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NAZWA PRZEDMIOTU: WYPOSAZENIE TECHNICZNE ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH | BHP

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy

Tematy jednostek metodycznych

Liczba godz.

Wymagania programowe

Uwagi o
realizacji

Uczen otrzymuje ocene
dopuszczajaca lub dostateczna,
jesli uczen potrafi:

Uczen otrzymuje ocene dobra,
bardzo dobra lub celujaca jesli
dodatkowo potrafi:

Etap realizacji

|. Podstawy
bezpieczenstwa,
higieny i prawa
pracy

1.Podstawowe pojecia z zakresu
bezpieczenstwa i higieny pracy.
Panstwowy i spoteczny nadzor
nad warunkami pracy

wyjasnic¢ pojecia:
bezpieczenstwo pracy,
higiena pracy

wymienia¢ instytucje i stuzby

zajmujgce sie ochrong pracy, t

ochrong srodowiska i ochrong
przeciwpozarowg w Polsce

wskazywac przepisy prawne
dotyczace ochrony pracownika w
pomieszczeniach produkcyjnych i
magazynowych

wskazywac¢ zadania instytuciji i
stuzb zajmujgcych sie ochrong
pracy i ochrong srodowiska w
Polsce

Klasa |

2.Prawa i obowigzki pracodawcy
i pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

wskazywaé zrodta prawa
pracy

wymieniaé prawa i obowigzki
pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny
pracy

wymienia¢ prawa i obowigzki
w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy

okresla¢ odpowiedzialnos¢ za
wykroczenia przeciwko prawom
pracownika

stosowac zasady etyczne i
prawne zwigzane z ochrong
wiasnosci intelektualnej i ochrong
danych osobowych

3.Zasady ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zaktadzie
gastronomicznym

opisywac¢ procedury
postepowania w przypadku
pozaru w zakfadzie
gastronomicznym

rozrozni¢ $rodki gadnicze
wskaza¢ zastosowanie
réznych $rodkéw gasniczych

Klasa |




Il. Organizacja
stanowisk pracy w
zaktadach
gastronomicznych

opisywac $rodowisko pracy w | wymienia¢ czynniki srodowiska |Klasa |
zakfadzie gastronomicznym pracy
1. Zastosowanie ergonomii w okresla¢ wymagania dla Klasa |

organizowaniu stanowisk pracy

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

komunikowac¢ sie efektywnie
(szanuje i nie ocenia
rozmowcy, wyraza i odbiera

krytyke)

planowaé stanowiska pracy dla
0s6b z niepetnosprawnoscig
planowaé¢ wykonywanie zadan
opracowac harmonogram dziatan
zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu

weryfikowac realno$¢ wykonania
zadania zawodowego,

szacowac czas, zasoby i budzet
zadania

2. Czynniki i zagrozenia w
Srodowisku pracy

wymienia¢ zagrozenia dla
bezpieczenstwa pracownikéw
w zaktadzie gastronomicznym
charakteryzowaé zagrozenia w
Srodowisku pracy

rozréznia¢ czynniki szkodliwe

i niebezpieczne,
oddziatywujgce na organizm
cztowieka w zaktadzie
gastronomicznym

wskazac¢ najczestsze
przyczyny sytuacji stresowych
w pracy zawodowej

wskazywaé sposoby
przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w zaktadzie
gastronomicznym

stosowac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej,
podczas wykonywania zadanh
zawodowych w zawodzie
kucharz

Klasa |




wyposazeniem
technicznym w
gastronomii i
bezpieczenstwem
zywnosci

gastronomii.
wyjasni¢ znaczenie skrotéw —
GHP, GMP, HACCP, CCP.
wskazac¢ podstawowe akty
prawne, dotyczace
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia, z
uwzglednieniem systemow
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci

gastronomii.

zdefiniowaé System Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli —zastosowanie w catym
tancuchu produkcji zywnosci (od
pola do stotu)

3. Czynniki stresogenne w przedstawic¢ rézne formy Klasa |
Srodowisku pracy zachowan asertywnych jako
sposobéw radzenia sobie
ze stresem w pracy zawodowej
stosowac techniki negocjacyjne
W porozumiewaniu sie stownym i
pisemnym w gastronomii
proponowac konstruktywne
rozwigzania probleméw
4. Srodki ochrony indywidualnej rozpoznacé srodki ochrony dobiera¢ $rodki ochrony Klasa |
i zbiorowej indywidualnej i zbiorowej, indywidualnej i zbiorowej,
stosowane w zaktadach stosowane w zaktadach
gastronomicznych gastronomicznych
5. Choroby zawodowe okresla¢ typowe choroby wymienia¢ sposoby Klasa |
zawodowe zabezpieczenia sie przed
rozpoznaé przyczyny choréb czynnikami wywotujgcymi
zawodowych choroby zawodowe
6. Wypadki przy pracy. Zasady rozpoznaé przyczyny okredlaé systemy ostrzegania i
udzielania pierwszej pomocy wypadkow przy pracy powiadamiania o zagrozeniach
opisywac procedury lub wypadku w zaktadach Klasa |
zachowania w sytuacji gastronomicznych
wypadku przy pracy w
zakfadzie gastronomicznym
I. Wiadomosci 1. Podstawowe pojecia zdefiniowaé pojecia zwigzane z |-  okresli¢ role i znaczenie Klasa |
wstepne zwigzane z wyposazeniem technicznym wyposazenia technicznego w




Il. Podstawy
wyposazenia
gastronomii

1. Rodzaje materiatow
konstrukcyjnych,
instalacje techniczne i
opakowania stosowane
W gastronomii

zdefiniowa¢ podstawowe
pojecia dotyczgce materiatow
konstrukcyjnych, stosowanych
w gastronomii

sklasyfikowa¢ materiaty
konstrukcyjne, stosowane w
gastronomii

opisa¢ prawidtowg konserwacje
poszczegolnych typow
materiatow konstrukcyjnych,
stosowanych w gastronomii
okresli¢ zastosowanie
materiatdéw konstrukcyjnych,
metalowych i niemetalowych
wymienic rodzaje

opakowan w gastronomii.
okresli¢ funkcje opakowan
stosowanych w gastronomii
okresli¢ warunki stosowania
réznych opakowan w
kontekscie zagospodarowania
odpadéw opakowaniowych oraz
wymienic instalacje techniczne,
stosowane w zaktadach
gastronomicznych

okresli¢ rodzaje instalacji
stosowanych w zaktadach
gastronomicznych

rozrézni¢ sposoby oznakowania
instalacji technicznych w
zakladzie gastronomicznym

okresli¢ warunki stosowania
materiatéw konstrukcyjnych

w styczno$ci z zywnoscig, w

celu unikniecia jej
Zanieczyszczenia.

okresli¢ wady i zalety materiatow
konstrukcyjnych, stosownych w
gastronomi

okre$li¢ warunki stosowania
réznych opakowan w kontakcie z

zywnoscig, w celu unikniecia

Zanieczyszczenia.

wyjasni¢ pojecie recyklingu

okresli¢ zasady eksploatacji
poszczegdblnych
instalaciji.

przewidzie¢ skutki nieprawidtowego

uzytkowania instalaciji

Klasa |

lll. Urzgdzenia w
zaktadzie
gastronomicznym

1. Charakterystyka
urzagdzen do mycia
naczyn.

sklasyfikowa¢ urzadzenia do
mycia naczyn

opisa¢ budowe i zasade
eksploatacji urzgdzen do mycia
naczyn

okresli¢ zastosowanie urzadzen
dziatania okresowego i ciggtego
do mycia naczyn

identyfikowa¢ urzgdzenia w
zmywalni naczyh.

obstugiwaé urzagdzenia do mycia
naczyh zgodnie z zasadami

Klasa |




bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska

naczynh i urzgdzenh do
obrébki cieplnej:

cieplnej

—  okresli¢ zrodta energii

stosowane w gastronomii

— sklasyfikowac urzgdzenia do

obrébki termicznej w zaleznosci

od przeznaczenia i zasilania

réznymi zrodtami ciepta:

— urzgdzenia do gotowania

— urzadzenia do smazenia

— urzadzenia do pieczenia i
opiekania

— urzadzenia podgrzewcze

poszczegdblinych urzgdzen do
obrébki cieplnej.

opisa¢ budowe urzgdzen do
obrébki cieplnej

wymieni¢ zalety poszczegdinych
urzgdzeh do obrébki cieplnej
okresli¢ zakresy temperatur
panujgcych w réznych
urzadzeniach do obrébki cieplnej
rozréznia¢ urzgdzenia do obrobki
cieplnej w zaleznosci od
stosowanego procesu
technologicznego

2. Charakterystyka — objasni¢ podstawowe pojecia z - rozréznia¢ poszczegdlne Klasa |
urzgdzeh do obrébki zakresu obrobki wstepne;j urzgdzenia wg wykonywanych
wstepne;. Surowcow. czynnosci w procesie produkciji
—  wymieni¢ maszyny i — wymieni¢ zasady eksploatacji i
urzgdzenia do obrobki konserwacji urzgdzen do obrobki
wstepnej i okresli¢ ich wstepnej surowcow, z
zastosowanie uwzglednieniem przepisow
— opisa¢ budowe i zastosowanie bezpieczenstwa i higieny pracy,
blenderéw i mikseréw, krajalnic, ochrony przeciwpozarowej i
miynkéw do mielenia ochrony srodowiska
produktéw suchych, maszyn
wieloczynnosciowych,
urzgdzeh do obrébki wstepnej
jaj,
opisac budowe i
rastosowanie urzgdzen do
wyrabiania ciasta i ubijania
masy
zdefiniowa¢ wymagania dotyczgce
nowoczesnych urzgdzen do
produkcji kulinarnej
3. Charakterystyka —  wymieni¢ rodzaje obrobki — rozpoznac rodzaje i zastosowanie [Klasa |




sklasyfikowaé naczynia do
obroébki cieplnej

rozpoznaé rodzaje i
zastosowanie naczyh do
obrébki cieplnej

wymieni¢ zasady eksploatacji i
konserwacji urzadzen do
obroébki cieplnej surowcow, z
uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska

4. Pojecie, podziat i
charakterystyka
urzadzenh chtodniczych:
— urzgdzenia chtodnicze
magazynowe

— urzgdzenia chtodnicze
technologiczne

— urzgdzenia chtodnicze
ekspozycyjne

sklasyfikowa¢ urzgdzenia
chtodnicze w zaleznosci

od ich przeznaczenia:
magazynowe
technologiczne
ekspozycyjne

wymieni¢ zasady eksploataciji i
konserwacji urzagdzen
chtodniczych
scharakteryzowac budowe i
zasade dziatania
poszczegolnych urzgdzen
chtodniczych.

przestrzegaé przepisow
bezpiecznej i higienicznej pracy,
ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska.
zidentyfikowa¢ procesy,
wyroby i ustugi wywierajgce
wptyw na srodowisko
(emisja do srodowiska,
gospodarka wodno-
Sciekowa, zarzgdzanie
odpadami)

zréznicowac proces chifodzenia i
mrozenia produktow
zywnosciowych.

rozpoznaé rodzaje urzgdzen
chtodniczych

sformutowaé zasady eksploatacii,
konserwacji

i przechowywania zywnosci w
urzadzeniach chtodniczych
wskazac¢ zakres temperatur
stosowany przy chtodzeniu i
zamrazaniu zywnosci

wyjasni¢ pojecie i znaczenie
tancucha chtodniczego

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

wymienic¢ i zastosowac zasady
eksploatacji i konserwacji urzadzen
chtodniczych i zamrazalniczych, z
uwzglednieniem przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska

Klasa |




zanalizowa¢ wymagane
dokumenty wynikajgce z

normy ISO, w celu wdrozenia
Systemu Zarzadzania
Srodowiskiem (zakres, cele i
zadania SZS, obowigzki i
odpowiedzialnos¢ personelu
zakladu, zapisy z monitorowania)

IV. Drobny sprzet 1. Charakterystyka sklasyfikowaé¢ urzgdzenia i — przewidzie¢ nastepstwa Klasa |
gastronomiczny urzadzen do sprzet do sporzgdzania i nieprawidtowego uzytkowania
sporzgdzania i ekspedycji napojow w urzgdzen do sporzgdzania i
ekspedycji napojéw zaleznosci od przeznaczenia ekspedycji napojéw
zimnych i gorgcych scharakteryzowaé rodzaje i —  okresli¢ prawidiowe parametry
zastosowanie urzgdzen do przyrzgdéw kontrolno-
przyrzadzania napojow pomiarowych poszczegélnych
wymienic¢ zasady prawidiowego urzadzen.
uzytkowania i konserwaciji — okresli¢ zasady prawidtowej
urzgdzen do sporzgdzania i eksploatacji i konserwaciji
ekspedycji napojow urzgdzenh do sporzgdzania i
stosowac przepisy ekspedycji napojéw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska
stosowanych w gastronomii
2. Akcesoria kuchenne rozpoznac rodzaje i — zastosowac zasady prawidiowej
oraz naczynia do zastosowanie akcesoriow eksploatacji i konserwaciji Klasa |

podawania potraw i
napojow

kuchennych, stosowanych w
gastronomii

okresli¢ kolorystyke sprzetu
pomocniczego, stosowanego w
gastronomii zgodnie z
systemami zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia
sklasyfikowac¢ naczynia do
podawania potraw i napojow
rozpoznaé rodzaje naczyn do
podawania potraw i napojow

akcesoriow kuchennych

dobra¢ poszczegélne akcesoria do
wykonywanych

operacji technologicznych lub
ekspedycji napojow

omowi¢ konsekwencje
nieprzestrzegania instrukcji
konserwacji naczyn do podawania
potraw i napojow

dobieraé naczynia kuchenne do
podawania potraw i napojow




poda¢ zasady prawidiowe;j
konserwacji naczyn stotowych
zastosowac zasady prawidtowej
konserwacji naczyn do
podawania potraw

zaktadach
gastronomicznych

transportu
wewnetrznego i
zewnetrznego.
Transport pionowy i
poziomy

zaktadzie gastronomicznym
sklasyfikowa¢ urzgdzenia
transportowe w zaleznosci od
przeznaczenia.

stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska podczas
obstugi urzgdzenh do transportu
wewnetrznego

wymieni¢ rodzaje transportu
poziomego i pionowego

eksploatacji i konserwaciji urzadzen
transportowych

omoéwi¢ zastosowanie urzgdzeh
transportowych

stosowanych w gastronomii i
cateringu

omowic¢ zastosowanie w
gastronomii wind i wozkéw

3. Urzadzenia i sklasyfikowaé naczynia i — sformutowa¢ zasady prawidtowej |Klasa |
naczynia stosowane w urzgdzenia podtrzymujace eksploatacji i konserwacji naczyn i
cateringu temperature potraw i napojow urzgdzenh cateringowych
rozpoznaé rodzaje i — dobra¢ poszczegdlne akcesoria
zastosowanie akcesoriow cateringowe do wykonywanych
cateringowych operacji technologicznych lub
ekspedycji napojow
V. Transport w 1. Urzadzenia do wymienic rodzaje transportu w |- stosowaé zasady prawidtowej Klasa |
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Wymagania programowe

| Uwagi o realizacji |




Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Uczen otrzymuje ocene
dopuszczajaca lub dostateczna,
jesli uczen potrafi:

Uczen otrzymuje ocene dobra ,
bardzo dobra lub celujacg jesli
dodatkowo potrafi:

Etap realizacji

I. Klasyfikacja
ZywnosSci

1.Klasyfikacja zywnosci w
zalezno$ci od trwatosci,
pochodzenia, wartosci
odzywczej i przydatnosci
kulinarnej

- omowic prawne aspekty
produkcji zywnosci w Polsce

- scharakteryzowac zywnos¢ w
zalezno$ci od trwatosci,
pochodzenia, przydatnosci
kulinarnej

- wybra¢ zywnos$¢ sposréd grup
produktéw zywnosciowych w
zalezno$ci od trwatosci i od
pochodzenia

- wskazaé zywnos¢é
w zaleznosci od wartosci
odzywczej oraz od przydatnosci
kulinarne

- klasyfikowaé zywnos$¢ w
zaleznosci od wybranego
kryterium

Klasa |

Il. Pojecia w
gastronomii

1.Surowce, poétprodukty i
wyroby gotowe stosowane w
produkcji potraw

i napojow

- wyjasniac pojecia: surowiec,
potprodukt, wyrdb gotowy

- wymieni¢ surowce wg grup
przydatnosci kulinarnej i
handlowej

- scharakteryzowa¢ surowce wg
grup przydatnosci kulinarnej i
handlowej

- charakteryzowac¢ rézne rodzaje
przypraw

- wskazywaé zastosowanie
koncentratéw przypraw

- analizowac etykiety na
opakowaniach, z
uwzglednieniem skfadu
surowcowego i stosowanych
dodatkéw

poréwnywaé surowce z
wybranych grup
charakteryzowac réznice w
jakosci poszczegdlnych
produktéw

- wskazywac na zasadnos$¢
stosowania poszczegdinych
przypraw i dodatkéw
poréwnywaé produkty pod
katem ich sktadu surowcowego

Klasa |

[ll. Metody oceny
Zywnosci

1.0cena jakosci zywno$ci

- klasyfikowac¢ cechy
towaroznawcze zywnosci
stosowanej w gastronomii

- opisa¢ analize sensoryczng

i ocene organoleptycznag

- okresla¢ warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
charakteryzowac¢ metody oceny
towaroznawczej zywnosci

Klasa |




wyliczaé metody oceny
organoleptycznej i
towaroznawczej surowcow i
potraw

wyjasni¢ zasady pobierania,
znakowania i przechowywania
prébek kontrolnych do badania

poréwnywac analize
sensoryczng i ocene
organoleptyczng

IV. Metody 1. Metody utrwalania klasyfikowa¢ metody utrwalania +  wyjasnia¢ wptyw metod Klasa |
utrwalania ZywnoscizywnoSci Zywnosci utrwalania na jakos¢

opisywaé metody fizyczne, i trwatos¢ zywnosci

biologiczne, chemiczne

i mieszane utrwalania zywnosci
V. Rola sktadnikow |1. Rola sktadnikow wymienic sktadniki pokarmowe |  opisywac¢ znaczenie doboru Klasa |
pokarmowych pokarmowych w zywieniu wyjasni¢ wptyw sktadnikow skfadnikéw pokarmowych,
i ich wptyw na cztowieka odzywczych na organizm w komponowaniu potraw i
organizm cztowieka cztowieka napojow

okresli¢ konsekwencje

niedoboru skfadnikéw

odzywczych w diecie cziowieka
\VI. Procesy 1. Proces technologiczny i zdefiniowaé pojecia zwigzane z |- opisywac nowoczesne metody [Klasa |
technologiczne jego etapy procesem technologicznym sporzgdzania potraw i napojow
stosowane w wymieni¢ czynnosci sktadajgce
produkcji potraw i sie na proces technologiczny
napojow opisywa¢ metody i techniki

obrébki wstepnej i cieplnej

surowcow i potproduktow w

sporzgdzaniu potraw i hapojéw
\VII. Systemy 1. Systemy zarzgdzania wylicza¢ systemy zarzadzania |  okresla¢ krytyczne punkty Klasa |
zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem jakoscig i bezpieczehstwem kontroli w procesach produkcji
jakoscig i zdrowotnym zywnosci i zdrowotnym zywnos$ci i zywienia zywnosci i podczas
bezpieczehstwem [zywienia interpretowac zagrozenia Swiadczonych ustug
zdrowotnym jakosci i bezpieczenstwa - poréwnywac rézne receptury

zywnosci i zywienia

zdrowotnego zywnosci
charakteryzowaé systemy
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci i zywienia

opisywacé rézne rodzaje receptur
gastronomicznych

oceniaé¢ sktad surowcowy
opisany w analizowanych
recepturach




- analizowac rodzaje normatywow
surowcowych, stosowanych w
recepturach

- przelicza¢ surowce zawarte w
recepturach na oczekiwang ilos¢
gotowego wyrobu

2.Przestrzeganie zasad

racjonalnego gospodarowania
surowcami, potproduktami w

- opisywac zasady
zréwnowazonego rozwoju
- analizowa¢ konsekwencje braku

przestrzega¢ zasad
zrownowazonego rozwoju
podczas wykonywania zadan

Klasa |

gastronomii przestrzegania zasad zawodowych w gastronomii
zréwnowazonego rozwoju
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Dziat Tematy jednostek Liczba Uczei ot . d . _|Uczen otrzymuje ocene dobra |,
programowy metodycznych godz. | czen ofrzymuje ocene 0?uszcza.]_acabardzo dobra lub celujaca jeslii Etap realizacji
ub dostateczna, jesli uczen potrafi: .
dodatkowo potrafi:
l. Warunki wymienia¢ czynniki wptywajgce na +  poréwnywa¢ metody Klasa |
Przechowywanie| przechowywania zywnosci przechowywang zywnosci przechowywania zywnosci
zywnosci w zaktadach wskazywac zastosowanie metod dobiera¢ wtasciwg metode
gastronomicznych przechowywania zywnosci do przechowywania dla danego
odpowiedniego asortymentu produktu spozywczego
dobieraé sposoby zabezpieczenia
zywnosci do odpowiedniego
asortymentu
wskazywac skutki
nieprzestrzegania warunkow
zapewniajacych trwatos¢
przechowywanej Zzywnosci
Il. Surowce, Charakterystyka wyjasni¢ pojecia: surowiec, dodatki +  analizowac¢ trafno$¢ doboru Klasa |
dodatki do dodatkéw do zywnosci, do zywnosci, materiaty pomocnicze surowcow i przypraw do produkciji
zywno$ci i przypraw oraz tluszczow okre$lonych grup zywnosci




materiaty
pomocnicze

rozrozniaé surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze
wskazywac¢ znaczenie stosowanych
dodatkéw do zywnosci, przypraw i
ttuszczoéw podczas sporzadzania
potraw

dobiera¢ dodatki do zywnosci i
przyprawy do sporzgdzania potraw

lll. Surowce
pochodzenia
roslinnego i ich
zastosowanie w
gastronomii

Charakterystyka
owocOw, warzyw,
ziemniakow i grzybow

klasyfikowa¢ owoce, warzywa,
ziemniaki i grzyby
charakteryzowaé grupy surowcow
roslinnych

objasnia¢ sktad chemiczny i
warto$¢ odzywczg owocow,
warzyw, ziemniakdéw i grzybow
okresla¢ znaczenie owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow w
zywieniu cztowieka

okresla¢ zastosowanie owocow,
warzyw, ziemniakéw i grzybow do
sporzgdzania potraw

okresla¢ warunki magazynowania
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybéw

poréwnywac warto$¢ odzywczg
réznych gatunkéw owocow
analizowac¢ réznice w wartosci
odzywczej réznych rodzajow
warzyw

Klasa |

Charakterystyka

produktéw zbozowych

wymieniaé rodzaje zb6z

okresla¢ budowe ziarna zbozowego
wyjasnia¢ pojecia: rodzaj maki, typ |

maKi,

wyjasnia¢ znaczenie biatka i skrobi
w sporzgdzaniu potraw

objasniac sktad chemiczny i
warto$¢ odzywczg maki
charakteryzowa¢ makarony
charakteryzowaé pieczywo
charakteryzowac kasze

okresla¢ warunki przechowywania
produktéw zbozowych

poréwnywaé warto$¢ odzywczg
produktéw zbozowych
analizowac¢ przydatnosé
gastronomiczng produktéw
zbozowych

Klasa |




Charakterystyka
surowcow cukierniczych

klasyfikowa¢ surowce stodzace
objasniac sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg surowcow
stodzgcych

okresla¢ znaczenie surowcéw
stodzacych w zywieniu czlowieka
okresla¢ zastosowanie surowcéw
stodzacych do sporzgdzania potraw
i napojéw

okresla¢ warunki magazynowania
surowcow stodzacych
charakteryzowac¢ $rodki
spulchniajgce

dobiera¢ $rodki spulchniajgce do
produkcji wyrobéw cukierniczych

poréwnywac warto$¢ odzywczg i
technologiczng surowcow
stodzgcych

Klasa |

IV. Surowce
pochodzenia
zwierzecego i
ich
zastosowanie w
gastronomii

Charakterystyka
mleka i przetworéw
mlecznych

charakteryzowaé¢ mleko, napoje
mleczne fermentowane, Smietanke i
Smietane oraz sery

objasnia¢ skfad chemiczny i wartosc
odzywczg mleka, napojow
mlecznych fermentowanych,
Smietanki i Smietany oraz serow
okre$laé znaczenie mleka, napojéw
mlecznych fermentowanych,
Smietanki i Smietany oraz seréw w
zywieniu cztowieka

okre$laé zastosowanie mleka,
napojow mlecznych
fermentowanych, Smietanki i
Smietany oraz seréw do
sporzadzania potraw i napojéw
okre$la¢ warunki magazynowania
mleka, napojow mlecznych
fermentowanych, Smietanki i
$mietany oraz seréw

analizowac¢ skfad chemiczny i
wartos¢ odzywcza mleka i
przetworéw mlecznych

Klasa |

Charakterystyka jaj

wyjasni¢ klasyfikacje i znakowanie
jaj
omawia¢ budowe jaj

poréwnaé warto$¢ odzywczg jaj
oraz przetworow z jaj

okresli¢ zastosowanie przetworéw
jajecznych w sporzgdzaniu potraw

Klasa Il




okreslac¢ sposoby oceny swiezosci
13

objasnia¢ sktad chemiczny i wartosé
odzywczg jaj

wyjasni¢ znaczenie jaj w technologii
sporzadzania potraw

okresla¢ zastosowanie jaj, do
sporzadzania potraw i napojéw

Charakterystyka miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

wymieniaé zwierzeta rzezne i dzikie t

charakteryzowa¢ budowe miesa i
zmiany poubojowe
charakteryzowac znaki
weterynaryjne

objasniac sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

okresla¢ sposoby przechowywania i
utrwalania miesa zwierzat rzeznych
i dziczyzny

okresla¢ zastosowanie miesa
zwierzagt rzeznych i dziczyzny do
sporzgdzania potraw
charakteryzowaé podroby i
produkty uboczne

okresla¢ zastosowanie podrobdw i
produktéw ubocznych do
sporzgdzania potraw
charakteryzowaé wyroby miesne i
podrobowe

opisywaé zastosowanie wyrobow
miesnych i podrobowych do
sporzgdzania potraw

analizowac roznice w budowie i
sktadzie mies roznych zwierzat
charakteryzowac réznice miedzy
wyrobami miesnymi i
podrobowymi

Klasa Il

Charakterystyka drobiu i
ptactwa dzikiego

wymieniaé rodzaje drobiu i ptactwa |

dzikiego

ocenia¢ i klasyfikowa¢ tuszki drobiu
objasniac sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg drobiu i ptactwa
dzikiego

analizowa¢ warto$¢ odzywczg i
znaczenie réznych gatunkow
drobiu

Klasa Il




okreslac¢ sposoby przechowywania i
utrwalania drobiu i ptactwa dzikiego
okresla¢ zastosowanie drobiu i
ptactwa dzikiego do sporzgdzania
potraw

Charakterystyka ryb i
owocow morza

wymieniaé rodzaje ryb i owocow
morza

objasnia¢ ocene swiezosci ryb i
owocow morza

objasniac sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg ryb i owocow
morza

okresla¢ sposoby przechowywania i
utrwalania ryb i owocéw morza
okreslac¢ zastosowanie ryb i
owocéw morza

do sporzadzania potraw

poréwnywac zastosowanie ryb do
produkcji gastronomicznej

Klasa Il

V. Surowce i
dodatki do
produkcji
napojow

Charakterystyka napojow
bezalkoholowych i
alkoholowych

klasyfikowa¢ napoje bezalkoholowe

charakteryzowac¢ napoje
bezalkoholowe zimne i gorgce
okresla¢ wartos¢ odzywczg
napojow bezalkoholowych w
zywieniu cztowieka

okresla¢ znaczenie napojow
bezalkoholowych w zywieniu
cztowieka

wymieniaé rodzaje napojow
alkoholowych

klasyfikowa¢ napoje alkoholowe
charakteryzowac spirytus i wyroby
spirytusowe

okresla¢ wptyw napojéw
alkoholowych na organizm
cztowieka

okresla¢ warunki magazynowania
napojow alkoholowych

porownywaé wartos¢ odzywczg
napojow bezalkoholowych
analizowa¢ gastronomiczne
wykorzystanie napojéw
alkoholowych

analizowaé konsekwencje
zdrowotne spozywania napojow
alkoholowych

Klasa Il

VI. Technologia
sporzgdzania
potraw i napojéw

lechnologie sporzadzania
potraw z owocow, warzyw,

ziemniakow i grzybow

wymieni¢ potrawy sporzgdzane z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybéw

poréwnywacé zmiany zachodzgce
w owocach, warzywach, grzybach

Klasa Il




planowac etapy wykonania potraw
z owocOw, warzyw, ziemniakow i
grzybow

dobra¢ obrobke wstepng brudng i
czystg do surowca

dobrac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z owocéw,
warzyw, ziemniakow i grzybow
dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw i napojéw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow
scharakteryzowaé zmiany
zachodzgce w surowcach podczas
sporzadzania potraw z owocéw,
warzyw, ziemniakoéw i grzybow
przewidywac zagrozenia
wpltywajgce na jakos¢ gotowych
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybéw

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybéw

i ziemniakach podczas ich obrobki
termicznej

Technologie
sporzadzania potraw z
mleka i przetworéw
mlecznych

wymieni¢ potrawy i napoje
sporzadzane z mleka i przetworéw
mlecznych

planowa¢ etapy wykonania potraw

z mleka i przetworow mlecznych
dobra¢ techniki i metody
sporzgdzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia

dokonywac analizy zastosowania
surowcow mlecznych do produkciji
gastronomicznej

poréwnywaé cechy
technologiczne réznych
przetworéw mlecznych

Klasa Il




potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

scharakteryzowaé zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

przewidywaé¢ zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

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

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

lechnologie sporzadzania
potraw z jaj

wymieni¢ potrawy sporzadzane z jajt

planowac¢ etapy wykonania potraw
Zjaj

dobra¢ techniki i metody
sporzgdzenia potraw z jaj

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z jaj

scharakteryzowac zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw z jaj

przewidywac zagrozenia
wplywajgce na jakos¢ gotowych
potraw z jaj

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z jaj

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z jaj

poréwnywac warto$¢ odzywczg
potraw z jaj

Klasa Il

lechnologie sporzadzania
potraw z maki i kasz

wymieni¢ potrawy sporzadzane z
maKki, kasz

planowac¢ etapy wykonania potraw

z maki i kasz

charakteryzowac¢ poréwnawczo
wartos¢ odzywczg réoznych kasz
planowa¢ zastosowanie réznych
gatunkéw maki do produkcji
okreslonych potraw

Klasa Il




dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z maki i kasz
dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z maki i kasz
scharakteryzowac¢ zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw z maki i kasz

przewidywaé¢ zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z mak i kasz

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z maki i kasz
przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z maki i
kasz

lechnologie sporzadzania
wyrobow ciastkarskich i
deseréw

wymieni¢ rodzaje ciast i deserow
planowac¢ etapy wykonania
wyrobow ciastkarskich i deserow
dobra¢ techniki i metody
sporzgdzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
wyrobow ciastkarskich i deseréw
scharakteryzowac¢ zmiany
zachodzace podczas sporzgdzania
wyrobow ciastkarskich i deseréw
przewidywac zagrozenia
wplywajgce na jakos¢ gotowych
wyrobow ciastkarskich i deserow
dobrac¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania wyrobow cukierniczych
i deserow

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur wyrobow
ciastkarskich i deserow

proponowacé dania stodkie na
planowane imprezy
okolicznosciowe

dobiera¢ wyroby cukiernicze
dostosowane do specyficznej
diety konsumenta

Klasa Il

lechnologie sporzadzania
Zup i sos6w

klasyfikowa¢ zupy i sosy

analizowa¢ warto$¢ odzywcza
réznego rodzaju zup

Klasa Il




okresli¢ zasady sporzgdzania zup i

soséw

charakteryzowaé zupy

planowac sporzgdzanie zup i soséw
dobra¢ techniki wykonania soséw
okresli¢ zastosowanie sosow do
potrawy

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
Zup i soséw

przewidywac zagrozenia
wpltywajgce na jakos¢ gotowych
wyrobow

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania zup i sos

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur soséw i zup

poréwnywac techniki
przygotowania sosow i ich
zastosowanie w produkciji
gastronomicznej

'echnologie sporzadzania
potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

wymienic potrawy sporzadzane z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

planowac¢ etapy wykonania potraw

z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

dobra¢ techniki i metody
sporzgdzenia potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z miesa zwierzgt rzeznych i
dziczyzny

scharakteryzowac zmiany
zachodzgce podczas sporzadzania
potraw z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

przewidywac zagrozenia
wpltywajgce na jakos¢ gotowych
potraw z migsa zwierzgt rzeznych i

dziczyzny

dobiera¢ surowce miesne do
planowanych wyrobow
gastronomicznych

planowaé przebieg procesu
produkcji wyrobéw miesnych z
wykorzystaniem istniejgcych
mozliwosci technologicznych

Klasa Il




dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

lechnologie sporzadzania
potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

wymieni¢ potrawy sporzgdzane z
drobiu i ptactwa dzikiego

planowac etapy wykonania potraw
z drobiu i ptactwa dzikiego

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

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
scharakteryzowaé zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
przewidywaé¢ zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
dobrac¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

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

analizowac¢ réznice w
zastosowaniu technologicznym
réznych gatunkéw migsa
drobiowego

Klasa Il

'lechnologie sporzadzania
potraw z ryb i owocow
morza

wymieni¢ potrawy sporzgdzane z
ryb i owocoéw morza

planowac¢ etapy wykonania potraw

Z ryb i owocow morza

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

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z ryb i owocow morza

rozpoznawac cechy swiadczace o
Swiezosci ryb

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

Klasa Il




scharakteryzowaé zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw z ryb i owocow morza
przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z ryb i owocow morza
dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z ryb i owocow
morza

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z ryb i
owocéw morza

'echnologie sporzadzania
przekasek

rozrozni¢ asortyment przekgsek
charakteryzowaé przekaski
okresli¢ zasady doboru surowcow
do sporzadzenia przekgsek
dobra¢ techniki i metody do
sporzgdzania przekasek

planowac¢ sporzgdzanie przekgsek
dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet do sporzgdzania zakgsek
okresli¢ wptyw cech surowcow na
jakosc¢ przekgsek

przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
przekasek

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania przekgsek

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur na przekaski

opracowac schemat produkcji
kilkunastu przekgsek
zamowionych na zaplanowang
impreze gastronomiczng

Klasa Il

'lechnologia sporzadzania
napojow

klasyfikowa¢ napoje

okresli¢ wptyw uzywek na organizm
cztowieka

rozréznié techniki i metody
sporzgdzania napojéw

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
napojéow

planowac¢ proces produkcji
réznych napojéw zimnych
poréwnywacé cechy kawy r6znego
gatunku i przygotowanych z
wykorzystaniem odmiennych
technik parzenia
charakteryzowac rézne odmiany i
rodzaje herbaty

Klasa Il




rozrézni¢ rodzaje kaw, gatunkéw
herbaty oraz czekolady
przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakos¢ gotowych
napojow

dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania napojow

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur na napoje

'echnologie sporzadzania
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

okresli¢ zasady doboru surowcéw
do sporzadzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich
planowac¢ sporzgdzanie potraw
dietetycznych i wegetarianskich
dobrac technike i metode
sporzadzania potraw dietetycznych
i wegetarianskich

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

scharakteryzowac zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

przewidywac zagrozenia
wplywajgce na jakos¢ gotowych
potraw

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

przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw
dietetycznych i wegetarianskich

analizowac¢ réznice w sktadzie Klasa Ill
surowcow stosowanych do
produkcji dan dostosowanych do
réznorodnych diet

lechnologie sporzadzania
tradycyjnych i regionalnych
potraw kuchni polskiej

rozrozni¢ zwyczaje zywieniowe w
dawnej Polsce

charakteryzowaé potrawy i napoje
kuchni staropolskiej

poréwnywac cechy Klasa lll
charakterystyczne kuchni réznych
rejonow Polski




rozrdzni¢ potrawy kuchni
regionalnych

planowa¢ sporzgdzanie potraw
kuchni regionalnych

dobrac techniki i metody
sporzgdzenia potraw regionalnych
dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw regionalnych
scharakteryzowac zmiany
zachodzgce podczas sporzadzania
potraw regionalnych

przewidywac zagrozenia
wpltywajgce na jakos¢ gotowych
potraw z kuchni regionalnej

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

analizowac¢ typowe dla danej
kuchni surowce

opisywac¢ zmiany w polskich

zwyczajach zywieniowych na
przestrzeni wiekow

lechnologia sporzadzania
dan kuchni ré6znych
narodow

rozrozni¢ zwyczaje zywieniowe
innych narodéw
wymieni¢ potrawy kuchni

francuskiej, rosyjskiej, wegierskiej, |

wiloskiej, greckiej chinskiej,
hiszpanskiej, japonskiej oraz
réznych grup etnicznych
rozréznié¢ potrawy kuchni innych
narodow

planowa¢ sporzadzanie potraw
innych narodéw

dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw innych
narodow

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

charakteryzowac réznice miedzy
podstawowymi kuchniami
europejskimi

uzasadnia¢ podobieAstwa dan
wystepujacych w kuchniach
réznych narodéw

Klasa Il




scharakteryzowaé zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw innych narodéw
przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z kuchni innych narodéw
dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw innych narodéw
przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw kuchni

réznych narodéw
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NAZWA PRZEDMIOTU
ZASADY ZYWIENIA CZLOWIEKA

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o realizacji
programowy  |metodycznych godz. |[Uczen otrzymuje ocene dopuszczajaca lubUczen otrzymuje ocene dobra , bardzo|Etap realizacji
dostateczna, jesli uczen potrafi: dobra lub celujaca jesli dodatkowo
potrafi:
I. Nauka o 1. Podziat zywnosci ze zdefiniowaé pojecie zywnosci rozpozna¢ zywnos$¢ w zaleznosci od [Klasa Il
zywieniu wzgledu na pochodzenie, wymienia¢ zasady racjonalnego pochodzenia
cztowieka — trwatos¢ i wartos¢ zywienia wyjasni¢ zasady stosowania
wiadomosci odzywczg grupowaé zywnos$¢ w zaleznosci od piramidy zywieniowej
wstepne zawartosci skladnikow odzywczych dokona¢ podziatu sktadnikow

wymieni¢ sktadniki odzywcze
zywnosci

wyjasni¢ pojecie wartosci odzywczej i
energetycznej

odzywczych zywnosci
oceni¢ dobdr sktadnikéw
pokarmowych w komponowaniu

potraw i napojow




1. Sktadniki
pokarmowe i ich
rola

1. Charakterystyka dokona¢ podziatu biatek wyjasni¢ pojecie wartosci Klasa Il
i wiasciwosci biatek scharakteryzowaé wybrane biatka odzywczej biatek
tluszczow i wymieni¢ funkcje biatek w organizmie wskazac¢ skutki niedoboru biatka
weglowodandw dokona¢ podziatu ttuszczéw wskazac¢ skutki niedoboru
wymieni¢ wiasciwosci tluszczow tluszczéw
wyjasni¢ role ttuszczéw w organizmie scharakteryzowac rolg i zrodta
wymieni¢ zapotrzebowanie organizmu weglowodandw przyswajalnych
na weglowodany wymieni¢ skutki nadmiaru
scharakteryzowaé weglowodany i niedoboru weglowodanow.
przyswajalne
2. Charakterystyka scharakteryzowac kwasy tluszczowe sklasyfikowa¢ zrodta NNKT Klasa Il
kwasow ttuszczowych wymieni¢ role NNKT w organizmie opisac role cholesterolu w
Rola i zrodta NNKT. opisac role cholesterolu w zywieniu zywieniu cztowieka
Rola i zrodta cholesterolu wymieni¢ zrédta cholesterolu
3. Charakterystyka omowi¢ zasady podziatu witamin scharakteryzowaé zrodta witamin |Klasa I
witamin rozpuszczalnych scharakteryzowac¢ witaminy wymieni¢ skutki niedoboru oraz
w wodzie i witamin rozpuszczalne w wodzie nadmiaru witamin
rozpuszczalnych w okresli¢ zapotrzebowanie organizmu rozpuszczalnych w wodzie
tuszczach na witaminy wymieni¢ skutki niedoboru oraz
scharakteryzowac witaminy nadmiaru witamin rozpuszczalnych
rozpuszczalne w tluszczach w tluszczach
okresli¢ zapotrzebowanie organizmu na
witaminy
4. Wiadomosci ogdlne o opisac¢ role sktadnikdw mineralnych scharakteryzowac zrodta Klasa Il
sktadnikach mineralnych wymienié zrodta sktadnikow sktadnikow mineralnych
mineralnych w zywno$ci scharakteryzowac
wymienic zrodta oraz zapotrzebowanie zapotrzebowanie organizmu na
organizmu na makroelementy. makroelementy
wymieni¢ Zzrodta oraz zapotrzebowanie scharakteryzowac
organizmu na mikroelementy. zapotrzebowanie organizmu na
mikroelementy
5. Réwnowaga kwasowo- zdefiniowaé produkty kwasowo i okresli¢ skutki braku rownowagi  [Klasa Il

zasadowa w organizmie

zasadotworcze
scharakteryzowac¢ réwnowage
kwasowo-zasadowg w organizmie

kwasowo-zasadowej w
organizmie




technologicznych

procesow

technologicznych

skfadnikéw odzywczych, pod

lll. Przemiany  [1. Charakterystyka wymieni¢ odcinki przewodu wykazac zaleznosci miedzy Klasa Il
sktadnikow przemian sktadnikoéw pokarmowego dziataniem enzyméw i hormonéw
pokarmowych  jodzywczych wymienié enzymy trawienne a trawieniem
zachodzacych w wyjasni¢ dziatanie enzymow scharakteryzowaé dziatanie
organizmie cziowieka opisa¢ wchfanianie, przemiany biatek enzymy trawiennych
oraz procesy wydalania scharakteryzowac trawienie
opisa¢ wchtanianie ttuszczu i wchtanianie biatek
oraz procesy wydalania scharakteryzowac trawienie
opisa¢ wchtanianie weglowodanow oraz i wchtanianie weglowodanoéw
procesy wydalania scharakteryzowac trawienie
wyjasni¢ funkcje wody w organizmie i wehtanianie ttuszczow
cztowieka scharakteryzowac
zapotrzebowanie organizmu na
wode
IV. Wartos¢ 1. Wartos¢ odzywcza wyjasni¢ pojecie wartosci odzywczej obliczy¢ warto$¢ odzywczg Klasa lll
odzywcza oraz kalorycznos$é produktéw spozywczych potraw, korzystajgc z programéw
produktéw produktéw spozywczych obliczy¢ warto$¢ odzywczg produktow komputerowych
spozywczych spozywczych i potraw ocer_u(: na podstawie uzyskanych
obliczy¢ warto$¢ energetyczng wynikow wartos¢ odzywczg
produktow, potraw i positkdw produktow, potraw i positkow
2. Podziat produktéw podzieli¢ produkty spozywcze na zastosowacé zamiennosc¢ Klasa lll
spozywczych na grupy grupy produktow spozywczych w grupie
scharakteryzowac wartos¢ odzywczg i miedzy grupami
. _ poszczegdbinych grup produktéw
V. Zywnos$c¢ 1. Zywno$¢ funkcjonalna. sklasyfikowa¢ zywnos¢ funkcjonalng scharakteryzowac zywno$c¢ Klasa lll
funkcjonalna,  [Zywnos¢ wzbogacana. okresli¢ role zywnosci funkcjonalnej funkcjonalng
wzbogacana,  [Suplementy diety. w zywieniu czlowieka scharakteryzowaé zywno$é
suplementy diety Srodki specjalnego sklasyfikowaé zywno$¢ wzbogacang wzbogacang
oraz srodki przéznaczenia okresli¢ role zywnos$ci wzbogacanej scharakteryzowac suplementy
specjalnego w 2zywieniu czlowieka diety
przeznaczenia wymieni¢ suplementy diety scharakteryzowa¢ $rodki
okresli¢ srodki spozywcze spozywcze specjalnego
specjalnego przeznaczenia przeznaczenia zywieniowego
zywieniowego
VI. Wptyw 1. Zmiany zachodzgce okresli¢ zmiany zachodzace wymieni¢ sposoby Klasa lll
procesow w zywnosci pod wptywem w zywnosci pod wptywem procesow przeciwdziatania zmianom




na warto$c technologicznych wyjasni¢ wptyw obrobki wptywem procesow
odzywczag i obrobki kulinarnej technologicznej na substancje technologicznych
antyzywieniowe
2. Zmiany zawartosci okresli¢ wptyw procesow —  rozrézni¢ metody obrébki Klasa lll
sktadnikdéw odzywczych przetwarzania zywnosci na zawartos¢ w wstepnej i wiasciwej surowcow i
podczas przetwarzania niej poszczegodlnych sktadnikéw potproduktéw w sporzadzaniu
Zywnosci odzywczych potraw i napojow
zaplanowac proces technologiczny — rozpozna¢ nowoczesne metody
sporzadzania potraw i napojéw sporzgdzania potraw i napojow
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa (np. sous-vide itp.)
higieny pracy i ergonomii
3. Substancje szkodliwe, wymieni¢ zasady prawidlowego —  wyjasni¢ wplyw warunkéw Klasa lll
powstajgce podczas prowadzenia procesow przechowywania zywnosci na wartos¢
obrébki technologicznej technologicznych odzywczg
| kulinarnej zywnosci wyjasnié negatywne zmiany chemiczne |- wskazaé zmiany, jakie mogg
zachodzace w produktach przy zachodzi¢ w surowcach i
niezachowaniu rezimu technologicznego | potproduktach podczas
(bezpieczenstwo i higiena zywnosci) poszczegdlnych proceséw obrébki
— wymieni¢ sposoby zapobiegania
powstawaniu substancji
szkodliwych podczas obrébki
technologicznej i kulinarnej
Zywnosci
VIl. Zasady 1. Normy zywienia i wyjasni¢ pojecie: normy zywienia — skorzysta¢ z programéw
uktadania zalecane racje sklasyfikowa¢ normy zywienia komputerowych, ustalajgc normy [Klasa IlI
jadtospisow pokarmowe wskazaé czynniki wptywajgce na normy zywienia dla poszczegdlnych grup
spozycia ludnosci
2. Zasady planowania wymienic rodzaje jadtospiséw — scharakteryzowac role positkow  [Klasa llI
jadtospisow okresli¢ zasady uktadania jadtospisow |- wskazaé roztozenie energii na
zastosowaé zasady racjonalnego positki w ciggu dnia
zywienia, planujgc positki — wskazac skutki btedéw
zywieniowych dla organizmu
3. Zasady ukfadania zestawiC potrawy i napoje w positki — zastosowac w praktyce programy [Klasa llI

jadtospiséw dla réznych
grup ludnosci

skorzystac z tabeli warto$ci odzywczej
przy planowaniu jadtospisow
zastosowaé zasady racjonalnego
zywienia, planujgc positki

komputerowe do planowania
zywienia i obliczania kalorycznosci
modyfikowac jadtospisy, stosujgc
zamienniki produktow




zaplanowac jadtospisy zgodnie

z zasadami ich ukfadania

ocenic¢ jadtospisy zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

VIll. Podstawy [1. Dieta podstawowa. scharakteryzowac diete podstawowg zaplanowac diete podstawowa Klasa Il
dietetyki. Podziat, charakterystyka stosowang w lecznictwie zaplanowac diete tatwostrawng
i zastosowanie diet scharakteryzowac¢ diete fatwostrawng zaplanowa¢ diete cukrzycowg
leczniczych scharakteryzowaé diete cukrzycowa
IX. Zwyczaje 1. Zwyczaje i nawyki — wymieni¢ trendy i zmiany w polskich okresli¢ wptyw sposobu zywienia [Klasa llI
zywieniowe zywieniowe w Polsce i na zwyczajach zywieniowych na zdrowie
a alternatywne  Swiecie — scharakteryzowaé trendy i zwyczaje okreslié¢ wptyw religii na kulture
Sposoby kulturowe z podziatem na wierzenia zywieniowg narodow
zywienia religijne i przynaleznos$c¢ etnicznag.
— okresli¢ zwyczaje zywieniowe innych
narodow
2. Diety alternatywne i ich podac definicje wegeterianizmu, okresli¢ wartos¢ odzywczg diet Klasa Ill
wpltyw na zdrowie. makrobiotyzmu, zywienia wegetarianskich,
alternatywnego makrobiotycznych i alternatywnych
rozrdzni¢ alternatywne sposoby zywienia analizowa¢ wptyw suplementac;ji
wskazac¢ zalety i wady zywienia na funkcjonowanie organizmu
alternatywnego cztowieka
uktadac¢ jadtospisy w diecie
wegetarianskiej i makrobiotycznej
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NAZWA PRZEDMIOTU

JEZYK OBCY ZAWODOWY W GASTRONOMII

MATERIAL NAUCZANIA

Dzial programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o
realizacji




Uczen otrzymuje ocene dopuszczajaca
lub dostateczna, jesli uczen potrafi:

Uczen otrzymuje ocene dobra ,
bardzo dobra lub celujaca jesli
dodatkowo potrafi:

Etap realizacji

Stanowiska pracy w
gastronomii

1. Zaktad
gastronomiczny

- stanowiska pracy,
obowigzKi
pracownikow,
organizacja pracy

rozpoznaé oraz stosowac srodki
jezykowe w jezyku obcym,
umozliwiajgce realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie: czynnosci
wykonywanych na stanowisku pracy;,
w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy,
narzedzi, maszyn, urzgdzen i
materiatdw koniecznych do realizacji
czynnosci zawodowych procesow i
procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych, formularzy,
specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan
zawodowych, swiadczonych ustug, w
tym obstugi goscia, procesow i
procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

okresli¢ gtéwng mysl|
wypowiedzi/tekstu lub fragmentu
wypowiedzi/tekstu

znalez¢é w wypowiedzi/tekscie
okreslone informacje

rozpoznaé zwigzki miedzy
poszczegdinymi czesciami tekstu
zrozumieé proste wypowiedzi ustne,
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje/filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie,

w standardowej odmianie jezyka
zrozumieé proste wypowiedzi
pisemne, dotyczgce czynnosci

— postugiwac sie podstawowym
zasobem srodkow jezykowych w
jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegolnym uwzglednieniem
srodkow leksykalnych),
umozliwiajgcym realizacje
czynnosci zawodowych w
zakresie tematow zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem, b) z gtdbwnymi
technologiami stosowanymi w
produkcji gastronomicznej
¢) z dokumentacjg zwigzang z
ustugami swiadczonymi
w zaktadzie

Klasa IV




zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodowg

Dokumentacja
prowadzona w
dziatalnosci
gastronomicznej

2.Stosowanie i
tworzenie
dokumentacji
zawodowe;j.

opisac przedmioty, dziatania i zjawiska
zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

przedstawi¢ sposéb postepowania w
réznych sytuacjach zawodowych (np.
udziela instrukcji, wskazéwek)
opisywac¢ przedmioty, dziatania i
zjawiska zwigzane z czynnos$ciami
zawodowymi

przedstawi¢ sposéb postepowania w
réznych sytuacjach zawodowych
samodzielnie tworzy¢ kroétkie, proste,
spéjne i logiczne wypowiedzi ustne i
pisemne w jezyku obcym, w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych

tworzy¢ krétkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi ustne, dotyczace
czynnos$ci zawodowych (np.
polecenie, komunikat, instrukcje)
tworzy¢ krétkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomosé, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wg wzoru)

wyrazac i uzasadnia¢ swoje
stanowisko

stosowac zasady konstruowania
tekstow o réznych charakterze
stosowac¢ formalny lub nieformalny
styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuacji

Klasa IV

Prowadzenie rozmow
i korespondenciji
stuzbowej w
gastronomii

3. Rozmowy,
negocjacje,
korespondencja

stuzbowa

rozpoczgc, prowadzi¢ i kohczyé
rozmowe

uzyskac i przekazac¢ informacje i
wyjasnienia

uczestniczyé w rozmowie i w
typowych sytuacjach zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych —
reaguje w jezyku obcym w sposdb

Klasa IV




wyrazi¢ swoje opinie i uzasadnic je,
pytaé o opinie, zgadzac sie lub nie
zgadzaé z opiniami innych os6b
prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane
Z czynnos$ciami zawodowymi

pyta¢ o upodobania i intencje innych
0s6b

stosowac zwroty i formy
grzecznosciowe

dostosowac styl wypowiedzi do
sytuacji

przekazac¢ w jezyku obcym
nowozytnym informacje zawarte w
materiatach wizualnych oraz
audiowizualnych

przekazac¢ w jezyku polskim
informacje sformutowane w jezyku
obcym

przekaza¢ w jezyku obcym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub
tym jezyku obcym nowozytnym
przedstawi¢ publicznie w jezyku
obcym wczesniej opracowany materiat
ttumaczy¢ karty menu w jezyku obcym

zrozumiaty, adekwatnie do sytuaciji
komunikacyjnej, ustnie lub w
formie prostego tekstureagowaé
ustnie (np. podczas rozmowy z
innym pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych

reagowac¢ w formie prostego
tekstu pisanego (np. wiadomosc,
formularz, e-mail, menu i inny
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w
typowychsytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych

zmienia¢ forme przekazu ustnego
lub pisemnego w jezyku obcym, w
zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych
przetwarzac tekst ustnie lub
pisemnie w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych.

Wspodipraca w grupie

4. Wspétpraca w
grupie, umiejetnosci
komunikacji i
budowania relacji
interpersonalnych

korzysta¢ ze stownika dwujezycznego
i jednojezycznego

wspotdziataé z innymi osobami,
realizujgc zadania jezykowe
korzysta¢ z tekstéw w jezyku obcym,
réwniez za pomocg technologii
informacyjno-komunikacyjnych
upraszczac (jezeli to konieczne)
wypowiedz,

zastepowac nieznane stowa innymi,

organizowac prace w matych
zespotach, pracujgc w jezyku
obcym

analizowac¢ przebieg
zrealizowanego zadania
wykorzystywac wnioski przy
kolejnych projektach
dokumentowac przebieg
przedsiewziecia w jezyku obcym

Klasa IV




wykorzystywac opis i sSrodki
niewerbalne

wykorzystywac strategie stuzace
doskonaleniu wlasnych umiejetnosci
jezykowych oraz podnoszace
Swiadomos¢ jezykowg
wykorzystywaé techniki samodzielnej
pracy nad jezykiem

wspotdziataé w grupie

korzysta¢ ze zrédet informacji w
jezyku obcym

stosowac strategie komunikacyjne i
kompensacyjne

przestrzega¢ zasad kultury i etyki
zawodowej

charakteryzowac zasady etyki i
etykiety w komunikacji z przetozonym,
klientami, go$cmi i
wspotpracownikami w codziennych
kontaktach

przestrzegac regut i procedur
przyjetych w srodowisku pracy

RAZEM
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NAZWA PRZEDMIOTU: PRACOWNIA TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ
realizacja w klasie: I, 11, Il

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o
realizacji

Uczen otrzymuje ocene dopuszczajaca lub
dostateczna, jesli uczen potrafi:

Uczen otrzymuje ocene dobra , bardzo
dobra lub celujaca jesli dodatkowo potrafi:

Etap
realizacji

1. Uktad funkcjonalny
pomieszczen w zaktadzie
gastronomicznym,

wymieni¢ pomieszczenia i dziaty zaktaduf

gastronomicznego

grupowac pomieszczenia zaktadu
gastronomicznego wedtug spetnianych

funkcji

Klasa |




I. Organizacja
stanowiska pracy

urzgdzenia, sprzet i
aparatura kontrolno-
pomiarowa

rozpoznaé pomieszczenia zakfadu
gastronomicznego po roli jakg petnig
wskazac drogi technologiczne w
zaktadzie gastronomicznym
rozpoznaé urzadzenia wystepujgce w
poszczegodlnych pomieszczeniach w
zakfadzie gastronomicznym
rozrdzniaé sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

odczytywac wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

wyznaczac na schematach zaktadéw
gastronomicznych drogi technologiczne
brudne i czyste

zapobiega¢ krzyzowaniu sie drdg
surowca, potproduktu i wyrobu gotowego
w procesie produkciji

ocenic¢ znaczenie rozwigzanh
funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego dla bezpieczenstwa
pracownikow, bezpieczenstwa i jakosci
produkcji oraz wynikéw ekonomicznych
zaktadu gastronomicznego

poréwnaé wyniki odczytu

z obowigzujgcymi parametrami

2. Organizacja stanowiska
pracy do sporzgdzania
potraw i napojow (miseen
place)

dobiera¢ maszyny, urzadzenia, drobny
sprzet i narzedzia do przeprowadzania
obrébki wstepnej, termiczne;j ,
wykanczania, dystrybucji podczas
sporzgdzania potraw i napojéw
umieszczac¢ surowce, dodatki,
przyprawy, elementy dekoracyjne na
stanowisku roboczym
wyktadacd/ustawia¢ drobny sprzet
kuchenny na stanowisku roboczym do
sporzgdzania potrawy napoju
przygotowywac miejsce na odpady i
potprodukty na stanowisku pracy
ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania

organizowac¢ stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

wyznaczac gtéwne miejsce robocze na
stanowisku pracy

przestrzegac¢ zasad zrownowazonego
rozwoju podczas wykonywania zadan
zawodowych

Klasa |

3. Programy komputerowe
wspomagajgce
wykonywanie zadan

okresli¢ funkcje programow
komputerowych stosownych do
gospodarki magazynowej wraz z
kontrolowaniem procesu produkcji w
zaktadzie gastronomicznym

okresli¢ funkcje programéw
komputerowych, stuzgcych do
przekazywania zamoéwien sktadanych
przez kelneréw do kuchni

korzysta¢ z programéw komputerowych
stosownych do gospodarki magazynowej
wraz z kontrolowaniem procesu produkcji
w zaktadzie gastronomicznym

korzystaé z programéw komputerowych,
stuzgcych do przekazywania zamowien
skfadanych przez kelneréw do kuchni

Klasa |




II. Proces produkcyjny
w zaktadzie
gastronomicznym

1. Zastosowanie
przepiséw i procedur
obowigzujgcych w
procesie produkcyjnym w
zakftadzie
gastronomicznym

stosowac sie do instruktazu
stanowiskowego

zastosowacé srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan kucharza na
réznych stanowiskach pracy
zastosowac zasade bezwzglednego
zapoznania sie z instrukcjg obstugi
przed pierwszym uruchomieniem
urzadzenia

zastosowac zasady ergonomii,
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas wykonywania zadan
zawodowych na stanowiskach czeséci
magazynowej zaktadu
gastronomicznego,

stanowiskach do obrébki wstepnej,
termicznej, podczas wykanczania i
ekspedyciji potraw a takze w czasie
czynnosci porzgdkowych

przestrzegaé zasad ruchu
jednokierunkowego, personelu,
surowcow, wyrobdw gotowych i
odpadow w zaktadzie gastronomicznym

dokonac analizy tresci receptur
gastronomicznych

zastosowaé odpowiednie procedury w
razie przekroczenia krytycznych punktow
kontroli podczas wykonywania zadan
zawodowych kucharza

zastosowac¢ odpowiednie metody
(techniki)sporzadzania potraw i napojéw
w masowej produkcji w zaktadzie
gastronomicznym
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2. Ocena jakosciowa
surowcow, potproduktow i
wyrobow gotowych

oceni¢ surowce, potprodukty i wyroby
gotowe pod wzgledem swiezosci i
jakosci

rozpoznac¢ wady jakosciowe surowcow,

potproduktow i wyrobow gotowych
rozréznia¢ cechy jakosciowe produktow
spozywczych w zaleznoéci od
przeznaczenia

dobieraé surowce spozywcze do
sporzgdzania potraw i napojéw, np. wg
pochodzenia roslinnego(warzywa,
ziemniaki, grzyby, owoce, przetwory
zbozowe) i pochodzenia

dobiera¢ metody oceny jakosciowej
surowcow, potproduktéw i wyrobdw
gotowych

oceniac przydatnos¢ i jakos¢ surowcow
spozywczych, dobranych do
sporzadzania potraw i napojéw
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zwierzecego(jaja, mleko, mieso,
dziczyzna, drob, ryby, owoce morza)

3. Przechowywanie
surowcow, potproduktéw i
wyrobéw gotowych

wskazac¢ czynniki okreslajgce warunki
przechowywania produktow
spozywczych

wskazac¢ czynniki wptywajgce na
wiasciwe przechowywanie produktéw
spozywczych

rozrdézni¢ wyposazenie magazynow oraz|

magazynowe $rodki transportowe

dobiera¢ urzadzenia do przechowywania

Zywnosci

dokonac odbioru ilosciowego surowcow i
potproduktow

obstugiwaé urzadzenia

chtodnicze i mroznie

dokonac¢ pomiaru temperatury i
wilgotnosci

zapisywac parametry technologiczne w
punktach kontrolnych podczas
magazynowania Zywnosci

rozmieszczac¢ zywnos¢ w magazynach
zgodnie z warunkami zapewniajgcymi im
trwatos¢

stosowac¢ zasade FIFO

wykonag¢ prace porzadkowe

stosowac¢ metody przechowywania
zywnosci do odpowiedniego asortymentu
stosowac instrukcje i procedury
systemow zarzadzania jakoscig i
bezpieczerstwem zdrowotnym zywnosci
i zywienia opracowane dla magazynow
wskazywac skutki nieprzestrzegania
warunkéw zapewniajgcych trwatosé
przechowywanej zywnosci

sporzadzi¢ dokumentacje magazynowag
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4. Receptury
gastronomiczne potraw i
napojow

analizowac¢ receptury gastronomiczne
rozrézni¢ elementy budowy receptury
gastronomicznej

odwazac, odmierzac, liczy¢ surowce,
potprodukty do sporzgdzania potraw i
napojow zgodnie z recepturg
sprawdza¢ zgodnos¢, surowcow,
potproduktéw przeznaczonych do
sporzgdzania potraw i napojow

z recepturg

przeliczy¢ normatywy surowcowe
receptur gastronomicznych

rozpoznawac potrawy i napoje wizualnie
po recepturach

okresdla¢ wielkos¢ porcji potrawy napoju
wg receptury

stosowac racjonalng gospodarke
surowcami podczas sporzgdzania potraw
i napojow
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5. Etapy procesu
produkcyjnego w
zakftadzie

gastronomicznym

planowa¢ etapy procesu produkcyjnego
planowac¢ i wykonywac¢ obrobke wstepng

surowcow(brudng i czystg)

planowac¢ i stosowa¢ metody i techniki
sporzgdzania potraw i napojow
planowac¢ i stosowa¢ metody obrdbki
termicznej do sporzadzania potraw i
napojow

wykonywaé czynnosci zespotowo
stosowac¢ komunikacje interpersonalng
odpowiada¢ za wykonane zadania

dobiera¢ nowoczesne techniki kulinarne,
np. sous-vide, kuchnia molekularna
stosowac¢ nowoczesne techniki kulinarne
dobiera¢ metody i techniki zalecane przy
sporzgdzaniu potraw dietetycznych
przewidywac zagrozenia procesu
technologicznego i w razie koniecznosci
wprowadzac¢ dziatania korygujgce
podczas przygotowywania potraw i
napojow

stosowac zasady normalizacji

stosowac nowatorskie i innowacyjne
rozwigzania techniczne poprawiajgce
wydajnosé i jakos¢ pracy
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lll. Surowce, dodatki |1. Dodatki do zywnosci, rozrézni¢ surowce, dodatki do zywnosci it  dobiera¢ przyprawy roslinne (np. ziota  [Klasa |
do zywnosci i przyprawy oraz ttuszcze materiaty pomocnicze podczas Swieze i suszone, krajowe i egzotyczne,
materiaty pomocnicze sporzgdzania potraw i napojéw kwiaty jadalne, mikroziota, koncentraty
Dobiera¢ dodatki do zywnosci i do przypraw) do sporzgdzania okreslone;
sporzgdzania potraw i napojéw potrawy (np. potrawy z kapusty, potrawy
dobiera¢ tluszcze do sporzadzania Z dziczyzny, koktajle, kompoty itd.)
potraw jako tgcznika, zgodnie z - klarowa¢ masto
recepturg (np. do satatek, suréwek, ciastt  zapobiegac niekorzystnym zmianom
itd.) zachodzgcym w ttuszczach podczas
dobiera¢ tluszcze do smazenia obrébki cieplnej
okreslonych potraw (np. olej rzepakowy, dobieraé tluszcze do sporzgdzania
olej kokosowy, masto, smalec) potraw z uwzglednieniem ich
sporzgdzi¢ smalec wieprzowy pochodzenia, funkcji technologicznych i
sporzgdzi¢ masto smakowe konsystencji
stosowac podstawowe przyprawy
podczas sporzgdzania potraw i napojoéw
(np. sél, cukier, pieprz, li$¢ laurowy, ziele
angielskie)
IV. Technologie 1. Technologie podaé przyktady potraw i napojow planowa¢ etapy wykonania potraw z Klasa |

sporzgdzania potraw i
napojow

sporzgdzania potraw i
napojow z owocow,
warzyw, ziemniakéw i
grzybéw

sporzgdzanych z owocéw, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

dobrac¢ i przeprowadzi¢ obrébke
wstepng brudng i czystg do surowca:
owocow jagodowych, owocow

owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow
przewidywac zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw i napojow z

owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow




ziarnkowych, owocéw pestkowych,
owocoOw cytrusowych, owocow
egzotycznych, warzyw lisciastych,
warzyw owocowych, warzyw
korzeniowych, warzyw kapustnych,
warzyw cebulowych, warzyw
strgczkowych zielonych, ziemniakéw,
grzybow swiezych, grzybow suszonych
dobrac techniki i metody do

sporzadzenia potraw z owocéw, warzyw, |

ziemniakéw i grzybow

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

zastosowac przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

podczas sporzgdzania potraw
przechowacé potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z procedurami
systemow zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci

wykona¢ prace porzadkowe

w przygotowalniach warzyw i owocow
wykonywac¢ rézne sposoby
rozdrabniania warzyw w zaleznosci od

ich przeznaczenia, np. krojenie: (krazki, |

stupki, ptatki, piérka, kostki, paski),
siekanie, miazdzenie, szatkowanie,
Scieranie.

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

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

rozdrabnia¢ ziemniaki w r6zne ksztatty,
np. pommespaille, pommesallumettes,
pommesmignonnettes, pommesfrites,
pommespontneuf

wykonac¢ obrébke wstepng i cieplng
szparagow, warzyw strgczkowych
suchych

sporzadzi¢ potrawy z ciasta
ziemniaczanego na bazie ziemniakéw
gotowanych, np. kluski Slgskie, kopytka,
knedle i dobra¢ dodatki oraz podaé
sporzadzac potrawy i napoje z owocow,
np. kompoty gotowane, kompoty
suréwkowe, kompoty francuskie, zupy
owocowe czyste i zabielane, surowki i
satatki z owocow, owoce zapiekane,
owoce pieczone, kremy owocowe,
napoje owocowe, soki owocowe, koktajle
owocowe, lemoniady cytrynowe, kisiele
owocowe, galaretki owocowe, chutney
owocowe.

sporzadzac sataty, surowki i soki z
warzyw

sporzadzac¢ potrawy z warzyw z
wykorzystaniem réznych procesow
obrébki cieplnej, np. warzywa gotowane
(gotowane na parze, safatki z warzyw
korzeniowych, satatka z czerwonej
kapusty, marchew i buraczki ¢wiktowe
glazurowane, ¢wikta z chrzanem),
warzywa duszone(konfitura z czerwonej
cebuli), warzywa zapiekane pod
beszamelem, warzywa faszerowane i




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

duszone, smazone(krazki cebuli
smazone, placki z dyni lub cukinii,
warzywa w klarze i tempurze)
sporzadzi¢ potrawy z ciasta
ziemniaczanego na bazie ziemniakow
surowych, np. kluski ziemniaczane, pyzy
ziemniaczane/cepeliny,

dobrac¢ przyprawy do potraw z warzyw,
grzybow, ziemniakéw, owocow w celu
wydobycia gtebi smaku lub lepszego
trawienia

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

dobra¢ naczynia do serwowania potraw i
napojow z owocow, warzyw, ziemniakow
i grzybéw

2. Technologie
sporzadzania potraw z
mleka i przetworéw
mlecznych

wymieni¢ potrawy i napoje sporzagdzane |

z mleka i przetworéw mlecznych

dobrac¢ urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z
mleka i przetworéw mlecznych
zastosowac zasady higieny podczas
sporzgdzania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

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

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

przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng z
uzyciem $mietany i Smietanki

przewidywa¢ zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z mleka

i przetworéw mlecznych

planowac¢ etapy wykonania potraw z
mleka i przetworéw mlecznych

dobrac technike i metode sporzadzenia
potraw z mleka i przetworéw mlecznych
sporzgdzi¢ potrawy z seréw
podpuszczkowych, np. zupa serowa,
suflet z sera, ser panierowany, koszyczki
parmezanowe

sporzgdzi¢ potrawy z sera twarogowego,
np. pierogi leniwe, placuszki twarogowe,
pasty twarogowe, deser Tiramisu
sporzadzi¢ potrawy z mleka stodkiego,
np. kisiele mleczne, napoje z dodatkiem
czekolady lub kakao, zupy mleczne, sosy,
mleczne

przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
potraw i napojow z mleka stodkiego
sporzgdzi¢ potrawy i napoje z
wykorzystaniem mlecznych napojéw
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fermentowanych, np. sos tzatziki,
galaretka z zsiadtego mleka, galaretka
na bazie jogurtu, koktajle mleczne, zupy
chtodniki

ubija¢ $mietanke

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

dobra¢ naczynia do serwowania potraw z
mleka i przetworéw mlecznych

3. Technologie
sporzadzania potraw z jaj

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

sprawdzi¢ swiezos¢ jaj

wykonac¢ poprawnie wybijanie jaj
dobra¢ urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z jaj

sporzgdzi¢ potrawy z jaj smazonych, np.

omlet naturalny, omlet biszkoptowy, jajka
sadzone,

przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
sporzgdzonych potraw zgodnie z
procedurami systemow jako$ci i

bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i

zywienia
dobra¢ sprzet do serwowania potraw z
jaj

planowac¢ etapy wykonania potraw z jaj
dobrac technike i metode sporzadzenia
potraw z jaj

sporzadzi¢ potrawy z wykorzystaniem
wiasciwosci jaj spulchniajgcych, np. krem
cytrynowy, ciasto biszkoptowe, nalesniki
z piang w srodku

sporzadzi¢ potrawy z wykorzystaniem
wiasciwosci jaj zageszczajgcych, np.
stodkie sosy, mleczka, zupa krem, sos
carbonara

sporzadzié potrawy z wykorzystaniem
wiasciwosci jaj sklejajgcych, np. kotleciki
Z jaj, jaja nadziewane

sporzadzi¢ potrawy z jaj gotowanych, np.
jaja poszetowe, jaja na miekko, jaja
mollet, jaja po wiedensku,

sporzadzi¢ potrawy z jaj smazonych, np.
frittata, omlet hiszpanski

poprawnie ubija¢ piane z biatek jaj i jg
utrwalac

sporzadzié potrawy z wykorzystaniem
wiasciwosci jaj emulgujgcych, np. sos
holenderski, majonez

znaé zmiany zachodzace podczas
sporzadzania potraw z jaj

przewidywac zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z jaj
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4. Technologie
sporzadzania potraw z
maki i kasz

rozroznia¢ potrawy sporzgdzane z maki it

kasz

dobra¢ technike i metode sporzadzenia

potraw z maki i kasz

dobra¢ urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z
maKki i kasz

przeprowadzi¢ obrébke wstepng w
zalezno$ci od rodzaju kaszy
przeprowadzi¢ obrébke cieplng kasz
grubych, kasz tamanych, kasz drobnych
sporzgdzi¢ potrawy z zastosowaniem
kasz, np. potrawy z kasz rozklejanych
(zupy krupniki, zupa grysikowa, zupa
ryzowa, musy z kaszy manny, risotto
sporzgdzac potrawy z ciasta
zarabianego na stolnicy, np. wyroby z
ciasta pierogowego, kluski krajane,
polskie fazanki, makarony, zacierki
sporzadzac ciasto nalesnikowe
sporzadzac potrawy z nalesnikéw, np.
krokiety, nalesniki biszkoptowe, nalesniki
typu francuskiego

przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
potraw z kasz i maki

dobra¢ naczynia do serwowania potraw
z maki i kasz

gotowa¢ makarony gotowe

planowa¢ etapy wykonania potraw z
maki i kasz

dobrac¢ rodzaj i typ maki do zageszczania
potraw oraz sporzgdzanej potrawy, np.
do oproszania warzyw — maka pszenna
wysoko glutenowa, maka na makarony —
maka pszenna wysoko glutenowa
sporzadzac ciasto na makarony typu
wioskiego

sporzadzi¢ makarony wtoskie, np.
papardelle, lazanie, penne przy uzyciu
maszynki do makaronéw wtoskich
przeprowadzi¢ obrébke cieplng potraw z
ciasta zarabianego na stolnicy i ciasta
zarabianego w naczyniu

sporzadzac ciasto zarabiane w naczyniu,
np. ciasto na kluski ktadzione, ciasto na
kluski pétfrancuskie, ciasto na kluski
francuskie, ciasto na kluski lane
sporzadzac potrawy z kasz gotowanych
na sypko, potrawy z kasz gotowanych na
potsypko (kotleciki)

formowac nalesniki w rézne formy w
zaleznosci od farszu i potrzeb
sporzadzac¢ desery z kasz, np. mus z
kaszy manny, ciasteczka z ptatkéw
owsianych, zapiekanka z ryzu na stodko,
puddingi ryzowe

przewidywa¢ zagrozenia wptywajgce na
jako$¢ gotowych potraw z maki i kasz
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5. Technologie
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich i deserow

rozréznié rodzaje ciast cukierniczych i
wyrobow ciastkarskich

rozrézni¢ asortyment deseréw zimnych i
goracych, popularnych i wykwintnych
rozrézni¢ desery mrozone

rozrézni¢ charakterystyczne desery
kuchni obcych narodowosci

planowa¢ etapy wykonania ciast
cukierniczych, np. kruchych,
potkruchych, ucieranych, biszkoptowych,
biszkoptowo-tluszczowych, piernikowych,
parzonych, francuskich i pétfrancuskich,
drozdZzowych

sporzadzi¢ lukry, pomady, masy, kremy
do ciast cukierniczych i wyrobow
ciastkarskich
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dobra¢ technike i metode sporzadzenia

ciast cukierniczych, wyrobow
ciastkarskich i deserow

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

sporzgdzi¢ ciasta cukiernicze, np.
kruche, ptysiowe, poffrancuskie (serowe,
$mietanowe, drozdzowe)

stosowac instrukcje i procedury
systemow zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
i zywienia opracowane dla technologii
sporzgdzania wyrobow ciastkarskich i
deserow

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

stosowac¢ gotowe pétproduktéw do
sporzgdzania ciast cukierniczych i
wyrobéw ciastkarskich

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

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

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

wykanczac i dekorowa¢ sporzadzone
ciasta cukiernicze, wyroby ciastkarskie,
desery

ocenic¢ organoleptycznie sporzgdzone
ciasta cukiernicze, wyroby ciastkarskie,
desery

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

sporzgdzi¢ desery mrozone, np. sorbety
podawac desery mrozone, np. lody
Melba, lody w ptysiu

sporzadzi¢ desery flambirowane
przewidywac zagrozenia wptywajgce na

jakos¢ gotowych wyrobow cukierniczych i

deserow

6. Technologie
sporzadzania zup i sos6w

rozréznia¢ zupy i sosy

stosowac¢ zasady sporzgdzania zup i
S0SOW

dobra¢ techniki wykonania soséw

planowaé sporzadzanie zup i sosow
sporzadzié zupy, stosujgc rézne techniki i
metody produkcji, np. zupy czyste, zupy

zageszczane gtéwnym sktadnikiem, zupy

podprawiane, zupy specjalne, zupy

Klasa Il




dobra¢ sosy do potrawy, np. kaparowy
do $ledzi, jaj i wedlin, sos chrzanowy do
jaj, wedlin, zimnych mies

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia zup i
S0SOW

stosowac zasady higieny podczas
sporzgdzania zup i SOséw

przygotowac bazy do zup, np. wywar z
cieleciny, wywar z wotowiny, wywar z
drobiu jasnego, wywar z warzyw
oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone
zZupy i sosy

zapiekane(typu witoskiego i
francuskiego), zupy jednogarnkowe
sporzadzi¢ sosy, stosujac rézne techniki i
metody produkciji, np. sosy zimne(na
bazie oliwy/oleju, na bazie

majonezu( sos tatarski, sos ravigotte, sos
remoulade, sos chrzanowy, sos
kaparowy, na bazie galaretki owocowej)
oraz sosy gorgce(do zapiekania,
zageszczane skrobig, zageszczane
surowym mastem, zageszczane przez
redukcje)

przewidywa¢ zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych zup i sosow

dobraé¢ naczynia do serwowania zup i
S0sSOw

7. Technologie
sporzgdzania potraw z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

wymienic potrawy sporzadzane z migsa

zwierzat rzeznych i dziczyzny

dobrac technike i metode sporzadzenia |

potraw z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z miesa zwierzgt rzeznych i
dziczyzny

zastosowac zasady higieny podczas
sporzgdzania potraw

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

wykonaé obrébke wstepng miesa,
podrobdw, dziczyzny, np. rozmrazac,
my¢, osuszac, wykrawagé, porcjowac,
pobijaé, formowac, wykonywaé zabiegi
dodatkowe (wykanczanie potproduktow,
szpikowanie, peklowanie, marynowanie)
dobra¢ naczynia do serwowania potraw
z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny

planowa¢ etapy wykonania potraw z
migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny
sporzadzi¢ potrawy z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny (np. sztuka miesa,
bryzol, medaliony, stek, zrazy zawijane,
zrazy bite, sztufada, pieczen duszona,
rolady), stosujgc rézne metody i techniki
sporzadzania, np. gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie

przewidywa¢ zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

oceni¢ organoleptycznie sporzagdzone
potrawy z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

Klasa Il




8. Technologie wymieni¢ potrawy sporzgdzane z drobiu +  planowac¢ etapy wykonania potraw z Klasa Il
sporzgdzania potraw z i ptactwa dzikiego drobiu i ptactwa dzikiego
drobiu i ptactwa dzikiego dobra¢ technike i metode sporzadzenia |  sporzgdzi¢ potrawy z drobiu i ptactwa
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego dzikiego z zastosowaniem réznych
dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz metod i technik sporzgdzania, np.:
sprzet potrzebny do sporzgdzenia potrawy gotowane(potrawki), potrawy
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego duszone (rolady), potrawy smazone
wykonaé obrébke wstepna drobiu i (kotlet de volaille), potrawy pieczone
ptactwa dzikiego(dojrzewanie miesa, (kurczak po polsku)
rozmrazanie, rozbiér tuszki, formowanie)r  wykorzystaé podroby z drobiu do
zastosowac zasady higieny przygotowywania potraw(zotadki
podczas sporzgdzania potraw z drobiu i drobiowe, serca drobiowe, watroba
ptactwa dzikiego drobiowa)
oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone przewidywa¢ zagrozenia wptywajgce na
potrawy z drobiu i ptactwa dzikiego jakos¢ gotowych potraw z drobiu i
dobra¢ naczynia do serwowania potraw ptactwa dzikiego
z drobiu i ptactwa dzikiego
9. Technologie wymienic¢ potrawy sporzadzane z ryb i planowaé etapy wykonania potraw z ryb iKlasa lll

sporzadzania potraw z ryb
i owocOw morza

owocOw morza

dobrac technike i metode sporzadzenia |

potraw z ryb $wiezych i mrozonych oraz
owocOw morza

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z ryb i owocow morza
przygotowa¢ stanowisko pracy
zastosowacé zasady higieny
sporzgdzania potraw z ryb i owocow
morza

wykonaé obrobke wstepng swiezych ryb
stodkowodnych i morskich, np. zabijanie,
oczyszczanie, dzielenie w dzwonka,
filetowanie

wykonaé obrébke wstepna ryb
mrozonych i solonych

oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone
potrawy z ryb i owocow morza

dobra¢ naczynia do serwowania potraw
Z ryb i owocow morza

owocow morza

sporzadzi¢ potrawy z ryb i owocow
morza, stosujgc rozne metody i techniki
sporzadzania, np. potrawy gotowane,
smazone, duszone, pieczone i zapiekane
przewidywac zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z ryb i owocow
morza




10. Technologie
sporzadzania przekgsek

okresli¢ zasady doboru surowcéw do
sporzgdzenia przekasek

dobra¢ technike i metode do
sporzgdzania przekasek

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

sporzadzi¢ przekaski w zaleznosci od
surowca stosowanego do produkcji, np.
z warzyw, grzybéw, ziemniakdw, jaj,
seréw, migsa zwierzat rzeznych, drobiu,
ryb, owocéw morza, dziczyzny i ptactwa
dzikiego oraz temperatury podawania
wykonywac¢ przekaski w formie kanapek,
np. dekoracyjne, klubowe, tortowe,
tartinki

oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone
przekaski

rozrozni¢ asortyment przekgsek w
zaleznosci od rodzaju surowca

okresli¢ wptyw cech surowcow na jakosé
przekasek

rozrézni¢ asortyment przekasek zimnych
i gorgcych

planowac¢ sporzgdzanie przekgsek
przewidywaé zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych przekasek

dobrac sprzet do serwowania przekgsek
wykonywac¢ przekaski typu finger food
(,do reki”, koktajlowe)

Klasa Il

11. Technologie
sporzadzania napojow

rozréznia¢ napoje zimne bezalkoholowe, -

np. wody, lemoniady, napoje typu cola,
toniki, mocktails

rozrézniaé napoje gorgce na bazie
herbaty, kawy i kakao

rozréznia¢ alkohole niskoalkoholowe,
srednioalkoholowe, wysokoalkoholowe
dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
napojow, np. ekspres
wysokocisnieniowy, samowar, blender,
dzbanki, czajniczki, shaker, szklanica
barmanska, trybuszon

zastosowaé zasady higieny w czasie
sporzgdzania i podawania napojow
oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone
napoje

dobra¢ naczynia do serwowania napojow
bezalkoholowych zimnych i gorgcych
dobra¢ szkto do serwowania napojéw
alkoholowych

dobra¢ napoje bezalkoholowe do
okreslonych potraw

dobra¢ napoje alkoholowe do
okreslonych potraw

przewidywa¢ zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych napojow

sporzadzac¢ herbate po wiedensku, po
rosyjsku, po angielsku

sporzadzac¢ kawy typu wioskiego
sporzadzac¢ napoje typu mocktails
dobieraé dodatki do napojow zimnych i
goracych

otwiera¢ wino zamkniete korkiem

Klasa Il




12. Technologie
sporzadzania potraw
dietetycznych,
wegetarianskich i
weganskich

dobra¢ surowce do sporzadzenia potraw

dietetycznych, wegetarianskich i
weganskich

dobra¢ technike i metode sporzadzania
potraw dietetycznych, wegetarianskich i
weganskich

dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw dietetycznych, wegetarianskich i
weganskich

zastosowac zasady higieny
sporzgdzania potraw dietetycznych,
wegetarianskich i weganskich
sporzadzi¢ potrawy dietetyczne,
wegetarianskie i weganskie w
zaleznosci od wykluczenia réznych
surowcow z diety, przy zastosowaniu
réznych metod i technik produkcji
oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone
potrawy dietetyczne i wegetarianskie

planowa¢ sporzgdzanie potraw
dietetycznych i wegetarianskich
przewidywa¢ zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw

dietetycznych, wegetarianskich i
weganskich

dobrac sprzet do serwowania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

Klasa Il

13. Technologie
sporzadzania tradycyjnych
i regionalnych potraw
kuchni polskiej

rozréznié¢ potrawy kuchni tradycyjnej
polskiej, staropolskiej i regionalnych

dobrac technike i metode sporzadzenia

potraw tradycyjnych, kuchni
staropolskiej i potraw regionalnych
dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw tradycyjnych, kuchni
staropolskiej i regionalnych
zastosowac zasady higieny podczas
sporzgdzania potraw

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

oceni¢ organoleptycznie potrawy z
kuchni regionalnych

planowa¢ sporzgdzanie potraw
tradycyjnych, kuchni staropolskiej i
regionalnych

przewidywa¢ zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw tradycyjnych,
kuchni staropolskiej i kuchni regionalnej
sporzadzi¢ potrawy kuchni staropolskiej
dobra¢ naczynia do serwowania potraw
tradycyjnych i regionalnych

Klasa Il




14. Technologie
sporzadzania kuchni
réznych narodéw

rozrozni¢ zwyczaje zywieniowe innych
narodow

wymieni¢ potrawy kuchni francuskiej,
rosyjskiej, wegierskiej, wtoskiej, greckiej,
hiszpanskiej, japonskiej oraz grup
etnicznych

rozrdzni¢ potrawy kuchni innych
narodéw

zastosowac zasady higieny podczas
sporzgdzania potraw innych narodéw
oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone
potrawy kuchni réznych narodéw

planowa¢ sporzadzanie potraw innych
narodow

dobra¢ technike i metode sporzadzenia
potraw innych narodéw

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

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

dobrac sprzet do serwowania potraw
innych narodéw

sporzgdzi¢ potrawy kuchni réznych
narodéw, np. kuchni wioskiej, kuchni
francuskiej, hiszpanskiej, kuchni
angielskiej, kuchni niemieckiej, kuchni
wegierskiej, kuchni batkanskiej

Klasa Il

15.Zastosowanie w
produkcji potraw i napojéw
koncentratéw

spozywczych, Zzywnosci

wygodnej i funkcjonalnej

wskazac¢ koncentraty spozywcze,
zywnos$¢ wygodng i funkcjonalng
do sporzadzania potraw i napojéw

wykorzysta¢ koncentraty spozywcze,
zywnos$¢ wygodng i funkcjonalng do
sporzadzania potraw i napojéw

Klasa Il

Razem

540

NAZWA PRZEDMIOTU: PLANOWANIE ZYWIENIA CZLOWIEKA | PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o realizacji

Uczen otrzymuje ocene dopuszczajaca lub
dostateczna, jesli uczen potrafi:

Uczen otrzymuje ocene dobrg ,
bardzo dobrg lub celujaca jesli

dodatkowo potrafi:

Etap realizacji




l. Zywienie cztowieka  [1. Metody utrwalania klasyfikowa¢ metody utrwalania = réznicowaé metody — Klasa IV

Zywnosci. zywnosci utrwalania zywnosci
opisywac¢ metody fizyczne, = dobiera¢ wtasciwg
biologiczne, chemiczne i mieszane |metode dla danego produktu
utrwalania zywnosci
wskazywaé wptyw metod utrwalania
na jakos¢ i trwato$¢ zywnosci

2. Warto$¢ odzywcza wyjasnia¢ wptyw sktadnikow = okresla¢ wartosci - KlasalVv

pozywienia. odzywczych na organizm cztowieka |odzywczg diet wegetarianskich,
oraz na kompozycje potraw i makrobiotycznych i
napojow alternatywnych
wyjasni¢ wptyw sktadnikow . analizowaé czynniki
odzywczych na funkcjonowanie wptywajace na efektywnosé
organizmu cztowieka wykorzystania przez organizm
okresli¢ zrodta sktadnikow sktadnikow odzywczych
odzywczych, zawartych w iywnoéci zawartych w 2ywnoéci (np.
wskazac zagrozenia zdrowotne, strawnosc¢ produktow
wynikajgce z nieprzestrzegania zywnosciowych, forma
zasad racjonalnego zywienia wystepowania danego
oceni¢ dobor sktadnikow sktadnika, stan wysycenia
pokarmowych w komponowaniu organizmu danym sktadnikiem,
potraw i napojow wiek, stan zdrowia)
obliczy¢ warto$¢ odzywczg zywnosci
rozrozni¢ alternatywne sposoby
zywienia
rozroézni¢ procesy technologiczne,
stosowane w produkcji potraw i
napojow
planowa¢ proces technologiczny
sporzadzania potraw i napojéw
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
higieny pracy i ergonomii

IV. Bezpieczenstwo 3. Klasyfikacja sprzetu i klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia + planowa¢ dobér - Klasa IV

zdrowotne zywienia
i Zywnosci

urzgdzen gastronomicznych.

stosowane w gastronomii
rozr6zni¢ maszyny i urzadzenia do
obrébki wstepnej, termiczne;j,
wykanhczania, dystrybucji i

sprzetu i urzgdzen do
okreslonego procesu
produkcyjnego




przechowywania stosowane przy
sporzadzaniu potraw i napojéw
klasyfikowa¢ drobny sprzet
wykorzystywany w gastronomii
rozrézni¢ drobny sprzet stosowany
do sporzadzania potraw i napojéw
dobiera¢ drobny sprzet do
sporzadzania potraw i napojéw
postugiwac sie instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzen stosowanych
podczas sporzadzania potraw i
napojow

okresli¢ role uktadu funkcjonalnego
pomieszczen w organizacji pracy
zaktadu gastronomicznego

= proponowacé uktad
urzadzen w pomieszczeniu
produkcyjnym zgodnie z
zasadami prawidtowej
organizacji pracy

L.

Jakosc¢ i bezpieczenhstwo
zdrowotne zywnosci

rozrézni¢ systemy zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i zywienia
rozpoznaé zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia podczas
sporzgdzania potraw i napojow
rozpoznacé krytyczne punkty kontroli
w procesach produkc;ji i $wiadczeniu
ustug w gastronomii

wskaza¢ zmiany, jakie mogg
zachodzi¢ w surowcach i
potproduktach, podczas
poszczegdblnych proceséw obrdbki
technologicznej (np. ciemnienie
warzyw i owocow, reakcja Maillarda,
karmelizacja, zwiekszenie
strawnosci i przyswajalnosci
pozywienia

wyjasni¢ znaczenie pojeé
zwigzanych z bezpieczenstwem i
higieng pracy, ochrong

= interpretowac¢ wyniki
oceny organoleptycznej potraw
i napojow w poszczegdinych
etapach procesu
technologicznego

= opisywac¢ zmiany
zachodzgce w sktadnikach
odzywczych, podczas
procesow technologicznych,
majgce wpltyw na
funkcjonowanie organizmu
cztowieka

Klasa IV




przeciwpozarowg, ochrong
Srodowiska i ergonomig

Prawne i
organizacyjne
aspekty produkcji
gastronomicznej

5. Normy i zasady
planowania zywienia

dzieli¢ ludno$¢ na grupy zywieniowe
wskazaé normy zywienia dotyczgce
energii i niezbednych sktadnikéw
odzywczych

wskazac¢ zastosowanie modelowych
racji pokarmowych

okresli¢ wptyw stresu na zmiany
nawykow zywieniowych
sporzadzac receptury potraw
napojéw z uwzglednieniem potrzeb
(podaje spis surowcow, ubytki,
straty, zasady racjonalnego
sporzadzania potrawy/napoju,
wartos¢ odzywczg potrawy/napoju)
zestawia¢ potrawy w positki i
uktadac jadtospisy

obliczy¢ dzienne pokrycie
zapotrzebowania energetycznego
organizmu cztowieka, z
uwzglednieniem réznych kryteriow
(np. wieku, pfci, masy ciata, wzrostu,
stanu zdrowia, aktywnosci fizycznej
itd.)

obliczy¢é wartos¢ energetyczng i
odzywczg positkow

oceni¢ jadtospisy, positki i receptury
gastronomiczne (np. metodami
teoretycznymi)

wykorzystywac programy
komputerowe do uktadania i oceny
jadtospiséw

stosowac zasady
dietetyki w zywieniu zbiorowym
z wykorzystaniem technologii
informatycznej

= porownywac jakosé
opracowanych jadtospiséw

- dokonywac korekty
btedéw w opracowanych
jadtospisach

Klasa IV

6. Planowanie produkcji
potraw i napojow.

zaplanowac etapy wykonania potraw|
i napojéw

dobra¢ surowce, ttuszcze i
przyprawy niezbedne w produkcji

- wskazywa¢ mozliwosc
zastgpienia okreslonego
surowca surowcem
zastepczym

gastronomicznej

Klasa IV




przygotowac plan produkcji potrawy
dietetycznej i wegetarianskiej
zaplanowac etapy wykonania potraw
kuchni staropolskiej i regionalnej
zaplanowa¢ etapy wykonania potraw|
kuchni ré6znych narodow

wskaza¢ metody obrébki termicznej
sporzadzania potraw i napojéw
wskaza¢ nowoczesne techniki
kulinarne, np. sous-vide, kuchnia
molekularna

—~  stosowac zamiennosé
surowcow

— dobiera¢ surowce
niezbedne do wykonania
potrawy w zaleznosci od
odmiany wegetarianizmu i
rodzaju diety

—  Sledzi¢ trendy w
nowoczesnej produkcji
gastronomicznej

—  zaproponowac zywienie
zgodne z nowoczesnymi
trendami

\VI. Organizacja
produkcji w
gastronomii

7. Organizacja produkcji sporzadzi¢ harmonogram = opracowac schematy - Klasa IV
gastronomicznej zaopatrzenia zakfadu blokowe produkcji potraw i
dokonaé wyboru dostawcéw zgodnienapojow
z przyjetymi kryteriami w zaktadzie [ planowac¢ organizacje
gastronomicznym (np. cena, jakos$¢, [produkcji gastronomicznej,
terminowos¢ dostaw, niezawodnos¢ [sktadajac sie z kilkkunastu
itp.) potraw
planowa¢ produkcje w oparciu o = opracowac
wyposazenie zaktadu harmonogram dostaw
gastronomicznego surowcOw do przygotowania
opracowac plan produkcji w duzej imprezy gastronomicznej
zaplanowanym czasie (konferencja, wesele,
rozroznié metody nadzorowania uroczystosc¢ okolicznosciowa)
proceséw produkcji gastronomicznej
wykonaé czynnosci zwigzane z
pobieraniem, zabezpieczaniem i
przechowywaniem prébek
kontrolnych zywnosci
8. Kalkulowanie cen potraw i obliczy¢ ceny potraw i napojow, - ustala¢ wysokos¢ - KlasaV

napojow.

stosujgc rézne metody (np.
kosztowsg, popytowa, cen
konkurencji)

zysku (lub straty) podczas
organizacji okreslonej imprezy
— uzasadnia¢ przyczyny

uzyskanych efektow




sporzadzi¢ kalkulacje cen potraw do
kart menu i rodzaju ustugi
cateringowej

rozliczy produkcje gastronomiczng
sporzadzac¢ zestawienie naktadow
poniesionych na produkcje
wykorzystywaé programy
komputerowe do obliczania
zapotrzebowania na surowce

i potprodukty, do kontroli stanéw
magazynowych, do planowania
zywienia, rozliczania kosztéw ustug.

ekonomicznych danej ustugi
gastronomicznej

9. Etyka w pracy zawodowe;.

przestrzegac zasad etyki i etykiety
obowigzujgcej w komunikacji z
pracownikami, klientami oraz
gosémi

stosowac kodeks savoir vivre
przyjety w srodowisku pracy
stosowac zasady komunikac;ji
interpersonalnej

wskazac najczestsze przyczyny
sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej

wykazac sie kreatywno$cig i
otwarto$cig na zmiany
zaplanowa¢ wykonanie zadania i
ponies¢ odpowiedzialnos¢ za jego
wykonanie

—wspotpracowacé w zespole

— proponowaé nowatorskie
dziatania podczas
wykonywania zadan
zawodowych

—szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

—wskazywac obszary
odpowiedzialno$ci prawnej za
podejmowane dziatania

—ocenia¢ skutecznosé
rozwigzania problemu

Klasa V




I. Nauka o zywieniu |1. Cele i zadania nauki o zywieniu wyjasni¢ pojecie racjonalne - wymieni¢ zasady racjonalnego [Klasa V
cztowieka Akty prawne regulujgce zywienie; zywienia
problematyke zywnosci i zywienia. wyjasni¢ potrzebe wiedzy - omowic¢ skutki zdrowotne
zywieniowej nieracjonalnego zywienia
okresli¢ role polskich instytuciji cztowieka
zajmujgcych sie problematykag - interpretowac ustawe o
zywienia. bezpieczenstwie zywnosci oraz
wykorzystac rézne zrédta informacji|  dyrektywy unijne dotyczgce
w celu doskonalenia umiejetnosci bezpieczenstwa zywnosci
2. Znaczenie zywienia w okresli¢ role sktadnikow - scharakteryzowac¢ wptyw Klasa V
zachowaniu zdrowia pokarmowych i ich wptyw na skfadnikéw pokarmowych na
Rola i znaczenie sktadnikéw organizm cziowieka organizm cztowieka i na
pokarmowych dla organizmu obliczy¢ warto$¢ odzywczg potrawy| kompozycje potraw i napojow
cztowieka. planowa¢ jadtospis zgodnie z - modyfikowac¢ jadtospisy ze
zasadami racjonalnego zywienia wzgledu na obliczong zawartosc
objasni¢ poziomy i zastosowanie sktadnikéw odzywczych
norm zywienia czlowieka - okreslic wptyw stresu na zmiany
wskazaé zastosowanie normy nawykow zywieniowych
zywienia dotyczgce energii i - rozpoznac zachowania
niezbednych sktadnikow zywieniowe i okresli¢ ich wptyw
odzywczych przy ukfadaniu na zdrowie cztowieka
jadtospisu
Il. Przemiany 1.Bilans wodny i energetyczny wyjasnic¢ pojecia: podstawowa - okresli¢ metody pomiaru Klasa V
sktadnikéw organizmu przemiana materii, przemiany materii

odzywczych w
organizmie cztowieka

ponadpodstawowa przemiana
materii, catkowita przemiana
materii, metabolizm, katabolizm,
anabolizm, trawienie pokarmow
opisac etapy trawienia

wyjasnic bilans energetyczny
organizmu

rozrozni¢ czynniki wptywajace na
metabolizm

2. Normy zywienia i zalecane
racje pokarmowe

stosowac normy i zasady
planowania zywienia
podzieli¢ ludnos¢ na grupy
zywieniowe

okresli¢ normy spozycia biatka,
weglowodanow i ttuszczéw dla
réznych grup

wskazac normy zywienia
dotyczgce energii i niezbednych

Klasa V




skfadnikéw odzywczych dla
dzieci i dorostych

3. Przemiany sktadnikéw wyjasnic¢ role enzyméw i hormondw |- wskaza¢ czynniki wptywajace na [Klasa V
odzywczych w organizmie w trawieniu strawnos¢ i przyswajalnos¢
cztowieka opisac etapy trawienia pozywienia
scharakteryzowac trawienie na - okresli¢ role gruczotéw
poszczegoblnych odcinkach trawiennych i hormonéw
przewodu pokarmowego
Ill. Podstawy 1. Klasyfikacja i zasady uktadania stosowac zasady dotyczgce - zaplanowac positki dla osob Klasa V
zywienia diet leczniczych (wg Ciborowskiej opracowania diet: zastosowanie i przewlekle chorych (np.

dietetycznego

i Rudnickiej)

cel diety, charakterystyka diety,
uwagi technologiczne, produkty i
potrawy zalecane, zatozenia diety,
dzienna racja pokarmowa
wyrazona w produktach, przyktad
diety

dobiera¢ produkty stosowane w
zywieniu dietetycznym

cukrzyca, nadcisnienie tetnicze,
niewydolnos$¢ nerek itd.)

- okresli¢ metody i techniki
sporzadzania potraw
dietetycznych (np. gotowanie w
wodzie i na parze, pieczenie w
folii itd.)

- stosowac technologie
informatyczng przy uktadaniu
diet i obliczaniu wartosci
odzywczej




2. Charakterystyka i zastosowanie
diet leczniczych.

Uktadanie diet do wybranych
jednostek chorobowych.

scharakteryzowac diete
podstawowa, stosowang

w zywieniu

scharakteryzowac diete
bogatoresztkowg
scharakteryzowac diete
tatwostrawng
scharakteryzowac¢ diete
tatwostrawng z ograniczeniem
biatka

scharakteryzowac¢ diete
tatwostrawng z ograniczeniem
substancji pobudzajgcych
wydzielanie soku zotgdkowego
scharakteryzowac¢ diete
ubogoenergetyczng
scharakteryzowac¢ diete

Z ograniczeniem tatwo
przyswajalnych weglowodanow
scharakteryzowac¢ diete

0 kontrolowanej zawartosci kwaséw
ttuszczowych
scharakteryzowac diete
bogatobiatkowag
scharakteryzowac¢ diete diete
niskobiatkowg

wymieni¢ choroby cywilizacyjne i
zadania profilaktyki
scharakteryzowac diete w
profilaktyce i leczeniu otytosci
scharakteryzowac diete w
profilaktyce i leczeniu nadcisnienia i
choréb uktadu krgzenia
scharakteryzowac diete w
profilaktyce i leczeniu cukrzycy
scharakteryzowac¢ diete
antynowotworowg

wymieni¢ rodzaje diet

zaplanowac diete podstawowg
stosowang w zywieniu

dobiera¢ potrawy i techniki
dozwolone w diecie podstawowej
zaplanowac diete
bogatoresztkowg

zaplanowac diete tatwostrawng
zaplanowac diete tatwostrawna

Z ograniczeniem biatka
zaplanowac diete tatwostrawna
Z ograniczeniem substancji
pobudzajgcych wydzielanie soku
zotgdkowego

zaplanowac diete
ubogoenergetyczng

zaplanowac diete

Z ograniczeniem fatwo
przyswajalnych weglowodanow
zaplanowac diete

0 kontrolowanej zawartosci
kwasow ttuszczowych
zaplanowac diete
bogatobiatkowg

zaplanowac diete niskobiatkowag
zaplanowac diete w profilaktyce i
leczeniu otytosci

zaplanowac diete w profilaktyce i
leczeniu nadcisnienia i chordb
uktadu krazenia

zaplanowac diete w profilaktyce i
leczeniu cukrzycy

zaplanowac diete
antynowotworowg

ustali¢ zaleznosci pomiedzy
odzywianiem a chorobami
zywieniowo zaleznymi

podja¢ dziatania profilaktyczne w
chorobach przewodu
pokarmowego

Klasa V




scharakteryzowac diete
podstawowa i znac jej
zastosowanie

wskaza¢ zasady modyfikacji diety
lekkiej w zaleznos$ci od schorzen
wymieni¢ produkty dozwolone i
zabronione w wybranych dietach
wymieni¢ techniki stosowane w
czasie przyrzgdzania positkdw

dietetycznych

identyfikowac diety z typem
schorzenia

zna¢ stosowane techniki
kulinarne w poszczegdlnych
dietach

RAZEM
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NAZWA PRZEDMIOTU: USLUGI GASTRONOMICZNE | CATERINGOWE
Realizacja w klasie IViV
MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o
realizacji

Uczen otrzymuje ocene dopuszczajaca lubUczen otrzymuje ocene dobra,
dostateczna, jesli uczen potrafi:

bardzo dobra lub celujaca jesli
dodatkowo potrafi:

Etap realizacji

I. Dziatalno$c¢
ustugowa zaktadoéw
gastronomicznych

1. Podstawowe pojecia z
zakresu gastronomii i ustug
gastronomicznych

catering itd.)

— wymieni¢ podstawowe pojecia z zakresu - okresli¢ podstawowe
gastronomii i ustug gastronomicznych(np. zaktad pojecia z zakresu ustug
gastronomiczny, placowka gastronomiczna, lokal gastronomicznych(np.
gastronomiczny, ustuga, klient, gos¢, przyjecie, ustuga, klient, gosc¢,

przyjecie, catering itd.)
- wyjasni¢ podziat ustug

Klasa IV

gastronomicznych w




Polskiej Kwalifikacji
Wyrobdw i Ustug (PKWiU)
do celéw podatkowych

2. Klasyfikacja placowek i
zaktadow gastronomicznych

- wymieni¢ placéwki gastronomii indywidualne;j

- wymieni¢ placéwki gastronomii systemowej

- wymieni¢ placowki gastronomii specjalnej

—wymieni¢ zaktady gastronomiczne i miejsca
pracy kelnera

- rozrézni¢ zaktady gastronomiczne i inne miejsca
Swiadczenia ustug gastronomicznych i
cateringowych

opisa¢ miejsca pracy
kelnera (np. restauracje,
kawiarnie, bary, puby,
domy weselne itp.) i inne
miejsca Swiadczenia ustug
gastronomicznych i
cateringowych

Klasa IV

3. Ukfad funkcjonalny zaktadu
gastronomicznego

- okresli¢ pojecie: funkcjonalny uktad
pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym

- wymieni¢ dziaty w zaktadach
gastronomicznych

- wymieni¢ pomieszczenia czesci handlowo-
ustugowej

- opisa¢ pomieszczenia czesci handlowo-
ustugowej i okresli¢ ich funkcje

- wymienié urzadzenia i sprzet wykorzystywany
w czesci handlowo-ustugowej zaktadu

okresli¢ znaczenie
rozwigzan funkcjonalnych
zaktadu
gastronomicznego dla
bezpieczenstwa i jakosci
produkcji, bezpieczenstwa
pracownikow i gosci
zaznaczy¢ na schemacie
uktadu funkcjonalnego
zakfadu
gastronomicznego
przebieg drég
komunikacyjnych zgodnie
Z wymaganiami sanitarno-
higienicznymi i zasadami
bezpieczenstwa

rozroznic i wskazac
funkcje urzadzen i sprzetu
wykorzystywanego w
czesci handlowo-
ustugowej zakfadu

Klasa IV

4. Stanowiska pracy w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

- opisac sylwetke zawodowa kelnera (np. stroj
stuzbowy, kultura bycia, schludny wyglad,
higiena itd.)

okresli¢ cechy
osobowo$ci kelnera
konieczne i przydatne w

Klasa IV




wymieni¢ oczekiwane predyspozycje
fizyczne i psychiczne do pracy w zawodzie
kelner

dobra¢ elementy osobistego wyposazenia
kelnera do bezposredniej obstugi gosci (np.
diugopis, notatnik, palmptop, tablet, serwetka
kelnerska, trybuszon, zapatki itp.)

wymieni¢ stanowiska pracy w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

scharakteryzowaé zadania kelnera
wykonywane w réznych pomieszczeniach
czesci handlowo-ustugowej

rozpoznaé czynniki szkodliwe, niebezpieczne
i ucigzliwe dla pracownikéw i klientéw/gosci
gastronomii

wymieni¢ choroby zawodowe w gastronomii
wskazaé najczestsze przyczyny sytuacji
stresujgcych w pracy zawodowej

pracy na réznych
stanowiskach

wskazac funkcje
elementéw wyposazenia
kelnera do bezposredniej
obstugi

opisac stanowiska pracy
w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego
okredli¢ zadania
kierownika zaktadu, sali i
innych odcinkéw pracy
okresli¢ skutki
oddziatywania czynnikow
szkodliwych,
niebezpiecznych i
ucigzliwych na organizm
cztowieka
scharakteryzowac choroby
zawodowe, wystepujgce w
gastronomii

[l. Planowanie ustug
gastronomicznych i
cateringowych oraz
dziatania
marketingowe

1. Oferty ustug
gastronomicznych i
cateringowych

okresdli¢ pojecia, np. ustuga gastronomiczna,
przyjecie okolicznosciowe, kongres,
konferencja, raut, catering

wymieni¢ rodzaje ustug gastronomicznych
wyjasni¢ czym jest catering

wymieni¢ korzysci wynikajagce ze swiadczenia
ustug cateringowych

wymieni¢ rodzaje ustug cateringowych
wymieni¢ wyposazenie do ustug
cateringowych

wymieni¢ zasady obstugi ustug i przyje¢
cateringowych

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

rozrézni¢ ustugi
Swiadczone przez
gastronomie
(podstawowe,
towarzyszace,
komplementarne
fakultatywne), w tym
przyjecia okolicznosciowe
zasiadane, stojgce,
mieszane, kongresy,
konferencje, rauty itp.
opisa¢ oferty ustug
gastronomicznych
omowic rodzaje ustug

cateringowych

Klasa IV




dane statystyczne, wtasne badania ankietowe
itd.)

dobiera¢ wyposazenie do
ustug cateringowych
wymieni¢ zasady
organizacji ustug
cateringowych

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

wskazac potrzebe
analizowania rynku ustug
gastronomicznych i
cateringowych

2. Zasady planowania ofert
ustugowych i cateringowych

okresli¢ zasady planowania ustug
gastronomicznych i cateringowych
wskazaé zasady diagnozowania potrzeb
Zleceniodawcy na ustuge gastronomiczng i
cateringowg

dobieraé ustuge gastronomiczng do potrzeb
Zleceniodawcy

wybra¢ oferte dostosowang do wymagan i
potrzeb klienta (np. jego mozliwosci
finansowe, styl zycia, mode w gastronomii
itd.)

dobra¢ ustugi
gastronomiczne i
cateringowe do oferty
zaktadow i punktow
gastronomicznych, w
zaleznosci od
zapotrzebowania rynku,
uwzgledniajgc
segmentacje
geograficzna,
demograficzng,
spoteczno-ekonomiczno-
kulturowg, behawioralng
gosci

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

Klasa IV




3. Promowanie i sprzedaz
ustug gastronomicznych i
cateringowych

wyjasni¢ pojecie promocja ustug
gastronomicznych i cateringowych

okresli¢ funkcje promociji ustug
gastronomicznych i cateringowych

wymieni¢ dziatania zwigzane z promocjg
ustug gastronomicznych i cateringowych (np.
wizytdwka, znak firmowy, reklama, public
relations, promocja sprzedazy itd.)

wymieni¢ metody sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych

omowi¢ sprzedaz osobistg jako podstawowe
narzedzie promocji ustug gastronomicznych i
cateringowych

wyjasni¢ koncepcje
marketingu ustug
gastronomicznych
scharakteryzowac
narzedzia promocji
bezposredniej

okresli¢ funkcje marki w
gastronomii (gwarancyjna,
promocyjna itp.)
interpretowac strategie
promociji (push i pull)
okresli¢ dziatania
zwigzane z promocjg
ustug gastronomicznych i
cateringowych (np.
reklama, public relations,
promocja sprzedazy itd.)
dobra¢ proponowane
dziatania promocyjne do
typu klienta

zaplanowac dziatania
promocyjne $wiadczonych
ustug gastronomicznych i
cateringowych (pokazy
kulinarne, konkursy
gastronomiczne, media
spotecznosciowe, bilbordy,
ulotki reklamowe itd.)
opisa¢ metody sprzedazy
ustug gastronomicznych i
cateringowych

Klasa IV

[ll. Charakterystyka
ustug
gastronomicznych

1. Metody i techniki obstugi
gosci w gastronomii

wymieni¢ metody i techniki obstugi
konsumentow

rozréznia¢ metody i techniki obstugi
konsumentéw

analizowacé zalety i wady
podawania potraw i
positkdw réznymi
metodami i technikami

Klasa IV




dobiera¢ metody obstugi
do swiadczonych ustug
gastronomicznych

2. Systemy obstugi gosci w
zaktadach gastronomicznych

wymieni¢ systemy obstugi gosci (systemy
obstugi kelnerskiej gosci, systemy
samoobstugi)

rozrézniaé systemy obstugi gosci (systemy
obstugi kelnerskiej gosci, systemy
samoobstugi)

dobra¢ system obstugi do
Swiadczonej ustugi
ocenia¢ przydatnosc¢
systemow obstugi gosci
dla gastronomii

Klasa IV

3. Wyposazenie do obstugi
gosci w gastronomii

wymieni¢ bielizne stotowg

wymieni¢ zastawe stotowg

wymieni¢ sztu¢ce podstawowe, specjalne,
pomocnicze

wymieni¢ rodzaje tac kelnerskich

wymieni¢ zasady mycia sprzetu i zastawy
stotowej

wymieni¢ zasady pielegnaciji i
przechowywania roznego rodzaju zastawy i
bielizny stotowej

rozrézniac bielizne
stolowg

rozréznia¢ zastawe
stotowg

opisa¢ zastawe stotowg
rozroznia¢ sztucce
podstawowe, specjalne,
pomocnicze

rozréznia¢ rodzaje tac
kelnerskich i wskazac ich
zastosowanie

okresli¢ miejsce i sposob
przechowywania bielizny i
zastawy stotowej

opisaé zasady mycia
sprzetu i zastawy stotowej
dobiera¢ opakowania do
przechowywania i
transportu produktéw i
wyposazenia
technicznego na wynos

Klasa IV

4. Przygotowanie personelu
do obstugi gosci

wymienié techniki przenoszenia tac
kelnerskich,

wymieni¢ techniki przenoszenia talerzy,
bulionéwek, pétmiskéw, szkia, sztuccow,
filizanek

rozréznia¢ techniki przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy, bulionéwek, pétmiskow,
szkta, sztuécow, filizanek

scharakteryzowac techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
bulionéwek, pétmiskéw,
szkta, sztuécow, filizanek

(chwyt gorny, chwyt dolny,
chwyt ptaski, w serwetce

Klasa IV




kelnerskiej, na tacy
kelnerskiej)
scharakteryzowac techniki
zbierania brudnej zastawy
stotowej, szkta, sztuccow

5. Rodzaje positkow

rozrézni¢ positki dnia w kulturze réznych
narodow

okresli¢ godziny podawania positkow
wymieni¢ rodzaje sniadan stosownych w
gastronomii hotelowej

rozrézni¢ rodzaje $niadan,
obiadéw i kolacji
podawanych do stotu
scharakteryzowacé rodzaje
Sniadan
scharakteryzowac¢ lunch i
brunch

ustali¢ kolejnos¢
podawania potraw
zestawionych w positkach
dobra¢ sprzet, urzgdzenia
i nakrycia do rodzaju
$niadania, obiadu,
podwieczorku, kolacji

Klasa IV

6. Napoje zimne i gorgce
bezalkoholowe

klasyfikowa¢ napoje zimne bezalkoholowe
klasyfikowac napoje goragce

wymieni¢ naczynia, sprzet, nakrycia stotowe
do parzenia i podawania kawy, herbaty,
czekolady

okreslac¢ kolejnos¢ podawania napojow
zimnych i gorgcych bezalkoholowych
wymieni¢ dodatki do napojéw zimnych i
gorgcych

opisac¢ bufet/bar do
sporzgdzania i podawania
napojow bezalkoholowych
(sprawdzac¢ zaopatrzenie
w surowce, gotowos¢é
urzadzen, sprzetu oraz
zastawy stotowej i
serwisowej do
sporzgdzania, nalewania i
serwowania napojow
bezalkoholowych)
scharakteryzowac¢ warunki
podawania napojow
bezalkoholowych, zimnych
niegazowanych i
gazowanych (temperatury
podania, doboru naczyn,
dekoracji, dodatkéw

komplementarnych)

Klasa IV




dobiera¢ warunki parzenia
kawy, herbaty, czekolady
(jakos¢ wody,
temperature, czas,
technike parzenia i
dodatki)
scharakteryzowaé
podawanie kawy, herbaty
réoznymi metodami,
technikami z
zastosowaniem réznych
dodatkéw (np. 16d, owoce,
cukier, Smietanka, mleko
itp.), okolicznosci i zyczen
gosci

7. Napoje alkoholowe

wymieni¢ wodki czyste, gatunkowe, naturalne
i aromatyzowane

wymieni¢ wina stotlowe, deserowe, specjalne
dobiera¢ naczynia do podawania win, wodek,
piwa

wymieni¢ sposoby podawania wina, wodki,
piwa

rozréznia¢ wodki czyste,
gatunkowe, naturalne i
aromatyzowane
rozréznia¢ wina stotowe,
deserowe, specjalne
klasyfikowac¢ piwo
rozréznia¢ rodzaje piwa
opisa¢ sposoby
podawania wina, wodki,
piwa

dobieraé¢ wina, wodki,
piwa (np. jako aperitify, do
potraw, deseréw, jako
digestify itp.)

Klasa IV

8. Napoje mieszane
alkoholowe i bezalkoholowe
zgodnie z zasadami
miksologii

wymieni¢ sprzet, narzedzia barmanskie i
szkto barowe

umie¢ opisa¢ wykorzystanie sprzetu
barmanskiego (np. shaker klasyczny, shaker
bostonski, szklanica barmanska, tyzeczka
barmanska, sitko barmanskie itp.)

wymieni¢ urzadzenia niezbedne w obstudze
baru

dobieraé sprzet, narzedzia
barmanskie i szkto barowe
opisaé postugiwanie sie
urzagdzeniami
barmanskimi (np.
kostkarki, blendera itp.)
charakteryzowac napoje
mieszane alkoholowe i

Klasa IV




klasyfikowac napoje mieszane alkoholowe i
bezalkoholowe, zgodnie z zasadami
miksologii

wymienic¢ techniki sporzadzania napojéw
mieszanych alkoholowych i bezalkoholowych,
zgodnie z zasadami miksologii

bezalkoholowe, zgodnie z
zasadami miksologii

9. Czynnosci zwigzane z
przygotowaniem sali
konsumenckiej na przyjecie
gosci (do obstugi
indywidualnej)

wymieni¢ zasady nakrywania stotéw bielizng
stotowg

wymieni¢ zasady nakrywania zastawg
stotowg przed przyjeciem gosci (nakrycie
podstawowe, nakrycie rozszerzone)
wymieni¢ zasady nakrywania stotéw do
$niadan obiadow, kolacji

scharakteryzowac
przygotowanie sal w
czesci handlowo-
ustugowej do przyjecia
gosci (rozstawienie stotow,
zachowanie przejs¢
komunikacyjnych,
ustawiania i

wyktadania zastawy
stotowej i serwisowej na
stole)

wymienié sprzet i
urzgdzenia do
przygotowania sali
konsumenckiej, do obstugi
indywidualnej

Klasa V

10. Obstuga indywidualna
gosci/z karty menu

wymieni¢ czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci (wita¢, odnotowywac
ustuge dla gosci hotelowych, zapisywac
zamowienie, przekazywac¢ zamowienie do
realizacji)

wymieni¢ czynnos$ci obstugi gosci przy
zastosowaniu réznych metod, technik
podawania potraw, napojow i positkdw (np.
ruch prawo i lewostronny, czynnosci obstugi
gosci z prawej i z lewej strony, odpowiedni
chwyt sztuécdw serwisowych itp.)

wymieni¢ zwroty grzecznosciowe stosowane
podczas obstugi gosci

omowi¢ zasade uznania
gosci

rozpoznawac czynnosci
zwigzane z przyjeciem
zamoéwienia (podawac
karte, doradzac przy
wyborze potraw, dan,
napojow, przyjmowaé
zamowienie)

omowic zasady sprzedazy
sugerowanej

omowic zasady up-
sellingu w poszerzaniu
zamowienia

Klasa V




okresla¢ zasady cross-
sellingu w poszerzaniu
zamowienia

okresla¢ zasady
rozwigzywania sytuacji
konfliktowych

okresla¢ procedury
reklamacji ustugi
okreslac¢ zasady obstugi
réznych typow gosci
stosowac¢ formy
grzecznosciowe W mowie i
piSmie

11. Rodzaje przyjeé
okolicznosciowych

rozroznia¢ przyjecia okolicznosciowe (np. na
stojgco, zasiadane, mieszane,
dyplomatyczne)

opisywac przyjecia okolicznosciowe (np. na
stojgco, zasiadane, mieszane,
dyplomatyczne)

dobiera¢ formy, metody i style obstugi przyjeé
do rodzaju menu przyjecia i zachowan gosci
wymieni¢ reguty protokotu dyplomatycznego

dobiera¢ dokumentacje
niezbedng do realizacji
przyjec
okolicznosciowych, np.
umowa wstepna,
harmonogram prac
kelnerskich podczas
przyjecia, schematy
ustawienia stotow itp.
omowic przebieg przyjecia
na stojgco, zasiadanego,
mieszanego
scharakteryzowa¢ menu
na przyjecia
okolicznosciowe, przerwy
kawowe

rozpoznawac przyjecia
okolicznosciowe, przerwy
kawowe itp. po
asortymencie
serwowanych potraw i
napojow, normach ilosci i
wielkosci porcji potraw i
napojow w menu
charakteryzowaé
zachowania gosci

Klasa V




podczas réznych przyjec
okolicznosciowych

12. Normy techniczne,
technologiczne i osobowe do
organizacji przyje¢
okolicznosciowych,
kongreséw, konferenciji i
imprez

okresla¢ zaleznos¢ ilosci i wielkoSci
pomieszczenh od rodzaju realizowanej ustugi
gastronomicznej

stosowac normy techniczne/wskazniki do
obliczania powierzchni organizowanych
przyje¢ okolicznosciowych, konferencji,
imprez (powierzchni podtoza, przejs¢,
parkietu do tanca, stotéw, bufetéw itp.)
dobierac¢ bielizne, urzadzenia, zastawe
stotowg, serwisowg i sprzet do wykonania
ustug gastronomicznych

na podstawie zamdéwienia i norm/
wskaznikéw

oblicza¢ wielkosé¢
stotu/stotéw w zaleznosci
od liczby gosci i formy
organizacyjnej ustugi
oblicza¢ wielkos¢ i ilos¢
obruséw do wielkosci
stotu/stotéw w zaleznosci
od liczby gosci i formy
organizacyjnej ustugi
sporzgdzac liste kontrolng
planu (co?, kiedy?, kto?)
przyjetego do realizac;ji
przyjecia
okolicznosciowego,
konferencji, rautu, imprezy

Klasa V

13. Czynnosci zwigzane z
przygotowaniem i obstugg
przyjec i bankietow

dobierac¢ bielizne, zastawe stotowg, sprzet do
rodzaju ustugi, menu oraz wybranej metody
obstugi przyjecia okoliczno$ciowego
wymieni¢ elementy dekoracji stotow i sal
konsumenckich

omoéwié przygotowanie
miejsc obstugi przyjec
okolicznosciowych (np.
dekoracje stotow,
nakrywanie stotow
bankietowych
zasiadanych, nakrywanie
stotéw bufetowych itp.)
omowic zasady
obstugiwania gosci przyjec
zasiadanych i
organizowanych na
stojgco

dobiera¢ metody i techniki
do obstugi gosci przyjeé
zasiadanych,
dyplomatycznych

omowi¢ harmonogram

obstugi przyjecia

Klasa V




14. Karta menu — forma omoéwic¢ zadania karty menu oceniac karty menu i Klasa V
prezentacji oferty rozréznia¢ rodzaje kart menu napojow pod wzgledem:
gastronomicznej grupowac informacje zawarte w karcie menu, budowy klasycznego
napojow i alkoholi uktadu spisu potraw,
rozréznia¢ potrawy i napoje zawarte w karcie wedtug zasad kuchni
menu srodkowoeuropejskiej i
podawac karte menu/napojéw gosciowi napojéw dla gosci
wyjasnia¢ pochodzenie, sktad i metode polskich i zagranicznych,
sporzadzania potrawy na podstawie karty uzytego nazewnictwa i
menu stownictwa, zawartych
informacji handlowych i
zywieniowych dla gosci
itp.
IV. Zasady kalkulacji i |1. Zasady rachunkowosci okresla¢ obowigzek podatkowy od towardw i oblicza¢ koszty odstgpien Klasa V
rozliczania kosztow |stosowane podczas ustug (czyta¢ ustawe o podatku od towardw i od umow na realizowang
ustug rozliczania ustug ustug) ustuge
gastronomicznych i  [gastronomicznych i rozroznia¢ stawki podatku VAT stosowane w wyznaczac¢ terminy
cateringowych cateringowych gastronomii rozliczen w prowadzeniu
dobiera¢ dokumenty do finansowego ustug gastronomicznych
rozliczania ustug (paragon, faktura VAT, KW,
KP)
2. Rozliczenia gotowkowe i rozrozniaé rézne formy rozliczen i ptatnosci dobieraé sposéb i forme [Klasa V
bezgotowkowe za ustugi gastronomiczne (np. gotéwka, karta rozliczen do potrzeb gosci,
pfatnicza, podarunkowa, czek, voucher itp.) zleceniodawcy i
przyjmowaé naleznos¢ gotéwkowa od mozliwosci zaktadu
konsumenta (przyjmuje pienigdze w ptatniku,
konczy transakcje na kasie i wydaje reszte)
przyjmowaé naleznos¢ bezgotéwkowg
3. Kalkulacja ceny rozroznia¢ pojecia stosowane w kalkulacji Klasa V

jednostkowej potraw, napojéw
i ustug gastronomicznych

jednostkowej (np. koszt, koszt jednostkowy,
staty, zmienny, cena, kalkulacja, rabat, marza
gastronomiczna itp.)

rozréznia¢ elementy ceny gastronomicznej
potraw i napojow (koszty surowcéw,
potproduktéw i towaréw handlowych, marza
gastronomiczna, podatek VAT)

okreslaé role ceny w
marketingu ustug
gastronomicznych
rozroznia¢ funkcje ceny w
gastronomii (np.
informacyjno-bodzcowa,
stymulacyjna,
redystrybucyjna itp.)




okresla¢ czynniki
wpltywajgce na cene
potraw, napojow, ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
sezonowos$¢, dostepnosé i
cene surowcow,
potproduktow i towardw
handlowych, ceny
dystrybuciji itp.)

4. Kalkulacja kosztéw ustugi
gastronomicznej

klasyfikowa¢ koszty ustug gastronomicznych
(bezposrednie i posrednie)

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

kalkulowa¢ koszty
zywieniowe ustug
gastronomicznych w tym
cateringowych, z
uwzglednieniem food cost
oblicza¢ zyskownos¢ i
rentownosc¢ sprzedazy
ustug gastronomicznych
(przychod, zysk brutto,
zysk netto, strata)

Klasa V

5. Programy komputerowe
wspomagajgce rozliczanie
ustug kelnerskich, ustug
gastronomicznych i
cateringowych

wymienic¢ elektroniczne urzadzenia
rejestrujgce i kasy kelnerskie stosowane w
zaktadach gastronomicznych

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

rozroznia¢ programy
komputerowe do kalkulaciji
i wprowadzania zmian
menu i cen potraw
rozrézniaé programy
komputerowe do
planowania ustug
gastronomicznych

Klasa V

V. Projektowanie
wdrazania systemow
zarzgdzania
Srodowiskowego

1. Systemy zarzgdzania
Srodowiskowego

wymieni¢ przepisy i dokumenty dotyczgce
ustug gastronomicznych (ustawy,
rozporzgdzenia, certyfikaty, umowy z
odbiorami odpaddw itp.)

identyfikowac procesy, wyroby i ustugi
wywierajgce wptyw na srodowisko (emisja do
srodowiska, gospodarka wodno-$ciekowa,
zarzgdzanie odpadami)

omowic na czym polega
wdrazanie Systemu
Zarzadzania
Srodowiskowego (SZS) w
oparciu o wymagania
zawarte w normie 1SO
analizowa¢ wymagane
dokumenty wynikajgce z

Klasa V




normy ISO w celu
wdrozenia Systemu
Zarzadzania
Srodowiskiem (zakres,
cele i zadania SZS,

obowigzki i

Z monitorowania

odpowiedzialnosé
personelu zaktadu, zapisy

Razem
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NAZWA PRZEDMIOTU: INFORMATYKA W GASTRONOMII

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o realizacji

Uczen otrzymuje ocene dopuszczajaca lub)
dostateczna, jesli uczen potrafi:

Uczen otrzymuje ocene dobra ,
bardzo dobra Ilub celujaca jesli
dodatkowo potrafi:

Etap realizacji

|. Stosowanie 1. Wyszukiwanie podejmowac strategie przeszukiwania - wyszukiwa¢ informacje i aplikacje [Klasa IV
wiedzy i gromadzenie zasobdéw internetowych w Internecie
informatycznej w informacji korzysta¢ z zasobdw internetu dla potrzeb |- selekcjonowac informacje i
gastronomii zawodowych grupowac informacje w sposéb
zastosowac¢ wyszukane informacje dla celéw| skatalogowany tematycznie
zawodowych, np. receptury, techniki
kulinarne, nowe urzgdzenia
[I. Algorytmika — 1. Srodowisko wykonac prezentacje - omowic¢ przedstawione Klasa IV

rozwigzywanie
problemoéw, procesy
przetwarzania
informacji

programowania

zarzgdzaé danymi i tworzy¢ przejrzyste
raporty i analizy

rozwigzanie danego zagadnienia
- korzystaé z tekstéw w jezyku
obcym, réwniez za pomocg
technologii informacyjno-
komunikacyjnych




[ll. Programy dla 1. Programy zastosowac programy komputerowe do - zaproponowac rozwigzania Klasa IV
gastronomii stosowane w kalkulacji kosztéw; techniczne, majgce na celu poprawe
gastronomii — zastosowaé programy komputerowe do wydajnosci i jakoSci pracy
wiadomosci ogdine planowania ustug; - kontrolowa¢ stany magazynowe za
2. Podstawowe wykorzystac¢ programy komputerowe do pomocg programu komputerowego
funkcje systemu obliczania wartosci odzywczej produktow i |- ustali¢ ceny potraw i napojow z
programow potraw oraz planowania zywienia wykorzystaniem programow
POSbistro obstugiwa¢ zamowienia droga elektroniczng | ~ komputerowych
X2System stosowaé rézne formy ptatnosci i rachunkéw|  Stosowac programy komputerowe
do rozliczania wyzywienia (raporty
sprzedazy biezgcej, archiwalnej
itd.)
IV. Programy 1. Funkcje identyfikowa¢ kelnera kodem lub kartg - zaklada¢ nowe rachunki na stoty, [Klasa IV
stuzgce do obstugi |systeméw: Gastro magnetyczng, osoby lub grupy,
goscia POS, rejestrowac czas pracy personelu, - zmieni¢ obstuge stotu,
SOGA wprowadzi¢ system kasjersko-kelnerski - potgczyC lub rozdzieli¢ rachunki,
(kasjer bonuje za kelnera — z petng kontrolg |- wykona¢ graficzng prezentacje
rozliczen), lokalu
prowadzi¢ sprzedaz wprost z grafiku
V. Moduty 1. Programy do rozréznia¢ programy uzytkowe - przygotowaé skompresowane Klasa IV
aplikacyjne rozliczen w stosowane w gastronomii i hotelarstwie dane do eksportu do innych
stosowane w gastronomii i sporzgdzac rozliczenia zamowien goscia aplikaciji
gastronomii i hotelach (do wyboru przy uzyciu wybranych oprogramowan
hotelarstwie przez nauczyciela) zorganizowac prace w grupie podczas - zaprojektowacd rézne style Klasa IV
Aplikacje — realizacji projektu zwigzanego z prezentacji strony internetowe;j
opracowywanie i przygotowaniem prezentacji
prezentowanie rozrézniaé programy komputerowe,
informacii wspomagajgce projektowanie;
VI. 1. Wyszukiwanie zanalizowac oferte rynku oprogramowania |- przetestowac strony internetowe w [Klasa IV
Wykorzystywanie  |szkolen i kurséw komputerowego do podnoszenia i réznych przegladarkach celem
informacji umiejetnosci online. poszerzania kwalifikacji i umiejetnosci uzyskania wiedzy na temat
pozyskanych z 2. Potencjalny zawodowych szkolen
zasobow rozwaoj zidentyfikowac¢ etapy projektowania witryn |- przetestowac strony internetowe w
internetowych oprogramowan w i organizacji pracy w grupie réznych przegladarkach;
gastronomii - wykonac strone internetowg

wedtug projektu/scenopisu

RAZEM
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NAZWA PRZEDMIOTU: PRACOWNIA PLANOWANIA ZYWIENIA | ORGANIZACJI PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o realizacji

Uczen otrzymuje ocene dopuszczajaca lub
dostateczna, jesli uczen potrafi:

Uczen otrzymuje ocene dobra ,
bardzo dobra lub celujaca jesli
dodatkowo potrafi:

Etap realizacji

I. Skfadniki odzywcze
i energetyczne w
zywieniu cztowieka

1. Obliczanie oblicza¢ zawartos¢ sktadnikow — analizowa¢ konsekwencje Klasa IV
zawartosci energetycznych w produktach i zdrowotne niedoboru bgdz
sktadnikéw potrawach na podstawie danych (np. nadmiaru skfadnikéw
odzywczych i receptura, wycigg z tabel sktadu i energetycznych w diecie
energetycznych w wartosci odzywczej) z wykorzystaniem cztowieka
produktach i programéw komputerowych
potrawach oblicza¢ zawartos¢ sktadnikow
odzywczych w produktach i potrawach
na podstawie danych (np. receptura,
wycigg z tabel sktadu i wartosci
odzywczej) z wykorzystaniem
programow komputerowych
2. Obliczanie okresla¢ dobowe zapotrzebowanie na  poréwnywac zapotrzebowanie na [Klasa IV

dobowego
zapotrzebowania
organizmu
cztowieka na wode

wode, korzystajgc z danych
tabelarycznych z uzyciem komputera

wode w zaleznosci od wieku, pici,
aktywnosci fizycznej czy
temperatury otoczenia




3. Obliczanie oblicza¢ dobowe zapotrzebowanie — analizowac réznice w dobowym [Klasa IV

dobowego organizmu cztowieka na sktadniki zapotrzebowaniu na podstawowe

zapotrzebowania odzywcze w zaleznosci od wieku, ptci, skfadniki odzywcze w zaleznosci

organizmu stanu fizjologicznego organizmu, od pfci, wieku, stanu

cztowieka na charakteru wykonywanej pracy fizjologicznego organizmu,

skfadniki odzywcze charakteru wykowywanej pracy

itp.

4. Obliczanie wylicza¢ dobowe wydatki energetyczne - poréwnywac poziom wydatkow  [Klasa IV

dobowych cztowieka w zaleznosci od réznych energetycznych organizmu w

wydatkéw kryteriow zalezno$ci od wieku, pfci,

energetycznych aktywnosci fizycznej, stanu

cztowieka fizjologicznego organizmu
II. Planowanie 1. Sporzgdzanie opracowaé receptury na rézne potrawy [~ analizowa¢ zastosowanie Klasa IV
positkow i receptur  receptur na potrawy gastronomiczne, stosujac programy receptur do zywienia réznych
gastronomicznych  |gastronomiczne z komputerowe grup ludnosci

wykor;ystamem oceniac¢ opracowane receptury,

profeSJoannych korzystajgc z odpowiedniego

programow oprogramowania

komputerowych

2. Sporzgdzanie opracowa¢ receptury na napoje zimne i [~ analizowac zastosowanie Klasa IV

receptur na napoje gorace, korzystajac z programow receptur do zywienia réznych

zimne i gorace z komputerowych grup ludnosci

Wykorz_ystamem ocenia¢ opracowane receptury

profesjonalnego

oprogramowania

3. Uktadanie uktadaé positki zgodnie z zasadami — porownywac zgodnosé Klasa IV

positkow dla racjonalnego zywienia ré6znych grup zaplanowanych positkow z

okreslonych grup
ludno$ci

ludnosci, uwzgledniajgc ich wiek, stan
fizjologiczny organizmu, pteé, charakter
wykonywanej pracy itp. korzystajgc z
profesjonalnego oprogramowania
komputerowego

opracowac positki zgodnie z
mozliwosciami finansowymi réznych
grup ludnosci, stosujgc przyktadowe
racje zywieniowe

obowigzujgcymi normami
zywienia réznych grup ludnosci
poréwnywaé zgodnosc¢
zaplanowanych positkow z
obowigzujgcymi racjami
zywieniowymi




4. Obliczanie oblicza¢ zawartosé skiadnikow analizowac positki pod katem ich Klasa IV
wartosci odzyyvczej i odzywczych w planowanych positkach, wartosci e_nergetycznej [
enelrggtycznej z wykorzystaniem technik odzywczej
positkow komputerowych
oblicza¢ zawartosc¢ sktadnikow
energetycznych w planowanych
positkach, z wykorzystaniem technik
komputerowych
[ll. Planowanie 1. Uktadanie uktadaé jadtospisy dla réznych grup analizowaé¢ zgodno$¢ jadtospisow Klasa V
jadtospisow i ocena |jadtospisow z ludnosci, uwzgledniajac obowigzujace do zasad zywienia ludnosci w
ich kosztow wykorzystaniem normy zywieniowe zaleznosci od wieku zywionych
Lechnlkt h uktadac jadtospisy dla zakladow 9S°l.3’ '(?h przl}]/zwyczaﬂ(en
omputerowyc zywienia zamknietego i otwartego, ZyWIeniowycn, por roku, .
korzystajgc z oprogramowania moz’hwosm flnansowych itp. .
komputerowego poréwnywac koszty planoyvanej
produkcji gastronomicznej w
zaleznosci od rodzaju uzytych
surowcow
2. Ocena ocenia¢ wartos¢ odzywczg jadiospisow poréwnywac jadtospisy pod Klasa V
jadtospisow oceniaé wartosé energetyczna katem zawartosci sktadnikow
jadlospisow odzywczych, energetycznych
ocenia¢ jadtospisy pod katem ich
zgodnosci z obowigzujgcymi normami
zywieniowymi
3. Opracowanie opracowaé zestawienie SUOWCOW W analiza opracowanych zestawien [Klasa V
zestawienia ilosci i odniesienie do danego menu, surowcow pod katem ich sktadu
kosztow surowcow korzystajac z technik komputerowych oraz jego kosztow z
\év odn|e§|(ac1r;|e d_o oblicza¢ koszt surowcoéw dla planowane;j \livykorzystanlerl? technik
anego jadtospisu produkcji gastronomicznej, korzystajgc z omputerowyc
profesjonalnego oprogramowania
4. Sporzadzanie porownywac ceny Klasa V

kalkulacji cen na
poszczegblne dania

sporzgdzac kalkulacje cen
poszczegdlnych potraw, korzystajgc z
programow komputerowych

poszczegoblnych dan z
uwzglednieniem réznych
dostawcow, cen sezonowych




5. Uwzglednianie - uwzgledniaé zamienniki surowcowe — analizowa¢ zastosowane Klasa V
zamiennikow podczas planowania jadtospiséw zamienniki surowcowe pod katem
surowcOw podczas ich wptywu na cene wyrobu
planowania kosztow gastronomicznego
produkcji
gastronomicznej
IV. Planowanie 1. Planowanie — przygotowac jadtospisy dla os6b — analizowaé zgodnosc diet Klasa V
zywienia jadtospisow chorych przewlekle z wykorzystaniem opracowanych dla oséb chorych z
dietetycznego dietetycznych dla technik komputerowych wymaganiami leczniczymi dla
cztowieka. 0s0b chorych — opracowac jadtospisy dla os6b danej jednostki chorobowej
przewlekle i na cierpigcych na choroby cywilizacyjne, - analizowac sktad surowcowy diet
choroby korzystajgc z programow alternatywnych
cywilizacyjne komputerowych
2. Planowanie — zaplanowac jadtospisy dla ludzi — stosowac¢ zamienniki surowcow w Klasa V
jadtospisow dla stosujgcych diety alternatywne z trakcie opracowania jadtospiséw
oséb stosujgcych wykorzystaniem technik komputerowych dietetycznych
diety alternatywne
3. Stosowanie — stosowac zamienniki surowcow w — oceniac jadtospisy pod katem Klasa V
zamiennikow trakcie opracowania jadtospiséw zastosowanych zamiennikéw
surowcow podczas dietetycznych surowcow
planowania
jadtospisow
dietetycznych
RAZEM 150
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Realizacja: klasa IV, V

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o
realizacji

Uczen otrzymuje ocene dopuszczajaca

lub dostateczna, jesli uczen potrafi:

Uczen otrzymuje ocene dobra , bardzo dobra
lub celujaca jesli dodatkowo potrafi:

Etap
realizacji




|. Dziatalno$¢ zakladow |1. Klasyfikacja placowek i - wymieni¢ placéwki - opisa¢ zaklady gastronomiczne Klasa IV
gastronomicznych zaktadéw gastronomii indywidualnej zywieniowe, uzupetniajace,
gastronomicznych - wymieni¢ placéwki punkty gastronomiczne (np.:
gastronomii systemowe;j restauracje, kawiarnie, bary,
- wymieni¢ placowki puby, domy weselne itp.) i inne miejsca
gastronomii specjalne;j Swiadczenia ustug gastronomicznych i
- rozroézni¢ zaktady cateringowych
gastronomiczne i inne miejsca
Swiadczenia ustug
gastronomicznych i
cateringowych
2. Uktad funkcjonalny - wymieni¢ pomieszczenia mogace okresli¢ znaczenie rozwigzan Klasa IV
zaktadu gastronomicznego wystgpi¢ w zaktadach funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznych gastronomicznego dla bezpieczenstwa i
- zaplanowac przebieg drég jakosci produkcji, bezpieczenstwa
komunikacyjnych w zaktadzie pracownikow i gosci
gastronomicznym zgodnie z wyznaczy¢ drogi komunikacyjne w pracy
wymogami sanitarno- kelnera przy realizacji ustugi
higienicznymi gastronomicznej
3. Organizacja stanowiska - okresli¢ zasady organizacji przygotowac stanowiska pracy kelnera doKlasa IV
pracy kelnera w czesci stanowisk pracy kelnera, zgodnie Swiadczenia ustug gastronomicznych,
handlowo-ustugowe;j Z wymaganiami ergonomii, zgodnie z wymaganiami ergonomii,
zaktadu gastronomicznego przepisami bezpieczenstwa i przepisami bezpieczenstwa i higieny
higieny pracy, ochrony pracy, ochrony przeciwpozarowej i
przeciwpozarowej i ochrony ochrony srodowiska(np. rozdzielni
Srodowiska kelnerskiej: polerowanie szkta,
polerowanie sztuccéw, stotu
pomocniczego, miejsca przechowywania
bielizny stotowej)
stosowac¢ zasady bezpiecznego
postugiwania sie sprzetem i urzgdzeniami
podczas wykonywania zadanh
zawodowych kelnera
utrzymywac fad i porzadek na stanowisku
pracy podczas wykonywania zadan
zawodowych kelnera
Il. Planowanie oferty 1. Oferty ustug - rozroznié ustugi Swiadczone przez|- opisac informacje jakie powinna zawieraé¢ [Klasa IV

ustug gastronomicznych
i cateringowych oraz

gastronomicznych i
cateringowych

gastronomie (podstawowe,

towarzyszace, komplementarne

oferta ustug gastronomicznych
opisa¢ cechy swiadczgce o jakosci




dziatann zwigzanych z ich
promocja

fakultatywne), w tym przyjecia
okolicznosciowe zasiadane,
stojgce, mieszane, kongresy,
konferencje, rauty itp.

- wymieni¢ informacje jakie
powinna zawiera¢ oferta
gastronomicznych, np.:
referencje, elastycznosé,
zaplecze, ustugi dodatkowe

ustugi gastronomicznej, np.:
dostepnos¢ ustugi, wiarygodnosc,
bezpieczenstwo, kompetencje
personelu

opracowac¢ ankiete oceniajgcg jakosé
Swiadczonych ustug przez wybrany
zaktad gastronomiczny

2. Dziatania zwigzane z
promocjg ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- wyjasnic¢ pojecie promocja
ustug gastronomicznych i
cateringowych

- okresli¢ funkcje promog;ji
ustug gastronomicznych i
cateringowych

- wymieni¢ narzedzia zwigzane
Z promocjg ustug
gastronomicznych
i cateringowych (np.

wizytowka, znak firmowy,
reklama, public relations,
promocja sprzedazy itd.)

- okresli¢ sprzedaz osobistg
jako podstawowe narzedzie

promociji ustug

gastronomicznych i
cateringowych

- okresli¢ funkcje marki w

gastronomii (gwarancyjna,

promocyjng itp.)

- dobrac¢ dziatania promocyjne

do typu klienta i ustug

gastronomicznych i

cateringowych

zaplanowac dziatania promocyjne
Swiadczonych ustug gastronomicznych i
cateringowych(itd. pokazy kulinarne,
konkursy gastronomiczne, media
spofecznos$ciowe, bilbordy, ulotki itd.)
dobra¢ rodzaj promoc;ji do form sprzedazy
ustug gastronomicznych i cateringowych
(np. sprzedaz sugerowana, sprzedaz
osobista, sprzedaz abonamentowa,
sprzedaz telefoniczna (teleshopping)
sporzgdzi¢ plan ,zycia marki” ustug
gastronomicznych

wykonac¢ prezentacje sprzedazy osobistej
ustug zgodnie z zasadami promocji

Klasa IV

3. Planowanie oferty ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- wymieni¢ elementy do

opracowania planu ofert na ustugi
gastronomiczne: sprecyzowanie
ofert, miejsce wykonania ustugi,
okreslenie celu do osiggniecia,

okresli¢ elementy do opracowania planu
ofert na ustugi gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert, miejsce wykonania
ustugi, okreslenie celu do osiagniecia,

Klasa IV

ocena rynku, oszacowanie oferty, sposéb




ocena rynku, oszacowanie oferty,
sposo6b finansowania, mozliwosci
techniczne kuchni, mozliwosci
techniczne sali

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

finansowania, mozliwosci techniczne
kuchni, mozliwosci techniczne sali
dobra¢ ustugi gastronomiczne i
cateringowe do oferty zaktadéw i punktéw
gastronomicznych w zalezno$ci od
zapotrzebowania rynku, uwzgledniajgc
segmentacje geograficzng,
demograficzng, spoteczno-ekonomiczno-
kulturowg, behawioralng gosci
przygotowac oferte ustug
gastronomicznych i cateringowych
ukierunkowanej na klienta (np. dania
tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne itd.)

opracowac oferte ustug
gastronomicznych w ramach dziatan
marketingowych danego zaktadu
gastronomicznego

stosowac programy komputerowe do
planowania ustug

lll. Wykonywanie
czynnosci zwigzanych z
obstugg gosci i ustug
gastronomicznych

gosci

rozréznia¢ zastawe stotowg, np.
ceramiczng, szklana,
niekonwencjonalng, metalowg

gastronomicznej
zastosowaé zastawe stotowg do ustugi
gastronomicznej

1. Metody i techniki obstugi rozréznia¢ metody i techniki dobiera¢ metody obstugi do Klasa IV
gosci w zaleznosci od obstugi konsumentow Swiadczonych ustug gastronomicznych
rodzaju ustug analizowa¢ zalety i wady stosowa¢ metody obstugi gosci w
gastronomicznych podawania potraw i positkdw podawaniu potraw, napojéw, alkoholi

réznymi metodami i technikami komunikowac sie i wspotpracowaé w

zespole

2. Systemy obstugi gosci w rozréznia¢ systemy obstugi gosci dobra¢ system obstugi do Swiadczonej [Klasa IV
zaktadach (systemy obstugi kelnerskiej, ustugi
gastronomicznych systemy samoobstugi) wykonywac¢ czynnosci obstugi gosci przy

analizowa¢ zalety i wady stosowaniu réznych systeméw obstugi

podawania potraw i positkdw gosci

réznymi systemami oceniaé przydatnosé systemow obstugi

obstugi gosci gosci dla gastronomii

komunikowac sie i

wspotpracowaé w zespole
3. Wyposazenie do obstugi rozréznia¢ bielizne stotowg zastosowac bielizne stolowg do ustugi  Klasa IV




opisac zastawe stotowag
rozrézniaé sztuc¢ce podstawowe,
specjalne, pomocnicze
rozréznia¢ tace kelnerskie

zastosowacé sztuéce do potrzeb ustugi

4. Uzytkowanie sprzetu, - zastosowac w praktyce zasady kontrolowa¢ stan sprzetu wydawanego i [Klasa IV
zastawy i bielizny stotowe;j mycia sprzetu i zastawy stotowej zdawanego
- zastosowac w praktyce zasady
pielegnaciji i przechowywania
réznego rodzaju zastawy i
bielizny stotowe;j
- dobiera¢ opakowania do
przechowywania i transportu
produktéw i wyposazenia
technicznego na wynos
5. Przygotowanie - rozrézniaé techniki przenoszenia stosowac techniki przenoszenia tac Klasa IV
personelu do obstugi gosci tac kelnerskich, talerzy, kelnerskich, talerzy, bulionéwek,
bulionéwek, pétmiskow, szkia, potmiskow, szkia, sztuccow, filizanek
sztuccow, filizanek (np.: chwyt gorny, chwyt dolny, chwyt
- wykorzysta¢ w praktyce tace ptaski, w serwetce kelnerskiej, na tacy
kelnerskie kelnerskiej)
stosowac techniki zbierania brudnej
zastawy stotowej, szkia, sztuécow
6. Rodzaje positkdw - rozréznic positki dnia w kulturze ustali¢ kolejnos¢ podawania potraw Klasa IV
réznych narodéw zestawionych w positkach obiadowych
- okredli¢ godziny podawania dobrac sprzet, urzadzenia i nakrycia do
positkow rodzaju sniadania, obiadu, podwieczorku,
- rozrézni¢ rodzaje sniadan, kolaciji
obiadow i kolacji podawanych do
stotu
- dobra¢ naczynia, sztuc€ce, sprzet,
urzadzenia do nakrycia $niadania
bufetowego
7. Napoje zimne i gorgce - klasyfikowaé napoje zimne przygotowac bufet/bar do sporzadzaniai [Klasa IV

bezalkoholowe

bezalkoholowe
klasyfikowa¢ napoje gorgce
bezalkoholowe
przestrzegaé¢ warunkow
podawania napojow
bezalkoholowych zimnych

podawania napojéw bezalkoholowych
(sprawdzac¢ zaopatrzenie w surowce,
gotowos¢ urzadzen, sprzetu oraz zastawy
stotowej i serwisowej do sporzgdzania,
nalewania i serwowania napojow
bezalkoholowych)




niegazowanych i gazowanych
(temperatury podania, doboru
naczyn, dekoracji, dodatkéw
komplementarnych)

dobiera¢ warunki parzenia kawy,
herbaty, czekolady (jako$¢ wody,
temperature, czas, technike
parzenia i dodatki)

przygotowac naczynia, sprzet,
nakrycia stolowe do parzenia i
podawania kawy, herbaty,
czekolady

okresla¢ kolejnos¢ podawania
napojéw zimnych i gorgcych,
bezalkoholowych

okresla¢ dodatki do napojow

podawac napoje zimne bezalkoholowe
niegazowane i gazowane w oryginalnych
opakowaniach, w naczyniach porcjowych
i wieloporcjowych gosciom przy stole
(przynosi¢ napdj, nakrycia i sprzet
serwisowy na tacy, otwierac¢, nalewac,
ustawiac napoj na stole)

serwowac kawe, herbate réznymi
metodami, technikami z zastosowaniem
réznych dodatkéw (np. 16d, owoce, cukier,
Smietanka, mleko itp.), okolicznosci i
zyczenh gosci

sprawdzac¢ jakos¢ i estetyke podawanych
potraw i napojow

8. Napoje alkoholowe rozroznia¢ wodki czyste, przygotowac wina, wodki, piwa do Klasa IV
gatunkowe, naturalne i podawania (np. regulowaé temperature,
aromatyzowane dobiera¢ akcesoria do dystrybucji i
rozrézniaé¢ wina stotowe, podawania itp.)
deserowe, specjalne podawac wodki, wina, piwa (np. otwieraé
rozroznia¢ piwa butelki i puszki, nalewaé, przestrzegac¢
dobieraé naczynia do podawania wielko$ci porciji)
win, wodek, piwa dobieraé wina, wédki, piwa (np. jako
aperitify, do potraw, deserow,
napojow i jako digestify itp.)
9. Napoje mieszane planowa¢ prace barmana sporzgdzac koktajle i napoje mieszane  [Klasa IV

alkoholowe i
bezalkoholowe zgodnie z
zasadami miksologii

organizowac stanowisko pracy
dla barmana

dobiera¢ sprzet, narzedzia
barmanskie i szkto barowe
obstugiwaé urzadzenia
barmanskie (np. kostkarke,
blender itp.)

korzystaé ze sprzetu
barmanskiego (np. shaker
klasyczny, shaker bostonski,
szklanica barmanska, tyzeczka
barmanska, sitko barmanskie itp.)

bez dodatku alkoholu
zgodnie z zasadami miksologii




10. Czynnosci zwigzane z
przygotowaniem sali
konsumenckiej na
przyjecie gosci(do obstugi
indywidualnej)

wykorzystywacé bielizne stotowa
(rozktada¢, wymieniac i

sktadac bielizne stotowa,
formowac serwetki dla
konsumenta)

nakrywac stoty bielizng i zastawg
stotowg przed

przyjeciem gosci

(nakrycie podstawowe, nakrycie
rozszerzone)

stosowac zasady zestawiania
potraw i napojow w positki
dekorowac stoty i miejsca
przeznaczone dla gosci

dbac o czystosé, porzadek i
estetyke

dba¢ o bielizne, zastawe stotowgq i
serwisowg (dokonywac obrotu
bielizng stotowa, wycierac i
polerowac zastawe stotowg i
serwisowa)

ocenia¢ przygotowanie sal w czesci
handlowo-ustugowej do przyjecia
gosci (rozstawienie stotow,
zajmowanej przez stoty powierzchni
podtogi, zachowania przejsé
komunikacyjnych, ustawiania i
wyktadania zastawy stotowej i serwisowe;j
na stole)

nakrywac stoty do $niadan obiadow,
kolacji

obstugiwaé gosci podczas $niadan,
obiaddw, kolaciji

przestrzegaé zasad etycznych
zwigzanych z ochrong wtasnosci
intelektualnej i ochrong danych

Klasa IV

11. Obstuga indywidualna
gos$ci/z karty menu

wykonywaé czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci (witac,
odnotowywac ustuge dla gosci
hotelowych,

stosowac zasade uznania gosci,
pomagac przy

wyborze stolika i zajeciu miejsc)
wykonywac¢ czynnosci zwigzane
Z przyjeciem

zaméwienia (podawac karte,
doradzaé przy wyborze potraw,
dan, napojow,

przyjmowaé zamaéwienie)
zapisywa¢ zamdéwienie
przekazywa¢ zamoéwienie do
realizacji

wykonywaé czynnosci obstugi gosci przy
stosowaniu réznych metod, technik
podawania potraw, napojow i positkow
(np.: ruch prawo i lewostronny, czynnosci
obstugi z prawej i z lewej strony,
odpowiedni chwyt sztuécow serwisowych
itp.)

stosowac zasady sprzedazy
sugerowanej

stosowac¢ zasady up-sellingu w
poszerzaniu zamoéwienia

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

stosowac zasady rozwigzywania sytuaciji
konfliktowych

stosowac zasady reklamagji ustugi

Klasa IV




stosowac¢ zasady obstugi r6znych typow
gosci

stosowac zasady kultury osobistej i etyki
zawodowej

stosowac nowoczesne techniki obstugi
konsumenta

wspotpracowacé w zespole i stosowacé
zasady komunikacji interpersonalnej
ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania

12. Rodzaje przyje¢
okolicznosciowych

rozrdzniaé przyjecia
okolicznosciowe (np. na stojaco,
zasiadane, mieszane,
dyplomatyczne)

opisywac przyjecia
okolicznosciowe (np. na stojaco,
zasiadane, mieszane)
rozpoznawac przyjecia
okolicznosciowe, przerwy
kawowe itp. po asortymencie
serwowanych potraw i napojow,
normach ilosci i wielkosci porcji
potraw i napojéw w menu
okresla¢ zachowania gosci
podczas réznych przyjec
okolicznosciowych

dobiera¢ formy, metody i style obstugi
przyje¢ do rodzaju menu przyjecia i
zachowan gosci

planowa¢ menu na przyjecia
okolicznosciowe, przerwy kawowe

Klasa V

13. Normy techniczne,
technologiczne i osobowe
do organizacji przyje¢
okolicznosciowych,
kongresow, konferenciji i
imprez

dobiera¢ bielizne, urzadzenia,
zastawe stolowg, serwisowq i
sprzet do wykonania ustug
gastronomicznych

na podstawie zaméwienia i
norm/wskaznikéw

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

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

okresla¢ zaleznos¢ ilosci i wielkosci
pomieszczen od rodzaju realizowanej
ustugi gastronomiczne;j

stosowac normy techniczne/wskazniki do
obliczania powierzchni organizowanych
przyje¢ okolicznosciowych, konferencji,
imprez (powierzchni podtoza, przejsc,
parkietu do tanca, stotéw, bufetéw itp.)

Klasa V




14. Sporzadzanie planéw
ustug gastronomicznych

przygotowac plan przebiegu
przyjecia do ustugi
gastronomicznej

przygotowac plan ustawienia
stotéw do ustugi gastronomiczne;j
przygotowac plan przebiegu
nakrywania stotow do ustugi
gastronomicznej

przygotowac plan serwowania
potraw do ustugi gastronomicznej

sporzgdzac plan inwentarza przyjetego
do realizacji przyjecia
okolicznosciowego, konferenciji, rautu
sporzadzac liste kontrolng planu (co?,
kiedy?, kto?) przyjetego do realizacji
przyjecia okolicznosciowego, konferenciji,
rautu

- rysowac schemat ustawienia stotéw i

dekoraciji do realizacji przyjecia
okolicznosciowego, konferenciji, rautu,
imprezy (sal bankietowych, lobby, terenéw
itp.) w odpowiedzi na konkretne
zamdwienie

oznaczac¢ na schemacie urzgdzenia
miejsc realizacji przyjecia
okolicznosciowego, konferenciji, rautu,
imprezy (przebieg drég
komunikacyjnych, rewiry/podziat
przestrzeni)

Klasa V

bankietow

stojacych z wykorzystaniem tac
kelnerskich, stotéw

bufetowych i koktajlowych
dobiera¢ metody i techniki obstugi
gosci do rodzaju ustugi
gastronomiczne j (rodzaju
przyjecia, asortymentu potraw)

cztonkéw zespotu przy planowaniu i
wykonywaniu zadah zawodowych w
gastronomii

dostosowac liczbe kelneréw do obstugi
gosci

sporzgdzac harmonogram obstugi przyjeé
zasiadanych, na stojgco i mieszanych

15. Czynnosci zwigzane z dobieraé bielizne i zastawe - zaproponowac dekoracje stotu Klasa V
przygotowaniem sali stotowa, sprzet do rodzaju ustugi, bankietowego do okolicznosci
konsumenckiej na menu oraz wybranej metody i - zaproponowac dekoracje sali
przyjecia, bankiety, rauty techniki obstugi przviecia konsumenckiej do rodzaju przyjecia i
okoliczno$cioweao okolicznosci
przygotowaé miejsca obstugi - przygotowaé nakrycie stotu bufetowego
przyje¢ okolicznosciowych na przyjecie mieszane
(np. dekorowac stoty,
nakrywac stoty bankietowe, stoty
bufetowe itp.)
dekorowa¢ sale stosownie do
Swiadczonej ustugi
16. Obstuga przyjec i obstugiwaé gosci na przyjeciach |- uwzgledniaé opinie i pomysty innych Klasa V




obstugiwac¢ przyjecia zasiadane i
mieszane, stosujgc rézne metody,
techniki i systemy obstugi

wspotpracowac w zespole i stosowaé
zasady komunikacji interpersonalnej
ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania

kieruje wykonaniem przydzielonych zadanh

17. Czynnosci zwigzane z
obstugg ustug
cateringowych

dobiera¢ wyposazenie do ustug
cateringowych

obliczy¢ liczbe stotéw na
okreslong ustuge cateringowg
dobra¢ bielizne stotlowg na ustuge
cateringowg

dobra¢ zastawe stotowg na
ustuge cateringowg

sporzadzi¢ harmonogram organizacji
przyjecia cateringowego

sporzadzi¢ harmonogram obstugi
przyjecia cateringowego

obliczy¢ wymiary obruséw na stot
bankietowy i podac ich ilos¢

obliczy¢ liczbe zastawy stotowej

Klasa V

18. Rozwigzania
techniczne i organizacyjne
wpltywajgce na poprawe
warunkéw i jakos¢ pracy

stosowac nowatorskie i
innowacyjne rozwigzania
techniczne majace na celu
poprawe wydajnosci i jakosci
pracy

proponowac rozwigzania organizacyjne w
celu poprawy warunkow i usprawnienia

pracy

Klasa V

19. Karty menu, napojéw,
alkoholi

rozréznia¢ rodzaje kart menu
grupowac informacje zawarte w
karcie menu, napojow i alkoholi
rozrézniaé potrawy i napoje
zawarte w karcie menu

podawac karte menu/napojow
gosciowi, np. z prawej strony
goscia, podawac karte otwarta,
podawac karte kazdemu gosciowi
wyjasnia¢ pochodzenie, sktad i
metode sporzgdzania potrawy na
podstawie karty

analizowac¢ i ocenia¢ i karty menu i
napojow pod wzgledem budowy:
klasycznego uktadu spisu

potraw i napojow wedtug zasad kuchni
srodkowoeuropejskiej dla gosci polskich i
zagranicznych, uzytego nazewnictwa i
stownictwa, zawartych informac;ji
handlowych i zywieniowych dla go$ci itp.
stworzy¢ wktadke do karty menu, np.
dania szefa kuchni, dania sezonowe,
dania happy hours

modyfikowac¢ karty menu

Klasa V




IV. Rozliczanie ustug
kelnerskich i
gastronomicznych

jednostkowej potraw,
napojow i ustug
gastronomicznych

w kalkulacji jednostkowej (np.
koszt, koszt jednostkowy, staty,
zmienny, cena, kalkulacja, rabat,
marza gastronomiczna itp.)
rozroznia¢ elementy ceny
gastronomicznej potraw i napojow
(koszty surowcow, potproduktow i
towaréw handlowych, marza
gastronomiczna, podatek VAT)

potraw, napojéw, ustug gastronomicznych
i cateringowych (np. sezonowos¢,
dostepnosc¢ i cene surowcow,
potproduktéw i towaréw handlowych,
ceny dystrybucji itp.)

stosowac stawki podatku VAT w
kalkulowaniu ceny potraw i napojow oraz
rozliczaniu ustug gastronomicznych i
cateringowych

stosowac metody i techniki obliczania
cen, marz potraw i napojéw (np.
kalkulacja podziatowa, doliczeniowa,
kosztowa, kosztowo-popytowa,
popytowo-podazowa, konkurencji, na
sukces, food cost)

1. Rozliczanie ustug rozréznia¢ stawki podatku VAT - oblicza¢ koszty odstgpien od uméw na  [Klasa V
gastronomicznych i stosowane w gastronomii realizowang ustuge
cateringowych dobiera¢ dokumenty do - wyznaczaé terminy rozliczen w

finansowego rozliczania ustug prowadzeniu ustug gastronomicznych

(paragon, rachunek, faktura VAT, | -  odliczy¢ kwote pobranej zaliczki

KW, KP) - wystawi¢ rachunek za ustuge

przygotowac dane do - wystawi¢ fakture za ustuge

wystawienia rachunku za ustuge

gastronomiczng
2. Rozliczenia gotéwkowe i rozréznia¢ rézne formy rozliczen i| -  przyjmowac naleznos¢ gotéwkowg od Klasa V
bezgotowkowe ptatnosci za ustugi konsumenta (np. w obstudze

gastronomiczne (np. gotowka, indywidualnej goscia — przyjmuje

karta pfatnicza, podarunkowa, pienigdze w ptatniku, kohczy transakcje

czek, voucher itp.) na kasie i wydaje reszte)

dobiera¢ sposéb i forme - przyjmowac naleznos¢ bezgotowkowa,

rozliczen do potrzeb gosci, np.: kartg ptatnicza

zleceniodawcy i mozliwosci - obstugiwac terminal do kart ptatniczych

zaktadu
3. Kalkulacja ceny rozrézniaé pojecia stosowane - okresla¢ czynniki wptywajgce na cene Klasa V

4. Kalkulacja kosztéw
ustugi gastronomicznej i
cateringowej

klasyfikowa¢ koszty ustug
gastronomicznych (bezposrednie
i posrednie)

oblicza¢ zyskownos¢ i rentownosc
sprzedazy ustug gastronomicznych
(przychod, zysk brutto, zysk netto, strata)

Klasa V




rozroznia¢ stawki podatku VAT w
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

stosowac stawki podatku VAT w
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

sporzadzi¢ wstepng kalkulacje
menu obiadowego

sporzadzi¢ wstepng kalkulacje kosztow
organizowanego przyjecia
okolicznosciowego, jako podstawe do
Zzawarcia umowy

kalkulowaé koszty zywieniowe ustug
gastronomicznych w tym cateringowych z
uwzglednieniem food cost

stosowac¢ programy komputerowe do
kalkulacji kosztow ustug
gastronomicznych

5. Programy komputerowe rozrdznia¢ elektroniczne - stosowaé programy komputerowe do Klasa V
wspomagajgce rozliczanie urzadzenia rejestrujgce i kasy wprowadzania zmian menu i cen
ustug kelnerskich, ustug kelnerskie stosowane w - stosowacé programy komputerowe
gastronomicznych i zaktadach gastronomicznych wspomagajgce kalkulacje cen potraw,
cateringowych rozroznia¢ programy napojow i ustug gastronomicznych
komputerowe w rozliczaniu ustug | -  stosowaé programy komputerowe w
kelnerskich, gastronomicznych i rozliczaniu ustug kelnerskich,
cateringowych gastronomicznych i cateringowych
- dokonywa¢ dziennego rozliczenia w
postaci raportu kasowego
V. Projektowanie 1. Systemy zarzgdzania analizowa¢ wymagane - planowa¢ wdrazanie Systemu Klasa V

wdrazania systemow
zarzgdzania
Ssrodowiskowego

srodowiskowego

dokumenty wynikajgce z normy
ISO w celu wdrozenia Systemu
Zarzadzania Srodowiskiem
(zakres, cele i zadania SZS,
obowigzki i odpowiedzialno$¢
personelu zaktadu, zapisy z
monitorowania)

identyfikowaé procesy, wyroby i
ustugi wywierajgce wptyw na
Srodowisko (emisja do
srodowiska, gospodarka wodno-
Sciekowa, zarzgdzanie odpadami)

Zarzadzania Srodowiskowego
(SZS) w oparciu o wymagania zawarte w
normie ISO

Razem
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realizacja w klasie lll

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o
realizacji

Uczen otrzymuje oceneUczen otrzymuje ocene dobra , bardzo dobralEtap
dopuszczajaca lub dostateczng, jeslilub celujaca jesli dodatkowo potrafi: realizacji
uczen potrafi:
I. Struktura organizacyjna|1. Funkcjonalnos¢ — wskaza¢ dziaty i pomieszczenia ocenic¢ znaczenie rozwigzan Klasa lll
zaktadu pomieszczen, urzadzenia, mozliwe w zaktadzie funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego sprzet i aparatura gastronomicznym gastronomicznego dla bezpieczenstwa
kontrolno-pomiarowa w - wskazaé drogi komunikacyjne w pracownikow
zaktadzie zaktadzie gastronomicznym oceni¢ znaczenie rozwigzan
gastronomicznym — rozpozna¢ pomieszczenia funkcjonalnych zaktadu
zaktadu gastronomicznego po gastronomicznego dla bezpieczenstwa i
roli jakg petniag jakosci produkcji
— zapobiega¢ krzyzowaniu sie oceni¢ znaczenie rozwigzan
drég surowca, potproduktu i funkcjonalnych zaktadu
wyrobu gotowego w procesie gastronomicznego dla wynikow
produkcji ekonomicznych zaktadu
- zastosowac¢ przepisy gastronomicznego
bezpieczenstwa i higieny pracy, poréwnywac wyniki odczytu z
ochrony przeciwpozarowej, obowigzujgcymi parametrami
ochrony srodowiska
— rozrdznia¢ urzgdzenia, sprzet i
aparature kontrolno-pomiarowg
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym
— odczytywac wskazania
aparatury kontrolno-pomiarowej
w zaktadzie gastronomicznym
II. Wykonywanie czynnosci(l. Praktyczne — stosowac sie do instruktazu zastosowacé zasady ergonomii, Klasa Il

zawodowych na
stanowiskach
produkcyjnych w
zakfadach
gastronomicznych

zastosowanie przepiséw i
procedur obowigzujgcych
w zaktadzie
gastronomicznym

stanowiskowego
zastosowaé $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas wykonywania zadan
zawodowych na stanowiskach czesci
magazynowej zaktadu




kucharza na réznych
stanowiskach pracy
organizowac stanowisko pracy
zgodnie z obowigzujgcymi
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

stosowac¢ systemy zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

zastosowac zasade
bezwzglednego zapoznania sie
z instrukcjg obstugi przed
pierwszym uruchomieniem
urzgdzenia

przestrzega¢ zasad ruchu
jednokierunkowego personelu,
surowcow, wyrobow i odpadow
w zaktadzie gastronomicznym
przestrzegac i wdraza¢ w
praktyce reguty i procedury
przyjete w zaktadzie

ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane czynno$ci
wspotpracowacé w zespole i
stosowac¢ zasady komunikacji
interpersonalnej

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

zastosowacé odpowiednie techniki i
metody sporzgdzania potraw i napojow w
masowej produkcji w zaktadzie
gastronomicznym

zastosowaé¢ odpowiednie procedury w
razie przekroczenia krytycznych punktéw
kontroli podczas wykonywania zadan
zawodowych kucharza

stosowaé w praktyce normy

planowac¢ dziatania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan w zaktadzie gastronomicznym
dobiera¢ osoby do wykonania
przydzielonych zadan

2. Magazynowanie
SrodkOw Zywnosci
w warunkach zaktadu
gastronomicznego

okresli¢ magazyny wystepujace
w zaktadzie gastronomicznym
dobieraé i przestrzega¢ warunki
do przechowywania zywnosci
wskazac rodzaj magazynu w
zaktadzie gastronomicznym do
przechowywania okreslonego
srodka zywnosci

okresli¢ sposob postepowania ze
srodkiem zywnosci, w ktorym zaszty
zmiany podczas przechowywania
odczytywa¢ wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej stosowanej w
magazynach

Klasa Il




rozrozniaé sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowa,
stosowang w magazynach

3. Obrébka wstepna

przygotowywanie
potproduktow w
warunkach zaktadu
gastronomicznego

surowcow spozywczych —

rozrézniaé maszyny, urzgdzenia
i sprzet stosowane do
przeprowadzania obrébki
wstepnej zywnosci

wykonywac obrébke wstepnag
brudng i czystg recznie

rozdzieli¢ surowce do wykonania réznych
potraw i napojéw w oparciu o racjonalne
przestanki technologiczne i ekonomiczne
wykonywacé obrobke wstepng brudng i
czystg z wykorzystaniem urzadzen

Klasa Il

4. Obrdbka cieplna

w produkcji
gastronomicznej oraz
wykanczanie potraw

surowcow i potproduktow

rozrézniaé maszyny, urzgdzenia
i sprzet stosowane w produkcji
gastronomicznej oraz ich
podzespoty

zastosowacé surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty
pomocnicze zgodnie z ich
przeznaczeniem

zastosowac zasady
racjonalnego wykorzystywania
surowcow

zastosowacé zasady oceny
organoleptycznej

sporzgdzac¢ potrawy z
wykorzystaniem réznych
rodzajow obrébki ciepinej

sporzadzac potrawy z wykorzystaniem
nowoczesnych obrébek cieplnych
doprawia¢ potrawy i napoje w warunkach
zakfadu

Klasa Il

utrzymania czystosci
naczyn stotowych

i sprzet stosowany do
zmywania i utrzymania

zmywania i utrzymania czystosci naczyn

5. Porcjowanie, dobra¢ urzagdzenia oceniac jako$¢ sporzadzonych potraw i [Klasa llI
dekorowanie i gastronomiczne do ekspedycji napojow
ekspediowanie potraw i potraw lub napojéw w porcjowac, dekorowac potrawy, stosujgc
napojow w warunkach warunkach zaktadu powtarzalnosé, zgodnie z ustalonym
zaktadu dobra¢ zastawe stotowg do wzorcem porcji przyktadowej potrawy lub
gastronomicznego sporzgdzanej potrawy lub zestawu potraw
napoju
zastosowac zasady utrzymania
czystosci zastawy stotowej do
ekspedyciji potraw i napojéw
6. Zasady zmywania i rozroznia¢ maszyny, urzgdzenia dbac o urzgdzenia i sprzet stosowany do [Klasa lll




i kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym

czystosci naczyn stotowych

i kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym

obstugiwaé maszyny,
urzgdzenia i sprzet stosowany
do zmywania i utrzymania
czystosci naczynh stotowych

i kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym

stotowych i kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym

lll. Funkcjonowanie
zaktadu gastronomicznego
w praktyce.

wspomagajgce
wykonywanie zadan
zawodowych

komputerowych, stosownych do
gospodarki magazynowej wraz
z kontrolowaniem procesu
produkcji w zaktadzie
gastronomicznym oraz
programdéw stuzgcych do
przekazywania zamowien
sktadanych przez kelneréw do
kuchni

stosownych do gospodarki magazynowej
wraz z kontrolowaniem procesu produkgciji
w zakfadzie gastronomicznym

korzysta¢ z programéw stuzgcych do
przekazywania zaméwien skfadanych
przez kelneréw do kuchni

1. Funkcjonowanie zidentyfikowac sposoby zidentyfikowac sktadniki kosztow i Klasa Ill
zaktadu zaopatrzenia zaktadow przychodoéw w dziatalnosci gospodarcze;j
gastronomicznego w gastronomicznych w surowce i zakfadu
praktyce towary handlowe stosowac przepisy prawa dotyczace

okresli¢ mozliwosci wspotpracy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

z innymi przedsiebiorstwami

gastronomicznymi
2. Dziatalnos¢ promocyjna rozroznia¢ rodzaje promocji w dobra¢ dziatania marketingowe do Klasa Ill
i reklamowa zakfadu gastronomii prowadzonej dziatalnosci
gastronomicznego poznaé rodzaje narzedzi

promocji stosowane w zakfadzie

gastronomicznym

rozroznia¢ srodki reklamy w

zaktadach gastronomicznych
3. Programy komputerowe okresli¢ funkcje programow korzysta¢ z programéw komputerowych [Klasa lll

Razem
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realizacja w klasie IV




MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy

|. Dziatalnos¢ ustugowa
zaktadow
gastronomicznych

Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Uczen otrzymuje ocene dopuszczajaca lublUczen otrzymuje ocene dobra , bardzo|Etap
dostateczna, jesli uczen potrafi: dobra lub celujaca jesli dodatkowo|realizacji
potrafi:
1. Organizacja produkcji rozréznié receptury na potrawy i - opracowac receptury na potrawy i [Klasa IV
gastronomicznej napoje napoje
planowac¢ produkcje w oparciu o - wykonaé czynnosci zwigzane z
wyposazenie zaktadu pobieraniem, zabezpieczaniem i
gastronomicznego przechowywaniem prébek
opracowac plan produkcji w kontrolnych zywnosci
zaplanowanym czasie - obliczy¢ zapotrzebowanie na
rozrézni¢ metody nadzorowania surowce i potprodukty na podstawie
procesow produkcji gastronomicznej receptur
- opracowac schematy blokowe
produkcji potraw i napojéw
2. Oferty ustug wskazaé rynek ustug - analizowac rynek ustug Klasa IV
gastronomicznych i gastronomicznych icateringowych z gastronomicznych i cateringowych z
cateringowych w uwzglednieniem popytu uwzglednieniem popytu (np. dane
zakfadzie wymieni¢ zakfady gastronomiczne i statystyczne, wiasne badania
inne miejsca $wiadczenia ustug ankietowe itd.
gastronomicznych i cateringowych - rozrézni¢ zaklady gastronomiczne i
wymieni¢ rodzaje ustug inne miejsca swiadczenia ustug
gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych i cateringowych
stosowane w zaktadzie - rozrézni¢ ustugi $wiadczone przez
zakfad
3. Planowanie ofert okresli¢ zasady planowania ustug - zdiagnozowac potrzeby Klasa IV
ustugowych i gastronomicznych Zleceniodawcy na ustuge
cateringowych dobieraé ustuge gastronomiczng do gastronomiczng i cateringowg
potrzeb zleceniodawcy - zaplanowac oferte na ustuge
wybra¢ oferte dostosowang do gastronomiczng do potrzeb
wymagan i potrzeb klienta zleceniodawcy
4. Dziatania zwigzane z rozrézni¢ formy promocji stosowane w|-  dobra¢ formy promociji do technik Klasa IV

promocja i dystrybucjg

ustugach gastronomii i cateringu w
danym zakfadzie

sprzedazy ustug gastronomicznych i




ustug gastronomicznych i
cateringowych

wymienic¢ narzedzia promowania ustug
gastronomicznych i cateringowych w
zaktadzie

interpretowac strategie promoc;ji (push
i pull)

wyjasnic¢ koncepcje marketingu ustug
gastronomicznych w danym zaktadzie
okresli¢ funkcje marki w gastronomii
(gwarancyjng, promocyjng itp.)
wskazac¢ dziatania zwigzane z
promocjg ustug gastronomicznych i
cateringowych w danym zaktadzie
dobra¢ proponowane dziatania
promocyjne do typu klienta i ustug
gastronomicznych i cateringowych
rozrézni¢ formy sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych w
zaktadzie

cateringowych (np. sprzedaz
osobista, promocja sprzedazy)
sporzadzi¢ plan ,zycia marki” ustug
gastronomicznych

opracowac oferte ustug
gastronomicznych w ramach dziatan
marketingowych zaktadu
gastronomicznego

zastosowaé propagande
marketingowg ustug
gastronomicznych — public relations
wykonac¢ prezentacje sprzedazy
osobistej ustugi zgodnie z zasadami
promaociji

identyfikowa¢ zasady sprzedazy
ustug gastronomicznych i
cateringowych w zaktadzie
wykaza¢ sie otwartoscig na zmiany
w zakresie nowych technik,
stosowanych w sprzedazy ustug
gastronomicznych

5. Sporzadzanie kalkulaciji rozpozna¢ zasady kalkulacji ustug - wykona¢ kalkulacje kosztéw Klasa IV
ustug gastronomicznych i gastronomicznych i cateringowych zywieniowych z uwzglednieniem
cateringowych danym zaktadzie food cost
rozréznié¢ koszty zywieniowe ustug - sporzadzi¢ wstepng kalkulacje
gastronomicznych w tym kosztéw organizowanego przyjecia
cateringowych z uwzglednieniem food okolicznosciowego, jako podstawe
cost do zawarcia umowy
II. Wykonywanie 1. Wizerunek zawodowy okresli¢ cechy osobowosci kelnera, - stosowac elementy osobistego Klasa IV

czynnos$ci zwigzanych z
obstugg gosci i ustug
gastronomicznych

kelnera i jego miejsca
pracy

konieczne i przydatne w pracy na
réznych stanowiskach

dobra¢ elementy osobistego
wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci
rozrézni¢ pomieszczenia czesci
handlowo-ustugowej i okresli¢ ich
funkcje

wyposazenia kelnera w obstudze
gosci

przygotowac stanowiska pracy
kelnera do $wiadczenia ustug
gastronomicznych zgodnie z
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska




rozrozni¢ urzgdzenia i sprzet
wykorzystywany w czeéci handlowo-
ustugowej zaktadu

rozrézni¢ asortyment wyposazenia
czesci handlowo-ustugowej
wskaza¢ miejsca pracy kelnera
stosowac zasady bezpiecznego
postugiwania sie sprzetem i
urzgdzeniami podczas wykonywania
zadan zawodowych kelnera
utrzymywac tad i porzgdek na
stanowisku pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych
kelnera

wspotpracowacé w zespole i stosowac
zasady komunikacji interpersonalnej
przestrzegaé i wdraza¢ w praktyce
reguty i procedury przyjete w
zaktadzie

ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania

wykonywac czynnosci w miejscach
pracy kelnera

korzystaé z wyposazenia w czesci
handlowo-ustugowej

planowaé dziatania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan

aktualizowac¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe

ocenia jakos¢ wykonania
przydzielonych zadan

2. Systemy, metody i dobieraé¢ metody i techniki obstugi do dobra¢ system obstugi do Klasa IV
techniki obstugi gosci w Swiadczonych ustug Swiadczonej ustugi
zaktadzie gastronomicznych oceniaé przydatnosé systemow
gastronomicznym stosowac¢ metody i techniki obstugi obstugi gosci dla gastronomii
gosci w podawaniu potraw, napojow, wykonywaé czynnosci obstugi gosci
alkoholi przy stosowaniu réznych systemow,
komunikowac sie i wspétpracowac w metod i technik obstugi gosci
zespole
3. Uzytkowanie sprzetu, rozrézni¢ bielizne stotowg zastosowaé zasady ustawiania Klasa IV

zastawy i bielizny stotowej

dobra¢ bielizne stotowg do
okolicznosci, rodzaju menu
korzystaé ze sprzetu i urzagdzen w
czasie wykonywania ustug
dobieraé¢ wyposazenie do ustug
cateringowych

zastosowac zasady pielegnac;ji i
przechowywania réznego rodzaju
zastawy stotowej i bielizny

stotow

wyznaczy¢ miejsce ustawienia
stotéw i utozenia innych sprzetow
podczas réznego typu ustug
zestawiaé zastawe i bielizne stotowg
w zaleznosci Swiadczonych ustug
zaplanowac sprzet i urzadzenia do
wykonania ustugi gastronomicznej




kontrolowa¢ stan sprzetu
wydawanego i zdawanego

obliczy¢ ilos¢ sprzetu niezbednego
do wykonania ustugi
gastronomicznej

4. Dekoracja sali, stotéw i zaproponowac dekoracje sali - tworzy¢ dekoracje stotow Klasa IV
innych miejsc ustug stosownie do $wiadczonej ustugi konsumenckich i bufetéw stosownie
gastronomicznych i zaproponowac dekoracje stotow do Swiadczonej ustugi
cateringowych konsumenckich i bufetow stosownie
do swiadczonej ustugi
5. Rodzaje positkow rozréznié rodzaje $niadan, obiadéw i |-  dobra¢ sprzet, urzadzenia i nakrycia [Klasa IV
kolacji podawanych do stotu do rodzaju $niadania, obiadu,
ustali¢ kolejnos¢ podawania potraw podwieczorku, kolacji
zestawionych w positkach
6. Napoje bezalkoholowe przygotowac bufet/bar do - dobiera¢ dodatki do napojow Klasa IV
zimne i gorgce sporzadzania i podawania napojéw - podawaé napoje zimne
bezalkoholowych bezalkoholowe niegazowane i
przestrzega¢ warunkoéw podawania gazowane w oryginalnych
napojow bezalkoholowych zimnych opakowaniach, w naczyniach
niegazowanych i gazowanych porcjowych i wieloporcjowych
podawac¢ napoje zimne bezalkoholowe gosciom przy stole
niegazowane i gazowane w - serwowac kawe, herbate roznymi
oryginalnych opakowaniach, w metodami, technikami z
naczyniach porcjowych i zastosowaniem réznych dodatkéw
wieloporcjowych gosciom przy stole
dobieraé warunki parzenia kawy,
herbaty, czekolady
przygotowac naczynia, sprzet,
nakrycia stotowe do parzenia i
podawania kawy, herbaty, czekolady
okresla¢ kolejnos¢ podawania
napojéw zimnych i gorgcych
bezalkoholowych
sprawdzac jakosc¢ i estetyke
podawanych potraw i napojow
7. Napoje alkoholowe przygotowac wina, wodki, piwa do - dobiera¢ wina, wadki, piwa do Klasa IV
podawania potraw, deseréw, napojow i jako
dobieraé naczynia do podawania win, digestify
wodek, piwa - podawa¢ wodki, wina, piwa
8. Napoje mieszane obstugiwaé urzgdzenia barmanskie - dobiera¢ sprzet, narzedzia Klasa IV

alkoholowe i

korzysta¢ ze sprzetu barmanskiego

barmanskie i szkto barowe




bezalkoholowe
sporzgdzane zgodnie z
zasadami miksologii

organizowac¢ stanowisko pracy dla
barmana

sporzgdzac koktajle i cocktaile
zgodnie z miksologig

9. Czynno$ci zwigzane z
obstugg gosci i ustug
gastronomicznych

wykorzystywac bielizne stotowg
nakrywac stoty bielizng i zastawa
stotowg przed przyjeciem gosci
nakrywac¢ stoty do $niadanh obiadéw,
kolacji i na przyjecia okoliczno$ciowe
podawac sniadania, obiady i kolacje w
formie bufetéw

obstugiwaé gosci podczas $niadan,
obiadow, kolacji ,przyje¢
okolicznosciowych i ustug
cateringowych

wykonywaé czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci

wykonywac czynnosci zwigzane z
przyjeciem zamoéwienia

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

rozrézniaé potrawy i napoje zawarte w
karcie menu

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

kierowaé wykonaniem przydzielonych

zadan

stosowac¢ zasady zestawiania
potraw i napojow w positki
stosowac¢ zasady sprzedazy
sugerowanej

stosowac zasady up-sellingu w
poszerzaniu zamoéwienia
stosowac zasady cross-sellingu
W poszerzaniu zamowienia
modyfikowac¢ karty menu

Klasa IV




lll. Rozliczenie kosztéw |1. Programy
ustug gastronomicznych ikomputerowe

cateringowych

wspomagajgce
wykonywanie zadan

okresli¢ funkcje programow
komputerowych stosownych do
gospodarki magazynowej wraz z
kontrolowaniem procesu produkcji, w
zaktadzie gastronomicznym oraz
programéw stuzgcych do
przekazywania zaméwien skfadanych
przez kelneréw do kuchni

stosowac¢ programy komputerowe do
planowania ustug gastronomicznych i
cateringowych

korzysta¢ z programow
komputerowych stosownych do
gospodarki magazynowej wraz z
kontrolowaniem procesu produkcji w
zaktadzie gastronomicznym
korzysta¢ z programoéw stuzgcych do
przekazywania zamowien
sktadanych przez kelneréw do
kuchni

zapoznac sie z dostepnymi
programami komputerowymi do
rozliczen ksiegowych i kelnerskich

Klasa IV

Razem
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NAZWA PRZEDMIOTU

Podstawy carvingu — dodatkowe umiejetnosci zawodowe

MATERIAL NAUCZANIA

. Uwagi o
Wymagania programowe NS
. . . realizacji
o Drzlr‘:*ow T?nn:a?toﬁjecdz?]oif k ngét;a Uczen otrzymuje ocene | Uczen otrzymuje ocene dobra ,
prog y yezny 9 " | dopuszczajaca lub dostateczng, | bardzo dobra lub celujaca jesli Etap realizacji
jesli uczen potrafi: dodatkowo potrafi:
I. Organizacja 1. Projektowanie dekoraciji 1. okresla¢ dekoracyjng i 5. ocenia¢ wartos¢ dekoracyjng Klasa lll
pracy w rzezbiarskich w owocach i uzytkowg warto$¢ owocow i (kolorystke, efekt wizualny,
carvingu warzywach warzyw proporcje, symetrie i
2. charakteryzowa¢ cechy asymetrie)
plastyczne warzyw i owocéw 6. wykonywa¢ dokumentacje
3. wskazywa¢ przydatnos¢ projektowg w postaci
gatunkoéw warzyw i owocOw do rysunku, schematu i fotografii
réznych kompozycji (niskich, Z opisem dekoracji z owocow
wysokich, strzelistych itp.) i warzyw
4. opisywac przydatnosc
materiatéw technicznych przy
wykonywaniu dekoracji
Il. Wykonywanie | 1. Narzedzia stosowane do 7. wymieniaé narzedzia do 1. objasniacC zastosowanie Klasa Ill
rzezb w carvingu carvingu narzedzi stosowanych do
warzywach i 8. wyjasnia¢ zastosowanie carvingu
owocach narzedzi do carvingu 2. stosowac narzedzia do
9. dobra¢ odpowiednie carvingu
narzedzia do wykonania
okreslonego wzoru — kwiatu,
lisci, figur przestrzennych,
ornamentow
2. Wykonywanie rzezb z 10. przygotowac¢ powierzchnie 3. organizowac¢ stanowisko Klasa lll
owocow i warzyw roboczg do wykonania rzezby do prac zwigzanych z
(odcina/usuwa uszkodzenia wykonywaniem rzezb z
mechaniczne, pekniecia i owocoOw i warzyw
naturalne nieréwnosci celem 4. dobraé barwnik do
rodzaju wyrzeZbionego wzoru




nadania im odpowiedniego
ksztattu)

11. dobra¢ narzedzia do
wykonania okreslonego wzoru,
np. kwiatu, lisci, figur
przestrzennych, ornamentow

12. wykonywac rzezby z owocoéw
i warzyw

13. oceniac¢ jakos¢ wykonanych
ztobin, wzordéw, oraz dekoracji
zgodnie z zatozeniami projektu

14. zapobiegaé ciemnieniu
warzyw i owocow w trakcie
rzezbienia oraz w czasie
przechowywania dekoracji

15. wspotpracowacé w zespole
podczas wykonywania prac
zwigzanych z tworzeniem
dekoracji i rzezb z owocow i
warzyw

z zachowaniem harmonii
koloréw, odwzorowaniem
naturalnego wzoru, np. logo,
znak towarowy, element
charakterystyczny dla okazji

5. malowaé poszczegdlne
czesci, nie uszkadzajgc
catosci rzezby, zgodnie z
zasadami estetyki i zyczeniem
klienta

3. Kalkulowanie kosztow
tworzenia rzezb z owocow i
warzyw

16. oblicza¢ koszty surowcow i
innych materiatéw
niezbednych do tworzenia
dekoracji z owocéw i warzyw

17. oblicza¢ koszty
roboczogodziny

18. oblicza¢ koszty sumaryczne z
uwzglednieniem transportu i
marzy

6. zaplanowac koszty tworzenia
dekoracji

7. ocenia¢ koszty tworzenia
dekoracji wedtug
wskazanego projektu

Klasa Il

Razem
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