Wymagania edukacyjne na poszczegolne stopnie oceny szkolnej z przedmiotu Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych dla
klasy IV-V technikum zywienia i ustug gastronomicznych

Przedmiotowy System Oceniania jest zgodny ze statutem szkoty i rozporzadzeniami w tym zakresie MEN z 30 kwietnia 2007, a uczniowie zostajg poinformowani o
jego zasadach na poczatku roku szkolnego.

|. OGOLNE ZASADY OCENIANIA

1. Obowigzuje sze$ciostopniowa skala ocen:
1 niedostateczny,
2 dopuszczajacy,
3 dostateczny,

4 dobry,

5 bardzo dobry,

6 celujacy.

2.0ceniane s3:

o Wiadomosci
o umiejetnosci
. wktad pracy
. aktywnosé.

3. Uczen jest klasyfikowany dwa razy w roku:
e ocena $rodroczna,
e ocenaroczna.
4. Uczen nieobecny na zajeciach jest zobowigzany do samodzielnego uzupetnienia zalegtosci.
5. Uczen ma prawo zgtoszenia nieprzygotowania 2 razy w potroczu. Nauczyciel respektuje nieprzygotowanie zgtoszone przed rozpoczeciem lekgcji.
6. Uczen, ktory opuscit wiecej niz 50% lekcji, a brakuje innych podstaw do wystawienia oceny moze nie by¢ klasyfikowany.
7. Uczen, ktory uchyla sie od oceniania moze by¢ nieklasyfikowany.
8. Uczen ma mozliwos¢ uzyskania dodatkowych ocen za wykonane prace nadobowigzkowe zlecone przez nauczyciela.
9. Jezeli uczen nie zgadza sie z oceng srddroczng lub roczng, moze odwotac sie podajgc motywacje.
10. Prowadzenie zeszytu przedmiotowego jest obowigzkowe.
11. Posiadanie podrecznika jest obowigzkowe.
12. Uczen ma prawo do jednokrotnego poprawiania ocen niedostatecznych w terminie do 2 tygodni



13. Na terminy ferii nauczyciel nie zadaje prac domowych.

Il. FORMY PRACY NA LEKCIACH

o Pogadanka, wyjasnienie, prezentacja, praca z podrecznikiem
. Cwiczenia, praca w grupach, pokazy
o Metody aktywne
o Projekty
I1l. OBSZARY AKTYWNOSCI UCZNIA OCENIANE NA LEKCII.
. Postugiwanie sie jezykiem przedmiotu.
. Rozwigzywanie probleméw.
o Aktywnos¢ na lekcjach, zaréwno intelektualna jak i praktyczna.
. Stosowanie wiedzy przedmiotowej w sytuacjach typowych i problemowych
o Praca w grupach.
. Aktywnos¢ dodatkowa (poza zajeciami).
o Samodzielna praca na lekcjach.
o Prace dtugo terminowe (np. projekt).
. Poszukiwanie, porzagdkowanie i wykorzystywanie informacji z réznych zrédet (uczern umie korzystaé z réznych przekazow).
. Wktad pracy wtasnej: pilnos¢, sumiennosé, pracowitosé, starannosé, systematycznosc.

IV. SPOSOBY DOKUMENTOWANIA INFORMACIJI O UCZNIU

Oceny czastkowe i potroczne/ koricowo roczne zapisywane sg w dzienniku lekcyjnym elektronicznym. Uczen na biezgco jest informowany o ocenach na biezgco tez
otrzymuje do wgladu poprawione sprawdziany i kartkéwki. Prace pisemne sg przechowywane przez nauczyciela do konca klasyfikacji i mogg by¢ udostepniane do
wgladu rodzicéw (prawnych opiekundw).

V. NARZEDZIA OCENIANIA

1. Formy ustne:

. Odpowiedzi
o aktywnos¢ na lekcjach
o obserwacja pracy uczniéw
. prezentacja
2. Formy pisemne:
. Kartkowki
. Sprawdziany



a) obejmujg wieksze partie materiatu, np. po dziale
b) sg obowigzkowe tzn. uczen, ktéry nie pisat sprawdzianu ma obowigzek uczyni¢ to w terminie do 2 tygodni. Nieusprawiedliwiona nieobecnos¢ na sprawdzanie

éwiczenia
zadania domowe
Projekty

SPRAWDZIANY:

jest réwna ocenie niedostatecznej (1nb).
c) s zapowiedziane, z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem i udokumentowane wpisem w dzienniku.

d) uczen, ktéry otrzymat ocene niedostateczng ze sprawdzianu moze sprawdzian ten zaliczy¢ w terminie do 2 tygodni,
e) ocena z poprawy sprawdzianu zostaje zapisana w osobnej kolumnie
f) nie jest wpisywana ocena z poprawy, jesli uczen uzyskat takg samg badz nizszg ocene niz w pierwszym terminie

g) nauczyciel ma prawo wpisac¢ ocene niedostateczng ze sprawdzianu, jezeli uczen korzysta ze $ciggi lub innej formy pomocy.

CWICZENIA (praktyczne - produkcyjne, obliczeniowe, planowanie zywienia, projekty, itp.)
a) sg forma pracy na lekcjach lub jako zadanie domowe, indywidualne lub grupowe
b) obejmujg materiat biezacy

KARTKOWKI:

a) obejmujg materiat z 3 ostatnich lekcji oraz materiat przeznaczony do trwatego zapamietania,
b) sg niezapowiedziane,
c) nie moga trwac dtuzej niz 20 minut.

ODPOWIEDZ USTNA:

a. obowigzujg te same zasady, co przy kartkéwkach.
VI. KRYTERIA OCEN:
Oceny celujacy Bardzo dobry dobry dostateczny dopuszczajacy niedostateczny
Odpowiedz bezbtedna, bezbtedna, bezbtedna, bezbtedna, z pomocg  |wykazuje braki w brak odpowiedzi
ustna samodzielna, samodzielna, samodzielna, nauczyciela, niepetna  [opanowaniu lub odpowiedz catkowicie
wyczerpujaca, wyczerpujaca niepetna wiadomosci i btedna
uzupetniona o umiejetnosci, ale
tresci zinnych




zrodet niz zawiera najwazniejsze
podrecznik elementy,
fragmentarycznie
udzielane z pomocg

nauczyciela
Prace 100% 96-99% +bdb 83-89% +db 63-74% +dst 43 - 49% +dop 20 - 29% +ndst
pisemne 90-95% bdb 75-82% db 50-62% dst 30-42% dop 0-19 % ndst

VII. USTALANIE OCEN ZA | POLROCZE | OCENY ROCZNE)

Ocena $rdédroczna/roczna ustalona jest na podstawie ocen oraz ocenianych w danym czasie form aktywnosci ucznia. Wystawiajgc ocene na koniec stosuje sie
zréznicowang skale obszaréw oceniania.

Najwiekszy wptyw na ocene korncowa majg w kolejnosci: sprawdziany — testy, projekty, odpowiedzi ustne i ¢wiczenia, udziat w konkursach, olimpiadach i turniejach
na szczeblach pozaszkolnych. Oceny sg jawne i na prosbe ucznia lub rodzicow/opiekunéw nauczyciel ma obowigzek uzasadni¢ swojg decyzje.

Srednia ocen réwna i wyzsza niz wskazano ponizej jest tylko propozycja, sugestig nie oceng koricowa.

1,75 — dopuszczajacy (2)

2,75 - dostateczny (3)

3,75 - dobry (4)

4,75 - bardzo dobry (5)

5,75 - celujacy (6)

Ocene koncowa wystawia nauczyciel na podstawie osiggniec i zaangazowania ucznia uwzgledniajac srednig ocen.

VIII.WARUNKI | TRYB UZYSKIWANIA WYZSZEJ NIZ PRZEWIDYWANA OCENA
Uczen moze ubiegac si¢ o podwyzszenie przewidywanej oceny rocznej zgodnie z zapisem w Statucie
Technikum

IX.SPOSOB INFORMOWANIA RODZICOW
Zgodnie z zapisem w Statucie Technikum

a) o wymaganiach edukacyjnych — na wywiadéwkach
b) o warunkach i trybie uzyskiwania wyzszej niz przewidywana roczna ocena klasyfikacyjna- na wywiadéwkach



Dziat
programo
wy

BHP w
zaktadzie
gastronomiczn
ym

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Pierwsza pomoc
w stanach
zagrozenia zycia
i zdrowia

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

¢ zna definicje: pierwsza pomoc, kwalifikowana pierwsza
pomoc, pomoc ambulatoryjna i specjalistyczna

e wymienia rodzaje zagrozen zycia i zdrowia w zaktadach
gastronomicznych

¢ wskazuje osoby odpowiedzialne za udzielanie pomocy w
stanach zagrozenia zycia i zdrowia

Ponadpodstawowe
Uczen:

charakteryzuje rézne rodzaje zagrozenia zycia i zdrowia w
zaktadach gastronomicznych
omawia podstawowe obowigzki oséb udzielajgcych pomocy

Udzielanie
pierwszej
pomocy

¢ podaje definicje nastepujacych zagrozen: oparzenia,
zakrztuszenia i zadtawienia, ztamania, skrecenia i
zwichniecia, krwotoku

* wymienia rodzaje oparzen, ztaman i krwotokdow

* wie, na czym polega resuscytacja krgzeniowo-oddechowa

® zna schemat postepowania w sytuacji zagrozenia zdrowia
lub zycia

charakteryzuje sposoby postepowania w przypadku oparzenia,
zakrztuszenia i zadtawienia, ztamania, skrecenia i zwichniecia,
krwotoku

stosuje czynnosci zwigzane z podjeciem resuscytacji
krgzeniowo-oddechowe;j

analizuje przyktady réznych zagrozen w zaktadach
gastronomicznych i podaje sposoby postepowania




Dziat Tematy Wymagania programowe

SEEIE jednostek
metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe
wy ch Uczen: Uczen:
Organizacja 2 ¢ zna obowigzki pracodawcy w zakresie bhp e charakteryzuje podstawowe wymagania bhp dotyczace
stanowiska e wymienia rodzaje organizacji pracy w gastronomii. powierzchni roboczej na jednego pracownika, optymalnych
Z:’f:o:omii ¢ podaje definicje ergonomii stanowisk gastronomicznych temperatur w pomieszczeniach produkcyjnych oraz
¢ podaje zadania menadzera zwigzane ze stosowaniem oswietlenia w zakfadzie gastronomicznym
zasad bhp ® opisuje sposoby organizacji pracy w gastronomii

przedstawia wymogi dotyczace réznych stanowisk pracy w
gastronomii oraz modyfikuje parametry dotyczgce stanowisk
pracy w zaleznosci od cech fizycznych pracownikéw

Stroje stuzbowe 2 * podaje znaczenie stosowania stroju stuzbowego, sSrodkéw | ¢ analizuje rézne funkcje stroju stuzbowego, srodkdw ochrony
w gastronomii ochrony zbiorowej i indywidualnej zbiorowej i indywidualnej w zaleznosci od zajmowanego

e wymienia pracownikéw fizycznych i administracyjnych w stanowiska pracy

gastronomii * opisuje zasadno$¢ stosowania stroju stuzbowego pracownikow
gastronomii na réznych stanowiskach pracy

Zagrozenia w 2 * wymienia rodzaje i przyczyny zagrozen pracowniczych i e charakteryzuje zagrozenia na réznych stanowiskach pracy
gastronomii konsumenckich w gastronomii e poréwnuje zagrozenia wystepujgce na réznych stanowiskach

® zna przyczyny wystepowania réznych rodzajéw zagrozen pracy i wskazuje sposoby minimalizacji tych zagrozen

e podaje zagrozenia wystepujgce na réznych stanowiskach

pracy
Higiena zywnosci 2 ¢ podaje definicje pojec: higiena, higiena zywnosci, higiena | e analizuje zwigzek higieny, higieny zywnosci i higieny zywienia z
zywienia profilaktykg i lecznictwem




Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Dziat
programo
wy

Podstawowe
Uczen:

wymienia koszty braku odpowiedniej higieny
wskazuje korzysSci przestrzegania zasad higieny

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

opisuje koszty braku odpowiedniej higieny

charakteryzuje zaleznosci miedzy poziomem higieny a
korzysciami organizacyjnymi, wizerunkowymi czy finansowymi
w zakfadach gastronomicznych

pokarmowe oraz
ich przyczyny

wymienia przyczyny zatruc i zakazen pokarmowych
klasyfikuje zatrucia pokarmowe

wymienia drobnoustroje odpowiedzialne za zatrucia
pokarmowe

wskazuje przyczyny wirusowych zatru¢ pokarmowych
wymienia rodzaje zatru¢ chemicznych

Zagrozenia wie, czym sg zagrozenia zdrowotne zywnosci * opisuje rodzaje zagrozen oraz podaje skutki wystgpienia

jakosci wymienia rodzaje zagrozen i przypisuje im odpowiednie danego zagrozenia

zdrowotnej . . .

; o symbole e charakteryzuje sposob postepowania w przypadku

Zywnosci L - P . . .
wskazuje zrédta zagrozen zywnosci wystapienia réznych zagrozen w zaktadzie gastronomicznym

Zatrucia i wyjasnia, czym jest zatrucie oraz zakazenie pokarmowe ¢ analizuje przyczyny zatruc i zakazen pokarmowych

zakazenia o

charakteryzuje rézne rodzaje i opisuje objawy zatruc
pokarmowych

analizuje czynniki bakteryjne, wirusowe i chemiczne

odpowiedzialne za zatrucia pokarmowe

dobiera sposoby postepowania w przypadku réznych
rodzajéw zatru¢ pokarmowych

Choroby
pasozytnicze
ukfadu
pokarmowego

wymienia rodzaje pasozytow
zna przyczyny chordb pasozytniczych

omawia gtéwne choroby pasozytnicze uktadu pokarmowego
przedstawia sposoby zapobiegania chorobom pasozytniczym
uktadu pokarmowego




Dziat
programo
wy

Bezpieczenstw
o
ZywnosSciowe

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Podstawowe
pojecia
dotyczace
bezpieczenstwa
zZywnosci oraz

Podstawowe
Uczen:

zna podstawowe pojecia: bezpieczenstwo zywnosci,
bezpieczerstwo zywnosciowe, bezpieczenstwo zywienia i
Zywnosci

podaje definicje pojeé: zywnos¢, handel detaliczny, prawo
zywnosciowe

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

¢ wyjasnia znaczenie bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa
zZywnosciowego, bezpieczenstwa zywienia i zywnosci

charakteryzuje dziatania organizacji odpowiedzialnych za
bezpieczenstwo zywienia i zywnosci w Polsce oraz na swiecie

wyjasnia zasady dziatania pieciu krokow do bezpiecznej

zywienia w
Polsce i na wymienia organizacje odpowiedzialne za bezpieczernstwo zywnosci wg WHO
Swiecie zywienia i zywnosci na $wiecie: FAO, WHO, EFSA e opisuje zadania EFSA — Europejskiego Urzedu ds.
wymienia organizacje odpowiedzialne za bezpieczenstwo BezpieczeAstwa Zywnosci
zywienia i zywnoéci w Polsce: MZ, MRiRW, 12Z, NIZP-PZH, | e analizuje zakres dziatalnosci: MZ, MRiRW, 1ZZ, NIZP-PZH,
WIHIE, PIS, PIW, PIH WIHIE, PIS, PIW, PIH
wymienia pie¢ krokéw do bezpiecznej zywnosci wg WHO
Fizyczne podaje definicje pojec: zagrozenie w zywnosci, zatrucie, ¢ charakteryzuje rodzaje zanieczyszczen fizycznych w zywnosci
zanieczyszczenia zakazenie, zanieczyszczenie fizyczne ¢ wskazuje sposoby usuwania zagrozen fizycznych
i zagrozenia _— . . (o
) o wymienia rodzaje zanieczyszczen fizycznych
Zywnosci
Chemiczne podaje definicje zanieczyszczer chemicznych ¢ charakteryzuje rodzaje zanieczyszczen chemicznych
zanieczyszczenia wymienia najbardziej niebezpieczne zanieczyszczenia ¢ wyjasnia przyczyny stosowania zwigzkéw chemicznych w
', zagro%e'nla chemiczne trakcie proceséw technologicznych
Zywnosci

wymienia substancje dodawane celowo do zywnosci
wskazuje zagrozenia zdrowotne zwigzane z substancjami
chemicznymi dodawanymi do zywnosci

wymienia dodatki celowe do zywnosci

omawia zagrozenia wynikajace ze stosowania réznych
dodatkéw celowych do zywnosci

analizuje wptyw chemicznych zanieczyszczen na zdrowie
cztowieka




Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

podaje definicje aromatu, naturalnej substancji
aromatycznej, preparatu aromatycznego i wskazuje
réznice miedzy nimi

Ponadpodstawowe
Uczen:

wskazuje zasady zdrowego odzywiania ograniczajgce
spozywanie zywnosci zawierajacej duze ilosci substancji
chemicznych

Fizyczne
zanieczyszczenia
i zagrozenia
zywnosci

wskazuje zrédta zanieczyszczen biologicznych

wymienia zagrozenia biologiczne

podaje definicje pojeé: bakterie chorobotworcze, zatrucie
pokarmowe, intoksykacja, infekcja, toksyinfekcja, wirusy,
grzyby, plesnie, pasozyty

rozréznia pasozyty zagrazajace zdrowiu cztowieka

charakteryzuje rodzaje i zrédta zagrozen biologicznych
opisuje drogi zakazenia drobnoustrojami, pasozytami,
truciznami produkowanymi przez rosliny i szkodnikami
wskazuje sposoby przeciwdziatania zagrozeniom biologicznym
poréwnuje wptyw réznych czynnikéw powodujacych
zagrozenia biologiczne na zdrowie cztowieka

Jako$¢ zywnosci

zna typy jakosci zywnosci

wymienia wyznaczniki jakosci i przyporzadkowuje je do
odpowiedniego typu jakosci

wymienia systemy bezpieczenstwa zywnosci

charakteryzuje jako$¢ zdrowotng, wartos$¢ sensoryczng i
dostepnosé zywnosci

omawia systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa
Zywnosci

Produkcja ¢ podaje definicje zywnosci ekologicznej ¢ opisuje zasady produkcji ekologicznej
ekologinna w e wymienia znaki uzywane w Polsce i niektore znaki ¢ identyfikuje znaki do oznaczenia zywnosci ekologicznej z
If’ollsce. 'na stosowane na $wiecie do oznaczenia zywnosci konkretnymi wymaganiami
swiecie ekologicznej
Systemy jakosci * wymienia systemy jakosci zywnosci w Polsce ¢ charakteryzuje systemy jakosci zywnosci w Polsce
|i=>Y\’|vn0§Ci w » definiuje pojecie zywnosci tradycyjnej i regionalnej

olsce




Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Dziat
programo
wy

Podstawowe
Uczen:

podaje przyktady artykutdow zywnosciowych uznawanych
za wyroby tradycyjne i regionalne

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

przyporzgdkowuje znaki jakosci do konkretnych wymagan
jakosciowych

System
chronionych
nazw
pochodzenia

wymienia polskie produkty zywnosciowe chronione
prawem unijnym

wyjasnia, czemu zywnos¢ tradycyjna i regionalna jest wyzej
ceniona od zywnosci produkowanej masowo

Oznaczenia
ekologiczne na
opakowaniach
towarow

dokonuje podziatu opakowan

identyfikuje oznaczenia produktow dla wegetarian i
wegan oraz znaki zwigzane z recyklingiem

zna podziat toreb z tworzywa sztucznego

analizuje informacje na opakowaniach produktéw
ekologicznych

omawia znaki i symbole ekologiczne umieszczane na
opakowaniach

Informacje na
opakowaniach
zywnosciowych

wymienia informacje, ktére przystugujg konsumentom
zgodnie z rozporzgdzeniem europejskim
przyporzgdkowuje opakowania do opakowan zbiorczych,
jednostkowych i hermetycznych

odczytuje podstawowe informacje zawarte na
opakowaniach

podaje definicje pojec: produkty przetworzone i produkty
nieprzetworzone, etykieta

precyzuje cel okreslania wymagan dotyczacych informacji na
opakowaniach

analizuje informacje znajdujace sie na opakowaniach
wycigga wnioski dotyczgce wptywu produktu na zdrowie
cztowieka na podstawie informacji zawartych na
opakowaniach

charakteryzuje dziatania, jakie nalezy podja¢ w przypadku
uznania srodka spozywczego za niebezpieczny
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Tematy
jednostek

Dziat
programo

tod
Wy metodyczny

ch

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

* podaje przyktady produktow nieprzetworzonych i
przetworzonych w handlu detalicznym

e wymienia sze$¢ obowigzkowych informacji, ktére powinny
znalez¢ sie na etykiecie zywnosci

® zna znaczenie wyrazen: ,najlepiej spozy¢ przed...” i
»halezy spozy¢ do...”

Ponadpodstawowe
Uczen:

wskazuje réznice dotyczace okreslen: data minimalne;j
trwatosci i termin przydatnosci do spozycia

opisuje kierunki zmian dotyczgce stosowania réznych typow
opakowan w Polsce i w Unii Europejskiej

Marnotrawstwo
zywnosci a
bezpieczenstwo
Zywnosciowe

¢ podaje definicje strat i marnotrawstwa zywnosci wedtug
WHO

¢ podaje korzysci wyptywajace z ograniczenia strat i
marnotrawienia Zywnosci

¢ podaje definicje strat ilosciowych i jakosciowych

charakteryzuje straty w faricuchu rolno-spozywczym
opisuje, na czym polegaja straty zywnosci jakosciowe i
ilosciowe

analizuje problem wyzywieniem ludnosci w kontekscie
marnotrawstwa zywnosci i bezpieczenstwa zywnosci

Marnotrawstwo
zZywnosci w
Polsce i na
Swiecie

¢ podaje miejsca w Polsce i na $wicie, w ktérych marnuje sie
najwiecej zywnosci

¢ wskazuje miejsca w Polsce i na $wiecie, w ktérych
najlepiej gospodaruje sie zywnos¢

e wymienia cztery filary majgce wptyw na bezpieczeristwo
Zywnosci

¢ wskazuje produkty najczesciej wyrzucane przez Polakéw

e wymienia straty wynikajgce z marnotrawstwa zywnosci,
ktére generuje gastronomia

e wskazuje przyczyny marnotrawstwa zywnosci
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charakteryzuje cztery filary wptywajace na bezpieczenstwo
zywnosci i analizuje wptyw marnotrawstwa zywnosci na te
filary

analizuje przyczyny marnotrawstwa zywnosci i ich wptyw na
zdrowie ludnosci

proponuje sposoby ograniczenia marnotrawstwa zywnosci w
gastronomii

analizuje sposoby minimalizacji strat zywnosci




Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Podstawowe
Uczen:

wskazuje sposoby minimalizowania strat i marnotrawstwa
Zywnosci

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

ocenia wtasny sposdb gospodarowania zywnoscig, wyciagga
whnioski i proponuje rozwigzania minimalizacji strat
zZywnosciowych

GHP, GMP,
HACCP,
normalizacja i
normy w
gastronomii.

GHP i GMP w
gastronomii

definiuje pojecia GHP i GMP

wskazuje obszary GHP i GMP

wskazuje rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego
precyzujgce wymagania dotyczace pomieszczen
produkcyjnych w gastronomii

wymienia akty prawne dotyczace bezpieczenstwa
Zywnosci

znajduje instrukcje GHP i GMP

wyjasnia znaczenie GHP i GMP

charakteryzuje obszary GHP i GMP

analizuje instrukcje GHP i GMP

opisuje wymogi zawarte w rozporzadzeniu Parlamentu
Europejskiego dotyczace pomieszczen produkcyjnych w
gastronomii

Wdrazanie GHP i
GMP

wymienia elementy GHP i GMP, ktdre nalezy wdrazaé¢ w
gastronomii

analizuje sposdéb wdrazania GHP i GMP w gastronomii

Higiena osobista
0s6b
pracujgcych w

wymienia zatozenia higieny osobistej obowigzujace
pracownikow gastronomii
podaje i prezentuje etapy mycia rak technikg Ayliffe'a

charakteryzuje zatozenia higieny osobistej obowigzujace
pracownikow gastronomii
wyszukuje rézne sposoby mycia i dezynfekcji rgk

gastronomii
HACCP w wyjasnia pojecia HACCP e omawia znaczenie systemu HACCP w gastronomii
gastronomii podaje, na czym polega system HACCP ¢ podaje przyktady realizacji HACCP w réznych placéwkach

wskazuje zasady HACCP

gastronomicznych
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Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Dziat
programo
wy

Podstawowe
Uczen:

¢ wylicza etapy wdrazania systemu HACCP
e wymienia osoby odpowiedzialne za wdrazanie systemu
HACCP

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

analizuje korzysci z wprowadzenia systemu HACCP
projektuje wdrozenie systemu HACCP w matej placéwce
gastronomiczne;j

gastronomicznej

* wyjasnia termin ,higiena”

* podaje polskie i unijne akty prawne odnoszace sie do
higieny produkcji

e okresla, do czego odnoszg sie informacje zawarte w
polskich dokumentach o zachowaniu higieny

¢ wskazuje wymagania dotyczace higieny zgodnie z
rozporzadzeniem Komisji Europejskie;j.

Dokumentacja e wyznacza CCP w typowych procesach produkgji ¢ stosuje podstawowe instrukcje dotyczgce systemu HACCP
HACCP gastronomicznej ¢ planuje sposoby dokumentowania podstawowych proceséw
¢ podaje, czego dotyczg dokumenty HACCP technologicznych
o okresla sposdb weryfikacji systemu HACCP ¢ przygotowuje instrukcje mycia wybranych sprzetéw na
e wymienia elementy ksiegi HACCP podstawie instrukcji w podreczniku
Higiena ¢ wskazuje, czego dotyczg pierwsza i druga zasada systemu | ® opisuje sytuacje, w ktérych nie wolno dopusci¢ pracownika do
produkcji HACCP pracy z zywnoscia

charakteryzuje wymagania dotyczgce higieny zgodnie z
rozporzgdzeniem Komisji Europejskiej

analizuje przyktady zastosowania réznych srodkéw
chemicznych w gastronomii

dobiera odpowiednie $rodki chemiczne do utrzymania
czystosci w rdznych miejscach produkcji gastronomicznej
poréwnuje rézne srodki czystosci wybranego typu —ich
zastosowanie, ceny, skutecznosc¢- i wskazuje najlepsze
uzasadnia wybor okreslonych srodkéw czystosci

13




Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek

metodyczny

ch

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

* wymienia rodzaje srodkow chemicznych stosowanych do
utrzymania czystos$ci w zaktadzie gastronomicznym i
wskazuje sposoby ich zastosowania.

Ponadpodstawowe
Uczen:

Szkodniki w ¢ wymienia szkodniki moggce wystepowacé w gastronomii e opisuje straty spowodowane dziatalnoscig gryzoni
gastronomii e wymienia co najmniej 3 rodzaje bakterii (Salmonella,  dobiera sposéb dokumentowania monitoringu obecnosci
Clostridium botulinum — pateczke jadu kietbasianego, szkodnikéw w zaktadach gastronomicznych
Staphyloccocus ureus — gronkowca ztocistego) obecnych w | ¢ charakteryzuje zasady ochrony przed szkodnikami i dobiera
odchodach gryzoni rodzaj zabezpieczen przed szkodnikami
¢ podaje definicje pojec: dezynsekcja, deratyzacja
dezynfekcja
Krytyczne ¢ wskazuje elementy analizy zagrozen ¢ przygotowuje schematy technologiczne podstawowych
punkty kontroli ¢ podaje definicje CCP proceséw produkcyjnych (gotowanie zupy, smazenie miesa,
(CCP) w e okresla role monitorowania CCP dla bezpieczenstwa produkcja deseréw na bazie jajek)
S:gfjiiaq??i zywnosci i konsumenta ¢ wskazuje CCP i wdraza procedury monitorujgce i dziatania
éwiadczenia ¢ wskazuje CCP podstawowych proceséw produkcyjnych w korygujace
ustug gastronomii
Zréwnowazony ® zna pojecie zrownowazonego rozwoju w gastronomii ¢ ocenia zaktady gastronomiczne pod katem przestrzegania
rozwoj w ) * podaje cechy zywnosci zréwnowazonej zasad zrbwnowazonego rozwoju
gastronomii

¢ wymienia zalecenia do stosowania zréwnowazonego
rozwoju

charakteryzuje typy potraw serwowanych w ramach slow food
i opisuje sposoby pozyskiwania produktéw do tych potraw
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Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Dziat
programo
wy

Podstawowe
Uczen:

wyjasnia pojecia food miles, slow food

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

Normy i podaje definicje normalizacji i normy e omawia rezultaty normalizacji
procedury oceny wskazuje rezultaty normalizacji e analizuje cele normalizacji
zgodnosci - s - r s s s
wymienia cele normalizacji ¢ klasyfikuje normy ze wzgledu na tres¢ i dziedzine oraz ze
podaje, czym zajmuje sie Polski Komitet Normalizacyjny wzgledu na zasieg
Stanowiska Miedzynarodow wymienia stanowiska pracy w gastronomii hotelowej wg ¢ przyporzadkowuje francuskie nazwy dotyczgce réznych
pracy w y wykaz miedzynarodowego wykazu stanowisk — zna ich polskie stanowisk w gastronomii hotelowej do ich polskich
gastronomii stanowisk w nazwy odpowiednikéw
gastronomii i s . . . . s . .
przydzialy zna obowigzki szefa kuchni, zastepcy szefa kuchni i * poréwnuje obowigzki szefa kuchni, zastepcy szefa kuchni i

obowigzkow

kucharzy specjalizujgcych sie w réznych dziedzinach
identyfikuje stanowiska zwigzane z pracami wstepnymi,
pomocniczymi i higienicznymi w kuchni hotelowe;j

kucharzy réznych specjalnosci.
e charakteryzuje stanowiska zwigzane z pracami wstepnymi,
pomocniczymi i higienicznymi w kuchni hotelowe;j
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Krajowy wykaz

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

¢ dokonuje podziatu gastronomii ze wzgledu na wielkos¢

Ponadpodstawowe
Uczen:

wskazuje umiejetnosci i wyksztatcenie, jakie powinni mie¢

stanowisk w * podaje schematy podziatu stanowisk w duzych, srednich i pracownicy gastronomii otwartej i zamknietej
gast;opc}:mii i matych zaktadach gastronomicznych, w gastronomii e wymienia obiekty gastronomii zamknietej i przypisuje im
z:;zc\)/wiZ;IZ 6w W otwartej i zamknietej grupy korzystajace z ustug obrebie tej gastronomii
gastronomii * zna podstawowe zadania przyporzagdkowane réznym e charakteryzuje zakres obowigzkéw dietetyka i intendenta
otwarte;j i stanowiskom pracy w gastronomii otwartej i zamknietej ¢ poréwnuje obowigzki pracownikéw wykonujacych proste
zamknigtej ¢ wskazuje réznice dotyczace obszarow kompetencji na prace
réznych stanowiskach pracy w gastronomii otwarte;j i ¢ analizuje zakres obowigzkdéw, ktdre mogg przypasé
zamknietej praktykantom w zaktadzie gastronomicznym
¢ poréwnuje obowigzki kierownika kuchni i kierownika e opisuje droge kariery zawodowej pracownikéw gastronomii
zmiany * przygotowuje karty stanowiskowe zawierajgce informacje nt.
® zna pojecie zawodow regulowanych umiejetnosci, kwalifikacji i zakresu obowigzkéw pracownikow
¢ zna obowiazki pracownikéw wykonujacych prace proste gastronomii
zwigzane z przygotowywaniem positkéw, pracownikow
przygotowujacy positki fast food, pomocy kuchennych,
zmywaczy naczyn
Receptury Receptury ¢ wskazuje podstawowe elementy receptury ¢ wyjasnia motywy, ktérymi kierowali sie tworcy pierwszych

gastronomiczn
e

historyczne

e wymienia ksigzki kucharskie, ktére powstaty w Polsce do
XIX w.

¢ podaje elementy pierwszych ksigzek kucharskich
wydawanych w Polsce

ksigzek kucharskich w Polsce

wynajduje w zrédtach przyktady starych ksigzek kucharskich
porownuje zasady spisane w starych ksigzek kucharskich z
obowigzujacymi obecnie zasadami kulinarnymi w kontekscie
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

o wie, kim byt Wtadystaw Czerniecki, Woyciech Wielgdek,
Lucyna Cwierczakiewiczowa oraz Ida Pluciriska
e wymienia znane ksigzki kucharskie

Ponadpodstawowe
Uczen:

sytuacji ekonomicznej kraju, dostepnosci produktow oraz
trendoéw zywnosciowych i dietetycznych

Receptury
tradycyjne

¢ podaje definicje pojeé: normatyw surowcowy, przepis,
receptura

¢ wymienia elementy receptury — podstawowe i
uzupetniajace

¢ dobiera sprzet potrzebny do sporzadzania potraw

analizuje receptury tradycyjne
sporzadza receptury prostych potraw i napojow
poréwnuje przepisy z recepturami

Receptury w
systemie HACCP

e wymienia informacje zawarte w recepturze w systemie
HACCP

¢ wskazuje, w jakim celu obecnie podaje sie w recepturach
potrzebny sprzet do przygotowania potrawy

o wylicza sprzet, jaki jest potrzebny do przygotowania
potrawy na podstawie wybranych receptur

wskazuje podobiefstwa i réznice miedzy tradycyjnymi
recepturami i recepturami w systemie HACCP

ocenia i modyfikuje przyktadowe receptury podawane w
internecie w odniesieniu do obowigzujacych zasad tworzenia
receptur tradycyjnych i w systemie HACCP

Receptury
gastronomiczn
e

Tworzenie
nowych receptur

e wymienia elementy, jakie nalezy wzig¢ pod uwage przy
tworzeniu nowych receptur

e przygotowuje proste schematy blokowe do sporzgdzania
receptur

¢ wie, z ilu wyrazéw powinna sie sktada¢ nazwa potrawy

uzupetnia schematy blokowe produkcji wybranych potraw o
brakujgce etapy technologiczne

charakteryzuje proces opracowywania receptury
gastronomiczne;j

opracowuje nazwy potraw odwotujgcych sie do réznych
elementéw wptywajgcych na dziatania marketingowe
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Podstawowe
Uczen:

wymienia czynnosci, jakie nalezy wykonac, kiedy zna sie
nazwe potrawy

podaje nazwy potraw odwotuje sie do réznych elementow
wptywajgcych na dziatania marketingowe

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

dobiera surowce do przygotowania potraw na podstawie
receptur

* sporzadza receptury na podstawie przepisow kulinarnych
typowych potraw kuchni polskiej

modyfikuje receptury zgodnie z obowigzujgcymi trendami
zywieniowymi

Menu

Klasyfikacja
ogdblna menu

wie, kiedy i gdzie powstata pierwsza restauracja
wyjasnia, co to jest menu, menu tradycyjne i menu
okolicznosciowe

wymienia elementy, jakie powinna zawiera¢ tradycyjna
karta menu

podaje przynajmniej siedem sktadnikow zywnosci
uznanych w rozporzgdzeniu unijnym za alergeny

podaje kolejnos$¢ asortymentu menu i przyporzadkowuje
liczbe dan do konkretnej grupy asortymentowej

podaje wazne informacje, ktére powinny zawierac karty
menu

rozréznia rodzaje kart menu i omawia ich podziat

wskazuje i ocenia przydatnos¢ elementéw zawartych w
tradycyjnych kartach menu

wyjasnia powody i podaje zasadno$¢ wprowadzenia do kart
menu informacji dotyczacych alergenéw

rozrdéznia substancje alergizujgce zawarte w
daniach/potrawach

ocenia rdzne menu (znalezione w internecie lub w innych
dostepnych zrédtach) pod katem wymogdw, jakie stawiane sg
tradycyjnym kartom menu

analizuje wady i zalety umieszczanie w karcie menu informacji
o kalorycznosci potraw
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Podstawowe
Uczen:

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

uzasadnia umieszczanie w kartach menu informacji o
alergenach i kalorycznosci potraw

Tradycyjne
menu

okresla rodzaje menu tradycyjnego w zaleznosci od
specyfiki lokalu gastronomicznego

podaje zasade ustalania kolejnosci dan w karcie menu
wskazuje elementy, jakie powinna zawierac ilustrowana
karta menu

wskazuje odbiorcéw ilustrowanych kart menu

ilustruje po jednym daniu/napoju do karty: dla dzieci, dla
wegan, dla lokalu z kuchnia polska, dla kawiarni

charakteryzuje sposoby oznaczania w kartach dan
wegetarianskich i potraw zawierajacych poszczegdline
alergeny oraz potraw bezglutenowych

opisuje powody, dla ktérych wprowadza sie ilustrowane karty
menu

planuje dania do kart menu: dla dzieci, dla wegan, dla lokalu z
tradycyjna kuchnia polska, dla kawiarni

projektuje karty menu w zaleznosci od réznych preferencji
gosci

Karty napojow

wymienia elementy, jakie nalezy bra¢ pod uwage przy
tworzeniu karty napojéw

podaje, jakie zasady dotyczg wprowadzenia wody do karty
napojéw

podaje kolejnos¢ umieszczania napojow w karcie win i
wodek

zna miedzynarodowe oznaczenia smakow win

podaje nazwy 6 najpopularniejszych drinkéw (z
nastepujgcych: Mojito, Margarita, Daiquiri, Martini Dry,
Bloody Mary, Tequila Sunrise, Cuba Libre, Pina Colada,
Manhattan, Sex on the Beach)

charakteryzuje grupy asortymentowe w kartach win i wédek
rozrdznia rodzaje alkoholi przyporzadkowane poszczegdlnym
grupom asortymentowym

rozrdznia rodzaje drinkdw, ktére mozna umiesci¢ w karcie
napojéw (10 z: Mojito, Margarita, Daiquiri, Martini Dry, Bloody
Mary, Tequila Sunrise, Cuba Libra, Pina Colada, B-52, Black
Russian, Caipirinha, Manhattan, Cosmopolitan, Sex on the
Beach, Blue Lagoon, Long Island Ice Tea, Kamikadze, Wsciekty
Pies)
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Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Dziat
programo
wy

Podstawowe
Uczen:

podaje rodzaje kart napojow, ktére mozna utworzyé poza
kartg win i wédek

wymienia rodzaje kart napojow bezalkoholowych

podaje rodzaje napojow alkoholowych i bezalkoholowych,
ktdére powinny znalez¢ sie w kartach sezonowych
proponuje asortyment kart napojéw alkoholowych dla
ekskluzywnych i popularnych lokali gastronomicznych

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

podaje 5 propozycji napojow alkoholowych, ktére powinny
znalez¢ sie w karcie letniej i w karcie zimowej — uzasadnia
wybor

podaje propozycje asortymentu w kartach dotyczacych
napojow bezalkoholowych-zimnych i gorgcych

uktadaniu jadtospisow w zywieniu zamknietym
podaje czynniki, ktore nalezy bra¢ pod uwage przy
uktadaniu jadtospisow w zywieniu zamknietym

Karty menu wymienia rodzaje okolicznosciowych kart menu ¢ charakteryzuje rézne rodzaje okolicznosciowych kart menu

okolicznosciowe wskazuje charakterystyczne cechy okolicznosciowych kart | ® na podstawie informacji dotyczgcych przygotowania menu na

g0 menu uroczystos¢ komunijng proponuje sposoby przygotowania kart
wskazuje elementy, ktére nalezy wzigé pod uwage menu na przyjecie weselne oraz przyjecie jubileuszowe
podczas przygotowania menu na uroczystos¢ komunijng

Jadtospisy w wskazuje cechy jadtospisow (kart menu) w zamknietych ¢ wskazuje réznice miedzy jadtospisami dla réznych grup

zaktadach ) zaktadach gastronomicznych odbiorcéw — dzieci przedszkolnych, mtodziezy szkolnej, oséb

gastrohom.n wymienia zasady, ktérymi nalezy sie kierowac przy dorostych

zamknietej

znajduje i analizuje rézne przyktady jadtospiséw stosowanych
w stotéwkach przedszkolnych, szkolnych i pracowniczych
porownuje przyktadowe jadtospisy w gastronomii zamknietej
dla oséb zdrowych oraz dla oséb przebywajgcych w szpitalu
czy sanatorium

uktada jadtospis na dwa tygodnie dla stotéwki przedszkolnej i
szkolnej
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Dziat Tematy Wymagania programowe

jednostek

programo

- metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe

ch Uczen: Uczen:

¢ ocenia i modyfikuje przygotowane przez siebie jadtospisy

Magazyny w Podziat i 1 ¢ definiuje pojecia: sktadowisko, wiata, rampa, ¢ dokonuje podziatu magazynéw w gastronomii
gastronomii charakter’ystyka przedmagazyn, magazyn e charakteryzuje rézne rodzaje magazynéw
magazynow ® zna sposoby magazynowania réznych towaréw ¢ wyjasnia dobdr typu magazynu do przechowywania réznych
e wskazuje role, jaka petnig magazyny w gastronomii grup asortymentowych
Magazyny 2 * wymienia urzgdzenia chtodniczo — zamrazalnicze ¢ uzasadnia potrzebe stosowania chtodzonych magazynéw
zywnosciowe * nazywa komory chtodnicze stosowane w gastronomii zywnosciowych
chtodzone

* podaje temperatury i wilgotnos¢ przechowywania warzyw porownuje warunki przechowywania warzyw i owocow, miesa

i owocdédw, miesa i drobiu, ryb, nabiatu, wedlin i ttuszczéw, i drobiu, ryb, nabiatu, wedlin i ttuszczéw, piwa i napojéw

piwa i napojow wyjasnia pojecie komory niskotemperaturowej i wskazuje

produkty, ktére mozna w niej przechowywacé
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Magazyny
zZywnosciowe
niechtodzone

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

e wymienia rodzaje magazyndw niechtodzonych
¢ podaje temperature i wilgotnos¢ magazynoéw
niechtodzonych

Ponadpodstawowe
Uczen:

charakteryzuje wymagania techniczne dotyczace
zywnosciowych magazyndéw niechtodzonych

uzasadnia odpowiedni dobér warunkéw technicznych dla
réznych rodzajéw magazynéw niechtodzonych.

dobiera wyposazenie do magazynéw niechtodzonych

Zapotrzebowani
e na towary w
magazynach

¢ podaje wzdr na mase skladowanego towaru w
magazynach

e rozrdznia zalecany czas sktadowania od dopuszczalnego
czasu sktadowania

¢ na podstawie danych zawartych w tablicach okresla czas
sktadowania: nabiatu i jaj, warzyw korzeniowych, warzyw
lisciastych, nowalijek, miesa i wedlin, drobiu, ryb,
ttuszczéw, mrozonek

omawia sposoby obliczania zapotrzebowania na srednie
dzienne zuzycie artykutéw na obiad

dokonuje analogicznych obliczert w odniesieniu do
zapotrzebowania surowcéw na catodzienne wyzywienie —
$niadanie, obiad i kolacje

analizuje i interpretuje réznice w zalecanym i dopuszczalnym
czasie przechowywania produktéw na wybranych przyktadach

Transport do
magazynow
artykutéow
zywnosciowych
chtodzonych i
mrozonych

¢ wskazuje akty prawne dotyczace monitorowania
transportu towaréw do zaktadéw gastronomicznych

* wie, co to jest termograf i do czego stuzy

e wymienia informacje, ktére muszg sie znalez¢ na wydruku
z termografu

uzasadnia potrzebe zapewnienia odpowiednich warunkéw
transportu artykutéw zywnosciowych chtodzonych i
mrozonych

* opisuje sposéb dziatania termografu
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Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Dziat
programo
wy

Podstawowe
Uczen:

podaje zalecane temperatury transportu poszczegélnych
artykutéw spozywczych

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

analizuje i wyjasnia, na jakie parametry nalezy zwrdci¢ uwage
podczas odbioru artykutéw dostarczanych do zaktadu
gastronomicznego

planuje warunki transportu dla produktéw, dla ktérych wazne
jest zachowanie tancucha chtodniczego

HACCP w
magazynach
zywnosciowych

wymienia co najmniej 3 wymogi dotyczace magazynéw
zgodnie z HACCP

wymienia rodzaje kart stuzgcych do zapisywania
informacji zgodnie z HACCP

charakteryzuje parametry, ktére muszg by¢ kontrolowane i
zapisywane w dokumentacji magazynowej zgodnie z HACCP
wyjasnia, w jakich sytuacja i w jaki sposéb nalezy wypetnic¢
protokot strat

Magazynowanie
odpadéw
zywnosciowych
w gastronomii

zna termin magazyny niezywnosciowe

wymienia rodzaje magazynéw niezywnos$ciowych
wylicza rodzaje odpaddéw w gastronomii

definiuje termin bioodpady

wskazuje sposdb dokumentowania odbioru bioodpaddéw
zgodnie z zasadami HACCP

charakteryzuje rodzaje odpadow w gastronomii

analizuje warunki i wyposazenie miejsc sktadowania odpaddéw
gastronomicznych

opisuje wymagania dotyczace sktadowania i transportu
odpaddw w zaktadach gastronomicznych

Magazynowanie
odpadéw

wskazuje, kto odpowiada za gospodarke odpadami
niezywnosciowymi na teranie zamieszkania

uzasadnia potrzebe selektywnego zbierania odpadéw
komunalnych

23




Dziat Tematy Wymagania programowe

SEETE jednostek
metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe
wy ch Uczen: Uczen:
niezywnosciowy e wymienia pojemniki, ktére nalezy zapewni¢ w celu ¢ analizuje i ocenia sposoby gospodarowania odpadami w
chw B selektywnego zbierania odpadéw komunalnych miejscu zamieszkania
gastronomii .

e wymienia czynniki, ktére nalezy wzig¢ pod uwage przy charakteryzuje rézne pojemniki na odpady niezywnosciowe
ustalaniu optat za pojemniki z odpadami komunalnymi ¢ charakteryzuje dziatania zmierzajgce do efektywnego

gospodarowania odpadami komunalnymi

Dziatalno$¢ 1 ¢ wyjasnia pojecie ochrony srodowiska e uzasadnia potrzebe ochrony srodowiska

gastronomii a ¢ wymienia czynniki, ktére wptywajg na stan Srodowiska e wskazuje zaleznosci pomiedzy ochrong srodowiska a jako$cig
c,Jchrona.i e wymienia instytucje i organizacje zajmujace sie zycia ludzi

srodowiska

problematyka zywienia przewiduje skutki zmian natychmiastowych i przysztosciowych

¢ wylicza elementy dziatalnosci gastronomicznej, ktére majg | zachodzacych w srodowisku.

wptyw na srodowisko analizuje wptyw gastronomii na srodowisko
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Dziat
programo
wy

Zamoéwienia w

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Zamowienia w

Podstawowe
Uczen:

e wymienia podmioty, u ktérych mozna sie zaopatrywac w

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

charakteryzuje co najmniej osiem elementow, ktdére nalezy

gastronomii | gastronomii produkty wzigé pod uwage przy wyborze dostawcéw
otwarte] ¢ wie, kto dokonuje zamdwien w zaktadzie ¢ wyjasnia, kiedy nalezy robi¢ zakupy interwencyjne
gastronomicznym ® opisuje, co oznacza wyrazenie ,,dostawy zgodnie z HACCP” w
* podaje typy umow, jakie mozna zawrzec z dostawcami przypadku dostaw mrozonek
¢ wylicza przynajmniej osiem elementdéw, ktére nalezy ¢ korzystajac z dostepnych zrédet w internecie, wskazuje
wzigc pod uwage przy wyborze dostawcow potencjalnych dostawcow dla nastepujacych lokali: zaktadu
¢ podaje elementy, ktdre sg wazne przy wyborze artykutow gastronomicznego z typowymi daniami kuchni polskiej,
niezbednych do prawidtowego funkcjonowania zaktadu zaktadu oferujgcego dania z ryb i owocéw morza, zaktadu z
gastronomicznego (utrzymania niezbednego zapasu daniami weganskimi
artykutéw spozywczych)
e wymienia warunki, jakie trzeba spetni¢ podczas transportu
artykutow
Podstawowe ¢ podaje znaczenie nastepujacych pojeé: zamowienie ¢ charakteryzuje podstawowe tryby udzielania zaméwien
pojecia publiczne, srodki publiczne, zamawiajacy, przedsiebiorca, | ® porédwnuje postepowanie w przypadku przetargu
dot}/cz.ac'e przetarg nieograniczony i ograniczony, cena, towar, ograniczonego i przetargu nieograniczonego
:r:;\i/\élzenr;Ch W dostawa, ustuga, najkorzystniejsza oferta, srodki * rozrdéznia i omawia inne niz podstawowe sposoby udzielania
jednostkach komunikacji elektronicznej zamowien
budzetowych * wymienia podstawowe tryby udzielania zaméwien ¢ podaje przyktady ustug gastronomicznych, ktére moga

¢ wskazuje ustugi gastronomiczne, ktére mogg podlegac
prawu o zaméwieniach publicznych

podlegac prawu o zamowieniach publicznych
wyjasnia, dlaczego nie wszystkie podmioty podlegajg
zamowieniom publicznym
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Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Dziat
programo
wy

Podstawowe
Uczen:

identyfikuje w internecie zamdwienia publiczne dotyczgce
ustug gastronomicznych

wskazuje podmioty, ktérych nie dotyczg zamowienia
publiczne w gastronomii

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

analizuje zamdwienia publiczne udostepnione w internecie
dotyczace ustug gastronomicznych i omawia wskazane
wymagania

podaje osoby odpowiedzialne za przygotowanie i
przeprowadzenie postepowania o udzielenie zamdwienia
wymienia osoby, ktdre nie mogg brac udziatu w
postepowaniu o udzielenie zamdwienia

podaje, kiedy ogtoszenie dotyczgce zamdwien publicznych
przekazuje sie do Urzedu Publikacji Unii Europejskiej

wie, co zawiera Wspélny stownik zamodwien (CPV)

Znaczenie wskazuje organ panstwowy, ktdry zajmuje sie e klasyfikuje zadania Urzedu Zamdwien Publicznych

zamowien zaméwieniami publicznymi e omawia cele zamoéwien publicznych w gospodarce rynkowej

publicznych L . . . s . P . .
wymienia jednostki prowadzace dziatalnos¢ ¢ wskazuje réznice miedzy zamdwieniami publicznymi a
gastronomiczng finansowang ze $rodkéw publicznych zamdwieniami prywatnymi
wie, kto jest wtascicielem srodkéw publicznych

Zasady wskazuje miejsca zamieszczania ogtoszen o zamowieniach | e analizuje powody i podaje przyktady wykluczenia podmiotéw

udzielania publicznych aplikujgcych o uzyskanie zamdwienia

zamoéwien

wyjasnia, co oznacza stowo ,repozytorium” i na czy polega e-
Certis

interpretuje kody CPV

wyjasnia przynajmniej siedem istotnych warunkow
specyfikacji zamdwienia

wyjasnia pojecie wadium i okresla cel ustalenia wadium
opisuje poszczegodlne etapy postepowania przygotowujgcego
zamodwienie publiczne do momentu sktadania ofert przez
dostawcoéw w przetargu nieograniczonym
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Wyboér
najkorzystniejsze
j oferty

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

* podaje, w jaki sposdb odbywa sie otwarcie ofert

¢ zna informacje, ktére zamawiajgcy powinien umiescic na
stronie internetowej po otwarciu ofert

e wymienia kryteria oceny ofert

* wymienia przynajmniej trzy okolicznosci, kiedy
zamawiajgcy moze uniewaznié przetarg

Ponadpodstawowe
Uczen:

omawia kryteria oceny ofert
¢ opisuje dziafania, jakie powinien podja¢ zamawiajgcy w
przypadku, kiedy wptynety dwie takie same oferty

dokonuje analizy roszczen, jakie przystuguja wykonawcom w
przypadku uniewaznienia przetargu z winy zamawiajgcego

Dokumentowani
e postepowania.
Kary za

nieprzestrzegani

* wymienia co najmniej pie¢ informacji, ktére powinny
znalezé sie w protokole dokumentujgcym postepowanie

® zna czas przechowywania protokotu wraz z zatgcznikami

¢ wskazuje materiaty, ktére nalezy zwréci¢ wykonawcom,

wyjasnia, kiedy i w jaki sposéb udostepnia sie zatgczniki do
protokotfu

analizuje powody natozenia kary na zamawiajgcego

opisuje zasady ustalania kary pienieznej na zamawiajgcego

gastronomiczn
ej

gastronomicznej

¢ wskazuje trzy gtéwne nurty obowigzujace w zywieniu
konsumentéw

¢ wymienia czynniki wptywajace na planowanie produkcji
gastronomicznej

e ustawy o

zamdwieniach ktérych oferty nie zostaty wybrane

publicznych
Planowanie Charakterystyka  definiuje pojecie produkcji gastronomicznej, planowania ¢ charakteryzuje trzy gtéwne nurty obowigzujace w zywieniu
produkcji produkcji produkcji gastronomicznej konsumentéw

dokonuje analizy czynnikdw wptywajacych na planowanie
produkcji gastronomicznej

e omawia réznice w planowaniu produkcji gastronomicznej w
gastronomii zamknietej i otwartej
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Planowanie
stanowisk pracy
w gastronomii

Podstawowe
Uczen:

wymienia istotne elementy przy planowaniu stanowiska
pracy

zna zasady, ktérymi nalezy kierowac sie podczas
planowania produkcji gastronomicznej

ustala kolejnos¢ czynnosci na podstawie przepiséw
sporzadzania potrawy

dobiera narzedzia, maszyny i urzadzenia do produkgcji
potraw na podstawie przepiséw sporzgdzania potrawy

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

okresla wptyw wymogdw technicznych na przebieg procesu
produkcyjnego

analizuje zasady obowigzujgce podczas planowania produkcji
opracowuje schematy proceséw technologicznych na
podstawie przepisdw sporzadzania potrawy

charakteryzuje techniki i dobor narzedzi, maszyn i urzadzen do
produkcji potraw

Tworzenie
nowych dan w
gastronomii

okresla cel wprowadzania nowych dan

wie, na czym polega tworzenie nowych dan oraz
modyfikacja dan

wymienia elementy, ktdre nalezy uwzglednic¢ podczas
tworzenia nowych dan

wylicza cechy potraw, na ktére zwracajg uwage
konsumenci

opracowuje proste modyfikacje dan

wymienia najbardziej znane produkty regionalne i
tradycyjne stosowane w kuchni polskiej

zna co najmniej dziesie¢ potraw z polskiej kuchni
regionalnej i tradycyjnej

interpretuje przyczyny wprowadzania nowych dan w
zaktadach gastronomicznych

analizuje sposoby wprowadzania nowych dan i modyfikowania
dan oferowanych przez zaktad gastronomiczny

charakteryzuje etapy opracowania nowego produktu
gastronomicznego

opracowuje schematy blokowe produkcji potraw

interpretuje wady i zalety dan tradycyjnych i regionalnych
opracowuje nowe danie z kategorii: zupa, danie miesne, danie
wegetarianskie i deser
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Dziat Tematy Wymagania programowe

jednostek

programo

- metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe

ch Uczen: Uczen:

* na podstawie wybranego dania regionalnego wskazuje
jego potencjalne wady i zalety z punktu widzenia

konsumentéw
Planowanie 4 e wymienia fazy procesu produkcyjnego ¢ charakteryzuje fazy procesu produkcyjnego
procesu e wymienia etapy planowania produkcji gastronomicznej e omawia czynnosci procesu technologicznego
przygotowania ¢ identyfikuje czynnosci procesu produkcyjnego ¢ projektuje procesy technologiczne dla réznych rodzajéw
potraw
® zna czynniki, ktére determinujg rodzaj produkcji zaktaddw gastronomicznych, ustala receptury, uzasadnia
gastronomicznej w zaleznosci od rodzaju zaktadu dobdr sprzetu, narzedzi i urzadzen
gastronomicznego
Czynniki 2 ¢ wymienia elementy jakosci ustug gastronomicznych e charakteryzuje elementy jakosci ustug gastronomicznych
wptywajace na ¢ zna czynniki wptywajace na wybory konsumenckie ¢ analizuje wybory konsumenckie pod katem jakosci
jakos¢ potrawy ¢ podaje cechy charakterystyczne jakosci potraw i napojow funkcjonalnej
e okresla jakos¢é zdrowotng podstawowych potraw i e omawia cechy charakterystyczne jakosci potraw i napojéw
napojéw e potrafi wskaza¢ elementy wptywajace na jakos¢ ustug

gastronomicznych

Dobér maszyn i 4 ¢ wskazuje czynniki, od ktorych zalezy dobér wyposazenia ¢ charakteryzuje czynniki, od ktérych zalezy dobdr wyposazenia
urzadzen w zaktadéw gastronomicznych i firm cateringowych zaktadéw gastronomicznych i firm cateringowych

zaleztnosa ?d_ ¢ wymienia grupy urzadzen w zaleznosci od réznych etapéw | ® dobiera rodzaj urzadzen w zaleznosci od réznych etapéw
asortymentu i B . . . . .

wielkosci produkcji gastronomicznej produkcji gastronomicznej

produkgcji

29



Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Dziat
programo
wy

Podstawowe
Uczen:

odczytuje informacje techniczne na podstawie specyfikacji
maszyn i urzadzen

wskazuje podstawowe zaleznosci pomiedzy danymi
technicznymi urzadzen i maszyn a ich zastosowaniem

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

* dobiera rézne urzadzenia i maszyny w zaleznosci od wielkosci
produkgcji

® proponuje wyposazenie w urzadzenia gastronomiczne w
zaleznosci od profilu dziatalnosci gastronomicznej oraz w
zaleznosci od wielkosci firmy gastronomiczne;j

miesnych, potraw z ryb i owocéw morza, potraw
macznych, deserdéw, napojéw zimnych i gorgcych

Wykorzystanie 2 definiuje zwroty poprodukcyjne ¢ proponuje sposoby wykorzystania rodzajow zwrotow
ZWrotow wyjasnia réznice miedzy zwrotami poprodukcyjnymi a poprodukcyjnych powstatych podczas produkcji réznych
Eoprodukcyjnyc odpadkami poprodukcyjnymi potraw
Harmonogramy 4 zna pojecia: ogodlny i szczegdtowy pan produkcji, ogdlny i | ® opisuje réznice miedzy réoznymi rodzajami planéw produkcji i
produkgcji szczegotowy harmonogram pracy, harmonogram pracy harmonogramow produkgji
gastronomiczne;j kuchni e opracowuje karty czynnosciowe harmonogramy pracy dla
wymienia podstawowe cechy harmonogramu jednej i dla dwdch osdb na podstawie opisu przygotowywania
odczytuje podstawowe informacje z kart czynnosciowych i réznych potraw i napojow
harmonogramow zaproponowanych w podreczniku
Schematy 10 definiuje pojecie schematu technologicznego (blokowego) | ¢ projektuje rézne schematy blokowe produkcji zup, potraw
blokowe zna podstawowe elementy schematu technologicznego miesnych, potraw z ryb i owocéw morza, potraw macznych,
produkcji wskazuje podstawowe elementy schematéw blokowych deseréw, napojéw zimnych i gorgcych
potraw i zawartych w podreczniku e opracowuje na podstawie schematu produkcji réznych potraw
napojéw rysuje proste schematy blokowe produkcji zup, potraw zestawienia czynnosci jednostkowych i dobiera do nich

potrzebny sprzet
* opracowuje projekt realizacji zamdwienia na catering dla 40
0s6b zgodnie z danymi zawartymi w podreczniku
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Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Dziat
programo
wy

Systemy
produkcji w
zaktadzie
gastronomiczny
m

Podstawowe
Uczen:

wylicza zasady obowigzujgce w kazdym systemie produkcji
gastronomicznej

wymienia systemy produkcji w zaktadzie
gastronomicznym

zna polskie odpowiedniki terminéw: cook-serve, cook-
chill, cook-freeze, fast food

podaje temperatury serwowania zup goracych i zimnych,
przystawek i dan zimnych, dan zasadniczych oraz napojéw
goracych

podaje przynajmniej pie¢ zmian organoleptycznych
mogacych wystapié¢ w systemie cook-chill

wymienia dania i produkty, ktérych nie mozna mrozic¢
wymienia strefy bezpiecznych temperatur sporzadzania
potraw

wskazuje, jakie systemy produkcji gastronomicznej
funkcjonuja w zaktadach gastronomicznych w najblizszej
okolicy

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

charakteryzuje systemy produkcji w zaktadzie
gastronomicznym

analizuje wady i zalety systemu systemdw produkcji
stosowanych w gastronomii

omawia zmiany organoleptyczne mogacych wystapi¢ w
systemie cook-chill

wskazuje zaleznos$¢ wptywu czasu schtadzania potraw w
systemie cook-chill na dtugos¢ ich przechowywania w
warunkach chtodniczych

wyjasnia, dlaczego niektorych dan i produktow nie mozna
mrozié¢

planuje utozenie dan na tacy jednostkowej w systemie
tradycyjnym

opisuje strefy bezpiecznych temperatur sporzadzania potraw
projektuje system produkcji w barze zywieniowym, w
ekskluzywnej restauracji oraz w firmie cateringowe;j
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SEEIE jednostek
metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe
LA ch Uczen: Uczen:

Tradycyjne wymienia co najmniej trzy cele obrobki termicznej ¢ charakteryzuje cele obrébki termicznej

techniki wymienia podstawowe techniki obrébki termicznej e omawia sposob prowadzenia gotowania (w wodzie, na parze,

;F;i)rrazaldzania wylicza rodzaje / sposoby gotowania, blanszowania, pod cisnieniem), blanszowania, duszenia, smazenia, pieczenia i
smazenia i pieczenia grillowania
wskazuje parametry gotowania, duszenia, smazenia i * poréwnuje rézne procesy obrébki termicznej
pieczenia e analizuje zmiany, jakie zachodza podczas réznych technik
wymienia sprzet i urzgdzenia wykorzystywane podczas obrdébki termicznej
stosowania réznych technik obrébki termicznej ¢ omawia zalecenia zdrowotne dotyczace wykorzystania
nazywa techniki obrébki termicznej, ktére nalezy roznych technik obrébki termicznej
zastosowac podczas sporzadzania potraw na podstawie ¢ wskazuje wady i zalety réznych sprzetéw uzywanych podczas
réznych przepisow obrdébki termicznej
wskazuje najlepsze sposoby obrdbki termicznej z punktu e opracowuje schematy technologiczne z wykorzystaniem nazw
zalecen zdrowotnych réznych sposobow obrébki termicznej na podstawie réznych

przepiséw

Techniki wie, kto byt tworcg kuchni molekularnej ¢ opisuje historie powstania kuchni molekularnej

stosowane w nazywa dziedziny nauki, z ktérych korzysta kuchnia * wyjasnia techniki stosowane w kuchni molekularnej

kuchni . molekularna ¢ charakteryzuje urzadzenia do mrozenia ciektym azotem lub

molekularnej o . . .
wymienia srodki chemiczne stosowane kuchni suchym lodem
molekularnej ¢ poréwnuje zageszczanie i wedzenie tradycyjne z
podaje techniki stosowane w kuchni molekularnej zageszczaniem i wedzeniem w kuchni molekularnej
wymienia urzadzenia do mrozenia ciektym azotem lub ¢ przyporzadkowuje rodzaj drewna do produktéw poddawanych
suchym lodem wedzeniu molekularnemu
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Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Dziat
programo
wy

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

® zna zasady pracy z substancjami o niskich temperaturach
* podaje produkty / dania, ktére mozna zamraza¢ w kuchni
molekularnej

Ponadpodstawowe
Uczen:

Techniki
stosowane w
kuchni
molekularnej —
cd.

¢ wskazuje sposoby wykorzystania zelowania i zageszczania
do produkcji réznych potraw

¢ wymienia produkty, ktére mozna wedzi¢ molekularnie

* wie, na czym polega gotowanie w prozni

* wymienia surowce i sprzet niezbedny do gotowania w
prozni

* podaje temperatury i okresla czas gotowania stosowane
dla réznych rodzajéw mies poddanych gotowaniu w
prozni

¢ charakteryzuje gotowanie w prdzni i wskazuje zalety i wady
stosowania tej techniki

opisuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem produktu
gotowanego w prozni

uzasadnia dobdr temperatur do gotowania w prézni ryb i

OWOCOW morza

porownuje gotowanie tradycyjne z gotowaniem w prozni

znajduje i analizuje przepisy kuchni molekularnej

Kuchnia fusion i
live cooking

¢ definiuje pojecie kuchni fusion i live cooking

e wymienia elementy, ktdre taczy sie w daniach kuchni
fusion

* podaje niezbedny sprzet potrzebny w zaktadach
gastronomicznych stosujacych live cooking

¢ wskazuje sytuacje, w ktorych sprawdza sie system live
cooking

wyjasnia, na czym polega kuchnia fusion
e omawia cechy potraw kuchni fusion

wynajduje i analizuje przepisy kuchni fusion

wyjasnia system przygotowywania positkéw metoda live
cooking

uzasadnia dobdr imprez, podczas ktérych wykorzystuje sie
system live cooking

33




Dziat Tematy Wymagania programowe

SEEIE jednostek
metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe
wy ch Uczen: Uczen:
Urzadzenia 1 ¢ wskazuje obszary, ktére nalezy kontrolowac podczas ¢ omawia cele kontrolowania proceséw produkcyjnych w
kontrolne w produkcji gastronomii
produkcji * podaje rodzaje urzadzen do pomiaru masy i objetosci, ¢ charakteryzuje rodzaje kontroli

gastronomicznej o
temperatury i ciSnienia

Urzadzenia do 1 * wymienia rodzaje wag w zaleznosci od ciezaru wazonych | e przelicza jednostki objetosci na jednostki wagowe na
pomiaru masy produktow podstawie tabeli
¢ dzieli wagi ze wzgledu na zasade dziatania ® rozrdznia rodzaje wag i miarek wyskalowanych ilosciowo i
¢ wskazuje miejsca stosowania réznych rodzajow wag jakosciowo

e wymienia rodzaje wyskalowanych miarek charakteryzuje rodzaje wag i miarek wyskalowanych ilosciowo

i jakosciowo

umie znalez¢ informacje dotyczace przeliczania jednostek
objetosci na jednostki wagowe

stosuje w praktyce zamiane jednostek objetosci na jednostki

wagowe
Urzadzenia do 1 e wymienia rodzaje termometréw * opisuje dziatanie réznych rodzajéw termometrow
kontroli e rozrdznia rdozne rodzaje termometréw ¢ dobiera odpowiednie termometry do rodzaju potraw
temperatury i

o ¢ wie, do czego stuzy manometr okresla cel stosowania urzadzen do pomiaru cisnienia w
cisnienia.
zaktadzie gastronomicznym
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

Ponadpodstawowe
Uczen:

stosowane w

produkcji

Ocena 3 » definiuje pojecia: ocena organoleptyczna, analiza ¢ dokonuje oceny organoleptycznej rosotu z makaronem, frytek
organoleptyczna sensoryczna, wrazliwos¢, prég wrazliwosci, prog réznicy, z kotletem mielonym i suréwkga z mtodej kapusty na podstawie
:F;c;rrazaldzanych pamiec sensoryczna, aromat, bukiet schematéw zawartych w podreczniku
e wymienia zmysty do oceny organoleptycznej ¢ wyjasnia réznice miedzy oceng organoleptyczng a analizg
¢ wskazuje osoby, ktére powinny dokonywac analizy sensoryczng
organoleptycznej w gastronomii otwartej i zamknietej ¢ charakteryzuje wyrdzniki jakosci potraw
¢ wskazuje osoby, ktore nie powinny oceniaé potraw e okresla parametry, ktére sg badane za pomocg wzroku,
¢ wie, od czego zalezy smakowitos$¢ potraw smaku, stuchu, dotyku i wechu
¢ zna skale pieciopunktowg stosowang podczas oceny ¢ opisuje zasady prawidtowej i obiektywnej oceny jakosciowej
organoleptycznej sporzadzanych dan
¢ odczytuje informacje z tabel zawierajgcych schematy ¢ projektuje schemat oceny organoleptycznej zupy jarzynowe;j,
oceny organoleptycznej kotleta schabowego z ttuczonymi ziemniakami, suréwki z pora,
e przeprowadza ocene organoleptyczng zupy i dania jabtka i ogdrka kiszonego z oliwg oraz budyniu waniliowego z
gtéwnego przygotowanego w domu sokiem
¢ analizuje mozliwe rdznice w ocenie organoleptycznej tej samej
potrawy dokonanej przez rézne osoby
Specjalistyczn | Przyktadowe 10 e wymienia obszary gastronomii, w ktorych dziatajg systemy | ® stosuje programy komputerowe do planowania gospodarki
€ programy systemy komputerowe magazynowej i organizacji produkcji
komputerowg komputerowe e wymienia systemy komputerowe pomocne szefom w ¢ analizuje oferte programéw dla gastronomii w internecie
do planowania | dostepne na ] . . L . . .
produkgji polskim rynku kuchni, dotyczace gospodarki magazynowej i organizacji * wybiera najlepsze programy komputerowe dla réznych

rodzajéw prowadzenia dziatalno$ci gastronomicznej

35




Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

gastronomiczn | gastronomii

ej

otwartej i
zamknietej

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

® postuguje sie programami komputerowymi do obliczania
zapotrzebowania na produkty i pétprodukty

Ponadpodstawowe
Uczen:

Sporzadzanie
kalkulacji
ustug
gastronomicz
nychi
cateringowyc
h

Techniki i forma
przyjmowania
zamowien na
przyjecia
okoliczno$ciowe

zna terminy: zleceniodawca, zleceniobiorca oraz umowa

wymienia dokumenty, ktére nalezy przygotowac do
realizacji zamowienia na przyjecia okolicznosciowe

wypetnia proste dokumenty przygotowane przez
nauczyciela, ktére sg niezbedne do sprawnego
przygotowania imprezy okoliczno$ciowej

odczytuje informacje zawarte w karcie imprezy
okoliczno$ciowej umieszczonej w podreczniku

wskazuje wazne elementy, ktére powinny znalez¢ sie w
karcie zlecenia

opisuje techniki i formy przyjmowania zamdwien na przyjecia
okolicznosciowe

uzasadnia koniecznos¢ przygotowania odpowiednich
dokumentdw podczas realizacji zamowienia na przyjecie
okolicznosciowe

przygotowuje dokumenty potrzebne do prawidtowe;j
organizacji przyjecia okolicznosciowego

charakteryzuje pojecie ceny ryczattowej

analizuje karte zlecenia imprezy gastronomicznej
umieszczonej w podreczniku

Sporzadzanie
kalkulacji
przyjecia
okolicznosciowe
go

wie, z jakich elementow sktada sie kalkulacja przyjecia
okolicznosciowego

® 7 pomocg nauczyciela rozwigzuje proste zadania
uwzgledniajgce kalkulacje obiadu i napojéw serwowanych
podczas przyjecia okolicznosciowego

rozwigzuje zadania, ktére wigzg sie z kalkulacjg imprezy na
podstawie zlecenia

przeprowadza kalkulacje gastronomiczng menu oraz napojéw
oblicza koszt imprezy, ktory obejmuje dodatkowo koszt
obstugi, dekoracji oraz ustug dodatkowych (dane zawarte w
zadaniu)

wskazuje réznice miedzy kalkulacjg imprezy w zaktadzie
otwartym i w zaktadzie gastronomi zamknietej
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Dziat Tematy Wymagania programowe

jednostek
programo
wy

metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe
ch Uczen: Uczen:

Zasady i techniki 1 ¢ zna etapy wykonania ustugi gastronomiczne;j e charakteryzuje zasady i techniki sprzedazy ustug

sprzedazy ustug ¢ definiuje podatek VAT w gastronomii gastronomicznych

gastronomicznyc ¢ podaje elementy paragonu i faktury e omawia zasady wystawiania faktur

h ¢ zna formy pfatnosci ¢ uzasadnia konieczno$¢ ewidencjonowania sprzedazy ustug
¢ zna zasady ewidencji sprzedazy ustug gastronomicznych gastronomicznych

Sposoby 1 ¢ wskazuje okolicznosci, w ktérych konsument moze sktadac | ¢ omawia sposdb sktadania reklamacji oraz przyjmowania

reklamacji ustug reklamacje ustug gastronomicznych reklamacji ustug gastronomicznych

gastronomicznyc

h
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Dziat
programo
wy

V. Polityka
finansowa
przedsiebiorst
wa
gastronomicz-
nego

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Planowanie
zysku w
przedsiebiorstwi
e
gastronomiczny
m

Podstawowe
Uczen:

odczytuje informacje zawarte w tabeli umieszczonej w
podreczniku, dotyczgcej zestawienia przecietnych
wartosci przychoddéw i rozchodéw

wymienia koszty state i koszty zmienne placéwek
gastronomicznych

wymienia trzy podstawowe grupy kosztéw

podaje elementy cyklu operacyjnego zarzadzania kosztami

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

podaje definicje termindw: zysk brutto, zysk netto, wynik
finansowy

wie, na czym polega rachunek zyskéw i strat

wyjasnia potrzebe planowania zysku w przedsiebiorstwie
gastronomicznym oraz prowadzenia analizy kosztéw
analizuje informacje zawarte w tabeli umieszczonej w
podreczniku, dotyczacej zestawienia przecietnych wartosci
przychodéw i rozchodéw

opisuje obszary, w ktérych moze dochodzi¢ do strat
dodatkowych w gastronomii

charakteryzuje cykl operacyjny zarzadzania kosztami
interpretuje poziom zysku i wskazuje

mozliwosci zwiekszenia zysku w przedsiebiorstwie
gastronomicznym

Analiza
rentownosci

zna terminy: analiza rentownosci, analiza progu
rentownosci, prog rentownosci

wymienia wskazniki rentownosci (ROS, ROA, ROE)
wymienia co najmniej pie¢ czynnikoéw wptywajacych na
rentownosc¢ zaktadu gastronomicznego

opisuje znaczenie termindw: analiza rentownosci, analiza
progu rentownosci, prog rentownosci

oblicza wskazniki rentownosci (ROS, ROA, ROE)
charakteryzuje co najmniej pie¢ czynnikéw wptywajacych na
rentownos¢ zaktadu gastronomicznego
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Polityka cenowa
i dokumentacja
finansowa

Wymagania programowe

N
.

Podstawowe
Uczen:

podaje elementy, ktore uwzglednia dobrze skalkulowana
cena

zna wskaznik okreslajacy zysk Revpash

wymienia dokumenty finansowe zaktadu
gastronomicznego

Ponadpodstawowe
Uczen:

wyjasnia cele modyfikowania ceny

charakteryzuje elementy, ktére uwzglednia dobrze
skalkulowana cena

oblicza wskaznik Revpash

opisuje trzy strategie cenowe wg Michaela Portera
rozréoznia dokumenty finansowe zaktadu gastronomicznego

Specjalistyczne
programy
komputerowe
do planowania i
rozliczania
kosztéw ustug
gastronomicznyc
hc

podaje przyktadowe systemy komputerowe dostepne na
polskim rynku

potrafi uzytkowa¢ demo systemoéw komputerowych do
planowania i rozliczania ustug gastronomicznych

VI.
Uzytkowanie i
rozliczanie
sprzetéw,
zastawy i
bielizny

Dobor bielizny
stotowej

N
°

wymienia rodzaje bielizny stotowej ze wzgledu na
przeznaczenie

wie, z jakich materiatéw produkowana jest bielizna
stotowa

wymienia zasady pielegnacji i przechowywania bielizny
stotowej

opisuje materiat, ksztatty i wymiary réznych rodzajéw bielizny
stotowej

charakteryzuje zastosowanie réznych rodzajéw bielizny
stofowej

dobiera odpowiedni rodzaj bielizny stotowej do charakteru
ustugi gastronomicznej
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Dziat
programo
wy

stotowej
potrzebnych
do
wykonywania
ustug
gastronomicz
nych

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

Ponadpodstawowe
Uczen:

Sktadanie i
rozktadanie

zna rodzaje obrusow
sktada i rozktada obrusy kwadratowe

charakteryzuje rodzaje obrusow
opisuje zasady tgczenia obrusow

obruséw ¢ podaje zasady rozktadania wiekszego obrusu sktada i rozktada obrusy prostokatne
prostokatnego
Serwety * wymienia materiat serwet indywidualnego uzytku dopasowuje forme serwety do rodzaju ustugi gastronomicznej

indywidualnego
uzytku —
sktadanie form

podaje wielko$¢ serwet indywidualnego uzytku w
zaleznosci od materiatu, z ktérego zostaty wykonane
sktada co najmniej dwie proste formy serwet

sktada co najmniej cztery proste formy serwet
indywidualnego uzytku
sktada co najmniej cztery wysokie i eleganckie formy serwet

dekoracyjnych indywidualnego uzytku indywidualnego uzytku
¢ sktada co najmniej dwie wysokie i eleganckie formy opisuje sposdb postepowania konsumenta z serwetg
serwet indywidualnego uzytku indywidualnego uzytku
Sztucce ¢ wie, z jakich materiatéw wykonane sg sztuéce opisuje historie sztuécéw
klasyczne

40




Dziat Tematy Wymagania programowe

SEEIE jednostek
metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe
wy ch Uczen: Uczen:
stosowane w e wymienia rodzaje sztu¢coéw ze wzgledu na wielkos$¢ oraz o klasyfikuje sztucce ze wzgledu na wielkosc¢ i zastosowanie,
gastronomii zastosowanie podaje ich wielkos¢
* wymienia sztucce klasyczne ® opisuje zastosowanie sztu¢cow klasycznych
* podaje co najmniej jedno zastosowanie sztuécow e opisuje prace przygotowawcze, zabiegi pielegnacyjne oraz
klasycznych sposoby przechowywania sztué¢cow

* wie, jak postepowac ze sztué¢cami podczas prac
przygotowawczych

wymienia zabiegi pielegnacyjne oraz sposoby
przechowywania sztuécéw

Sztucce 2 ¢ zna sztuéce do potraw z ryb, do slimakdéw, do ostryg i o charakteryzuje sztuéce do potraw z ryb, do slimakéw, do

specjalne oraz skorupiakéw, do masta i do bulionu ostryg i skorupiakdw, do masta i do bulionu, do kawioru i do

pomocnicze iich * podaje zastosowanie sztuécéw do potraw z ryb, do krabow

zastosowanie w $limakdéw, do ostryg i skorupiakdéw, do masta i do bulionu | ¢ opisuje zastosowanie sztu¢céw do potraw z ryb, do Slimakow,

gastronomii * wymienia co najmniej osiem rodzajéw sztuécow do ostryg i skorupiakéw, do masta i do bulionu, do kawioru i
pomocniczych do krabow

e rozrdznia co najmniej dwanascie rodzajow sztuécow
pomocniczych

Szkto stosowane 2 wymienia rodzaje szklanek e charakteryzuje rodzaje szklanek

w gastronomii zna co najmniej dwa rodzaje szkta do piwa e opisuje rodzaje szkta do piwa

wskazuje kieliszki do wina biatego, czerwonego
musujgcego, do wodki oraz do koniaku
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Dziat Tematy Wymagania programowe

jednostek

programo

- metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe

ch Uczen: Uczen:

e rozroznia kieliszki do wina biatego, czerwonego, rézowego,
musujgcego, do win stodkich i deserowych, do wédek czystych
i kolorowych oraz do koniaku i brandy

Inne sprzetu 1 e wymienia co najmniej dwa rodzaje innych sprzetow e charakteryzuje co najmniej cztery rodzaje innych sprzetow
uzywane uzywanych podczas codziennej obstugi uzywanych podczas codziennej obstugi

podczas

codziennej

obstugi

Doboér 3 ¢ wymienia rodzaj zastawy, szkfa oraz sztuécéw do rédznych | e wyjasnia dobdr rodzaju zastawy, szkfa oraz sztué¢céw do
odpowiedniej rodzajéw menu ztozonego z przystawki, zupy, dania réznych propozycji menu ztozonego z przystawki, zupy, dania
zastawy, szkfa i zasadniczego i deseru serwowanego z napojem zasadniczego i deseru serwowanego z napojem

sztuccow pod bezalkoholowym i winem bezalkoholowym, dwoma rodzajami wina

okreslone

elementy menu

Dobor i 2 * wie, jakie warunki powinna spetniaé firma gastronomiczna | ¢ wyjasnia sposéb funkcjonowania GCP — Good Catering
zastosowanie Swiadczaca ustugi cateringowe Practice

sprzgtow oraz * wymienia zagrozenia, ktédre moga towarzyszy¢ e charakteryzuje warunki transportowania, przechowywania,
urzadzer transportowi potraw serwowania i ekspozycji potraw i napojéw
wykorzystywany * zna temperatury transportu, przechowywania, ¢ analizuje zagrozenia dotyczace bezpieczernstwa zywnosci
chdo serwowania i ekspozycji potraw i napojéw podczas transportowania, przechowywania, serwowania i

wykonywania ekspozycji potraw i napojow

42



Dziat Tematy Wymagania programowe

jednostek

programo

- metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe

ch Uczen: Uczen:

ustug * podaje nazwy opakowan, w ktérych transportuje sie
gastronomicznyc zywnosé i napoje

h. Warunki
transportu,
serwowania i
ekspozycji
potraw i
napojow

Warunki 1 e wymienia zasady transportu sprzetu, bielizny i zastawy e opisuje zasady transportu sprzetu, bielizny i zastawy
transportu
sprzetu, bielizny
stotowej i
zastawy stotowe;j

Specjalny sprzet i 2 e wymienia co najmniej jeden ochtadzacz ¢ klasyfikuje i charakteryzuje zastosowanie ochtadzaczy,

urzadzenia e wymienia rodzaje kloszy podgrzewaczy, kloszy, urzagdzen do flambirowania i

potrzebne do ¢ podaje co najmniej dwa rodzaje podgrzewaczy tranzerowania, bemary i podgrzewacze stotowe, termosy i

obstugi gosci ¢ zna okreslenie ,,bemar” warniki, ekspresy przelewowe i cisnieniowe, dyspensery do
* rozpoznaje stoliki i wézki serwisowe oraz podgrzewacze napojow

do napojow goracych i warniki
* zna co najmniej dwa rodzaje ekspresow do kawy
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Dziat Tematy Wymagania programowe

SEEIE jednostek
metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe
wy ch Uczen: Uczen:
Sprzeti 2 e wymienia rodzaje wdzkow do transportu e charakteryzuje sprzet i warunki transportu potraw
urzadzenia do ¢ wymienia pojemniki termoizolacyjne e opisuje rodzaje bemardw i witryn uzywanych do wydawania
transportu i * wie, co oznacza skrét GN w odniesieniu do pojemnikéw potraw
wydawania transportowych uzywanych do zywnosci
potraw
Czynnosci i 3 * wymienia co najmniej trzy dokumenty niezbedne do e wyjasnia celowos¢ przygotowywania dokumentacji niezbednej
dokumentacja wykonania ustugi gastronomicznej do wykonania ustugi gastronomicznej
niezbgdne do ¢ podaje co najmniej trzy elementy listy kontrolnej e charakteryzuje znaczenie listy kontrolne;j
wykonywania ¢ podaje definicje portfolio ¢ analizuje zasadnos¢ przygotowania portfolio

ustugi ¢ wskazuje elementy harmonogramu, takie jak: rezerwacja | ® opisuje elementy harmonogramu, takie jak: rezerwacja sal i
gastronomicznej sal i innych pomieszczen, harmonogramy pracownikéw, innych pomieszczeri, harmonogramy pracownikéw,
zapotrzebowanie oraz plan zamdwien, plan ustawienia zapotrzebowanie oraz plan zamowien, plan ustawienia
stotow, plan inwentarza i plan przyjecia (instrukcja stotéw, plan inwentarza i plan przyjecia (instrukcja stuzbowa)
stuzbowa) ® sporzadza podstawowe dokumenty, takie jak: harmonogram
¢ wypetnia podstawowe dokumenty na podstawie prac, plan ustawienia stotéw, plan inwentarza i plan przyjecia
przyktadow umieszczonych w podreczniku, takie jak: (instrukcja stuzbowa)
harmonogram prac oraz lista kontrolna ® opisuje czynnosci koricowe przy realizacji ustugi
¢ wykonuje plan ustawienia stotéw na podstawie gastronomicznej
zamowienia oraz informacji o wymiarach sali
VIl. Metody i | Cechy 2 * wymienia co najmniej trzy elementy, od ktérych zalezy e opisuje co najmniej pie¢ elementdw, od ktérych zalezy dobdr
techniki charakterystyczn dobdr metod i technik obstugi metod i technik obstugi
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

Ponadpodstawowe
Uczen:

obstugi e systemow * podaje rodzaje systemow obstugi e poréwnuje rézne systemy obstugi
konsumentéw | obstugi
Rodzaje obstugi 3 * wie, na czym polega system rewirowy, system zespotéw e charakteryzuje i opisuje cechy systemu rewirowego, systemu
kelnerskiej specjalistycznych, system brygadowy i system zespotowo- zespotow specjalistycznych, systemu brygadowego i systemu
kompleksowy zespotowo — kompleksowego
e wymienia co najmniej po dwa zadania kelnera ¢ analizuje rodzaj prac przygotowawczych, wiasciwych i
dotyczacego prac przygotowawczych, wtasciwych i koncowych w systemie rewirowym
koncowych w systemie rewirowy e opisuje zadania starszego kelnera, kelnera serwujacego
* wymienia co najmniej po trzy zadania starszego kelnera, napoje i kelnera serwisu
kelnera serwujacego napoje i kelnera serwisu w systemie | e rozrdznia i dokonuje analizy zadan cztonkéw brygady
zespotow specjalistycznych ¢ analizuje cechy systemu zespotowo-kompleksowego
¢ podaje co najmniej po trzy zadania starszego kelnera,
kelnera oraz mtodszego kelnera serwisu w systemie
brygadowym
Sposoby 2 * podaje réznice miedzy systemem samoobstugowym, a e charakteryzuje i poréwnuje zasady organizacji systemow
organizacji systemem obstugi kelnerskiej samoobstugowych: potokowego, stoiskowego, barowego,
systemu ¢ wskazuje sposoby organizacji systemu samoobstugowego: okienkowego zna ich drugie nazwy (odpowiednio: system typu
samoobstugowe potokowy, stoiskowy, barowy, okienkowy szwedzkiego, czeskiego, francuskiego i polskiego)
go
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Dziat Tematy Wymagania programowe

SEEIE jednostek
metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe
wy ch Uczen: Uczen:
Rozwigzania 1 ¢ zna zasade organizacyjng systemdw mieszanych e charakteryzuje rozwigzania organizacyjne systemow
organizacyjne e wymienia rodzaje bufetdw charakterystycznych dla mieszanych
systemow systemow mieszanych ¢ analizuje zalety stosowania bufetow
mieszanych
Wizerunek 2 ¢ podaje co najmniej pie¢ cech fizycznych, szes¢ cech e charakteryzuje profil psychofizyczny kelnera
zawodowy psychicznych oraz pie¢ umiejetnosci, ktdre odnoszg sie do | ® wyjasnia znaczenie cech fizycznych, cech psychicznych oraz
kelnera profilu psychofizycznego kelnera umiejetnosci zawodowych i wiedzy w kontekscie jakosci
¢ wskazuje podstawowe elementy stroju i wyposazenia obstugi konsumentéow
kelnera
Podstawowe 2 * wie, jakie elementy nalezy wzig¢ pod uwage podczas ¢ analizuje elementy, jakie nalezy wzig¢ pod uwage podczas
zasady obstugi gosci obstugi gosci

goscinnosci

Podawanie 2 * wymienia rodzaje tac w zaleznosci od ksztattu oraz od e charakteryzuje i opisuje zastosowanie tac w zaleznosci od

potraw i tworzywa, z ktorego sg wykonane ksztattu oraz od tworzywa, z ktérego sa wykonane

napojow z e okresla przeznaczenie tac, ¢ stosuje w praktyce zasady korzystania z tac w zaleznosci od

uzyciem tac * zna i stosuje zasady noszenia tac: matej, duzej okragtej i rodzaju tacy i obcigzenia — zbiera na tace zastawe stotowg,
prostokatnej sztapluje naczynia
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Noszeniei
zbieranie talerzy

Podstawowe
Uczen:

e okresla zasady chwytania i przenoszenia talerzy chwytem
dolnym, chwytem gérnym

prawidtowo przenosi i podaje jeden talerz oraz dwa
talerze

Wymagania programowe

Ponadpodstawowe
Uczen:

e prawidtowo przenosi talerze wygrzane oraz talerze z
potrawami

e prawidtowo przenosi i podaje trzy talerze

e okresla zasady chwytania i przenoszenia duzych naczyn

Noszenie,
ustawianie i
zbieranie innych
naczyn

prawidtowo chwyta, nosi i ustawia talerze gtebokie do
zupy i bulionéwki, nakrycia do przystawek oraz deseréw
* wymienia co najmniej po piec¢ czynnosci, ktére sg
wykonywane z lewej i z prawej strony konsumenta

e chwyta, przenosi i zbiera zastawe stotowg réznymi technikami
e opisuje zasady obstugi gosci z prawej i lewej strony

Charakterystyka
réznych typoéw

wymienia podstawowe typy psychologiczne gosci:
zdecydowany, niezdecydowany, rozmowny, niecierpliwy,

® rozrdznia podstawowe typy psychologiczne gosci:
zdecydowany, niezdecydowany, rozmowny, niecierpliwy,

gosci podejrzliwy, skapy, arogancki podejrzliwy, skapy, arogancki
* zna najwazniejsze cechy osobowosciowe podstawowych
typow psychologicznych gosci
Sposdb obstugi * podaje podstawowe zasady komunikowania sie z e charakteryzuje zasady komunikowania sie z réznymi typami

réznych typow
gosci

konsumentem
* wie, jakie sg podstawowe zasady obstugi typowych
konsumentéw

konsumentéw
¢ dobiera odpowiednie metody obstugi w zaleznosci od typu
goscia
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Metody i
techniki obstugi
— wiadomosci
wprowadzajgce

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

wymienia rodzaje serwisow

podaje nazwy serwiséw w obrebie grup: serwis talerzowy,
serwis z pétmiskéw, serwis na pétmiskach

wymienia czynnosci wykonywane przez kelnera w czasie
obstugi goscia

wylicza kolejno$¢ podawania potraw

okresla kierunek obstugi

Ponadpodstawowe
Uczen:

¢ dokonuje analizy réznych metod serwowania w zaleznosci od
uwarunkowan regionalnych

¢ wskazuje podstawowe rdéznice miedzy nazewnictwem
zwigzanym z serwisami obstugi w réznych krajach

¢ analizuje czynnosci kelnera obowigzujgce podczas obstugi
gosci

Serwis francuski

zna podstawowe zasady serwisu francuskiego

nazywa rodzaje serwisu francuskiego

wymienia czynnosci kelnera podczas serwisu francuskiego
typu AitypuB

e charakteryzuje serwis francuski typu A i typu B

¢ wskazuje zastosowanie serwisu francuskiego typu A i typu B

¢ wyjasnia rdznice pomiedzy serwisem francuskim typu A oraz
typu B

Chwyty sztuécow
serwisowych
stosowane w
serwisie
francuskim

wymienia trzy podstawowe chwyty sztuc¢céw serwisowych
w zaleznosci od techniki podawania

podaje podstawowe zastosowanie réznych rodzajow
chwytow

prawidtowo uktada sztucéce serwisowe w zaleznosci od
rodzaju chwytu

e charakteryzuje chwyt szczypcowy ptaski, kleszczowy i
szczypcowy rozwarty

¢ wyjasnia podstawowe zastosowanie réznych rodzajéw
chwytow

¢ sprawnie postuguje sie réznymi rodzajami chwytéw do
serwowania potraw

Zasady ukfadania
i przektadania
potraw w

zna zasady uktadania i przektadania potraw w serwisie
francuskim typu A dotyczace sktadnika gtdwnego,
dodatkéw warzywnych oraz dodatkéw sycacych

e charakteryzuje zasady ukfadania i przektadania potraw w
serwisie francuskim typu A dotyczace sktadnika gtéwnego,
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

serwisie
francuskim typu
AiB

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

okresla sposob utozenia potmiska i sztuécdw w serwisie
typu B

wie, ilu gosci mozna ptynnie obstuzy¢ w serwisie
francuskim typu Ai typu B

podaje sytuacje, w ktérych stosuje sie serwis francuski
typuAitypuB

Ponadpodstawowe
Uczen:

dodatkéw warzywnych oraz dodatkéw sycacych, sosow,
potraw z patelni czy grilla oraz mieszanek z mastem
omawia zasady uktadania i przektadania potraw w serwisie
francuskim typu B

charakteryzuje zastosowanie serwisu typu A i typu B

Charakterystyka ¢ zna charakterystyczne cechy serwisu angielskiego omawia sytuacje, w ktérych stosuje sie serwis angielski

serwisu ¢ podaje definicje stolika pomocniczego opisuje sposdb przygotowania stolika pomocniczego

angielskiego ¢ wie, dlaczego serwis angielski zaliczany jest do tzw. (gerydonu) oraz zasady ustawiania tego stolika
serwiséw specjalnych

Zasady e wymienia w kolejnosci czynnosSci obowigzujgce podczas charakteryzuje kolejne czynnosci obowigzujgce podczas

obowigzujgce w realizacji serwisu angielskiego realizacji serwisu angielskiego

serwisie

angielskim

Serwis rosyjski i
talerzowy

wyjasnia terminy: serwis rosyjski i serwis talerzowy
wie, w jaki sposob eksponuje sie potrawy w serwisie
rosyjskim

zna inne nazwy serwisu talerzowego

podaje zastosowanie kloszy w serwisie talerzowym

analizuje zasady obowigzujace podczas podawania potraw i
napojoéw w serwisie rosyjskim i serwisie talerzowym
charakteryzuje sytuacje, w ktorych najlepiej zastosowac serwis
rosyjski lub talerzowy
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Zastosowanie
mieszanych form

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

podaje zastosowanie serwisdw mieszanych
wie, na czym polega obstuga z wykorzystaniem tray-jacka

Ponadpodstawowe
Uczen:

analizuje mozliwosci zastosowania serwisow mieszanych
opisuje metode serwisu z wykorzystaniem tray-jacka

serwisow * podaje rodzaje lokali, w ktérych moze mie¢ zastosowanie dobiera typy ustug gastronomicznych, podczas realizacji
serwis mieszany ktérych moze miec zastosowanie serwis mieszany
Charakterystyka ¢ wymienia piec rodzajéw obstugi w zaleznosci od charakteryzuje pie¢ rodzajéw obstugi w zaleznosci od

rodzajéw obstugi

zewnetrznych ram obstugi

zewnetrznych ram obstugi

Dobieranie
metod obstugi
do rodzaju
Swiadczonych
ustug

podaje co najmniej trzy sytuacje, w ktérych ma
zastosowanie serwis niemiecki, francuski, angielski i
rosyjski

dobiera metody obstugi do rodzaju $wiadczonych ustug przez
gastronomie otwartg, hotelowg czy firme cateringowg

Organizacja
ustug
gastronomicznyc
h podczas
imprez
biznesowych,

podaje definicje branzy mice

wymienia rodzaje ustug gastronomicznych swiadczonych
w ramach organizacji imprez biznesowych, konferencji
oraz eventéw

opisuje branze mice i znaczenie ustug gastronomicznych dla
tej branzy

opisuje sposdb organizacji ustug gastronomicznych w ramach
odbywajacych sie imprez biznesowych, konferencji oraz
eventow
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

konferencji oraz
eventéw

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

Ponadpodstawowe
Uczen:

VIIL.
Przygotowani
e miejsc
Swiadczenia
ustug
gastronomicz
nych

Przygotowanie
sali
konsumenckiej

wymienia rodzaje mebli

okresla wymiary stotow

okresla zasady rozmieszczania mebli

wymienia w kolejnosci etapy przygotowania sali
konsumenckiej

podaje standardy dotyczgce zagospodarowania

analizuje zaleznos¢ doboru formy ustawienia od wielkosci sal,
liczby gosci oraz rodzaju ustugi gastronomiczne;j
charakteryzuje elementy wystroju, oswietlenia i kolorystyki
miejsc Swiadczenia ustug gastronomicznych

przestrzeni
Charakterystyka e wymienia minimalne wyposazenia nakrycia analizuje zalety i wady ustawienia nakrycia podstawowego
nakrycia podstawowego proponuje miejsca, w ktérych dobrze jest ustawic nakrycie
podstawowego ¢ wie, kiedy ustawia sie nakrycie podstawowe podstawowe
Charakterystyka ¢ wymienia rodzaje nakry¢ rozszerzonych analizuje zalety i wady ustawienia nakrycia rozszerzonego
nakrycia * wie, co to jest nakrycie pod okreslone menu i kiedy je sie proponuje sytuacje, w ktdérych sprawdza sie nakrycie
rozszerzonego stosuje rozszerzone

wymienia po kolei przebieg nakrywania pod okreslone
czteroelmentowe menu
wymienia zasady uktadania nakry¢

proponuje sposdb nakrycia pod menu ztozone z pieciu i z
szesciu elementow
charakteryzuje zasady uktadania nakry¢
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Rozrysowywanie
nakry¢ zgodnie z
okreslonym
menu

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

podaje przyktad menu trzy- i czteroelementowego
rysuje elementy nakrycia rozszerzonego do menutrzy- i
czteroelementowego

Ponadpodstawowe
Uczen:

podaje przyktad menu piecio- i szescioelementowego
rysuje elementy nakrycia rozszerzonego do menu piecio- i
szeScioelementowego

Rodzaje nakry¢
$niadaniowych

zna cel uktadania nakry¢ $niadaniowych

podaje elementy nakrycia prostego, kontynentalnego,
wiedenskiego oraz nakrycia do $niadania a la carte
wskazuje rodzaj $niadania na podstawie rozrysowanego
nakrycia

charakteryzuje sposoby nakrywania do $niadania ,,poranna
herbata”, prostego, kontynentalnego i kontynentalnego
rozszerzonego, wiedenskiego i wiedenskiego rozszerzonego,
miedzynarodowego oraz do $niadania a la carte

rysuje nakrycia do wyzej wymienionych sniadan

Sposoby
serwowania
$niadan

wymienia nastepujgce sposoby serwowania $niadan:
bufet sniadaniowy oraz $niadanie w room service

zna rodzaje bufetéw $niadaniowych

wymienia podstawowy asortyment bufetu sniadaniowego
wie, na czym polega system bezposredni i klamkowy
zamawiania $niadania w ustudze room service

wymienia sprzet do serwowania $niadan w pokoju

opisuje asortyment bufetéw $niadaniowych
charakteryzuje organizacje bufetéw $niadaniowych
analizuje zalety bufetéw $niadaniowych oraz zasady ich
organizowania

opisuje procedure bezposrednig i posrednig zamawiania
$niadania w ustudze room service

charakteryzuje sposoby serwowania $niadan w pokoju
przygotowuje tace z nakryciem $niadaniowym dla jednej
osoby oraz wdzek ze $niadaniem dla dwdch oséb
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Dziat Tematy Wymagania programowe

SEEIE jednostek
metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe
wy ch Uczen: Uczen:

Aranzacja miejsc 2 * podaje definicje stacji serwisowej i stotu serwisowego ® opisuje celowos¢ przygotowywania stacji serwisowych oraz
Swiadczenia ¢ wymienia elementy, ktére decyduja o sposobie aranzacji stotéw serwisowych

ustug miejsca swiadczenia ustug gastronomicznych e charakteryzuje zasady komponowania dekoracji, tworzenia
gastronomicznyc ¢ wymienia co najmniej pie¢ elementéw dekoracyjnych kompozycji kwiatowych oraz wykorzystania swiec

h * wie, jak postepowac z kwiatami i Swiecami ¢ dobiera elementy dekoracyjne w zaleznosci od okazji, pory

roku czy indywidualnych preferencji gosci

Rodzaje przyjec 2 ¢ podaje definicje przyjecia ¢ opisuje okolicznosci organizowania przyjec
okolicznosciowyc * wymienia organizatoréw przyjec e charakteryzuje organizatoréow przyjeé
h * wymienia miejsca organizowania przyjec e opisuje etapy organizacji przyjec

wymienia rodzaje przyjec

Przyjecia 4 * wymienia przyjecia zasiadane e charakteryzuje bankiet
zasiadane — ¢ podaje okreslenia bankietu i balu e rozszyfrowuje skréty: RSVP oraz PM
organizacja ¢ wymienia elementy bankietu * opisuje elementy klasycznego bankietu
bankietow ¢ podaje uktad menu bankietowego ztozonego z szesciu ¢ wyjasnia uktad menu francuskiego
elementéw e proponuje uktad siedmio-, oSmio- i dziwiecioelementowego
menu
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Aranzacja sali,
nakrycie stotéw
oraz obstuga

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

wymienia czynnosci, ktore nalezy wykonac podczas
nakrywania stotéw bankietowych
zna zasady nakrywania do stotu przy organizacji bankietu

Ponadpodstawowe
Uczen:

¢ planuje sposéb ustawienia stotéw bankietowych, czynnosci,
ktére nalezy wykonaé przy nakrywaniu stotéw, rozmieszczenie
nakry¢ bankietowych oraz elementy dekoracyjne stotow

bankietow * oblicza liczbe stotéw na przyjecie bankietowe z bankietowych
zastosowaniem wzoru z podrecznika e stosuje w praktyce algorytm przeliczania liczby stotéw w
¢ podaje liczbe kelnerow potrzebnych do obstugi bankietu zaleznosci od ich wielkosci oraz od liczby miejsc bankietowych
w zaleznosci od rodzaju serwisu ¢ analizuje zasady obstugi podczas bankietow i stosuje je w
* zna zasade pierwszenstwa praktyce
¢ zna kolejno$¢ serwowania napojow bezalkoholowych i ¢ stosuje zasade procedencji (pierwszenstwa)
alkoholowych
Przyjecia * wymienia rodzaje baléw ¢ charakteryzuje bal

zasiadane — bale

wymienia elementy, ktére powinny znalez¢ sie na
zaproszeniu

przygotowuje prosty wzér zaproszenia

wymienia elementy organizacyjne, ktére decydujg o
randze balu

® opisuje elementy organizacyjne, ktére decydujg o randze balu
¢ opisuje dodatkowe Srodki bezpieczenstwa, ktore nalezy wzigé
pod uwage przy organizacji baléw

Uktadanie
wykwintnego
menu na
bankiety i bale

zna podstawowe zasady uktadania menu

proponuje co najmniej po trzy przystawki zimne, gorace,
zupy, dania miesne, dania rybne, dania wegetarianskie,
desery zimne i desery gorgce

komponuje proste szescioelementowe menu

e proponuje po pie¢ dan wykwintnego menu w grupie
przystawek, dodatkéw, dan i deseréw

e komponuje potrawy do menu ztozonego z siedmiu, osmiu i
dziewieciu elementéw
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Dziat
programo
wy

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

Ponadpodstawowe
Uczen:

przyporzadkowuje asortyment przekasek i napojow do
aperitifu i digestivu

Przyjecia na
stojgco —
organizacja
przyjec
bufetowych

stosuje dwie nazwy: przyjecie bufetowe i stot angielski
wymienia rodzaje okazji, z jakich organizowane sg
przyjecia na stojgco

wie, w jakich godzinach organizuje sie przyjecia bufetowe
oraz jak dtugo trwaja

wie, od czego zalezy charakter przyjecia

podaje co najmniej trzy elementy dekoracyjne
dopasowane do przyjecia w stylu wiejskim, mysliwskim i
artystycznym

wie, jak uktadacd talerze, sztucce, szkto i zastawe
dodatkowa na stotach bufetowych

podaje liczbe zastawy w zaleznosci od liczby gosci
wymienia czynnosci kelneréw podczas obstugi przyje¢ w
stylu angielskim

opisuje zatozenia organizacyjne dotyczace przyjec¢ bufetowych
charakteryzuje sposdb organizacji przyjeé w stylu angielskim
opisuje oraz projektuje sposoby ustawiania i dekorowania
stotow

charakteryzuje elementy aranzacji stotéw o charakterze
wiejskim (rustyklanym), artystycznym, marynistycznym
wyjasnia sposob ustawiania zastawy, szkta, sztuécow i innych
sprzetéw na stotach bufetowych

charakteryzuje asortyment potraw i napojéw serwowanych
podczas przyjecia angielskiego

opisuje, na czym polega sprawna obstuga kelnerska podczas
przyjecia angielskiego

Przyjecia na
stojgco —
organizacja
cocktail party i
lampka wina

wie, w jakich godzinach organizuje sie przyjecie
cocktailowe i lampke wina, oraz jak dtugo trwaja
podaje mozliwe formy organizacyjne cocktail party
wymienia problemy, ktére moga wystapic¢ podczas
organizacji cocktail party

analizuje problemy, ktére moga wystgpic¢ podczas organizacji
cocktail party

charakteryzuje czynnosci organizacyjne dotyczgce organizacji
cocktail party

wyjasnia zasady obstugi przyje¢ cocktailowych

55




Tematy
jednostek

Dziat
programo

tod
Wy metodyczny

ch

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

podaje czynnosci organizacyjne dotyczace organizacji
cocktail party

zna liczbe kelneréw oraz ich zadania podczas obstugi
cocktail party

podaje po trzy przyktady przekasek zimnych i gorgcych
oraz napojéw menu cocktailowego

Ponadpodstawowe
Uczen:

planuje wielkos$¢ i rodzaj przekasek cocktailowych
szacuje liczbe przekasek cocktailowych oraz ilos¢ i rodzaj
napojow w zaleznosci od liczby gosci

proponuje rdézne warianty menu przyjecia cocktailowego
charakteryzuje przyjecie zwane lampkg wina

Przyjecia
amerykanskie

wyjasnia, na czym polega przyjecie amerykanskie

okresla rodzaje przyjecia amerykanskiego w zaleznosci od
godzin, w ktorych jest ono organizowane

wymienia rodzaje stotéw uzywanych podczas przyjec
amerykanskich

zna pojecie lazy Susan

opisuje charakter przyje¢ amerykanskich

poréwnuje warianty organizacyjne przyjec¢ w stylu
amerykanskim podaje ich rdznice i podobienstwa

planuje liczbe personelu w zaleznosci od wariantu przyjecia
amerykanskiego

wyjasnia sposéb roztozenia sztuécow na sposéb francuski

Dokumentacja
zwigzana z
organizacja
przyjec
okolicznosciowyc
h

wymienia podstawowe dokumenty zwigzane z organizacjg
przyje¢: umowe, dokument przyjecia zlecenia, formularz
zlecenia oraz instrukcje stuzbowg dla kelneréw

zna podstawowe elementy umoéw

wypetnia prostg przyktadowg umowe na podstawie
zlecenia

wypetnia dokument przyjecia zlecenia zawarty w
podreczniku na podstawie danych podanych przez
nauczyciela

uzasadnia celowos¢ przygotowywania dokumentacji
zewnetrznej i wewnetrznej dotyczacej organizacji przyjec
charakteryzuje umowe oraz podaje dodatkowe elementy,
ktére moga by¢ zawarte w umowie

przygotowuje dokument przyjecia zlecenia na podstawie
zamoéwienia

przygotowuje instrukcje stuzbowg na podstawie zlecenia
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SEEIE jednostek
metodyczny Podstawowe Ponadpodstawowe
LA ch Uczen: Uczen:
¢ podaje kolejnosc i sposdb serwowania menu ztozonego z | ® przewiduje mozliwo$é stworzenia innych dokumentéw
czterech elementéw wewnetrznych w zaleznosci od rodzaju podmiotu
gastronomicznego oraz rodzaju zlecenia
Projektowanie ¢ wskazuje istotne dane w zleceniu, ktére nalezy wzig¢ pod | e przygotowuje menu szescioelementowe na bankiet zgodnie z
bankietu na uwage przy organizowaniu bankietu zamowieniem
podstawie ¢ wskazuje kolorystyke, rodzaj bielizny stotowej, sposéb ¢ dobiera napoje do okreslonych elementéw menu
zlecenia ztozenia serwet indywidualnego uzytku, kompozycje ® rozrysowuje i opisuje nakrycie pod zaproponowane menu
kwiatowe i inne elementy dekoracyjne dopasowane do ® opisuje aranzacje miejsca $wiadczenia ustugi
zlecenia e proponuje sposéb obstugi bankietu — jako osobny punkt
* podaje sposbb utozenia stotéw * przygotowuje umowe, karte zlecenia bankietowego oraz
¢ oblicza liczbe zastawy, szkta, sztu¢cow i dodatkowych instrukcje stuzbowg dla kelneréw zgodnie z zamdéwieniem
elementéw / urzadzen potrzebnych do nakrycia stotu ¢ projektuje okolicznosSciowa karte menu, zaproszenie oraz
¢ dobiera zastawe, szkto i sztuéce do podanego menu wizytéwke
* przygotowuje liste inwentarza ¢ planuje rozmieszczenie gosci
e wymienia rodzaje serwisow, ktore bedg obowigzywaty e przeprowadza kalkulacje imprezy
podczas obstugi bankietu
IX. Przyjecia Cocktail i ¢ podaje definicje protokotu dyplomatycznego e charakteryzuje cel wymienionych przyje¢
okolicznoscio | przyjecie
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Dziat
programo
wy

we
organizowane

Tematy
jednostek
metodyczny
ch

cocktailowe,
rodzaje $niadan,

Wymagania programowe

Podstawowe
Uczen:

podaje godziny organizowania i czas trwania
wymienionych przyjeé

Ponadpodstawowe
Uczen:

opisuje asortyment potraw, przekgsek oraz napojéw
serwowanych podczas wymienionych przyjec

w ramach obiad, * wskazuje miejsce organizacji przyje¢
protokotu popotudniowa
dyplomatyczn | kawa lub
ego herbata
Przyjecie ¢ podaje godziny organizowania i czas trwania ¢ charakteryzuje cel wymienionych przyjec
bufetowe, wymienionych przyjec ¢ opisuje asortyment potraw, przekasek oraz napojéw

lampka wina lub
aperitif, garden
party i piknik, bal

wskazuje miejsce organizacji przyjec

serwowanych podczas wymienionych przyjeé

Zasady
organizacji
przyjec
dyplomatycznyc
h

wymienia spotkania w ramach protokotu
dyplomatycznego o charakterze towarzyskim ,
biznesowym i oficjalnym

wie, co oznacza stréj wizytowy, spacerowy, weekendowy,
smoking, frak

zna zasady doboru ubran na spotkania w ramach
protokotu dyplomatycznego

charakteryzuje zasady organizowania przyje¢ w ramach
protokotu dyplomatycznego (w tym dobdr menu, aranzacje
miejsc Swiadczenia ustug oraz rodzaj serwisu)

rozrysowuje sposob rozsadzania gosci zgodnie z zasadami
stotu francuskiego i angielskiego
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