343404 T.15. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Praktyki zawodowe - realizowane w podmiocie zapewniajacym rzeczywiste warunki pracy wtasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 4
tygodni (160 godzin).

1. Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zakfadzie gastronomiczny
2. Czynnosci zwigzane z produkcjg gastronomiczng
3. Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych

1. Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom wymagan Kategoria . .
. . L . . Materiat nauczania

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
BHP(4)1 dokonac analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia i zycia cztowieka —  Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkow pracy w
oraz mienia i Srodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych p D zaktadzie gastronomicznym.
technika zywienia i ustug gastronomicznych na réznych stanowiskach —  Woypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe
pracy; w gastronomii.
BHP(4)4 wymienic¢ sposoby zapobiegania wypadkom w pracy technika p A —  Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia i
zywienia i ustug gastronomicznych; ustug gastronomicznych.
BHP(4)5 okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen P B —  Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczeristwa lub wypadku w
gastronomicznych; zaktadzie gastronomicznym.
BHP(4)7 zidentyfikowaé zagrozenia w pracy w gastronomii; P B —  Procedury udzielania pierwszej pomocy.
BHP(4)5 okresli¢ zagrozenia zwiazane z uzytkowaniem urzadzen b B —  Instruktaz pracy na réznych stanowiskach.
gastronomicznych;
BHP(4)7 zidentyfikowac zagrozenia w pracy w gastronomii; P B
BHP(7)1 wyjasni¢ zasady organizowania stanowiska pracy technika
zywienia i ustug gastronomicznych podczas wykonywania réznych zadan P B
zawodowych;
BHP(7)2 uzasadni¢ sposdb przygotowania stanowiska pracy do p c
wykonywania okreslonego zadania zawodowego;
BHP(8)1 dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania
technika zywienia i ustug gastronomicznych na réznych stanowiskach P C
pracy;
BHP(8)2 zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas p c
uzytkowania instalacji technicznych w zaktadzie gastronomicznym;
BHP(8)4 uzasadni¢ dobdr srodkdw ochrony indywidualnej do wykonania P c
zadan;
BHP(9)1 wyjasni¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania P B

zadan zawodowych technika zywienia i ustug gastronomicznych;




1. Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym

BHP(9)2 uzasadni¢ koniecznos¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych w

zaktadzie gastronomicznym dotyczgcych bezpieczenstwa, higieny pracy i P C
ochrony srodowiska;

BHP(9)3 wskazaé przepisy prawne dotyczace ochrony przeciwpozarowe;j i p B
ochrony srodowiska;

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

BHP(10)2 powiadomic¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji

stanowigcej zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan P C
zawodowych technika zywienia i ustug gastronomicznych;

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

Planowane zadania

Zasady udzielania instruktazu stanowiskowego

Opracuj zasady udzielania instruktazu stanowiskowego w zaktadzie gastronomicznym, w ktérym odbywasz praktyke dotyczaca:
1. czesci produkcyjnej,

2. czesci ekspedycyjne;j.

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

Praktyki zawodowe powinny odbywac sie w zaktadach gastronomicznych oferujgcych réznorodny zakres produkcji i ustug gastronomicznych, pracowniach i warsztatach szkolnych, placéwkach
ksztatcenia ustawicznego, placéwkach ksztatcenia praktycznego. Uczniowie muszg zapoznac sie z procesem produkcyjnym oraz dziatalnoscig ustugowa zaktadu gastronomicznego poprzez
wykonywanie pracy na réznych stanowiskach.

Srodki dydaktyczne
Przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prane dotyczgce prawa pracy, wyposazenie zaktadu gastronomicznego.

Zalecane metody dydaktyczne
Cwiczenia praktyczne — pozwolg na zastosowanie w praktyce nabytej wiedzy teoretycznej i éwiczenie umiejetnosci praktycznych.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksymalnie 3 — osobowych.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Wykonang instrukcje oceni opiekun praktyk.
Wykonywanie zadan i ¢wiczen zleconych — ocenianie przez opiekuna praktyk.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajgce:
- dostosowanie warunkoéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.




2. Czynnosci zwigzane z produkcja gastronomiczng

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Kategoria

Materiat nauczania

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
BHP(4)5 okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen p B Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w gastronomii.
gastronomicznych; Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia i
BHP(4) 7 zidentyfikowac¢ zagrozenia w pracy w gastronomii; P B ustug gastronomicznych;
— , - - Dziatalnos$¢ ustugowa zaktaddéw gastronomicznych.
BHP(7)2 uzasadni¢ sposéb przygotowania stanowiska pracy do . L
. i . P C Zasady racjonalnego zywienia;
wykonywania okreslorjego zada.nla za\./vodowtego; - - Metody i systemy zapewnienia wiasciwej jakosci zdrowotnej
BHP(8)1 dobrac srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania sywnosci — regulacje prawne branzowe i procedury zakladowe.
technika zywienia i ustug gastronomicznych na réznych stanowiskach P C Wyposazenie zakladéw gastronomicznych
pracy, Zasady oceny organoleptycznej.
BHP(10)2 powiadomi¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji Pobieranie prébek kontrolnych zywnosci.
stanowigcej zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan P C Zastosowanie programéw komputerowych w zaktadzie
zawodowych technlk’a zywu?m’a i ustug gastronomlcz'n\’/ch; gastronomicznym. Forma zapisu.
PDG(2)5 przestrzegac przepisdw prawa pracy, przepisOw prawa P C Warunki przechowywania zywnosci.
dotyczacych ochrony danych osobowych oraz przepiséw prawa Sporzadzanie potraw i napojéw w zaktadach gastronomicznych.
autorskiego;
PDG(3)5 przestrzegac przepisow prawa dotyczacych prowadzenia p c
dziatalnosci gospodarczej;
PDG(4)4 okresli¢ mozliwosci funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w
mikrootoczeniu; P ¢
PDG(5)3 ustali¢ jakie czynniki wptywajg na popyt na ustugi gastronomiczne; p C
PDG(6)3 okresli¢ mozliwosci wspotpracy z innymi przedsiebiorstwami p c
gastronomicznymi;
PKZ(T.c)(1)2 zidentyfikowac surowce dodatki do Zzywnosci i materiaty p B
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;
PKZ(T.c)(2)3 zastosowac zasady racjonalnego wykorzystywania surowcow; p c
PKZ(T.c)(3)5 zinterpretowac znaki zamieszczone na opakowaniach zywnosci p c
dotyczace postepowania z opakowaniami;
PKZ(T.c)(3)8. uzasadni¢ koniecznos$¢ kontroli gospodarki odpadami; P D
PKZ(T.c)(4)3zastosowac zasady racjonalnego zywienia, planujac positki; P C
PKZ(T.c)(4)6 dobraé¢ dodatki do przygotowanych potraw; p C
PKZ(T.c)(6)1 rozrézni¢ maszyny, urzagdzenia i sprzet stosowane w produkcji p B
gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojow;
PKZ(T.c)(6)7 zastosowad urzadzenia gastronomiczne do wykonania zadan p c
zawodowych;
PKZ(T.c)(7)2 rozrdzni¢ sposoby oznakowania instalacji technicznych p B

wystepujacych w zaktadzie gastronomicznym;




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

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

PKZ(T.c)(9)6 zastosowaé procedury obowigzujgce w gastronomii w celu
zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

PKZ(T.c)(9)8 zapobiec zanieczyszczeniom zywnosci w czasie produkc;ji
gastronomicznej;

PKZ(T.c)(10)3 zastosowac programy komputerowe wspomagajace
wykonywanie zadar technika zywienia i ustug gastronomicznych w
zakresie gospodarki magazynowej oraz programéw stuzacych do
przekazywania zamoéwien sktadanych przez kelneréw do kuchni;

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

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

PKZ(T.h)(3)2 zastosowac systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

PKZ(T.h)(4)3 dobra¢ warunki przechowywania zywnosci zgodnie z
oznakowaniem;

PKZ(T.h)(4)6 oceni¢ zywnos¢ na podstawie informacji zamieszczonych na
opakowaniach zywnosci;

PKZ(T.h)(5)2 skorzystac z programoéow komputerowych;

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

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

T.6.1(4)3 dobrad sposéb przechowywania do okreslonego srodka zywnosci;

T.6.1(4)5 wskazac¢ rodzaj magazynu w zaktadzie gastronomicznym do
przechowywania okreslonego srodka zywnosci;

T.6.1(5)5 okresli¢ sposéb postepowania ze srodkiem zywnosci, w ktorym
zaszty zmiany podczas przechowywania;

T.6.1(6)3 wskaza¢ mozliwosci zabezpieczenia jakosci i bezpieczeristwa
Zywnosci;

T.6.1(8)2 wskazad zastosowanie urzadzen czesci magazynowej zaktadu
gastronomicznego;

T.6.1(9)2 obstuzy¢ urzadzenia do przechowywania zywnosci;

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




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

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

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

T.6.2(5)2 ocenic okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwos¢ jego
zastosowania do sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju;

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

T.6.2(6)2 zaplanowac etapy sporzadzania potraw i napojow lub
potproduktow;

T.6.2(6)3 zorganizowac stanowiska pracy do poszczegdlnych etapdéw
sporzadzania potraw lub napojow lub pétproduktdw;

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

T.6.2(6)6 zastosowac zasady zabezpieczania potraw i napojow do momentu
ekspedycji;

T.6.2(7)4 zastosowac zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w
celu racjonalizacji kosztow;

T.6.2(8)2 rozrézni¢ zmiany zachodzace w zywnosci podczas poszczegdlnych
procesdw obrdébki technologicznej;

T.6.2.(9)3 dobraé urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych
potraw lub napojéw w okreslonych warunkach;

T.6.1(10)2 obstuzy¢ urzadzenia do produkcji i ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2(11)3 dobrac przyprawy do okreslonej potrawy lub napoju;

T.6.2(11)4 ocenic¢ organoleptycznie potrawy i napoje oraz zastosowac
dziatania korygujace w razie gdy ocena jest negatywna;

T.6.2(12)3 zastosowac zasady utrzymania zastawy stotowej do ekspedycji
potraw i napojow;

T.6.2(13)3 zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i napoje stosownie do okreslone;j
wielkosci porcji;

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

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

T.6.2(14)4 zastosowac odpowiednie procedury w razie przekroczenia
krytycznych punktéw kontroli podczas wykonywania zadan zawodowych
technika zywienia i ustug gastronomicznych;

Planowane zadania:
Planowanie etapow produkcji dania obiadowego




Zaplanuj etapy produkcji dania obiadowego w zaktadzie gastronomicznym:
1. Zorganizuj stanowisko pracy
2. Ocen zywnos¢ pod wzgledem jakosci
3. Dobierz metody i techniki wykonania potraw
4. Dobierz urzagdzenia produkcyjne

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Praktyki zawodowe powinny odbywac sie w zaktadach gastronomicznych oferujgcych réznorodny zakres produkcji i ustug gastronomicznych, pracowniach i warsztatach szkolnych, placéwkach
ksztatcenia ustawicznego, placéwkach ksztatcenia praktycznego.

Srodki dydaktyczne
Wyposazenie zaktadu gastronomicznego.

Zalecane metody dydaktyczne
Dominujaca forma praktyk zawodowych powinno by¢ wykonywanie ¢wiczen praktycznych gdyz pozwalajg przeéwiczyé umiejetnosci w rzeczywistych warunkach u pracodawcy.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo, maksymalnie grup 3-osobowych.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Wykonywanie zadan i éwiczen zleconych i ocenianych przez opiekuna praktyk

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




3. Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Kategoria

Materiat nauczania

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
T.15.2(1)3 opracowac uproszczony schemat blokowy produkcji dziennej w P D Planowanie produkcji w zaktadzie gastronomicznym.
zaktadzie gastronomicznym; Zastosowanie programow komputerowych w zaktadzie
T.15.2 (2)3 zaplanowac produkcje potraw i napojow dla grupy p c gastronomicznym.
konsumentow; Oferta ustug gastronomicznych zaktadu gastronomicznego.
T.15.2(2)4 zaprojektowac produkcje potraw i napojow w zaleznosci od p b Swiadczenie ustug gastronomicznych.
rodzaju ustug; Rozliczanie kosztéw wykonywanych ustug.
T.15.2(3)5 dokona¢ analizy przebiegu procesu produkcyjnego i podejmowac p D
w razie koniecznosci dziatania naprawcze;
T.15.2(4)2 ocenic jakos¢ sporzagdzonych potraw i napojoéw pod wzgledem p c
jakosciowym i ilosciowym;
T.15.2(5)2 zidentyfikowac karty menu; P B
T.15.2(7)2 obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty na p c
podstawie receptur gastronomicznych;
T.15.2(7)3 zsumowad zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty do p c
produkcji dziennej;
T.15.2(9)1 opracowac receptury na potrawy i napoje; P C
T.15.2(10)2zastosowac programy komputerowe do planowania i rozliczania p c
produkcji gastronomicznej;
T.15.3(2/4)2 zaplanowad oferty na ustugi gastronomiczne; P D
T.15.3(2/4)3 sporzadzi¢ oferte ustugi zgodng ze zleceniem klienta zaktadu p c
gastronomicznego;
T.15.3(2/4)4 opracowac oferte ustug gastronomicznych w ramach dziatan P C
marketingowych zaktadu gastronomicznego;
T.15.3(5)3 dobra¢ proponowane dziatania promocyjne do typu klienta; p C
T.15.3(5)5 zaproponowac dziatania promocyjne ustug; p C
T.15.3(7)4 zastosowac procedury reklamacji ustug; p c
rozliczy¢ koszty wykonywanych ustug; P C
T.15.3(9)3 dobra¢ metode obstugi do swiadczonych ustug p c
gastronomicznych;
T.15.3(9)4 zastosowac réznorodne metody obstugi klientow;
T.15.3(10)1 zastosowac zasady ustawiania stotéw;
T.15.3(10)4 wyznaczy¢ miejsce ustawienia stotow i utozenia innych p c

sprzetéw podczas réznego typu ustug;




T.15.3(10)7 zaplanowac dekoracje stotu stosownie do swiadczonej ustugi; p

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

T.15.3(11)6 zestawic zastawe i bielizne stotowg w zaleznosci od p c
Swiadczonych ustug;

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

T.15.3(12)2 zaplanowad sprzet i urzgdzenia do wykonania ustugi P c
gastronomicznej;

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

T.15.3(13)2 skorzystac ze sprzetu i urzadzen w czasie wykonywania ustug; C
T.15.3(14)1 zastosowac zasady mycia sprzetu i zastawy; C
T.15.3(14)2 zastosowac zasady pielegnacji i przechowywania réznego p c
rodzaju zastawy stotowej i bielizny;

T.15.3(14)3 skontrolowad stan sprzetu wydawanego i zdawanego; [} C
T.15.3(15)1 postuzy¢ sie specjalistycznym programem do planowania p c
i rozliczania kosztéw ustug gastronomicznych.

Planowane zadania:

Planowanie i wykonanie ustug

Na podstawie otrzymanego zlecenia:
1. Zaplanuj potrawy i napoje dla grupy wycieczkowe;.
2. Oblicz zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty.
3. Zaplanuj sprzet i zastawe stotowa.
4. Rozlicz koszty wykonania ustugi.

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

Praktyki zawodowe powinny odbywac sie w zaktadach gastronomicznych oferujgcych réznorodny zakres produkcji i ustug gastronomicznych, pracowniach i warsztatach szkolnych, placéwkach
ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego.

Srodki dydaktyczne

Wyposazenie zaktadu gastronomicznego.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujaca forma praktyk zawodowych powinno by¢ wykonywanie ¢wiczen praktycznych — umozliwiajg ksztattowanie umiejetnosci w rzeczywistych warunkach.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo maksymalnie 3-osobowych.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Wykonywanie zadan i ¢wiczen zleconych i ocenianych przez opiekuna praktyk

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajgce:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.




11. ZAtACZNIK USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA DLA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

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

BHP(4)1 dokonac analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych technika zywienia i ustug gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy;

BHP(4)4 wymieni¢ sposoby zapobiegania wypadkom w pracy technika zywienia i ustug gastronomicznych;

BHP(4)5 okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzgdzen gastronomicznych;

BHP(4)7 zidentyfikowac zagrozenia w pracy w gastronomii;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie

z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska;

BHP(7)1 wyjasni¢ zasady organizowania stanowiska pracy technika zywienia i ustug gastronomicznych podczas
wykonywania réznych zadan zawodowych;

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

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

BHP(8)1 dobrac srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika zywienia i ustug gastronomicznych
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) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(9)1 wyjasni¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych technika zywienia i ustug gastronomicznych;

BHP(9)2 uzasadni¢ koniecznos¢ przestrzegania procedur obowiazujacych w zaktadzie gastronomicznym
dotyczacych bezpieczenstwa, higieny pracy i ochrony srodowiska;

BHP(9)3 wskazac przepisy prawne dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

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

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 technika zywienia i ustug gastronomicznych;

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

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

PDG(2)5 przestrzegac przepisdOw prawa pracy, przepisOw prawa dotyczgcych ochrony danych osobowych oraz
przepisdw prawa autorskiego;

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

PDG(3)5 przestrzegac przepiséw prawa dotyczacych prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace
w branzy i powigzania miedzy nimi;

PDG(4)4 okresli¢ mozliwosci funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w mikrootoczeniu;

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

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

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

PDG(6)3 okresli¢ mozliwosci wspdtpracy z innymi przedsiebiorstwami gastronomicznymi;
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PKZ(T.c)(1)rozrdéznia surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze stosowane w produkcji
gastronomicznej;

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

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

PKZ(T.c)(2)3 zastosowac zasady racjonalnego wykorzystywania surowcéw;

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

PKZ(T.c)(3)5 zinterpretowac znaki zamieszczone na opakowaniach zywnosci dotyczace postepowania z
opakowaniami;

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

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

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

PKZ(T.c)(4)6 dobraé¢ dodatki do przygotowanych potraw;

PKZ(T.c)(6) rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

PKZ(T.c)(6)1 rozrdzni¢ maszyny, urzagdzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej i ekspedycji potraw i
napojow;

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

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

PKZ(T.c)(7)2 rozrdini¢ sposoby oznakowania instalacji technicznych wystepujacych w zaktadzie gastronomicznym;

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

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

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

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

PKZ(T.c)(9)6 zastosowac procedury obowigzujgce w gastronomii w celu zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

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

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

PKZ(T.c)(10)3 zastosowac programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan kucharza w zakresie
gospodarki magazynowej oraz programow stuzgcych do przekazywania zamoéwien sktadanych przez kelneréw do
kuchni;

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

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

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

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

PKZ(T.h)(3) rozrdznia systemy zapewniania jakosci
i bezpieczerstwa zdrowotnego zywnosci;

PKZ(T.h)(3)2 zastosowac systemy zapewniania jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci;

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

PKZ(T.h)(4)3 dobra¢ warunki przechowywania zywnosci zgodnie z oznakowaniem;

PKZ(T.h)(4)6 oceni¢ zywno$¢ na podstawie informacji zamieszczonych na opakowaniach zywnosci;

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

PKZ(T.h)(5)2 skorzystaé z programoéw komputerowych;

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

T.6.1(1)2 wyodrebni¢ cechy zywnosci majgce wptyw na jakos¢;

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

T.6.1(3)2 ocenic¢ zywno$¢ biorac pod uwage kryteria: funkcjonalnosci, ceny, zgodnosci z potrzebami,
bezpieczenstwa zdrowotnego, braku zanieczyszczen fizycznych, zgodnosci ze standardem jakosci;
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T.6.1(4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

T.6.1(4)3 dobrac sposdb przechowywania do okreslonego srodka zywnosci;

T.6.1(4)5 wskazac¢ rodzaj magazynu w zaktadzie gastronomicznym do przechowywania okreslonego srodka
Zywnosci;

T.6.1(5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej
Zywnosci;

T.6.1(5)5 okresli¢ sposéb postepowania ze srodkiem zywnosci, w ktérym zaszty zmiany podczas przechowywania;

T.6.1(6) rozrdznia systemy zapewniania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

T.6.1(6)3 wskaza¢ mozliwosci zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci;

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

T.6.1(8)2 wskazac¢ zastosowanie urzadzen czesci magazynowej zaktadu gastronomicznego;

T.6.1(9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania Zzywnosci;

T.6.1(9)2 obstuzy¢ urzadzenia do przechowywania zywnosci;

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

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

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

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

T.6.2(3) stosuje receptury gastronomiczne;

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

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

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

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

T.6.2(5)2 ocenic okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwos¢ jego zastosowania do sporzgdzenia okreslonej
potrawy lub napoju;

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

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

T.6.2(6)2 zaplanowac etapy sporzadzania potraw i napojow lub pétproduktow;

T.6.2(6)3 zorganizowac stanowiska pracy do poszczegdlnych etapdéw sporzadzania potraw lub napojow lub
pétproduktdw;

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

T.6.2(6)6 zastosowac zasady zabezpieczania potraw i napojow do momentu ekspedycji;

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

T.6.2(7)4 zastosowac zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztow;

T.6.2(8) rozpoznaje zmiany zachodzgce w zywnosci podczas
sporzadzania potraw i napojow;

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

T.6.2(9) rozrdznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojéw;

T.6.2.(9)3 dobrac urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych potraw lub napojéw w okreslonych
warunkach;

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

6.1(10)2 obstuzy¢ urzadzenia do produkcji i ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2(11) ocenia organoleptycznie zywnos¢;

T.6.2(11)3 dobrac przyprawy do okreslonej potrawy lub napoju;

T.6.2(11)4 ocenic¢ organoleptycznie potrawy i napoje oraz zastosowac dziatania korygujace w razie gdy ocena jest
negatywna;

T.6.2(12) dobiera zastawe stotowa do ekspedycji potraw i
napojow;

T.6.2(12)3 zastosowac zasady utrzymania zastawy stotowej do ekspedycji potraw i napojow;
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T.6.2(13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

T.6.2(13)3 zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i napoje stosownie do okreslonej wielkosci porcji;

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

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

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

T.6.2(14)4 zastosowac odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktow kontroli podczas
wykonywania zadan zawodowych technika zywienia i ustug gastronomicznych;

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

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

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

T.15.2 (2)3 zaplanowa¢ produkcje potraw i napojow dla grupy konsumentéw;

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

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

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

T.15.2(4) ocenia jako$¢ sporzadzonych potraw i napojow;

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

T.15.2(5) rozrdznia rodzaje kart menu;

T.15.2(5)2 zidentyfikowac karty menu;

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

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(9) opracowuje receptury gastronomiczne;

T.15.2(9)1 opracowac receptury na potrawy i napoje;

T.15.2(10) korzysta ze specjalistycznych programow
komputerowych do planowania i rozliczania produkcji
gastronomicznej.

T.15.2(10)2 zastosowac programy komputerowe do planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej.

T.15.3(2/4) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

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 dziatan marketingowych zaktadu
gastronomicznego;

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

T.15.3(5)3 dobra¢ proponowane dziatania promocyjne do typu klienta;

T.15.3(5)5 zaplanowa¢ dziatania promocyjne ustug;

T.15.3(7) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych;

T.15.3(7)4 zastosowac procedury reklamacji ustug;

rozliczy¢ koszty wykonywanych ustug;

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

T.15.3(9)3 dobra¢ metode obstugi do swiadczonych ustug gastronomicznych;

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

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

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

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

T.15.3(10)7 zaplanowa¢ dekoracje stotu stosownie do $wiadczonej ustugi;

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

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

T.15.3(11)6 zestawic zastawe i bielizne stotowg w zaleznosci od swiadczonych ustug;




Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

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

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

T.15.3(12)2 zaplanowac sprzet i urzgdzenia do wykonania ustugi gastronomicznej;

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

T.15.3(13) uzytkuje sprzet i urzadzenia do wykonania ustug
gastronomicznych;
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T.15.3(13)2 skorzystac ze sprzetu i urzadzen w czasie wykonywania ustug;

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

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(15) korzysta ze specjalistycznych programoéow
komputerowych do planowania i rozliczania kosztow ustug
gastronomicznych.
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T.15.3(14)3 skontrolowa¢ stan sprzetu wydawanego i zdawanego;
T.15.3(15)1 postuzyc sie specjalistycznym programem do planowania i rozliczania kosztéw ustug gastronomicznych;




