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4. PODSTAWY PRAWNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO
Program nauczania dla zawodu TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH opracowany jest zgodnie z
ponizszymi aktami prawnymi:

- Ustawag z dnia 19 sierpnia 2011 r. o zmianie ustawy o systemie oswiaty oraz niektérych innych ustaw

- Rozporzadzeniem w sprawie klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa zawodowego z dnia 23 grudnia 2011 .
- Rozporzadzeniem w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach z dnia 7 lutego 2012 r.

- Rozporzadzeniem w sprawie ramowych planéw nauczania z dnia 7 lutego 2012 r.

- Rozporzadzeniem w sprawie dopuszczania do uzytku w szkole programoéw wychowania przedszkolnego i
programow nauczania oraz dopuszczania do uzytku szkolnego podrecznikéw z dnia 8 czerwca 2009 r.

- Rozporzadzeniem w sprawie warunkdéw i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania ucznidw i stuchaczy
oraz przeprowadzania sprawdziandéw i egzamindw w szkotach publicznych z dnia 30 kwietnia 2007 z pdin.
zmianami.

- Rozporzadzeniem w sprawie zasad udzielania i organizacji pomocy psychologiczno-pedagogicznej w
publicznych przedszkolach, szkotach i placéwkach z dnia 17 listopada 2010 r.

- Rozporzadzeniem w sprawie bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkotach i placowkach z
dnia 31 grudnia 2002 r. z pdzn. zmianami.

5. CELE OGOLNE KSZTAtCENIA ZAWODOWEGO

Opracowany program nauczania pozwoli na osiggniecie co najmniej nastepujgcych celéw ogdlnych ksztatcenia
zawodowego:

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach wspdtczesnego Swiata,
wykonywania pracy zawodowe] i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania szkoty i
innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposdb ich realizacji s3 uwarunkowane zmianami
zachodzacymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na
wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych, rosnacy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢
geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu
wiedzy i umiejetnosci pracownikéw.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdlnego i zawodowego, w
tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych
etapéw edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowq przyczyni sie do
podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkét ksztatcacych w zawodach, a tym samym
zapewni im mozliwos$¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwdj kazdego uczacego sie,
stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukacji i kariery,
mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu
konczeniu nauki.



Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie
przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej absolwentéw ma stuzyé wyodrebnienie kwalifikacji w
ramach poszczegdlnych zawoddéw wpisanych do klasyfikacji zawodéw szkolnictwa zawodowego.

6. PRZEDMIOTY ROZSZERZONE W TECHNIKUM
W programie nauczania dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych uwzgledniono przedmioty

ogoblnoksztatcgce: biologia (lub chemia) i jezyk obcy nowozytny, ktérych nauka odbywac sie bedzie na poziomie
rozszerzonym oraz uwzgledniono przedmiot historia i spoteczenstwo, jako przedmiot uzupetniajacy.

7. KORELACJA PROGRAMU NAUCZANIA DLA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH Z
PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA OGOLNEGO

Program nauczania dla zawodu TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH uwzglednia aktualny stan wiedzy
0 zawodzie ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi na nowe technologie stosowane w zawodzie oraz wspoéfczesne
koncepcje nauczania i uczenia sie.

Program uwzglednia takze zapisy zadan ogdlnych szkoty i umiejetnosci zdobywanych w trakcie ksztatcenia w szkole
ponadgimnazjalnej umieszczonych w podstawach programowych ksztatcenia ogdlnego, w tym:

1) umiejetnos$¢ zrozumienia, wykorzystania i refleksyjnego przetworzenia tekstow, prowadzaca do osiggniecia
wiasnych celéw, rozwoju osobowego oraz aktywnego uczestnictwa w zyciu spoteczenstwa;

2) umiejetnos¢ wykorzystania narzedzi matematyki w zyciu codziennym oraz formutowania sadéw opartych na
rozumowaniu matematycznym;

3) umiejetnos$¢ wykorzystania wiedzy o charakterze naukowym do identyfikowania i rozwigzywania problemodw, a
takze formutowania wnioskéw opartych na obserwacjach empirycznych dotyczgcych przyrody lub spoteczeristwa;

4) umiejetnos¢ komunikowania sie w jezyku ojczystym i w jezykach obcych; Projekt wspétfinansowany przez Unie
Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotfecznego. 5 5) umiejetno$¢ sprawnego postugiwania sie
nowoczesnymi technologiami informacyjnymi i komunikacyjnymi;

6) umiejetnos¢ wyszukiwania, selekcjonowania i krytycznej analizy informacji;

7) umiejetnosé rozpoznawania wtasnych potrzeb edukacyjnych oraz uczenia sie;

8) umiejetnosé pracy zespotowej.

W programie nauczania dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych uwzgledniono korelacje tresci z
ksztatceniem ogdlnym polegajgcy na wczesniejszym osigganiu efektow ksztatcenia w zakresie przedmiotéw
ogoblnoksztatcacych stanowigcych podbudowe dla ksztatcenia w zawodzie biologia lub chemia i jezyk obcy, a takze
podstawy przedsiebiorczosci i edukacje dla bezpieczenstwa. Zostaty uwzglednione tresci z zakresu podstawowego i
rozszerzonego. Z biologii nalezy wczesniej osiggna¢ efekty ksztatcenia z zakresu: biotechnologia i inzynieria
genetyczna; budowa chemiczna organizmdw; metabolizm; budowa i funkcjonowanie organizmu cztowieka. Z chemii
nalezy wczesniej osiggnac¢ efekty ksztatcenia z zakresu: chemia wspomaga nasze zdrowie. Chemia w kuchni; chemia
opakowan i odziezy; estry i ttuszcze; biatka; cukry.

8. INFORMACJA O ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH
Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest przygotowany do sporzgdzania potraw i napojéw. Posiada te same

umiejetnosci, ktére potrzebne sg w pracy kucharza. Ponadto wykonuje zadania zawodowe zwigzane z planowaniem i
ocenianiem zywienia, organizowaniem i wykonywaniem ustug. W czasie swojej pracy przyjmuje surowce,
potprodukty, organizuje proces magazynowania i zabezpieczania przed zepsuciem. Ocenia surowce, pétprodukty i
potrawy gotowe korzystajac z oceny organoleptycznej. Przeprowadza obrébke wstepng i cieplng zgodnie z zasadami.
Rozrdznia zmiany pozytywne i negatywne zachodzgce w zywnosci podczas przechowywania, obrdbki wstepnej i
cieplnej. Kontroluje etapy procesu technologicznego poprzez racjonalng gospodarke surowcami i przestrzega zasad
gospodarki odpadkami. Opracowuje nowe receptury na potrawy i napoje, wdraza je do produkcji. W swoich
dziataniach stosuje systemy zapewniajgce jakosc¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Postuguje sie nowoczesnym
sprzetem i urzgdzeniami, ktdre utatwiajg realizacje zadan zawodowych. Planuje i ocenia jadtospisy. Oblicza wartos¢
odzywczg i energetyczng potraw, positkdw. Uktada menu codzienne, okolicznosciowe i na przyjecia. Organizuje
proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym. Korzysta z programow komputerowych, ktére utatwiajg
planowanie i rozliczanie dziatalnosci zaktadu. Przedstawia oferte ustug gastronomicznych. Swoje zadania zawodowe
wykonuje w macierzystym zaktadzie lub oferuje ustugi cateringowe. Przestrzega zasad racjonalnego zywienia. Stosuje
3



nowe trendy w zywieniu, stale sie ksztatci. Jest otwarty na nowosci i kreatywny w dziataniu poprzez nowoczesne
dekoracje potraw, aranzacje stotéw i sal. Potrafi pracowac pod presjg czasu, wspétpracowaé w zespole i zarzgdzaé
zasobami ludzkimi. Miejscem pracy technika zywienia i ustug gastronomicznych sg zaktady gastronomiczne typu
zamknietego i otwartego. Moze réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalnos$é gospodarcza.

9. UZASADNIENIE POTRZEBY KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH
Gastronomia jest branzg ustugowa. Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest przygotowany do wykonywania
roznych zadan zawodowych, zaréwno dotyczacych planowania produkcji jak i Swiadczenia ustug zywieniowych
konsumentom. Spowolnienie gospodarcze, obecne od prawie dwdch lat, odbito sie na koniunkturze w wielu
segmentach rynku. Ostawiony kryzys nie dotknat jednak, a nawet wzmocnit branze ustug gastronomicznych - podaje
Franchising.pl. Rozwineta sie sie¢ lokali gastronomicznych szybkiej obstugi. Coraz wiecej ludnosci, szczegdlnie w
duzych miastach, ze wzgledu na szybki styl zycia korzysta z formy jedzenia poza domem.

Rynek ustug gastronomicznych rozwija sie stale, poniewaz w Polsce w dalszym ciggu ilos¢ zaktadéw jest duzo nizsza,
niz w spoteczenstwie zachodnim. Dlatego bedg tworzy¢ sie nowe miejsca pracy dla technika zywienia i ustug
gastronomicznych.

Ludzie czesciej przemieszczajg sie, odpoczywajg i oczekujg na petng obstuge dotyczacg wyzywienia. Prace w
gastronomii jest stosunkowo tatwo znalez¢. Ciggle sg dostepne oferty pracy w kraju, jak i zagranicg. Osoba bedgaca z
wyksztatcenia technikiem zywienia i ustug gastronomicznych moze takze prowadzi¢ wtasng firme.

10. POWIAZANIA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH Z INNYMI ZAWODAMI

Podziat zawoddw na kwalifikacje czyni system ksztatcenia elastycznym, umozliwiajgcym uczgcemu sie uzupetnianie
kwalifikacji stosownie do potrzeb rynku pracy, wtasnych potrzeb i ambicji. Wspdlne kwalifikacje majg zawody
ksztatcone na poziomie zasadniczej szkoty zawodowej i technikum, np.: dla zawodu kucharz wyodrebniona zostata
kwalifikacja T.6, ktéra stanowi podbudowe ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.
Technik zywienia i ustug gastronomicznych ma kwalifikacje wtasciwe dla zawodu, ktére sg nadbudowa do kwalifikacji
bazowej T.6. Inng grupg wspadlnych efektéw dotyczgcych obszaru zawodowego sg efekty stanowigce podbudowe
ksztatcenia w zawodach okreslone kodem PKZ(T.c) .

Kwalifikacja Symbol zawodu Zawdd EIem?nty
wspodlne
512001 Kucharz
Sporzadzanie Technik zywienia i
76G.06. potraw i napojow 343404 ustug PKz(TG.0)
gastronomicznych
Organizacja Technik zywienia i oMz
TG.16. zywienia i ustug 343404 ustug PKZ (TG.c)
gastronomicznych gastronomicznych PKZ (TG.h)

PKZ(T.c) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: kucharz, technik zywienia i ustug
gastronomicznych.



11. CELE SZCZEGOLOWE KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH
Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinien by¢ przygotowany do
wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1) oceniania jakosci zywnosci oraz jej przechowywania;

2) sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

3) planowania i oceny zywienia;

4) organizowania produkcji gastronomicznej;

5) planowania i realizacji ustug gastronomicznych.

Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie
programowej ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych:

- efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw (BHP, PDG, JOZ)

- efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddéw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, stanowigce
podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddéw PKZ(T.c) i PKZ(T.h );

- efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych
T.6. Sporzadzanie potraw i napojow i T.15. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Ksztatcenie zgodnie z opracowanym programem nauczania pozwoli na osiggniecie wyzej wymienionych celéw
ksztatcenia



12. PLAN NAUCZANIA DLA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

Plan nauczania przedmiotowego

Klasa
m v Liczb_a _
116/17 |1117/18 18/19 | 19/20 tyggooddnzi?wo glaﬁzzilr)]aw
Lp Obowigzkowe zajecia edukacyjne . = clsl ol sl 2l s w czteroletnim
D 71 D | 9| @ | 9| @ | 9 |czteroletnin| okresie
g GE) g GE) GE’ g g g okresie nauczania
2 o 2 o o = o @ | nauczania
Przedmioty ogdlnoksztalcace
1 | Jezyk polski 3 3 13|3|3|3|]2]4 12 360
2 | Jezyk obcy nowozytny 2 2 9 270
3 | Drugi jezyk obcy nowozytny 1 1 11112 |2]|1 6 180
4 | Wiedza o kulturze 1 1 1 30
5 | Historia 2 2 2 60
6 | Wiedza o spoteczenstwie 1 1 1 30
7 | Podstawy przedsiebiorczosci 1 1 1)1 2 60
8 | Geografia 1 1 1 30
9 |Biologia 1 1 1 30
10 | Chemia 1 1 1 30
11 | Fizyka 1 1 1 30
12 | Matematyka 2 2 |2|2]|2|2]3]|5 10 300
13 | Informatyka 1 1 1 30
14 | Wychowanie fizyczne 3 3 313|3|3|3]3 12 360
15 | Edukacja dla bezpieczenstwa 1 1 1 30
16 | Zajecia z wychowawca 1 1 1 (11111 4 120
tgczna liczba godzin: | 23 | 23 |13 (1313|1312 |20 65 1950
Przedmioty realizowane w zakresie rozszerzonym oraz uzupetniajace
1 | Biologia 2121212121686 240
2 | Matematyka 1 1 1112|213 180
3 | Historia i spoteczenstwo 1(1(1)1]|2 120
tgczna liczba godzin: | 1 1 |4|4|5|5|5]11 18 540
Przedmioty w ksztatceniu zawodowym teoretycznym
1 | Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 3 |1 3 |83|383|]2]2 8 240
2 | Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii 1 1 1 (1|11 3 90
3 | Prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej 1 1 111 2 60
4 | Jezyk obcy zawodowy 2|2 2 60
5 | Planowanie zywienia 212|111 |1 3,5 105
6 | Obstuga konsumenta 212|113 4,5 135
7 | Organizowanie produkcji gastronomicznej 1112 2 60
tgczna liczba godzin: | 5 5 19(9(8|8|6]|0 25 750
Przedmioty w ksztatlceniu zawodowym praktycznym
1 | Gastronomia w praktyce 4 4 |8|8|5]|5 17 510
2 | Pracownia planowania zywienia 1|11/ 4 3 90




3 | Pracownia obstugi konsumenta 11112 |24 5 150
t gczna liczba godzin: | 4 4 |9/9|8|8|8|0 25 750
tgczna liczba godzin ksztatcenia zawodowego: | 9 9 (18|18 |16 |16|14 50 1500
Tygodniowy wymiar godzin obowiazkowych_zajeé 33| 33 |35(35|34]34 3131 133 3990
edukacyjnych:
Wychowanie do zycia w rodzinie
Religia/etyka 2 2 |212|2|2]|2]|2 8 240
141 4230

taczna tygodniowa liczba godzin w szkole: | 35 | 35 |37|37|36|36|33|33

Minimalny wymiar praktyki zawodowej

tyg. | godz.

kl I - zgodnie z podstawg programowg
kl Il - zgodnie z podstawg programowg

kI 11l - zgodnie z podstawg programowg 4 160

kl IV - zgodnie z podstawg programowg
Dodatkowe

Razem ujeto w planie nauczania| 4 160

Egzamin potwierdzajacy pierwszg kwalifikacje T.6. odbywa sie pod koniec klasy trzeciej.

Egzamin potwierdzajacy trzecig kwalifikacje T.15. odbywa sie pod koniec pierwszego semestru klasy czwartej.



Wykaz dziatéw programowych dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych

Nazwa przedmiotu Nazwa dziatu przedmiotowego
1.1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w
1. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii
gastronomii 1.2. Urzadzenia i instalacje techniczne w zaktadach

gastronomicznych

2.1. Podejmowanie dziatalno$ci gospodarczej w branzy
gastronomicznej

2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 2.2, Funkcjonowanie przedsigbiorstwa

gastronomicznego

3.1. Systemy zapewniajgce bezpieczeAstwo zywnosci i
zasady racjonalnego zywienia

3.2. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposob

3. Technologia gastronomiczna z . .
jej przechowywania

towaroznawstwem - - -
3.3. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym

3.4. Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i
napojow z réznych surowcéw i pétproduktow

4.1. Stownictwo i zwroty typowe dla gastronomii

4. Jezyk obcy w gastronomii 4.2. Porozumiewanie sie podczas pracy i w kontaktach z
klientami obcojezycznym

5.1. Znakowanie zywnosci. Sktadniki pokarmowe w
racjonalnym zywieniu
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5. Zasady zywienia 5.2. Zasady uktadania jadtospiséw

5.3. Trendy zywieniowe

6.1. Zasady planowania i sporzadzania potraw i napojéw

6. Organizacja produkcji gastronomicznej 6.2. Zasady kalkulacji cen potraw i napojow

7.1. Dziatalnos$¢ ustugowa zaktaddw gastronomicznych

7. tuga k
Obstuga konsumenta 7.2. Charakterystyka ustug gastronomicznych

8.1. Przygotowanie potproduktow

8. Procesy technologiczne w gastronomii 8.2. Sporzadzanie potraw i napojéw z réznych surowcow
i pétproduktéw

9.1. Uktadanie i ocenianie jadtospisow

9.2. Planowanie produkcji gastronomicznej

9. Planowanie i ocena zywienia - - - -
9.3. Obliczanie zapotrzebowania surowcowego i cen

gastronomicznych

10.1. Planowanie i promocja ustug gastronomicznych

10. Obstuga konsumenta 10.2. Obstugiwanie gosci i czynniki na nie wptywajgce

10.3. Rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych

13. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW
W programie nauczania dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych zastosowano taksonomie celéw ABCD

B. Niemierko

1. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 180 godzin
2. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii 60 godzin
3. Prowadzenie dziatalnosSci gospodarczej 30 godzin
4. Jezyk obcy w gastronomii 30 godzin
5. Planowanie i ocena zywienia 150 godzin




6. Obstuga konsumenta 180 godzin
7. Organizacja produkcji gastronomicznej 120 godzin



WYPOSAZENIE | ZASADY BEZPIECZENSTWA W GASTRONOMII

1.1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom Kategoria Materiat ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan taksonomiczn

programowy a

ch (P lub PP)
BHP(1)1. wyjasni¢ pojecia: ergonomia, higiena P B Podstawowe pojecia zwigzane z
pracy, bezpieczenstwo pracy; bezpieczenstwem i higieng pracy
BHP(1)2. rozrdézni¢ srodki gasnicze; P B w gastronomii;
BHP(1)3. wskazac¢ zastosowanie réznych P C - Ksztattowanie bezpiecznych i
srodkow gasniczych; higienicznych warunkéw pracy w
BHP(1)4. wyjasni¢ zasady ochrony P C zakfadzie gastronomicznym;
przeciwpozarowej w zaktadzie - Wypadki przy pracy, zagrozenia
gastronomicznym; wypadkowe i choroby zawodowe
BHP(1)5. wskazaé zagrozenia dla $rodowiska P C W gastronomii;
wystepujace w zaktadzie gastronomicznym; - Stuzby bhp w zaktadzie pracy,
BHP(1)6. wskazac¢ zagrozenia bezpieczernstwa P C obowigzki pracownika i
pracownikéw zaktadu gastronomicznego; pracodawcy w zakresie
BHP(2)1. wymienic¢ instytucje oraz stuzby P A bezpieczenstwa i higieny pracy;
dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony - Ochrona przeciwpozarowa w
érodowiska w Polsce; zaktadzie gastronomicznym;
BHP(2)2. scharakteryzowac zadania i P C - Zasady organizacji stanowisk
uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w pracy kucharza;
zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska w - Postgpowanie w razie
Polsce; zagrozenia bezpieczenstwa lub
BHP(2)3. wskazaé podstawowe przepisy P B wypadku w zaktadzie
dotyczace prawnej ochrony pracy, gastronommznym; o '
BHP(2)4. scharakteryzowa¢ zadania stuzb bhp P C — Procedury udzielania pierwszej
dziatajgcych w zaktadzie gastronomicznym; pomocy;
BHP(3)1. rozpoznac prawa i obowigzki P B - E.Iementy prawa pralcy )
pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny zwigzane z bezpieczefistwem i
pracy higieng pr:.:\cy; o
BHP(3)2. wymieni¢ obowigzki pracodawcy w P A - Mfet_OdY ' systle.my zapewnlfema
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy; \.N'faSCIVIVe.j jakosci z<.:|rowotnej
BHP(3)3. opisa¢ procedury postepowania w P C zywn.osu B regulacje prawne
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy w branzowe i procedury zaktadowe
zakfadzie gastronomicznym;
BHP(4)1. dokonac analizy mozliwych zagrozen P D
dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i
Srodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadan
zawodowych kucharza na réznych
stanowiskach pracy;
BHP(4)2. scharakteryzowac sposoby P C
przeciwdziatania zagrozeniom w pracy
kucharza;
BHP(4)3. okresli¢ typowe choroby zawodowe P B
kucharzy;
BHP(4)4. wymieni¢ sposoby zapobiegania P B
wypadkom w pracy kucharza;
BHP(4)5. okresli¢ zagrozenia zwigzane z P B

uzytkowaniem urzadzen gastronomicznych;
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BHP(4)7. zidentyfikowac zagrozenia w pracy w
gastronomii;

BHP(4)8. opisac tryb postepowania w
przypadku choréb zawodowych;

BHP(5)1. rozpoznac zrédta i czynniki szkodliwe i
ucigzliwe w srodowisku pracy kucharza;

BHP(5)2. okresli¢ sposoby zabezpieczenia sie
przed czynnikami szkodliwymi w pracy
kucharza;

BHP(5)3. rozpoznac zrédta i czynniki szkodliwe
w srodowisku pracy kucharza podczas
wykonywania okreslonych zadan na réznych
stanowiskach pracy;

BHP(5)5. zidentyfikowac czynniki szkodliwe dla
organizmu cztowieka wystepujace w pracy
technika zywienia i ustug gastronomicznych;

BHP (5)6. scharakteryzowac czynniki szkodliwe
w Srodowisku pracy

BHP(6)1. dokonac analizy mozliwosci
wystgpienia czynnikdw szkodliwych lub
uciazliwych na stanowisku pracy kucharza
podczas wykonywania réznych zadan
zawodowych;

PP

BHP(6)2. wskazad rozwigzania zmniejszajace
uciazliwosé pracy na poszczegdlnych
stanowiskach pracy kucharza podczas
wykonywania réznych zadan zawodowych;

BHP(7)1. wyjasni¢ zasady organizowania
stanowiska pracy kucharza podczas
wykonywania réznych zadan zawodowych;

BHP(7)2. uzasadni¢ sposdb przygotowania
stanowiska pracy do wykonywania okreslonego
zadania zawodowego;

BHP(8)1. dobra¢ srodki ochrony indywidualnej
do wykonania zadania kucharza na réznych
stanowiskach pracy;

BHP(8)2. zastosowac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas uzytkowania
instalacji technicznych w zakfadzie
gastronomicznym;

BHP(8)4. uzasadni¢ dobor srodkéw ochrony
indywidualnej do wykonania zadan;

BHP(9)1. wyjasni¢ zasady bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska
podczas wykonywania zadan zawodowych
kucharza;

BHP(9)2. uzasadni¢ konieczno$¢ przestrzegania
procedur obowigzujgcych w zaktadzie
gastronomicznym dotyczacych bezpieczeristwa,
higieny pracy i ochrony srodowiska;

BHP(9)3. wskazaé przepisy prawne dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
sSrodowiska;
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BHP(9)6. stosowac srodki ochrony
przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska;

BHP(10)1. zidentyfikowac system pomocy
medycznej w stanach zagrozenia zdrowia i zycia P B
oraz sposoby powiadamiania;

BHP(10)2. powiadomic system pomocy
medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu
zadan zawodowych kucharza;

BHP(10)3. okresli¢ stany zagrozenia zdrowia i
Zycia;

PK(T.c)(9)1. wyjasni¢ pojecia: ,,zanieczyszczenia
zywnosci” i ,zagrozenia bezpieczenstwa P B
zywnosci” oraz ,jakos¢ zywnosci”;

PKZ(T.c)(9)2. okresli¢ rodzaje zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci podczas
przechowywania, sporzgdzania ekspedycji
potraw i napojow;

T.6.1(6)1. rozréznié systemy zapewniania
jakosci bezpieczenstwa zywnosci;

T.6.2(2)1. wymienic procedury zapewniajgce
bezpieczenstwo zywnosci obowigzujgce w P A
zaktadach gastronomicznych

T.6.2(14)1. wyjasni¢ pojecie krytyczne punkty
kontroli (CCP);

T.6.2(14)2. okresli¢ sposéb monitorowania CCP
w zaktadach gastronomicznych zgodnie z P C
obowigzujgcymi przepisami;

Planowane zadania:

1. Ustalanie czynnikéw szkodliwych wystepujacych w srodowisku pracy kucharza

Zadaniem ucznidow jest wykonanie zadania zgodnie z opisem: Zadaniem grupy jest ustalanie czynnikéw szkodliwych
wystepujacych w srodowisku pracy kucharza. Na podstawie karty pracy oraz materiatéw dostarczonych przez
nauczyciela nalezy odpowiedzie¢ na pytania oraz na podstawie odpowiedzi ustali¢ czynniki szkodliwe wystepujgce w
pracy kucharza.

2. Opracowanie procedur postepowania w przypadku zagrozenia zdrowia lub zycia pracownikéw

Zadanie nalezy wykona¢ w grupach. Kazda grupa otrzyma opis przypadku, w ktérym wystepuje potencjalne
zagrozenie zdrowia, zycia pracownikéw lub zagrozenie bezpieczenstwa zywnosci produkowanej w zaktadzie
gastronomicznym. Na podstawie analizy przypadku oraz dostarczonych przez nauczyciela materiatdw uczniowie
opracowujg procedury do losowo wybranych przypadkow. Liderzy grup prezentuja wypracowane przez siebie
procedury.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia odbywajg sie w pracowni, w ktdrej znajduje sie komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla
dwdch - trzech uczniéw).

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, przepisy prawne dotyczgce bezpieczeristwa
i higieny pracy, przepisy prane dotyczace prawa pracy, wzorcowa dokumentacja HACCP dla gastronomii, schematy
funkcjonalne zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcg metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize obowigzujgcych przepisow
prawnych dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, systeméw zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci oraz
metoda przypadkow. Poprzez wspdtprace ucznidw w zespole, mozna rozwija¢ kompetencje spoteczne polegajgce na
przezwyciezaniu barier komunikacyjnych w zespole, co jest istotne w pracy zawodowej kucharza.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: indywidualnej
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zrdéznicowanej

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtéwne kryteria oceny zadania 1. — umiejetnos¢ wykorzystania dodatkowych zrédet informac;ji ( w tym pytan
pomocniczych nauczyciela), prawidtowa ocena zagrozen w srodowisku pracy kucharza, ustalenie wszystkich
zagrozen, ktére mogag wystgpi¢ w Srodowisku pracy kucharza.

Gtéwne kryteria oceny zadania 2. - umiejetnos¢ analizy testu i procedur obowigzujgcych w gastronomii
(dokumentacji HACCP), zgodnos¢ zaproponowanego rozwigzania z obowigzujgcymi procedurami w zakresie
udzielania pierwszej pomocy i postepowania w razie zagrozenia zdrowia lub zycia , umiejetnos¢ autoprezentacji i
uzyta argumentacja, dodatkowo mozna oceni¢ gotowos$¢ do wspdtpracy w grupie.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie rowniez przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru
oraz testu uzupetniania zdan (niedokonczonych zdan).

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

1.2. Urzadzenia i instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych

. . . Poziom
Uszczegétowione efekty ksztatcenia , .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: \ymagan Kategor:la Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

PKZ(T.c)(5)1. uzasadni¢ koniecznos¢ zapoznania sie Uktad funkcjonalny zaktadu
z trescig instrukcji obstugi przed rozpoczeciem P C gastronomicznego;
uzytkowania sprzetu - Instalacje techniczne w
TKZ(T.c)(5)2. dokona¢ analizy tresci instrukcji zaktadzie
obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w P C gastronomicznym;
gastronomii; - Drobny sprzet
PKZ(T.c)(5)3. zinterpretowac tresci zawarte w gastronomiczny, naczynia
instrukcji obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych P C do podawania potraw i
w produkcji gastronomicznej; napojow;
PKZ(T.c)(6)1. rozrdzni¢ maszyny, urzadzenia i - Podstawowe zasady
sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej i P B korzystania z urzadzen
ekspedycji potraw i napojow; gastronomicznych;
PKZ(T.c)(6)2. zidentyfikowaé poszczegdine b c - Wyposazenie magazynow
podzespoty urzadzer gastronomicznych; zaktadu gastronomicznego;
PKZ(T.c)(6)3. dobra¢ urzadzenia do wykonania b c - Urzqdz.enia do o’brébki
zadania zawodowego kucharza, wstepnej surowcow;
PKZ(T.c)(6)4. opisa¢ sposdb uzytkowania o c —.Urzqd.zerlmia do obr’ébki
poszczegdlnych urzadzen gastronomicznych; cieplnej pdtproduktow;
PKZ(T.c)(6)8. opisa¢ sposéb uzytkowania, - Urzadzenia ekspedycyjne;
eksploatacji i konserwacji poszczegéinych urzadzen P C - Wyposazenie zmywalni
gastronomicznych; naczyn Sto"?WVCh' '
PKZ(T.c)(7)1. wymieni¢ instalacje techniczne b A - Urzadzenia chfodnicze
wystepujace w zaktadach gastronomicznych; wykf)rzystywane df’ y
PKZ(T.c)(7)2. rozrézni¢ sposoby oznakowania obrobki t?chnolog{cznej !
instalacji technicznych wystepujacych w zaktadzie P B eksp(')%ycn potraw |
gastronomicznym; napojow.
PKZ(T.c)(7)3. okresli¢ wymogi dotyczace
stosowania poszczegdlnych instalacji technicznych p c
w réznych pomieszczeniach zaktadu
gastronomicznego;
PKZ(T.c)(7)5. okresli¢ role poszczegdlnych instalacji
technicznych w réznych pomieszczeniach zaktadu P C
gastronomicznego;
T.6.1(8)1. sklasyfikowaé urzadzenia do p B
przechowywania zywnosci
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T.6.1(8)2. wskazac zastosowanie urzgdzen czesci
magazynowej zaktadu gastronomicznego;

T.6.1(9)1. uzasadnié¢ koniecznos$¢ oceny stanu
technicznego urzadzen magazynowych przed ich P C
uruchomieniem oraz w czasie ich eksploatacji;

T.6.2(1)1. wyjasnic¢ pojecie uktad funkcjonalny
zaktadu gastronomicznego;

T.6.2(1)2. scharakteryzowac¢ wymogi odnoszgce sie
do rozwigzan funkcjonalnych réznych czesci P C
zaktadu gastronomicznego;

T.6.2(1)3. ocenié znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikéw, bezpieczenstwa i P D
jakosci produkcji oraz wynikéw ekonomicznych
zaktadu gastronomicznego;

Planowane zadanie:

Zaplanowanie wyposazenia zmywalni naczyn stotowych i prawidtowe rozmieszczenie sprzetéw i urzadzen zgodnie
z wymogami funkcjonalnosci i bezpieczenstwa pracy i produkgji.

Zadanie nalezy wykonac¢ w matych grupach. Z katalogdédw udostepnionych przez nauczyciela uczniowie wybierajg
sprzet i maszyny niezbedne w zmywalni naczyn stotowych. Nastepnie na schemacie zmywalni naczyn stotowych
zaznaczajg rozmieszczenie zaplanowanego sprzetu, dokonujgc analizy zgodnosci swojej propozycji z nastepujgcymi
wymogami:

— zachowanie ruchu jednokierunkowego (sprzetu, pracownikéw i odpadkow);

- spetnienie warunkéw systemodw obowigzujgcych w gastronomii — GMP, GHP,HACCP;

- prawidtowego potaczenia funkcjonalnego z sgsiednimi pomieszczeniami — ekspedycja, rozdzielnig kelnerska,
magazynem odpadkdw.

Liderzy grup prezentujg swoje propozycje na forum klasy. Po wspdlnej dyskusji zostaje wybrane najlepsze
rozwigzanie lub wypracowane na podstawie propozycji grup i dyskusji rozwigzanie optymalne. Wybor nalezy
uzasadnié.

Gtéwne kryteria oceny zadania - umiejetnosc¢ analizy obowigzujgcych w gastronomii procedur (dokumentacji
HACCP), zgodnos$¢ rozwigzania z poleceniem zawartym w instrukcji, estetyka (schematu), umiejetnos¢ prezentacji i
uzyta argumentacja a takze wspétprace w grupie.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W pracowni, w ktoérej beda odbywaé sie zajecia edukacyjne powinien znajdowad sie komputer z dostepem do
Internetu - uczniowie mogg szuka¢ wyposazenia w katalogach online.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, czasopisma branzowe, katalogi
wyposazenia gastronomicznego, filmy dydaktyczne, schematy rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego,
wzorcowa dokumentacja HACCP dla gastronomii.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,,Urzadzenia i instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych” wymaga stosowania
aktywizujgcych metod ksztatcenia, ktore pozwolg na osiggniecie zamierzonych efektéw ksztatcenia. Zalecane metody
to: metoda tekstu przewodniego, metoda projektéw, dyskusje.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniow: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtowne kryteria oceny zadania - umiejetnosc analizy obowigzujgcych w gastronomii procedur (dokumentacji
HACCP), zgodnos¢ rozwigzania z poleceniem zawartym w instrukcji, estetyka (schematu), umiejetnos¢ prezentaciji i
uzyta argumentacja a takze wspétprace w grupie.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie rowniez przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru
oraz testu uzupetniania zdan (niedokonczonych zdan).

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkoéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia
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2. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

3.1. Systemy zapewniajace bezpieczenstwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia
3.2. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposob jej przechowywania
3.3. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym
3.4. Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw z réznych surowcéw i pétproduktéw

2.1. Systemy zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom L .
, . . ., " wymagan Kategoria ] .
Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

PKZ(T.c)(1)1. wyjasni¢ definicje zywnosci P A Gospodarka zywnoscig —
PKZ(T.c)(1)2. zidentyfikowac¢ surowce dodatki do podstawowe pojecia;
zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w P A - Gospodarka odpadami w
produkcji gastronomicznej; gastronomi;
PKZ(T.c)(1)3. okresli¢ zasady stosowania dodatkow p c - Zasady racjonalnego
do zywnosci; wykorzystania surowcéw w
PKZ(T.c)(1)4.sklasyfikowa¢ surowce, dodatki do gastronomii;
zywnosci i materiaty pomocnicze wedtug réznych P C - Gospodarka
kryteriow; opakowaniami w
PKZ(T.c)(1)5. wyja$ni¢ pojecie: $srodek spozywczy p 8 gastronomii;
zafatszowany; - Ocena organoleptyczna;
PKZ(T.c)(1)6. wyjasni¢ pojecie: $Srodek spozywczy - Procedury zapewniajace
szkodliwy dla zdrowia” oraz ,,Srodek spozywczy P C bezpieczenstwo w
bezpieczny dla zdrowia’; gastronomii;
PKZ(T.c)(1)7. wskaza¢ rodzaje zywnosci p B - Za'sac.ly racjonalnego
funkcjonalnej i wygodnej; zywienia;
PKZ(T.c)(1)8. okresli¢ rezultaty stosowania b c = Zywnosc funkcjonalna i
zywnosci funkcjonalnej i wygodnej; wygodna.
PKZ(T.c)(2)1. okresli¢ zasady racjonalnego p C
wykorzystania surowcow;
PKZ(T.c)(2)2. wskaza¢ zaleznosé miedzy zasada
ekonomicznego wykorzystania surowcow a p C
procedurami zapewniajgcymi bezpieczenstwo
Zywnosci;
PKZ(T.c)(2)3. uzasadnic racjonalny sposéb p C
wykorzystywania surowcow;
PKZ (T.c)(3)1.opisac sposéb gospodarowania p B
odpadami w gastronomii;
PKZ(T.c)(3)3. wskazac regulacje prawne dotyczace p A
zasad gospodarki odpadami w gastronomii;
PKZ(T.c)(3)4. wymieni¢ wymagania dotyczace p A
odpaddéw opakowaniowych w gastronomii;
PKZ(T.c)(3)5. zinterpretowac znaki zamieszczone na
opakowaniach zywnosci dotyczace postepowania z P B
opakowaniami;
T.6.2(2)1. wymienic procedury zapewniajgce
bezpieczenstwo zywnosci obowigzujgce w P A
zaktadach gastronomicznych;
T.6.2(2)2. scharakteryzowac procedury
zapewnienia bezpieczenistwa zdrowotnego P C

zywnosci w gastronomii;
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PKZ(T.c)(8)1. wyjasnic¢ definicje ocene p A
organoleptyczng;

PKZ(T.c)(8)2. okresli¢ zasady (procedury) oceny p c
organoleptycznej zywnosci;

PKZ(T.c)(8)4. uzasadni¢ sposéb przeprowadzania p C
oceny organoleptycznej zywnosci;

PKZ(T.c)(4)1. wyjasni¢ pojecie racjonalne zywienie; P C
PKZ(T.c)(4)2. wymieni¢ zasady racjonalnego p A
zywienia;

PKZ(T.c)(4)3. zastosowac zasady racjonalnego p C
zywienia planujac positki;

PKZ(T.c)(4)4. rozpozna¢ podstawowe btedy p C
zywieniowe;

PKZ(T.c)(4)5. wskazaé¢ mozliwos¢ usuniecia btedow p C
zywieniowych z jadtospisu;

PKZ(T.c)(4)6. dobrac¢ dodatki do potraw; P B

Planowane zadania:

1. Opracuj procedury postepowania z odpadami i opakowaniami w gastronomii

Zadanie polega na analizie wymagan systemoéw zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci i opracowanie sposobu
postepowania z odpadkami produkcyjnymi i pokonsumpcyjnymi oraz opakowaniami w gastronomii. Opracowang
procedure mozna przedstawi¢ w formie instrukcji lub w formie graficznej — schematu blokowego. Zadanie powinno
by¢ wykonywane w matych grupach z ustalonym liderem Po zakornczeniu zadania liderzy prezentuje efekty prac.
Nauczyciel powinien zainicjowac dyskusje i podsumowac efekty prac.

2. Wskaz btedy w przedstawionych przyktadowych jadtospisach i zaproponuj racjonalne zmiany tych jadtospisow
Zadanie moze zostac¢ wykonane indywidualnie lub w parach. Kazda para otrzymuje inny zestaw przyktadowych
jadtospiséw zawierajacych btedy oraz bezbtednych. Zadaniem ucznidw bedzie zidentyfikowanie bteddw i
zaproponowanie racjonalnych zmian w btednych jadtospisach (wraz z uzasadnieniem swojej propozycji).

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia edukacyjne mogg by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w komputer z dostepem do Internetu, (jedno
stanowisko dla dwdch uczniéw) oraz urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, czasopisma branzowe, filmy dydaktyczne,
schematy rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego, wzorcowa dokumentacja HACCP dla gastronomii,
przyktadowe jadtospisy, zestawy opakowan zywnosci z etykietami (lub same etykiety z opakowan), Ustawy i
rozporzadzenia dotyczgce zywnosci i zywienia

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,,Systemy zapewniajgce bezpieczeristwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia” wymaga
stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, ze szczegélnym uwzglednieniem metody ¢wiczen, metody
przypadkéw, mapy mentalnej oraz dyskusji dydaktycznej, ktére pozwalajg na osiggniecia zatozonych efektéw
ksztatcenia.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtéwne kryteria oceny zadania 1. - umiejetnosc¢ analizy obowigzujgcych w gastronomii procedur (dokumentacji
HACCP), zgodnos$¢ rozwigzania z obowigzujgcymi w gastronomii przepisami, estetyka (graficznego rozwigzania),
umiejetnos¢ autoprezentacji i uzyta argumentacja.

Gtowne kryteria oceny zadania 2. - prawidtowe wskazanie btedow w jadtospisach z opisem btedéw,
zaproponowanie racjonalnych zmian, uzyta argumentacja — uzasadnienie swojej propozycji rozwigzania zadania

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie rowniez przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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2.2. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposob jej przechowywania

Uszczegétowione efekty ksztatcenia Poziom , .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan Kategorla Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)
T.6.1(1)1. wyjasnic¢ pojecia: sortyment, asortyment, p A - Czynniki ksztattujace
towar handlowy, jakos¢ towardéw, normalizacja jako$¢ zywnosci i metody
T.6.1(1)2. wyodrebnié cechy zywnosci majace p B ich oceny;
wptyw na jakos¢; - Klasyfikacja srodkow
T.6.1(1)3. zastosowac informacje zawarte na p C Zywnosci;
etykietach zywnosci do oceny organoleptycznej; - Charakterystyka
T.6.1(1)4. scharakteryzowac¢ metody oceny p c towaroznawcza
towaroznawczej zywnosci; poszczegolnych srodkow
T.6.1(2)1. rozrézni¢ zywnos¢ ze wzgledu na b B Zywnosci;
trwatos¢; - Sposoby zabezpieczenia
T.6.1(2)2. rozrézni¢ zywnos¢ ze wzgledu na b B zywnosci przed.ze.psuciem -
pochodzenie; przechowywanie i
T.6.1(2)3. oceni¢ zywno$¢ na podstawie jej b c utrwalanie zywnosci;
wartosci odzywczej; — Zmiany zachodzace w
T.6.1(3)1. zastosowad zasady oceny b c zywnosci podcz‘as jej
organoleptycznej zywnosci; przgchowywan‘la,‘ o
T.6.1(3)2. ocenié¢ zywnos¢ biorac pod uwage zanieczyszczenia zywnoscl
kryteria: funkcjonalnosci, ceny, zgodnosci z — skutki zdrowotne;
potrzebami, bezpieczeristwa zdrowotnego, braku PP D - Meto’d‘y utrwalania
zanieczyszczen fizycznych, zgodnosci ze Zywnoscl
standardem jakosci;
T.6.1(4)1. scharakteryzowac sposdb
przechowywania réznych grup produktéw P C
spozyweczych;
T.6.1(4)2. uzasadni¢ konieczno$¢ przechowywania p c
zywnosci w okreslonych warunkach;
T.6.1(4)3. dobraé sposdb przechowywania do p B
okreslonego srodka zywnosci;
T.6.1(5)1. scharakteryzowac zmiany jakie moga p c
zachodzi¢ w zywnosci podczas jej przechowywania;
T.6.1(5)2. zidentyfikowaé zmiany w p A
przechowywanej zywnosci;
T.6.2(1)2. scharakteryzowac¢ wymogi odnoszgce sie
do rozwigzan funkcjonalnych réznych czesci P C
zaktadu gastronomicznego; (czesSci magazynowej)
T.6.1(7)1. rozréznié pojecia: utrwalanie i p B
przechowywanie zywnosci;
T.6.1(7)2. scharakteryzowa¢ metody utrwalania p c
Zywnosci,
T.6.1(7)3. ocenic rézne metody utrwalania p c

Zywnosci;

Planowane zadanie:

Przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng wybranego produktu spozywczego metodg punktowg

Uczniowie powinni przeprowadzi¢ ocene zywnosci zgodnie z instrukcjg napisang przez nauczyciela, majgc do
dyspozycji karte oceny punktowej. Zadanie nalezy przeprowadzi¢ w matych grupach, natomiast w klasie mozna
przedstawi¢ do oceny kilka rodzajéw Srodkéw zywnosci (jeden produkt ocenia 4-5 uczniéw). Wariantem tego zadania
jest podzielenie uczniéw na grupy. Kazda grupa otrzymuje do oceny inny produkt (w ramach grupy kazdy uczen
indywidualnie ocenia dany produkt). Nastepnie po przeprowadzeniu oceny jednego srodka zywnosci grupy
wymieniajg sie zadaniami. Na koniec nalezy zebra¢ wyniki indywidualne i zapisac je w tabeli, w celu ustalenia
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Sredniego wyniku oceny dla danego produktu.

2. Ocen przydatnos¢ poszczegdlnych surowcow do produkcji gastronomicznej (np. ttuszczow). Wskaz sposéb
przechowywania tych surowcéw.

Zadanie polega na ocenie (towaroznawczej) ttuszczéw, jako surowcédw do sporzadzania potraw. Uczniowie otrzymuja
prébki ttuszczow wraz z informacja towaroznawczg oraz liste (wraz z recepturami) potraw do ktérych te ttuszcze
moga by¢ uzyte. Na podstawie informacji zamieszczonych przez producentéw ttuszczéw oraz po analizie receptur
uczniowie dobierajg ttuszcze do potraw. Decyzja musi zosta¢ uzasadniona. Uczniowie powinni braé pod uwage cechy
towaroznawcze (miedzy innymi wskazane przez producenta) i wartos¢ odzywczg ttuszczéow oraz wptyw proceséw
technologicznych (gtéwnie dziatanie wysokiej temperatury, w tym czas ogrzewania) na oceniane ttuszcze.
Przyktadowy zestaw ttuszczéw: masto klarowane, masto Smietankowe, oliwa extra virgin, olej stonecznikowy, olej
uniwersalny, emulsja ttuszczowa.

Nastepnie uczniowie wskazujg ((opisujg) warunki przechowywania ocenianych surowcow - rodzaj magazynu, zakres
temperatur, przyblizony czas przechowywania, wilgotnos¢, sposéb wentylowania magazynu, sposob oswietlenia
magazynu (naturalne lub sztuczne), sposéb ochrony przed zanieczyszczeniami, sposdb utozenia produktéw, sposéb
zapewnienia i kontroli jakosci danego produktu. Rozwigzanie zadania mozna przedstawié¢ w formie tabeli,
przygotowanej przez nauczyciela. Po zakonczeniu zadania powinna sie odby¢ dyskusja podsumowujaca.

Podobne zadanie mozna wykonaé wykorzystujgc inne surowce np. warzywa. Do prawidtowego wykonania zadania
niezbedne sg doktadne receptury podajace czas ogrzewania i temperature obrébki cieplnej a takze dobrze
opracowane informacje handlowe na etykietach towaréw handlowych (w tym wypadku ttuszczéw). Do powyzszego
zadania nauczyciel powinien opracowac dokfadng instrukcje, najlepiej w formie pisemnej.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W pracowni powinien znajdowaé sie komputer z dostepem do Internetu aby uczniowie mogli wyszukiwaé informacje
towaroznawcze na temat srodkéw zywnosci.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.

Czasopisma branzowe, katalogi produktdw spozywczych, zdjecia i filmy na temat srodkéw zywnosci, prébki zywnosci
do oceny towaroznawczej. Zestaw norm dotyczacych zywnosci, normy zywienia, plansze z ,,Piramidg zywienia”,
plansze ,Zasady przechowywania zywnosci”, atrapy srodkéw spozywczych z informacjg handlowg (etykietg),
wzorcowa dokumentacja HACCP, receptury gastronomiczne.

Zalecane metody dydaktyczne

Warunkiem osiggniecia zamierzonych efektow jest mozliwos¢ oceniania przez ucznidow rzeczywistych srodkéw
zywnosci, aby uczen mégt zapamietac cechy organoleptyczne poszczegdlnych srodkéw co pozwoli mu w przysztosci
prawidtowo dobierac i wykorzystywac surowiec w produkcji gastronomicznej.

Wskazane sg metody aktywizujgce: mapy mentalne, burza mézgoéw, dyskusja oraz metody praktyczne: tekstu
przewodniego, ¢wiczenia, praca z tekstem(np. analiza informacji handlowych).

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy ucznidow: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtowne kryteria oceny zadania 1. - prawidtowe wypetnienie karty oceny organoleptycznej, zastosowanie wtasciwych
kryteridw oceny, umiejetnos¢ wykorzystania karty oceny organoleptycznej do ustalenia ostatecznej oceny zywnosci,
przestrzeganie standardéw oceny (zgodnie z instrukcjg do zadania).

Giowne kryteria oceny zadania 2. - zastosowanie witasciwych kryteriéw doboru ttuszczu do potraw, prawidtowe
wypetnienie karty pracy, uzasadnienie decyzji (uwzgledniajgce wzgledy technologiczne i zdrowotne, ekonomiczne),
umiejetnos¢ wykorzystania informacji handlowej (towaroznawczej), umiejetnos¢ wykorzystania dokumentacji HACCP
(w zakresie warunkéw przechowywania zywnosci).

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie rowniez przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru
oraz innych testow — z luka, niedokonczonych zdan, typu prawda - fatsz. Nalezy takze przeprowadzi¢ test praktyczny
sprawdzajgcy umiejetnos¢ przeprowadzenia prawidtowe]j oceny (towaroznawczej) surowcow i pétproduktéw
stosowanych w gastronomii.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkoéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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2.3. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom L .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan Kategorla Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

T.6.2(3)1. wyjasnic¢ definicje receptury p A EEEReceptury
gastronomiczne; gastronomiczne;
T.6.2(3)2. opisa¢ budowe receptury p B - Charakterystyka procesu
gastronomicznej; produkcyjnego w zakfadzie
T.6.2(3)3. okresli¢ znaczenie receptury gastronomicznym;
gastronomicznej jako dokumentu produkcyjnego i P C - Metody i techniki
rozliczeniowego; stosowane w produkgji
T.6.2(3)4. uzasadnic konieczno$¢ postugiwania sie gastronomicznej;
recepturami gastronomicznymi w procesie P C - Gospodarowanie
produkcyjnym; surowcem;
T.6.2(4)1. wyjasni¢ pojecia metody i techniki b A - Monitorowanie procesu
sporzadzania potraw i napojéw; produkcyjnego
T.6.2(4)2. sklasyfikowa¢ metody i techniki p B
sporzgdzania potraw i napojow;
T.6.2(4)3. scharakteryzowac metody i techniki p c
sporzgdzania potraw lub napojéw;
T.6.2(4)4. ocenié¢ metody i techniki sporzadzania p C
potraw lub napojow;
T.6.2(7)1. okresli¢ zasady racjonalnego
wykorzystania surowcéw w produkcji P C
gastronomicznej;
T.6.2(7)2. wyjasni¢ pojecie zwroty poprodukcyjne; P B
T.6.2(7)3. wskaza¢ mozliwos¢ wykorzystania tzw. p B
zwrotow poprodukcyjnych;
PKZ(T.c)(3)2.uzasadnié koniecznos¢ wtasciwej

. . P C
gospodarki odpadami;
T.6.2(8)1. scharakteryzowac zmiany jakie mogg
zachodzi¢ w zywnosci podczas poszczegdlnych P C
procesow obrdébki technologicznej;
T.6.2(14)2. okresli¢ sposdéb monitorowania CCP w
zaktadach gastronomicznych zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami; P C
(w czesci magazynowej)(w czesci produkcyjnej)(w
czesci ekspedycyjnej)

Planowane zadanie:

Opracuj schemat produkcji potrawy lub napoju i wskaz krytyczne punkty kontrolne (CCP) w tym schemacie oraz
zaproponuj sposéb monitorowania punktéw CCP i dziatan. Uwzglednij petny proces produkcyjny potrawy lub
napoju —od zaopatrzenia do obstugi konsumenta

Zadanie polega na opisaniu petnego procesu produkcyjnego (w warunkach zaktadu gastronomicznego) wskazane;j
przez nauczyciela potrawy lub napoju, ustaleniu, w ktérych momentach tego procesu wystepujg punkty krytyczne
oraz zaproponowanie limitéw krytycznych oraz sposobu ich monitorowania. Zadanie powinno by¢ wykonywane w
matych grupach z ustalonym liderem. Lider jest odpowiedzialny za staty kontakt z nauczycielem, gdyz zadanie
wymaga dyskretnej pomocy ze strony nauczyciela. Uczniowie majg do dyspozycji dokumentacje HACCP,
odpowiednie receptury, schemat zaktadu gastronomicznego. W trakcie pracy nauczyciel moze zasugerowac uczniom
wybranie najbardziej optymalnych rozwigzani technologicznych, aby zminimalizowac¢ liczbe punktéw krytycznych.
Ustalone przez uczniéw limity krytyczne muszg by¢ skonsultowane z nauczycielem. Zadanie w wersji graficznej
powinno by¢ przedstawione i oméwione na forum klasy. Po zakonczeniu prezentacji nauczyciel powinien zainicjowac
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dyskusje podsumowujaca. Nastepnie uczniowie wspdlnie lub w zespotach powinni ustali¢ jakie dziatania nalezy
podjg¢ w wypadku przekroczenia limitéw krytycznych w punktach kontrolnych (tu konieczna jest pomoc nauczyciela,
polegajgca na korygowaniu ewentualnych btednych decyzji ucznidw).

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W pracowni w ktérej prowadzone bedg zajecia edukacyjne powinny sie znajdowaé: komputer z dostepem do
Internetu, jedno stanowisko dla dwdch ucznidw oraz urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Receptury gastronomiczne, wzorcowa dokumentacja HACCP, filmy dydaktyczne na temat metod i technik
kulinarnych, komputer z dostepem do | internatu, urzadzenia multimedialne.

Zalecane metody dydaktyczne

Wskazane metody — klasyczna metoda problemowa, burza mézgdéw, mapa mentalna, dyskusja, metoda tekstu
przewodniego, ¢wiczenia, praca z tekstem (np. analiza dokumentacji i obowigzujgcych przepiséw, receptur).
Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztafcenia

Gtowne kryteria oceny zadania — umiejetnos$¢ analizy receptur i dokumentacji HACCP, wybdr optymalnych
rozwigzan technologicznych, prawidtowa kolejnos¢ operacji w procesie produkcyjnym potrawy, stosowanie
prawidtowego nazewnictwa (nazwy dotyczace procesu produkcyjnego), estetyka schematu blokowego, wskazanie
wszystkich punktéw krytycznych w procesie produkcyjnym potrawy, ustalenie limitow krytycznych, zaproponowanie
sposobu monitorowania CCP, wskazanie osoby odpowiedzialnej za monitorowanie CCP, uzyta argumentacja i
umiejetnos$é prezentacji a takze wspodtpraca w grupie.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

2.4. Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow z réznych surowcéw i pétproduktow

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom , .
, . . . . wymagan Kategoria . ]
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

T.6.2(5)1. okresli¢ zasady doboru surowcéw do p C Technologia sporzadzania
sporzadzenia okreslonych potraw lub napojow oraz ekspedycja potraw i
T.6.2(5)2. ocenié¢ okreslony surowiec ze wzgledu na napojoéw z surowcow
mozliwos¢ jego zastosowania do sporzadzenia P C roslinnych — warzywa,
okreslonej potrawy lub napoju; ziemniaki, grzyby, owoce,
T.6.2(6)1. dobrac racjonalng technike lub metode przetwory zbozowe;
do sporzadzenia okreslonej potrawy, napoju lub P C - Technologia sporzadzania
potproduktu; oraz ekspedycja potraw z
T.6.2(6)2. zaplanowac etapy sporzadzania potraw i p c surowcow zwierzecych —
napojéw lub poétproduktow; mleko i jego przetwory,
T.6.2(8)1. scharakteryzowaé zmiany jakie moga jaja, migso zwierzat
zachodzi¢ w zywnosci podczas poszczegdlnych P C rzeznych, przetwory
proceséw obrébki technologicznej; migsne, podroby, drdb,
T.6.2.(9)1. wskaza¢ zastosowanie urzgdzen czesci dziczyzna, ryby i owoce
produkcyjnej i ekspedycyjnej zaktadu P B morza;
gastronomicznego; - Zupy i sosy;
T.6.2(9)2. zaplanowa¢é gastronomiczne urzadzenia b c - Deser.y i .ciastaf
produkcyjne do wykonania okreslonych zadan; - Napoje zimne i gorgce;
T.6.1(10)1. wyjasni¢ konieczno$é kontrolowania B c - Zakaski zimne.
stanu technicznego urzadzen przed ich uzyciem
T.6.2(11)1. okresli¢ charakterystyczne cechy
organoleptyczne podstawowego asortymentu P C
potraw i napojow;
T.6.2(11)2. dobra¢ przyprawy do okreslonej p c
potrawy lub napoju;
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T.6.2(12)1. nazwac podstawowy asortyment p A
zastawy stotowej do ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2(12)2. rozrdznié zastawe stotowq do p B
ekspedycji réznych potraw i napojéw;

T.6.2(13)1. okresli¢ wielkos¢ porcji réznych potraw p C
i napojow;

T.6.2(13)2. okresli¢ temperature podawania p C
réznych potraw i napojow;

Planowane zadanie:

1. Dobierz surowiec na potrawe
. Na podstawie receptury oblicz zapotrzebowanie surowcowe na okreslong liczbe porcji potrawy
. Opracuj schemat blokowy wykonania potrawy
. Dobierz sprzet do wykonania potrawy
. Zaplanuj stanowisko pracy do wykonania wybranego etapu procesu technologicznego
. Dobierz naczynia do podania okreslonej potrawy

7. Zaplanuj dodatki do okreslonej potrawy
Uczniowie otrzymuja do dyspozycji recepture. Takie ¢wiczenia mogg by¢ powtarzane przy omawianiu kolejnych grup
surowcow, kolejnych grup potraw. Uczniowie mogg prowadzi¢ zeszyt ¢wiczen, ktdry beda systematycznie wypetniaé.
Cwiczenie uczy planowania i pozwala na systematyzowanie wiadomosci. éwiczenia mozna urozmaicaé np. dajac do
wyboru uczniom kilka réznych surowcéw spozywczych (w tym celu mozna postuzyc sie atrapami opakowan z
zamieszczong na etykiecie informacjg handlowa, zdjeciami np. poszczegdlnych elementdw tusz zwierzat rzeznych
oraz w miare mozliwoéci rzeczywistymi surowcami). Cwiczenie moze by¢ wykonane indywidualnie lub w parach.

a Uk, WN

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu. W
czasie zajec nalezy ksztattowad postawe odpowiedzialnosci, starannosci oraz gotowo$¢ do statego aktualizowania
swojej wiedzy, szczegdlnie w zakresie nowych technologii, rozwigzan organizacyjnych oraz nowych surowcéw i
potproduktédw stosowanych w produkcji gastronomiczne;.

Srodki dydaktyczne

Receptury gastronomiczne, albumy gastronomiczne, katalogi sprzetu gastronomicznego (w tym naczyn i sztuécow),
podstawowy zastaw naczyn i sztu¢céw— do pokazu dla ucznidw, plansze, filmy dydaktyczne, komputer z dostepem
do Internetu (jedno stanowisko na dwéch uczniéw)), urzadzenia multimedialne.

Zalecane metody dydaktyczne

Zaleca sie stosowanie réznorodnych metod nauczania — podajacych ale réwniez praktycznych takich jak np. pokaz;
mozna wykorzystac filmy z instruktazem a takze wprowadzac¢ metody aktywizujgce, ktére sprzyjajg integracji wiedzy
z réznych przedmiotdéw, co w dziale programowym , Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw z
réznych surowcow i potproduktow” jest niezwykle wazne.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy ucznidéw: indywidualnej i/lub
grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtowne kryteria oceny zadania — kryteria wynikajg z polecen dotyczacych wykonania zadania: umiejetnosc¢ analizy
receptur, prawidtowe obliczenie zapotrzebowania na surowce (zgodnie ze wskazang liczbg porcji), estetyka
schematu blokowego i prawidtowe graficzne przedstawienie procesu produkcji (kolejnos¢ poszczegdinych etapow,
zastosowanie prawidtowych nazw technologicznych, wtasciwe powigzania miedzy poszczegdlnymi operacjami),
prawidtowy dobdr sprzetu, wtasciwe zaplanowanie stanowiska pracy do poszczegdlnych operacji, dobdr naczyn do
ekspedycji, dobér dodatkéw do potrawy. Dodatkowo mozna oceni¢ zaangazowanie ucznia, ewentualnie wiasciwg
ocene surowcow na podstawie informacji handlowej (w przypadku zadania, w ktérym uczniowie otrzymujg surowce
do oceny).

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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3. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

2.1. Podejmowanie dziatalno$ci gospodarczej w branzy gastronomicznej
2.2. Funkcjonowanie przedsiebiorstwa gastronomicznego

3.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w branzy gastronomicznej

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom , .
, . . ., ., wymagan Kategoria ] .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

PDG(1)1. rozrdzni¢ pojecia z obszaru p B Zasady funkcjonowania
funkcjonowania gospodarki rynkowej gospodarki rynkowej w
PDG(1)2. wyjasni¢ pojecia: mate; Srednie, duze p c obszarze gastronomii i jej
przedsiebiorstwo; elementy;
PDG(2)2. zidentyfikowaé przepisy prawa P A - Przedsiebiorstwo
podatkowego; gastronomiczne i
PDG(2)3. wyjasni¢ przepisy prawa pracy, przepisy o przedsigbiorca
ochronie danych osobowych oraz przepisy prawa P C gastronomiczny —
podatkowego i prawa autorskiego; podstawowe pojgcia;
PDG(2)4. okresli¢ konsekwencje wynikajace z - Przepisy prawa zwigzane
nieprzestrzegania przepiséw o ochronie danych b c z dziatalnoscia
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i gospodarczg;
prawa autorskiego; - Biznes- plan
PDG(3)1. zidentyfikowaé przepisy dotyczace p A przedsiqbigrstwa
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej; gastronomicznego;
PDG(3)2. dokona¢ analizy przepiséw dotyczacych b c - Dok.umenta.cja d_OtVCZEI":a_
prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej; podejmowania dziatalnosci
PDG(3)3. wyjasni¢ zapisy przepiséw z zakresu b c gosp.odarczej; o
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej; - Rejestroyvanle firmy;
PDG(3)4. okresli¢ konsekwencje wynikajace z - Otoczenie
nieprzestrzegania przepisdw z zakresu P C przedsigbiorstwa
prowadzenia dziatalnoéci gospodarczej; gastr:onomicznego — zasady
PDG(4)1. wymienié¢ przedsiebiorstwa i instytucje b A wspgfpraFy; _
wystepujace w branzy gastronomicznej; - Dziatania mar.ket.mgowe
PDG(4)2. wskazaé powigzania miedzy p B pr.zed uru’chom|en|em ]
przedsiebiorstwami wystepujgcymi w gastronomii; dziatalnosci gospodarczej.
PDG(4)3. okresli¢ powigzania przedsiebiorstwa p c
gastronomicznego z otoczeniem;
PDG(7)1. opracowac procedure postepowania przy
zatozeniu wiasnej dziatalnosci w branzy P D
gastronomicznej;
PDG(7)2. wybrac¢ wtasciwg forme organizacyjno- p c
prawng planowanej dziatalnosci gospodarczej;
PDG(7)3.sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do
uruchomienia i prowadzenia wtasnej dziatalnosci w P C
branzy gastronomicznej;
PDG(7)4. ustali¢ forme opodatkowania wybranej p c
dziatalnosci;
PDG(7)5. sporzadzi¢ biznesplan dla wybranej p D
dziatalnos$ci w branzy gastronomicznej;
PDG(8)1. zorganizowa¢ stanowisko pracy biurowej p c

z zastosowaniem zasad ergonomii;
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PDG(8)2. rozrdézni¢ ogdlne zasady formutowania i

L P B
formatowania pism;
PDG(9)1. dobra¢ urzadzenia biurowe do wykonania p B
réznych prac;
PDG(9)2. obstuzy¢ biurowe urzgdzenia techniczne; P C
PDG(10)1. rozrézni¢ elementy marketingu mix; P B
PDG(10)2. dobra¢ dziatania marketingowe do p C
prowadzonej dziatalnosci;
PDG(11)1. zidentyfikowa¢ sktadniki kosztéw i p A
przychoddéw w dziatalnosci gastronomicznej;
JOZ(5)1. skorzystaé z obcojezycznych zasobéw p c

Internetu zwigzanych z tematyka zawodowg;

JOZ(5)2. skorzystac z obcojezycznych portali
internetowych przy wyszukiwaniu ofert P C
szkoleniowych dla kucharza;

PKZ(T.c)(10)1. rozréznié programy komputerowe

. P B
stosowane w gastronomii;
PKZ(T.c)(10)2. zastosowac programy komputerowe
wspomagajgce wykonywanie zadan kucharza w p C

zakresie prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej w
gastronomii;

Planowane zadania:

1. Opracowanie algorytmu postepowania podczas zaktadania wtasnej firmy i przedstawienie tego algorytmu w
postaci schematu blokowego

Zadanie polega na ustaleniu postepowania podczas zaktadania wtasnej firmy gastronomicznej oraz zaprezentowaniu
wynikéw w formie schematu blokowego. Zadanie powinno by¢ wykonane w 4-osobowych grupach z ustalonym
liderem. Zadanie ma forme projektu. Po wykonaniu zadania liderzy prezentujg wyniki swoich prac — poréwnujac je.
Po prezentacji powinna odby¢ sie dyskusja precyzujgca efekty prac.

1. Przeprowadzenie analizy projektu — ,,Wtasna firma gastronomiczna”

Zadanie polega na jest dokonaniu analizy z wykorzystaniem np. analizy SWOT lub analizy SOFT (rézne grupy uczniow
mogg wykorzystac rézne narzedzia). Uczniowie pracujg w grupach z ustalonym liderem. Po zakoniczeniu pracy liderzy
prezentujg wyniki analizy liderzy prezentujg na forum klasy. Po prezentacji powinna sie odby¢ dyskusja
podsumowujgca

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W pracowni, w ktérej odbywac sie bedg zajecia edukacyjne powinien znajdowac sie komputer z dostepem do
Internetu.

Srodki dydaktyczne

W pracowni w ktdrej prowadzone bedga zajecia edukacyjne powinny sie znajdowaé: zbiory przepiséw prawa w
zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy .

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,,Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w branzy gastronomicznej” wymaga stosowania
aktywizujgcych metod ksztatcenia. Efekty ksztatcenia, ktdre zostaty zaplanowane do osiggniecia w tym dziale majg
pozwoli¢ absolwentom funkcjonowa¢ na rynku pracy jako, przedsiebiorcy. Niezbedne jest ksztattowane umiejetnosci
analizowania przepisdéw prawa oraz postawy przedsiebiorczej i réwnocze$nie odpowiedzialnosci za swoje dziatania.
Dominujacg metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego oraz metoda projektu.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtowne kryteria oceny zadania 1. — poprawnos¢ algorytmu, estetyka schematu blokowego, terminowos¢ pracy,
zasady wspotpracy w grupie, dobér argumentdow podczas prezentacji. Dodatkowo mozna ocenié¢ poprawnos¢
jezykowa.

Gtéwne kryteria oceny zadania 2. — dobér informac;ji do analizy i wtasciwa segregacja tych informacji, wyciaganie
prawidtowych wnioskéw z analizy, uzycie prawidtowych argumentéw na poparcie swoich wnioskdéw, umiejetnos¢
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wspotpracy w grupie, innowacyjnos¢ zaproponowanych rozwigzan, sposob prezentacji, dyscyplina i zaangazowanie
podczas pracy. Dodatkowo nauczyciel moze poprosi¢ uczniéw o dokonanie samooceny swojej pracy.
Oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniow nalezy dokonac przez ocene wykonanego projektu.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

3.2. Funkcjonowanie przedsiebiorstwa gastronomicznego

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom i .
, . . ., . wymagan Kategoria . ]
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)
PDG(5)1.dokona¢ analizy funkcjonowania BRAnaliza funkcjonowania
przedsiebiorstw gastronomicznych na réznych PP D przedsiebiorstwa
poziomach rynku; gastronomicznego — zyski,
PDG(5)2. okresli¢ czynniki ksztattujace wielkos¢ koszty, straty, zasoby,
sprzedazy potraw i napojéw w zaktadzie P B mozliwosci;
gastronomicznym; - Analiza preferenciji
PDG(5)3. ustali¢ jakie czynniki wptywajg na popyt p c klientéw zaktadu
na ustugi gastronomiczne; gastronomicznego;
PDG(5)4. poréwnac dziatania prowadzone przez p D - Zasady wspotpracy z
przedsiebiorstwa konkurencyjne; innymi przedsigbiorstwami;
PDG(6)1. zidentyfikowaé sposoby zaopatrzenia - Organizowanie i
zaktadu gastronomicznego w surowce i towary P A rozliczanie biezacej
handlowe; dziatalnosci
PDG(6)2. zorganizowa¢ wspdtprace z przedsigbiorstwa
kontrahentami w zakresie zaopatrzenia zakfadu PP b gastronomicznggo; _
gastronomicznego w surowce i pétprodukty - Dokumentacja zwigzana z
niezbedne do produkgji i towary handlowe; prowadzeniem dziatalnosci
PDG(6)3. okresli¢ mozliwosci wspdtpracy z innymi P c gospodarczej
przedsiebiorstwami gastronomicznymi;
PDG(8)3. sporzadzi¢ pisma zwigzane z p C
prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;
PDG(8)3. sporzadzi¢ pisma zwigzane z p c
prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;
PDG(8)4. wystac i przyja¢ korespondencje zwigzang
z prowadzeniem dziatalnosSci gospodarczej w P C
roznej formie;
PDG(9)3. zastosowac programy komputerowe
wspomagajace prowadzenie dziatalnosci P C
gospodarczej w branzy gastronomicznej;
PGD(9)4. zastosowac zasady bhp podczas prac p c
biurowych;
PDG(10)3. opracowac kwestionariusz badajgcy p b
preferencje klientéw zaktadu gastronomicznego;
PDG(10)4. przeprowadzi¢ badanie ankietowe w
zakresie preferencji klientéow zaktadu P C
gastronomicznego;
PDG(10)5. dokonac analizy potrzeb klientéw na p C
podstawie przeprowadzonych badan ankietowych;
PDG(11)2. okresli¢ wptyw kosztow i przychoddéw p C
na wynik finansowy zaktadu gastronomicznego;
PDG(11)3. wskaza¢ mozliwosci optymalizowania p C

kosztéw prowadzonej dziatalnosci;

Planowane zadania:
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Badanie preferencji konsumentéw zaktadu gastronomicznego i opracowanie dziatarn marketingowych.

Na podstawie instrukcji nauczyciela oraz przyktadowych ankiet uczniowie opracowujg krotkg ankiete na temat
preferencji konsumenckich. Wykorzystujgc komputer z pakietem biurowym przygotowujg ankiete do wydruku.
Nastepnie przeprowadzajg badania na wybranej grupie konsumentdéw. Zebrane wyniki ankiet wykorzystujg do
ustalenia jakie sg preferencje klientéw zaktaddéw gastronomicznych i w jaki sposdb dziatalnos¢ zaktadu
gastronomicznego mozna dostosowac do tych preferencji. Zadanie ma charakter projektu. Projekt powinien by¢
wykonany w matych grupach uczniéw. Wyniki projektu powinny prowadzi¢ do wniosku w jaki sposéb wykorzystac
narzedzia badawcze, aby zwiekszy¢ szanse powodzenia wiasnej firmy. Nastepnie uczniowie proponujg dziatania
marketingowe w celu promocji zastosowanych (nowych) rozwigzan w firmie, zgodnych z oczekiwaniami
konsumentéw. Wyniki projektdw wymagajg prezentacji na forum klasy i wspdlnej analizy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W pracowni w ktdrej prowadzone bedg zajecia edukacyjne powinny sie znajdowaé komputer z dostepem do
Internetu (jedno stanowisko dla dwdch uczniéw). Urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

W pracowni w ktdrej prowadzone bedg zajecia edukacyjne powinny sie znajdowaé: zbiory przepiséw prawa w
zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje multimedialne dotyczgce marketingu.
Przyktadowe kwestionariusze ankiet konsumenckich.

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale,, Funkcjonowanie przedsiebiorstwa gastronomicznego” szczegdlnie zaleca sie stosowaé metode projektu,
ktéra sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych, samodzielnemu rozwigzywaniu problemdw oraz
rozpoznaniu wybranej tematyki w pogtebiony sposéb. Wskazane jest takze wprowadzanie metod problemowych,
ktére ksztattujg umiejetno$é podejmowania decyzji i pokonywania trudnosci co jest niezwykle istotne w przypadku
prowadzenia wtasnej dziatalnosci. Metoda ta umozliwia takze osigganie efektéw z grupy kompetencji personalnych i
spotecznych zwtaszcza przewidywania skutkéw swoich dziatani. Szczegdlnie zaleca sie stosowaé metode projektu,
ktéra sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych, samodzielnemu rozwigzywaniu probleméw,
wyszukiwaniu i selekcji informacji oraz ksztattuje postawe przedsiebiorcza.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniow: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtowne kryteria oceny zadania — poprawnos¢ ankiety (jezykowa, merytoryczna, techniczna- redakcyjna), wtasciwa
segregacja wynikow ankiety, wycigganie prawidtowych wnioskéw z analizy ankiety, uzycie prawidtowych
argumentow na poparcie swoich wnioskéw, umiejetnosé wspdtpracy w grupie, innowacyjnos¢ zaproponowanych
rozwigzan, sposob prezentacji, dyscyplina, terminowosc¢ i zaangazowanie podczas pracy. Dodatkowo nauczyciel moze
poprosi¢ uczniéw o dokonanie samooceny swojej pracy

Oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznidow nalezy dokonaé przez ocene wykonanego projektu.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia
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4. Jezyk obcy w gastronomii
4.1. Stfownictwo i zwroty typowe dla gastronomii
4.2. Porozumiewanie sie podczas pracy i w kontaktach z klientami obcojezycznymi

4.1. Stownictwo i zwroty typowe dla gastronomii

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom . .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan Kategorla Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)
JOZ(1)1. zastosowac kontekst w celu zrozumienia BENazwy potraw i
wypowiedzi, w ktérej wystepuje stownictwo pp D napojow, sprzetu i
specjalistyczne dotyczace produkcji urzadzen
gastronomicznej; gastronomicznych,
JOZ(1)2. wyjasni¢ sposéb wykonania potrawy lub p c stanowisk pracy w
napoju w jezyku obcym; zaktadzie
JOZ(3)1. przettumaczy¢ na jezyk obcy z gastronomicznym;
zachowaniem podstawowych zasad gramatyki i p c - Czynnosci zawodowe
ortografii receptury na potrawy i napoje napisane kucharza;
w jezyku polskim; - Informacje handlowe
JOZ(3)2. odczytaé obcojezyczne informacje b c dotyczace zywnosci i
zamieszczone na opakowaniach srodkéw zywnosci, sprzetu gastronomicznego;
J0Z(3)3. oceni¢ pod wzgledem towaroznawczym - Instrukcje obstugi;
Srodek zywnosci na ktérym znajduje sie informacja PP D - Receptury
handlowa w jezyku obcym; gastronomiczne;
JOZ(3)4. przettumaczyé na jezyk polski prostg karte p c - Karty menu.
menu;
JOZ(3)5. przettumaczyé na jezyk obcy prostg karte p c
menu napisang w jezyku polskim;
JOZ(3)6. wyjasni¢ w jezyku polskim prostg
instrukcje dotyczacg sposobu wykorzystania
. . , PP C
potproduktu spozywczego, dla ktérego
zamieszczono instrukcje w jezyku obcym;

Planowane zadania:

1. Utdz prostg karte menu w jezyku obcym

2. Wypisz w jezyku polskim kolejne etapy sporzadzania potrawy lub napoju na podstawie receptury napisanej w
jezyku obcym

3. Przettumacz na jezyk obcy sposéb wykonania potrawy z koncentratu (np. kisielu) na podstawie instrukcji
napisanej w jezyku polskim zamieszczonej na opakowaniu koncentratu

4. Przettumacz na jezyk polski informacje handlowg zamieszczong na opakowaniu $rodka spozywczego, napisang
w jezyku obcym

5. Wypisz (w jezyku obcym) nazwy sprzetéw niezbedne do wykonania okreslonej potrawy lub napoju.
Uczniowie wykonujg zadania zgodnie z opisem przygotowanym przez nauczyciela a nastepnie dokonujg samooceny.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni jezykowej lub technologiczne;j.

Srodki dydaktyczne

Nagrania dZzwiekowe, filmy dydaktyczne, stowniki (w tym specjalistyczne), receptury, karty menu, instrukcje,
literatura gastronomiczna (napisane w jezyku obcym), czasopisma, zestawy ¢wiczen i pakiety edukacyjne, komputer z
dostepem do Internetu, urzadzenia multimedialne, katalogi lub zdjecia sprzetéw gastronomicznych.

Zalecane metody dydaktyczne

Warunkiem osiggniecia zamierzonych efektow sg systematyczne éwiczenia, powtarzanie i utrwalanie stownictwa i
zwrotdéw zwigzanych z gastronomia oraz ¢wiczenie prawidtowej wymowy. Wymaga to od nauczyciela utrzymania
wsrdd ucznidow wysokiej motywacji do nauki. Pomocna bedzie urozmaicona i zmienna forma zajec z zastosowaniem
réznorodnych metod nauczania, aktywizujgcych uczniéw. Preferowane metody to ¢wiczenia, wazng role odgrywac
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bedzie dialog i inscenizacja.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: indywidualnej i/lub
grupowe;j zrdznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtéwne kryteria oceny zadania- stosowanie stownictwa i zwrotéw (fachowych) zawodowych w jezyku obcym,
poprawnos$é leksykalna, gramatyczna i ortograficzna, rozumienie polecen zapisanych w jezyku obcym, poprawnos¢
wymowy, poprawnos$¢ merytoryczna zadania, umiejetno$é samooceny.

Proponowane sg testy pisemne zamkniete - na dobieranie, typu prawda — fatsz; otwarte — z lukg a zwtaszcza testy
ustne.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkoéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

4.2. Porozumiewanie sie podczas pracy i w kontaktach z klientami obcojezycznymi

s . Poziom
Uszczegoétowione efekty ksztatcenia L .
P . . ., R wymagan Kategoria . ]
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

JOZ(1)3. porozumie¢ sie z klientami na sali p c - Porozumiewanie sie z
konsumenckiej; klientami na sali
JOZ(2)1. zaplanowa¢ sposéb wykonania polecenia konsumenckiej
wydanego w jezyku obcym dotyczacego zadan P C - Organizacja stanowiska
zawodowych kucharza; pracy kucharza;
J0Z(2)2. sformutowac pytanie dotyczgce sposobu p B - Planowanie sposobu
wykonania zadania; wykonania potrawy lub
JOZ(2)3. wykonad zadanie sformutowane w obcym p C napoju na podstawie
jezyku; receptury;
JOZ(4)1. porozumied sie z uczestnikami procesu p c - Rozmowa z pracodawcg;
pracy wykorzystujac stownictwo zawodowe; - Porozumiewanie sig ze
JOZ(4)2. przekazaé w jezyku obcym informacje b c wspé’fpracownilfami;
dotyczgce wykonywanych prac; - Rozmowa z klientem
JOZ(4)3. przeczytad i przettumaczy¢ proste zaktadu gastronomicznego;
obcojezyczne instrukcje dotyczace stosowanych w P C - Oferta handlowa zaktadu
gastronomii urzadzen; gastronomicznego;

- Informacja reklamowa;

JOZ(4)4. porozumied sie z zespotem
P C - Analiza ofert pracy;

wspotpracownikéw w jezyku obcym;

JOZ(4)5. przettumaczy¢ klientowi nazwe = Anons w jezyku obcym.

popularnej potrawy lub napoju i krétko jg P C
scharakteryzowag;

JOZ(5)2. wyszukaé w réznych zrédtach

obcojezyczne receptury na potrawy i napoje; P ¢
JOZ(5)3. skorzystac z obcojezycznych portali

internetowych przy wyszukiwaniu ofert pracy dla P C
kucharza;

JOZ(5)4. poréwnac zgodnos¢ oferty pracy

napisanej w jezyku obcym ze swoimi P D
oczekiwaniami lub kwalifikacjami;

JOZ(5)4. wyszukac zagraniczne oferty pracy; C

Planowane zadania:

1. Opracuj scenariusz rozmowy w jezyku obcym miedzy wspdtpracownikami na temat wykonywanych zadan
zawodowych.

2. Przeprowadz zainscenizowang rozmowe kwalifikacyjng z potencjalnym pracodawcgy - wykorzystujgc anons
zamieszczony w Internecie.

3. Przyjmij telefoniczne zamdwienie od klienta obcojezycznego na potrawy lub napoje.
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Uczen wykonuje zadania zgodnie z pisemng instrukcjg przygotowang przez nauczyciela a nastepnie dokonuje
samooceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni jezykowej lub technologicznej. Najlepiej przeprowadzone w parach lub
matych grupach.

Srodki dydaktyczne

Nagrania dzwiekowe, filmy dydaktyczne, stowniki (w tym specjalistyczne), receptury, karty menu, instrukcje,
literatura gastronomiczna (napisane w jezyku obcym), czasopisma, zestawy ¢wiczeni i pakiety edukacyjne, komputer
z dostepem do Internetu, urzadzenia multimedialne, katalogi lub zdjecia sprzetéw gastronomicznych, fragmenty
filméw dokumentalnych lub fabularnych oraz programéw telewizyjnych (w jezyku obcym) dotyczacych gastronomii.
Zalecane metody dydaktyczne

Warunkiem osiggniecia zamierzonych efektdw beda systematyczne ¢wiczenia, przede wszystkim ustne. Gtéwne
zastosowanie mie¢ powinny — dialog i inscenizacja oraz ¢wiczenia ze stuchu i praca z tekstem obcojezycznym.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtowne kryteria oceny zadania - stosowanie stownictwa i zwrotéw (fachowych) zawodowych w jezyku obcym,
poprawnos¢ leksykalna, gramatyczna i ortograficzna, rozumienie polecen zapisanych w jezyku obcym, rozumienie ze
stuchu, poprawnos$¢ wymowy, poprawnos¢ merytoryczna zadania, umiejetnos¢ samooceny, dodatkowo mozna
ocenié: pomystowosé, rozwigzania twdrcze oraz umiejetnosc korzystania z réznorodnych zrédet informacji i wtasciwg
selekcje tych informacji.

Zadaniem nauczyciela bedzie stata kontrola poprawnosci wymowy.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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5. Zasady zywienia.

5.1. Znakowanie zywnosci. Sktadniki pokarmowe w racjonalnym zywieniu

5.2. Zasady uktadania jadtospiséw
5.3. Trendy zywieniowe

5.1. Znakowanie zywnosci. Sktadniki pokarmowe w racjonalnym zywieniu

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom " .
, . . ., i wymagan Kategoria ] .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

PKZ(T.c)(4)1. wyjasni¢ pojecie racjonalne zywienie; P B - Znakowanie zywnosci.
PKZ(T.c)(4)2. wymieni¢ zasady racjonalnego p A - Dodatki do zywnosci.
Zywienia; - Podstawowe definicje
PKZ(T.h)(4)1. okresli¢ przepisy znakowania P c Zywnosciowe.
Zywnosci; - Charakterystyka biatek,
PKZ(T.h)(4)2. sklasyfikowaé zywnos¢ wg b c weglowodandw, ttuszczow,
oznakowan na opakowaniu; sktadnikéw mineralnych i
PKZ(T.h)(4)3. dobra¢ warunki przechowywania b c witamin.
zywnosci zgodnie z oznakowaniem; - Gospodarka wodna w
PKZ(T.h)(4)4. zinterpretowa¢ oznakowania b c organizmie.
dodatkéw do zywnosci; - Gf6d pokarmowy.
PKZ(T.h)(4)5. sklasyfikowa¢ dodatki do zywnosci; p C - Trawienie skfadnikow
PKZ(T.h)(4)6. ocenié¢ zywnos¢ na podstawie odzywczych
informacji zamieszczonych na opakowaniach P C
Zywnosci;
T.15.1(1)1. wyjasni¢ pojecia: sktadnik pokarmowy,
substancje nieodzywcze, antyodzywcze, balastowe, P C
niedobdr pokarmowy;
T.15.1(1)2. wyjasnic pojecia: sktadnik egzogenny, p B
endogenny;
T.15.1(1)3. rozrdznié sktadniki pokarmowe wg p B
petnionej funkcji w organizmie;
T.15.1(1)4. grupowac sktadniki wg réznych p C
kryteriéw;
T.15.1(1)5. wskazac zrodta sktadnikow p A
pokarmowych;
T.15.1(1)6. opisac rodzaje gtodu; P B
T.15.1(1)7. scharakteryzowac substancje p c
antyodzywcze;
T.15.1(1)8. wyjasni¢ wptyw sktadnikéw p c
nieodzywczych na wartos$¢ odzywczg pozywienia;
T.15.1(2)1. scharakteryzowac wtasciwosci

L P C
sktadnikéw pokarmowych;
T.15.1(2)2. okresli¢ role sktadnikéw pokarmowych; P C
T.15.1(2)3. opisac skutki niedoboru i nadmiaru

- P B
sktadnikéw pokarmowych;
T.15.1(2)4. wskazac¢ czynniki wptywajgce na

. L S P B

przyswajalnos¢ sktadnikow pokarmowych;
T.15.1(2)5. wyjasni¢ wptyw sposobu odzywiania na p c
zdrowie;
T.15.1(2)6. opisac zasady wzbogacania zywnosci; P B
T.15.1(3)1.wyjasni¢ pojecia: trawienie, P B
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wchtanianie;

T.15.1(3)2. wyjasnic role enzymow i hormondw w p c
trawieniu;

T.15.1(3)3. opisac etapy trawienia; P C
T.15.1(3)4. scharakteryzowac trawienie sktadnikéw p C
pokarmowych;

T.15.1(3)5. wskazac¢ czynniki wptywajgce na p c
strawnos¢ i przyswajalnosé;

T.15.1(3)6. okresli¢ role gruczotéw trawiennych; P C

Planowane zadania:

Analiza zawartosci sktadnikow pokarmowych na opakowaniach produktéw spozywczych.

Na podstawie danych zamieszczonych na opakowaniach produktéw spozywczych oblicz, w jakim procencie sktadniki
pokarmowe pokrywajg dzienne zapotrzebowanie. Obliczenia poréwnaj z normami i wyciagnij wnioski.

Uczniowie wybierajg lidera, ktdéry podzieli klase na grupy 5 osobowe oraz w drodze losowania rozdzieli poszczegdlne
sktadniki pokarmowe, dla ktdrych bedzie obliczony procent pokrycia zapotrzebowania. Na podstawie otrzymane;j
instrukcji nalezy obliczy¢ procent pokrycia.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu.
Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, karty samooceny, karty pracy dla uczniow,
opakowania produktéw, normy zywienia.

Zalecane metody dydaktyczne

Zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia przygotowuja ucznia do wykonywania zadan zawodowych technika
zywienia i ustug gastronomicznych. W dziale powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci analizowania, wyszukiwania,
selekcjonowania informacji.

Dziat programowy ,,Znakowanie Zywnosci. Znaczenie sktadnikéw pokarmowych w racjonalnym zywieniu.” wymaga
stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, ze szczegélnym uwzglednieniem metody éwiczen, tekstu
przewodniego, metody przypadkdow, mapy ,,mysli”, dyskusji dydaktycznej.

Dominujacymi metodami powinny by¢ metoda ¢wiczen, metoda tekstu przewodniego. Metody te zawierajg opisy
czynnosci niezbedne do wykonania zadania, a uczniowie pracujg samodzielnie.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Giowne kryteria oceny zadania - wynikajg z opisu zadan. Nalezy oceni¢ zgodnos¢ wykonywanych zadan z instrukcja
(opracowang przez nauczyciela, najlepiej w formie pisemnej). Uczniowie otrzymane wyniki poréwnuja z wzorcem i
dokonujg samooceny wykonanej pracy.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie rowniez przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru
oraz testu praktycznego.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

5.2. Zasady uktadania jadtospisow

Uszczegétowione efekty ksztatcenia Poziom , .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan Kategor.la Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

T.15.1(4)1. wyjasni¢ pojecie: normy zywienia; P C - Normy zywienia.
T.15.1(4)2. sklasyfikowac¢ normy zywienia; P C - Normy spozycia.
T.15.1(4).3. wskaza¢ czynniki wptywajace na normy p B - Rola positkdw.
spozycia; - Zasady planowania
T.15.1(4)4. okresli¢ normy spozycia biatka, cukréw i p B jadtospisow.
ttuszczéw, witaminy C i zelaza; - Krag i piramida zywienia.
T.15.1(4)5. zastosowac normy zywienia; P C - Tabele wartosci
T.15.1(5)1. scharakteryzowac role positkow; P C odzywczej.
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T.15.1(5)2. wskazac roztozenie energii na positki w

. . P B
ciggu dnia;
T.15.1(5)3. okresli¢ zasady uktadania jadtospisow; P C
T.15.1(5)4. scharakteryzowac: krag i piramide p C
zywienia;
T.15.1(5)5. zaplanowac jadtospisy zgodnie z

. . P D

zasadami ich uktadania;
T.15.1(5)6. zestawiac potrawy i napoje w positki; P C
T.15.1(5)7. skorzystac z tabel wartosci odzywczej p B
przy planowaniu jadtospiséw;
T.15.1(6)1. wyjasnic pojecie: wartos¢ odzywcza p c
produktéw spozywczych;
T.15.1(6)2. okresli¢ czynniki wptywajace na wartosc¢ p C
odzywczg zZywnosci;
T.15.1(6)3. sklasyfikowac¢ produkty spozywcze na p C
grupy;
T.15.1(6)4. scharakteryzowac grupy produktow p C
spozywczych;
T.15.1(6)5. okresli¢ zasady zamiany produktow; P C
T.15.1(6)6. wskaza¢ mozliwos¢ zamiany produktow p C
w okreslonym jadtospisie;
T.15.1(6)7. uzasadnic¢ sposdb zamiany produktéw p C
w jadtospisie;
T.15.1.(6)8. zamienia¢ produkty o podobne;j p C
wartosci odzywczej w jadiospisie;
T.15.1(7)1. wyjasni¢ pojecia: podstawowa
przemiana materii, ponadpodstawowa przemiana
materii, catkowita przemiana materii, metabolizm, P B
katabolizm, anabolizm, koszty trawienia
pokarmow;
T.15.1(7)2. opisa¢ etapy metabolizmu; P B
T.15.1(7)3. rozréznié czynniki wptywajgce na P 8
metabolizm;
T.15.1(7)4. okresli¢ metody pomiaru przemiany P c
materii;
T.15.1(7)5. opisa¢ bilans energetyczny organizmu; P B
T.15.1(7)6. zastosowac rownowazniki energetyczne P C
w praktyce;
T.15.1(7)7. obliczy¢ wartos¢ energetyczng p c
produktéw, potraw i positkéw;
T.15.1(7)8. obliczy¢ wartos¢ odzywczg produktow, p C
potraw i positkéw;
T.15.1(8)1. rozrézni¢ metody oceny sposobdw p B
zywienia;
T.15.1(8)2. scharakteryzowa¢ metody oceny p C
zywienia;
T.15.1(8)3. oceni¢ zywienie wybrang metoda pp D
wywiadu lub ankietowg;
T.15.1(9)1. okresli¢ zasady oceny jadtospiséw; P C
T.15.1(9)2. zastosowac metody oceny jadtospisow; P C
T.15.1(9)3. skorzystac z programoéw p C
komputerowych i oceni¢ jadtospis;
T.15.1(9)4. oceni¢ jadtospis metodg punktows; P C
T.15.1(9)5. wskazac btedy ocenianego jadtospisu i P D

- Warto$¢ odzywcza
produktow spozywczych.
- Charakterystyka grup
produktéw spozywczych.
- Zasady zamiany
produktow.

- Gospodarka
energetyczna organizmu.
- Ocena sposobu zywienia
— Ocena jadtospiséw
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zaproponowac dziatania naprawcze; ‘ ‘ ‘

Planowane zadanie:

Uktadanie jadtospisow dla okreslonej grupy ludnosci.

Na podstawie otrzymanych danych utéz jadtospis dla okreslonej grupy ludnosci zgodnie z zasadami.

Nauczyciel wybiera lidera, ktéry podzieli grupe na zespoty 5 osobowe oraz w drodze losowania rozdzieli poszczegblne
grupy ludnosci, dla ktérych bedzie opracowany jadtospis. Na podstawie otrzymanej instrukcji nalezy utozy¢ jadtospis.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu.
Urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

W pracowni w ktdrej prowadzone bedg zajecia edukacyjne powinny sie znajdowad:

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, tabele wartosci odzywczych.

Zalecane metody dydaktyczne

Nauczyciel dobierajgc metode ksztatcenia powinien przede wszystkim odpowiedzie¢ sobie na nastepujace pytania:
jakie chce osiggnac efekty? jakie metody bedg najbardziej odpowiednie dla danej grupy wiekowej, mozliwosci
percepcyjnych uczacych sie? jakie problemy (o jakim stopniu trudnosci i ztozonosci) powinny by¢ przez uczniéw
rozwigzane? jak motywowac ucznidw i zapewnic ich zaangazowanie. Rzetelna odpowiedz na te pytania pozwoli na
trafne dobranie metod, ktére pozwolg na osiggniecie zamierzonych efektow.

Zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia przygotowuja ucznia do wykonywania zadan zawodowych technika
zywienia i ustug gastronomicznych. Dziat programowy Zasady uktadania jadtospisow wymaga stosowania
aktywizujgcych metod ksztafcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody ¢wiczen, tekstu przewodniego, metody
przypadkéw, mapy ,mysli”, dyskusji dydaktyczne;j.

Dominujgcymi metodami powinny byé metoda ¢wiczen, metoda tekstu przewodniego. Metody te zawierajg opisy
czynnosci niezbedne do wykonania zadania, a uczniowie pracujg samodzielnie. Dominujgca metodg ksztatcenia
powinna by¢ tekstu przewodniego ktdra utatwi uczniom samodzielne zbieranie i analizowanie informacji oraz
¢wiczen.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Giowne kryteria oceny zadania - wynikajg z opisu zadan. Nalezy oceni¢ zgodnos¢ wykonywanych zadan z instrukcja
(opracowang przez nauczyciela, najlepiej w formie pisemnej). Uczniowie otrzymane wyniki poréwnuja z wzorcem i
dokonujg samooceny wykonanej pracy. Nauczyciel powinien oceni¢ zasady ukfadania jadtospisow, wskazac btedy i
ocenic takze wspotprace w grupach.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie rowniez przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru
oraz testu praktycznego

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

5.3. Trendy zywieniowe

. . . Poziom
Uszczegdtowione efekty ksztatcenia , .
. . . ., i wymagan Kategoria ] .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

T.15.1(11)1. wyjasnic pojecia: alternatywne p c - Alternatywne sposoby
sposoby zywienia, wegetarianizm; zywienia.
T.15.1(11)2. sklasyfikowac diety wegetarianskie; P C - Wegetarianizm.
T.15.1(11)3. scharakteryzowac rézne odmiany diet P c - Zachowania i nawyki
wegetarianskich; zywieniowe.
T.15.1(11)4. wskaza¢ mozliwe niekorzystne skutki pp b - Instytucje zajmujacych
zZywienia wegetarianskiego; sig problematyka zywienia
T.15.1(11)5. zaplanowac jadtospis w diecie p D
wegetarianskiej;
T.15.1(12)1. wyjasnic pojecia: zachowania p c
Zzywieniowe, nawyki zywieniowe;
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T.15.1(12)2. okresli¢ czynniki wptywajgce na p c
zachowania zywieniowe;

T.15.1(12)3. opisac skutki niewtasciwych nawykow p B
zywieniowych;

T.15.1(12)4. wskaza¢ konsekwencje btedéw p B
zywieniowych;

T.15.1(12)5. wymieni¢ zasady profilaktyki przed p A
zagrozeniami zywieniowymi;

T.15.1(13)1. zidentyfikowa¢ instytucje zajmujgce p A
sie problematyka zywienia;

T.15.1(13)2. opisac instytucje zagraniczne p B
zajmujace sie problematyka zywienia;

T.15.1(13)3. okresli¢ role polskich instytucji p B
zajmujacych sie problematyka zywienia;

Planowane zadanie:

Wartos¢ odzywcza diety wegetarianskiej.

Oblicz zawartos¢ w diecie wegetarianskiej sktadnikdw pokarmowych i poréwnaj z normami.

Uczniowie wybiorg lidera, ktdry podzieli klase na grupy oraz w drodze losowania rozdzieli poszczegdlne zadania.
Na podstawie otrzymanej karty pracy zawierajgcej jadtospis diety wegetarianskiej oblicz sktadniki pokarmowe.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu.
Urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

W pracowni w ktérej prowadzone bedg zajecia edukacyjne powinny sie znajdowaé: tablice wartosci odzywczych,
normy zywienia.

Czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace diety wegetarianskiej.

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.

Zalecane metody dydaktyczne

Zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia przygotowujg ucznia do wykonywania zadan zawodowy technika
zywienia i ustug gastronomicznych. Dziat programowy , Trendy Zywieniowe” wymaga stosowania aktywizujgcych
metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody ¢wiczen, tekstu przewodniego, metody przypadkow,
mapy ,,mysli”, dyskusji dydaktyczne;.

Dominujgcymi metodami powinny by¢ metoda ¢wiczen, metoda tekstu przewodniego. Metody te zawierajg opisy
czynnosci niezbedne do wykonania zadania, a uczniowie pracujg samodzielnie.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy ucznidéw: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Giowne kryteria oceny zadania - wynikajg z opisu zadan. Nalezy oceni¢ zgodnos¢ wykonywanych zadan z instrukcjg
(opracowang przez nauczyciela, najlepiej w formie pisemnej). Uczniowie otrzymane wyniki poréwnuja z wzorcem i
dokonujg samooceny wykonanej pracy. Nauczyciel powinien oceni¢ zasady uktadania jadtospisdw, wskazac btedy,
ksztattowac umiejetnos¢ analizy danych i wyciggania wnioskéw. Uczniowie powinni oceni¢ wspdtprace w grupach.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia
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6. Organizowanie produkcji gastronomiczne;j

6.1. Zasady planowania i sporzadzania potraw i napojow

6.2. Zasady kalkulacji cen potraw i napojow.

6.1. Zasady planowania i sporzadzania potraw i napojow

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom B .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan Kategor_la Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

PKZ(T.h)(1)1. zidentyfikowa¢ akty prawne zwigzane - Pobieranie prébek
z pobieraniem, zabezpieczaniem i P A pokarmowych.
przechowywaniem prébek kontrolnych zywnosci; — Przyrzady pomiarowo —
PKZ(T.h)(1)2. okresli¢ zasady pobierania, kontrolne w gastronomii.
zabezpieczania i przechowywania prébek P C - Systemy zapewniania
kontrolnych zywnosci; jakosci i bezpieczeristwa
PKZ(T.h)(1)3. zastosowac zasady pobierania, zdrowotnego zywnosci.
zabezpieczania i przechowywania préobek P C - Zasady planowania
kontrolnych zywnosci; produkgji.
PKZ(T.h)(2)1. rozrézni¢ przyrzady kontrolno- - Karty menu.
pomiarowe wystepujgce w urzgdzeniach P B - Receptury
gastronomicznych; gastronomiczne.
PKZ(T.h)(2)2. sklasyfikowac przyrzady kontrolno-
pomiarowe wystepujgce w urzgdzeniach P C
gastronomicznych;
PKZ(T.h)(2)3. scharakteryzowac przyrzady p C
kontrolno-pomiarowe;
PKZ(T.h)(2)4. zastosowac przyrzady kontrolno- p C
pomiarowe;
PKZ(T.h)(3)3. scharakteryzowac systemy
zapewniania jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego P C
Zywnosci;
PKZ(T.h)(3)4. zastosowac systemy zapewniania p C
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
T.15.2(1)1. uwzgledni¢ rézne czynniki przy p c
planowaniu;
T.15.2(1)2. dokona¢ analizy schematow blokowych p C
produkcji potraw, napojéw, positkdw;
T.15.2(1)3. opracowac uproszczony schemat
blokowy produkcji dziennej w zaktadzie P C
gastronomicznym;
T.15.2(2)1. wymienic¢ zasady planowania produkcji; P A
T.15.2(2)2. zastosowac zasady planowania p C
produkcji;
T.15.2 (2)3. zaplanowac¢ produkcje potraw i p C
napojéw dla grupy konsumentéw;
T.15.2(2)4. zaprojektowaé produkcje potraw i PP D
napojéw w zaleznosci od rodzaju ustug;
T.15.2(2)5. opracowac uproszczony schemat
blokowy produkcji dziennej w zaktadzie P C
gastronomicznym;
T.15.2(2)6. opracowaé harmonogram przydziatu p C

czynnosci poszczegdlnym kucharzom dotyczacy
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wykonywania zadan zawodowych;

T.15.2( 3)1. dobrac racjonalnie surowce i

potprodukty do produkcji gastronomicznej; P ¢
T.15.2(3)2. wskaza¢ metody i techniki produkcji p B
potraw i napojow;

T.15.2(3)3. nadzorowa¢ procesy produkgji p c

gastronomicznej;

T.15.2(3)4. skorzystac z procedur dotyczgcych
postepowania z odpadkami pokonsumpcyjnymi w P C
zakfadzie gastronomicznym;

T.15.2(3)5. dokonad analizy przebiegu procesu
produkcyjnego i podejmowac w razie koniecznosci PP D
dziatania naprawcze;

T.15.2(4)1. zastosowac zasady oceny

. P C
organoleptycznej;
T.15.2(4)2. ocenic jakos$¢ sporzadzonych potraw i p c
napojow pod wzgledem jako$ciowym i iloSciowym;
T.15.2(5)1. wyjasni¢ pojecie karta menu; P B
T.15.2(5)2. zidentyfikowac karty menu; P B
T.15.2(5)3. scharakteryzowa¢ zasady tworzenia p C
kart menu;
T.15.2(5)4. dokonac¢ analizy réznych rodzajow kart p C
menu w zaktadach gastronomicznych
T.15.2(6)1. zidentyfikowac rodzaje menu; P B
T.15.2(6)2. opisac zasady zestawiania menu; P B
T.15.2(6)3. zastosowac zasady uktadania menu; P C
T.15.2(6)4. utozy¢ karte menu z informacjami p c
dotyczgcymi wartosci odzywczej potraw;
T.15.2(6)5. zaprojektowacd karte menu na PP b
réznorodne przyjecia okolicznosciowe;
T.15.2(9)6. opracowac receptury na potrawy i p c
napoje;
T.15.2(9)7. zastosowac nowe receptury na potrawy p c
i napoje;

Planowane zadanie:

Planowanie menu na przyjecia.

Zestawianie potraw i napojéw w menu.

Na podstawie otrzymanych nazw potraw i napojéw zestaw je w menu na rdzne przyjecia. Zaproponuj wtasne potraw
i napoje.

Wybor lidera, ktéry podzieli grupe na grupy oraz w drodze losowania rozdzieli poszczegdlne zadania .

Na podstawie otrzymanej instrukcji nalezy utozy¢ menu. Otrzymane efekty uczniowie zapisujg w karcie pracy.
Wykonang prace nalezy poréwnacd z otrzymanym wzorcem i dokona¢ samooceny prawidtowosci wykonania zadania.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu.
Urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy , Zasady planowania i sporzgdzania potraw i napojow” wymaga stosowania aktywizujgcych
metod ksztatcenia, ktére pozwolg na przygotowanie ucznia do wykonywania zadan zawodowych technika zywienia i
ustug gastronomicznych. Wskazane jest stosowanie metody ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektdw ksztatcenia
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Gtéwne kryteria oceny zadania - wynikajg z opisu zadan. Nauczyciel ocenia prawidtowos$¢ kompozycji menu.
Wspdlnie z uczniami moze wybrac najlepsze propozycje, a takze doceni¢ inwencje twdrczg uczniéw. Uczniowie
oproécz wskazanych potraw bedg mogli podzieli¢ sie swojg wiedzg i umiejetnosciami z kolezankami i kolegami. Jest to
zadanie ksztattujgce takze umiejetnos¢ wspdtpracy w grupie, negocjacji stanowisk i komunikacji.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

6.2. Zasady kalkulacji cen potraw i napojow

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom B .
, . . ., ., wymagan Kategoria ] .
Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

T.15.2(7)1. zastosowac przeliczniki jednostek p C - Obliczanie cen potraw i
(objetosci i masy), zamieniac jednostki; napojow.
T.15.2(7)2. obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i - Zasady kalkulacji cen
potprodukty na podstawie receptur P C gastronomicznych.
gastronomicznych;
T.15.2(7)3. zsumowad zapotrzebowanie na

. .o . P C
surowce i pétprodukty do produkcji dziennej;
T.15.2(8)1. wyjasni¢ zasady kalkulacji cen potraw i p C
napojow;
T.15.2(8)4. obliczy¢ ceny na potrawy i napoje; P C
T.15.2(8)3. przeliczy¢ koszty produkcji z p C
uwzglednieniem ryczattu , marzy;
T.15.2(8)2. skorzystac z rabatu przy kalkulacji p C
gastronomicznej;
T.15.2(8)5. obliczyé cene gastronomiczng wybranej p C
potrawy lub napoju;

Planowane zadanie:

Kalkulacja cen potraw i napojow

Dokonaj kalkulacji cen potraw i napojéw z uwzglednieniem ryczattu, marzy. Na podstawie otrzymanych danych oblicz
ceny potraw i napojow oraz koszty catosciowe.

Otrzymane wyniki uczniowie zapisujg w karcie pracy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu.
Urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.

Zalecane metody dydaktyczne

Zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia przygotowuja ucznia do wykonywania zadan zawodowych technika
zywienia i ustug gastronomicznych. W dziale powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci obliczania i analizowania z
zakresu kalkulacji potraw.

Dziat programowy ,, Zasady kalkulacji cen potraw i napojéw” wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia,
ze szczegdlnym uwzglednieniem metody ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniow: indywidualnej
zrdéznicowanej

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Giowne kryteria oceny zadania - nauczyciel oceni poprawnosé wykonanych zadan, uczniowie doskonalg
podstawowe umiejetnosci matematyczne, bedg mieli mozliwos$¢ poréwnania miedzy sobg otrzymanych wynikéw i
poprawy bteddéw, nastepnie wykonang prace poréwnajg z otrzymanym wzorcem i dokonajg samooceny
prawidtowosci wykonania zadania.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie rowniez przeprowadzenie testu praktycznego typu
,proba pracy”.
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Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

7. Obstuga konsumenta
7.1. Dziatalnos¢ ustugowa zaktaddéw gastronomicznych
7.2. Charakterystyka ustug gastronomicznych

7.1. Dziatalnos¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom B .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan Kategor_la Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

T.15.2(5)4. dokonac¢ analizy réznych rodzajow kart - Karty menu.

. P C
menu w zaktadach gastronomicznych — Charakterystyka
T.15.3(1/3)1. rozrdznic ustugi gastronomiczne; P B zaktadow
T.15.3(1/3)2. scharakteryzowac ustugi p c gastronomicznych.
gastronomiczne; - Oferta ustug
T.15.3(1/3)3. zidentyfikowac zaktady p B gastronomicznych.
gastronomiczne - Promocja ustug.
T.15.3(1/3)4. opisa¢ dziatalno$¢ zaktaddw b 8 - Zasady kalkulacji ustug.
gastronomicznych; - Procedury reklamacji
T.15.3(2/4)1. opisac oferty ustug; P B ustug.
T.15.3(2/4)2. zaplanowac oferty na ustugi PP D
gastronomiczne;
T.15.3(2/4)3. sporzadzi¢ oferte ustugi zgodng ze p C
zleceniem klienta zaktadu gastronomicznego;
T.15.3(2/4)4. opracowac oferte ustug
gastronomicznych w ramach dziatan P C
marketingowych zaktadu gastronomicznego;
T.15.3(5)1. wyjasnic¢ pojecie promocja ustug; P C
T.15.3(5)2. rozrdznié rodzaje promocji w p B
gastronomii;
T.15.3(5)3. dobra¢ proponowane dziatania p C
promocyjne do typu klienta;
T.15.3(5)4. przygotowac prezentacje ustug zgodnie p c
z zasadami;
T.15.3(5)5. zaproponowad dziatania promocyjne p D
ustug;
T.15.3(6)1. okresli¢ zasady kalkulacji ustug p c
gastronomicznych;
T.15.3(6)2. zastosowac programy komputerowe do p c
kalkulacji kosztéw;
T.15.3(6)3. skalkulowac koszty przyjec p c
okolicznosciowych ( ustug gastronomicznych);
T.15.3(7)1. zidentyfikowad zasady sprzedazy ustug; P A
T.15.3(7)2. zastosowac metody obstugi w p c
zaleznosci od typéw klientow;
T.15.3(7)3. okresli¢ procedury reklamacji ustug; P C
T.15.3(7)4. zastosowac procedury reklamacji ustug; P C

Planowane zadanie:

Przyjmowanie reklamacji

Zadaniem uczniow bedzie sporzadzenie scenariusza rozmowy przyjecia reklamacji.

Jestes kierownikiem sali w zaktadzie gastronomicznym. Opracuj scenariusz rozmowy reklamacyjnej. Masz obstuzy¢
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klienta niezdecydowanego. Gos¢ jest wegetarianinem.
Zadanie nalezy wykonac¢ w zespotach dwu osobowych. Uczniowie sami przypisujg sobie role kierownika sali i goscia.
Podsumowanie wykonania zadania polega na prezentowaniu opracowanych scenariuszy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Komputer z dostepem do Internetu (1 stanowisko dla dwéch ucznidw). Urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.

Czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne prezentujgce rozmowy reklamacyjne.
Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,,Dziatalno$¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych” wymaga stosowania aktywizujgcych metod
ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody ¢wiczen, metody przypadkdow, mapy ,,mysli”, dyskusji
dydaktycznej, ktére pozwalajg na osiggniecia zatozonych efektdw ksztatcenia.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztafcenia

Gtowne kryteria oceny zadania - nauczyciel wspdlnie z uczniami ocenia poprawnos¢ wykonanego zadania.
Doceniana jest wiedza, umiejetno$¢ komunikacji, zachowanie w sytuacji stresogennej, a takze autoprezentacja i
uzyta argumentacja.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie réwniez przeprowadzenie testu praktycznego.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

7.2.Charakterystyka ustug gastronomicznych

. . . Poziom
Uszczegétowione efekty ksztatcenia L .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan Kategor_la Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)
T.15.3(8)1. okresli¢ zasady planowania ustug; P B - Zasady planowania ustug
T.15.3(8)2. zastosowac programy komputerowe do gastronomicznych.

. P C . . .
planowania ustug; - Metody i techniki obstugi
T.15.3(9)1. rozréznié¢ metody i techniki obstugi b B konsumentdw.
konsumentdw; - Czynnosci zwigzane z
T.15.3(9)2. scharakteryzowa¢ metody i techniki b c organizacja przyjec
obstugi gosci; okolicznosciowych
T.15.3(9)3. dobraé¢ metode obstugi do p c
Swiadczonych ustug gastronomicznych;

T.15.3(9)4. zastosowac réznorodne metody obstugi p C
klientéw;

T.15.3(10)1. zastosowac zasady ustawiania stotéw; P C
T.15.3(10)2. obliczy¢ powierzchnie stotu w p C
zaleznosci od liczby gosci;

T.15.3(10)3. wyjasnic zasady ustawiania stotow w p C
zaleznosci od liczby gosci rodzaju przyje¢;

T.15.3(10)4. wyznaczy¢ miejsce ustawienia stotow i

utozenia innych sprzetéw podczas réznego typu P B
ustug;

T.15.3(10)5. narysowac szkic ustawienia stotow; P C
T.15.3(10)6. narysowac szkic rozmieszczenia gosci p C
w zaleznosci od rodzaju przyje¢;

T.15.3(10)7. zaproponowac¢ dekoracje stotu; P C
T.15.3(10)8. zaproponowac¢ dekoracje sali p D
stosownie do $wiadczonej ustugi;

T.15.3(11)1. rozrdznic bielizne stotowsg; P B
T.15.3(11)2. scharakteryzowac bielizne stotowg; P C
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T.15.3(11)3.dobrad bielizne stotowg do p B
okolicznosci, rodzaju menu;

T.15.3(11)4. zidentyfikowac zastawe stotowsg; P B
T.15.3(11)5. opisac zastawe stotowg; P B
T.15.3(11)6. zestawiac zastawe i bielizne stotowg w p C
zalezno$ci $wiadczonych ustug;

T.15.3(11)7. zaplanowac bielizne i zastawe stotowa PP D
na przyjecia réznego rodzaju, typu;

T.15.3(12)1. okresli¢ zasady doboru urzadzen i p c
sprzetu do wykonania ustug gastronomicznych;

T.15.3(12)2. zaplanowac sprzet i urzadzenia do p D
wykonania ustugi gastronomicznej;

T.15.3(12)3. obliczy¢ ilos$¢ sprzetu niezbednego do p C
wykonania ustugi gastronomicznej;

Planowane zadanie:

Planowanie wykonania ustug gastronomicznych

Zaplanuj przygotowanie przyjecia zasiadanego.

Wykonanie zadania w formie projektu. Uczniowie na podstawie danych otrzymanych w materiatach dydaktycznych
opracujg :

1. Zasady ustawienia stotéw,

2. Miejsce ustawienia stotow,

3. Bielizne i zastawe stotowg

4. Sprzet i urzadzenia

Uczniowie dobiorg sie w zespoty 2 osobowe i opracujg konspekt kolejnych dziatarh obejmujgcych wykonanie zadania.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym Srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Pracownia, w ktérej bedg prowadzone zajecia powinna by¢ wyposazona w: stanowiska komputerowe (jedno dla
jednego ucznia), z dostepem do Internetu i drukarkg sieciowa.

Srodki dydaktyczne

Oprogramowanie do planowania i rozliczania ustug gastronomicznych; wzory drukdw stosowanych w gastronomii;
Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale szczegdlnie zaleca sie stosowac¢ metode projektu, ktdra sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i
spotecznych, samodzielnemu rozwigzywaniu problemdw oraz rozpoznaniu wybranej tematyki w pogtebiony sposéb.
Dominujgca metoda ksztatcenia powinna byé metoda projektéw.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Gléwne kryteria oceny zadania - nauczyciel wedtug ustalonych wczesniej kryteriéw ocenia poprawnos¢ wykonanych
etapow dziatan, przestrzeganie terminowosci, estetyke wykonania, korzystanie z réznych zrédet informacji, inwencje
twdrczg a takze wspdtprace w grupach uczniéw. Oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznidw nalezy dokonac przez ocene
wykonanego projektu.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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8. Gastronomia w praktyce
8.1. Przygotowanie potproduktow

8.2. Sporzadzanie potraw i napojéw z réznych surowcéw i pétproduktow

8.1. Przygotowanie pétproduktow

Uszczegétowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:

Poziom
wymagan
programowych
(P lub PP)

Kategoria
taksonomiczna

Materiat ksztatcenia

BHP(6)2. wskazac¢ rozwigzania zmniejszajace
ucigzliwos$é pracy na poszczegdlnych stanowiskach
pracy kucharza podczas wykonywania réznych
zadan zawodowych;

PKZ(T.c)(3)6. sformutowac procedury dotyczace
postepowania z odpadkami pokonsumpcyjnymi w
zaktadzie gastronomicznym;

PKZ(T.c)(3)7. skontrolowac sposéb
gospodarowania odpadami w gastronomii;

PKZ(T.c)(3)8. uzasadni¢ koniecznos¢ kontroli
gospodarki odpadami;

PKZ(T.c)(3)9. nadzorowac przestrzeganie procedur
dotyczacych postepowania z odpadkami;

T.6.2(14)3. dokona¢ analizy procedur dotyczgcych
monitorowania CCP w zaktadach
gastronomicznych;

T.6.2(2)2. scharakteryzowac procedury
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w gastronomii;

T.6.1(6)2. dokona¢ analizy procedur zapewnienia
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
obowigzujgcych w gastronomii;

PP

PKZ(T.c)(9)3. wskaza¢ mozliwe Zrddta zagrozen
bezpieczenstwa i jakosSci zywnosci podczas
przechowywania zywnosci;

PKZ(T.c)(9)4. wskaza¢ mozliwe Zrddta zagrozen
bezpieczenstwa i jakosSci zywnosci podczas
procesow technologicznych w zaktadzie
gastronomicznym;

BHP(9)5. zastosowac¢ procedury dotyczace zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowac
przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska na réznych
stanowiskach pracy kucharza;

PKZ(T.c)(9)6. sklasyfikowac¢ zagrozenia zywnosci;

PKZ(T.c)(9)7. scharakteryzowac zagrozenia
Zywnosci;

PKZ(T.c)(9)8. zapobiega¢ zanieczyszczeniom
zywnosci w czasie produkcji gastronomicznej;

PKZ(T.c)(5)4. ustali¢ kolejnos¢ czynnosci podczas
uruchamiania i obstugi urzadzen gastronomicznych
na podstawie instrukcji obstugi;

PKZ(T.c)(5)5. przestrzegac procedur zawartych w
instrukcjach

- Procedury obowigzujace
w gastronomii;

- Ocena jakosci surowcéw i
potproduktow;

- Witasciwe zabezpieczenie
surowcow i potproduktow;
- Zasady organizacji
stanowisk pracy do obrdébki
wstepnej;

- Metody i techniki obrébki
wstepnej;

- Stosowanie receptur
gastronomicznych.
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BHP(8)3. zastosowac srodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej podczas wykonywania zadan kucharza P B
na réznych stanowiskach pracy;

BHP(5)4. zastosowacd sposoby zabezpieczenia sie
przed czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza na P C
réznych stanowiskach pracy;

BHP(7)3. zastosowac zasady ergonomii,
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas
wykonywania zadan zawodowych na stanowiskach
czesci magazynowej zaktadu gastronomicznego,
stanowiskach do obrébki wstepnej, termicznej,
podczas wykanczania i ekspedycji potraw a takze w
czasie czynnosci porzadkowych;

PKZ(T.c)(7)4. zastosowac zasady bezpiecznego
uzytkowania instalacji technicznych w zaktadach P C
gastronomicznych;

T.6.1(1)5. zidentyfikowa¢ czynniki obnizajgce

. i , . P B
jakos¢ zywnosci;

T.6.1(1)6. dobraé¢ metode oceny do rodzaju srodka p C
Zywnosci;

T.6.1(4)4. zabezpieczy¢ zywnos¢ przed zepsuciem; P C
T.6.1(5)3. ocenic¢ zmiany jakie zaszty w p C
przechowywanej zywnosci;

T.6.1(5)4. okresli¢ kiedy zywnos¢ jest zepsuta; P C
T.6.1(6)3. wskaza¢ mozliwosci zabezpieczenia p C
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci;

T.6.1(7)4. dobraé¢ metode utrwalania do p c
okreslonego srodka zywnosci;

T.6.1(8)3. dobrad urzadzenie do przechowywania p B
Zywnosci;

T.6.1(9)2. ocenic stan techniczny urzadzen

magazynowych przed ich uruchomieniem oraz w P C
czasie ich eksploatacji;

T.6.2(3)5 dokona¢ analizy tresci receptur p c
gastronomicznych;

T.6.2(8)1. scharakteryzowac zmiany jakie moga

zachodzi¢ w zywnosci podczas poszczegdlnych p C

procesow obrdébki technologicznej; (obrébka
wstepna)

Planowane zadania:

1. Przygotuj stanowisko pracy do wykonania zadania (np. do obrébki wstepnej warzyw, panierowania miesa itp.) —
uzasadnij sposob organizacji stanowiska

Przed przystgpieniem do wykonania zadania, polegajgcego na sporzadzeniu potrawy lub napoju uczen zawsze
powinien przygotowad stanowisko pracy, organizuje je takze przechodzgc przez kolejne etapy procesu
technologicznego, dlatego tak istotne jest wyrobienie u ucznidw wtasciwych nawykéw w tym zakresie.

2. Rozdrobnij warzywa wykorzystujac rézne techniki rozdrabniania

To jedno z przyktadowych ¢wiczen, ktére uczniowie bedg wykonywad rozpoczynajac praktyczne ksztatcenie
umiejetnosci zawodowych. Po zakoriczeniu ¢wiczenia nalezy ocenié i pordwnac starannos$¢ poszczegdlnych ucznidéw.
3. Z przygotowanych pétproduktéw wykonaj surowke lub satatke stosujgc kolejne etapy obrébki wstepnej czystej
To zadanie powigzane jest z poprzednim, aby wykorzystaé rozdrabniany surowiec (co przyczynia sie do osiggania
efektu racjonalnego gospodarowania surowcem), rownoczesnie uczen ma mozliwos¢ poznania innych metod
obroébki wstepnej czystej.

4. Przygotowane potprodukty zabezpiecz i przechowaj do nastepnych zajeé, na nastepnych zajeciach ocen zmiany
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jakie zaszty w pétproduktach

Zadanie powigzane jest z poprzednimi. Zadanie stuzy osigganiu efektow ksztatcenia dotyczgcych — zabezpieczania
zywnosci, utrwalania zywnosci, oceniania zmian jakie zachodzg w zywnosci w trakcie przechowywania.

5. Wykorzystaj przygotowane wczesniej i zabezpieczone potprodukty do przeprowadzenia obrébki cieplnej.
Woczesniej ocen czy zywnos¢ nadaje sie do produkcji

Kolejne zadanie powigzane z poprzednimi. Réwniez pomaga osigganiu efektdw dotyczacych zabezpieczania
Zywnosci, oceniania zmian jakie zachodzg w zywnosci a przede wszystkim pozwala na nabycie umiejetnosci
organizowania i przeprowadzania obrébki cieplne;j.

6. Przeprowadz obrdobke wstepng surowca(np. jaj, warzyw) wykorzystujgc urzagdzenia gastronomiczne.

Zadanie ma na celu nabycie umiejetnosci obstugi urzadzen gastronomicznych i przestrzegania zasad zapewniajacych
bezpieczenstwo zywnosci.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Wyposazenie pracowni technologii gastronomicznej powinno by¢ zgodne z opisem zamieszczonym w podstawie
programowej. W pracowni powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

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

b) stanowiska sporzadzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech ucznidéw), wyposazone w: stoty
produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw 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 stotowg,
tace kelnerskie metalowe oraz stoty i krzesta;

Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarka, 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 éwiczen.
Dodatkowo zaleca sie nastepujgce urzadzenia: przyrzady do dekoracyjnego rozdrabniania i do zdobienia.

Srodki dydaktyczne

Do osiggniecia zamierzonych efektéw niezbedne sg srodki: termometry kuchenne, sonda termiczna, wagi, miarki
objetosci, surowce niezbedne do wykonania ¢wiczen, receptury gastronomiczne, albumy.

Zalecane metody dydaktyczne

Gtéwne zastosowanie powinny mieé¢ metody praktyczne — pokaz, instruktaz, ¢wiczenia praktyczne oraz dyskusja
dydaktyczna, metoda tekstu przewodniego.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej zréznicowane;j. Zajecia nalezy zorganizowac w grupie
liczacej maksymalnie 15 oséb

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtowne kryteria oceny zadan - wynikajg z opisu zadan. Nalezy oceni¢ zgodnos¢ wykonywanych zadan z instrukcjg
(opracowang przez nauczyciela, najlepiej w formie pisemnej). Dodatkowo nalezy ocenic¢ higiene na stanowisku pracy
oraz przestrzeganie zasad bhp i procedur obowigzujgcych w gastronomii. Istotnym elementem oceny bedzie jakos¢
wykonanych pétproduktéw. Ocena powinna uwzglednié takze wtasciwg organizacje stanowiska pracy, dobdr sprzetu,
urzadzen i umiejetnosé postugiwania sie nimi oraz konieczna jest ocena postepdw w zakresie sprawnosci
(poprawnosci, ptynnosci) wykonywania zadan (operacji zawodowych). Istotnym kryterium jest takze racjonalne
gospodarowanie surowcami (w tym zapobieganie lub ograniczanie strat surowcow).

Proponuje sie rowniez test praktyczny.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

8.2. Sporzadzanie potraw i napojéw z réznych surowcow i pétproduktow

Uszczegétowione efekty ksztatcenia Poziom , .
, . . ., i wymagan Kategoria ] .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

PKZ(T.c)(1)7. zastosowac surowce, dodatki do - Potrawy z réznych
zywnosci i materiaty pomocnicze zgodnie z ich P C surowcow i potproduktow
przeznaczeniem; (warzyw, ziemniakow,
PKZ(T.c)(8)3. zastosowac zasady oceny P C grzybdéw, owocéw,
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organoleptycznej;

PKZ(T.c)(8)4. uzasadni¢ sposéb przeprowadzania
oceny organoleptycznej zywnosci;

PKZ(T.c)(8)5. skorzystaé z zasad oceny
sensorycznej;

PKZ(T.c)(8)6. ocenié produkt metoda 5 punktows;

PKZ(T.c)(9)5. zastosowac procedury obowigzujgce
w gastronomii w celu zabezpieczenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

PP

T.6.2(3)6 sporzadzi¢ potrawe lub napdj na
podstawie receptury;

T.6.2(4)5. dobra¢ metode i technike do wykonania
okreslonej potrawy lub napoju;

T.6.2(4).6 zastosowac odpowiednig metode
(technike) do sporzadzania potrawy lub napoju;

T.6.2(5)3. wybra¢ odpowiedni surowiec do
sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju;

BHP(4)6. zastosowac zasady bezpiecznego
uzytkowania urzadzen gastronomicznych;

T.6.2(6)3. zorganizowac stanowiska pracy do
poszczegdblnych etapdw sporzadzania potraw lub
napojow lub potproduktow;

T.6.2(6)4. dokonacé analizy przebiegu procesu
technologicznego

T.6.2(6)5. zastosowac zasady doprawiania potraw i
napojow;

T.6.2(8)2. rozrdzni¢ zmiany zachodzace w zywnosci
podczas poszczegdlnych proceséw obrobki
technologicznej

PKZ(T.c)(6)5. zaplanowa¢ urzadzenia
gastronomiczne do czesci magazynowej,
produkcyjnej i ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego, uzalezniajgc dobér od
wielkosci, asortymentu produkgc;ji i rodzaju zaktadu
gastronomicznego;

PKZ(T.c)(6)6. uzasadni¢ dobdr urzadzenia (sprzetu,
maszyny) do wykonania okreslonych zadan
zawodowych oraz do poszczegdlnych pomieszczen
czesci magazynowej, produkcyjnej i ekspedycyjnej
zaktadu gastronomicznego;

T.6.2(9)3. dobraé gastronomiczne urzadzenia
produkcyjne do wykonania okreslonych zadan;

PKZ(T.c)(6)7. zastosowac urzadzenia
gastronomiczne do wykonania zadan zawodowych;

T.6.1(10)2. sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen
produkcyjnych oraz do ekspedycji potraw i
napojéw przed ich uruchomieniem a takze
kontrolowaé podczas eksploatacji tych urzadzen

T.6.2(11)3. ocenic organoleptycznie potrawy i
napoje oraz zastosowac¢ odpowiednie dziatania w
razie gdy ocena jest negatywna;

T.6.2(12)3. dobrac zastawe stotowq do okreslonej
potrawy lub napoju;

T.6.2(13)3. zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i napoje

przetworow zbozowych,
mleka i jego przetwordw,
jaj, miesa zwierzat
rzeznych i jego
przetwordw, podrobdw,
drobiu, dziczyzny, ryb i
owocow morza) -
sporzgdzanie i sposoby ich
ekspediowania;

— Zupy i sosy (zimne i
gorgce)— sporzadzanie i
sposoby ekspediowania;
- Napoje zimne i gorace
(bezalkoholowe i z
dodatkiem alkoholu) -
sporzadzanie i sposdb
podania;

- Ciasta (kruche,
drozdzowe, biszkoptowe,
biszkoptowo — ttuszczowe,
piernikowe, pétfrancuskie,
parzone) ;

- Desery zimne i gorgce —
sporzadzanie i sposoby
ekspediowania;

- Zakaski zimne i gorgce —
sporzgdzanie i sposoby
ekspediowania;

- Potrawy regionalne —
sporzadzanie i sposoby
ekspediowania;

- Potrawy z kuchni obcych
narodéw — sporzadzanie i
sposoby ekspediowania;
- Potrawy dietetyczne i
wegetarianskie —
sporzadzanie i sposoby
ekspediowania;

- Zastosowanie
koncentratow
spozywczych, zywnosci
wygodne;j i funkcjonalnej
do produkcji potraw i
napojow
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stosownie do okreslonej wielkosci porcji;

T.6.2(13)4. zastosowac przyjete zasady
porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw lub P C
napojow;

Planowane zadanie:

Na podstawie receptury sporzadz potrawe lub napdj (dobierz sprzet, zaplanuj kolejne etapy pracy, dobierz
naczynia do ekspedycji, wyporcjuj, udekoruj, przeprowadz ocene organoleptyczng potrawy).

Uczen sporzadza potrawe lub napdj na podstawie receptury, zgodnie z instrukcjg przygotowang przez nauczyciela.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W pracowni technologii gastronomicznej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

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

b) stanowiska sporzadzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: stoty
produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw 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 stotowg,
tace kelnerskie metalowe oraz stoty i krzesta;

Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarka, 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 urzagdzen gastronomicznych, instrukcje do ¢wiczen.
Dodatkowo zaleca sie nastepujgce urzadzenia: przyrzady do dekoracyjnego rozdrabniania i do zdobienia oraz ekspres
do kawy.

Srodki dydaktyczne

Do osiggniecia zamierzonych efektéw niezbedne sg srodki: termometry kuchenne, sonda termiczna, wagi, miarki
objetosci, surowce niezbedne do wykonania ¢wiczen, receptury gastronomiczne, albumy. Do dyspozycji uczniéw
powinny by¢ — receptury, pakiety edukacyjne i instrukcje do éwiczen a takze albumy z fotografiami potraw i napojow.
Zalecane metody dydaktyczne

Ksztattowanie umiejetnosci praktycznych wymaga statych éwiczen, powtarzalnych, stuzgcych nabieraniu nawykéw
zawodowych. Aby uczen wyrobit sobie wtasciwe nawyki niezbedne jest prawidtowe wyposazenie pracowni — zgodne
z opisem w podstawie programowej. Gtdwne zastosowanie powinny mie¢ metody praktyczne — pokaz, instruktaz,
¢wiczenia praktyczne oraz dyskusja dydaktyczna i metoda tekstu przewodniego.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Gtowne kryteria oceny zadania - kryteria wynikajg z polecen zawartych w instrukcji dla ucznia, nalezy ocenic
zgodnos¢ wykonania zadania z instrukcjg do tego zadania. Dodatkowo nalezy ocenié higiene na stanowisku pracy
oraz przestrzegania zasad bhp i procedur obowigzujgcych w gastronomii. Istotnym elementem oceny bedzie jakos$¢
wykonanej potrawy lub napoju oraz racjonalne gospodarowanie surowcami.

Proponuje sie test praktyczny.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkoéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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9. Planowanie i ocena zywienia
9.1. Ukfadanie i ocenianie jadtospisow
9.2. Planowanie produkcji gastronomicznej

9.3. Obliczanie zapotrzebowania surowcowego i cen gastronomicznych

9.1. Uktadanie i ocenianie jadtospisow

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom B .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan Kategor.la Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

PDG(9)1. dobra¢ urzadzenia biurowe do wykonania p B — Zasady uktadania
réznych prac; jadtospisow.
PDG(9)2. obstuzy¢ biurowe urzadzenia techniczne; P C - Zasady zamiany
PDG(9)3. zastosowaé programy komputerowe produktow.
wspomagajace prowadzenie dziatalnosci P C - Ocena jadtospisow.
gospodarczej w branzy gastronomicznej; - Obliczanie wartosci
PGD(9)4. zastosowac zasady bhp podczas prac b c odzywczej i energetycznej
biurowych; jadtospisow.
PKZ(T.c)(10)1. rozréznié programy komputerowe p B - Zastosowanie komputera
stosowane w gastronomii; do oceny jadtospisow.
PKZ(T.h)(4)2. sklasyfikowaé zywno$¢ wg p c - Dziatania kory.gu‘jace
oznakowar na opakowaniu; btedy przy wadliwie
T.15.1(4)5. zastosowad normy zywienia; P C utozonych jadtospisach.
T.15.1(5)2. wskazac roztozenie energii na positki w p B
ciggu dnia;
T.15.1 (5)5. zaplanowac jadtospisy zgodnie z

- . P C
zasadami ich uktadania;
T.15.1(5)6. zestawiac potrawy i napoje w positki; P C
T.15.1(5)7. skorzystac z tabel wartosci odzywczej p c
przy planowaniu jadtospisow;
T.15.1(6)6. wskaza¢ mozliwos¢ zamiany produktéw p B
w okreslonym jadtospisie;
T.15.1(6)7. uzasadnic¢ sposéb zamiany produktéw p D
w jadtospisie;
T.15.1.(6)8. zamienia¢ produkty o podobnej p C
wartosci odzywczej w jadtospisie;
T.15.1(7)6. zastosowac réwnowazniki energetyczne p c
w praktyce;
T.15.1(7)7. obliczy¢ wartos¢ energetyczng p c
produktéw, potraw i positkdw;
T.15.1(7)8. obliczy¢ wartos¢ odzywczg produktow, p c
potraw i positkéw;
T.15.1(8)3. oceni¢ zywienie wybrang metodg p c
wywiadu lub ankietowg;
T.15.1(9)3. skorzystac¢ z programoéw p c
komputerowych i oceni¢ jadtospis;
T.15.1(9)4. oceni¢ jadtospis metodg punktows; P C
T.15.1(9)5. wskaza¢ btedy ocenianego jadtospisu i p D
zaproponowac dziatania naprawcze;
T.15.1(10)1. rozrdznic¢ programy komputerowe p B

stosowane do planowania, rozliczania i oceny
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zywienia;

T.15.1(10)2. zastosowac w praktyce programy
komputerowe do planowania, rozliczania i oceny P C
zywienia;

Planowane zadanie:
Planowanie i ocenianie wartosci odizywczej i energetycznej jadtospisow.
Zaplanowad jadtospis dla mtodziezy, obliczy¢ jego wartosé odzywczg i energetyczna.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Pracownia planowania zywienia i produkcji gastronomicznej, w ktérej beda prowadzone zajecia powinna by¢
wyposazona w: stanowiska komputerowe (jedno dla jednego ucznia), z dostepem do Internetu, z drukarke sieciows.
Srodki dydaktyczne

Oprogramowanie do planowania, rozliczania i oceny zywienia, planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej,
planowania i rozliczania ustug gastronomicznych; tabele sktadu i wartosci odzywczych produktéw spozywczych,
normy zywienia i wyzywienia, tabele zamiany produktéw, jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, karty potraw i
napojoéw, receptury potraw i napojéw, wzory drukéw stosowanych w gastronomii;

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcymi metodami powinny by¢ metoda ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej zréznicowanej. Zajecia nalezy prowadzi¢ w grupie do 15
0s6b.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtowne kryteria oceny zadania - wynikajg z opisu zadan. Nalezy oceni¢ zgodnos$¢ wykonywanych zadan z instrukcjg
(opracowang przez nauczyciela, najlepiej w formie pisemnej). Uczniowie otrzymane wyniki poréwnujg z wzorcem i
dokonujg samooceny wykonanej pracy. Nauczyciel powinien oceni¢ zasady uktadania jadtospiséw, wskaza¢ btedy i
ocenié takze wspdtprace w grupach.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie rowniez testu praktycznego.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

9.2. Planowanie produkcji gastronomicznej

Uszczegétowione efekty ksztatcenia Poziom , .
, . . . X wymagan Kategoria . .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)
PDG(2)1. zidentyfikowaé przepisy prawa pracy, - Polityka personalna w
przepisy o ochronie danych osobowych i prawa P A zaktadzie
autorskiego; gastronomicznym,
PDG(2)3. wyjasnic przepisy prawa pracy, przepisy o - Prawa i obowiagzki
ochronie danych osobowych oraz przepisy prawa P B pracownika i pracodawcy
podatkowego i prawa autorskiego; — Przepisy o ochronie
PDG(2)4. okresli¢ konsekwencje wynikajace z danych osobowych
nieprzestrzegania przepisdw o ochronie danych p c - Elementy prawa
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego autorskiego
i prawa autorskiego; - Rodzaje podatkéw
PDG(3)1. zidentyfikowaé przepisy dotyczace P A - Rodzaje zaktadéw
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej; gastronomicznych
PDG(3)2. dokonac analizy przepiséw dotyczacych p c - Proces gospodarczy
prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej; - Sprzedaz w zakfadzie
PDG(3)3. uogdlnic¢ zapisy przepiséw z zakresu p c gastronomiczner\
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej; - Popyt na ustugi
PDG(3)4. okresli¢ konsekwencje wynikajgce z gastronomiczne
nieprzestrzegania przepisdw z zakresu P C - Organizacja zaopatrzenia
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej; - Zarzadzanie zapasami i
PDG(4)1. wymieni¢ przedsiebiorstwa i instytucje P A gospodarka magazynowa
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wystepujgce w branzy gastronomicznej;

PDG(4)2. wskazadé powigzania miedzy
przedsiebiorstwami wystepujgcymi w gastronomii;

PDG(4)3. okresli¢ powigzania przedsiebiorstwa
gastronomicznego z otoczeniem;

PDG(5)1. dokona¢ analizy dziatalnosci
gastronomicznej na réznych poziomach rynku;

PP

PDG(5)2. okresli¢ czynniki ksztattujace wielkos¢
sprzedazy potraw i napojéw w zaktadzie
gastronomicznym;

PDG(5)3. ustali¢ jakie czynniki wptywajg na popyt
na ustugi gastronomiczne;

PDG(5)4. poréownac dziatania prowadzone przez
przedsiebiorstwa konkurencyjne;

PDG(6)1. zidentyfikowac sposoby zaopatrzenia
zaktadu gastronomicznego w surowce i towary
handlowe;

PDG(6)2. zorganizowa¢ wspodtprace z
kontrahentami w zakresie zaopatrzenia zaktadu
gastronomicznego w surowce i pétprodukty
niezbedne do produkcji i towary handlowe;

PP

PDG(6)3. okresli¢ mozliwosci wspdtpracy z innymi
przedsiebiorstwami gastronomicznymi;

PKZ(T.h)(3)3. scharakteryzowac systemy
zapewniania jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego
Zywnosci;

PKZ(T.h)(3)4. zastosowac systemy zapewniania
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

PKZ(T.h)(5)1. okresli¢ funkcje programéw
komputerowych stosownych do gospodarki
magazynowej wraz z kontrolowaniem procesu
produkcji w zaktadzie gastronomicznym oraz
programow stuzgcych do przekazywania zaméwien
sktadanych przez kelneréw do kuchni;

JOZ(5)2. wyszukaé w réznych zrédtach
obcojezyczne receptury na potrawy i napoje,

T.15.2(1)1. uwzgledni¢ rézne czynniki przy
planowaniu;

T.15.2(1)2. dokona¢ analizy schematéw blokowych
produkcji potraw, napojéw, positkdw;

T.15.2(1)3. opracowac uproszczony schemat
blokowy produkcji dziennej w zaktadzie
gastronomicznym;

T.15.2 (2)3. zaplanowac produkcje potraw
i napojéw dla grupy konsumentow;

T.15.2(2)4. zaprojektowac produkcje potraw
i napojéw w zaleznosci od rodzaju ustug;

T.15.2(2)6. opracowaé harmonogram przydziatu
czynnosci poszczegdlnym kucharzom dotyczacy
wykonywania zadan zawodowych;

T.15.2(6)4. utozy¢ karte menu z informacjami
dotyczacymi wartosci odzywczej potraw;

T.15.2(6)5. zaprojektowac karte menu na
réznorodne przyjecia okolicznosciowe;

- Dziatalno$¢ promocyjna

i reklamowa

- Schematy blokowe
produkcji potraw, napojow
i positkdw.

- Planowanie potraw i
napojoéw dla réznorodnych
ofert.
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Planowane zadanie:

Prowadzenie dziatalnosci w zaktadzie gastronomicznym

Wykonanie zadania w formie projektu. Uczniowie na podstawie danych otrzymanych w materiatach dydaktycznych
opracujg :

1. Zasady prowadzenia dziatalnosci gospodarczej,

2. Asortyment potraw i napojéw,

3. Karte menu na przyjecie po angielsku

Uczniowie dobiorg sie w zespoty 3 osobowe i opracujg konspekt kolejnych dziatan obejmujgcych wykonanie zadania.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Pracownia, w ktérej bedg prowadzone zajecia powinna by¢ wyposazona w: stanowiska komputerowe (jedno dla
jednego ucznia), z dostepem do Internetu, z drukarke sieciowa.

Srodki dydaktyczne

Oprogramowanie do planowania, rozliczania i oceny zywienia, planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej,
planowania i rozliczania ustug gastronomicznych; tabele sktadu i wartosci odzywczych produktow spozywczych,
normy zywienia i wyzywienia, tabele zamiany produktéw, jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, karty potraw

i napojéw, receptury potraw i napojow, wzory drukéw stosowanych w gastronomii;

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,,Planowanie produkcji gastronomicznej” wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia,
zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia przygotowujg ucznia do funkcjonowania na rynku pracy jako
przedsiebiorcy. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci przestrzegania przepiséw prawa obowigzujgcego w
dziatalnosci gospodarczej, wspdtpracy z innymi przedsiebiorstwami w branzy. Nalezy takze ksztattowaé postawe
samodzielnosci w podejmowaniu decyzji, odpowiedzialnosci za siebie i innych. W dziale szczegélnie zaleca sie
stosowaé metode projektu, ktéra sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych, samodzielnemu
rozwigzywaniu probleméw oraz rozpoznaniu wybranej tematyki w pogtebiony sposéb.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Gléwne kryteria oceny zadania - nauczyciel wedtug ustalonych wczesniej kryteridéw ocenia poprawnos¢ wykonanych
etapow dziatan, przestrzeganie terminowosci, estetyke wykonania, inwencje twércza a takze wspotprace w grupach
uczniéw. Nalezy oceni¢ wykorzystanie materiatéw dydaktycznych i korzystanie z réznych Zrédet informacji oraz
wycigganie wnioskow.

Oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznidow nalezy dokona¢ przez ocene wykonanego projektu.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkoéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

9.3. Obliczanie zapotrzebowania surowcowego i cen gastronomicznych

. . . Poziom
Uszczegoétowione efekty ksztatcenia , .
, . . ., X wymagan Kategoria ] .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

T.15.2(9)6. opracowac receptury na potrawy i p c - Receptury
napoje; gastronomiczne.
T.15.2(9)7. zastosowac nowe receptury na potrawy p c - Zasady kalkulacji cen
i napoje; potraw i napojow.
T.15.2(7)1. zastosowac przeliczniki jednostek p c

(objetosci i masy), zamienia¢ jednostki;

T.15.2(7)2. obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i
potprodukty na podstawie receptur P C
gastronomicznych;

T.15.2(7)3. zsumowac zapotrzebowanie na
surowce i potprodukty do produkcji dziennej;

T.15.2(8)1. wyjasni¢ zasady kalkulacji cen potraw i
napojow;
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T.15.2(8)2. przeliczy¢ koszty produkcji z
uwzglednieniem ryczattu , marzy;

T.15.2(8)3. skorzystac z rabatu przy kalkulacji
gastronomicznej;

T.15.2(8)4. obliczy¢ ceny na potrawy i napoje; P C

T.15.2(8)5. obliczy¢ cene gastronomiczng wybranej
potrawy lub napoju;

T.15.2(10)1. wskaza¢ korzysci uzytkowania
programow komputerowych

T.15.2(10)2. zastosowac programy komputerowe
do planowania i rozliczania produkgcji P C
gastronomicznej.

Planowane zadanie:

Obliczanie kosztéw produkcji gastronomicznej dziennej

Oblicz koszty produkcji w zaktadach réznego typu.

Uczen na podstawie otrzymanej karty pracy zawierajacej dane potrzebne do rozwigzania zadania obliczy koszty
produkcji w réznych zaktadach.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Pracownie planowania zywienia i produkcji gastronomicznej, w ktdrej bedg prowadzone zajecia powinna by¢
wyposazona w: stanowiska komputerowe (jedno dla jednego ucznia), z dostepem do Internetu, z drukarke sieciowa.
Srodki dydaktyczne

Oprogramowanie do planowania, rozliczania i oceny zywienia, planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej,
planowania i rozliczania ustug gastronomicznych; tabele sktadu i wartosci odzywczych produktéw spozywczych,
normy zywienia i wyzywienia, tabele zamiany produktéw, jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, karty potraw i
napojoéw, receptury potraw i napojéw, wzory drukow stosowanych w gastronomii;

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcymi metodami powinny by¢ metoda ¢wiczen. Metody te zawierajg opisy czynnosci niezbedne do
wykonania zadania, a uczniowie pracujg samodzielnie.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Giowne kryteria oceny zadania - nauczyciel oceni poprawnosé wykonanych zadan, uczniowie doskonalg
podstawowe umiejetnosci matematyczne, beda mieli mozliwos¢ poréwnania miedzy sobg otrzymanych wynikéw i
poprawy bteddw, nastepnie wykonang prace porédwnajg z otrzymanym wzorcem i dokonajg samooceny
prawidtowosci wykonania zadania. Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie
testu wielokrotnego wyboru oraz ocene wykonanego zadania.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

10. Obstuga konsumenta
10.1. Planowanie i promocja ustug gastronomicznych
10.2. Obstugiwanie gosci i czynniki na nie wptywajgce
10.3. Rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych

10.1. Planowanie i promocja ustug gastronomicznych

s . Poziom
Uszczegétowione efekty ksztatcenia ! . .
, . . ., " wymagan Kategoria ] .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: . Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)

BHP(4)3. scharakteryzowac sposoby - Choroby zawodowe w
przeciwdziatania zagrozeniom w pracy w P C gastronomii.
gastronomii; - Znakowanie zywnosci.
BHP(4)4. okresli¢ typowe choroby zawodowe p c - Zasady planowania ofert
wystepujgce w gastronomii; ustugowych.
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PKZ(T.h)(2)4. zastosowac przyrzady kontrolno- p c - Charakterystyka promocji
pomiarowe; W gastronomii.
PKZ(T.h)(4)2. sklasyfikowa¢ zywnos¢ wg p c - Wykorzystanie
oznakowan na opakowaniu; komputera przy
PKZ(T.h)(4)3. dobra¢ warunki przechowywania p c planowaniu ustug.
zywnosci zgodnie z oznakowaniem;

PKZ(T.h)(5)2. skorzystaé z programow p C

komputerowych;

T.15.3(2/4)1. opisac oferty ustug; P B

T.15.3(2/4)2. zaplanowac oferty na ustugi p c

gastronomiczne;

T.15.3(2/4)3. sporzadzi¢ oferte ustugi zgodng ze p c

zleceniem klienta zaktadu gastronomicznego;

T.15.3(2/4)4. opracowac oferte ustug

gastronomicznych w ramach dziatan PP D

marketingowych zakfadu gastronomicznego;

T.15.3(5)1.wyjasni¢ pojecie promocja ustug; P C

T.15.3(5)2. rozrdznié rodzaje promocji p B

w gastronomii;

T.15.3(5)2. dobra¢ proponowane dziatania p c

promocyjne do typu klienta;

T.15.3(5)3. przygotowac prezentacje ustug zgodnie p C

z zasadami;

T.15.3(5)4. zaproponowac dziatania promocyjne p c

ustug;

T.15.3(8)1. okresli¢ zasady planowania ustug; P C

T.15.3(8)2. zastosowac programy komputerowe do p C

planowania ustug;

Planowane zadanie:

Promocja wyrobow zaktadu gastronomicznego

Zaplanuj promocje nowego asortymentu potraw i napojow w zakfadzie gastronomicznym.

Uczniowie na podstawie otrzymanych materiatéw dydaktycznych zaproponujg forme promocji nowego asortymentu
wyrobow zaktadu gastronomicznego w Srodowisku lokalnym. Dobiorg sie w grupy 5 osobowe i opracujg strategie
dziatan.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Pracownie planowania zywienia i produkcji gastronomicznej, w ktdorej bedg prowadzone zajecia powinna by¢
wyposazona w: stanowiska komputerowe (jedno dla jednego ucznia), z dostepem do Internetu, z drukarke sieciows.
Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, karty samooceny, karty pracy dla uczniow.
Czasopisma branzowe, katalogi.

Zalecane metody dydaktyczne

Zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia przygotowujg ucznia do wykonywania zadan zawodowych technika
zywienia i ustug gastronomicznych. W dziale powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci analizowania, wyszukiwania,
selekcjonowania informacji z zakresu planowania i promocji ustug gastronomicznych.

Dziat programowy ,, Planowanie i promocja ustug gastronomicznych” wymaga stosowania aktywizujgcych metod
ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody ¢wiczen, tekstu przewodniego, metody przypadkdw, mapy
,mysli”, dyskusji dydaktyczne;.

Dominujacymi metodami powinny by¢ metoda ¢wiczen, metoda tekstu przewodniego. Metody te zawierajg opisy
czynnosci niezbedne do wykonania zadania, a uczniowie pracujg samodzielnie.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Gtowne kryteria oceny zadania — poprawnosé materiatu promocyjnego (jezykowa, merytoryczna, techniczna-
redakcyjna), wycigganie prawidtowych wnioskéw z materiatéw dydaktycznych, uzycie prawidtowych argumentdéw na
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poparcie swoich wnioskdw, umiejetnosé wspodtpracy w grupie, innowacyjnosé zaproponowanych rozwigzan, sposéb
prezentacji, dyscyplina, terminowosc¢ i zaangazowanie podczas pracy. Dodatkowo nauczyciel moze poprosi¢ uczniow

o dokonanie samooceny swojej pracy.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

10.2. Obstugiwanie gosci i czynniki na nie wpltywajace

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom B .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan Kategor_la Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)
BHP(5)1. rozpoznac zrédta i czynniki szkodliwe - Czynniki szkodliwe
w srodowisku pracy technika zywienia i ustug P A w gastronomii.
gastronomicznych; - Przygotowanie stanowisk
BHP(5)4. okresli¢ sposoby zabezpieczenia sie przed p c pracy.
czynnikami szkodliwymi w pracy w gastronomii; - Odziez ochronna.
BHP(5)5. zidentyfikowac czynniki szkodliwe dla — Zasady udzielania | -
organizmu cztowieka wystepujgce w pracy P B pomocy.
technika zywienia i ustug gastronomicznych; - Metody obstugi klienta.
BHP (5)6. scharakteryzowa¢ czynniki szkodliwe b c - Czynnosci zwigzane z
w $rodowisku pracy organizacjg dziatalnosci
BHP(6)1. wymieni¢ skutki oddziatywania na ustugowej (organizacji
organizm cztowieka czynnikéw szkodliwych P B przyjec).
wystepujacych w pracy technika zywienia; - Przygotowanie sali
BHP(6)2. scharakteryzowac skutki dziatania p c konsumenc.kiej fio _
szkodliwych czynnikéw na organizm cztowieka prowadzenia dziafalnosci.
BHP(6)3. okresli¢ sposoby minimalizowania
skutkow wptywu czynnikéw szkodliwych w pracy P C
kucharza;
BHP(6)4. ustali¢ sposoby zapobiegania p C
zagrozeniom zycia i zdrowia w miejscu pracy
BHP(7)1. wyjasni¢ zasady organizowania
stanowiska pracy technika zywienia i ustug p A
gastronomicznych podczas wykonywania réznych
zadan zawodowych;
BHP(7)2. uzasadni¢ sposdb przygotowania
stanowiska pracy do wykonywania wybranego P C
zadania zawodowego;
BHP(8)1. zidentyfikowac srodki ochrony p B
indywidualnej i zbiorowej;
BHP(8)2. dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do
wykonania zadania technika zywienia i ustug P C
gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy;
BHP(9)2. uzasadni¢ konieczno$¢ przestrzegania
procedur obowigzujgcych w zaktadzie p C
gastronomicznym dotyczacych bezpieczeristwa,
higieny pracy i ochrony srodowiska;
BHP(9)3. wskazac przepisy prawne dotyczace p B
ochrony przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska;
BHP(10)3. zidentyfikowad stany zagrozenia zdrowia p A
i zycia;
BHP(10)4. zastosowad procedury obowigzujgce
podczas udzielania pierwszej pomocy w stanach P C

zagrozenia zdrowia i zycia;
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PKZ(T.h)(5)1. okresli¢ funkcje programéw
komputerowych stosownych do gospodarki
magazynowej wraz z kontrolowaniem procesu

produkcji w zakfadzie gastronomicznym oraz P ¢
programow stuzacych do przekazywania zamowien

sktadanych przez kelneréw do kuchni;

T.15.2(4)2. ocenic jako$¢ sporzadzonych potraw

i napojéw pod wzgledem jakosciowym P C
i ilosciowym;

T.15.3(9)1. rozréznié¢ metody i techniki obstugi p B
konsumentow;

T.15.3(9)3. dobraé¢ metode obstugi do p C
Swiadczonych ustug gastronomicznych;

T.15.3(9)4. zastosowac réznorodne metody obstugi p C
klientow;

T.15.3(10)1. zastosowac zasady ustawiania stotow; P C
T.15.3(10)2. obliczy¢ powierzchnie stotu p C
w zaleznosci od liczby gosci;

T.15.3(10)3. wyjasnic zasady ustawiania stotéw p C
w zaleznosci od liczby gosci rodzaju przyje¢;

T.15.3(10)4. wyznaczyé miejsce ustawienia stotow

i utozenia innych sprzetéw podczas réznego typu P B
ustug;

T.15.3(10)7. zaproponowac dekoracje stotu; P C
T.15.3(10)8. zaproponowac dekoracje sali p D
stosownie do $wiadczonej ustugi;

T.15.3(11)1. rozrdznic bielizne stotowg; P B
T.15.3(11)2. scharakteryzowac bielizne stotowg; P C
T.15.3(11)3. dobrac bielizne stotowg do p B
okolicznosci, rodzaju menu;

T.15.3(11)4. zidentyfikowac zastawe stotowsg; P A
T.15.3(11)5. opisac zastawe stotowg; P B
T.15.3(11)6. zestawiac zastawe i bielizne stotowa p c
w zaleznosci $wiadczonych ustug;

T.15.3(11)7. zaplanowac bielizne i zastawe stotowa PP D
na przyjecia roznego rodzaju, typu;

T.15.3(12)1. okresli¢ zasady doboru urzadzen i p C
sprzetu do wykonania ustug gastronomicznych;

T.15.3(12)2. zaplanowac sprzet i urzadzenia do p D
wykonania ustugi gastronomicznej;

T.15.3(12)3. obliczy¢ ilos¢ sprzetu niezbednego do p c
wykonania ustugi gastronomicznej;

T.15.3(13)1. oceni¢ stan techniczny sprzetu p c
i urzadzen do wykonania ustug gastronomicznych

T.15.3(13)2. skorzystaé ze sprzetu i urzagdzen w p c
czasie wykonywania ustug;

T.15.3(14)1. zastosowac zasady mycia sprzetu p c
i zastawy;

T.15.3(14)2. zastosowac zasady pielegnacji i

przechowywania réznego rodzaju zastawy stotowej P C
i bielizny;

T.15.3(14)3. kontrolowac stan sprzetu p c
wydawanego i zdawanego;

T.15.3(14)4. scharakteryzowac zasady pielegnacji P C
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i przechowywania sprzetu i bielizny;

Planowane zadanie:

Obstuga gosci na przyjeciach

Zaplanuj obstuge gosci podczas uroczystej kolacji.

Zadanie nalezy wykonaé metoda projektu. W kartach pracy znajdujg sie informacje potrzebne do wykonania zadania,
ktoére powinno zawierac:

1. Nakrycie stotéw.

¢ Dekoracje stotéw.

¢ Dekoracje sali.

2. Metode obstugi.

Uczniowie pracujg samodzielnie

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Pracownia obstugi gosci, w ktérej bedg prowadzone zajecia powinna mie¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:
stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: stoty i krzesta, pomocniki kelnerskie,
bielizne, zastawe stotowg, tace, drobny sprzet kelnerski oraz elementy dekoracji stotéw

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, karty samooceny, karty pracy dla uczniow.
Czasopisma branzowe, katalogi.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcymi metodami powinny by¢ metoda ¢wiczen praktycznych. Nalezy réwniez stosowac metode projektu.
Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej zréznicowane;.

Propozycje kryteridw oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtowne kryteria oceny zadania - nauczyciel wedtug ustalonych wczesniej kryteriéw ocenia poprawnos¢ wykonanych
etapow dziatan, przestrzeganie terminowosci, estetyke wykonania, korzystanie z réznych zrédet informacji, inwencje
twdrczg a takze zaangazowanie ucznidw oraz gromadzenie materiatéw i pomocy dydaktycznych.

Oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw nalezy dokonac przez ocene wykonanego projektu.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

10.3. Rozliczenie kosztow ustug gastronomicznych

Uszczegétowione efekty ksztatcenia Poziom , .
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan Kategor.la Materiat ksztatcenia
programowych | taksonomiczna
(P lub PP)
PDG(4)1. wymienic¢ przedsiebiorstwa i instytucje p A - Rodzaje zaktaddéw
wystepujace w branzy gastronomicznej; gastronomicznych
PDG(4)2. wskaza¢ powigzania miedzy p 5 - Elementy sktadowe
przedsiebiorstwami wystepujacymi w gastronomii; marketingu ustug
PDG(9)3. zastosowac programy komputerowe - Metody i techniki badan
wspomagajace prowadzenie dziatalnosci P C marketingowych w
gospodarczej w branzy gastronomicznej; gastronomii
PDG(10)2. dobra¢ dziatania marketingowe do b 8 - Koszty i przychody
prowadzonej dziatalnosci; w dziatalnosci
PDG(10)3. opracowa¢ kwestionariusz badajacy b c gastronomiczne;j
preferencje klientéw zaktadu gastronomicznego; - Ustalanie wyniku
PDG(10)4. przeprowadzi¢ badanie ankietowe finansowego w dziatalnosci
w zakresie preferencji klientéw zaktadu P C gastronomiczne;j
gastronomicznego; - Kalkulacja kosztow ustug
PDG(10)5. zanalizowac¢ potrzeby klientéw na p c gastronomicznych.ﬂ
podstawie przeprowadzonych badan ankietowych; - Zasady reklamacji ustug
PDG(11)1. zidentyfikowa¢ sktadniki kosztéw p A
i przychodéw w dziatalnosSci gastronomicznej;
PDG(11)2. okresli¢ wptyw kosztow i przychoddéw na P C
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wynik finansowy zaktadu gastronomicznego;

PDG(11)3. wskaza¢ mozliwosci optymalizowania p c
kosztow prowadzonej dziatalnosci;

T.15.3(6)1. okresli¢ zasady kalkulacji ustug p C
gastronomicznych;

T.15.3(6)2. zastosowac programy komputerowe do p C
kalkulacji kosztow;

T.15.3(6)3. skalkulowac koszty przyjec p C
okolicznosciowych (ustug gastronomicznych);

T.15.3(7)1. zidentyfikowaé zasady sprzedazy ustug; P A
T.15.3(7)2. zastosowac metody obstugi w p C
zaleznosci od typdéw klientéw;

T.15.3(7)3. okresla¢ procedury reklamacji ustug; P C
T.15.3(7)4. zastosowac procedury reklamacji ustug; P C
T.15.3(15)1. postugiwac sie specjalistycznym

programem do planowania i rozliczania kosztow P C
ustug gastronomicznych

Planowane zadanie:

Kalkulacja kosztéw przyjeé

Skalkuluj koszty przyjecia z uwzglednieniem rabatu 10 % .

Uczniowie na podstawie karty pracy dokonajg kalkulacji kosztdw przyjec. Zadanie nalezy wykonaé w grupach 3
osobowych.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Pracownia, w ktérej bedg prowadzone zajecia powinna by¢ wyposazona w: stanowiska komputerowe (jedno dla
jednego ucznia), z dostepem do Internetu, z drukarke sieciows.

Srodki dydaktyczne

Oprogramowanie do planowania i rozliczania ustug gastronomicznych; wzory drukdéw stosowanych w gastronomii;
Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, karty samooceny, karty pracy dla uczniow.
Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcymi metodami powinny by¢ metoda ¢wiczen praktycznych. Nalezy réwniez stosowac metode projektu.
Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtowne kryteria oceny zadania - nauczyciel oceni poprawnosé wykonanych zadan, uczniowie doskonalg
podstawowe umiejetnosci matematyczne, bedg mieli mozliwos¢ poréwnania otrzymanych wynikéw i poprawy
btedéw, nastepnie z wykonanej pracy wyciggng wnioski i dokonajg samooceny prawidtowosci wykonania zadania.
Nalezy ocenié wspodtprace w grupach.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia.
— dostosowanie warunkoéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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ZAtACZNIKI

Zatacznik 1. EFEKTY KSZTALCENIA DLA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH ZAPISANE W
ROZPORZADZENIU W SPRAWIE PODSTAWY PROGRAMOWEJ KSZTALCENIA W ZAWODACH (tabela 1)

Zatacznik 2. POGRUPOWANE EFEKTY KSZTALCENIA (tabela 2)

Zatacznik 3. USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA (tabela 4)

Zatacznik 1.

EFEKTY KSZTALCENIA DLA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH ZAPISANE W ROZPORZADZENIU
W SPRAWIE PODSTAWY PROGRAMOWEJ KSZTALCENIA W ZAWODACH
Tabela 1. Efekty ksztatcenia w zawodzie technik Zzywienia i ustug gastronomicznych

Nazwa grupy efektow
ksztatcenia

Efekty ksztatcenia

Efekty ksztatcenia dla wszystkich zawodoéw

Bezpieczenstwo i higiena
pracy (BHP)

BHP(1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig;

BHP(2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

BHP(3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska
zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

BHP(5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy;

BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm cztowieka;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska;

BHP(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych;

BHP(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa
dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia.

Podejmowanie

i prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej
(PDG)

PDG(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

PDG(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania
miedzy nimi;

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia
dziatalno$ci gospodarczej;

PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarczej;

PDG(9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe
wspomagajace prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;.

Jezyk obcy
ukierunkowany
zawodowo (JOZ)

JOZ(1) postuguje sie zasobem Srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajacych realizacje zadan zawodowych;

JOZ(2) interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci
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zawodowych artykutowane powoli i wyraZnie, w standardowej odmianie jezyka;

JOZ(3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania typowych
czynnosci zawodowych;

JOZ(4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w Srodowisku pracy;

JOZ(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

Kompetencje personalne

KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki;

i spoteczne (KPS)

KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnos$ci zawodowe;

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

KPS(9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

KPS(10) wspodtpracuje w zespole.

Organizacja pracy matych

OMZ(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

zespotow (OMZ) w

OMZ(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan

przypadku zawodow

OMZ(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

nauczanych na poziomie

OMZ(4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

technika

OMZ(5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe
warunkow i jakos¢ pracy;

OMZ(6) komunikuje sie ze wspdtpracownikami.

Efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigce podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie lub grupie zawodoéw

PKZ(T.c)
Umiejetnosci stanowigce

PKZ(T.c)(1) rozréznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane
w produkcji gastronomicznej;

podbudowe do

PKZ(T.c)(2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

ksztatcenia w zawodach:

PKZ(T.c)(3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

kucharz, technik

PKZ(T.c)(4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

zywienia i ustug
gastronomicznych

PKZ(T.c)(5) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzagdzen stosowanych
w produkcji gastronomicznej;

PKZ(T.c)( 6) rozrdznia maszyny, urzagdzenia i sprzet stosowane w produkgji
gastronomicznej oraz ich podzespoty;

PKZ(T.c)(7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;

PKZ(T.c)(8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;

PKZ(T.c)(9) okresla zagrozenia, ktdre majg wptyw na jakosc i bezpieczenstwo zywnosci;

PKZ(T.c)(10) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

PKZ( T.h)
Umiejetnosci stanowigce

PKZ(T.h)(1) wykonuje czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i
przechowywaniem prébek kontrolnych zywnosci;

podbudowe do

PKZ(T.h)(2) interpretuje wskazania przyrzgdéw kontrolno-pomiarowych;

ksztatcenia w zawodzie
technik zywienia i ustug

PKZ(T.h)(3) rozréznia systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci;

gastronomicznych

PKZ(T.h)(4) interpretuje oznakowania zywnosci;

PKZ(T.h)(5) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

Efekty ksztatcenia wtasciw

e dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie

T.6. Sporzadzanie

T.6.1(1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

potraw i napojow

T.6.1(2) klasyfikuje zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej
i przydatnosci kulinarnej;

T.6.1(3) przestrzega zasad oceny jakoSciowej zywnosci;

1.Przechowywanie

T.6.1(4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

2Zywnosci

T.6.1(5) rozpoznaje zmiany zachodzgce w przechowywanej zywnosci;

T.6.1(6) rozréznia systemy zapewniania bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci;
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T.6.1(7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

T.6.1(8) rozrdznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych;

T.6.1(9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.

2. Sporzadzanie
i ekspedycja potraw
i napojow

T.6.2(1) okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu
gastronomicznego;

T.6.2(2) rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci;

T.6.2(3) stosuje receptury gastronomiczne;

T.6.2(4) rozréznia metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow;

T.6.2(5) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;

T.6.2(6) sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

T.6.2(7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;

T.6.2(8) rozpoznaje zmiany zachodzgce w zywnosci podczas sporzgdzania potraw
i napojéw;

T.6.2(9) rozréznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2(10) uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2(11) ocenia organoleptycznie zywnos¢;

T.6.2(12) dobiera zastawe stotowga do ekspedycji potraw i napojéw;

T.6.2(13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

T.6.2(14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje
dziatania korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good
Hygiene Practice), DobrejPraktykiProdukcyjnej GMP (ang.Good Manufacturing Practice)
i systemem HACCP (ang.Hazard Analysis and Critical Control Point).

T.15. Organizacja
zywienia i ustug
gastronomicznych

1. Planowanie i ocena
zywienia

T.15.1(1) klasyfikuje sktadniki pokarmowe oraz okresla ich zrddta;

T.15.1(2) wyjasnia wptyw sktadnikéw pokarmowych na funkcjonowanie organizmu
cztowieka;

T.15.1(3) charakteryzuje przemiany sktadnikdw pokarmowych w organizmie cztowieka;

T.15.1(4) przestrzega norm i przestrzega zasad planowania zywienia;

T.15.1(5) planuje positki oraz uktada jadtospisy;

T.15.1(6) przestrzega zasad zamiennosci produktow;

T.15.1(7) oblicza wartos¢ energetyczng i odzywczg potraw;

T.15.1(8) stosuje metody oceny sposobdw zywienia;

T.15.1(9) ocenia jadtospisy i podejmuje dziatania korygujace, przestrzegajgc zasad
racjonalnego zywienia;

T.15.1(10) korzysta ze specjalistycznych programdéw komputerowych do planowania,
rozliczania i oceny zywienia;

T.15.1(11) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia;

T.15.1(12) rozrdznia zagrozenia zdrowotne wynikajgce z nieracjonalnego zywienia;

T.15.1(13) okresla role instytucji zajmujgcych sie problematyka zywienia.

2. Organizowanie
produkcji
gastronomicznej

T.15.2(1) przestrzega zasad planowania produkcji potraw i napojow;

T.15.2(2) planuje produkcje potraw i napojow;

T.15.2(3) kontroluje procesy produkcji potraw i napojow;

T.15.2(4) ocenia jakos¢ sporzgdzonych potraw i napojow;

T.15.2(5) rozréznia rodzaje kart menu;

T.15.2(6) opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce wartosci odzywczej
potraw;

T.15.2(7) oblicza zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty;

T.15.2(8) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojéw;

T.15.2(9) opracowuje receptury gastronomiczne;

T.15.2(10) korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania
i rozliczania produkcji gastronomiczne;.

3. Planowaniei
wykonywanie ustug

T.15.3(1) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

T.15.3(2) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;
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gastronomicznych

T.15.3(3) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

T.15.3(4) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

T.15.3(5) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych;

T.15.3(6) kalkuluje koszty ustug gastronomicznych;

T.15.3(7) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych;

T.15.3(8) planuje ustugi gastronomiczne;

T.15.3(9) dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych;

T.15.3(10) przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych;

T.15.3(11) dobiera zastawe i bielizne stotowsg;

T.15.3(12) dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustug gastronomicznych;

T.15.3(13) uzytkuje sprzet i urzadzenia do wykonania ustug gastronomicznych;

T.15.3(14) wykonuje czynnosci porzgdkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowa
po wykonaniu ustug gastronomicznych;

T.15.3(15) korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i
rozliczania kosztéw ustug gastronomicznych.
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