Rozktad materiatu z kryteriami oceniania z przedmi&Wyposazenie i zasady bezpiecfestwa w

astronomil

azwa zawodu KUCHARZ oraz TECHNIKYWIENIA i USLUG GASTRONOMICZNYCH
Symbol cyfrowy zawodu: 512001 oraz 343404

Jednostka Tematyczna

Poziom wymagen
konieczny podstawowy r0zszer zajacy dopetniajacy wykr aczajacy
dopuszczajcy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

Wyzszy poziom wymagaobejmuje zagadnienia z poziomuszego.
Poziom wykraczapy to dodatkowo umiefnos¢ korzystania z rinych zrédet, poszerzania swoich wiadofnb

i umiejetnosci.

Bezpieczdéstwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena pracy
w gastronomii

— wymienia podsta-
wowe pogcia
z zakresu BHP
w gastronomii

— wskazuje elementy
zasad bezpiecznych
i higienicznych wa-
runkéw pracy
w zaktadzie gastro-
nomicznym

— razréznia przepisy
i dopasowuje je ade-
kwatnie do sytuacji

— sprawnie postuguje
si¢ przepisami
i potrafi zastosowa
je w praktyce

— doskonale postuguje sie przepisemi
— analizuje przepisy i formutuje wnioski

Regulagje prawne branzowe.
Metody i systemy zapewnienig
wihasciwej jakasci zdrowotnej
ZYWNaosci

— potrafi opisa¢ zyw-
nos¢ o wiasciwej
jakosci zdrowotnej

— opisuje ngjwazniej-

sze elementy zapew-

nienia wigciwej
jakaosci zdrowotnej
ZYWNGSCi

— bezblednie opisuje
metody i systemy
zapewnienia wia-
sciwej jakasci
zdrowotnejzywno-
SCi

— potrafi wskaza¢ mozliwosci zabezpie-
czenia jakéci i bezpieczastwazywno-
sCi.

Elementy prawa pracy zwiaza-
ne z bezpieczstwem i higien

pracy

— wymienia podsta-
wowe pogcia zwi-
zane z prawem do-
tyczacym bhp pracy

— przedstawia elementy
prawa pracy zvdza-
nych
Z bezpieczéstwem
i higiena pracy.

— potrafi korzysta¢
Z przepis6w prawa
pracy

— umigjetnie korzysta z przepisow
i prawidtowa ich interpretacja.

Ochrona przeciwp@rowa
w zakfadzie gastronomicznym

— potrafi powiedzié
czym jest ochrona

ppa

— rozr@nia elementy
ochrony przeciwpo-
zarowej

— zna przepisy

— potrafi opisa
narzdzia ochrony
ppa

— analizuje zagreenia i potrafi zaplano-
waé rozwigzania w zakresie ppo

Uktad funkcjonalny zaktadu
gastronomicznego

— wymienia podsta-
wowe czsci zakfa-
du gastronomiczneH
go

— postuguje si ze
zrozumieniem pap
ciem uktad funkcjo-
nalny

—zna wymogi odnogz
ce st do rozwizan
funkcjonalnych ré-
nych czsci zaktadu
gastronomicznego.

— sprawnie postuguje
si¢ pojeciem uktad
funkcjonalny

— rozumie znaczenie
rozwigzan funkcjo-
nalnych zaktadu
gastronomicznego
dla bezpiecagstwa
pracownikéw, bez-
pieczéstwa
i jakosci produkcji
oraz wynikéw eko-
nomicznych zakfadul

— ocenia stan przygotowania zaktadu
gastronomicznego pod wzgdlem jego
uktadu funkcjonalnego.

— planuje uktad zaktadu

Zasdy organizagji stanowisk
pracy kucharza

— wymienia podsta-
wowe obowazki
kucharza

—razréznia wymogi
odnoszce s¢ do
organizacji stano-
wisk pracy w kuchni

— sprawnie postuguje
si¢ zasadami orga-
nizacji stanowisk
pracy kucharza

— Qcenia stan przygctowania stanowisk
pracy w kuchni

— organizuje stanowiska pracy uwgd
niajac zasady organizacji stanowisk
pracy w kuchni

Bezpieczenstwo obstugi insta-
lacji. Wypadki przy pracy,
zagrazenia wypadkowe

i choroby zawodowe

w gastronomii

— wymienia mozliwe
wypadki przy pracy
i choroby zawodo-
we

— rozréznia zagrczenia
wypadkowe
w zaleznasci od wa-
runkéw pracy

— okréla rozpoznaje
choroby zawodowe

— sporzadza listy
zagraen wypadka-
mi w zaleznosci od
stanowisk pracy
i mozliwych uchy-
bien.

— opracowuje zasady
zapobiegania wy-
padkom i chorobom
zawodowym

— Qcenia stan przygctowania stanowisk
pracy

— przygotowuje programy naprawcze
i profilaktyczne

— ustala czynniki szkodliwe w danych
miejscach pracy




Odziez ochronna badania
lekarskie Staby bhp

w zaktadzie pracy

owe i procedury zakladowe

— wymienia podsta-
wowe obowizki
pracownika
i pracodawcy
w zakresie bezpie-
czerstwa i higieny
pracy;

— rozréznia obowiazki
pracownika
i pracodawcy
w zakresie bezpie-
czestwa i higieny
pracy;

— charakteryzuje
badania lekarskie
jakimi legitymowa
sig musi pracownik

— zna znaczenie odzie-
zy ochronnej

— sprawnie postuguje
si¢ pojeciami
z zakresu obowi-
kéw pracownika
i pracodawcy

— potrafi dobra
odziez ochronn dla
pracownikach na
poszczegdinych
stanowiskach

— analizuje obowaizki pracownika
i pracodawcy w zakresie bezpiefize
stwa i higieny pracy;

— analizuje wymogi wzghem wymaga-
nych bada lekarskich na poszczeg6l-
nych stanowiskach

— projektuje odzieochronn

Pcstgpowanie w razie zagroze-
nia bezpiecagstwa lub wypad-
ku w zaktadzie gastronomicz-
nym.

— wymienia podsta-
wowe elementy
procedury udziela-
nia pierwszej pomo-|
cy

— potrafi opisa¢ proce-
dury udzielania
pierwszej pomocy

— sprawnie postuguje
si¢ procedug udzie-
lania pierwszej po-
mocy

— potrafi bezblednie zastosowa¢ procedu-
ry udzielania pierwszej pomocy

Urzadzenia i instalacje techniczne w

zaktadach gastromaicznych

Drabny sprzet gastronomiczny,
naczynia do podawania potra
i napojow

— wymienia przyktady
drobnego spkt
gastronomiczny,
naczynia do poda-
wania potraw
i napojow

— potrafi nazwac sprzgt
i naczynia, ktére
zostaj mu przedsta-
wione

— potrafi wskaza¢
zastosowanie wska-
zanego spktu
i nazwa go

— doskonale razréznia drobny sprzetu
gastronomicznego oraz naczynia, pod
je nazewnictwo oraz zastosowanie.

Zasdy korzystania z urzadzen
gastronomicznych

— wymienia elementy
zasad

— potrafi przedstawié
zasady

— zna dabrze zasdy
korzystania
z urzdzen gastro-
nomicznych

— dokonuje analizy instrukcji obstugi
maszyn i urzdzen stosowanych
w gastronomii. Interpretacja danych
zawartych w instrukcji obstugi maszyn|
i urzadzen stosowanych w produkcji
gastronomiczneyj;

Wyposézenie magazynéw
zakladu gastronomicznego

— wymienia elementy
wypos&enia

— daokonuje klasyfikacji
urzadzer do prze-
chowywaniazywno-
sci

— zna dabrze zastoso-
wanie uradzer cz-
$ci magazynowej
zaktadu

— ocenia stan techniczny urzadzen mags-
zynowych przed ich uruchomieniem
oraz w czasie ich eksploatacji;

Urzadzenia do cbrobki wstep-
nej surowcow

— wymienia urzadze-
nia

— zna urzadzeniai ich
zastosowanie

— potrafi dobrze
korzysta
z instrukcji obstugi
— zna dobrze ugrze-
nia i ich zastosowa-|
nie

— razrézniania urzadzenia do cbrobki
wstepnej surowcow, —doskonale zna
zastosowanie, potrafi bezbhie ko-
rzysta z instrukcji obstugi.

Urzadzenia do abrobki cieplnej
potproduktow

— wymienia urzadze-
nia

— zna urzadzeniai ich
zastosowanie

— potrafi dobrze
korzysta
z instrukcji obstugi
— zna dobrze ugrze-
nia i ich zastosowa-
nie

— razrézniania urzadzenia do obrokki
cieplnej pétproduktéw

— doskonale zna zastosowanie, potrafi
bezbtdnie korzysté z instrukcji ob-
stugi.

Urzadzenia ekspedycyjne

— wymienia urzadze-
nia

— zna urzadzeniai ich
zastosowanie

— potrafi dabrze
korzysta
z instrukcji obstugi
— zna dobrze ugrze-
nia i ich zastosowa-
nie

— rozrézniania urzadzeniado pradukgji
gastronomicznej i ekspedycji potraw
i napojow;

— doskonale zna zastosowanie, potrafi
bezbtdnie korzysté z instrukcji ob-
stugi.

Wyposaenie zmywalni haczy
stotowych

— wymienia urzdze-
nia

— zna urzdzenia i ich
zastosowanie

— potrafi dobrze
korzysta
Z wyposaenia
zmywalni naczy
stotowych
i prawidtowe roz-
mieszczenie spez
toéw i uradzeh
zgodnie
z wymogami funk-
cjonalngci
i bezpieczastwa

pracy i produkcji

— planuje wyposgenie zmywalni naczy
stotowych i prawidtowe rozmieszczeni
sprztow i uradzer zgodnie
z wymogami funkcjonalrizi
i bezpieczastwa pracy i produkcji




Urzadzenia chtodnicze stoso-
wane do obrébki technologicz-
nej i ekspozycji potraw

i napojow.

— wymienia urzadze-
nia

— zna urzadzeniai ich
zastosowanie

— potrafi dobrze
korzysta&
Z wyposaenia
zmywalni naczy
stotowych
i prawidtowe roz-
mieszczenie spez
tow i uradzen
zgodnie
Zz wymogami funk-
cjonalngci
i bezpieczéstwa
pracy i produkciji

— razrézniania urzadzenia do cbrobki
technologicznej i ekspozycji potraw,
nazewnictwo,;

— doskonale zna zastosowanie, potrafi
bezbtdnie korzysté z instrukcji ob-
stugi.

Urzadzenia elektroniczne:
kasy, wagi, komputery

— wymienia urzadze-
nia

— zna urzadzeniai ich
zastosowanie

— zna dabrze zasdy
korzystania
z uradzen elektro-
nicznych

— postuguije sie urzadzeniami elektronicz-
nymi zgodnie z ich zastosowaniem

Elementy projektowania.
urzadzenia do transportu

— wymienia urzadze-
nia

— zna urzadzeniai ich
zastosowanie— zna
urzadzenia i ich za-
stosowanie

— zna elementy projek-
towania

— zna dabrze zasdy
korzystania
z urzdzen do trans-
portu

— zna dobrze podsta-
wowe zasady pro-
jektowania

— wykorzystuje elementy projektowania
w praktyce




Rozktad materiatu z kryteriami oceniania z przedmibechnologia gastronomiczna z towaroznawstwem
Nazwa zawodu KUCHARZ, TECHNIKYWIENIA i USLUG GASTRONOMICZNYCH
Symbol cyfrowy zawodu 512001 oraz 343404

Jednostka Tematyczna

Poziom wymagen
konieczny dopuszcza- podstawowy r0zszer zajacy dopetniajacy wykraczaj acy
jacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

Wyzszy poziom wymagaobejmuje zagadnienia z poziomuszego.

Poziom wykraczagy to dodatkowo umiefnos¢ korzystania z rinych zrédel, poszerzania swoich wiadognbi umiejetnosci.

Systemy

zapewniajce bezpieczistwo zywnosci i zasady racjonalnegazywienia

Gospodarka zywnaoscia — pad-
stawowe pgjcia.

— wymienia podsta-
Wowe pogcia sor-
tyment, asortyment,
towar handlowy,
jakos¢ towardw,
normalizacja. scha-
rakteryzowa meto-
dy oceny towaro-
Znawczepgywnosci.

— razréznia zywnosé¢
ze wzgtdu na trwa-
tos¢, rozr@nianie
Zywnos¢ ze wzgédu
na pochodzenie.

— Sprawnie ocenia zywno-
$ci na podstawie jej
wartaici odzywczej.

— doskonale acenia zywnosé na padstawie jgj
wartasci odzywczej.

Zywnos¢ | dodatki do zywnosci.

— wymienia podsta-
wowe pogcia zwig-
zane zzywnoscCig

— razréznia zasady
stosowania dodat-
kéw dozywnosci.

— klasyfikuje surowce,
dodatki dozywnasci
i materiaty pomoc-
nicze wedtug ro-
nych kryteriow.

— sprawnie postuguje sie
pojeciami dotycacymi
ZYWNosci

— oceniasrodki spayw-
cze

— klasyfikuje surowce,
dodatki dozywnaosci

i materiaty pomocnicze

wedtug ré@nych kryte-
riow

— doskonale ocenia sradek spozywcezy <zko-
dliwy dla zdrowia” oraz grodek spaywczy
bezpieczny dla zdrowia’'.

Gospodarka odpadami
w gastronomi.

— wymienia podsta-
wowe pogcia doty-
czace odpadow

— rozréznia rodzaje
odpadow, ichiré-
det, i ogéine charak-
teryzuje metody po-

stepowania

z odpadami

— zna sposoby gaspoda-
rowania odpadami

— regulacje prawne dotyczace zasa« gospodar-
ki odpadami w gastronomii.

— wymagania dotyere odpadéw opakowa-
niowych w gastronomii.

Zasady racjonalnego wykor
stania surowcow w gastronomii.

— Wymienia surowce
w gastronomii

- rozr@znia surowc
i wymienia ogdinie
zasady racjonalnego

— sprawnie
charakteryzuje
zasady racjonalnego
wykorzystania surow-

cow.

— doskonal charakteryzuje zasady racjone-
go wykorzystania surowcow.

— potrafi wykorzystéa zaleznos¢ miedzy zasael
ekonomicznego wykorzystania su- rowcow 4
procedurami zapewnigymi bezpieczistwo
ZYWNOSCi.

Opakowaniaywnosci. Gospr-

— wymienia podst-

—rozr@nia rodzaj

— sprawnie ocenia wa

— doskonale klasyfikuje rodzaje opaka\

darka opakowaniami w wowe opakowania opakowa i podaje ich | izalety opakowa sto- ZYWNOSCi.
gastronomii w gastronomii wykorzystanie sowanych — wykorzystuje w praktyce znaki zamieszczg
w gastronomii ne na opakowaniactywnasci dotyczce
— interpretuje znaki za- | postpowania z opakowaniami.
mieszczone na opako-
waniachzywnaosci do-
tyczace posgpowania z
opakowaniami.
Ocena organoleptycz — potrafi powiedzié — charakteryzuj — zna zasad — przeprowadza ocerorganoleptyczr
czym jest ocena or- pojecie oceny orga- (procedury) w oparciu o jej zasady
ganoleptyczna noleptycznej. okresla | oceny organoleptycznej | — potrafi wychgat wnioski
charakterystycz- ne ZYWNOSCi.
cechy organolep- tyczne — uzasadnienia spos6b
podstawo- wego przeprowadzania oceny
asortymentu potraw i | organoleptycznejyw-
napojow. nosci
Procedur bezpieczasiwa —wymienia — charakteryzuj — potrafi wskazé proce- — doskonale potrafi zastosowvprocedur
w gastronomil. elementy procedury bezpie- dury bezpieczistwa zapewniajce bezpieczestwo zywnosci
bezpieczéstwa czerstwa w gastronomii i podaw obowigzujace w zaktadach gastronomicz- ny

w gastronomii.

w gastronomii.

szczego6tach ich cha-
rakterystyk

oraz procedury zapewnienia bezpie-iste/a
zdrowotnegaywnasci
w gastronomii

th




Zasad racjonalnegaywienia

—wymienia
elementy

— charakteryzuje czy
jest racjonalney-

- zna zasad
racjonalnego

— potrafi w praktyce gastronomicznej wdyg
zasady racjonalneggwienia; zastosowa- nie

racjonalnezywienia wienie zywienia; zastosowanie | zasad racjonalneggwienia planujc positki;
zasad racjonalnegay- rozpoznawanie podstawowychebhtiow
wienia planujc positki; zywieniowych.
rozpoznawanie podsta- | —wskazuje miiwosci usunicia bkdow
wowych bedéw zy- zywieniowych z jadtospisu
wieniowych.
Zywnos¢ funkcjonalni —wymienia — charakteryzue — charakteryzuje rodze — charakteryzuje rodzajywnosci funkcjc-
i wygodna. przyktady pojecie zywnosé zywnosci funkcjonalnej nalnej i wygodnej, rezultaty stosowania
ZYyWnoscl funkcjonalna I wygodnej, rezultaty zywnosci funkcjonalnej i wygodne;j.

stosowaniaywnosci
funkcjonalnej
i wygodnej

— potrafi wskazéaprzykiady tejzywnaosci

w gastronomii

— potrafi samodzielnie podarzyktady wyko-
rzystania i propozycje zastosowania

Charakterystyka towaroznawcza i przechowywaniezywnosci

Czynniki ksztattujace jakose
zywnaosci i metody ich oceny

— potrafi powiedzieé
jakie cechyzywno-
sci $wiadcz o jaj
dobrej/ztej jakdci

— wymienia cechy
Zywnosci majce
wplyw na jakac.

— acenia zywnos¢ biorac
pod uwag kryteria:
funkcjonalndci, ceny,
zgodndci
Z potrzebami, bezpie-
czerstwa zdrowotnego,
braku zanieczyszcie
fizycznych, zgodnéxi
ze standardem jakai;

— potrafi wskaza¢ zywnos¢ wysokiej jakosci
oraz zaproponowametody jej przygotowa-
nia.

— potrafi rownig¢ zwrdcic uwag: na zagrae-
nia obnkajace jakd¢ zywnosci

Klasyfikacja srodkow zywnaosci

—wymienia przykta-
dowesrodki zywno-
Sci

— potrafi pogripowac
srodki zywnosci

— klasyfikuje poszczegdl-
nesrodki zywnaosci

— potrafi sklasyfikowaé srodki zywnasci oraz
wykorzysta& je w gastronomii

Charakterystyka towaroznawcza
poszczegolnychrodkowzyw-
nosci

— wymienia srodki
ZYWNOosCi

— potrafi pogripowac
poszczegoblnych
srodkéwzywnosci

— charakteryzuje towaro-
znawczo poszczegoine
srodki zywnosci

— potrafi uzasadni¢ podzial srodkéw zywnasci
— potrafi wskaza zastosowanie poszczegol-
nych$rodkéw

Sposoby zabezpieczenia zywno-
$ci przed zepsuciem — przecho
wywaniezywnosci

— wymienia sposoby
zabezpieczenia
ZYWNaosci

— potrafi rozrézni¢
sposoby zabezpie-
czeniazywnosci

— wskazuje
i charakteryzuje spo-
soby zabezpieczenia
ZYWNoSCi

— dabiera bezbtednie odpowiednie spcsoby
zabezpieczeniaywnaosci

Zmiany zachodzace w zywnosci

— Wymienia zmiany

— potrafi scharaktery

— charakteryzuje skutki

— analizuje powody zanieczyszczen ich skutki

podczas jej przechowywania W Zywnosci zowa zmiany za- zdrowotne zanieczysz- dla zdrowia, oraz potrafi znaéesrodki za-
Zanieczyszczeniaywnosci — chodzce czeniazywnosci radcze
skutki zdrowotne W zZywnosci i poda
ich przyczyny
Przechowywaniezywnaosci — wymienia spcsoby — charakteryzuj — potrafi wskaza zast«- — charakteryzuje sposoby zabezpiecz
przechowywania metody przecho- sowanie metod prze- zywnosci przed zepsuciem — przechowywa-
ZYWNOsCi wywaniazywnaosci chowywaniazywnosci do | nie zywnosci;
odpowiedniego asortymeitw charakteryzuje zmiany zachade
W zywnaosci podczas jej przechowywania
— wskazuje zanieczyszczemavnosci —
skutki zdrowotne
Metody utrwalaniazywnasci. —wymienia przyklady — wymienia wszystki — charakteryzue metocy — dokonuje charakterystyki metod utrwale

utrwalaniazywnaosci

znane
W gastronomii me- tod
utrwalaniazywnaosci

utrwalaniazywnosci.

ZYWNOSCi.

— dostrzega wady i zalety metod.

— charakteryzuje etapy proces6w utrwalania|
ZYWNOSCi.

Proces produkcyjny w zakt

adzie gastronomic

znym

Receptury gastronomiczne

— potrafi powiedzié
swoimi stowami jak
rozumie pajcie re-
ceptury gastrono-
micznej

— podaje whciwa
definicje receptury
gastronomicznej

— przedstawia znaczenie
receptury gastrono-
micznej jako dokumen-
tu produkcyjnego
i rozliczeniowego.

— przedstawia ze zrozumieniem koniecZno
postugiwania si recepturami gastrono-
micznymi w procesie produkcyjnym




Charakterystyka procest pro-

dukcyjnego w zakfadzie gastro

nomicznym

— wymienia elementy
produkcji gastrono-
micznej

— wymienia etapy
procesu produkcyj-
nego

— charakteryzuje etapy
produkcji gastrono-
micznej

— doskonale charakteryzuje etapy, ich role dla
procesu produkcyjnego.

— charakteryzuje metody i techniki spgiza-
nia potraw lub napojow;

Metody i techniki stosowane
w produkcji gastronomicznej

— wymienia metody
i techniki stosowane
w produkcji gastro-
nomicznej

— rozréznia metody
i techniki stosowane|
w produkcji gastro-
nomicznej

— charakteryzuje metady
i techniki stosowane
w produkcji gastrono-
micznej

— potrafi zastosowa¢ metody i techniki stoso-
wane w produkcji gastronomicznej

Gospodarowanie surowcem

— wymienia surowce
w gastronomii

— ocenia przyktady
surowca ze wzgtu
na maliwos¢ jego
zastosowania

w produkcji gastro-

nomicznej

— potrafi dobré surowce
do sporzdzenia wy-
branych potraw

— potrafi dobré surowce do spogzzenia
okreslonej/wskazanej potrawy lub napoju;

Monitorowanie procesu produk-

cyjnego

— wymienia
elementy
procesu produkcyj-
nego, ktére mimna

monitorowa

— zna elementy proce-
su produkcyjnego, kto
nalezy moni- torowa

— analizuje procedury

le dotyczice monitorowania
CCP w zaktadach
gastronomicznych

— analizuje procedury dotygze monitorowa-
nia CCP w zaktadach gastronomicznych;
— potrafi zastosowaprocedury do danego
procesu produkcyjnego

Technologia sporadzania potraw i napojow z r@&nych surowcow i potp

roduktow oraz ich ekspedycja

Technologia spoarizania oraz
ekspedycja potraw i napojow
z surowcow rélinnych — wa-
rzywa, ziemniaki, grzyby,
owoce, przetwory zbmwe;

— wymienia podsta-
wowe pogcia zwig-
zane z tematyka
technologii potraw
i napojow

— dobiera techniki
sporadzania potraw
i napojow

— potrafi sporzdzat
niektore potrawy
i napoje

— charakteryzuje zmiany
jakie mog zachodz
W zywnaosci podczas
poszczegolnych proce-
so6w obroébki technolo-
gicznej.

— potrafi sporzdzat
potrawy i napoje

— dobiera racjonalne
metody produkcyjne

— okréla temperatur
podawania rénych po-
traw i napojow

— sporadza potrawy przy zyciu wiasciwych
metod.

— potrafi zastosowaurzzdzenia zaktadu
gastronomicznego.

— planuje gastronomiczne gdzenia produk-
cyjne do wykonania oké®nych zada.

— okrgla charakterystyczne cechy organolep
tyczne podstawowego asortymentu potra
i napojow.

—okreila temperatur podawania rénych
potraw i napojow

Technologia sposrizania oraz
ekspedycja potraw z surowco
zwierzcych — mleko i jego
przetwory, jaja, niso zwierat
rzeznych, przetwory misne,

podroby, dréb, dziczyzna, ryby

i owoce morza;

— wymienia podsta-
wowe pogcia zwig-
zane z tematyka
technologii potraw
i napojow

— dobiera techniki
sporadzania potraw
i napojow

— potrafi sporgdza
niektore potrawy
i napoje

— charakteryzuje zmiany
jakie mog zachodz
w zywnaosci podczas
poszczegoblnych proce-
so6w obroébki technolo-
gicznej.

— potrafi sporzdzat
potrawy i napoje

— dobiera racjonalne
metody produkcyjne

— okréla temperatur
podawania rénych po-
traw i napojow

— sporadza potrawy przy zyciu wiasciwych
metod.

— potrafi zastosowaurzdzenia zaktadu
gastronomicznego.

— planuje gastronomiczne gdzenia produk-
cyjne do wykonania oké®nych zada.

— okréla charakterystyczne cechy organolep
tyczne podstawowego asortymentu potra
i napojow.

—okreila temperatur podawania rénych
potraw i napojow

Zupy i sosy;

— wymienia podsta-
wowe pogcia zwi- zang
z tematyka technologii
potraw

i napojow

— dobiera techniki
sporadzania potraw
i napojow

— potrafi sporzdza
niektére potrawy

i napoje

— charakteryzuje zmiany
jakie mog zachodat w
zywnosci podczas
poszczeg6lnych proce-
s6w obrébki technolo-
gicznej.

— potrafi sporzdza
potrawy i napoje

— dobiera racjonalne
metody produkcyjne

— okrela temperatuy
podawania rénych po-
traw i napojow

— W precyzyjny spos6b wykorzystuje surowc|
— dobiera technologie, receptury.

— przygotowuje dania

— zna i potrafi wykorzystasposoby ekspedy-




Potrawy potmisne

— wymienia podsta-
wowe pogcia zwi- zang
z tematylg technologii
potraw

i napojow

— dobiera techniki
sporadzania potraw
i napojow

— potrafi sporzdza
niektére potrawy

i napoje

— charakteryzuje zmiany
jakie mog zachodat w
zywnosci podczas
poszczegdlnych proce- sq
obrébki technolo- gicznej.
— potrafi sporzdza
potrawy i napoje

— dobiera racjonalne
metody produkcyjne

— okrela temperatuy
podawania rénych po-
traw i napojow

— W precyzyjny spos6b wykorzystuje surowc|
— dobiera technologie, receptury.
— przygotowuje dania

w-zna i potrafi wykorzystasposoby ekspedycj

Desery i ciasta;

— wymienia podsta-
wowe pogcia zwi- zang
z tematyka technologii
potraw i napojow

— dobiera techniki
sporadzania potraw
i napojow

— potrafi sporzdza
niektére potrawy

i napoje

— charakteryzuje zmiany
jakie mog zachodat w
zywnosci podczas
poszczegdinych procesdy
obrébki technolo- gicznej.
— potrafi sporzdza
potrawy i napoje

— dobiera racjonalne
metody produkcyjne

— okrela temperatuy
podawania rénych po-
traw i napojow

— W precyzyjny spos6b wykorzystuje surowc|
—dobiera technologie, receptury.

— przygotowuje dania

— zna i potrafi wykorzystasposoby ekspedyc

Napoje zimne i gace

— wymienia podsta-
Wowe pogcia zwi- zang
z tematyka technologii
potraw

i napojow

— dobiera techniki
sporzdzania potraw
i napojow

— potrafi sporzdza
niektére potrawy

i napoje

— charakteryzuje zmiany
jakie mog zachodat w
zywnosci podczas
poszczeg6lnych proce-
s6w obrébki technolo-
gicznej.

— potrafi sporzdza
potrawy i napoje

— dobiera racjonalne
metody produkcyjne

— okrela temperatuy
podawania rénych po-
traw i napojow

— W precyzyjny spos6b wykorzystuje surowc|
— dobiera technologie, receptury.

— przygotowuje dania

— zna i potrafi wykorzystasposoby ekspedyc

Zakaski zimne.

— wymienia podsta-
wowe pogcia zwi- zang
z tematyka technologii
potraw

i napojow

— dobiera techniki
sporadzania potraw
i napojow

— potrafi sporzdza
niektére potrawy

i napoje

— charakteryzuje zmiany
jakie mog zachodat w
zywnosci podczas
poszczeg6lnych proce-
s6w obrdébki technolo-
gicznej.

— potrafi sporzdza
potrawy i napoje

— dobiera racjonalne
metody produkcyjne

— okrela temperatuy
podawania rénych po-
traw i napojow

— W precyzyjny spos6b wykorzystuje surowc|
— dobiera technologie, receptury.

— przygotowuje dania

— zna i potrafi wykorzystasposoby ekspedyc

Dodatki do potraw

— wymienia dodatki do
potraw

— rozr&nia dodatki do
potraw

— charakteryzuje i stosuje
dodatki do potraw

— potrafi stosowado kadej potrawy dodatki
do potraw

Zastawa stotowa

— wymienia niektore
elementy zastawy
stotowej

— zna nazewnictwo
podstawowego asor-
tymentu zastawy

stotowej do ekspe- dydji napojéw;

potraw
i napojow.

— potrafi rozrénic ele-
menty zastawy stotowej d
ekspedycji rénych potraw

— okreila wielkasci porcji
réznych potraw
i napojow.

— bardzo dobrze postuguje siazewnictwem
0 zastawy stotowej, potrafi zastosalnvzasta-
we do wszystkich rodzajow pray

i potraw.

— potrafi ilcsciowo zaplanowé zastaw stoto-
wa do poszczegolnej liczby konsumentow

Technologia sposdzania

potraw dietetycznych oraz ich

ekspedycja

— wymienia podsta-
wowe pogcia zwi- zang
z tematyly potraw
dietetycz- nych

— dobiera techniki
sporadzania potraw
i napojow

o charakterze diete-
tycznym.

— potrafi sporzdza
niektére potrawy

i napoje

— potrafi wyja&ni¢ zasady
sporadzania potraw
dietetycznych

— potrafi sporzdza
potrawy i napoje

— dobiera racjonalne
metody produkcyjne

— okrela temperatur
podawania rénych po-

—w precyzyjny sposéb wykorzystuje surowce.

— wykorzystuje surowce przy produkcji potrg
dietetycznych i potrafi wyjmic¢ rolg zywie-
niowa.

— dobiera technologie, receptury przygotows
nia potraw dietetycznych.

— przygotowuje dania

— zna i potrafi wykorzystasposoby ekspedyc

traw i napojow

h




Rozktad materiatu z kryteriami oceniania z przedmidasady zywienia
Nazwa zawodu KUCHARZ oraz TECHNIKYWIENIA i USLUG GASTRONOMICZNYCH
Symbol cyfrowy zawodu 512001 oraz 343404

Jednostka
Tematyczna

Poziom wymagen
konieczny dopuszczajacy podstawowy rozszer zajacy dopetniajacy bar- wykraczaj acy
dostateczny dobry dzo dobry celujacy

Wyzszy poziom wymagaobejmuje zagadnienia z poziomuszego.

Poziom wykraczagy to dodatkowo umiefnos¢ korzystania z rinych zrédet, poszerzania swoich wiadognbi umiejetnosci.

Skfadniki pokarmowe w racjonalnym zywieniu

Znaczenie nauki
0 zywieniu

— wymienia elementy
probleméwzywieniowych
Polski i $wiata

— prezentuje w sposéb
0gdliny problemyzywie-
niowe Polski iswiata.

— charakteryzuje organizacje
zajmupce st problemami
wyzywienia ludngci.

— prezentuje podstawy ustawodawstwa
w zakresiezywnosci i zywienia

Gospodarka energe-
tyczna organizmu
czlowieka

— padaj e definicje padsta-
wowej przemiany materii
oraz catkowitej przemiany|
materii

— rozréznia padstawows
i catkowita przemiaa
materii.

— potrafi oblicz¢ PPM
i CPM

— wyznacza catodzienne
wydatki energetyczne czto-
wieka.

— dokonuje bilansu energetycZ

nego organizmu,

— w sposéb doskanaty stosuje metody obli-
czania podstawowej i catkowitej przemian
— wyznacza catodzienne wydatki energe-
- tyczne cziowieka.
— dokonuje bilansu energetycznego organ
zmu dla wybranych przyktadéw, zna jego
rodzaje i skutki zdrowotne

Pojcie gtodu pokar-
mowego

— okréla czym jest gtod
pokarmowy

— potrafi wskazaprzyczy-
ny gtodu pokarmowego

i jego objawy

— wymienia fazy powstawania

gtodu i je charakteryzuje

— opisuje konsekwencje gtodu pokarmowe

Pcdstawowe sktadniki
pokarmowe i ich rola

— wymienia podstawowe
sktadniki pokarmowe

— rozréznia sktadniki
pokarmowe i ich ral

— charakteryzuje bialka,
cukry i thuszcze

— charakteryzuje sktadniki
pokarmowe

— prezentuje budayy podziat,
wiasciwosci biatek, cukrow
i tuszczy

— zna ro$ w organizmie
i glbwne kierunki przemian

— charakteryzuje sktadniki pakarmowe
— charakteryzuje biatka

— zna warté¢ odzywcza

— zna skutki nadmiaru i niedoboru.
— wymienia wyspowanie Wzywnaosci
— podaje zalecenia dotygz spaycia

Pizemiany stadn-
kéw pokarmowych

—wymienia czsci sktadc
we uktadu pokarmowego

— charakteryzuje zadar
poszczegblnych e%ci
uktadu trawiennego

— charakteryzuje enzymy
trawienne

— charakteryzuje proces trav-

nia biatka, ttuszczu
i weglowodanoéw.

— doskonale charakteryzuje proces trawi
biatka, tluszczu i wglowodandw.

— opisuje wchianianie, przemiany biatka,
tluszczu, wglowodanéw oraz procesy
wydalania.

— charakteryzuje gruczoty dokrewne

i wydzielane oraz hormony

Witaminy i ich role
W organizmie czto-
wieka

— wymienia witamin’
i og6lnie charakteryzuje ich
rolg w organizmie cztowiek

— rozr&nia witaminy
rozpuszczalne w wodzie i
a tluszczach

— dokonuje podzialu witam
— charakteryzuje witaminy
rozpuszczalne w tluszczu.
— charakteryzuje witaminy
rozpuszczalne w wodzie.

— potrafi szczegotowo przedstawiole
witamin w organizmie cztowieka

— wskazuje zapotrzebowanie na witaminy i
ograniczenia w ich sggciu

— charakteryzujérédta witamin

— opisuje powody i skutki niedoborow
poszczegdlnych witamin

Sktadniki mineraln
jako skfadniki pay-
wienia

— wymienia sktadnik
mineralne i ogélnie cha-
rakteryzuje ich ral

w organizmie cziowieka

— dokonuje podziat—
charakteryzuje rel

i zrédta sktadnikow mine-
ralnych.

— dokonuje podzialu, skiac-
kéw mineralnych. Makroele-
menty. Mikroelementy.

— charakteryzuje réwnowag
kwasowo—zasadaw

— charakteryzuje przyczyny i skutki zabui
réwnowagi kwasowo—zasadowe;j.

— charakteryzuje produkty spovcze

o whasciwosciach kwasotworczych

i zasadotworczych

Gosradarka wodne
organizmu cztowieka

— wymienia podstawow
funkcje jakie petni woda
w organizmie czlowieka

— charakteryzuje funkc
wody w organizmie

i zapotrzebowanie orga-
nizmu na wod.

— dokonuje bilansu wod

— przedstawia skutki niedobor

nadmiaru

— podajezrodia wody.

- doskonale przedstawia funkcje we
W organizmie i zapotrzebowanie organizm
na wod

— wymienia i charakteryzuje naturalne wod
mineralne i ich znaczenie iywieniu.

— zna wymagania jakoiowe dotycace
wody pitnej

Inne sktadniki pozy-
wienia

— wymienia sktadniki
pozywienia

— rozr&nia substanc
bioaktywne

— podaje ich wyspowanie
— przedstawia ich rel

w organizmie

— charakteryzuje substan
antyodrywcze,

— dokonuje podziatu,

— przedstawia wygpowanie
i ich rola w organizmie czto-
wieka.

— charakteryzuje substancje dodatk
dodawane daywnaosci

Wartosé energetyczni
pozywienia

—wymienia pogcia zwi-
zane z wartécia energe-
tyczng zywnaoscl.

— rozr&nia czynnik
decydujce o warteci
energetycznefywnosci.

— charakteryzie produkty
potrawy i positki pod wzgh

dem ich wartéci energetycznej

— charakteryzujezywnos¢ o obnizone
wartgsci energetycznej




Zasady uktadania jadtospisow

Wartos¢ adzywcza
produktéw spayw-
czych

— charakteryzuje pojecie
wartdsci odzywczej pro-
duktéw spaywczych.

— dokonuje podziatu
produktéw spaywczych

na grupy.

—ablicza wartos¢ odzywcza
produktéw spaywczych
i potraw.

— charakteryzuje warto$¢ odzywcza poszcze-
golnych grup produktéw.

— potrafi zastosowazamienné¢ produktow
spazywczych w grupie i midzy grupami

Zywnoas¢ funkcjonal-
na, wzbogacana,
suplementy diety

i srodki specjalnego
przeznaczenia

— wymienia suplementy
diety i srodki
specjalnego przeznaczenia

— potrafi scharakteryzowac¢
zywnas¢ funkcjonalry
i jej rola wzywieniu
czlowieka.

— rozr@nia, suplementy
diety i srodki

specjalnego przeznaczeni

— charakteryzuje rol¢ zywnosci
wzbogacanej i jej rol
w zywieniu cztowieka.

— charakteryzuje suplementy
diety.

— charakteryzujérodki spo-

A zywcze specjalnego przezna-

czeniazywieniowego

— doskonale postuguje sie wiedza z zakrest
zywnasci funkcjonalnej i jej roli
w zywieniu cztowieka.

— charakteryzujeywnos¢ wzbogacan

— potrafi wskaz& zastosowanigywnosci
funkcjonalnej dla rénych grup spotecznych
i wiekowych.

Wptyw proceséw
technologicznych na
wartasé¢ odzywcza

— wymienia procesy techng
logiczne i wskazuje wy-
biérczo ich wplyw na
wartas¢ odzywezg

- — rozr&nia zmiany zacho-
dzace wzywnaosci pod
wptywem proceséw tech-
nologicznych.

i obrébki kulinarnej.

—charakteryzuje zmiany barwy|
zachodzce wzywnaosci pod
wptywem proceséw technolo
gicznych.

— prezentuje wptyw obrébki
technologicznej na substancj
antyodywcze.

— charakteryzuje zmiany za-
wartasci sktadnikow odyw-
czych podczas przetwarzanig
ZYWNOSCi.

P

— zna wptyw procesOw przetwarzamian-
nosci na zawart& poszczegolnych sktad-
nikéw odzywczych.

— charakteryzuje substancje szkodliwe
powstajice podczas obrébki technologicz-
nej i kulinarnejzywnosc.

— przedstawia zasady prawidtowego prowa|
dzenia proceséw technologicznych.

— okrela wpltyw warunkéw przechowywanig
zZywnosci na warté¢ odzywcezg.

Bazy danych, tabele,

programy kompute-
rowe oraz znakowanig
ZYWNOoSCi

h

— wymienia podstawowe
nazwy programow, ele-
menty oznakowa

— potrafi postugiwac sie
tabelami sktadu i wartgi
odzywczej

zywnasci i bazami danych.

— wykorzystuje tabele sktadu
i wartcsci odzywczej zywno-
sci i ich praktyczne wykorzy-
stanie

— wykorzystuje w praktyce
programy komputerowe prze-
znaczone do obliczania wartd
$Ci odzywczejzywnosci,
positkow i jadtospisow oraz
oceny sposobuaywienia.

— charakteryzuje bazy danych o <ktadzie
i wartcsci odzywczejzywnaosci i zasady ich
tworzenia.

— wykorzystuje tabele sktadu i wastd
odzywczejzywnasci i ich praktyczne wyko-
rzystanie.

- — wykorzystuje w praktyce programy kom
puterowe przeznaczone do obliczania wa|
tosci odzywczejzywnaosci, positkéw
i jadtospis6w oraz oceny sposobywienia.

— rozr@nia i wykorzystuje w praktyce
znakowaniezywnasci

Normy zywienia
i zalecane racje
pokarmowe

— potrafi okréli¢ coto g
normyzywienia

—zne struktug normzy-
wienia i zasady ich opra-
cowywania.

— zha normyzywienia dle
wybranych grup ludnii.

— potrafi korzystdz norm w
praktyce

— korzysta w praktyce z noraywienia
dla wybranych grup ludrsoi.

— charakteryzuje go6rny tolerowany
poziom spaycia (UL) witamin i
sktadnikéw mine- ralnych.

— zna zasady opracowywania
zalecanych racji pokarmowych

Zasdy zywienia
ludnasci

—wymienia rob
i charakteryzuje poszcze-
goblne positki

— charakteryzue zasdy
uktadania jadtospiséw.

— przedstawia zady zywienie
réznych grup ludnéci.

— zna i wykorzystuje zalecenig
dotyczce przygotowywania
positkow w obiektactrywie- nial
zbiorowego.

— charakteryzuje prawidlowy rozkk
posit-

kéw w ciggu dnia.

— wykorzystuje w praktyce zasady
ukfadania jadtospisow.

— zna metody oceny sposobwienia.

— zna i wykorzystuje w praktyce metody
oceny stanu agwienia.

— przedstawia zasadywienia r@&nych

grup ludndci.

wykorzystuje w  praktyce zasady
organizaciji

zywienia zbiorowego.

— zna i wykorzystuje zalecenia
dotyczice

przygotowywania positkdw w obiektach
zywienia zbiorowego.

zna i stosuje zasady obliczania
kosztéw realizacjzywienia zbiorowego




Trendy zywieniowe

Pcdstawy zywienia
dietetycznego

— wymienia podstawowe
pojecia zwizane
z zywieniem dietetycznym

— rozréznia rodzaje diet

— dokonuje podziat, charakte-
rystyka i zastosowanie diet
leczniczych

— opracowuje diety lecznicze

Zywienie

w profilaktyce choréb
zywieniowo zale-
nych

— charakteryzuje pegie:
chorobyzywieniowoza-
lezne.

— rozr@nia chorobyzy-
wieniowozalene

— charakteryzuje epidemiolagi
chorébzywieniowo zale-
nych.

— charakteryzuje gléwne czyn-
niki ryzyka zwizane
z wystpowaniem choréb
zywieniowozaleénych.

— ustala zalenosci pomigdzy zywieniem
a chorobamiywieniowo zalenymi.

— podejmuje dziatania profilaktyczne oraz
dziatania lecznicze

Zwyczajezywieniowe
a alternatywne sposo
by zywienia

— wymienia zwyczaje
i nawyki zywieniowe
Polakow.

— okrela wptyw sposobu
zywienia na zdrowie.

— charakteryzuje trendy

i zmiany w polskich zwycza-
jachzywieniowych

w ostatnich latach.

— charakteryzuje diety alternatywne i ich
wplyw na zdrowie.

— opisuje rodzaje i charakterystyka diet
wegetariaskich.

— charakteryzuje popularne diety alternatyw.
ne — zalety i wady

Zywieniowa promo<jg
zdrowia w Polsce

— wymienia elementy
promocji zdrowia

— charakteryzuje koncepcj

i gtdwne zalaenia
Narodowego Programu
Zdrowia (NPZ) —

— charakteryzuje programy

i projekty krajowe

i miedzynarodowe skierowane|
na popraw zdrowia publicz-
nego w Polsce i Unii Europej-
skiej.

— wymienia i opisuje instytucje i organy
zajmupce s propagowaniem zdrowego stylu
zycia

Metody oceny jadto-
spiséw

— wymienia elementy ocen
jadtospisow

— rozr&nia dobrze ¥le
zestawione jadlospisy

— dobiera odpowiednie metody
i ocenia jaké¢ utozonych
jadtospisow

— wskazuje na nieprawidioci
w utozonych jadtospisach, uzasadnia swoje
opinie




Rozklad materiatu z kryteriami oceniania z przedm{@rganizacja produkcji gastronomicznej

Nazwa zawodu TECHNIKYWIENIA i USLUG GASTRONOMICZNYCH
Symbol cyfrowy zawodu 343404

Jednostka Tematyczna

Poziom wymagen
konieczny podstawowy rozszer zajacy dopetniajacy wykraczajacy
dopuszczajcy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

Wyzszy poziom wymagaobejmuje zagadnienia z poziomuszego.

Pcziom wykraczajacy to dodatkowo umiejetnos¢ korzystania z réznych zrédet, poszerzania swoich wiadomaosci i umiejetnoscei.

Zasady planowania i sporadzania potraw i napojow

Pcbieranie prabek zywnosci

— Wymienia pojecia
zZwigzane
z pobieraniem prébek
ZYWNosCi

— razréznia sposchy
pobierania prébek
réznych rodzajow
ZYWNOoSCi

— zna zasady pobiera-
nia, zabezpieczania
i przechowywania
probek kontrolnych
ZYWNOSCi

— potrafi wdraza¢ akty prawne zwiazane
z pobieraniem, zabezpieczaniem
i przechowywaniem prébek kontrolnyejwno-
$ci.

Kontrola proceséw produkcji
potraw i napojow

— zna zasady doboru
surowce
i pétprodukty do pro-
dukcji gastronomicz-|
nej

— rozréznia metody
i techniki produkciji
potraw i napojow.

— analizuje przebieg
procesu produkcyj-
nego.

— rozr@nia metody
nadzorowania proce-
séw produkcji ga-
stronomicznej

— kwalifikuje, charakte-
ryzuje, zna zastoso-
wanie przyradow
kontrolno-pomiarowe

— zna zasady oceny
organoleptyczne;j.

— potrafi pastgpowac z odpadkami pakonsumpcyj-
nymi w zakladzie gastronomicznym.

— ocenia jaké&t sporadzonych potraw i napojow.

— ocenia jak& sporadzonych potraw i napojow
pod wzgkdem jakdciowym ilosciowym.

— potrafi obstugiwa przyrzdy kontrolno-
pomiarowe wysipujace w uradzeniach gastro-
nomicznych.

Systemy zapewniania jasa
i bezpieczéstwa zdrowotnego
ZYWNosCi

— wymienia systen
zapewniania jakii i
bezpieczastwa
zdrowotnegaywno-
sci

—rozr@nia system
zapewniania jakai i
bezpieczéstwa
zdrowotnegarywno-
$ci

— charakteryzuje zagro
zenia jakdci zdro-
wotnej zywnosci
(mikrobiologiczne,
fizyczne, chemiczne).
Zatrucia i zakzenia
pokarmowe oraz ich

przyczyny.

— charakteryzuje skut
braku higieny

w procesach produk-
cji positkow.

— charakteryzuje zatru-
cia i zakaenia po-
karmowe oraz ich
przyczyny.

— potrafi wdraa¢ zasady
dobrej prak- tyki
higienicznej

i dobrej praktyki pro-
dukcyjnej oraz systemu
HACCP.

— potrafi opracowé zasady i dokumentagcjDobre
Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produk-
cyjnej, systemu HACCP

Zasad plancwania produkc

— wymienia zasac
planowania produkciji
— postuguje si
jednostkami masy i
objetosci

— potrafi sporadza
schematy blokowe
produkcji potraw,

napojéw, positkdw.

- planuje produkgj
potraw i napojow.

— planuje produkej
potraw i napojow dla
grupy konsumentow.
— planuje produkej
potraw i napojow

w zaleznaosel od ro-
dzaju ustug.

— okrela zapotrzebo-
wanie na surowce

i potprodukty na pod-
stawie receptur ga-
stronomicznych

— okrela zapotrzebo-
wanie na surowce

i potprodukty do pro-
dukcji dziennej

— planuje produkcji potraw i napojcw zaleznosci
od rodzaju ustug.

— planuje w zaktadach gastronomicznych typu
otwartego.

— planuje produkejw zaktadach gastronomicznyg
typu zamkngtego

— charakteryzuje pracownikéw zaktadu gastrono
micznego.

Zasda

Y KalKuiac]T cen

Otraw T Napojo

Karty menu

— postuguje i poje-
ciem i rodzajami kart
menu.

— zna zasady tworzenid
kart menu.

— rozr&nia rodzaje
menu.

— wymienia i zna
zasady zestawiania
menu

— ukfada karty menu
z informacjami na
temat wartéci od-
Zywczej potraw.

— projektuje karty menu naade przygcia oko-
licznosciowe.




Receptury gastronomiczne

— okrela czym jest
receptura gastrono-
miczna

— wymienia zasady
opracowania receptur n
potrawy i napoje.

— podaje receptury na
apotrawy i napoje .

— potrafi opracowéi zastosowanowe receptury
na potrawy i napoje

Kalkulacja cen potraw i napojow

— wymienia elementy
zasady kalkulacji cen
potraw i napojow

— zna zasady kalkulacji
cen potraw i napojow
— rozr@nia pogcia:
rabat i mata

w kalkulacji gastro-
nomicznej

— dokonuje kalkulacji.
— potrafi opracowé
rabat i matg

w kalkulacji gastro-
nomicznej

— stosuje Food cost — ngwalkulacg

w gastronomii.

— opracowuje ceny gastronomiczne potraw i
napojow




Rozklad materiatu z kryteriami oceniania z przedmioJUstugi gastronomiczne

Nazwa zawodu: TECHNIKYWIENIA i USLEUG GASTRONOMICZNYCH

Symbol ¢

frowy zawodu 343404

Jednostka Tematyczna

Poziom wymagen

koniec:zny dopuszczajacy

podstawowy
dostateczny

rozszer zajacy dobry

dopetniajacy bardzc
dobry

wykraczajacy
celujacy

wyzszy poziom wymagaobejmuje zagadnienia z poziomuszego.

Pcziom wykraczajacy to dodatkowo umiejetnos¢ korzystania z réznych zrédet, poszerzania swoich wiadomaosci i umiejetnosci.

Dziatalnos¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych

Charakterystyka zaktadow
gastronomicznych.

— wymienia zaktady gastro-
nomiczne

- razréznia typy zaktadow
gastronomicznych

— szczegbtowo klasyfikuje
i charakteryzuje zaktady
gastronomiczne.

— opisuje dziatalnas¢ zektadow gastronomicz-
nych

Oferta ustug gastrono-
micznych

— wymienia rodzaje ofert

— planuje oferty

— sporzadza oferty na ustuge
zamowion, przez klienta.

— sporadza oferty marke-
tingowe

— <porzadza oferty maiketingcwe

Prcmocja ustug

— wymienia pojecia zwig-
zane z promogj

— rozréznia rodzaje promo-
cji w gastronomii.

— dabiera proponowane
dziatania promocyjne do
typu klienta

— dobiera dziatan promocyjnych do typu
klienta i planuje ich przebieg

Zasdy kalkulagji ustug.

— wymienia pojecia zwig-
zane z kalkulagjustug

— zna zasady kalkulagji
ustug gastronomicznych

— dokonuje kalkulacji
kosztéw przyg¢ okolicz-
nosciowych (ustug gastro-
nomicznych).

— postuguije si¢ programam komputerowymi
do kalkulacji kosztéw.

Sprzedaz ustug gastrono-
micznych

— wymienia zasidy sprze-
dazy ustug.

— zna metody obstugi
w zaleznosci od typow
klientow.

— charakteryzuje zasdy
i procedury reklamacji
ustug.

— podejmuje procedury reklamecji ustug. —
dokonuje rozliczania kosztéw wykonywa-
nych ustug

Prccedury reklamacj
ustug

— wymienia prcceduly
reklamacji ustug

—rozr@nia praceduly
reklamacji ustug

— charakteryzue praceduy
reklamacji ustug

— stcsuje praceduly reklamecji ustug

Charakterystyka ustug gastronomicznych

Zasdy planowania ustug
gastronomicznych

— wymienia zasdy plano-
wania ustug gastronomicz-
nych

— rozréznia zasady plano-
wania ustug gastrono-
micznych

— planuje oferty

— sporzadza oferty ustugi
zgodny ze zleceniem klien-
ta zaktadu gastronomicz-
nego.

— opracowuje oferty ustug gastronomicznych
w ramach dziata marketingowych zakfadu
gastronomicznego

Metody i techniki obstugi

— wymienia metody

— rozr@nia metody

— charakteryzujéwiadczo-

— dobiera dédwiadczonych ustug gastrono-

konsumentéw i techniki obstugi konsu- i techniki obstugi konsu- nych ustug gastronomicz-| micznych metod i techniki obstugi konsu-
mentow mentow nych metod i techniki mentow
obstugi konsumentéw
Karty menu — wymienia zasdy tworze- | — rozréznia rodzaje kart — dokonuje analizy réznych — tworzy rézne rodzaje kart menu

nia kart menu

menu

rodzajow kart menu
w zaktadach gastrono-
micznych

w zaktadach gastronomicznych

Czynndci zwigzane
Z organizagj przyje¢
okolicznagciowych

— wymienia czynngci
zZwigzane z organizagj
przyje¢ okoliczndgcio-
wych

— rozr@nia sposoby usta-
wienia stotéw i utagenia
innych sprztow podczas
réznego typu ustug.

— sporadza szkice ustawie-
nia stotow.

— sporadza szkice roz-
mieszczenia gai
w zaleznosci od rodzaju
przyjec;

— tworzy propozycje dekoracji stotu stosown
do swiadczonej ustugi.

— planuje dekoragjsali stosownie déwiad-
czonej ustug

Sprz:t doswiadczenia
ustug gastronomicznych

— wymienia spra do
swiadczenia ustug
gastronomicznych

— rozr@nia rodzaje bieli-
zny stotowej do okolicz-
nasci, rodzaju menu.

— rozr&nia rodzaje bieli-
zny stotowej

— dobiera bieliza stotowg
do okoliczndci, rodzaju
menu.

— zestawienia zastawy i
bielizny stotowej

w zaleznoéci od swiadczo-
nych.

— zna zasady doboru arz
dze i sprztu do wykona-
nia ustug gastronomicz-
nych.

— oblicza ilé¢ sprztu niezlzdnego do wyko-
nania ustugi gastronomicznej;

ie




Rozklad materiatu z kryteriami oceniania z przedmRrocesy technologiczne w gastronomii

Nazwa zawodu KUCHARZ oraz TECHNIKYWIENIA i USLUG GASTRONOMICZNYCH
Symbol cyfrowy zawodu 512001 oraz 343404

Poziom wymagen

Jednostka Tematyczna

koniec:zny dopuszcza-

Jacy

podstawowy
dostateczny

rozszer zajacy dobry

dopetniajacy bardzc
dobry

wykraczajacy celujacy

wyzszy poziom wymagaobejmuje zagadnienia z poziomuszego.

Poziom wykraczagy to dodatkowo umiejnos¢ korzystania z rinych zrédel, poszerzania swoich wiadogabi umiejtnosci.

Przygotowanie poétproduktéw

Prccedury obawiazujace
w gastronomii

— potrafi zadba¢ o swgj
ubiér i wyghd
w pracowni/ miejscu
pracy

— zna regulamin pra-
cowni

— zna przepisy BHFP
obowizujace
W pracowni gastrono-

— dziata zgadnie
z zasadami ochrony
srodowiska i ochrony

micznej. przeciwpaarowe;j
— potrafi udziel w pracowni gastrono-
pierwszej pomocy micznej.

w nagtych wypad-
kach.

— potrafi dobrze zorga-
nizowa stanowisko
pracy (mise en place).

—wiasciwie prébuje
potrawy.

— wiasciwie stosuje
zasady pomiaru masy
i objetosci

— potrafi bardzo dobrze zorganizowaé stanowisko
pracy (mise en place).

— w spos@b doskonaly stosuje zasady pomiaru
masy i obgtosci

Naczynia kuchenne oraz zastaw
stolowa do ekspedycji potraw
i napojow

h — potrafi wy¢ odpo-
wiedniej zastawy
stolowej

— naleycie wywa
podstawowej zastawy
oraz prawidtowo do-
konuje ekspedyciji
potraw

— rozr@nia wszystkie
elementy zastawy
stotowej i potrafi
dobra je do rénych
form ekspedycji po-
traw i napojow.

— planuje wykorzystanie naazkuchennych,
zastawy stolowej z przeznaczeniem do przygot
wania odpowiednich potraw na odpowiednia
okolicznas¢.

D

Poicjowanie, dekorcwanie oraz
wydawanie potraw i napojow

— potrafi porcjowat
potrawy

— potrafi porcjowat
i dekorowa potrawy

— porcjuje, dekoruje
oraz wydaje wik-
SzGi¢ potrawy | hapoje

— porcjuje, dekoruje oraz wydaje kazda potrawe
i napgj

Ocene jakasci sLrowcow
i pétproduktow

— whasciwi e ocenia
jakas¢ surowca

— ocenia Surowc
i dobiera je do wyko-
nania danych potraw

- rozr@nia metod
oceny jakéci surow-
cOw i potproduktow

— planuje dobor surowcéw i pétprodukt

Zabezpieczen sLrowcow
i pétproduktow

— whasciwi e zabezpi¢-
Cza surowce

—rozr@nia sposob
zabezpieczesurow-
cOw i potproduktow

— stosuje prawidtow
metody zabezpiecza- n

— doskonale dobiera zezpieczenia surowct
ai potproduktow.

Prcces techolociczny

— zna pogcia zwhzane
z procesem technolo-
gicznym

—zna cel i metoc
obrébki technologicz-
nej surowcow.

— potrafi dokoné

— patrafi wskazaé
zmiany w surowcach
podczas obrébki
wstepnej.

— potrafi wykorzystywa w praktyce nowoczes
techniki kulinarne

Zasady organizacji stanow
pracy do obrébki wspnej

— potiafi zerganizowad
stanowisko

- poplawnie'dokonue
obrébki wstpnej

- pofréfi wykorzysta
urzadzenia i surowce

— planuje stanowisko, kontroluje jego wypoeaie
— doskonale dokonuje obrébki wshej

Stosowanie receptuigasrono-
micznych

— potiafi czytad recep-
tury

— potrafi stosowaé
receptury

— potiafi tworzy¢
receptury

— potrafi tworzy | wykorzystywa skomplikowan
receptury

Sp

orzadzanie potraw i napojow z ré&nych surowcow i

pOtproduktow

Pctrawy z réznych surowcéw
i potproduktow

— potrafi przygotowac
niektore potrawy

— potrafi przygotowat
wiasciwie kilka po-
traw

— dabrze przygatowuje
wigkszai¢ potraw

— doskonale przygctowuje wszystkie potrawy

Zupy i sosy (zZimne i gorace)

— potrafi przygotowaé
niektére potrawy

— potrafi przygotowaé
wiasciwie kilka po-
traw

— daobrze przygctowuje
wickszaé potraw

— doskonale przygctowuje wszystkie potrawy

Napoje zimne i gace

— potrafi przygotowéa
niektére napoje

— potrafi przygotowa
wiasciwie kilka napo-
jow

— dobrze przygotowuje
wigkszai¢ napojow

— doskonale przygotowuje wszystkie napoje

Ciasta

— potrafi przygotowaé
niektére ciasta

— potrafi przygotowaé
wihasciwie kilka ciast

— daobrze przygctowuje
wigksza¢ ciast

— doskonale przygctowuje wszystkie ciasta

Desery zimne i gorace

— potrafi przygotowaé
niektére desery

— potrafi przygotowaé
wihasciwie kilka dese-
row

— daobrze przygctowuje
wiekszai¢ deserow

— doskonale przygotowuje wszystkie desery




Zakaski zimne i gotace

— potrafi przygotowac
niektore potrawy

— potrafi przygotowat
wiasciwie kilka po-
traw

— dabrze przygotowuje
wickszai¢ potraw

— doskonale przygctowuje wszystkie potrawy

Potrawy detetyczne — potiafi przygotovac — potrafi przygotowa — dobrze przygotowue | — doskonale przygotowue wszystkie potrawy
i wegetariaskie niektore potrawy wiasciwie kilka potraw | wigkszai¢ potraw
Koncentraty spaywcze — potiafi wskazaé — potrafi wtasciwie — wykorzystuje — zna ré@ne koncentraty i wykorzystt

koncentraty spywcze

uzyé koncentraty

w produkcji gastro-
nomicznej koncentraty

w produkcji gastronomicznej koncentraty

Eksyedycja potraw i apojow

— potiafi wybiérczo
dokona& ekspedycji

— dokonue ekspedcji

— dobrze dokonue
ekspedycji

— daskonale dokonue ekspedcji

Potrawy egionalne

— potiafi przygotovaé
niektore potrawy

— potrafi przygotowa
wiasciwie kilka potraw

— dobrze przygotowue
wickszai¢ potraw

— doskonale przygotowuje wszystkie potrawy

Potrawy z kuchni obcych ne-
dow

— potiafi przygotovaé
niektore potrawy

— potrafi przygotowa
wiasciwie kilka po- traw

— dobrze przygotowue
wickszai¢ potraw

— daskonale przygotowue wszystkie potrawy




Rozktad materiatu z kryteriami oceniania z przedmRlanowaniezywienia i produkcji gastronomicznej

Nazwa zawodu: TECHNIKYWIENIA i USLUG GASTRONOMICZNYCH
Symbol cyfrowy zawodu 343404

Poziom wymagan

Jednostka Tematyczna

konieczny
dopuszczajcy

podstawowy
dostateczny

rozszer zajacy dobry

dopetniajacy bardzc
dobry

wykraczajacy celuja-
cy

wyzszy poziom wymagaobejmuje zagadnienia z poziomusEego.
Pcziom wykraczajacy to dodatkowo umiejetnosé korzystania z réznych zrédet, poszerzania swoich wiadomosci i umiejetnoscei.

Ukfadanie i ocenianie jadtospisow

Zasdy uktadania jadtospisow
Zasady zamiany produktéw
Ocena jadtospisow

Obliczanie wartéci odzywczej
i energetycznej jadlospiséw

Zastosowanie komputera do
oceny jadiospiséw

Dziatania korygujce bkdy przy
wadliwie utazonych jadtospisach
Modyfikacja jadtospisow

— potrafi utozy¢ prosty
jadtospis

— potrafi obliczaé
warteé¢ odzywcza
i energetycza ja-
ditospisow

— korzysta z tabel
wartasci odzywcezej
przy planowaniu
jadtospisow.

— stosuje komputer do
oceny jadtospiséw.

— podejmuje dziatania
korygujace btdy
przy wadliwie uto-
zonych jadlospi-
sach.

— potrafi zamieni&
produkty
w okreslonym ja-
dlospisie. opakowa-
niu

— potrafi zamienia¢ pradukty o podabnej wartosci

odzywczej w jadtospisie.

— stosuje rownowaniki energetyczne w praktyce.

— oblicza warté& energetyczp produktéw, potraw
i positkow.

— oblicza warté¢ odzywcza produktéw, potraw
i positkow.

— ocenianiazywienie wybram metod, wywiadu
lub ankietov.

— korzysta z programoéw komputerowych i oceni
jadtospis.

— klasyfikujezywnos¢ wg oznakowa na opako-
waniu

Planowanie produkcji

gastronomicznej

Polityka personalna w zaktadzie|
gastronomicznym

— zna prawa
i obowiazki pra-
cownikow

— opracowuje harmo-
nogram przydziatu
czynngaci poszcze-
g6lnym kucharzom
dotyczicy wykony-
wania zada zawo-
dowych

— Zha przepisy o
ochronie danych
osobowych, ele-
menty prawa autor-
skiego.

opracowuje harmo-
nogram przydziatu
czynnGci poszcze-
g6lnym kucharzom
dotyczicy wykony-
wania zada zawo-
dowych

— sprawnie postugujegprawem dotyczym

polityki personalnej w zakladzie gastronomicz

nym

4

Raodzaje podatkéw

— zna rodzaje podatkow

— razréznia podatki

— potrafi wykorzystat
prawo podatkowe

— sprawnie postuguje sie¢ prawem podatkowym
dotyczicym dziatalnéci gastronomicznej

Raodzaje zaktadow gastronomicz-
nych

— potrafi padzieli¢
zaktady gastrono-
miczne

— rozréznia zaktady
gastronomiczne

— charakteryzuje
dziatalna¢ po-
szczegolnych zakta-
dow

— potrafi doskanale przedstawi¢ dziatalnosé
zaktad6w gastronomicznychiywajac wszel-
kich kryteriéw podziatu

Prcces gaspodarczy

— zna podstawowe
przepisy dotycace
prowadzenia dzia-
talnosci gospodar-
czej.

— analizuje przepisy
dotyczce prowa-
dzenia dzialalngi
gospodarczej.

— znai stosuje
w praktyce sposoby
zaopatrzenia zakta
du gastronomiczne-
go w surowce
i towary handlowe.

— podejmuje wspdtpra-

c¢ z kontrahentami

w zakresie zaopatrze-
nia zaktadu gastrono-
micznego w surowce

i potprodukty nie-
zbedne do produkciji

i towary handlowe.

— podejmuje wspotpracs z innymi przedsigbior-
stwami gastronomicznymi.

— stosuje programy komputerowe wspomagaj
cych prowadzenie dziataléa gospodarczej
w brarry gastronomicznej




Sprzedaz w zaktadzie gastrono-
micznym

— zna ogoblne zasdy
kalkulacji cen

— potrafi kalkulowaé
ceny

— stosuje zasady kalku
lacji cen potraw
i napojow.

— stosuje zasady kalku
lacji cen potraw i
napojow.

— przelicza koszty
produkcji z
uwzgkdnieniem ry-
czaltu , maty.

— ustala rabat przy kalkulacji gastronomicznej.
— oblicza ceny na potrawy i napoje

Pcpyt ne ustgi gasronomiczne

—wymienia czynnik
wplywajace na po-
pyt ustug gastrono-

micznych

—rozr@nia czynnik
wplywajace na po- pyt
ustug gastrono-
micznych

— ustala czynnit
wplywajace na popyt
ustug gastrono-
micznych

I analizuje czynniki wplywajce na popyt ush
gastronomicznych

Organizacja zogalrzenie

—wymienia sposot
zaopatrzenia zakia-
du gastronomiczne-
go w surowce
i towary handlowe.

—rozr@nia sposob
zaopatrzenia zaktadu
gastronomiczne- go w
surowce

i towary handlowe.

— podejmuje wybrar
elementy wspotpra- cy
kontrahentami w
zakresie zaopa-
trzenia zaktadu ga-
stronomicznego w
surowce

i potprodukty nie-
zbedne do produkcji

i towary handlowe

- podejmuje wspotpracz kontrahentar

nego w surowce i pétprodukty niexine do
produkc;ji i towary handlowe

& zakresie zaopatrzenia zaktadu gastronomicz
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Zarzadzanit zepasam
i gospodarka magazynowa

— wymienia zasac
zarzdzania zapa-
sami i gospodarki

magazynowej

- rozr&nia zasad
zarzdzania zapasami i
gospodarki
magazynowej

— potrafi podejmowé
czynndcl zwigzane z

zarzdzaniem zapasan

I potrafi zaradza® zapasami i gospodayknag:-

zynowy
|

Dziatalnas¢ promocyjne
i reklamowa

— wymienia zasac
dziatalngci promo-
cyjnej i reklamowej

— podejmue dziatal-
nos¢ promocyjny

— potrafi planowé
rézne formy dzia-
talnosci promocyjnej i
reklamowej

- prowadzi dzialaln& promocyjr i reklamove

Schematy blokowe produk
potraw, napojéw i positkdw

— aralizuje praste
schematy blokowe

—analizuje schema
blokowe produkciji
potraw, napoi

I positkow

— opracowuje upros-
czone schematy bloko
produkcji dziennej

w zakladzie gastro-
nomicznym

I opracowuje skomplikowane schematy bl-
wego produkcji dziennej w zaktadzie gastro-
nomicznym

Planowanie potraw i napojow t
réznorodnych ofert

- wymienia zasac
planowania potraw i
napoi

- planuje produkej
wybranych potraw

i napojow dla grupy
konsumentéw

- planuje produkej
potraw i napojow

dla grupy konsumentéy

I planuje produkej skomplikowanych potra
i napojow dla grupy konsumentéw.

V- projektuje produkej potraw i napojoww
zaleznosci od rodzaju ustug.

liczanie zapotrz

ebowania surow

cowego i cen gastromicznych

Receptury gastronomiczne

— potrafi czytad recep-
tury gastronomiczne

— opracowuje receptury
na proste wybrane
potrawy i napoje

— opracowuje receptury
na proste potrawy
i napoje

— opracowuje receptury na skomplik owane potra-
wy i napoje

Komputerowe wspomaganie
rozliczania produkcji gastrono-
micznej

— wymienia funkcje
programéw kompu-
terowych w ramach
komputerowego
wspomagania rozli-
czania produkgcji
gastronomicznej

— potrafi korzystac z
wybranych progra-
moéw komputero-
wych

— pracuje z programe-
mi komputerowymi

— wykorzystuje petna game mozliwosci w rarrach
komputerowego wspomagania rozliczania pr
dukcji gastronomicznej




Rozktad materiatu z kryteriami oceniania z przedmiobstuga klientéw w gastronomii

Nazwa zawodu: TECHNIKYWIENIA i USLUG GASTRONOMICZNYCH
Symbol cyfrowy zawodu 343404

Jednostka
Tematyczna

Poziom wymagen

koniec:ny dopusz-
czajacy

podstawowy
dostateczny

rozszer zajacy dobry

wykraczajacy
celujacy

dopetniajacy
bardzo dobry

Wyzszy poziom wymagaobejmuje zagadnienia z poziomuszego.

Poziom wykraczapy to dodatkowo umigfnos¢ korzystania z rénych zrédet, poszerzania swoich wiadogob

i umiejetnosci.

Planowanie i promocja ustug gastronomicznych

Zasdy planowania ofert
ustugowych

— wymienia zasdy
planowania
ofert ustugo-
wych

— potrafi sporzadzaé
oferty ustug zgod-
nie ze zleceniem
klienta zaktadu
gastronomiczne-

go.

— planuje oferty na
ustugi gastrono-
miczne.

— sporadza oferty
ustugi zgodnie ze
zleceniem klienta
zakladu gastro-

— dabiera odpowiednie rodzaje promacji
w gastronomii.

— dobiera dziatania promocyjne do typu
klienta

nomicznego.
Progiamy komputerowe — wymienia pro- — rozréznia zakres — stosuje programy — dabiera najodpowiedniejsze programy
wspomagajce planowanie gramy wspo- dziatania progra- komputerowe komputerowe z oferty rynkowej
ustug magajce pla- moéw wspomaga- wspomagajce i stosuje je w dzialalrimi konkret-
nowanie ustug jacych planowanie planowanie ustug nych zaktadéw gastronomicznych
ustug

Czynndci zwigzane

z organizagj dziatalngci
ustugowej (organizaciji
przyjec).

— potrafi ustand
stoly zgodnie
z podag in-
strukch

— potrafi ustawd stoty
w zaleznaéci od
liczby gaci ro-
dzaju przygc.

— potrafi obliczé
powierzchn¢ sto-
tu w zaleznosei od
liczby gaici.

— prawidtowo dobiera
urzadzenia i sprg
do wykonania
ustug gastrono-
micznych

— potrafi zadbao
réznego rodzaju
zastawy stotowej
i bielizny.

— dokonuje dekoracji stotu stosownie d
Swiadczonej ustugi.

— kalkuluje koszty przyi okoliczno-
sciowych (ustug gastronomicznych)
Zasady sprzeds ustug;

Obstugiwanie gdci

Rodzaje zaktadow gastro-
nomicznych

— klasyfikuje zekta-
dy gastrono-
miczne

— rozréznia rodzaje
obstugi
w zaleznosei od
typu lokalu ga-
stronomicznego

— stosuje odpowiednie
rodzaje obstugi
klienta

— potrafi zaplanowa¢ odpowiedni typ
obstugi w zalenasci od rodzaju lo-
kalu gastronomicznego

Metody obstugi gcsci

— wymienia rodzaje

— obstuguje gcscia

— potrafi dobrze

— potrafi doskonale abstuzy¢ gcscia

obstugi gdcia, wybrana metod obshuwzy¢ goécia kazda metod
charakteryzuje kazda metody
metody
Przygotowanie sali k¢- —zna zasady pr- — uczestnicz — przygotowuje sam- | — planuje przygotowanie sali kor-

sumenckiej do prowadze-

nia dziatalnéci

gotowania sali
konsumenckiej

w przygotowaniac h sg dzielnie sale kon-

konsu- menck

sumenck

menckiej w zalgnosci od swiadczo- nej
ustugi gastronomicznej

Bielizna stotowa

—rozr&nia bielizne
stotowy

— potrafi formowa
wybrane rodzaje
bielizny stotowe;j

— potrafi formowa
serwetki

— potrafi sklada

i rozktad& obrusy

— potrafi doskonale postugiwesic
bielizna stotow, db& o jaj jaka¢
i whasciwie stosowé

Zatawe stotowa

—rozr&nia elener-
ty zastawy sto-
towej

— potrafi wigciwie
stosowa zastaw
stotowy

— dobrze postuguje ¢
zastawy stolowg

— doskonale postugujecszastaw stotc-
wa

— planuje zastagwdo okrglonego rodza-
ju potrawy, przygcia, gécia




Czynniki szkodliwe
w gastronomii

- wymienia czynr-
ki szkodliwe
w gastronomii

- rozr@nia czynnik
szkodliwe
w gastronomii

— potrafi wyeliminc-
wat czynniki
szkodliwe

w gastronomii

— przewiduje czynniki szkodliw
w gastronomii

Przygcowanie stanowisk
pracy

— przestrzeg
procedur obo-
wigzujacych

w zaktadzie ga-
stronomicznym
dotyczcych
bezpieczé-

stwa, higieny pracy

— przygotowuje po-
stawowe stanowi- ska
pracy

— przygotowuje st-
nowiska pracy i
kontroluje je

— dokonuje analizy procedur obayzi-
jacych w zakfadzie gastronomicz- nym
dotyczcych bezpieczestwa, higieny
pracy i ochronyrodowiska

Odziez ochronna

— wymienia wyk(-
rzystanie odzigy
ochronnej ré- nych
grup pra- cownikow

— rozré&nia stroj
wykorzystywane w
gastronomii

— potrafi wykorzysté
odziez ochronn
réznych grup pra-
cownikéw. Odzie
kucharza. Odzie
kelnera. Stréj barmana

- planuje odzie ochronn dla poszcz-
golnych pracownikéw gastronomii

Zasidy udzielania pierw-
szej pomocy

—zna element
pierwszej po- mocy

— potrafi w spos6

dostateczny wy- kora
czynnaci w wybranych
na- glych przypad- kad

— potrafi udzielé
pierwszej pomocy w
wigkszasci

hzajg¢

— udziea spiawnie pierwsz{ pcmocy

Rozliczenie kosztow ustug gastronomicznych
Kaoszty i przychody — wymienia sktad- — rozréznia sktadniki — dostrzega wptyw — wykorzystuje programy komputerowe
w dziatalngci gastrono- niki kosztow kosztow kosztow I do kalkulacji kosztéw.
micznej i przychodéw i przychodéw przychodéw na — planuje koszty przyi okoliczndcio-
Promocja w gastronomii w dziatalngci w dziatalndci ga- \gﬁ!f dflljnansowy wych (ustug gastronomicznych).
ga_stronomicz— stronomicznej. gastronomicznego.
nej. - wykorzystuje
zasady kalkulacji
ustug gastrono-
micznych.
Element skladowe mark- | —wymienia el- — podejmuje wspt- — opracowuje — prowadzi dziatania marketingowe
tingu ustug menty sklado- we prag oferty prowadzonej dziatalriai.
marketingu ustug w dziatalngci ustug gastrono- — opracowuje oferty ustug
marketingu ustug micznych gastronomicz- nych w ramach dziata
w ramach dziaka marketingo- wych zakladu
marketingowych gastronomicznego
zaktadu gastro-
nomicznego

Metody i techniki badz
marketingowych w
gastronomii

—zna metod

i techniki bada
marketingo- wych
w gastronomii

— stosuje wybrar
metody i techniki
bada marketin-
gowych
w gastronomii

— wykorzystuje
meto-

dy i techniki ba-
dan marketingo-
wych

w gastronomii

- planuje metody i techniki bad:
marke-
tingowych w gastronomii

Kalkulacja koszto ustuc
gastronomicznych

— zha zasady kall-
lacji kosztéw ustug
gastro- nomicznych

— potrafi skalkulowa
koszty prostych ustug
gastrono- micznych

- kalkuluje koszt
ztozonych ustug
gastronomicznych

— kalkuluje koszty zteonych impre
gastronomicznych

Zasad reklamacji ustug

—zna zasady rek-
macji ustug

— potiafi przyjaé
reklamacg

— opracowuje
procedu-

ry reagowania na
reklamacje w skali
dziatéw zaktadu

— opracowuje procedury reagowanie
reklamacje w skali catego zaktadu




