

1. Planowanie i promocja ustug gastronomicznych i cateringowych.

2. Wykonywanie czynnosci zwigzanych z organizacjg oraz obstugg gosci i ustug gastronomicznych.
3. Rozliczanie ustug kelnerskich i gastronomicznych.
4

Wdrazanie systemoéw zarzgdzania srodowiskowego.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) planowa¢ prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bhp,

2) stosowac w praktyce techniki, metody i systemy obstugi gosci,

3) przygotowac oferty ustug gastronomicznych i cateringowych,

4) zaplanowac i zastosowac dziatania promocyjne swiadczonych ustug gastronomicznych cateringowych,
5) rozlicza¢ konsumentéw, ustugi gastronomiczne i cateringowe,

6) stosowac programy komputerowe do planowania i promocji ustug oraz kalkulacji kosztéw,

7) rozroznia¢ karty menu,

8) tworzy¢ karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych: wartosci odzywczej potraw, alergenéw i cen,
9) wspodtpracowac w zespole i stosowaé zasady komunikacji interpersonalne;j,

10) ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania,

11) stosowac zasady kultury osobistej i etyki zawodowej,

12) przestrzegac zasad etycznych zwigzanych z ochrong wlasnosci intelektualnej i ochrong danych.
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Dziat programowy | Tematy jednostek | Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Planowanie 1. Oferty ustug - rozrézni¢ ustugi $wiadczone przez opisa¢ informacje jakie powinna Klasa IV
oferty ustug gastronomicznych gastronomie (podstawowe, towarzyszace, zawierac oferta ustug
gastronomicznych | i cateringowych komplementarne fakultatywne), w tym gastronomicznych
i cateringowych przyjecia okolicznosciowe zasiadane, stojgce, opisac cechy swiadczgce o jakosSci
oraz dziatan mieszane, kongresy, konferencje, rauty itp. ustugi gastronomicznej, np.:
zwigzanych z ich - wymieni¢ informacje jakie powinna zawiera¢ dostepnos$c¢ ustugi, wiarygodno$e,
promocjg oferta gastronomicznych, np.: referencje, bezpieczenstwo, kompetencje
elastycznosé, zaplecze, ustugi dodatkowe personelu
opracowac ankiete oceniajgcg jakosé
Swiadczonych ustug przez wybrany
zaktad gastronomiczny

2. Dziatania - wyjasni¢ pojecie promocja ustug zaplanowac dziatania promocyjne Klasa IV

zwigzane z gastronomicznych i cateringowych Swiadczonych ustug

promocjg ustug - okreslié funkcje promogii ustug gastronomicznych i

gastronomicznych gastronomicznych i cateringowych cateringowych(itd. pokazy kulinarne,

i cateringowych - wymienié narzedzia zwigzane z promocjg ustug konkursy gastronomiczne, media
gastronomicznych i cateringowych (np. spotecznosciowe, bilbordy, ulotki itd.)
wizytowka, znak firmowy, reklama, public dobrac¢ rodzaj promoc;ji do form
relations, promocja sprzedazy itd.) sprzedazy ustug gastronomicznych i

- okre$li¢ sprzedaz osobistg jako podstawowe cateringowych (np. sprzedaz
narzedzie promocji ustug gastronomicznych i sugerowana, sprzedaz osobista,
cateringowych sprzedaz abonamentowa, sprzedaz
- okreslié funkcje marki w gastronomii telefoniczna (teleshopping)
(gwarancyjng, promocyjng itp.) sporzqdzié_ plan ,zycia marki” ustug
— dobraé dziatania promocyjne do typu klienta i gastronomicznych .
ustug gastronomicznych i cateringowych wykonac prezentacjg sprzedazy
osobistej ustug zgodnie z zasadami
promocji
3. Planowanie - wymieni¢ elementy do opracowania planu okresli¢ elementy do opracowania Klasa IV

oferty ustug
gastronomicznych
i cateringowych

ofert na ustugi gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert, miejsce wykonania
ustugi, okreslenie celu do osiggniecia, ocena
rynku, oszacowanie oferty, sposob

planu ofert na ustugi gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert, miejsce
wykonania ustugi, okreslenie celu do
osiggniecia, ocena rynku,
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finansowania, mozliwosci techniczne kuchni,
mozliwosci techniczne sali

zdiagnozowac potrzeby zleceniodawcy na
ustuge gastronomiczng i cateringowg
wybrac oferte dostosowang do wymagan i
potrzeb klienta (np. jego mozliwosci
finansowe, styl zycia, mode w gastronomii
itd.)

opracowac logo zaktadu gastronomicznego

oszacowanie oferty, sposob
finansowania, mozliwosci techniczne
kuchni, mozliwosci techniczne sali
dobra¢ ustugi gastronomiczne i
cateringowe do oferty zakfadow i
punktéw gastronomicznych w
zaleznosci od zapotrzebowania
rynku, uwzgledniajgc segmentacje
geograficzna, demograficzna,
spoteczno-ekonomiczno-kulturowa,
behawioralng gosci

przygotowac oferte ustug
gastronomicznych i cateringowych
ukierunkowanej na klienta (np. dania
tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne itd.)

opracowac oferte ustug
gastronomicznych w ramach dziatan
marketingowych danego zakfadu
gastronomicznego

stosowac programy komputerowe do
planowania ustug

Il. Wykonywanie | 1. Metody i rozroznia¢ metody i techniki obstugi - dobiera¢ metody obstugi do Klasa IV
CZyNNoSci techniki obstugi konsumentow Swiadczonych ustug
zwigzanych z gosci w zaleznosci analizowaé zalety i wady podawania potraw i gastronomicznych
obstugg gosci i od rodzaju ustug positkéw réznymi metodami i technikami - stosowaé metody obstugi gosci w
ustug gastronomicznych podawaniu potraw, napojéw, alkoholi
gastronomicznych - komunikowaé sie i wspdtpracowaé w
zespole
2. Wyposazenie do rozrézniac bielizne stotowg - zastosowac bielizne stotowg do Klasa IV
obstugi gosci rozroznia¢ zastawe stotowg, np. ceramiczng, ustugi gastronomiczne;j
szklana, niekonwencjonalng, metalowg - zastosowac zastawe stotowg do
opisac zastawe stotowg ustugi gastronomicznej
rozréznia¢ sztuéce podstawowe, specjalne, - zastosowac sztuéce do potrzeb
pomocnicze ustugi
rozrozniac tace kelnerskie
3. Uzytkowanie zastosowac w praktyce zasady mycia sprzetu | — kontrolowac stan sprzetu Klasa IV

sprzetu, zastawy i

i zastawy stotowej

wydawanego i zdawanego
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bielizny stotowej

zastosowaé w praktyce zasady pielegnaciji i
przechowywania réznego rodzaju zastawy i
bielizny stotowej

dobieraC opakowania do przechowywania i
transportu produktéw i wyposazenia
technicznego na wynos

4. Czynnosci - wykorzystywac bielizne stotowa (rozktadac, - oceniac przygotowanie sal w czesci Klasa IV
zwigzane z wymieniac i sktadac bielizne stolowg, formowa handlowo-ustugowej do przyjecia
przygotowaniem serwetki dla konsumenta) gosci (rozstawienie stotéw,
sali konsumenckiej - nakrywac stoly bielizng i zastawg stotowg zajmowanej przez stoty powierzchni
na przyjecie gosci przed przyjeciem gosci (nakrycie podtogi, zachowania przejsé¢
(do obstugi podstawowe, nakrycie rozszerzone) komunikacyjnych, ustawiania i
indywidualnej) - stosowaé zasady zestawiania potraw i napojow wyktadania zastawy stotowej i
w positki serwisowej na stole)
- dekorowaé stoly i miejsca przeznaczone dla - nakrywac stoty do sniadan obiadow,
goscCi kolaciji
- dba¢ o czystosé, porzadek i estetyke ~ obstugiwac gosci podczas $niadan,
- dbaé o bielizne, zastawe stolowg i serwisowg obiaddw, kolacji
(dokonywa¢ obrotu bielizng stotowa, - przestrzegac zasad etycznych
wyciera¢ i polerowaé zastawe stotows i zwigzanych z ochrong wiasnosci
serwisowsg) intelektualnej i ochrong danych
5. Obstuga - wykonywa¢ czynnosci zwigzane z - wykonywa¢ czynnosci obstugi gosci | Klasa IV
indywidualna przyjmowaniem gosci (wita¢, odnotowywac przy stosowaniu réznych metod,

gosci/z karty menu

ustuge dla gosci hotelowych)

stosowac zasade uznania gosci, pomagac¢
przy wyborze stolika i zajeciu miejsc)
wykonywac czynnosci zwigzane z przyjeciem
zamowienia (podawac karte, doradzac przy
wyborze potraw, dan, napojow, przyjmowac
zamowienie)

zapisywa¢ zaméwienie

przekazywa¢ zamowienie do realizadji

technik podawania potraw, napojéw i
positkéw (np.: ruch prawo i
lewostronny, czynnosci obstugi z
prawej i z lewej strony, odpowiedni
chwyt sztuécow serwisowych itp.)
stosowac zasady sprzedazy
sugerowane;j
stosowac¢ zasady up-sellingu w
poszerzaniu zamoéwienia
komunikowac sie z gos¢mi na kazdym
etapie obstugi, stosujgc zwroty
grzecznosciowe
stosowac zasady rozwigzywania
sytuacji konfliktowych
stosowac zasady reklamacji ustugi
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stosowac zasady obstugi roznych
typow gosci

stosowac zasady kultury osobiste;j i
etyki zawodowej

stosowac¢ nowoczesne techniki
obstugi konsumenta

wspotpracowaé w zespole i stosowaé
zasady komunikaciji interpersonalnej
ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania

proponuje rozwigzania organizacyjne
w celu poprawy warunkéw i
usprawnienia pracy

6. Rodzaje przyje¢ - rozrozniaé przyjecia okolicznosciowe (np. na dobiera¢ formy, metody i style obstugi | Klasa IV
okolicznosciowych stojgco, zasiadane, mieszane, przyje¢ do rodzaju menu przyjecia i
dyplomatyczne) zachowan gosci
- opisywac przyjecia okolicznosciowe (np. na planowa¢ menu na przyjecia
stojgco, zasiadane, mieszane) okolicznosciowe, przerwy kawowe
- rozpoznawac przyjecia okolicznosciowe,
przerwy kawowe itp. po asortymencie
serwowanych potraw i napojow, normach
ilodci i wielkosci porcji potraw i napojéw w
menu
- okresla¢ zachowania gosci podczas réznych
przyjeé okolicznosciowych
7. Normy - dobiera¢ bielizne, urzagdzenia, zastawe okreslac¢ zaleznosc ilosci i wielkosci Klasa IV
techniczne, stolowa, serwisowg i sprzet do wykonania pomieszczen od rodzaju realizowanej
technologiczne i ustug gastronomicznych ustugi gastronomicznej
osobowe do na podstawie zamoéwienia i norm/wskaznikow stosowac normy
organizacji przyjec - oblicza¢ wielko$é stotu/stotéw w zalezno$ci techniczne/wskazniki do obliczania
okolicznosciowych, od liczby gos$ci i formy organizacyjnej ustugi powierzchni organizowanych przyje¢
kongresow, - oblicza¢ wielko$c¢ i ilos¢ obruséw do wielkosci okolicznosciowych, konferenciji,
konferencji i stotu/stotéw w zaleznoéci od liczby gosci i imprez (powierzchni podtoza, przejsé,
imprez formy organizacyjnej ustugi parkietu do tanca, stotow, bufetéw
itp.)
8. Sporzadzanie - przygotowac plan przebiegu przyjecia do sporzadzac plan inwentarza Klasa IV

planéw ustug
gastronomicznych

ustugi gastronomicznej
przygotowac plan ustawienia stotéw do ustugi

przyjetego do realizacji przyjecia
okolicznosciowego, konferencji, rautu
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gastronomicznej

przygotowac plan przebiegu nakrywania
stotéw do ustugi gastronomicznej
przygotowac plan serwowania potraw do
ustugi gastronomicznej

sporzgdzac liste kontrolng planu
(co?, kiedy?, kto?) przyjetego do
realizacji przyjecia
okolicznosciowego, konferencji, rautu
rysowaé schemat ustawienia stotéw i
dekoracji do realizacji przyjecia
okolicznosciowego, konferencji,
rautu, imprezy (sal bankietowych,
lobby, terendw itp.) w odpowiedzi na
konkretne zamodwienie

oznaczac na schemacie urzadzenia
miejsc realizacji przyjecia
okolicznosciowego, konferencji,
rautu, imprezy (przebieg drog
komunikacyjnych, rewiry/podziat
przestrzeni)

9. Czynnosci dobiera¢ bielizne i zastawe stolowg, sprzet zaproponowac dekoracje stotu Klasa IV
zwigzane z do rodzaju ustugi, menu oraz wybranej bankietowego do okolicznosci
przygotowaniem metody i techniki obstugi przviecia zaproponowac dekoracje sali
sali konsumenckiej okolicznoscioweao konsumenckiej do rodzaju przyjecia i
na przyjecia, przygotowac miejsca obstugi przyjec okolicznosci
bankiety, rauty okoliczno$ciowych przygotowaé nakrycie stotu
(np. dekorowac stoly, nakrywac stoty bufetowego na przyjecie mieszane
bankietowe, stoly bufetowe itp.)
dekorowac sale stosownie do swiadczonej
ustugi
10. Czynnosci dobiera¢ wyposazenie do ustug sporzadzi¢ harmonogram organizacji | Klasa V
zwigzane z cateringowych przyjecia cateringowego
obstugg ustug obliczy¢ liczbe stotéw na okreslong ustuge sporzadzi¢ harmonogram obstugi
cateringowych cateringowg przyjecia cateringowego
dobra¢ bielizne stotowg na ustuge obliczy¢ wymiary obruséw na stot
cateringowg bankietowy i podac¢ ich ilos¢
dobra¢ zastawe stotowg na ustuge obliczy¢ liczbe zastawy stotowej
cateringowg
11. Rozwigzania stosowac nowatorskie i innowacyjne proponowac rozwigzania Klasa V

techniczne i
organizacyjne
wptywajgce na

rozwigzania techniczne majgce na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy

organizacyjne w celu poprawy
warunkéw i usprawnienia pracy
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poprawe
warunkéw i jakosé
pracy

12. Karty menu, rozrozniac rodzaje kart menu - analizowac i ocenia¢ i karty menu i Klasa V
napojow, alkoholi grupowac informacje zawarte w karcie menu, napojéw pod wzgledem budowy:
napojow i alkoholi klasycznego uktadu spisu potraw i
rozréznia¢ potrawy i napoje zawarte w karcie napojow wedtug zasad kuchni
menu Srodkowoeuropejskiej dla gosci
podawa¢ karte menu/napojéw gosciowi, np. z polskich i zagranicznych, uzytego
prawej Strony goécia, podawaé karte otwarta’ nazewnictwa i stownictwa, Zawartych
podawa¢ karte kazdemu gosciowi informacji handlowych i
wyjasnia¢ pochodzenie, skiad i metode zywieniowych dla gosci itp.
sporzgdzania potrawy na podstawie karty - stworzy¢ wktadke do karty menu, np.
dania szefa kuchni, dania sezonowe,
dania happy hours
- modyfikowa¢ karty menu
IV. Rozliczanie 1. Rozliczanie sporzadza inwentaryzacje w magazynie w - oblicza¢ wydajnos¢ produkcji w Klasa V
ustug kelnerskich | produkgc;ji lokalu gastronomicznym na podstawie zaktadzie gastronomicznym
i gastronomicznej dokumentacji magazynowej
gastronomicznych sporzadza zestawienie poniesionych
naktadow w produkcji zaktadu
gastronomicznego
2. Rozliczanie rozrézniac¢ stawki podatku VAT - oblicza¢ koszty odstgpien od umoéw Klasa V
ustug stosowane w gastronomii na realizowang ustuge
gastronomicznych dobiera¢ dokumenty do finansowego - wyznaczac¢ terminy rozliczen w
i cateringowych rozliczania ustug (paragon, rachunek, faktura prowadzeniu ustug gastronomicznych
VAT, KW, KP) - odliczy¢ kwote pobranej zaliczki
przygotowac dane do wystawienia rachunku - wystawi¢ rachunek za ustuge
za ustuge gastronomiczng - wystawi¢ fakture za ustuge
3. Rozliczenia rozrézniac rézne formy rozliczen i ptatnosci - przyjmowac naleznos¢ gotéwkowa Klasa V

gotowkowe i
bezgotéwkowe

za ustugi gastronomiczne (np. gotowka, karta
ptatnicza, podarunkowa, czek, voucher itp.)
dobierac sposob i forme rozliczeh do potrzeb
gosci, zleceniodawcy i mozliwosci zaktadu

od konsumenta (np. w obstudze
indywidualnej goscia — przyjmowac
pienigdze w ptatniku, konczyc¢
transakcje na kasie i wydac reszte)
przyjmowac naleznosé
bezgotowkowa, np.: kartg ptatniczg
obstugiwac terminal do kart
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ptatniczych
4. Kalkulacja ceny - rozrézniaé pojecia stosowane w kalkulagji okresla¢ czynniki wplywajgce na Klasa V
jednostkowej jednostkowej (np. koszt, koszt jednostkowy, cene potraw, napojow, ustug
potraw, napojéw i staly, zmienny, cena, kalkulacja, rabat, marza gastronomicznych i cateringowych
ustug gastronomiczna itp.) (np. sezonowos¢, dostepnosc i cene
gastronomicznych - rozroznia¢ elementy ceny gastronomiczne;j surowcow, potproduktow i towarow
potraw i napojow (koszty surowcow, handlowych, ceny dystrybugiji itp.)
potproduktéw i towaréw handlowych, marza stosowac stawki podatku VAT w
gastronomiczna, podatek VAT) kalkulowaniu ceny potraw i napojow
oraz rozliczaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych
stosowac¢ metody i techniki obliczania
cen, marz potraw i napojow (np.
kalkulacja podziatowa, doliczeniowa,
kosztowa, kosztowo-popytowa,
popytowo-podazowa, konkurencji, na
sukces, food cost)
5. Kalkulacja - klasyfikowac koszty ustug gastronomicznych oblicza¢ zyskownos¢ i rentownosé Klasa V

kosztow ustugi
gastronomicznej i
cateringowej

(bezposrednie i posrednie)

rozrozniac stawki podatku VAT w rozliczaniu
ustug gastronomicznych i cateringowych
stosowac stawki podatku VAT w rozliczaniu
ustug gastronomicznych i cateringowych
sporzgdzi¢ wstepna kalkulacje menu
obiadowego

sprzedazy ustug gastronomicznych
(przychéd, zysk brutto, zysk netto,
strata)

sporzadzi¢ wstepng kalkulacje
kosztéw organizowanego przyjecia
okolicznosciowego, jako podstawe do
zawarcia umowy

kalkulowa¢ koszty zywieniowe ustug
gastronomicznych w tym
cateringowych z uwzglednieniem
food cost

stosowac programy komputerowe do
kalkulacji kosztéw ustug
gastronomicznych

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

117




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

. D= Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

6. Programy rozrézniac elektroniczne urzadzenia stosowac programy komputerowe do | Klasa V
komputerowe rejestrujgce i kasy kelnerskie stosowane w wprowadzania zmian menu i cen
wspomagajgce zaktadach gastronomicznych stosowac programy komputerowe
rozliczanie ustug rozréznia¢ programy komputerowe w wspomagajace kalkulacje cen
kelnerskich, ustug rozliczaniu ustug kelnerskich, potraw, napojéw i ustug
gastronomicznych gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych
i cateringowych stosowaé programy komputerowe w
rozliczaniu ustug kelnerskich,
gastronomicznych i cateringowych
dokonywac dziennego rozliczenia w
postaci raportu kasowego
V. Projektowanie | 1. Systemy analizowaé wymagane dokumenty planowa¢ wdrazanie Systemu Klasa V
wdrazania zarzadzania wynikajgce z normy ISO w celu wdrozenia Zarzadzania Srodowiskowego
systemow srodowiskowego Systemu Zarzadzania Srodowiskiem (zakres, (SZS) w oparciu 0 wymagania
zarzadzania cele i zadania SZS, obowigzki i zawarte w normie 1ISO
Srodowiskowego odpowiedzialnos¢ personelu zaktadu, zapisy
z monitorowania)
identyfikowac procesy, wyroby i ustugi
wywierajgce wptyw na srodowisko (emisja do
Srodowiska, gospodarka wodno-sciekowa,
zarzgdzanie odpadami)
Razem

Godziny realizacji programu w dziatach
e Dziatalnos¢ zaktadow gastronomicznych

¢ Planowanie oferty ustug gastronomicznych i cateringowych oraz dziatan zwigzanych z ich promocja

e Wykonywanie czynnosci zwigzanych z obstugg gosci i ustug gastronomicznych

¢ Rozliczanie ustug kelnerskich i gastronomicznych

¢ Projektowanie wdrazania systemdw zarzgdzania srodowiskowego

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

118




Fundusze . D J I Unia Europejska

Europejskie .
Wiedza Edukscja Rozwé Europejski Fundusz Spoteczny

Propozycje metod nauczania: prezentacje, rozmowy dydaktyczne, ¢wiczenia praktyczne, odgrywanie rél, metoda projektow

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

Sktadanie i rozktadanie obruséw.

Formowanie serwetek dla konsumenta.

Nakrywanie stotow do okreslonego menu (przygotowanie nakrycia podstawowego i rozszerzonego).
Podawanie karty menu gosciowi.

Dobieranie zastawy stotowej i sztuécow do potraw i napojéw gorgcych.

Dobieranie szkta do napojéw zimnych i alkoholowych.

Przyjmowanie zamdwien od konsumenta.

Stosowanie zasad, technik i metod podawania potraw i napojow.

Praca z taca kelnerska.

Obstuga ekspresu wysokocisnieniowego.

Obstuga zmywarki do szkta.

Przygotowanie bufetu do $niadania.

Przygotowanie bufetu na przerwe kawowa.

Dokonywanie rozliczenia kelnerskiego: przygotowanie i podawanie rachunku konsumentowi, przyjmowanie naleznosci od konsumenta w formie gotowkowe;j i
bezgotéwkowej — obstugiwanie transakcji optacanych kartami ptatniczymi (symulacja).

Przyjmowanie reklamacji od konsumenta niezadowolonego z jakosci serwowanej potrawy — inscenizacja.
Sporzgdzanie rozliczen z dziennego utargu oraz pobranego sprzetu po zakohczonej pracy.

Tworzenie karty menu okolicznosciowe;.

Tworzenie oferty ustugi gastronomicznej i cateringowe;j.

Opracowanie oferty dziatan promocyjnych.

Srodki dydaktyczne:
— bielizna stotowa: moltony, obrusy, napperony, laufry, serwety indywidualnego uzytku, skirtingi,
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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— zastawa stotowa: ceramiczna, metalowa, szklana, sztu¢ce(podstawowe, specjalne, pomocnicze,
— drobna zastawa stotowa: elementy ozdobne, swieczniki, menaze, serwetki,

— tace kelnerskie,

— stoly, krzesta, pomocnik kelnerski, wozek kelnerski, tray jack,

— atrapy potraw,

— elementy dekoracji stotow,

— przyktadowe karty menu,

— filmy, prezentacje multimedialne dotyczace obstugi konsumenta,

— komputer i programy komputerowe wspomagajgce rozliczanie ustug kelnerskich,
— ekspres wysokocisnieniowy,

— zmywarka do szkia,

— sprzet i narzedzia barmanskie.

Warunki realizacji:

Celem realizacji programu przedmiotu ,Pracownia ustug i obstugi konsumenta” jest ksztattowanie umiejetnosci organizowania i wykonywania ustug

gastronomicznych i cateringowych oraz rozliczenie konsumenta z ustug gastronomicznych.

Podczas realizacji programu uczniowie przygotowujg sale do przyjecia konsumentéw, nakrywajg stoty do positkéw, komunikujg sie z konsumentem, podajg i

serwujg potrawy i napoje, organizujg ustugi gastronomiczne i cateringowe. Pielegnujg i przechowuja bielizne i zastawe stotowa.

W procesie dydaktycznym zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod nauczania: prezentacje, rozmowy dydaktyczne, ¢wiczenia praktyczne, odgrywanie rol,

metoda projektéw. Na szczegdlng uwage zastuguje metoda projektow, poniewaz daje mozliwos¢ zastosowania wczesniej zdobytej wiedzy, pozwala na

planowanie dziatan, korzystanie z réznych zrédet informacji. Podczas opracowywania projektow nalezy umozliwi¢ uczniom korzystanie z przyktadowej

dokumentaciji, czasopism specjalistycznych, katalogéw, albuméw, zasobdow internetu oraz materiatéw zrédtowych. Zaleca sie wykonywanie projektow

zwigzanych z planowaniem wystroju i wyposazenia sal konsumenckich oraz kart menu na rézne przyjecia okolicznosciowe.

Podczas realizacji programu nalezy zapozna¢ ucznibw z przepisami bezpieczehstwa i higieny pracy, sanitarno-epidemiologicznymi, ochrony

przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Podane w programie ¢wiczenia nalezy traktowaé, jako propozycje. Nauczyciel moze zaplanowac¢ szereg innych ¢wiczen o zréznicowanym stopniu trudnosci.
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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Zajecia powinny odbywac sie w pracowni obstugi konsumenta w grupach liczgcych do 15 ucznidw.

W miare potrzeb mozna zastosowaé podziat na 2-4-osobowe zespoty.

W procesie ksztatcenia nalezy zwraca¢ uwage na: dobdr sprzetu, estetyke nakrycia stotu, kolejno$¢ wykonywanych czynnosci, stosowanie réznych technik
noszenia zastawy, podawanie i serwowanie potraw i napojéw, przyjmowanie przez ucznidw wiasciwej postawy podczas przenoszenia zastawy oraz
przestrzeganie zasad higieny i kultury osobistej. Wskazane jest, aby uczniowie podczas zajeé byli ubrani w klasyczne stroje dla kelneréw obowigzujgce w
zaktadach gastronomicznych.

Uczniowie powinni bra¢ czynny udziat w organizowaniu i obstudze gosci, przyje¢ okolicznosciowych i innych ustug gastronomicznych oraz cateringowych
odbywajgcych sie w szkole lub w rzeczywistych warunkach u pracodawcy.

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Nalezy dostosowywac¢ warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Sprawdzac i ocenia¢ osiggniecia edukacyjne uczniéow nalezy przez caly czas realizacji programu nauczania na podstawie okreslonych kryteriéw. Sprawdzanie
i ocenianie powinno dostarczy¢ informacji nauczycielowi i uczniom o poziomie opanowania umiejetnosci okreslonych w szczegétowych celach ksztatcenia.
Osiagniecia ucznidow nalezy ocenia¢ na podstawie: obserwacji czynnosci uczniow podczas wykonywania éwiczen praktycznych oraz prezentacji projektow.
Ocena osiggnie¢ edukacyjnych ma mobilizowaé ucznia do nauki, zdobywania wiedzy i umiejetnosci.
Podczas oceniania pracy ucznidow w trakcie wykonywania éwiczenh nalezy zwréci¢ uwage na:
— organizacje stanowiska pracy kelnera,
— dobieranie bielizny i zastawy stotowej,
— nakrywanie stotow dla konsumenta,
— stosowanie zasad, technik i metod obstugi gosci,
— prezentowanie wtasciwej postawy zawodowej,
— przestrzeganie przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, sanitarno-epidemiologicznych, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,
— planowanie oferty ustug gastronomicznych i cateringowych,
— planowanie dziatarn promocyjnych swiadczonych ustug gastronomicznych i cateringowych,
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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— rozliczanie konsumentéw, ustug gastronomicznych i cateringowych,

— tworzenie karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych: wartosci odzywczej potraw, alergendw i cen,

— wspoétdziatanie w zespole,

— komunikowanie sie.

Podczas sprawdzania i oceniania projektdw proponuje sie zwrdci¢ uwage na: trafnos¢ koncepcji projektu, dobér materiatow zrédtowych, podziat zadan oraz
stopien zaangazowania uczestnikdw w realizacje projektu, stopien realizacji zamierzonych celéw, formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajgce

dostosowanie warunkow, srodkoéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta — potrzeby ucznia i warunki w jakich odbywajg sie zajecia, test sprawdzajgcy stan kompetenc;i i
umiejetnosci ucznia z zakresu ustug gastronomicznych i obstugi konsumenta.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: test — badanie nabytych kompetencji i umiejetnosci, arkusz indywidualnego wywiadu z uczniami, arkusz —
obserwacja zachowan uczniow w czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujgca skuteczno$¢ realizacji programu przedmiotu: porownanie nabytych kompetencji i umiejetnoSci ucznia z wczesniejszymi

wynikami (test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z uczniami), arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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NAZWA PRZEDMIOTU: PRAKTYKA ZAWODOWA |

realizacja w klasie Il

Cele ogdlne

1.Zapoznanie sie ze strukturg organizacyjng zaktadu gastronomicznego.

2.Poznanie technologii sporzgdzania potraw i napojow.

3.Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i pomocniczych w zaktadzie gastronomicznym.
4.Poznanie roli i zasad funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w praktyce.

5. Poznanie systemu normalizacji stosowanego w gastronomii.

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:
1) identyfikowa¢ zrodta zagrozen zdrowia, zycia i mienia oraz srodowiska w gastronomii,
2) stosowac sie do instrukgji obstugi poszczegodlnych urzadzen i narzedzi na stanowisku,
3) przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe zgodnie z procedurami i instrukcjami systemdéw zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnos$ci,
4) wykonywa¢ czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek kontrolnych,
5) stosowac receptury gastronomiczne w przyrzgdzaniu potraw i napojow,
6) dobiera¢ surowce i potprodukty do sporzadzania potraw i napojow,
7) oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty,
8) interpretowac¢ wskazania przyrzadéw kontrolno-pomiarowych,
9) dobiera¢ metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow,
10) dobierac sprzet i naczynia do ekspedyciji potraw i napojow,
11) rozréznia¢ systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczehAstwem zdrowotnym zywnosci,
12) aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,
13) wspotpracowac w zespole i stosowac zasady komunikaciji interpersonalnej oraz formy grzecznosciowe.
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Dziat programowy Tematy jednostek | Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Struktura 1. Funkcjonalnos¢ wskazac dziaty i pomieszczenia oceni¢ znaczenie rozwigzan Klasa Ill
organizacyjna pomieszczen, mozliwe w zaktadzie gastronomicznym funkcjonalnych zaktadu
zakfadu urzgdzenia, sprzet wskazac drogi komunikacyjne w gastronomicznego dla bezpieczenstwa
gastronomicznego | i aparatura zakfadzie gastronomicznym pracownikow
kontrolno- rozpoznaé pomieszczenia zaktadu oceni¢ znaczenie rozwigzan
pomiarowa w gastronomicznego po roli jakg petnig funkcjonalnych zaktadu
zakladzie zapobiegac krzyzowaniu sie drog gastronomicznego dla bezpieczenstwa i
gastronomicznym surowca, pétproduktu i wyrobu jakosci produkcji
gotowego w procesie produkc;ji oceni¢ znaczenie rozwigzan
zastosowac przepisy bezpieczenstwa i funkcjonalnych zaktadu
higieny pracy, ochrony gastronomicznego dla wynikow
przeciwpozarowej, ochrony $rodowiska ekonomicznych zaktadu
rozrozniac urzadzenia, sprzet i gastronomicznego
aparature kontrolno-pomiarowg poréwnywac wyniki odczytu z
stosowana w zakfadzie obowigzujgcymi parametrami
gastronomicznym
odczytywaé wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym
Il. Wykonywanie 1. Praktyczne stosowac sie do instruktazu zastosowaé zasady ergonomii, Klasa lll
czynnosci zastosowanie stanowiskowego bezpieczenstwa i higieny pracy,
zawodowych na przepisow i zastosowac $rodki ochrony ochrony przeciwpozarowej i ochrony
stanowiskach procedur indywidualnej i zbiorowej podczas $rodowiska podczas wykonywania
produkcyjnych w obowigzujgcych w wykonywania zadan kucharza na zadan zawodowych na stanowiskach
zaktadach zaktadzie réznych stanowiskach pracy czesci magazynowej zaktadu

gastronomicznych

gastronomicznym

organizowac stanowisko pracy zgodnie
z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczehstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
stosowac systemy zarzgdzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnos$ci i zywienia

gastronomicznego, stanowiskach do
obrébki wstepnej, termicznej, podczas
wykanczania i ekspedycji potraw a
takze w czasie czynnosci porzgdkowych
analizowac tresci receptur
gastronomicznych

zastosowaé odpowiednie techniki i
metody sporzgdzania potraw i napojéw
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zastosowaé zasade bezwzglednego
zapoznania sig¢ z instrukcjg obstugi
przed pierwszym uruchomieniem
urzgdzenia

przestrzegaé¢ zasad ruchu
jednokierunkowego personelu,
surowcéw, wyrobdw i odpadow w
zaktadzie gastronomicznym
przestrzegac i wdrazaé w praktyce
reguty i procedury przyjete w zaktadzie
ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane czynno$ci
wspotpracowaé w zespole i stosowaé
zasady komunikacji interpersonalnej

w masowej produkcji w zakfadzie
gastronomicznym

zastosowaé odpowiednie procedury w
razie przekroczenia krytycznych
punktéw kontroli podczas wykonywania
zadan zawodowych kucharza
stosowac w praktyce normy

planowac¢ dziatania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan w zaktadzie
gastronomicznym

dobiera¢ osoby do wykonania
przydzielonych zadan

2. okresli¢ magazyny wystepujgce w okresli¢ sposéb postepowania ze Klasa IlI
Magazynowanie zaktadzie gastronomicznym Srodkiem zywnosci, w ktérym zaszty
Srodkdw Zzywnosci dobierac i przestrzega¢ warunki do zmiany podczas przechowywania
w warunkach przechowywania zywnosci odczytywaé wskazania aparatury
zakfadu wskazac¢ rodzaj magazynu w zaktadzie kontrolno-pomiarowej stosowanej w
gastronomicznego gastronomicznym do przechowywania magazynach

okredlonego $rodka zywnosci

rozrozniac sprzet i aparature kontrolno-

pomiarowg, stosowang w magazynach
3. Obrébka rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet rozdzieli¢ surowce do wykonania Klasa IlI
wstepna stosowane do przeprowadzania obrdbki réznych potraw i napojéw w oparciu o
SUrowcow wstepnej zywnosci racjonalne przestanki technologiczne
spozywczych — wykonywaé obrébke wstepng brudng i i ekonomiczne
przygotowywanie czysta recznie wykonywac obrébke wstepng brudng i
potproduktow w czystg z wykorzystaniem urzadzen
warunkach
zaktadu
gastronomicznego
4. Obrdbka rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet sporzadzac¢ potrawy z wykorzystaniem | Klasa llI
cieplna surowcow stosowane w produkcji gastronomicznej nowoczesnych obrobek cieplnych
i pétproduktow oraz ich podzespoty doprawia¢ potrawy i napoje w
w produkcji zastosowaé surowce, dodatki do warunkach zaktadu

gastronomicznej
oraz wykanczanie

zywnos$ci i materiaty pomocnicze
zgodnie z ich przeznaczeniem
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potraw

zastosowaé zasady racjonalnego
wykorzystywania surowcéw
zastosowaé zasady oceny
organoleptycznej

sporzadzac potrawy z wykorzystaniem
réznych rodzajéw obrobki cieplnej

5. Porcjowanie, dobraé urzadzenia gastronomiczne do oceniaé jako$¢ sporzgdzonych potraw Klasa lll
dekorowanie i ekspedycji potraw w warunkach zaktadu porcjowaé, dekorowaé potrawy,
ekspediowanie dobra¢ zastawe stotowg do stosujgc powtarzalnos¢, zgodnie z
potraw w sporzgdzanej potrawy ustalonym wzorcem porcji przykfadowe;j
warunkach zastosowa¢ zasady utrzymania potrawy lub zestawu potraw
zakladu czystosci zastawy stotowej do
gastronomicznego ekspedycji potraw
6. Zasady rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet dbac o urzadzenia i sprzet stosowany Klasa IlI
zmywania i stosowany do zmywania i utrzymania do zmywania i utrzymania czystosci
utrzymania czystosci naczyn stotowych naczyn stotowych i kuchennych w
czystosci naczyn i kuchennych w zaktadzie zaktadzie gastronomicznym
stotowych gastronomicznym
i kuchennych w obstugiwaé maszyny, urzadzenia i
zaktadzie sprzet stosowany do zmywania i
gastronomicznym utrzymania czystosci naczyn stotowych
i kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym
Ill. Funkcjonowanie | 1. zidentyfikowac sposoby zaopatrzenia zidentyfikowac sktadniki kosztow i Klasa IlI
zakfadu Funkcjonowanie zaktadow gastronomicznych w surowce przychodoéw w dziatalnosci
gastronomicznego | zaktadu i towary handlowe gospodarczej zaktadu
w praktyce gastronomicznego okredli¢ mozliwosci wspotpracy z innymi stosowac przepisy prawa dotyczace
w praktyce przedsiebiorstwami gastronomicznymi prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
2. Dziatalnos¢ rozréznia¢ rodzaje promocji w dobra¢ dziatania marketingowe do Klasa Ill
promocyjna i gastronomii prowadzonej dziatalnosci
reklamowa poznac¢ rodzaje narzedzi promogji
zaktadu stosowane w zaktadzie
gastronomicznego gastronomicznym
rozréznia¢ srodki reklamy w zaktadach
gastronomicznych
Razem
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania: éwiczenia praktyczne, pokaz, pogadanka

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

Wykonywanie obrdébki wstepnej surowcow spozywczych.

Przygotowywanie pétproduktow w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Wykonywanie obrébki cieplnej surowcéw i pétproduktow w produkcji gastronomicznej oraz wykanczanie potraw.
Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw i napojow w warunkach zaktadu gastronomicznego.
Przygotowywanie positkdw codziennych i okoliczno$ciowych w warunkach zaktadu gastronomicznego.
Wypetnianie dokumentacji zaktadu gastronomicznego — dokumenty magazynowe, produkcyjne.

Obstuga programéw komputerowych stosowanych w gastronomii.

Wykonywanie czynnosci porzadkowych jako krytycznych punktéw kontroli w zaktadzie gastronomicznym.

Zmywanie i utrzymanie czystosci naczyn stotowych i kuchennych w zaktadzie gastronomicznym.

Srodki dydaktyczne

— instrukcje dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy,

instrukcje przeciwpozarowe,

— instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych,

— srodki myjgce i dezynfekujace,

— surowce i dodatki do produkcji potraw i napojéw,

— druki dokumentéw stosowanych w placéwkach zywienia,

— przyktadowe zakresy obowigzkow na réznych stanowiskach pracy,

— komputer i programy komputerowe do planowania i rozliczania produkcji,

— urzgdzenia, narzedzia i sprzet bedacy na stanie w pomieszczeniach dziatu produkcyjnego.

Uwagi o realizaciji

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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Praktyka zawodowa ma na celu doskonalenie umiejetnosci praktycznych, nabytych w procesie ksztatcenia zawodowego, w rzeczywistych warunkach pracy.
Praktyke zawodowg uczniowie powinni odbywaé w placowkach zywienia, w ktorych istnieje mozliwos¢ realizacji zatozonych w programie celéw ksztatcenia.
Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny sprzet, urzgdzenia techniczne oraz uzytkowe programy komputerowe, umozliwiajgce wykonywanie typowych
zadan zawodowych.

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapozna¢ ucznidw ze strukturg organizacyjng, ukladem funkcjonalnym, wyposazeniem i urzgdzeniem
placéwki zywienia, obowigzujgcymi regulaminami, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony srodowiska. Nalezy
réwniez uswiadomic¢ uczniom skutki nieprzestrzegania przepiséw oraz przypomnieé zasady udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym.

Podczas odbywania praktyki zawodowej uczen powinien zapoznac¢ sie z funkcjonowaniem placéwki zywienia w warunkach gospodarki rynkowe;j.

Praktyke zawodowg uczniowie mogg odbywaé zaréwno w kraju, jak i poza jego granicami. Program praktyki zawodowej mozna traktowaé w sposéb
elastyczny. Ze wzgledéw organizacyjnych dopuszcza sie odstepstwa w kolejnosci realizacji dziatéw tematycznych zamieszczonych w programie.

W trakcie realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni obserwowa¢ czynnosci zawodowe pracownikéw (job shadowing), nastepnie wykonywac¢ zadania
zawodowe pod kierunkiem instruktora, a potem samodzielnie realizowaé powierzone im zadania na okreslonych stanowiskach pracy.

Praktyka zawodowa powinna przygotowac uczniéw do pracy w zespole, ksztattowac poczucie odpowiedzialnosci za jakoS¢ i organizacje wykonywanej pracy.
Uczniowie majg obowigzek prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktérych powinni dokonywaé zapiséw z kazdego dnia praktyki dotyczacych: stanowiska pracy
praktykanta, zakresu wykonywanych czynnosci, godzin praktyki oraz wnioskdow i spostrzezen. Na zakonczenie kazdego dnia praktyki zapis czynnosci
wykonywanych przez ucznia powinien by¢ potwierdzony w dzienniczku przez opiekuna praktyki.

Uczniowie powinni odbywac praktyke zawodowa w ubiorach, jakie obowigzujg w placowce zywienia.

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Nalezy dostosowywac¢ warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Nad przebiegiem praktyki zawodowej i jej realizacjg czuwa opiekun praktyki, ktéry dokonuje oceny umiejetnosci opanowanych przez uczniéw podczas catego
okresu realizacji programu praktyki zawodowe;j.
Ocenianie umiejetnosci uczniéw powinno odbywac¢ sie na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegdélnym zwracaniem uwagi na sposob wykonywania
polecen i zadan zawodowych.
Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniéw powinno odbywac sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteriow. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢:
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”

wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
128



Fundusze . v ] Unia Europejska

Europejskie .
Wiedza Edukaca Rozwd] Europejski Fundusz Spoteczny

— kultury osobistej i wyglgdu zewnetrznego,

— organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

— organizacji czasu pracy,

— samodzielno$ci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,

— doboru surowcow, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania potraw,

— postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,

— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadzie gastronomicznym,

— wypetniania dokumentéw dotyczgcych produkcii,

— obliczania kosztow produkciji i sprzedazy,

— Zzaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzgdku na stanowisku pracy,

— odpowiedzialnosci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowe;,

— umiejetnosci wspotpracy w zespole,

— doktadnosci i rzetelno$ci w pracy,

— przestrzegania przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych.
Po zakonczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki zobowigzany jest do napisania opinii na temat pracy ucznia oraz wystawienia oceny korncowej. Oceny

dokonuje sie zgodnie z obowigzujgcg skalg ocen.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta potrzeb ucznia i warunkéw w jakich odbywa sie praktyka i badanie postawy praktykanta — arkusz
obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji praktyki: badanie nabytych kompetencji i umiejetnosci praktykanta — test oraz indywidualny wywiad z
praktykantami, arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos$é realizacji programu praktyki zawodowej: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci praktykanta z
wczesniejszymi wynikami(test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z praktykantami), arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.
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NAZWA PRZEDMIOTU: PRAKTYKA ZAWODOWA lI

realizacja w klasie IV

Cele ogdlne

1. Poznanie dziatalno$ci ustugowej zaktadéw gastronomicznych.

2. Ksztattowanie umiejetnosci planowania i organizowania produkcji gastronomicznej zgodnej z obowiazujgcymi standardami zdrowotnymi.
3. Wykonywanie ustug gastronomicznych i cateringowych.
4

. Rozliczanie kosztow ustug gastronomicznych i cateringowych.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:
1) planowa¢ prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
2) rozroznia¢ ustugi gastronomiczne i cateringowe,
3) wymieni¢ narzedzia promowania ustug gastronomicznych i cateringowych w zaktadzie,
4) planowac i organizowac proces produkcji okreslonych dan, zgodnie z normami sanitarnymi i higienicznymi,
5) dobiera¢ jadtospisy do potrzeb okreslonych grup konsumentow,
6) sporzadza¢ kalkulacje kosztow produkcji zywnosci i ustug cateringowych,
7) rozrozniac i stosowac w ustugach gastronomicznych i cateringowych bielizne stolowg, zastawe stotowa, sztuéce, elementy dekoracyjne,
8) rozrozniac, sporzadzac i podawaé napoje zimne bezalkoholowe, napoje gorgce, napoje alkoholowe,
9) wykonywac¢ czynnosci barmana,
10) nakrywac stoty i bufety do obstugi indywidualnej i innych ustug gastronomicznych,
11)  obstugiwac gosci podczas obstugi indywidualnej i w czasie przyjec,
12) rozroznia¢ rodzaje kart menu i je wykorzysta¢ w praktyce,
13) stosowac programy komputerowe do planowania ustug gastronomicznych i cateringowych,
14) aktualizowaé wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,
15) wspotpracowac w zespole,
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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16) stosowac formy grzecznosciowe wobec gosci, klientow, wspotpracownikow,

17) ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania.

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy | Tematy jednostek | Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Dziatalno$¢ 1. Organizacja rozroznié receptury na potrawy i napoje opracowac receptury na potrawy i Klasa IV
ustugowa produkcji planowaé produkcje w oparciu o napoje
zakfadow gastronomicznej wyposazenie zaktadu gastronomicznego wykonaé czynnosci zwigzane z
gastronomicznych opracowac plan produkcji w pobieraniem, zabezpieczaniem i
zaplanowanym czasie przechowywaniem probek kontrolnych
rozrézni¢ metody nadzorowania Zywnosci
proceséw produkcji gastronomicznej obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i
potprodukty na podstawie receptur
opracowac schematy blokowe produkcji
potraw i napojéw
2. Oferty ustug wskaza¢ rynek ustug analizowaé rynek ustug Klasa IV
gastronomicznych gastronomicznych i cateringowych z gastronomicznych i cateringowych z
i cateringowych w uwzglednieniem popytu uwzglednieniem popytu (np. dane
zaktadzie wymienic zaktady gastronomiczne i inne statystyczne, wiasne badania ankietowe
miejsca Swiadczenia ustug itd.
gastronomicznych i cateringowych rozrozni¢ zaktady gastronomiczne i inne
wymieni¢ rodzaje ustug miejsca Swiadczenia ustug
gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych i cateringowych
stosowane w zaktadzie rozréznic ustugi Swiadczone przez
zakfad
3. Planowanie okresli¢ zasady planowania ustug zdiagnozowac potrzeby zleceniodawcy Klasa IV

ofert ustugowych i
cateringowych

gastronomicznych

dobiera¢ ustuge gastronomiczng do
potrzeb zleceniodawcy

wybrac oferte dostosowang do wymagan
i potrzeb klienta

na ustuge gastronomiczng i cateringowg

zaplanowac oferte na ustuge
gastronomiczng do potrzeb
Zleceniodawcy
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4. Dziatania rozrézni¢ formy promogji stosowane w dobra¢ formy promocji do technik Klasa IV
zwigzane z ustugach gastronomii i cateringu w sprzedazy ustug gastronomicznych i
promocjg i danym zaktadzie cateringowych (np. sprzedaz osobista,
dystrybucjg ustug wymieni¢ narzedzia promowania ustug promocja sprzedazy)
gastronomicznych gastronomicznych i cateringowych w sporzadzié plan ,zycia marki” ustug
i cateringowych zaktadzie gastronomicznych
interpretowac strategie promoc;ji (push i opracowac oferte ustug
pull) gastronomicznych w ramach dziatan
wyjasni¢ koncepcje marketingu ustug marketingowych zaktadu
gastronomicznych w danym zakfadzie gastronomicznego
okresli¢ funkcje marki w gastronomii zastosowac propagande marketingowg
(gwarancyjng, promocyjna itp.) ustug gastronomicznych — public
wskaza¢ dziatania zwigzane z promocjg relations
ustug gastronomicznych i cateringowych wykonac¢ prezentacje sprzedazy
w danym zaktadzie osobistej ustugi zgodnie z zasadami
dobraé proponowane dziatania promocji
promocyjne do typu klienta i ustug identyfikowaC zasady sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych i cateringowych w
rozroznié formy sprzedazy ustug zakfadzie
gastronomicznych i cateringowych w wykaza¢ sie otwartoécig na zmiany w
zaktadzie zakresie nowych technik, stosowanych
w sprzedazy ustug gastronomicznych
5. Sporzadzanie rozpoznac zasady kalkulacji ustug wykonac kalkulacje kosztow Klasa IV
kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych danym zywieniowych z uwzglednieniem
gastronomicznych zaktadzie sporzadzié¢ wstepng kalkulacje kosztow
i cateringowych rozréznié koszty zywieniowe ustug organizowanego przyjecia
gastronomicznych w tym cateringowych z okolicznosciowego, jako podstawe do
uwzglednieniem food cost zawarcia umowy
Il. Wykonywanie | 1. Systemy, dobiera¢ metody i techniki obstugi do dobra¢ system obstugi do $wiadczonej Klasa IV
CZyNNoSci metody i techniki Swiadczonych ustug gastronomicznych ustugi
zwigzanych z obstugi gosci w stosowa¢ metody i techniki obstugi go$ci oceniaé przydatnosé systemow obstugi
obstugg gosci i zaktadzie w podawaniu potraw, napojéw, alkoholi gosci dla gastronomii
ustug gastronomicznym komunikowac sie i wspotpracowaé w wykonywaé czynnosci obstugi gosci przy
gastronomicznych zespole stosowaniu réznych systemoéw, metod i
technik obstugi gosci
3. Uzytkowanie rozroznic bielizne stotowg zastosowac zasady ustawiania stotow Klasa IV

sprzetu, zastawy i
bielizny stotowej

dobra¢ bielizne stotowg do okolicznosci,
rodzaju menu

wyznaczy¢ miejsce ustawienia stotéw i
utoZenia innych sprzetéw podczas
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korzysta¢ ze sprzetu i urzgdzen w czasie
wykonywania ustug

dobieraC wyposazenie do ustug
cateringowych

zastosowac zasady pielegnaciji i
przechowywania réznego rodzaju
zastawy stotowej i bielizny

kontrolowac¢ stan sprzetu wydawanego i
zdawanego

réznego typu ustug

zestawiaC zastawe i bielizne stolowg w
zaleznosci $wiadczonych ustug
zaplanowac sprzet i urzgdzenia do
wykonania ustugi gastronomicznej
obliczy¢ ilo$¢ sprzetu niezbednego do
wykonania ustugi gastronomicznej

4. Dekoracja sali, zaproponowac dekoracje sali stosownie tworzy¢ dekoracje stotow Klasa IV
stotow i innych do $wiadczonej ustugi konsumenckich i bufetow stosownie do

miejsc ustug zaproponowaé dekoracje stotéw $wiadczonej ustugi

gastronomicznych konsumenckich i bufetéw stosownie do

i cateringowych $wiadczonej ustugi

9. Czynnosci — wykorzystywac bielizne stotowg stosowac zasady zestawiania potraw i Klasa IV
zwigzane z — nakrywac stoly bielizng i zastawg stotowg napojow w positki

obstugag gosci i przed przyjeciem gosci stosowac zasady sprzedazy sugerowanej

ustug — nakrywac stoly do $niadan obiadow, kolacji stosowac¢ zasady up-sellingu w

gastronomicznych

i na przyjecia okoliczno$ciowe
podawac sniadania, obiady i kolacje w
formie bufetéw

obstugiwac gosci podczas $niadan,
obiaddw, kolaciji, przyje¢
okolicznosciowych i ustug cateringowych
wykonywac czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci

wykonywac czynnosci zwigzane z
przyjeciem zamowienia

komunikowac sie z goS¢mi na kazdym
etapie obstugi, stosujgc zwroty
grzecznosciowe

rozréznia¢ potrawy i napoje zawarte w
karcie menu

podawac¢ karte menu/napojoéw gosciowi
komunikowac sie i wspotpracowaé w
zespole

kierowa¢ wykonaniem przydzielonych
zadan

poszerzaniu zamoéwienia
stosowac zasady cross-sellingu

W poszerzaniu zamowienia

modyfikowac¢ karty menu
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lll. Rozliczenie 1. Programy - okresli¢ funkcje programow - korzystaé z programéw komputerowych | Klasa IV

kosztéw ustug komputerowe komputerowych stosownych do stosownych do gospodarki

gastronomicznych | wspomagajgce gospodarki magazynowej wraz z magazynowej wraz z kontrolowaniem

i cateringowych wykonywanie kontrolowaniem procesu produkcji, w procesu produkcji w zaktadzie

zadan zaktadzie gastronomicznym oraz gastronomicznym
programow stuzgcych do przekazywania - korzystac z programow stuzgcych do
zamowien sktadanych przez kelneréw do przekazywania zamoéwien skladanych
kuchni przez kelneréw do kuchni
- stosowaé programy komputerowe do - zapozna¢ sie z dostepnymi programami

planowania ustug gastronomicznych i komputerowymi do rozliczen ksiegowych
cateringowych i kelnerskich

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania: rozmowy dydaktyczne, ¢wiczenia praktyczne, pokaz, metoda projektéw, metoda tekstu przewodniego.
Propozycja ¢wiczen praktycznych:

1. Przygotowanie stanowisk pracy w dziale handlowo-konsumenckim.

. Nakrywanie stotow do okreslonego menu w warunkach zaktadu gastronomicznego.

. Przyjmowanie zamowien od konsumenta.

A WODN

. Wykonywanie rozliczenia kelnerskiego: przygotowanie i podawanie rachunku konsumentowi, przyjmowanie naleznosci od konsumenta w formie
gotéwkowej i bezgotowkowej — obstugiwanie transakcji optacanych kartami ptatniczymi (w obecnosci instruktora).

5. Rozliczanie zleceniodawcy za ustuge gastronomiczng przy uzyciu systemow i programéw komputerowych dla gastronomii.

6. Sporzadzanie rozliczen z dziennego utargu oraz pobranego sprzetu po zakonczonej pracy(w obecnosci instruktora).

7. Opracowanie oferty dziatan promocyjnych dla danego zaktadu.

8. Stosowanie zasad, technik i metod podawania potraw i napojow podczas indywidualnej obstugi goscia oraz w czasie przyje¢ i bankietow.

9. Praca z tacg kelnerska.

10. Wykonywanie czynnos$ci porzgdkowych po zrealizowanej ustudze.

11. Obstuga ekspresu wysokocisnieniowego.
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12. Obstuga zmywarki do szkia.
13. Przygotowanie bufetu, np. na przerwe kawowa.

14. Sporzgdzanie napojow mieszanych alkoholowych i bezalkoholowych.

Srodki dydaktyczne:

— bielizna stolowa: moltony, obrusy, napperony, laufry, serwety indywidualnego uzytku, skirtingi,
— zastawa stolowa: ceramiczna, metalowa, szklana, sztu¢ce (podstawowe, specjalne, pomocnicze),
— drobna zastawa stolowa: elementy ozdobne, $wieczniki, menaze, serwetki,

— tace kelnerskie,

— stoly, krzesta, pomocnik kelnerski, wozek kelnerski, tray jack,

— elementy dekoracji stotow,

— karty menu,

— komputer i programy komputerowe wspomagajgce rozliczanie ustug kelnerskich,

— ekspres wysokoci$nieniowy,

— zmywarka do szkia,

— sprzet i narzedzia barmanskie.

Uwagi o realizaciji

Praktyka zawodowa ma na celu doskonalenie umiejetnosci praktycznych, nabytych w procesie ksztatcenia zawodowego, w rzeczywistych warunkach pracy.
Praktyke zawodowg uczniowie powinni odbywaé¢ w placowkach zywienia, w ktorych istnieje mozliwosé realizacji zatozonych w programie celéw ksztatcenia.
Powinny byé one wyposazone w specjalistyczny sprzet, urzgdzenia techniczne oraz uzytkowe programy komputerowe umozliwiajgce wykonywanie typowych
zadan zawodowych.

Przed rozpoczeciem praktyki zawodowej nalezy zapozna¢ ucznidw ze strukturg organizacyjng, ukladem funkcjonalnym, wyposazeniem i urzgdzeniem
placéwki zywienia, obowigzujgcymi regulaminami, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony srodowiska. Nalezy
réwniez uswiadomié uczniom skutki nieprzestrzegania przepiséw oraz przypomnie¢ zasady udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym. Podczas
odbywania praktyki zawodowej uczen powinien zapoznac¢ sie z funkcjonowaniem placowki zywienia w warunkach gospodarki rynkowej. Praktyke zawodowa
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uczniowie moga odbywac zarowno w kraju, jak i poza jego granicami. Program praktyki zawodowej mozna traktowa¢ w sposob elastyczny. Ze wzgledow
organizacyjnych dopuszcza sie odstepstwa w kolejnosci realizacji dziatbw tematycznych zamieszczonych w programie. W trakcie realizacji praktyki
zawodowej uczniowie powinni obserwowac¢ czynnosci zawodowe pracownikow, nastepnie wykonywac¢ zadania zawodowe pod kierunkiem instruktora, a
potem samodzielnie realizowac powierzone im zadania na okreslonych stanowiskach pracy. Praktyka zawodowa powinna przygotowac uczniéw do pracy w
zespole, ksztattowa¢ poczucie odpowiedzialnosci za jakoS¢ i organizacje wykonywanej pracy. Uczniowie majg obowigzek prowadzi¢ dzienniki praktyki, w
ktérych powinni dokonywac¢ zapiséw z kazdego dnia praktyki dotyczgcych: stanowiska pracy praktykanta, zakresu wykonywanych czynnosci, godzin praktyki
oraz wnioskéw i spostrzezen. Na zakonczenie kazdego dnia praktyki zapis czynnosci wykonywanych przez ucznia powinien by¢ potwierdzony w dzienniczku
przez opiekuna praktyki. Uczniowie powinni odbywac praktyke zawodowa w strojach jakie obowigzujg w placowce zywienia, dziale handlowo-konsumenckim
z oznaczeniem: uczen praktykant.

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach, praca z
klasg).

Nalezy dostosowywac¢ warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Nad przebiegiem praktyki zawodowej i jej realizacjg czuwa opiekun praktyki, ktéry dokonuje oceny umiejetnosci opanowanych przez uczniéw podczas catego
okresu realizacji programu praktyki zawodowe;j.

Ocenianie umiejetnosci uczniéw powinno odbywac sie na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegdélnym zwracaniem uwagi na sposob wykonywania
polecen i zadan zawodowych.

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniéw powinno odbywac sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteriow. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢:
— kultury osobistej i wyglgdu zewnetrznego,

— organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, bhp,

— organizacji czasu pracy,

— samodzielno$ci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,

— doboru technik, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania zadan

— postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,
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— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzadzen stosowanych w bezposredniej obstudze goscia oraz innych ustugach gastronomicznych

— obliczania kosztow produkciji i sprzedazy,

— prowadzenia rozliczen kosztow ustug,

— Zzaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzgdku na stanowisku pracy,

— odpowiedzialnosci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej,

— umiejetnosci wspotpracy w zespole,

— doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

— przestrzegania przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych.
Po zakonczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki zobowigzany jest do napisania opinii na temat pracy ucznia oraz wystawienia oceny korncowej. Oceny

dokonuje sie zgodnie z obowigzujgcg skalg ocen.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta potrzeb ucznia i warunkéw w jakich odbywa sie praktyka i badanie postawy praktykanta — arkusz
obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

2. Ewaluacja przedmiotow trakcie realizacji praktyki: badanie nabytych kompetencji i umiejetnosci praktykanta — test oraz indywidualny wywiad z
praktykantami, arkusz obserwacji zachowan ucznidéw w czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos$¢ realizacji programu praktyki zawodowej: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci praktykanta z
wczesniejszymi wynikami (test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z praktykantami), arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania

zadan.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
137



Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny

Unia Europejska

V. PROJEKT EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH

Cele ewaluac;ji:

Okreslenie jakosci i skutecznosci realizacji programu nauczania zawodu w zakresie:

— osiggania szczegotowych efektdéw ksztatcenia,

— doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,

— wspotpracy z pracodawcami,

— wykorzystania bazy techno dydaktyczne;.

Faza refleksyjna

Obszar badania

Pytania kluczowe

Wskazniki swiadczgce o
efektywnosci

Metody, techniki badania/narzedzia

Termin badania

Uktad materiatu
nauczania danego
przedmiotu

1. Czy w programie
nauczania okreslono
przedmioty odrebnie do
pierwszej i do drugiej
kwalifikacji?

2. Czy program nauczania
uwzglednia spiralng strukture
tresci?

3. Czy efekty ksztatcenia,
kluczowe dla zawodu zostaty
podzielone na materiat
nauczania w taki sposdb aby
byly ksztattowane przez kilka
przedmiotéw w catym cyklu
ksztatcenia w zakresie danej
kwalifikacji?

4. Czy wszyscy nauczyciele
wspotpracujg przy ustalaniu
kolejnosci realizacji tresci
programowych?

1. Przygotowanie do egzaminu
zawodowego w zakresie
kwalifikacji wyodrebnionych w
zawodzie.

2. Liczba zdanych egzaminow
zawodowych w zakresie
kwalifikacji wyodrebnionych w
zawodzie

3. Poziom zdanych egzaminéw
zawodowych.

4. Spiralna struktura tresci

1. Analiza programu nauczania

2. Badanie dokumentacji szkolnej w
zakresie egzaminéw zawodowych
3. Spostrzezenia nauczycieli

Przed przyjeciem do
szkolnych
dokumentoéw,
Komisja
Przedmiotow
Zawodowych

Po otrzymaniu
wynikéw
egzaminacyjnych z
OKE

Relacja migdzy
poszczegdllnymi
elementami i
czesciami programu

1. Czy program nauczania
uwzglednia podziat na
teoretyczne przedmioty
zawodowe i przedmioty

1. Lekcje teoretyczne podajgce
oraz metody aktywizujgce lekcje
praktyczne w formie ¢éwiczen,
realizacji projektéw,

1. Obserwacja zaje¢

2. Arkusze diagnostyczny skierowany
do uczniow

1. Sondaz diagnostyczny

1.Przed
rozpoczeciem
ksztatcenia danego
przedmiotu
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zawodowe organizowane w
formie zajec¢ praktycznych?
2. Czy program nauczania
uwzglednia korelacje
miedzyprzedmiotowg?

przygotowania prezentacji.
2. Wysokie oceny z
przedmiotéw zawodowych.
3. Wysoka zdawalnos¢
egzaminéw zawodowych

2. Srednia ocen z przedmiotéw
zawodowych

2. W trakcie
ksztatcenia

Trafnos$¢ doboru
materiatu nauczania,
metod, Srodkow
dydaktycznych, form
organizacyjnych ze
wzgledu na przyjete
cele

1. Jaki jest stan wiedzy
ucznidw z tresci bazowych
dla przedmiotu przed
rozpoczeciem wdrazania
programu?

2. Czy cele nauczania
zostaty poprawnie
sformutowane?

3. Czy cele nauczania
odpowiadajg opisanym
tresciom programowym?
4. Czy dobdr metod
nauczania pozwoli na
osiggniecie celu?

5. Czy zaproponowane
metody umozliwiajg realizacje
tresci?

6. Czy dobor srodkow
dydaktycznych pozwoli na
osiggniecie celu?

1. Wysokie oceny z
przedmiotéw zawodowych.
2. Wysoka zdawalnos¢
egzaminéw zawodowych

1. Arkusz diagnostyczny
2. Badanie $rodkow dydaktycznych —
ankieta arkusz obserwacji

1. Na rozpoczecie
cyklu ksztatcenia
2. W potowie cyklu
ksztatcenia

Stopien trudnosci
programu z pozycji
ucznia i rodzicow

1. Czy program nie jest
przetadowany, trudny?

1. Wysoka frekwencja na
zajeciach z przedmiotow
zawodowych

2. Duza aktywnos¢ uczniow na
zajeciach

3. Wysokie oceny z wynikow
nauczania na przedmiotach
zawodowych

1. Analiza frekwencji
2. Analiza ocen

3. Obserwacja zaje¢
4. Wywiad z uczniami

1. Na rozpoczecie
cyklu ksztatcenia
2. W potowie cyklu
ksztatcenia

Faza ksztaltujgca

Przedmiot badania

Pytania kluczowe

Wskazniki

Zastosowane metody, techniki
narzedzia

Termin badania

1. Organizowanie
produkgji
gastronomicznej na

1. Czy uczen potrafi
analizowac¢ zrédta zagrozen

wystepujacych w

1. Potrafi wskazywac sposoby
przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w zaktadzie

Ankiety, testy, wywiady, obserwacje
ucznia podczas wykonywania zadan,
podczas pracy w grupach

Klasa I, Il, Il
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podstawie
zaplanowanego
jadtospisu, stosujgc
systemy zarzgdzania
jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci,
dobierajgc odpowiednie
maszyny, urzadzenia i
techniki

gastronomii?

2. Czy potrafi przewidzie¢
konsekwencje ich
wystgpienia?

3. Czy zna zasady
reagowania w sytuacjach
zagrozenia?

gastronomicznym

2. Potrafi dobiera¢ srodki
ochrony indywidualnej i
zbiorowej stosowane w
gastronomii

3. Okresla systemy ostrzegania
i powiadamiania o zagrozeniach
lub wypadkach w zaktadach
gastronomicznych

Analiza wynikéw sprawdzianéw
czgstkowych

Monitorowanie przyrostu wiedzy ucznia
Analiza oceny ucznia po przebytej
praktyce

Rozmowy z pracodawcami

Analiza egzaminéw zawodowych w
zakresie kwalifikacji wyodrebnionych w
zawodzie

2. Okreslanie przemian
sktadnikbéw odzywczych
zachodzgcych w
organizmie cztowieka.
Stosowanie
nowoczesnych technik i
metod kulinarnych w
sporzgdzaniu potraw
dietetycznych i
alternatywnego
sposobu zywienia

1. Czy uczen zna wartos¢
odzywczg surowcéw
stosowanych w gastronomii?
2. Czy potrafi wskazac
sposoby przechowywania
surowcow celem zachowania
w nich wartosci odzywczych?
3. Czy uczen potrafi
zaplanowac etapy
wykonywania potraw w czasie
produkc;ji?

1. Okresla wartos¢ odzywczg
surowcow stosowanych w
gastronomii

2. Charakteryzuje warunki
przechowywania surowcow
spozywczych

3. Opisuje zmiany zachodzace
w przechowywanych produktach
4. Planuje etapy wykonywania
potraw z réznych surowcow
przystosowaniu odpowiednich
technologii

5. Analizuje zmiany zachodzgce
w produktach podczas ich
obrobki

Ankiety, testy, wywiady, obserwacje
ucznia podczas wykonywania zadan,
podczas pracy w grupach

Analiza wynikéw sprawdzianéw
czgstkowych

Monitorowanie przyrostu wiedzy ucznia
Analiza oceny ucznia po przebytej
praktyce

Rozmowy z pracodawcami

Analiza egzaminéw zawodowych w
zakresie kwalifikacji wyodrebnionych w
zawodzie

Po 3 klasie, przed
egzaminem
zawodowym w
zakresie kwalifikacji
HGT.02.

3. Stosowanie dziatan
zwigzanych z promocjg
ustug gastronomicznych
i cateringowych
Sporzgdzanie
rozliczenia finansowego
produkcji i sprzedazy
ustug gastronomicznych
i cateringowych

1. Czy uczen potrafi
zaplanowac dziatania
promocyjne w sprzedazy
ustug?

2. Czy potrafi sporzadzi¢
kalkulacje ustugi cateringowej
w oparciu o wskazane
warunki?

3. Czy potrafi dobra¢ technike
obstugi do przyje¢?

1. Planuje dziatania zwigzane z
promocjg ustug
gastronomicznych i
cateringowych: reklama, public
relations, promocja sprzedazy
2. Przedstawia zasady kalkulac;ji
ustug gastronomicznych i
cateringowych

3. Proponuje metody i techniki
obstugi odpowiednie do rodzaju
Swiadczonych ustug

Ankiety, testy, wywiady, obserwacje
ucznia podczas wykonywania zadan,
podczas pracy w grupach

Analiza wynikéw sprawdzianéw
czgstkowych

Monitorowanie przyrostu wiedzy ucznia
Ocena realizowanych projektéw
zawodowych

Klasa ViV

4. Sporzagdzanie karty
menu z uwzglednieniem
informacji dotyczacych:

1. Czy uczen potrafi odrézni¢
karty menu ze wzgledu na
wystepowanie i zawartg w

1. Rozréznia rodzaje kart menu
2. Grupuje informacje zawarte w
karcie menu, napojow i alkoholi

Analiza przyktadowych oryginalnych kart
menu i napojow, np. karta
restauracyjna, karta win i wodek, karta

1.Na poczatku
procesu ksztalcenia
przedmiotu
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wartosci odzywczej
potraw, alergenéw i cen

nich tres¢?

2. Czy uczen rozréznia
potrawy, napoje i alkohole
zawarte w karcie menu?

3. Czy potrafi
scharakteryzowac skfad
potraw i napojow zawartych w
karcie menu

3. Rozroznia potrawy i napoje
zawarte w karcie menu

4. Wyjasnia pochodzenie, sktad
i metode sporzgdzania potrawy
na podstawie karty

5. Podaje karte menu/napojow
gosciowi, np. z prawej strony
goscia, podaje karte otwartag,

kawiarni, karta koktajl bar

Tworzenie wiasnej karty menu, karty
alkoholi i szeregowanie potraw i
napojow wg zasad kuchni
Srodkowoeuropejskiej dla gosci polskich
i zagranicznych, uzytego nazewnictwa i
stownictwa, zawartych informac;ji
handlowych i zywieniowych dla gosci.

Pracownia obstugi
konsumenta

2.Na koncu procesu
ksztatcenia obstugi
konsumenta (klasa
V)

3.Na koncu procesu
ksztatcenia obstugi

4. Czy uczen poprawnie podaje karte kazdemu gosciowi | Cwiczenia sprawdzajgce konsumenta
podaje karte menu gosciowi (klasa V)
podczas obstugi? 4.W trakcie
ksztatcenia (klasa
V)
Na koniec
ksztatcenia (klasa
V)
5. Stosowanie zasad 1. Czy uczen potrafi 1. Nazywa zasady etyki Ankiety, obserwacje 1.W trakcie
etyki, komunikagiji zdefiniowa¢ zasady etyki obowigzujgce w komunikadji z ucznia podczas wykonywania zadan, ksztatcenia (klasa |,
interpersonalnej w komunikacji z gosémi i gos$cmi i wspotpracownikami podczas pracy w grupach I, 1, 1V)
relacjach z gosémi, wspotpracownikami stosowane w gastronomii Analiza wynikéw sprawdzianéw 2.Na koniec

wspotpracownikami i
przetozonymi

stosowane w gastronomii?

2. Czy uczen postuguje sie
kodeksem zachowan w
branzy zawodowej?

3. Czy potrafi wspoétpracowac
w grupie?

4. Czy zna przepisy prawa
obowigzujgce w swojej
branzy?

2. Stosuje kodeks savoir
vivre/przyjety w srodowisku
pracy

3. Wspdtorganizuje prace
zespotu

4. Wskazuje obszary
odpowiedzialnosci prawnej za
podejmowane dziatania

czgstkowych
Monitorowanie przyrostu wiedzy ucznia
Wywiady w miejscu odbywania praktyk

ksztatcenia (klasa
V)

Faza podsumowujaca

Przedmiot badania

Pytania kluczowe

Wskazniki

Zastosowane metody, techniki
narzedzia

Termin badania
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Sprawnos¢ szkoty

1. Liczba egzaminéw
poprawkowych w klasach
pierwszych

2. Liczba egzaminéw
poprawkowych w szkole

3. Liczba ocen
niedostatecznych kohcowo
rocznych

4. Liczba ucznidw ktorzy nie
otrzymali promocji do kolejnej
klasy?

5. Liczba ocen celujgcych
koncowo rocznych

6. llu uczniéw uzyskato
Srednig powyzej 4,5 w
klasyfikacji koncoworoczne;j
7. llu uczniéw uzyskato
Srednig powyzej 5,5 w
klasyfikacji koncowo roczne;j
8. Liczba uczniéw z
zachowaniem nagannym

9. Liczba ucznidw, ktérzy
zmienili szkote w czasie
trwania roku szkolnego
10.1lu uczniéw zapisano do
klas pierwszych w szkole?

1. Nie wiecej niz 3% uczniow

2. Nie wiecej niz 10% z liczby
ucznidéw

3. Nie wiecej niz 5%o0golnej
sumy ocen

4. Nie wiecej niz 2% uczniow

5. Wiecej niz 30% uczniow

6. Wiecej niz 30% uczniow z
liczby uczniéw szkole

7. Wiecej niz 15% uczniow z
liczby uczniéw w szkole

8. Nie wiecej niz 2% ucznidw

9. Nie wiecej niz 5% uczniéw

10.Minimum 90% dostepnych

Analiza wynikéw klasyfikacji rocznej
Interpretacja wynikow
Whioski

Koniec roku
szkolnego

Koniec roku
szkolnego

Koniec roku
szkolnego

Wrzesien — po
zakonczeniu roku
szkolnego
Koniec roku
szkolnego

Koniec roku

szkolnego

Koniec roku
szkolnego

Koniec roku
szkolnego

Koniec roku
szkolnego

Poczatek roku

szkolnego
Wyniki egzaminéw 1. llu uczniéw przystgpito do | 1. 95% uprawnionych Analiza dokumentacji szkolnej 1.Po zakonczeniu
zawodowych w zakresie | egzaminow zawodowych w Analiza wynikéw egzaminacyjnych ses;ji

kwalifikacji
wyodrebnionych w
zawodzie

zakresie kwalifikacji
wyodrebnionych w zawodzie?
2. llu uczniéw uzyskato
minimalng liczbe punktéw z
egzaminu zawodowego?

3. Jaki jest poziom

2. 95% zdajacych

3. Wyzsza

Interpretacja wynikow
Whioski

egzaminacyjnej
2. Po uzyskaniu
wynikdw egzaminow
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zdawalnosci w szkole na tle
wynikow powiatu?

4. Jaki jest poziom
zdawalnosci w szkole na tle
wynikow wojewodztwa?

5. Jaki jest poziom
zdawalnosci w szkole na tle
wynikow krajowych?

6. llu uczniéw
przystepujgcych do egzaminu
zawodowego uzyskato
certyfikat kwalifikacji / dyplom
zawodowy

4. Wyzsza

5. Nizsza o0 1%

6. 95% uczniow
przystepujacych do egzaminu

uzyskato zawodowego uzyskato

certyfikat kwalifikacji /dyplom
zawodowy

Wyniki egzaminéw
maturalnych

1. llu uczniéw przystagpito do
egzaminéw maturalnych w
szkole?

2. llu uczniéw uzyskato
minimalng liczbe punktéw z
egzaminu?

3. Jaki jest poziom
zdawalnosci w szkole na tle
wynikow powiatu?

4. Jaki jest poziom
zdawalnosci w szkole na tle
wynikow wojewodztwa?

5. Jaki jest poziom
zdawalnosci w szkole na tle
wynikow krajowych?

6. llu uczniéw
przystepujgcych do egzaminu
uzyskato Swiadectwo
maturalne?

—_

. 80% uprawnionych uczniow

2. 80% uprawnionych uczniéw

3. Wyzsza

4. Wyzsza

5. Nizsza o0 1%

6. 80% uczniow
przystepujacych do egzaminu
maturalnego

Analiza dokumentacji szkolnej
Analiza wynikow egzaminacyjnych
Interpretacja wynikow

Whioski

1.Po zakonczeniu
sesji
egzaminacyjnej

2. Po uzyskaniu
wynikdw egzaminow
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Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow, Czes¢ 2, Technologia gastronomiczna, kwalifikacja T.6.2, WSiP, Warszawa 2016.
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Kowalska J.E., Zbiér zadan przygotowujgcych do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje T.6. Sporzadzanie potraw i napojéow, Cz. 2, Wydawnictwo ab
FORMAT, 2014.
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Zienkiewicz M., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow. Cze$¢ 3. Wyposazenie zaktadow gastronomicznych, kwalifikacja T.6.2, WSiP, Warszawa 2013.

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

Zasoby internetu w zakresie zawodowym.

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

Wybor podrecznika bedzie zalezat od jezyka zawodowego, w ktdrym nauczany jest przedmiot:
Dul A., Jezyk niemiecki zawodowy w gastronomi, WSIiP, Warszawa 2013.
Krzysztofik B., Wobei kann ich helfen, WSiP-REA, Warszawa 2014.

Dolinska-Romanowicz J., Nowakowska D., Can I help you, WSiP-REA, Warszawa 2014.

Sama R., Sama K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii, WSiP, Warszawa 2018.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspoifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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