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3. Zawdd technik zywienia i ustug gastronomicznych

Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest przygotowany do sporzgdzania potraw i napojow.
Posiada te same umiejetnosci, ktére potrzebne sg w pracy kucharza. Ponadto wykonuje zadania
zawodowe zwigzane z planowaniem i ocenianiem zywienia, organizowaniem i wykonywaniem ustug.
W czasie swojej pracy przyjmuje surowce, pétprodukty, organizuje proces magazynowania i
zabezpieczania przed zepsuciem. Ocenia surowce, potprodukty i potrawy gotowe korzystajac z oceny
organoleptycznej. Przeprowadza obrdbke wstepng i cieplng zgodnie z zasadami. Rozrdznia zmiany
pozytywne i negatywne zachodzgce w zywnosci podczas przechowywania, obrébki wstepnej i
cieplnej. Kontroluje etapy procesu technologicznego poprzez racjonalng gospodarke surowcami i
przestrzega zasad gospodarki odpadkami. Opracowuje nowe receptury na potrawy i napoje, wdraza
je do produkcji. W swoich dziataniach stosuje systemy zapewniajgce jakosc¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci. Postuguje sie nowoczesnym sprzetem i urzadzeniami, ktére utatwiajg realizacje
zadan zawodowych. Planuje i ocenia jadtospisy. Oblicza wartos$¢ odzywczg i energetyczng potraw,
positkdw. Uktada menu codzienne, okolicznosciowe i na przyjecia. Organizuje proces produkcyjny w
zaktadzie gastronomicznym. Korzysta z programow komputerowych, ktére utatwiajg planowanie i
rozliczanie dziatalnosci zaktadu. Przedstawia oferte ustug gastronomicznych. Swoje zadania
zawodowe wykonuje w macierzystym zaktadzie lub oferuje ustugi cateringowe. Przestrzega zasad
racjonalnego zywienia. Stosuje nowe trendy w zywieniu, stale sie ksztatci. Jest otwarty na nowosci i
kreatywny w dziataniu poprzez nowoczesne dekoracje potraw, aranzacje stotow i sal. Potrafi
pracowac pod presjg czasu, wspotpracowad w zespole i zarzgdzaé zasobami ludzkimi. Miejscem pracy
technika zywienia i ustug gastronomicznych sg zaktady gastronomiczne typu zamknietego i
otwartego. Moze réowniez prowadzi¢ wtasng dziatalno$¢ gospodarcza.

4. Cele szczegoétowe ksztatcenia w zawodzie;

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinien by¢
przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) oceniania jakosci zywnosci oraz jej przechowywania;

2) sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw;

3) planowania i oceny zywienia;

4) organizowania produkcji gastronomicznej;

5) planowania i realizacji ustug gastronomicznych.

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

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

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



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

gastronomicznych.

Ksztatcenie zgodnie z opracowanym programem nauczania pozwoli na osiggniecie wyzej

wymienionych celdw ksztatcenia.

5. Egzamin potwierdzajacy pierwsza kwalifikacje T.6. odbywa sie pod koniec klasy trzeciej.
Egzamin potwierdzajacy trzecig kwalifikacje T.15. odbywa sie pod koniec pierwszego semestru klasy

czwarte;.

6. Wykaz dziatéw programowych dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych;

NAZWA PRZEDMIOTU

NAZWA DZIAtU PRZEDMIOTOWEGO

1.Jezyk angielski zawodowy

2.Podstawy dziatalnosci gospodarczej

3.Technologia gastronomiczna

4.Podstawy zywienia cztowieka

5.Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w
gastronomii

6. Organizacja produkcji gastronomicznej

1.1. Stownictwo i zwroty typowe dla
gastronomii

1.2. Porozumiewanie sie w pracy i w
kontaktach z klientami obcojezycznymi

2.1 Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej
w branzy gastronomicznej

2.2 Funkcjonowanie przedsiebiorstwa
gastronomicznego

3.1 Systemy zapewniajgce bezpieczernstwo
Zywnosci i zasady racjonalnego zywienia
3.2 Charakterystyka towaroznawcza
Zywnosci i sposob jej przechowywania

3.3 Proces produkcyjny w zaktadzie
gastronomicznym

3.4 Technologia sporzgdzania i ekspedycji
potraw i napojéw z rdoznych surowcéw i
potproduktow

4.1 Znakowanie zywnosci. Sktadniki
pokarmowe w racjonalnym zywieniu
4.2 Zasady uktadania jadtospiséw
4.3 Trendy zywieniowe

5.1 Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i
produkcji w gastronomii

5.2 Urzadzenia i instalacje techniczne w
zaktadach gastronomicznych

6.1 Zasady planowania i sporzadzania
potraw i napojow
6.2 Zasady kalkulacji cen potraw i napojéw




7.Ustugi gastronomiczne

8.Pracownia gastronomiczna

9.Pracownia planowania zywienia

10.Pracownia obstugi konsumenta

11. Praktyka zawodowa

7.1 Dziatalnos¢ ustugowa zaktaddw
gastronomicznych
7.2 Charakterystyka ustug gastronomicznych

8.1. Przygotowanie pétproduktow
8.2. Sporzadzanie potraw i napojow z
réoznych surowcéw i pétproduktéw

9.1. Uktadanie i ocenianie jadtospiséw

9.2. Planowanie produkcji gastronomicznej
9.3. Obliczanie zapotrzebowania
surowcowego i cen gastronomicznych

10.1. Planowanie i promocja ustug
gastronomicznych

10.2. Obstugiwanie gosci i czynniki na nie
wptywajgce

10.3. Rozliczenie kosztéw ustug
gastronomicznych

11.1 Bezpieczenistwo i organizacja pracy w
zaktadzie gastronomicznym

11.2 Czynnosci zwigzane z produkcja
gastronomiczng

11.3 Czynnosci zwigzane z planowaniem i
wykonywaniem ustug gastronomicznych

7. Programy nauczania dla przedmiotéw:

1.Jezyk angielski zawodowy

2.Podstawy dziatalnosci gospodarczej

3.Technologia gastronomiczna
4.Podstawy zywienia cztowieka

150h
30h

180h
150h

5.Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii  90h

6. Organizacja produkcji gastronomicznej

7.Ustugi gastronomiczne
8.Pracownia gastronomiczna
9.Pracownia planowania zywienia

10.Pracownia obstugi konsumenta

11. Praktyka zawodowa

90h

120h
420h
150h
180h
160h




I.JEZYK ANGIELSKI ZAWODOWY

1.1. Stownictwo i zwroty typowe dla gastronomii
1.2. Porozumiewanie sie podczas pracy i w kontaktach z klientami obcojezycznymi

1.1. Stownictwo i zwroty typowe dla gastronomii
a)Materiat ksztatcenia:

- Nazwy potraw i napojow, sprzetu i urzadzen gastronomicznych, stanowisk pracy w
zaktadzie gastronomicznym;

- Czynnosci zawodowe kucharza;

- Informacje handlowe dotyczace zywnosci i sprzetu gastronomicznego;

- Instrukcje obstugi;

- Receptury gastronomiczne;

- Karty menu.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi:

JOZ(1)1. zastosowac kontekst w celu zrozumienia wypowiedzi, w ktérej wystepuje
stownictwo specjalistyczne dotyczace produkcji gastronomicznej;

JOZ(1)2. wyjasni¢ sposéb wykonania potrawy lub napoju w jezyku obcym;

JOZ(3)1. przettumaczy¢ na jezyk obcy z zachowaniem podstawowych zasad gramatyki i
ortografii receptury na potrawy i napoje napisane w jezyku polskim;

JOZ(3)2. odczytaé obcojezyczne informacje zamieszczone na opakowaniach srodkéow
Zywnosci,

JOZ(3)3. ocenié pod wzgledem towaroznawczym $rodek zywnosci na ktérym znajduje sie
informacja handlowa w jezyku obcym;

JOZ(3)4. przettumaczy¢ na jezyk polski prostg karte menu;

JOZ(3)5. przettumaczy¢ na jezyk obcy prostg karte menu napisang w jezyku polskim;
JOZ(3)6. wyjasni¢ w jezyku polskim prostg instrukcje dotyczacg sposobu wykorzystania
potproduktu spozywczego, dla ktérego zamieszczono instrukcje w jezyku obcym;

1.3. Porozumiewanie sie podczas pracy i w kontaktach z klientami obcojezycznymi
a)Materiat ksztatcenia:

- Porozumiewanie sie z klientami na sali konsumenckiej

- Organizacja stanowiska pracy kucharza;

- Planowanie sposobu wykonania potrawy lub napoju na podstawie receptury;
- Rozmowa z pracodawcg;

- Porozumiewanie sie ze wspétpracownikami;

- Rozmowa z klientem zaktadu gastronomicznego;

- Oferta handlowa zaktadu gastronomicznego;

- Informacja reklamowa;

- Analiza ofert pracy;



- Anons w jezyku obcym.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi:

JOZ(1)3. porozumiec sie z klientami na sali konsumenckiej;

JOZ(2)1. zaplanowac sposéb wykonania polecenia wydanego w jezyku obcym dotyczacego
zadan zawodowych kucharza;

JOZ(2)2. sformutowacé pytanie dotyczace sposobu wykonania zadania

JOZ(2)3. wykonac zadanie sformutowane w obcym jezyku;

JOZ(4)1. porozumiec sie z uczestnikami procesu pracy wykorzystujgc stownictwo zawodowe;
JOZ(4)2. przekaza¢ w jezyku obcym informacje dotyczgce wykonywanych prac

JOZ(4)3. przeczytac i przettumaczyé proste obcojezyczne instrukcje dotyczgce stosowanych w
gastronomii urzadzen;

JOZ(4)4. porozumiec sie z zespotem wspotpracownikow w jezyku obcym;

JOZ(4)5. przettumaczy¢ klientowi nazwe popularnej potrawy lub napoju i krétko ja
scharakteryzowag;

JOZ(5)2. wyszukaé w réznych zrédtach obcojezyczne receptury na potrawy i napoje;
JOZ(5)3. skorzystac¢ z obcojezycznych portali internetowych przy wyszukiwaniu ofert pracy
dla kucharza;

JOZ(5)4. porownad zgodno$é oferty pracy napisanej w jezyku obcym ze swoimi
oczekiwaniami lub kwalifikacjami;

JOZ(5)5. wyszukaé zagraniczne oferty pracy;

11.PODSTAWY DZIAtALNOSCI GOSPODARCZE.

2.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w branzy gastronomiczne;j
2.2. Funkcjonowanie przedsiebiorstwa gastronomicznego

2.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w branzy gastronomicznej
a)Materiat ksztatcenia:

- Zasady funkcjonowania gospodarki rynkowej w obszarze gastronomii i jej elementy;

- Przedsiebiorstwo gastronomiczne i przedsiebiorca gastronomiczny — podstawowe pojecia;
- Przepisy prawa zwigzane z dziatalno$cig gospodarczg;

- Biznes- plan przedsiebiorstwa gastronomicznego;

- Dokumentacja dotyczgca podejmowania dziatalnosci gospodarcze;j;

- Rejestrowanie firmy;

- Otoczenie przedsiebiorstwa gastronomicznego — zasady wspotpracy;

- Dziatania marketingowe

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:
PDG(1)1. rozrézni¢ pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

PDG(1)2. wyjasni¢ pojecia: mate; srednie, duze przedsiebiorstwo;
PDG(2)2. zidentyfikowac przepisy prawa podatkowego;



PDG(2)3. wyjasnic przepisy prawa pracy, przepisy o ochronie danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(2)4. okresli¢ konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania przepisdw o ochronie danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(3)1. zidentyfikowaé przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej;
PDG(3)2. dokona¢ analizy przepisdw dotyczgcych prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
PDG(3)3. wyjasnic zapisy przepiséw z zakresu prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
PDG(3)4. okresli¢ konsekwencje wynikajace z nieprzestrzegania przepiséw z zakresu
prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej;

PDG(4)1. wymienic¢ przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy gastronomicznej;
PDG(4)2. wskaza¢ powigzania miedzy przedsiebiorstwami wystepujgcymi w gastronomii;
PDG(4)3. okresli¢ powigzania przedsiebiorstwa gastronomicznego z otoczeniem;

PDG(7)1. opracowad procedure postepowania przy zatozeniu wtasnej dziatalnosci w branzy
gastronomicznej;

PDG(7)2. wybra¢ wtasciwg forme organizacyjno-prawng planowanej dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(7)3.sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia wtasnej
dziatalnosci w branzy gastronomicznej;

PDG(7)4. ustali¢ forme opodatkowania wybranej dziatalnosci;

PDG(7)5. sporzadzi¢ biznesplan dla wybranej dziatalnosci w branzy gastronomicznej;
PDG(8)1. zorganizowac stanowisko pracy biurowej z zastosowaniem zasad ergonomii;
PDG(8)2. rozréznic¢ ogdlne zasady formutowania i formatowania pism;

PDG(9)1. dobrac urzadzenia biurowe do wykonania réznych prac;

PDG(9)2. obstuzy¢ biurowe urzadzenia techniczne;

PDG(10)1. rozrézni¢ elementy marketingu mix;

PDG(10)2. dobra¢ dziatania marketingowe do prowadzonej dziatalnosci;

PDG(11)1. zidentyfikowad sktadniki kosztéw i przychoddéw w dziatalnosci gastronomicznej;
JOZ(5)1. skorzystac z obcojezycznych zasobdw Internetu zwigzanych z tematyka zawodowg;
JOZ(5)2. skorzystac z obcojezycznych portali internetowych przy wyszukiwaniu ofert
szkoleniowych dla kucharza;

PKZ(T.c)(10)1. rozrdzni¢ programy komputerowe stosowane w gastronomii;

PKZ(T.c)(10)2. zastosowac programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan
kucharza w zakresie prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w gastronomii;

2.2. Funkcjonowanie przedsiebiorstwa gastronomicznego

a)Materiat ksztatcenia:

- Analiza funkcjonowania przedsiebiorstwa gastronomicznego — zyski, koszty, straty, zasoby,
mozliwosci;

- Analiza preferencji klientéw zaktadu gastronomicznego;

- Zasady wspotpracy z innymi przedsiebiorstwami;

- Organizowanie i rozliczanie biezgcej dziatalnosci przedsiebiorstwa gastronomicznego;

- Dokumentacja zwigzana z prowadzeniem dziatalnosci gospodarcze;.



b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi:

PDG(5)1.dokonac¢ analizy funkcjonowania przedsiebiorstw gastronomicznych na réznych
poziomach rynku;

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

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

PDG(5)4. poréwnad dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkurencyjne;
PDG(6)1. zidentyfikowaé sposoby zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego w surowce i
towary handlowe;

PDG(6)2. zorganizowac wspodtprace z kontrahentami w zakresie zaopatrzenia zaktadu
gastronomicznego w surowce i pétprodukty niezbedne do produkgcji i towary handlowe;
PDG(6)3. okresli¢ mozliwosci wspdtpracy z innymi przedsiebiorstwami gastronomicznymi;
PDG(8)3. sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci gospodarcze;j;
PDG(8)4. wystaé i przyjaé korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci
gospodarczej w réznej formie;

PDG(9)3. zastosowac programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej w branzy gastronomicznej;

PGD(9)4. zastosowac zasady bhp podczas prac biurowych;

PDG(10)3. opracowad kwestionariusz badajacy preferencje klientéw zaktadu
gastronomicznego;

PDG(10)4. przeprowadzi¢ badanie ankietowe w zakresie preferencji klientéw zaktadu
gastronomicznego;

PDG(10)5. dokona¢ analizy potrzeb klientéw na podstawie przeprowadzonych badan
ankietowych;

PDG(11)2. okresli¢ wptyw kosztow i przychoddw na wynik finansowy zaktadu
gastronomicznego;

PDG(11)3. wskaza¢ mozliwosci optymalizowania kosztdw prowadzonej dziatalnosci;

I.TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

3.1. Systemy zapewniajace bezpieczenstwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia
3.2. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposob jej przechowywania

3.3. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym

3.4. Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow z réznych surowcow i
potproduktow

3.1. Systemy zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia
a)Materiat ksztatcenia:

- Gospodarka zywnoscig — podstawowe pojecia;

- Gospodarka odpadami w gastronomi;

- Zasady racjonalnego wykorzystania surowcéw w gastronomii;
- Gospodarka opakowaniami w gastronomii;

- Ocena organoleptyczna;



- Procedury zapewniajgce bezpieczenstwo w gastronomii;
- Zasady racjonalnego zywienia;
- Zywnos¢ funkcjonalna i wygodna.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi:

PKZ(T.c)(1)1. wyjasni¢ definicje zywnosci

PKZ(T.c)(1)2. zidentyfikowaé surowce dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji gastronomicznej;

PKZ(T.c)(1)3. okresli¢ zasady stosowania dodatkéw do zywnosci;
PKZ(T.c)(1)4.sklasyfikowac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze wedtug
réznych kryteriow;

PKZ(T.c)(1)5. wyjasnié pojecie: srodek spozywczy zafatszowany;

PKZ(T.c)(1)6. wyjasnié pojecie: srodek spozywczy szkodliwy dla zdrowia” oraz ,srodek
spozywczy bezpieczny dla zdrowia’;

PKZ(T.c)(1)7. wskazac¢ rodzaje zywnosci funkcjonalnej i wygodnej;

PKZ(T.c)(1)8. okresli¢ rezultaty stosowania zywnosci funkcjonalnej i wygodnej;
PKZ(T.c)(2)1. okresli¢ zasady racjonalnego wykorzystania surowcéw;

PKZ(T.c)(2)2. wskazac zalezno$é miedzy zasadg ekonomicznego wykorzystania surowcow a
procedurami zapewniajgcymi bezpieczenstwo zywnosci;

PKZ(T.c)(2)3. uzasadni¢ racjonalny sposéb wykorzystywania surowcow;

PKZ (T.c)(3)1.opisaé sposdb gospodarowania odpadami w gastronomii;

PKZ(T.c)(3)3. wskazac regulacje prawne dotyczgce zasad gospodarki odpadami w
gastronomii;

PKZ(T.c)(3)4. wymieni¢ wymagania dotyczgce odpaddw opakowaniowych w gastronomii;
PKZ(T.c)(3)5. zinterpretowac znaki zamieszczone na opakowaniach zywnosci dotyczgce
postepowania z opakowaniami;

T.6.2(2)1. wymieni¢ procedury zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci obowigzujgce w
zaktadach gastronomicznych;

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

PKZ(T.c)(8)1. wyjasni¢ definicje ocene organoleptyczng;

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

PKZ(T.c)(8)4. uzasadni¢ sposob przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci;
PKZ(T.c)(4)1. wyjasni¢ pojecie racjonalne zywienie;

PKZ(T.c)(4)2. wymienié¢ zasady racjonalnego zywienia;

PKZ(T.c)(4)3. zastosowac zasady racjonalnego zywienia planujgc positki;

PKZ(T.c)(4)4. rozpoznac¢ podstawowe btedy zywieniowe;

PKZ(T.c)(4)5. wskaza¢ mozliwos¢ usuniecia btedow zywieniowych z jadtospisu;
PKZ(T.c)(4)6. dobra¢ dodatki do potraw;

3.2. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposdb jej przechowywania

a)Materiat ksztatcenia:



- Czynniki ksztattujgce jakos¢ zywnosci i metody ich oceny;

- Klasyfikacja srodkéw zywnosci;

- Charakterystyka towaroznawcza poszczegdlnych srodkédw zywnosci;

- Sposoby zabezpieczenia zywnosci przed zepsuciem - przechowywanie i utrwalanie
Zywnosci;

- Zmiany zachodzgce w zywnosci podczas jej przechowywania, zanieczyszczenia zywnosci —
skutki zdrowotne;

- Metody utrwalania zywnosci.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi:

T.6.1(1)1. wyjasni¢ pojecia: sortyment, asortyment, towar handlowy, jako$¢ towardw,
normalizacja;

T.6.1(1)2. wyodrebni¢ cechy zywnosci majace wptyw na jakosé;

T.6.1(1)3. zastosowac informacje zawarte na etykietach zywnosci do oceny
organoleptycznej;

T.6.1(1)4. scharakteryzowa¢ metody oceny towaroznawczej zywnosci;

T.6.1(2)1. rozréznic¢ zywnosc¢ ze wzgledu na trwatos¢;

T.6.1(2)2. rozrézni¢ zywnosc ze wzgledu na pochodzenie;

T.6.1(2)3. ocenié zywnos¢é na podstawie jej wartosci odzywczej;

T.6.1(3)1. zastosowac zasady oceny organoleptycznej zywnosci;

T.6.1(3)2. ocenié zywnos¢ biorgc pod uwage kryteria: funkcjonalnosci, ceny, zgodnosci z
potrzebami, bezpieczeristwa zdrowotnego, braku zanieczyszczen fizycznych, zgodnosci ze
standardem jakosci;

T.6.1(4)1. scharakteryzowac sposéb przechowywania réznych grup produktéw spozywczych;
T.6.1(4)2. uzasadnic¢ konieczno$¢ przechowywania zywnosci w okreslonych warunkach;
T.6.1(4)3. dobra¢ sposéb przechowywania do okreslonego srodka zywnosci;

T.6.1(5)1. scharakteryzowac¢ zmiany jakie mogg zachodzi¢ w zywnosci podczas jej
przechowywania;

T.6.1(5)2. zidentyfikowac zmiany w przechowywanej zywnosci;

T.6.2(1)2. scharakteryzowaé wymogi odnoszgace sie do rozwigzan funkcjonalnych réznych
czesci zaktadu gastronomicznego; (czesci magazynowej)

T.6.1(7)1. rozrdzni¢ pojecia: utrwalanie i przechowywanie zywnosci;

T.6.1(7)2. scharakteryzowaé metody utrwalania zywnosci,

T.6.1(7)3. oceni¢ rézne metody utrwalania zywnosci;

3.3. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym
a)Materiat ksztatcenia:

- Receptury gastronomiczne;

- Charakterystyka procesu produkcyjnego w zaktadzie gastronomicznym;
- Metody i techniki stosowane w produkcji gastronomicznej;

- Gospodarowanie surowcem;

- Monitorowanie procesu produkcyjnego.



b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi:

T.6.2(3)1. wyjasnic¢ definicje receptury gastronomiczne;

T.6.2(3)2. opisac¢ budowe receptury gastronomicznej;

T.6.2(3)3. okresli¢ znaczenie receptury gastronomicznej jako dokumentu produkcyjnego i
rozliczeniowego;

T.6.2(3)4. uzasadnic¢ konieczno$¢ postugiwania sie recepturami gastronomicznymi w procesie
produkcyjnym;

T.6.2(4)1. wyjasni¢ pojecia metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;

T.6.2(4)2. sklasyfikowa¢ metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;

T.6.2(4)3. scharakteryzowac¢ metody i techniki sporzadzania potraw lub napojow;
T.6.2(4)4. oceni¢ metody i techniki sporzadzania potraw lub napojéw;

T.6.2(7)1. okresli¢ zasady racjonalnego wykorzystania surowcéw w produkgcji
gastronomicznej;

T.6.2(7)2. wyjasni¢ pojecie zwroty poprodukcyjne;

T.6.2(7)3. wskazaé mozliwos¢ wykorzystania tzw. zwrotow poprodukcyjnych;
PKZ(T.c)(3)2.uzasadni¢ konieczno$¢ wtasciwej gospodarki odpadami;

T.6.2(8)1. scharakteryzowac zmiany jakie mogg zachodzi¢ w zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw obrébki technologicznej;

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

(w czesci magazynowej)(w czesci produkcyjnej)(w czesci ekspedycyjnej)

3.4. Technologia sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojéw z réznych surowcéw i
potproduktow

a)Materiat ksztatcenia:

- Technologia sporzgdzania oraz ekspedycja potraw i napojéw z surowcéw roslinnych —
warzywa, ziemniaki, grzyby, owoce, przetwory zbozowe;

- Technologia sporzgdzania oraz ekspedycja potraw z surowcéw zwierzecych — mleko i jego
przetwory, jaja, mieso zwierzat rzeznych, przetwory miesne, podroby, dréb, dziczyzna, ryby i
owoce morza;

— Zupy i sosy;

- Desery i ciasta;

- Napoje zimne i gorgce;

- Zakaski zimne.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi:

T.6.2(5)1. okresli¢ zasady doboru surowcéw do sporzgdzenia okreslonych potraw lub
napojow;

T.6.2(5)2. ocenié okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwo$¢ jego zastosowania do
sporzadzenia okre$lonej potrawy lub napoju;

T.6.2(6)1. dobrac racjonalng technike lub metode do sporzadzenia okreslonej potrawy,
napoju lub pétproduktu;
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T.6.2(6)2. zaplanowac etapy sporzgdzania potraw i napojéw lub potproduktow;

T.6.2(8)1. scharakteryzowac zmiany jakie mogg zachodzi¢ w zywnosci podczas
poszczegdblnych proceséw obrébki technologicznej;

T.6.2.(9)1. wskazad zastosowanie urzadzen czesci produkcyjnej i ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego;

T.6.2(9)2. zaplanowa¢ gastronomiczne urzadzenia produkcyjne do wykonania okreslonych
zadan;

T.6.1(10)1. wyjasnic konieczno$¢ kontrolowania stanu technicznego urzadzen przed ich
uzyciem;

T.6.2(11)1. okresli¢ charakterystyczne cechy organoleptyczne podstawowego asortymentu
potraw i napojéw;

T.6.2(11)2. dobra¢ przyprawy do okreslonej potrawy lub napoju;

T.6.2(12)1. nazwaé podstawowy asortyment zastawy stotowej do ekspedycji potraw i
napojow;

T.6.2(12)2. rozrdzni¢ zastawe stotowg do ekspedycji réznych potraw i napojéw;
T.6.2(13)1. okresli¢ wielkos¢ porcji réznych potraw i napojow;

T.6.2(13)2. okresli¢ temperature podawania réznych potraw i napojéw;

IV.PODSTAWY ZYWIENIA CZLOWIEKA

4.1. Znakowanie zywnosci. Sktadniki pokarmowe w racjonalnym zywieniu
4.2. Zasady uktadania jadtospisow
4.3. Trendy zywieniowe

4.1. Znakowanie zywnosci. Sktadniki pokarmowe w racjonalnym zywieniu
a)Materiat ksztatcenia:

- Znakowanie zywnosci.

- Dodatki do zywnosci.

- Podstawowe definicje zywnosciowe.

- Charakterystyka biatek, weglowodandw, ttuszczéw, sktadnikéw mineralnych i witamin.
- Gospodarka wodna w organizmie.

- Gtdd pokarmowy.

- Trawienie sktadnikéw odzywczych.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi:

PKZ(T.c)(4)1. wyjasnié pojecie racjonalne zywienie;

PKZ(T.c)(4)2. wymienié zasady racjonalnego zywienia;

PKZ(T.h)(4)1. okresli¢ przepisy znakowania zywnosci;

PKZ(T.h)(4)2. sklasyfikowaé zywnos¢ wg oznakowan na opakowaniu;

PKZ(T.h)(4)3. dobra¢ warunki przechowywania zywnosci zgodnie z oznakowaniem;
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PKZ(T.h)(4)4. zinterpretowac oznakowania dodatkéw do zywnosci;
PKZ(T.h)(4)5. sklasyfikowaé¢ dodatki do zywnosci;
PKZ(T.h)(4)6. oceni¢ zywnos¢ na podstawie informacji zamieszczonych na opakowaniach

Zywnosci;

T.15.1(1)1. wyjasni¢ pojecia: sktadnik pokarmowy, substancje nieodzywcze, antyodzywcze,
balastowe,

T.15.1(1)2.
T.15.1(1)3.
T.15.1(1)4.
T.15.1(1)5.
T.15.1(1)6.
T.15.1(1)7.
T.15.1(1)8.
T.15.1(2)1.
T.15.1(2)2.
T.15.1(2)3.
T.15.1(2)4.
T.15.1(2)5.
T.15.1(2)6.

niedobdr pokarmowy;

wyjasnic pojecia: sktadnik egzogenny, endogenny;

rozrézni¢ sktadniki pokarmowe wg petnionej funkcji w organizmie;
grupowac sktadniki wg réznych kryteridow;

wskazac zrodta sktadnikéw pokarmowych;

opisaé rodzaje gtodu;

scharakteryzowad substancje antyodzywcze;

wyjasni¢ wptyw sktadnikdow nieodzywczych na warto$¢ odzywcza pozywienia;
scharakteryzowac wtasciwosci sktadnikdw pokarmowych;

okresli¢ role sktadnikdéw pokarmowych;

opisac skutki niedoboru i nadmiaru sktadnikéw pokarmowych;

wskazac czynniki wptywajgce na przyswajalnos¢ sktadnikéw pokarmowych;
wyjasni¢ wptyw sposobu odzywiania na zdrowie;

opisac zasady wzbogacania zywnosci;

T.15.1(3)1.wyjasnic pojecia: trawienie, wchtanianie;

T.15.1(3)2.
T.15.1(3)3.
T.15.1(3)4.
T.15.1(3)5.
T.15.1(3)6.

wyjasnic role enzymdéw i hormondéw w trawieniu;

opisac etapy trawienia;

scharakteryzowaé trawienie sktadnikdw pokarmowych;
wskazaé czynniki wptywajgce na strawnosé i przyswajalnosg;
okresli¢ role gruczotéw trawiennych;

4.2. Zasady uktadania jadtospiséw

a)Materiat ksztatcenia:

- Normy zywienia.

- Normy spozycia.

- Rola positkéw.

- Zasady planowania jadtospisow.

- Krag i piramida zywienia.

- Tabele wartosci odzywczej.

- Wartos¢ odzywcza produktow spozywczych.
- Charakterystyka grup produktéw spozywczych.
- Zasady zamiany produktéw.

- Gospodarka energetyczna organizmu.

- Ocena sposobu zywienia.

- Ocena jadtospisow.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi:

T.15.1(4)1.

wyjasnic pojecie: normy zywienia;
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T.15.1(4)2.

sklasyfikowa¢ normy zywienia;

T.15.1(4).3. wskaza¢ czynniki wptywajace na normy spozycia;

T.15.1(4)4.
T.15.1(4)5.
T.15.1(5)1.
T.15.1(5)2.
T.15.1(5)3.
T.15.1(5)4.
T.15.1(5)5.
T.15.1(5)6.
T.15.1(5)7.
T.15.1(6)1.
T.15.1(6)2.
T.15.1(6)3.
T.15.1(6)4.
T.15.1(6)5.
T.15.1(6)6.
T.15.1(6)7.

okresli¢ normy spozycia biatka, cukréw i ttuszczow, witaminy Ci zelaza;
zastosowac normy zywienia;

scharakteryzowac role positkow;

wskazaé roztozenie energii na positki w ciggu dnia;

okresli¢ zasady ukfadania jadtospiséw;

scharakteryzowac: krag i piramide zywienia;

zaplanowac jadtospisy zgodnie z zasadami ich ukfadania;

zestawiaé potrawy i napoje w positki;

skorzystaé z tabel wartosci odzywczej przy planowaniu jadtospiséw;
wyjasnic pojecie: wartos¢ odzywcza produktéw spozywczych;
okresli¢ czynniki wptywajgce na wartos¢ odzywczg zywnosci;
sklasyfikowac¢ produkty spozywcze na grupy;

scharakteryzowac¢ grupy produktéw spozywczych;

okresli¢ zasady zamiany produktéw;

wskazac¢ mozliwo$¢ zamiany produktéw w okreslonym jadtospisie;
uzasadnié sposéb zamiany produktéw w jadtospisie;

T.15.1.(6)8. zamienia¢ produkty o podobnej wartosci odzywczej w jadtospisie;

T.15.1(7)1.

wyjasnic pojecia: podstawowa przemiana materii, ponadpodstawowa przemiana

materii, catkowita przemiana materii, metabolizm, katabolizm, anabolizm, koszty trawienia

pokarmoéw;
T.15.1(7)2.
T.15.1(7)3.
T.15.1(7)4.
T.15.1(7)5.
T.15.1(7)6.
T.15.1(7)7.
T.15.1(7)8.
T.15.1(8)1.
T.15.1(8)2.
T.15.1(8)3.
T.15.1(9)1.
T.15.1(9)2.
T.15.1(9)3.
T.15.1(9)4.
T.15.1(9)5.

opisaé etapy metabolizmu;

rozrdznié czynniki wptywajace na metabolizm;

okresli¢ metody pomiaru przemiany materii;

opisaé bilans energetyczny organizmu;

zastosowac rownowazniki energetyczne w praktyce;

obliczy¢ wartos$¢ energetyczng produktow, potraw i positkdw;
obliczy¢ wartos$¢ odzywczg produktdéw, potraw i positkéw;
rozréznié metody oceny sposobow zywienia;
scharakteryzowaé metody oceny zywienia;

oceni¢ zywienie wybrang metodg wywiadu lub ankietowg;
okresli¢ zasady oceny jadtospisow;

zastosowac metody oceny jadtospisow;

skorzystac z programdéw komputerowych i ocenic¢ jadtospis;
ocenic¢ jadtospis metodg punktowg;

wskazac btedy ocenianego jadtospisu i zaproponowac dziatania naprawcze;

4.3. Trendy zywieniowe

a)Materiat ksztatcenia:

- Alternatywne sposoby zywienia.

- Wegetarianizm.

- Zachowania i nawyki zywieniowe.

- Instytucje zajmujacych sie problematyka zywienia.
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b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi:

T.15.1(11)1.
T.15.1(11)2.
T.15.1(11)3.
T.15.1(11)4.
T.15.1(11)5.
T.15.1(12)1.
T.15.1(12)2.
T.15.1(12)3.
T.15.1(12)4.
T.15.1(12)5.
T.15.1(13)1.
T.15.1(13)2.
T.15.1(13)3.

wyjasni¢ pojecia: alternatywne sposoby zywienia, wegetarianizm;
sklasyfikowa¢ diety wegetarianskie;

scharakteryzowac rézne odmiany diet wegetarianskich;

wskazaé mozliwe niekorzystne skutki zywienia wegetarianskiego;
zaplanowad jadtospis w diecie wegetarianskiej;

wyjasnic pojecia: zachowania zywieniowe, nawyki zywieniowe;
okresli¢ czynniki wptywajgce na zachowania zywieniowe;

opisac skutki niewtasciwych nawykdéw zywieniowych;

wskazac¢ konsekwencje btedéw zywieniowych;

wymienic zasady profilaktyki przed zagrozeniami zywieniowymi;
zidentyfikowac instytucje zajmujace sie problematykg zywienia;
opisac instytucje zagraniczne zajmujace sie problematyka zywienia;
okresli¢ role polskich instytucji zajmujgcych sie problematyka zywienia;

V.WYPOSAZENIE | ZASADY BEZPIECZENSTWA W GASTRONOMII

5.1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii
5.2. Urzadzenia i instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych

5.1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii

a)Materiat ksztatcenia:

- Podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczerstwem i higieng pracy w gastronomii;

- Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy w zaktadzie gastronomicznym;
- Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe w gastronomii;

- Stuzby bhp w zaktadzie pracy, obowigzki pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy;

- Ochrona przeciwpozarowa w zakfadzie gastronomicznym;

- Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza;

- Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub wypadku w zaktadzie
gastronomicznym;

- Procedury udzielania pierwszej pomocy;

- Elementy prawa pracy zwigzane z bezpieczeAstwem i higieng pracy;
- Metody i systemy zapewnienia wtasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci — regulacje prawne
branzowe i procedury zaktadowe.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi

BHP(1)1. wyjasnic pojecia: ergonomia, higiena pracy, bezpieczenstwo pracy;
BHP(1)2. rozrdznié Srodki gasnicze;
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BHP(1)3. wskazac zastosowanie réznych srodkéw gasniczych;

BHP(1)4. wyjasnic zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadzie gastronomicznym;
BHP(1)5. wskazac zagrozenia dla Srodowiska wystepujgce w zaktadzie gastronomicznym;
BHP(1)6. wskazac zagrozenia bezpieczenstwa pracownikdéw zaktadu gastronomicznego;
BHP(2)1. wymienic instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce;

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

BHP(2)3. wskaza¢ podstawowe przepisy dotyczgce prawnej ochrony pracy,

BHP(2)4. scharakteryzowac zadania stuzb bhp dziatajgcych w zaktadzie gastronomicznym;
BHP(3)1. rozpoznac prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy;

BHP(3)2. wymieni¢ obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;
BHP(3)3. opisaé procedury postepowania w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy w
zaktadzie gastronomicznym;

BHP(4)1. dokonad analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i
srodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych kucharza na réznych
stanowiskach pracy;

BHP(4)2. scharakteryzowac sposoby przeciwdziatania zagrozeniom w pracy kucharza;
BHP(4)3. okresli¢ typowe choroby zawodowe kucharzy;

BHP(4)4. wymienic sposoby zapobiegania wypadkom w pracy kucharza;

BHP(4)5. okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzgdzen gastronomicznych;
BHP(4)7. zidentyfikowac zagrozenia w pracy w gastronomii;

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

BHP(5)1. rozpoznad zrédta i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w srodowisku pracy kucharza;
BHP(5)2. okresli¢ sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami szkodliwymi w pracy
kucharza;

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

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

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

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

BHP(6)2. wskazaé rozwigzania zmniejszajgce ucigzliwos¢ pracy na poszczegdlnych
stanowiskach pracy kucharza podczas wykonywania réznych zadan zawodowych;
BHP(7)1. wyjasni¢ zasady organizowania stanowiska pracy kucharza podczas wykonywania
réoznych zadan zawodowych;

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

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

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

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

BHP(9)1. wyjasni¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych kucharza;
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BHP(9)2. uzasadni¢ koniecznos¢ przestrzegania procedur obowigzujacych w zaktadzie
gastronomicznym dotyczgcych bezpieczenstwa, higieny pracy i ochrony srodowiska;
BHP(9)3. wskazac przepisy prawne dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

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

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

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

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

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

T.6.1(6)1. rozrdzni¢ systemy zapewniania jakosci bezpieczeAstwa zywnosci;

T.6.2(2)1. wymieni¢ procedury zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci obowigzujgce w
zaktadach gastronomicznych;

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

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

5.2. Urzadzenia i instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych
a)Materiat ksztatcenia:

- Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego;

- Instalacje techniczne w zaktadzie gastronomicznym;

- Drobny sprzet gastronomiczny, naczynia do podawania potraw i napojéw;
- Podstawowe zasady korzystania z urzgdzen gastronomicznych;

- Wyposazenie magazynow zaktadu gastronomicznego;

- Urzadzenia do obrdébki wstepnej surowcow;

- Urzadzenia do obrdbki cieplnej pétproduktéw;

- Urzadzenia ekspedycyjne;

- Wyposazenie zmywalni naczyn stotowych,

- Urzadzenia chtodnicze wykorzystywane do obrébki technologicznej i ekspozycji potraw i
napojow.

b) Uszczegbtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi;

PKZ(T.c)(5)1. uzasadni¢ koniecznos¢ zapoznania sie z trescig instrukcji obstugi przed
rozpoczeciem uzytkowania sprzetu;

TKZ(T.c)(5)2. dokona¢ analizy tresci instrukcji obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w
gastronomii;

PKZ(T.c)(5)3. zinterpretowac tresci zawarte w instrukcji obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji gastronomicznej;

PKZ(T.c)(6)1. rozrdzni¢ maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej
i ekspedycji potraw i napojow;
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PKZ(T.c)(6)2. zidentyfikowac poszczegdlne podzespoty urzgdzen gastronomicznych;
PKZ(T.c)(6)3. dobraé urzadzenia do wykonania zadania zawodowego kucharza,

PKZ(T.c)(6)4. opisac sposdb uzytkowania poszczegdlnych urzadzen gastronomicznych;
PKZ(T.c)(6)8. opisac¢ sposdb uzytkowania, eksploatacji i konserwacji poszczegdlnych urzadzen
gastronomicznych;

PKZ(T.c)(7)1. wymieni¢ instalacje techniczne wystepujace w zaktadach gastronomicznych;
PKZ(T.c)(7)2. rozrdzni¢ sposoby oznakowania instalacji technicznych wystepujgcych w
zaktadzie gastronomicznym;

PKZ(T.c)(7)3. okresli¢ wymogi dotyczgce stosowania poszczegdlnych instalacji technicznych w
réoznych pomieszczeniach zaktadu gastronomicznego;

PKZ(T.c)(7)5. okresli¢ role poszczegdlnych instalacji technicznych w réznych pomieszczeniach
zaktadu gastronomicznego;

T.6.1(8)1. sklasyfikowac urzagdzenia do przechowywania zywnosci;

T.6.1(8)2. wskazac zastosowanie urzgdzen czesci magazynowej zaktadu gastronomicznego;
T.6.1(9)1. uzasadni¢ koniecznos¢ oceny stanu technicznego urzgdzen magazynowych przed
ich uruchomieniem oraz w czasie ich eksploatacji;

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

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

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

VI.ORGANIZACJA PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ

6.1. Zasady planowania i sporzadzania potraw i napojow
6.2. Zasady kalkulacji cen potraw i napojéow

6.1. Zasady planowania i sporzgdzania potraw i napojow
a)Materiat ksztatcenia:

- Pobieranie prébek pokarmowych.

- Przyrzady pomiarowo — kontrolne w gastronomii.

- Systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.
- Zasady planowania produkcji.

- Karty menu.

- Receptury gastronomiczne.

b) Uszczegbtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi;
PKZ(T.h)(1)1. zidentyfikowac akty prawne zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i
przechowywaniem prébek kontrolnych zywnosci;

PKZ(T.h)(1)2. okresli¢ zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania prébek
kontrolnych zywnosci;
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PKZ(T.h)(1)3. zastosowac zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania probek
kontrolnych zywnosci;

PKZ(T.h)(2)1. rozrdzni¢ przyrzady kontrolno-pomiarowe wystepujgce w urzadzeniach
gastronomicznych;

PKZ(T.h)(2)2. sklasyfikowa¢ przyrzady kontrolno-pomiarowe wystepujace w urzadzeniach
gastronomicznych;

PKZ(T.h)(2)3. scharakteryzowac przyrzady kontrolno-pomiarowe;

PKZ(T.h)(2)4. zastosowad przyrzady kontrolno-pomiarowe;

PKZ(T.h)(3)3. scharakteryzowac systemy zapewniania jakosci i bezpieczerstwa zdrowotnego

Zywnosci;

PKZ(T.h)(3)4. zastosowacd systemy zapewniania jakosci i bezpieczerstwa zdrowotnego
Zywnosci;

T.15.2(1)1. uwzglednic rézne czynniki przy planowaniu;

T.15.2(1)2. dokona¢ analizy schematéw blokowych produkcji potraw, napojow, positkéw;
T.15.2(1)3. opracowac uproszczony schemat blokowy produkcji dziennej w zaktadzie
gastronomicznym;

T.15.2(2)1. wymieni¢ zasady planowania produkcji;

T.15.2(2)2. zastosowac zasady planowania produkcji;

T.15.2 (2)3. zaplanowac¢ produkcje potraw i napojéw dla grupy konsumentéw;
T.15.2(2)4. zaprojektowad produkcje potraw i napojow w zaleznosci od rodzaju ustug;
T.15.2(2)5. opracowac uproszczony schemat blokowy produkcji dziennej w zaktadzie
gastronomicznym;

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

T.15.2( 3)1. dobrac racjonalnie surowce i pétprodukty do produkcji gastronomicznej;
T.15.2(3)2. wskazaé metody i techniki produkcji potraw i napojow;

T.15.2(3)3. nadzorowac procesy produkcji gastronomicznej;

T.15.2(3)4. skorzystaé z procedur dotyczacych postepowania z odpadkami
pokonsumpcyjnymi w zaktadzie gastronomicznym;

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

T.15.2(4)1. zastosowac zasady oceny organoleptyczne;j;

T.15.2(4)2. ocenic jakos¢ sporzadzonych potraw i napojow pod wzgledem jakosciowym i
ilosciowym;

T.15.2(5)1. wyjasni¢ pojecie karta menu;

T.15.2(5)2. zidentyfikowaé karty menu;

T.15.2(5)3. scharakteryzowad zasady tworzenia kart menu;

T.15.2(5)4. dokonac¢ analizy roznych rodzajéw kart menu w zaktadach gastronomicznych
T.15.2(6)1. zidentyfikowad rodzaje menu;

T.15.2(6)2. opisac zasady zestawiania menu;

T.15.2(6)3. zastosowac zasady uktadania menu;

T.15.2(6)4. utozy¢ karte menu z informacjami dotyczgcymi wartosci odzywczej potraw;
T.15.2(6)5. zaprojektowac karte menu na réznorodne przyjecia okolicznosciowe;
T.15.2(9)6. opracowac receptury na potrawy i napoje;

T.15.2(9)7. zastosowacé nowe receptury na potrawy i napoje;
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6.2. Zasady kalkulacji cen potraw i napojow
a)Materiat ksztatcenia:

- Obliczanie cen potraw i napojow.
- Zasady kalkulacji cen gastronomicznych.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi;

T.15.2(7)1. zastosowac przeliczniki jednostek (objetosci i masy), zamieniaé jednostki;
T.15.2(7)2. obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty na podstawie receptur
gastronomicznych;

T.15.2(7)3. zsumowac zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty do produkcji dziennej;
T.15.2(8)1. wyjasni¢ zasady kalkulacji cen potraw i napojéw;

T.15.2(8)2. skorzystaé z rabatu przy kalkulacji gastronomicznej;

T.15.2(8)3. przeliczy¢ koszty produkcji z uwzglednieniem ryczattu , marzy;

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

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

VII.UStUGI GASTRONOMICZNE

7.1. Dziatalnos¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych
7.2. Charakterystyka ustug gastronomicznych

7.1. Dziatalnos¢ ustugowa zaktaddéw gastronomicznych
a)Materiat ksztatcenia:

- Karty menu.

- Charakterystyka zaktaddw gastronomicznych.
- Oferta ustug gastronomicznych.

- Promocja ustug.

- Zasady kalkulacji ustug.

- Procedury reklamacji ustug.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi;

T.15.2(5)4. dokonac analizy réznych rodzajéw kart menu w zaktadach gastronomicznych
T.15.3(1/3)1. rozrdznic ustugi gastronomiczne;

T.15.3(1/3)2. scharakteryzowac ustugi gastronomiczne;

T.15.3(1/3)3. zidentyfikowaé zaktady gastronomiczne

T.15.3(1/3)4. opisac dziatalno$¢ zaktaddw gastronomicznych;

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

T.15.3(2/4)2. zaplanowac oferty na ustugi gastronomiczne;
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T.15.3(2/4)3. sporzadzi¢ oferte ustugi zgodnga ze zleceniem klienta zaktadu
gastronomicznego;

T.15.3(2/4)4. opracowac oferte ustug gastronomicznych w ramach dziatarn marketingowych

zaktadu gastronomicznego;

T.15.3(5)1.
T.15.3(5)2.
T.15.3(5)3.
T.15.3(5)4.
T.15.3(5)5.
T.15.3(6)1.
T.15.3(6)2.
T.15.3(6)3.
T.15.3(7)1.
T.15.3(7)2.
T.15.3(7)3.
T.15.3(7)4.

wyjasnic pojecie promocja ustug;

rozrézni¢ rodzaje promocji w gastronomii;

dobraé proponowane dziatania promocyjne do typu klienta;
przygotowac prezentacje ustug zgodnie z zasadami;
zaproponowac dziatania promocyjne ustug;

okresli¢ zasady kalkulacji ustug gastronomicznych;
zastosowac programy komputerowe do kalkulacji kosztow;
skalkulowac¢ koszty przyjec okoliczno$ciowych ( ustug gastronomicznych);
zidentyfikowaé zasady sprzedazy ustug;

zastosowac metody obstugi w zaleznosci od typow klientéw;
okresli¢ procedury reklamacji ustug;

zastosowac procedury reklamac;ji ustug;

7.2. Charakterystyka ustug gastronomicznych

a)Materiat ksztatcenia:

- Zasady planowania ustug gastronomicznych.

- Metody i

techniki obstugi konsumentow.

- Czynnosci zwigzane z organizacjg przyjeé okolicznosciowych

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi;

T.15.3(8)1.
T.15.3(8)2.
T.15.3(9)1.
T.15.3(9)2.
T.15.3(9)3.
T.15.3(9)4.

okresli¢ zasady planowania ustug;

zastosowac programy komputerowe do planowania ustug;
rozroznié metody i techniki obstugi konsumentéw;
scharakteryzowaé metody i techniki obstugi gosci;

dobraé metode obstugi do Swiadczonych ustug gastronomicznych;
zastosowac réznorodne metody obstugi klientéw;

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

T.15.3(10)3. wyjasni¢ zasady ustawiania stotéw w zaleznosci od liczby gosci rodzaju przyjec;

T.15.3(10)4. wyznaczy¢ miejsce ustawienia stotow i utozenia innych sprzetéw podczas
réoznego typu ustug;

T.15.3(10)5.
T.15.3(10)6.
T.15.3(10)7.
T.15.3(10)8.
T.15.3(11)1.
T.15.3(11)2.

narysowac szkic ustawienia stotéw;

narysowac szkic rozmieszczenia gosci w zaleznosci od rodzaju przyjec;
zaproponowac dekoracje stotu;

zaproponowac dekoracje sali stosownie do $wiadczonej ustugi;
rozroznic bielizne stotowgy;

scharakteryzowac bielizne stotowg;

T.15.3(11)3.dobrac¢ bielizne stotowg do okolicznosci, rodzaju menu;
T.15.3(11)4. zidentyfikowaé zastawe stotowg;
T.15.3(11)5. opisac zastawe stotowg;



T.15.3(11)6. zestawiac zastawe i bielizne stotfowa w zaleznosci swiadczonych ustug;
T.15.3(11)7. zaplanowac bielizne i zastawe stotowq na przyjecia réznego rodzaju, typu;
T.15.3(12)1. okresli¢ zasady doboru urzadzen i sprzetu do wykonania ustug
gastronomicznych;

T.15.3(12)2. zaplanowac sprzet i urzadzenia do wykonania ustugi gastronomicznej;
T.15.3(12)3. obliczy¢ ilos¢ sprzetu niezbednego do wykonania ustugi gastronomicznej;

VIII.PRACOWNIA GASTRONOMICZNA

8.1. Przygotowanie potproduktéow
8.2. Sporzadzanie potraw i napojow z réznych surowcéw i pétproduktéow

8.1. Przygotowanie poétproduktow
a)Materiat ksztatcenia:

- Procedury obowigzujgce w gastronomii;

- Ocena jakosci surowcow i pétproduktéw;

- Wiasciwe zabezpieczenie surowcéw i potproduktow;

- Zasady organizacji stanowisk pracy do obrébki wstepnej;
- Metody i techniki obrébki wstepnej;

- Stosowanie receptur gastronomicznych.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi;

BHP(6)2. wskazaé rozwigzania zmniejszajgce ucigzliwos¢ pracy na poszczegdlnych
stanowiskach pracy kucharza podczas wykonywania réznych zadan zawodowych;
PKZ(T.c)(3)6. sformutowac procedury dotyczgce postepowania z odpadkami
pokonsumpcyjnymi w zaktadzie gastronomicznym;

PKZ(T.c)(3)7. skontrolowaé sposdb gospodarowania odpadami w gastronomii;
PKZ(T.c)(3)8. uzasadni¢ koniecznos¢ kontroli gospodarki odpadami;

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

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

T.6.2(2)2. scharakteryzowaé procedury zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

w gastronomii;

T.6.1(6)2. dokonac¢ analizy procedur zapewnienia jakosci i bezpieczenistwa zdrowotnego

Zywnosci obowigzujgcych w gastronomii;

PKZ(T.c)(9)3. wskaza¢ mozliwe zrddta zagrozen bezpieczenstwa i jakosci zywnosci podczas

przechowywania zywnosci;

PKZ(T.c)(9)4. wskaza¢ mozliwe zrddta zagrozen bezpieczenstwa i jakosci zywnosci podczas

procesow technologicznych w zaktadzie gastronomicznym;
BHP(9)5. zastosowac procedury dotyczgce zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz

stosowac przepisy prawa dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska na

réznych stanowiskach pracy kucharza;
PKZ(T.c)(9)6. sklasyfikowaé zagrozenia zywnosci;
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PKZ(T.c)(9)7. scharakteryzowa¢ zagrozenia zywnosci;

PKZ(T.c)(9)8. zapobiegac zanieczyszczeniom zywnosci w czasie produkcji gastronomicznej;
PKZ(T.c)(5)4. ustali¢ kolejnos¢ czynnosci podczas uruchamiania i obstugi urzadzen
gastronomicznych na podstawie instrukcji obstugi;

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

BHP(8)3. zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan
kucharza na réznych stanowiskach pracy;

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

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

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

T.6.1(1)5. zidentyfikowad czynniki obnizajace jako$¢ zywnosci;

T.6.1(1)6. dobra¢ metode oceny do rodzaju srodka zywnosci;

T.6.1(4)4. zabezpieczy¢ zywnosé przed zepsuciem;

T.6.1(5)3. ocenié zmiany jakie zaszty w przechowywanej zywnosci;

T.6.1(5)4. okresli¢ kiedy zywnos¢ jest zepsuta;

T.6.1(6)3. wskazaé¢ mozliwosci zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci;
T.6.1(7)4. dobra¢ metode utrwalania do okreslonego srodka zywnosci;

T.6.1(8)3. dobra¢ urzadzenie do przechowywania zywnosci;

T.6.1(9)2. ocenié stan techniczny urzadzen magazynowych przed ich uruchomieniem oraz w
czasie ich eksploatacji;

T.6.2(3)5 dokonac analizy tresci receptur gastronomicznych;

T.6.2(8)1. scharakteryzowac zmiany jakie mogg zachodzi¢ w zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw obrébki technologicznej; (obréobka wstepna)

8.2. Sporzadzanie potraw i napojow z réznych surowcow i potproduktéw
a)Materiat ksztatcenia:

- Potrawy z réznych surowcow i potproduktow (warzyw, ziemniakdw, grzybdw, owocdw,
przetworow zbozowych, mleka i jego przetwordw, jaj, miesa zwierzat rzeznych i jego
przetworéw, podrobdw, drobiu, dziczyzny, ryb i owocdw morza) - sporzgdzanie i sposoby ich
ekspediowania;

- Zupy i sosy (zimne i gorgce)— sporzadzanie i sposoby ekspediowania;

- Napoje zimne i gorgce (bezalkoholowe i z dodatkiem alkoholu) - sporzadzanie i sposéb
podania;

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

- Desery zimne i gorgce — sporzadzanie i sposoby ekspediowania;

- Zakaski zimne i gorgce — sporzadzanie i sposoby ekspediowania;

- Potrawy regionalne — sporzadzanie i sposoby ekspediowania;
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- Potrawy z kuchni obcych narodéw — sporzgdzanie i sposoby ekspediowania;

- Potrawy dietetyczne i wegetariariskie — sporzadzanie i sposoby ekspediowania;

- Zastosowanie koncentratéw spozywczych, zywnosci wygodne;j i funkcjonalnej do produkcji
potraw i napojéw

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi;

PKZ(T.c)(1)7. zastosowad surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze zgodnie z ich
przeznaczeniem;

PKZ(T.c)(8)3. zastosowacd zasady oceny organoleptycznej;

PKZ(T.c)(8)4. uzasadni¢ sposdb przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci;
PKZ(T.c)(8)5. skorzystac z zasad oceny sensorycznej;

PKZ(T.c)(8)6. oceni¢ produkt metoda 5 punktowg;

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

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

T.6.2(4)5. dobra¢ metode i technike do wykonania okreslonej potrawy lub napoju;
T.6.2(4).6 zastosowac¢ odpowiednig metode (technike) do sporzadzania potrawy lub napoju;
T.6.2(5)3. wybra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju;
BHP(4)6. zastosowac zasady bezpiecznego uzytkowania urzgdzen gastronomicznych;
T.6.2(6)3. zorganizowac stanowiska pracy do poszczegdlnych etapdw sporzadzania potraw
lub napojéw lub pétproduktow;

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

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

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

PKZ(T.c)(6)5. zaplanowac urzgdzenia gastronomiczne do czesci magazynowej, produkcyjnej i
ekspedycyjnej zaktadu gastronomicznego, uzalezniajgc dobér od wielkosci, asortymentu
produkcji i rodzaju zaktadu gastronomicznego;

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

T.6.2(9)3. dobra¢ gastronomiczne urzgdzenia produkcyjne do wykonania okreslonych zadan;
PKZ(T.c)(6)7. zastosowac urzgdzenia gastronomiczne do wykonania zadan zawodowych;
T.6.1(10)2. sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen produkcyjnych oraz do ekspedycji potraw i
napojow przed ich uruchomieniem a takze kontrolowac podczas eksploatacji tych urzadzen
T.6.2(11)3. oceni¢ organoleptycznie potrawy i napoje oraz zastosowa¢ odpowiednie dziatania
w razie gdy ocena jest negatywna;

T.6.2(12)3. dobraé zastawe stotowg do okreslonej potrawy lub napoju;

T.6.2(13)3. zwazy¢ lub odmierzyé potrawy i napoje stosownie do okreslonej wielkosci porcji;
T.6.2(13)4. zastosowac przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw lub
napojow;
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IX.PRACOWNIA PLANOWANIA ZYWIENIA

9.1. Uktadanie i ocenianie jadtospisow
9.2. Planowanie produkcji gastronomiczne;j
9.3. Obliczanie zapotrzebowania surowcowego i cen gastronomicznych

9.1. Uktadanie i ocenianie jadtospiséw
a)Materiat ksztatcenia:

- Zasady ukfadania jadtospiséw.

- Zasady zamiany produktow.

- Ocena jadtospisow.

- Obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej jadtospiséw.

- Zastosowanie komputera do oceny jadtospisow.

- Dziatania korygujace btedy przy wadliwie utozonych jadtospisach.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi;

PDG(9)1. dobrac urzadzenia biurowe do wykonania réznych prac;

PDG(9)2. obstuzy¢ biurowe urzadzenia techniczne;

PDG(9)3. zastosowac programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej w branzy gastronomiczne;j;

PGD(9)4. zastosowac zasady bhp podczas prac biurowych;

PKZ(T.c)(10)1. rozrdzni¢ programy komputerowe stosowane w gastronomii;
PKZ(T.h)(4)2. sklasyfikowa¢ zywnos¢ wg oznakowan na opakowaniu;

T.15.1(4)5. zastosowac¢ normy zywienia;

T.15.1(5)2. wskazac roztozenie energii na positki w ciggu dnia;

T.15.1 (5)5. zaplanowa¢ jadtospisy zgodnie z zasadami ich uktadania;

T.15.1(5)6. zestawiac potrawy i napoje w positki;

T.15.1(5)7. skorzystac z tabel wartosci odzywczej przy planowaniu jadtospiséw;
T.15.1(6)6. wskaza¢ mozliwos¢ zamiany produktéw w okreslonym jadtospisie;
T.15.1(6)7. uzasadni¢ sposdb zamiany produktéw w jadtospisie;

T.15.1.(6)8. zamienia¢ produkty o podobnej wartosci odzywczej w jadtospisie;
T.15.1(7)6. zastosowac réwnowazniki energetyczne w praktyce;

T.15.1(7)7. obliczy¢ wartos¢ energetyczng produktow, potraw i positkdw;

T.15.1(7)8. obliczy¢ wartos¢ odzywczg produktéw, potraw i positkdw;

T.15.1(8)3. oceni¢ zywienie wybrang metodg wywiadu lub ankietowg;

T.15.1(9)3. skorzystaé z programéw komputerowych i oceni¢ jadtospis;

T.15.1(9)4. oceni¢ jadtospis metodg punktowg;

T.15.1(9)5. wskaza¢ btedy ocenianego jadtospisu i zaproponowac dziatania naprawcze
T.15.1(10)1. rozrdézni¢ programy komputerowe stosowane do planowania, rozliczania i oceny
zywienia;
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T.15.1(10)2. zastosowaé w praktyce programy komputerowe do planowania, rozliczania i
oceny zywienia;

9.2. Planowanie produkcji gastronomicznej
a)Materiat ksztatcenia:

- Polityka personalna w zaktadzie gastronomicznym,

- Prawa i obowiagzki pracownika i pracodawcy

- Przepisy o ochronie danych osobowych

- Elementy prawa autorskiego

- Rodzaje podatkow

- Rodzaje zaktaddw gastronomicznych

- Proces gospodarczy

- Sprzedaz w zakfadzie gastronomicznym

- Popyt na ustugi gastronomiczne

- Organizacja zaopatrzenia

- Zarzadzanie zapasami i gospodarka magazynowa

- Dziatalnos$¢ promocyjna i reklamowa

- Schematy blokowe produkcji potraw, napojoéw i positkéw.
- Planowanie potraw i napojéw dla réznorodnych ofert.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi;

PDG(2)1. zidentyfikowaé przepisy prawa pracy, przepisy o ochronie danych osobowych i
prawa autorskiego;

PDG(2)3. wyjasnic przepisy prawa pracy, przepisy o ochronie danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(2)4. okresli¢ konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania przepisdéw o ochronie danych

osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(3)1. zidentyfikowac przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
PDG(3)2. dokonac analizy przepiséw dotyczgcych prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej;
PDG(3)3. uogdlni¢ zapisy przepiséw z zakresu prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
PDG(3)4. okresli¢ konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania przepiséw z zakresu
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(4)1. wymienic¢ przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy gastronomiczne;j;
PDG(4)2. wskazaé powigzania miedzy przedsiebiorstwami wystepujacymi w gastronomii;
PDG(4)3. okresli¢ powigzania przedsiebiorstwa gastronomicznego z otoczeniem;
PDG(5)1. dokona¢ analizy dziatalnosci gastronomicznej na réznych poziomach rynku;
PDG(5)2. okresli¢ czynniki ksztattujgce wielkos¢ sprzedazy potraw i napojow w zaktadzie
gastronomicznym;

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

PDG(5)4. poréwnac dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkurencyjne;
PDG(6)1. zidentyfikowaé sposoby zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego w surowce i
towary handlowe;
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PDG(6)2. zorganizowac wspotprace z kontrahentami w zakresie zaopatrzenia zaktadu
gastronomicznego w surowce i pétprodukty niezbedne do produkcji i towary handlowe;
PDG(6)3. okresli¢ mozliwosci wspétpracy z innymi przedsiebiorstwami gastronomicznymi;

PKZ(T.h)(3)3. scharakteryzowac systemy zapewniania jakosci i bezpieczerstwa zdrowotnego

Zywnosci;
PKZ(T.h)(3)4. zastosowacd systemy zapewniania jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego
Zywnosci;
PKZ(T.h)(5)1. okresli¢ funkcje programéw komputerowych stosownych do gospodarki

magazynowej wraz z kontrolowaniem procesu produkcji w zaktadzie gastronomicznym oraz

programow stuzacych do przekazywania zamowien sktadanych przez kelneréw do kuchni;
JOZ(5)2. wyszuka¢ w réznych zrédtach obcojezyczne receptury na potrawy i napoje,
T.15.2(1)1. uwzglednic rézne czynniki przy planowaniu;

T.15.2(1)2. dokona¢ analizy schematéw blokowych produkcji potraw, napojéw, positkdw;
T.15.2(1)3. opracowac uproszczony schemat blokowy produkcji dziennej w zakfadzie
gastronomicznym;

T.15.2 (2)3. zaplanowac¢ produkcje potraw i napojéw dla grupy konsumentéw;
T.15.2(2)4. zaprojektowad produkcje potraw i napojow w zaleznosci od rodzaju ustug;
T.15.2(2)6. opracowac harmonogram przydziatu czynnosci poszczegdlnym kucharzom
dotyczacy wykonywania zadan zawodowych;

T.15.2(6)4. utozy¢ karte menu z informacjami dotyczgcymi wartosci odzywczej potraw;
T.15.2(6)5. zaprojektowad karte menu na réznorodne przyjecia okolicznosciowe;

9.3. Obliczanie zapotrzebowania surowcowego i cen gastronomicznych
a)Materiat ksztatcenia:

- Receptury gastronomiczne.
- Zasady kalkulacji cen potraw i napojow.

b) Uszczegbtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi;

T.15.2(9)6. opracowac receptury na potrawy i napoje;

T.15.2(9)7. zastosowaé nowe receptury na potrawy i napoje;

T.15.2(7)1. zastosowac przeliczniki jednostek (objetosci i masy), zamienia¢ jednostki;
T.15.2(7)2. obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty na podstawie receptur
gastronomicznych;

T.15.2(7)3. zsumowac zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty do produkcji dziennej;
T.15.2(8)1. wyjasni¢ zasady kalkulacji cen potraw i napojéw;

T.15.2(8)2. przeliczy¢ koszty produkcji z uwzglednieniem ryczattu , marzy;

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

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

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

T.15.2(10)1. wskazaé korzysci uzytkowania programéw komputerowych

T.15.2(10)2. zastosowaé programy komputerowe do planowania i rozliczania produkgji
gastronomiczne;j.
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X.PRACOWNIA OBStUGI KONSUMENTA

10.1. Planowanie i promocja ustug gastronomicznych
10.2. Obstugiwanie gosci i czynniki na nie wptywajace
10.3. Rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych

10.1. Planowanie i promocja ustug gastronomicznych
a)Materiat ksztatcenia:

- Choroby zawodowe w gastronomii.

- Znakowanie zywnosci.

- Zasady planowania ofert ustugowych.

- Charakterystyka promocji w gastronomii.

- Wykorzystanie komputera przy planowaniu ustug.

b) Uszczegotowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi;

BHP(4)3. scharakteryzowac sposoby przeciwdziatania zagrozeniom w pracy w gastronomii;
BHP(4)4. okresli¢ typowe choroby zawodowe wystepujgce w gastronomii;

PKZ(T.h)(2)4. zastosowac przyrzady kontrolno-pomiarowe;

PKZ(T.h)(4)2. sklasyfikowa¢ zywnos$¢ wg oznakowan na opakowaniu;

PKZ(T.h)(4)3. dobra¢ warunki przechowywania zywnosci zgodnie z oznakowaniem;
PKZ(T.h)(5)2. skorzysta¢ z programdéw komputerowych;

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

T.15.3(2/4)2. zaplanowac¢ oferty na ustugi gastronomiczne;

T.15.3(2/4)3. sporzadzi¢ oferte ustugi zgodng ze zleceniem klienta zaktadu
gastronomicznego;

T.15.3(2/4)4. opracowac oferte ustug gastronomicznych w ramach dziatari marketingowych
zaktadu gastronomicznego;

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

T.15.3(5)2. rozrdzni¢ rodzaje promocji w gastronomii;

T.15.3(5)2. dobra¢ proponowane dziatania promocyjne do typu klienta;

T.15.3(5)3. przygotowac prezentacje ustug zgodnie z zasadami;

T.15.3(5)4. zaproponowac dziatania promocyjne ustug;

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

T.15.3(8)2. zastosowac programy komputerowe do planowania ustug;

10.2. Obstugiwanie gosci i czynniki na nie wptywajace.
a)Materiat ksztatcenia:
- Czynniki szkodliwe w gastronomii.

- Przygotowanie stanowisk pracy.
- Odziez ochronna.
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- Zasady udzielania | — pomocy.

- Metody obstugi klienta.

- Czynnosci zwigzane z organizacjg dziatalnosci ustugowej (organizacji przyjec).
- Przygotowanie sali konsumenckiej do prowadzenia dziatalnosci.

b) Uszczegotowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi;

BHP(5)1. rozpoznac zrédta i czynniki szkodliwe w srodowisku pracy technika zywienia i ustug
gastronomicznych;

BHP(5)4. okresli¢ sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami szkodliwymi w pracy w
gastronomii;

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

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

BHP(6)1. wymienic skutki oddziatywania na organizm cztowieka czynnikdéw szkodliwych
wystepujgcych w pracy technika zywienia;

BHP(6)2. scharakteryzowac skutki dziatania szkodliwych czynnikdw na organizm cztowieka
BHP(6)3. okresli¢ sposoby minimalizowania skutkéw wptywu czynnikéw szkodliwych w pracy
kucharza;

BHP(6)4. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zycia i zdrowia w miejscu pracy
BHP(7)1. wyjasnic zasady organizowania stanowiska pracy technika zywienia i ustug
gastronomicznych podczas wykonywania réznych zadan zawodowych;

BHP(7)2. uzasadnié sposob przygotowania stanowiska pracy do wykonywania wybranego
zadania zawodowego;

BHP(8)1. zidentyfikowa¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej;

BHP(8)2. dobrac srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika zywienia i
ustug gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy;

BHP(9)2. uzasadni¢ koniecznos¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych w zaktadzie
gastronomicznym dotyczacych bezpieczenistwa, higieny pracy i ochrony srodowiska;
BHP(9)3. wskazac przepisy prawne dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

BHP(10)3. zidentyfikowac stany zagrozenia zdrowia i zycia;

BHP(10)4. zastosowac procedury obowigzujgce podczas udzielania pierwszej pomocy w
stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

PKZ(T.h)(5)1. okresli¢ funkcje programow komputerowych stosownych do gospodarki
magazynowej wraz z kontrolowaniem procesu produkcji w zaktadzie gastronomicznym oraz
programow stuzgcych do przekazywania zamowien sktadanych przez kelneréw do kuchni;
T.15.2(4)2. oceni¢ jakos¢ sporzadzonych potraw i napojow pod wzgledem jakosciowym i
ilosciowym;

T.15.3(9)1. rozrdzni¢ metody i techniki obstugi konsumentéw;

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

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

T.15.3(10)1. zastosowac zasady ustawiania stotow;

T.15.3(10)2. obliczy¢ powierzchnie stotu w zaleznosci od liczby gosci;

T.15.3(10)3. wyjasni¢ zasady ustawiania stotéw w zaleznosci od liczby gosci rodzaju przyje¢;
T.15.3(10)4. wyznaczy¢ miejsce ustawienia stotéw i utozenia innych sprzetéw podczas
réoznego typu ustug;
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T.15.3(10)7. zaproponowac dekoracje stotu;

T.15.3(10)8. zaproponowac dekoracje sali stosownie do Swiadczonej ustugi;
T.15.3(11)1. rozrdéznic bielizne stotowg;

T.15.3(11)2. scharakteryzowac bielizne stotowg;

T.15.3(11)3. dobra¢ bielizne stotowg do okolicznosci, rodzaju menu;

T.15.3(11)4. zidentyfikowa¢ zastawe stotowg;

T.15.3(11)5. opisac zastawe stotowg;

T.15.3(11)6. zestawiac zastawe i bielizne stotowga w zaleznosci Swiadczonych ustug;
T.15.3(11)7. zaplanowac bielizne i zastawe stotowg na przyjecia réznego rodzaju, typu;
T.15.3(12)1. okresli¢ zasady doboru urzadzen i sprzetu do wykonania ustug
gastronomicznych;

T.15.3(12)2. zaplanowac sprzet i urzadzenia do wykonania ustugi gastronomicznej;
T.15.3(12)3. obliczy¢ ilo$¢ sprzetu niezbednego do wykonania ustugi gastronomicznej;

T.15.3(13)1. ocenic stan techniczny sprzetu i urzgdzen do wykonania ustug gastronomicznych

T.15.3(13)2. skorzystac ze sprzetu i urzadzen w czasie wykonywania ustug;
T.15.3(14)1. zastosowac zasady mycia sprzetu i zastawy;

T.15.3(14)2. zastosowac zasady pielegnacji i przechowywania réznego rodzaju zastawy
stotowej i bielizny;

T.15.3(14)3. kontrolowad stan sprzetu wydawanego i zdawanego;

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

10.3. Rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych
a)Materiat ksztatcenia:

- Rodzaje zaktadéw gastronomicznych

- Elementy sktadowe marketingu ustug

- Metody i techniki badan marketingowych w gastronomii

- Koszty i przychody w dziatalnosci gastronomicznej

- Ustalanie wyniku finansowego w dziatalnosci gastronomicznej
- Kalkulacja kosztow ustug gastronomicznych.

- Zasady reklamacji ustug.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia / Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi;

PDG(4)1. wymienic¢ przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy gastronomiczne;j;
PDG(4)2. wskaza¢ powigzania miedzy przedsiebiorstwami wystepujgcymi w gastronomii;
PDG(9)3. zastosowac programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej w branzy gastronomicznej;

PDG(10)2. dobra¢ dziatania marketingowe do prowadzonej dziatalnosci;

PDG(10)3. opracowad kwestionariusz badajacy preferencje klientéw zaktadu
gastronomicznego;

PDG(10)4. przeprowadzi¢ badanie ankietowe w zakresie preferencji klientéw zaktadu
gastronomicznego;
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PDG(10)5. zanalizowaé potrzeby klientéw na podstawie przeprowadzonych badan
ankietowych;

PDG(11)1. zidentyfikowac sktadniki kosztow i przychoddéw w dziatalnosci gastronomicznej;
PDG(11)2. okresli¢ wptyw kosztédw i przychoddw na wynik finansowy zaktadu
gastronomicznego

PDG(11)3. wskazaé¢ mozliwosci optymalizowania kosztdw prowadzonej dziatalnosci;

T.15.3(6)1.
T.15.3(6)2.
T.15.3(6)3.
T.15.3(7)1.
T.15.3(7)2.
T.15.3(7)3.
T.15.3(7)4.

okresli¢ zasady kalkulacji ustug gastronomicznych;

zastosowac programy komputerowe do kalkulacji kosztéow;

skalkulowac¢ koszty przyjec okolicznosciowych (ustug gastronomicznych);
zidentyfikowaé zasady sprzedazy ustug;

zastosowac metody obstugi w zaleznosci od typow klientéw;

okresla¢ procedury reklamacji ustug;

zastosowac procedury reklamac;ji ustug;

T.15.3(15)1. postugiwac sie specjalistycznym programem do planowania i rozliczania kosztow
ustug gastronomicznych

XI. PRAKTYKA ZAWODOWA

11.1 Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym

11.2 Czynnosci zwigzane z produkcjg gastronomiczng

11.3 Czynnosci zwigzane z planowaniem i wykonywaniem ustug gastronomicznych

11.1 Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym

PwNPE

Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy w zaktadzie gastronomicznym.
Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe w gastronomii.

Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia i ustug gastronomicznych.
Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub wypadku w zakfadzie

gastronomicznym.

o

Procedury udzielania pierwszej pomocy.

6. Instruktaz pracy na réznych stanowiskach.

Uczen po zrealizowaniu praktyki zawodowej potrafi :

dokona¢ analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia i Zycia cztowieka oraz
mienia i sSrodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
technika zywienia i uslug gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy;

e wymieni¢ sposoby zapobiegania wypadkom w pracy technika zywienia i ustug

gastronomicznych;

e okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen gastronomicznych;

e zidentyfikowaé zagrozenia W pracy w gastronomii;

e wyjasni¢ zasady organizowania stanowiska pracy technika zywienia i ustug

gastronomicznych podczas wykonywania roznych zadan zawodowych;
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¢ uzasadni¢ sposob przygotowania stanowiska pracy do wykonywania
okreslonego zadania zawodowego;

e dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika zywienia
1 ustug gastronomicznych na ré6znych stanowiskach pracy;

e zastosowac $srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas uzytkowania
instalacji technicznych w zaktadzie gastronomicznym;

¢ uzasadni¢ dobor srodkow ochrony indywidualnej do wykonania zadan;

e wyjasni¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan
zawodowych technika zywienia i uslug gastronomicznych;

e Uuzasadni¢ konieczno$¢ przestrzegania procedur obowigzujacych w zaktadzie
gastronomicznym dotyczacych bezpieczenstwa, higieny pracy i ochrony
srodowiska;

e wskazac¢ przepisy prawne dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

e zastosowac $rodki ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

o zidentyfikowac system pomocy medycznej w stanach zagrozenia zdrowia i
zycia oraz sposoby powiadamiania;

e powiadomi¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych technika
zywienia 1 ustug gastronomicznych;

e okresli¢ stany zagrozenia zdrowia i zycia.

11.2  Czynnosci zwigzane z produkcjg gastronomiczng

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w gastronomii.

Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia i ustug gastronomicznych.
Dziatalnos¢ ustugowa zaktaddéw gastronomicznych.

Zasady racjonalnego zywienia.

Metody i systemy zapewnienia wtasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci — regulacje prawne
branzowe i procedury zaktadowe.

Wyposazenie zaktaddéw gastronomicznych.

Zasady oceny organoleptyczne;j.

Pobieranie prébek kontrolnych zywnosci.

Zastosowanie programow komputerowych w zaktadzie gastronomicznym.

10 Warunki przechowywania zywnosci.

11. Sporzadzanie potraw i napojéw w zaktadach.

vk wnN e
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Uczen po zrealizowaniu praktyki zawodowej potrafi:

e przestrzega¢ przepisow BHP oraz prawa pracy, przepisoéw prawa dotyczacych
ochrony danych osobowych oraz przepisOw prawa autorskiego;

e przestrzega¢ przepisow prawa dotyczacych prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

e okresli¢ mozliwosci funkcjonowania zaktadu gastronomicznego
w mikrootoczeniu;
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ustali¢ jakie czynniki wptywaja na popyt na ustugi gastronomiczne;
okresli¢ mozliwo$ci wspotpracy z innymi przedsigbiorstwami
gastronomicznymi;

zidentyfikowa¢ surowce, dodatki do zywnosci 1 materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji gastronomicznej;

zastosowac zasady racjonalnego wykorzystywania surowcows;

zinterpretowac znaki zamieszczone na opakowaniach zywnosci dotyczace
postepowania z opakowaniami;

uzasadni¢ konieczno$¢ kontroli gospodarki odpadami;

zastosowac zasady racjonalnego zywienia planujac positki;

dobra¢ dodatki do przygotowanych potraw;

przestrzega¢ procedur zawartych w instrukcjach;

rozrozni¢ maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji
gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojow;

zastosowac urzadzenia gastronomiczne do wykonania zadan zawodowych;

rozr6zni¢ sposoby oznakowania instalacji technicznych wystepujacych w
zakladzie gastronomicznym;

zastosowac zasady bezpiecznego uzytkowania instalacji technicznych

w zaktadach gastronomicznych;

zastosowac zasady oceny organoleptycznej;

wymieni¢ 1 zastosowaé procedury obowigzujace w gastronomii w celu
zabezpieczenia jakoS$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

zapobiec zanieczyszczeniom zywnosci w czasie produkcji gastronomicznej;

zastosowa¢ programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan technika
zywienia i ustug gastronomicznych w zakresie gospodarki magazynowej oraz
programéw stuzacych do przekazywania zamowien sktadanych przez kelnerow do
kuchni;

zastosowac zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania probek kontrolnych
Zywnosci,

zastosowa¢ przyrzady kontrolno-pomiarowe;

zastosowac systemy zapewniania jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
dobra¢ warunki przechowywania zywnosci zgodnie z oznakowaniem;

oceni¢ zywnos¢ na podstawie informacji zamieszczonych na opakowaniach zywnosci;
skorzysta¢ z programoéw komputerowych;

wyodrebni¢ cechy zywnosci majgce wpltyw na jakosc;

oceni¢ zywnos¢ biorac pod uwagg kryteria: funkcjonalnosci, ceny, zgodnosci z
potrzebami, bezpieczenstwa zdrowotnego, braku zanieczyszczen fizycznych,
zgodnosci ze standardem jakosci;

dobra¢ sposob przechowywania do okreslonego srodka zywnosci;

wskaza¢ rodzaj magazynu w zaktadzie gastronomicznym do przechowywania
okreslonego $rodka zywnosci;

okresli¢ sposob postepowania ze srodkiem zywnosci, w ktorym zaszly zmiany
podczas przechowywania;

wskaza¢ mozliwos$ci zabezpieczenia jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci;

wskaza¢ zastosowanie urzadzen czg¢$ci magazynowej zaktadu gastronomicznego;

obstuzy¢ urzadzenia do przechowywania zywnosci;

oceni¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikow, bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz wynikoéw
ekonomicznych zaktadu gastronomicznego;

sporzadzi¢ potrawe lub napdj na podstawie receptury;
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e dobra¢ metode i technike do wykonania okreslonej potrawy lub napoju;

e oceni¢ okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwos¢ jego zastosowania do
sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju;

e wybra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju;

e zaplanowac etapy sporzadzania potraw i napojow lub potproduktow;

e zorganizowa¢ stanowiska pracy do poszczegoélnych etapow sporzadzania potraw lub
napojow lub potproduktow;

e zastosowac zasady doprawiania potraw i napojow;

e zastosowac zasady zabezpieczania potraw i napojow do momentu ekspedycji;

e zastosowac zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji
kosztow;

e rozrozni¢ zmiany zachodzace w zywnosci podczas poszczegdlnych procesow obrobki
technologicznej;

e dobra¢ urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych potraw lub napojow w
okreslonych warunkach;

e obstuzy¢ urzadzenia do produkcji i ekspedycji potraw i napojow;

e dobra¢ przyprawy do okreslonej potrawy lub napoju;

e oceni¢ organoleptycznie potrawy i napoje oraz zastosowac dziatania korygujace w
razie gdy ocena jest negatywna;

e zastosowa¢ zasady doboru odpowiedniej zastawy stotlowej do ekspedycji potraw
1 napojow;

e zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i napoje stosownie do okreslonej wielkosci porcji;

e zastosowac przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw lub napojow;

e okresli¢ sposob monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych zgodnie z
obowigzujacymi przepisami;

e zastosowa¢ odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktow
kontroli podczas wykonywania zadan zawodowych technika Zywienia i ustug
gastronomicznych.

11.3  Czynnosci zwigzane z planowaniem i wykonywaniem ustug gastronomicznych

Zasady uktadania jadtospisoéw.

Zasady zamiany produktow.

Ocena jadlospisow.

Obliczanie warto$ci odzywczej i energetycznej jadlospisow.

Zastosowanie komputera do oceny jadtospisow.

Dziatania korygujace btedy przy wadliwie utozonych jadtospisach. Modyfikacja
jadtospisow.

Zasady planowania ofert ustugowych.

Promocja w gastronomii.

9. Programy komputerowe wspomagajace planowanie ushug.

10. Metody obstugi gosci

11. Czynno$ci zwigzane z organizacja dziatalnosci ustugowej (organizacji przyjec).
12. Przygotowanie sali konsumenckiej do prowadzenia dzialalno$ci.

13. Bielizna stotowa.

14. Zastawa stolowa.

15. Rodzaje zaktadéw gastronomicznych.

16. Elementy sktadowe marketingu ustug.

17. Metody 1 techniki badan marketingowych w gastronomii.

18. Koszty i1 przychody w dzialalno$ci gastronomiczne;j.

19. Ustalanie wyniku finansowego w dziatalnos$ci gastronomicznej.

ok wnE
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20. Kalkulacja kosztow ustug gastronomicznych.
21. Zasady reklamacji ustug.

Uczen po zrealizowaniu praktyki zawodowej potrafi:

dobra¢ urzadzenia biurowe do wykonania réznych prac;

obstuzy¢ biurowe urzadzenia techniczne;

zastosowac¢ programy komputerowe wspomagajace prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej w branzy gastronomicznej;

zastosowac zasady BHP podczas prac biurowych;

rozrozni¢ programy komputerowe stosowane w gastronomii;

zastosowa¢ normy zywienia;

wskazac roztozenie energii na positki w ciggu dnia;

zaplanowac¢ jadtospisy zgodnie z zasadami ich uktadania;

zestawi¢ potrawy 1 napoje w positki;

skorzysta¢ z tabel wartosci odzywczej przy planowaniu jadtospiséw;

wskaza¢ mozliwos¢ zamiany produktow w okreslonym jadlospisie;

uzasadni¢ sposéb zamiany produktow w jadlospisie;

zamieni¢ produkty o podobnej wartos$ci odzywczej w jadlospisie;
zastosowa¢ rownowazniki energetyczne w praktyce;

obliczy¢ wartos$¢ energetyczng produktow, potraw i positkow;

obliczy¢ warto$¢ odzywcza produktow, potraw 1 positkow;

oceni¢ zywienie wybrang metoda wywiadu lub ankietows;

skorzysta¢ z programéw komputerowych i oceni¢ jadtospis;

oceni¢ jadtospis metoda punktowa;

wskaza¢ btedy ocenianego jadlospisu i zaproponowa¢ dziatania naprawcze;
rozrozni¢ programy komputerowe stosowane do planowania, rozliczania i
oceny zywienia oraz zastosowac je w praktyce;

zastosowac przyrzady kontrolno-pomiarowe;

dobra¢ warunki przechowywania Zywno$ci zgodnie z oznakowaniem;
skorzysta¢ z programéw komputerowych;

opisa¢ oferty ustug gastronomicznych;

zaplanowac oferty na ustugi gastronomiczne;

sporzadzi¢ oferte ustugi zgodng ze zleceniem klienta zaktadu
gastronomicznego;

opracowac¢ oferte ustug gastronomicznych w ramach dziatan marketingowych
zakladu gastronomicznego;

wyjasni¢ pojecie promocja ushug;

rozrozni¢ rodzaje promocji w gastronomii;

dobra¢ proponowane dziatania promocyjne do typu klienta;
zaproponowac dziatania promocyjne ustug;

okresli¢ zasady planowania ustug;

zastosowac programy komputerowe do planowania ustug;

okresli¢ funkcje programéw komputerowych stosownych do gospodarki
magazynowej wraz z kontrolowaniem procesu produkcji w zaktadzie
gastronomicznym oraz programow stuzacych do przekazywania zamoéwien
sktadanych przez kelnerow do kuchni;
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oceni¢ jakos$¢ sporzadzonych potraw i napojow pod wzgledem jakosciowym i
ilosciowym,;

rozr6zni¢ metody i techniki obstugi konsumentow;

dobra¢ metode obstugi do §wiadczonych ustug gastronomicznych;
zastosowac roznorodne metody obstugi klientéw;

zastosowac zasady ustawiania stotow;

obliczy¢ powierzchni¢ stotu w zaleznosci od liczby gosci;

wyjasni¢ zasady ustawiania stoldéw w zaleznosci od liczby gosci rodzaju
przyjeé;

wyznaczy¢ miejsce ustawienia stolow i utozenia innych sprzetow podczas
réznego typu ustug;

zaproponowac dekoracje¢ stotu stosownie do $wiadczonej ustugi;
rozrozni¢ 1 scharakteryzowac bielizne stotowa;

dobra¢ bielizne stotowa do okoliczno$ci, rodzaju menu;

zidentyfikowa¢ zastawe stotowa;

opisa¢ zastawe stolowg;

zestawi¢ zastawe 1 bielizne stotowa w zaleznos$ci od $wiadczonych ustug;
zaplanowac¢ bielizne i zastawe stotowa na przyjecia réznego rodzaju, typu;
okresli¢ zasady doboru urzadzen i sprzetu do wykonania ustug
gastronomicznych;

zaplanowac¢ sprzet 1 urzadzenia do wykonania ustugi gastronomiczne;;
obliczy¢ ilos¢ sprzetu niezbednego do wykonania ustugi gastronomicznej;
oceni¢ stan techniczny sprz¢tu 1 urzadzen do wykonania ustug
gastronomicznych;

skorzysta¢ ze sprzetu 1 urzadzen w czasie wykonywania ustug;
zastosowac zasady mycia sprz¢tu i zastawy;

zastosowac zasady pielegnacji 1 przechowywania rdznego rodzaju zastawy
stotowej 1 bielizny;

skontrolowac stan sprzetu wydawanego 1 zdawanego;

scharakteryzowac zasady pielgegnacji i przechowywania sprz¢tu i bielizny.

wskazac¢ przedsigbiorstwa 1 instytucje wystepujace w branzy gastronomicznej;
wskaza¢ powigzania mi¢dzy przedsigbiorstwami wystepujacymi w
gastronomii;

zastosowac programy komputerowe wspomagajace prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej w branzy gastronomicznej;

dobra¢ dzialania marketingowe do prowadzonej dzialalnosci;

opracowac kwestionariusz badajacy preferencje klientow zakltadu
gastronomicznego;

przeprowadzi¢ badanie ankietowe w zakresie preferencji klientow zaktadu
gastronomicznego;

zanalizowac¢ potrzeby klientdw na podstawie przeprowadzonych badan
ankietowych;

zidentyfikowa¢ sktadniki kosztow 1 przychodow w dziatalnos$ci
gastronomicznej;

okresli¢ wpltyw kosztow 1 przychodéw na wynik finansowy zaktadu
gastronomicznego;

wskaza¢ mozliwos$ci optymalizowania kosztéw prowadzonej dziatalnosci;
okresli¢ zasady kalkulacji ustug gastronomicznych;
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zastosowac programy komputerowe do kalkulacji kosztow;

skalkulowa¢ koszty przyje¢ okolicznosciowych (ustug gastronomicznych);
zidentyfikowac zasady sprzedazy ustug;

zastosowa¢ metody obstugi w zaleznosci od typoéw klientow;

okresli¢ procedury reklamacji ustug;

zastosowac procedury reklamacji ustug;

rozliczy¢ koszty wykonywanych ustug;

postuzy¢ si¢ specjalistycznym programem do planowania i rozliczania kosztow
uslug gastronomicznych
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