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Kwalifikacja: T.10. Organizacja ustug gastronomicznych

1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warun-
kach wspotczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjo-
nowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotow prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz
sposob ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospo-
darczo-spotecznym, na ktére wptywajqg w szczegdolnosci: idea gospodarki opartej na
wiedzy, globalizacja procesdéw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i tfechno-
logie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcodw w zakresie poziomu wiedzy i umiejet-
nosci pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest infegrowanie i korelowanie ksztat-
cenia ogolnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych naby-
tych w procesie ksztatcenia ogdinego, z uwzglednieniem nizszych etapoéw edukacyj-
nych. Odpowiedni poziom wiedzy ogodlnej powigzanej z wiedzg zawodowq przyczyni
sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkdt ksztatcg-
cych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmie-
niajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce
rozwoj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym
uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukaciji i kariery, mozliwosci podnoszenia
poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwcze-
snemu konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na poftrzeby rynku
pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjne;j
i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszcze-
golnych zawodow wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

2. CELE KSZTALCENIA DLA KWALIFIKACJI

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinien byC przygotowany do
wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1. przygotowania sal konsumpcyjnych do obstugi gosci;
2. wykonywania czynnosci zwigzanych z obstugqg gosci;
3. rozliczania ustug kelnerskich.

3. INDYWIDUALIZACJA PRACY SLUCHACLZY KKZ

Warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia nalezy dostosowac do rozpoznanych
podczas zaje¢ mozliwosci i potrzeb uczestnika kursu, w tym uczestnika zdolnego oraz
uczestnika z trudnosciami w nauce.

Na podstawie (§ 71§ 8) rozporzgdzenia z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych:

§ 7. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca:
1. dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny rbwnorzedny,

2. Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub
inny rwnorzedny,
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. Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,
. Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzgcej ksztatcenie zawodowe,
. Swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

o O AW

. Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,
7. zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

— jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny
kurs zawodowy, z zajec¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow
ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposdb
organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwol-
nienie.

§ 8. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posia-
dajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, jest zwalniana,
na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy,
z zaje¢ dotyczgcych efektdw ksztatcenia zrealizowanych na tym kursie umiejetnosci
zawodowych.

4. WYMAGANIA WSTEPNE

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formg ksztatcenia ustawicznego adre-
sowanqg do os6b dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych.

Uczestnikiem kursu moze by¢ osoba, ktéra ukonczyta gimnazjum lub 8-letnig szkote
podstawowq,.

5. CZAS TRWANIA, LICZBA GODIIN KSZTAtCENIA
| SPOSOB ORGANIZACJI KURSU

Kurs moze bycC realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem
technik i metod ksztatcenia na odlegtosc.

Termin rozpoczecia i zakohczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do
potrzeb uczestnikdw kkz. Proponuje sie zaplanowanie kursu na trzy lub cztery seme-
stry.

Liczba godzin do realizaciji:

Forma Forma
stacjonarna zaoczna*

Ksztatcenie w ramach efektéw ksztatcenia wspdlnych
dla wszystkich zawoddw oraz efektdw ksztatcenia
wspolnych dla zawoddw w ramach obszaru furystycz- 370 241
no-gastronomicznego stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

Ksztatcenie w ramach efektow kwalifikacji T.10
Wykonywanie ustug kelnerskich

410 267

tgcznie 780 508

*minimalna liczba godzin ksztalcenia w formie zaocznej ustalona na podstawie
Rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11.01.2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. 2014 poz. 622)
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6. E-LEARNING

Podmioty prowadzqgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzy-
staniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc zapewniajq:

1. dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng inte-
rakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;

2. materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowanej do ksztatcenia
prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc;

3. biezgcg kontrole postepdw w nauce stuchaczy lub uczestnikdw, weryfikacje ich
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzqcy ksztatcenie;

4. biezgcg kontrole aktywnosci oséb prowadzgcych zajecia.

oraz sg obowigzane zorganizowac szkolenie dla stuchaczy lub uczestnikdw przed
rozpoczeciem zajec prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos$¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem
tych metod i fechnik.

W programie przyjeto do 30% godzin zajecC przeznaczonych na ksztatcenie teore-
tyczne.

Tresci przeznaczone do nauki przez e-learning w programie oznaczono symbolem (*)

7. PLAN NAUCZANIA

Liczba godzin
Nazwa zajec stacjonarnie | zaocznie w tyn.'n
e-learning
Ksztatcenie teoretyczne
Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 62 40 12
Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo 90 60 18
Bhp w gastronomii 62 40 12
Ustugi gastronomiczne 234 152 45
Rachunkowos$¢ w gastronomii 62 40 12
Ksztatcenie praktyczne
Organizowanie ustug gastronomicznych 270 176 53
tgcznie 780 508 152
Praktyka zawodowa 160 160 -
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8. TRESCI NAUCZANIA, USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA
ORAZ SPOSOBY ICH OSIAGANIA. WYKAZ NIEZBEDNYCH
SRODKOW | MATERIALOW DYDAKTYCZNYCH

8.1. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Dziaty tematyczne:

1. Podstawa gospodarki rynkowe;.

2. Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarcze;.
3. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowe.

4. Biuro w dziatalno$ci gospodarczej.

1. Podstawa gospodarki rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;
1. definiuje rynek oraz jego strony;
2. wymienia rodzaje rynkow;
3. chglrok’reryzuje czynniki wptywajgce na popyt i podaz oraz ich elastycz-
Nosc;
. wykresla rownowage rynkowq;
. wnioskuje o skutkach nadwyzek i niedoboréw w gospodarce rynkowe;;
. wskazuje zasady funkcjonowania gospodarki rynkowej;
omawia zjawisko cyklu koniunkturalnego;

© N O~ o1 A

. charakteryzuje zjawiska wystepujgce w gospodarce rynkowej: bezro-
bocie, inflacja;

9. rozroznia narzedzia polityki fiskalnej i monetarnej oraz wskazuje ich wptyw
na cykl koniunkturalny;

Tresci nauczania

Pojecie, rodzaje i strony rynku.
Charakterystyka popytu i podazy.
Rownowaga rynkowa.

Cykl koniunkturalny.

Charakterystyka bezrobocia, inflacji.
Narzedzia polityki fiskalnej i monetarne.

2. Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczqgce ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;
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1. okresla zakres i korzysta ze zrodet prawa pracy i ubezpieczen spotecz-
nych;

. stfosuje przepisy prawa pracy i ubezpieczen spotecznych;
. okresla zakres i korzysta ze zrédet prawa podatkowego;
. stosuje przepisy prawa podatkowego;

. okresla zakres i korzysta ze zrédet prawa o ochronie danych osobowych
i prawa autorskiego;

6. charakteryzuje obowigzki podatkowe przedsiebiorcow i okresla zrodta
powstawania obowigzku podatkowego;

O~ WON

/. charakteryzuje i stosuje uproszczone formy opodatkowania;
8. charakteryzuje i stosuje zasady funkcjonowania podatku obrotowego;
(3) stosuje przepisy prawa dotyczqgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
1. identyfikuje przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;j;
2. kor;ys’ro z przepisdow dotyczgcych prowadzenia dziatalnosci gospodar-
czej;
3. charakteryzuje prawa i obowigzki konsumenta, producenta i sprzedawcy;
4. stosuje przepisy prawa dotyczgce dziatalnosci gospodarczeji zawodowej;
5. stosuje przepisy prawa cywilnego i korzysta z jego zrodet;
Tresci nauczania

Organizacja i formy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.*
Podstawy prawne prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.*
Ochrona wtasnosci intelektualnej i przemystowej.*
Opodatkowanie dziatalnosci gospodarcze;.

System ubezpieczen spotecznych i zdrowotnych.
Zatrudnienie jako forma aktywnosci zawodowe;.

Formy zatrudnienia.

Prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika.*

Tajemnica zawodowa.

Ochrona danych osobowych.

Zasady wynagradzania pracownikow

3. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujagce w branzy i powigzania
miedzy nimi;
1. dokonuje klasyfikacji przedsiebiorstw gastronomicznych;
2. charakteryzuje instytucje dziatajgce na rynku ustug gastronomicznych;

3. wykazuje wptyw otoczenia blizszego i dalszego na przedsiebiorstwo
gastronomiczne;
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(5) analizvje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce
w branzy;

1. porownuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkurencyjne;

2. okresla szanse i zagrozenia wptywajgce na przedsiebiorstwo, wynikajgce
z dziatan podjetych przez konkurencije;

(6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;
1. charakteryzuje formy wspodtpracy miedzy podmiotami w branzy;

2. wyjasnia znaczenie wspotpracy miedzy podmiotami dla rozwoju branzy
gastronomicznej;

3. okreSla obszary wspotpracy przedsiebiorstw w sektorze gastrono-
micznym;

(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;

1. charakteryzuje podstawowe narzedzia marketingu mix;
2. omawia narzedzia promocyjne stosowane w branzy gastronomicznej;
3. identyfikuje badania marketingowe;
4. buduje kwestionariusz ankietowy zaktadu gastronomicznego;
(11) Optymailizuje koszty i przychody dziatalnosci gospodarczej;

1. Charakteryzuje srodki gospodarcze iich zrédta finansowania dziatalnosci
gospodarczej z uwzglednieniem specyfiki branzy;

2. ldentyfikuje sktadniki kosztow i przychoddw w przedsiebiorstwie i okresla
ich wptyw na wynik finansowy;

3. Wskazuje mozliwosci optymalizacji kosztow prowadzonej dziatalnosci;

Tresci nauczania

Klasyfikacja przedsiebiorstw gastronomicznych.
Instytucje dziatajgce w branzy gastronomiczne.
Otoczenie przedsiebiorstwa gastronomicznego.

Analiza dziatan prowadzonych przez przedsiebiorstwa konkurencyjne dotyczgce
min.: oferty, ceny, obstugi, formy ptatnosci, dostawy, lokalizacji, grupy docelowej,
wystroju wnetrz. Okreslenie przewagi konkurencyjne;.

Analiza SWQOT.

Formy i zakres wspotpracy przedsiebiorstw: franczyza, outsourcing, koopetycja, part-
nerstwo.

Narzedzia marketingu mix.

Narzedzia promocyjne stosowane w branzy gastronomiczne;.

Badania marketingowe.

Kwestionariusz ankiety.

Majatek i zréodta pozyskiwania kapitatu w firmie.

Koszty, przychody i wynik finansowy dziatalnosci.

Optymalizacja kosztow i przychoddéw prowadzonej dziatalnosci, prog rentownosci.
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4. Biuro w dziatalno$ci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;

1.

6.

opracowuje algorytm postepowania przy zaktadaniu wtasne] dziatal-
nosci gospodarczej;

. wybiera forme organizacyjno-prawng planowanej dziatalnosci gospo-
darczej;
. sporzgdza dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia dzia-

talnosci gospodarczej;

. wybiera odpowiedniqg do zamierzonego przedsiewziecia forme opodat-

kowania dziatalnosci;

. sporzgdza biznesplan dla wybranej dziatalnosci gospodarczej zgodnie

z ustalonymi zasadami;
Sporzgdza dokumentacje zwigzang z pozyskaniem srodkow finansowych;

(8) prowadzi korespondencje zwiqzanq z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

(9)

1.
2.

3.
4,
5,

organizuje obieg dokumentow w firmie;

stosuje zasady sporzgdzania pism biurowych do sporzgdzania dokumen-
tacji firmowej;

prowadzi korespondencje handlowq;
prowadzi dokumentacje osobowq;
zna zasady rozliczania sie firmy z tytutu zobowigzan publiczno-prawnych;

obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspo-
magajqgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

1.

4.

obstuguje urzgdzenia biurowe potrzebne do wykonywania zadan zawo-
dowych w dziatalnosci gospodarczej;

. organizuje stanowisko pracy biurowej zgodnie z zasadami ergonomii

i przepisami bhp;

. wykorzystuje technologie informacyjno-komunikacyjng w prowadzeniu

dziatalnosci gospodarczej;

uzZywa oprogramowania biurowego wspomagajgcego prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej;

Tresci nauczania

Wypetnianie wniosku CEIDG.
Sporzgdzanie biznesplanu.

Pozyskiwanie kapitatu. Wniosek kredytowy.
Organizacja obiegu dokumentéw w firmie.
Zasady sporzgdzania pism.

Typowe pisma biurowe.
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Korespondencja handlowa.

Korespondencja osobowa.

Formularze w rozliczeniach podatkowych i ubezpieczeniowych.

Urzgdzenia techniczne w biurze.

Ergonomia na stanowisku pracy.

Dokumentacja elektroniczna.

Wykorzystanie edytora tekstu do sporzgdzania dokumentaciji firmowe.
Wykorzystanie arkusza kalkulacyjnego w analizach ekonomicznych.

Lastosowania oprogramowania multimedialnego w dziataniach marketingowych firmy.

Warunki osiggania efektéw ksztatlcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompute-
rowym z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Lbiory przepisdw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, zestawy
¢wiczen i pakiety edukacyjne dla ucznidw. Plansze, foliogramy, instrukcje oraz prezen-
tacje multimedialne, filmy dydaktyczne, teksty przewodnie do ¢wiczen, programy
komputerowe, czasopisma branzowe, przyktadowe struktury organizacyjne, kwestio-
nariusze ankiet, teczki z aktami osobowymi, wzory umow o prace, druki: LP, CEIDG-T,
whnioskow kredytowych, formularze rozliczen podatkowych i zus-owskich.

Zalecane metody dydaktyczne

W celu osiggniecia zatozonych efektow ksztatcenia zaleca sie stosowanie metod
aktywizujgcych. Proponowane metody to: burza mdzgdw, ¢wiczenia, dyskusje oraz
metoda projektow.

Formy organizacyjne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia wymaga réznego stopnia aktywnosci
stuchaczy, zatem formy organizacyjne pracy stuchaczy powinny byc zréznicowane
od jednolitej pracy catej grupy, poprzez jednolitqg i zréznicowang prace w mnigjszych
zespotach, az do zréznicowanej pracy indywidualne;.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkow, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteridw oceny i metod sprawdzania osiggnieé edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze byc¢ sprawdzana za pomocqg testow wielokrot-
nego wyboru oraz obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen
praktycznych.

Ocena osiggniec¢ szkolnych powinna mobilizowac stuchacza do nauki i motywowac
do zdobywania wiedzy.

Podczas oceniania nalezy zwrdci¢ uwage na:
— postugiwanie sie fachowq terminologiq,
— znajomosc podstawowych pojec z zakresu gospodarki rynkowej,
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— korzystanie z programéw komputerowych i urzgdzen biurowych przydatnych
w prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej,

— umiegjetnosc przygotowania dokumentacji niezbednej do prowadzenia dziatal-
nosci gospodarczej,

— planowanie dziatan marketingowych przedsiebiorstwa gastronomicznego
— analize dziatan konkurencji,

— stosowanie przepisdw prawa niezbednego przy prowadzeniu dziatalnosci gospo-
darczej,

— optymalizowanie kosztow i przychodow dziatalnosci gastronomiczne;.

8.2. Jezyk angielski zawodowy

Dziaty tematyczne:
1. Srodowisko pracy i powigzane zagadnienia.
2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy.

1. Srodowisko pracy i powigzane zagadnienia

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOoz Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(1) postuguje sie zasobem srodkow jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych;

1. postuguje sie podstawowq terminologiq z zakresu obstugi goscia zaktadu
gastronomicznego,nazw potraw i napojow, kart dan, receptur gastrono-
micznych, wyposazenia stotu;

2. stosuje kontekst w celu zrozumienia wypowiedzi zawierajgcej stownictwo
specjalistyczne dotyczgce obstugi gosci zaktadu gastronomicznego;

. stosuje nazewnictwo zawodowe do opisu zadan kelnerg;
. udziela informacji na tematy zawodowe;
. wyjasnia sposdb wykonania potrawy lub napoju w jezyku obcym;

o~ O MW

. postuguije sie jezykiem obcym w zakresie wspomagajgcym wykonywanie
czynnosci zawodowych z zastosowaniem poprawnych srodkow jezyko-
wych;

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka;

1. rozumie ze stuchu tekst zawodowy dotyczgcy wykonywania typowych
czynnosci zawodowych;
2. wykonuje polecenie zawodowe wyrazone w jezyku obcym;

(3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych;

1. czytaittumaczy obcojezyczne teksty instrukcji, receptur, polecen na czyn-
nosci wykonywania zadan zawodowych;
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2. czyta i tumaczy instrukcje obstugi instrukcje wyposazenia technicznego
czesci handlowo-ustugowej zaktadu;

3. czyta, ttumaczy i interpretuje informacje zamieszczone na opakowaniach
artykutdw handlowych;

4. czyta i tumaczy informacje na opakowaniach i etykietach produktow
wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej;

5. czytaittumaczy prostqg karte menu, zamowienia, faktury iinne pisma doty-
czgce Swiadczenia ustug kelnerskich;

6. interpretuje polecenia pisesmne dotyczgce wykonywania czynnoscizawo-
dowych;

(4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

1. pisze zamodwienia potraw w jezyku obcym;
2. przygotowuje na pismie plan ustawienia i kolejnos¢ podawania potraw;

3. przygotowuje w formie pisemnej elementy wyposazenia stotdw i sali na
potrzeby danej imprezy;

4. porozumiewa sie ze wspotpracownikami procesu pracy wykorzystujgc
stownictwo zawodowe;

5. przekazuje w jezyku obcym informacje dotyczgce wykonywanych prac;
(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji:

1. korzysta z urozmaiconych zrédet informacji zawodowej w tym z zasobow
Internetu zwigzanych z wyposazeniem restauracii;

2. korzysta z réznych zrodet informacji zawodowej w zakresie podawania
i przyrzgdzania potraw i napojéw z réznych regiondw Swiata;

3. korzysta z réznorodnych zrédet informacji w celu przygotowania zaktadu
gastronomicznego do obstugi gosci;

4. korzysta z obcojezycznych portali internetowych przy wyszukiwaniu ofert
pracy;
5. porownuje zgodno$¢ ofert pracy w jezyku obcym ze swoimi oczekiwa-
niami i kwalifikacjami;
Tresci nauczania

Organizacja i wyposazenie stanowiska pracy kelnera.
Instrukcje obstugi wyposazenia technicznego w pracy kelnera.
Czynnosci zawodowe kelnera.

Nazwy pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym, mebli, elementdw wystroju,
bielizny, nakry¢ stotowych, sprzetu i urzgdzen i ustug gastronomicznych.

Nazwy typowych dla kuchni polskiej potraw i napojow.

Informacje handlowe na opakowaniach towardw handlowych, wyposazeniu tech-
nicznym, fakturach i zamowien ustug gastronomicznych.

Stownictwo z zakresu oceny organoleptycznej surowcow i potraw (okreslanie smaku,
barwy, zapachu, konsystenciji etc.).*

llosci i wagi w jezyku obcym *
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Receptury gastronomiczne.*

Karty menu.

2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOzZ

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych;

/.

9.

porozumiewa sie z klientami zaktadu gastronomicznego i wspodlpracowni-
kami w sytuacjach zawodowych;

. stosuje zwroty grzecznos$ciowe w rozmowie z klientem zaktadu gastrono-

micznego;
pomaga gosciom w wyborze potraw z menu;

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka;

3.

/.
8.

stucha ze zrozumieniem wypowiedzi w jezyku obcym zgodnie z zasadami
aktywnego stuchania;

. interpretuje instrukcje i polecenia dotyczgce realizacji zadan zawodo-
wych;
. rozumie ze stuchu wypowiedzi, w tym typowe pytania, formutowane przez

goscizaktadu gastronomicznego i wspotpracownikdw w kontekscie zawo-
dowym;

. planuje sposdéb wykonania polecenia dotyczgcego zadan zawodowych

wydanego w jezyku obcym;
formutuje pytanie dotyczgce sposobu wykonania zadania;
wykonuje polecenie zawodowe wyrazone w jezyku obcym;

(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych;

/.

8.

czyta i tumaczy obcojezyczng korespondencje otrzymywang od klienta
i wspotpracownikdw;

ttumaczy gosciom zaktadu gastronomicznego nazwy popularnych
potraw i/lub napojow i charakteryzuje je krotko wrasnymi stowami;

(4) formutuje kroétkie i zrozumiale wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

6.

przekazuje w jezyku obcym informacje dotyczgce wykonywanych czyn-
nosci zawodowych;

formutuje polecenia w jezyku obcym w zakresie realizacji zadan zawodo-
wych;

. prowadzi korespondencje formalng, nieformalng i mailowqg dotyczgcqg

realizacji ustug kelnerskich;
odpowiada na typowe pytania zadawane w trakcie rozmowy o prace;
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(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji:

6. wyszukuje oferty pracy i szkolenia dla kelnera w jezyku obcym w zrodtach
obcojezycznych, w tym w zasobach Internetu;

7. reklamuje ustugi kelnerskie w Internecie;
Tresci nauczania

Polecenia dotyczgce realizacji zadan zawodowych.

Korespondencja z gosciem zaktadu gastronomicznego i wspotpracownikami.*
Komunikacja z goS¢mi zaktadu gastronomicznego i wspotpracownikami.
Obstuga klienta w jezyku obcym.

Porozumiewanie sie z klientami na sali konsumenckiej.

Planowanie sposobu wykonania potrawy lub napoju na podstawie receptury.
Rozmowa z pracodawca.

Iwroty grzecznosciowe stosowane w obstudze klienta.

Rozmowy telefoniczne.

Oferta handlowa zaktadu gastronomicznego.

Informacje reklomowe.

CV ilist motywacyjny*.

Rozmowa kwalifikacyjna.

Analiza ofert pracy.

Kryteria wyszukiwania ofert pracy w zasobach Internetu i innych zrédtach obcoje-
zycznych.*

Anons w jezyku obcym.

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

Zajecia z jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo nalezy prowadzi¢ w grupach
liczgcych nie wiecej niz 15 uczestnikdw kursu, w klasopracowniach jezyka obcego
wyposazonych w:

— stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu,
— projektor multimedialny,

— odtwarzacz ptyt CD,

— odtwarzacz ptyt DVD,

— tfablice interaktywnaq,

— tablice.

Srodki i materiaty dydaktyczne:

— stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetuy,
— tablica,

— podrecznik,

— stowniki, w tym specjalistyczne,

— odtwarzacze ptyt CD i DVD,
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— ptyty CD i DVD,
— nagrania audio i video o tematyce zawodowe,

— materiaty multimedialne, w tym prezentacje o tematyce zawodowej (wykonane
np. w programie Prezi),

— materiaty realioznawcze istotne w kontekscie zawodowym,

— ilustracje, zdjecia,

— materiaty i Ewiczenia online (np. zamieszczone na platformie edukacyjnej),
— schematy oraz tablice (np. leksykalne i gramatyczne),

— instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji cukierniczej,
— opakowania i etykiety (surowcdw i produktéw cukierniczych) w jezyku obcym,
— receptury cukiernicze,

— obcojezyczne ksigzki kucharskie zawierajgce receptury cukiernicze,

— oferty pracy,

— przyktady korespondenciji w jezyku obcym,

— fragmenty zawodowych tekstow z obcojezycznej prasy branzowej itp.,

— czasopisma i poradniki,

— przepisy prawa i normy.

Zalecane metody dydaktyczne

Z uwagi na zroznicowany charakter efektow ksztatcenia w zakresie programu jezyka
obcego ukierunkowanego zawodowo wskazane jest stosowanie szerokiego wachlarza
metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych. Metody
te powinny pozwoli¢ na aktywny udziat uczestnikdw kursu w zajeciach. Pomocne
w przedmiotowym zakresie mogq by¢ na przyktad metoda inscenizacji, gdy uczestnik
kursu wcielajg sie w okreslone role, dyskusja dydaktyczna ,burza mozgoéw”, gry jezy-
kowe oraz wiele innych. Inne zalecane rodzaje metod to m. in.:

— metody praktyczne, np. ¢wiczenia przedmiotowe w zakresie stownictwa zawodo-
wego,

— metody podajgce, jak wyktad informacyjny, ktdory mozna uzupetni¢ o elementy
aktywizujgce, np. pomoce wizualne etc.,

— elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej, np. ttumaczenie instrukcji, etykiet
na opakowaniach produktdéw zywnosciowych.

Dla sprawdzenia wiedzy stuchaczy zalecane jest stosowanie testéw pisemnych zawie-
rajgcych zadania otwarte i zamkniete oraz odpytywanie ustne.

Pomocny bedzie réwniez kurs e-learningowy utrwalajgcy wiedze i umiejetnosci.
Formy organizacyjne

Zajecia powinno prowadzi¢ sie z wykorzystaniem zréznicowanych form pracy: indywi-
dualnie i grupowo (1j. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:
— potrzeby stuchaczy,
— mozliwosci i umiejetnosci stuchaczy.
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W zwigzku z moggcymi wystgpic¢ réznicami miedzy uczniami w zakresie poziomu jezy-
kowego oraz styldw poznawczych nalezy dokonac¢ diagnozy grupy pod tym kgtem,
a organizacje zaje¢ nalezy oprze¢ na wynikach przedmiotowej diagnozy:

— dostosowujgc roznorodne formy organizaciji i metody ksztatcenia do potrzeb
i mozliwosci uczestnikéw kursu,

— stosujgc réznorodne formy organizacyjne (praca indywidualng, w parach,
w grupach),

— przygotowujgc dodatkowe ¢wiczenia dla oséb szybko realizujgcych zadania,

— roznicujgc zadane prace domowe ze wzgledu na indywidualne potrzeby uczest-
nikdw kursu.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Zaliczenie powinno nastepowac na podstawie sprawdzajgcych wiedze i nabyte umie-
jetnosci testow w formie pisemnej i ustnej. Ocena zadan powinna podlegac okre-
Slonym uprzednio przez nauczyciela przedmiotu kryteria oceniania.

8.3. Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii

Dziaty tematyczne:

1. Regulacje prawne w zakresie ochrony pracy.

2. Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkdw pracy.
3. Szkodliwosci i choroby zawodowe.

4. Zagrozenia i wypadki przy pracy.

1. Regulacje prawne w zakresie ochrony pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochronq srodowiska i ergonomig;

1. wyjasnia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy;
2. wskazuje Srodki ochrony przeciwpozarowej;

3. okresla potencjalne zagrozenia dla Srodowiska powstajgce w miejscu
pracy;

4. okresla zasady ergonomii w Srodowisku pracy;

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

1. wymienia instytucije i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska w Polsce;

2. przedstawia zadania i kompetencje instytucji oraz stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. przedstawia zakres praw i obowigzkdw pracownika oraz pracodawcy
w zakresie przestrzegania przepisdw BHP;
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2. wymienia organy nadzoru panstwowego sprawujgce kontrole nad
bezpieczenstwem i higieng pracy;

3. okresla zakres dziatan poszczegdlnych organdw sprawujgcych nadzor
nad bezpieczehstwem i higieng pracy;

Tresci nauczania

Elementy prawa pracy zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy.
Podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy.
Organizacja pracy w zaktadzie.

Obowigzki kierownictwa i zatogi w zakresie przestrzegania przepisdéw bhp.

Nadzor panstwowy nad przestrzeganiem zasad bhp.*

2. Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. organizuje stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii;
2. przedstawia zasady organizacji pracy w pozycji stojgcej i siedzgcej;

3. organizuje miejsce pracy zgodnie z przepisamibhp, p.poz.iochrony srodo-
wiska;

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

1. wskazuje funkcje ochronne srodkdw ochrony indywidualnej;
2. wymienia srodki ochrony zbiorowej;

3. uzasadnia koniecznos¢ stosowania srodkdw ochrony podczas wykony-
wania zadan zawodowych;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczqce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

1. wskazuje procedury bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisow
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych;

2. omawia zasady postepowania w migjscu pracy zgodnie z wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny pracy;

3. wskazuje zasady postepowania w sytuacjach zagrozenia w zaktadzie;
Tresci nauczania

Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkdéw pracy w zaktadzie pracy.
Zasady organizacji stanowisk pracy.*

Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej w miejscu pracy.
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3. Szkodliwosci i choroby zawodowe

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy;
1. wymienia zagrozenia wystepujgce w miejscu pracy;
2. charakteryzuje zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czyn-
nikdw w Srodowisku pracy;
3. omawia sposoby przeciwdziatania zagrozeniom wystepujgcym w miejscu
pracy;
(6) okresla skutki oddziatlywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka;

1. okresla zasady stwierdzania choréb zawodowych;

2. charakteryzuje stany chorobowe nieobjete wykazem choréb zawodo-
wych;

Tresci nauczania

Czynniki szkodliwe w miejscu pracy.*

Ucigzliwosci wynikajgce z charakteru pracy lub jej organizacii.
Zasady stwierdzania choréb zawodowych.

Stany chorobowe nieobjete wykazem chordb zawodowych.

4. Zagrozenia i wypadki przy pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. przewiduje zagrozenia wystepujgce w miejscu pracy;
2. przeciwdziata powstawaniu zagrozen w migjscu pracy;

(10) vdziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

1. uzasadnia konieczno$¢ udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym;
2. organizuje pierwszqg pomaoc;
3. kontroluje funkcje zyciowe;
4. postepuje wtasciwie podczas zastabniec i utraty przytomnosci;
5. przeprowadza resuscytacje krgzeniowo-oddechowq;
Tresci nauczania

Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe . *
Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub wypadku w miejscu pracy.
Procedury udzielania pierwszej pomocy.
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Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia edukacyjne powinny byc¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompu-
terowym z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym. Ponadto
pracownia powinna by¢ wyposazona w materiaty dydaktyczne pozwalajgce reali-
zowac ¢wiczenia praktyczne.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Plansze, fiimy dydaktyczne, prezentacje multimedialne, zestawy ¢wiczen, pakiety
edukacyjne, przyktady regulaminéw: bezpieczenstwa i higieny, ochrony przeciwpo-
zarowej, przeprowadzenia ewakuacji w zaktadzie ustugowym, apteczka pierwszej
pomocy, plany ewakuacyjne zaktaddw, podreczny sprzet gasniczy, kodeks pracy.

Zalecane metody dydaktyczne

W procesie dydaktycznym zaleca sie stosowac nastepujgce metody nauczania:
wyktad informacyjny, dyskusje dydaktyczng, pokaz praktyczny, metode przypadkdw
oraz ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia wymaga réznego stopnia aktywnosci
uczestnikdw kursu, zatem formy organizacyjne pracy powinny by¢ zréznicowane od
jednolitej pracy catej grupy, poprzez jednolitg i zréznicowanqg prace w mniejszych
zespotach, az do zréznicowanej pracy indywidualne;.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
uczestnika kursu.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ edukacyjnych powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtko-
wych zajeciach. Wiedza uczestnikdw kursu moze by¢ sprawdzana za pomocq testow
wielokrotnego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych oraz obserwagcii
czynnosci podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych.

8.4. Ustugi gastronomiczne

Dziaty tematyczne:

Dziatalnos¢ ustugowa zaktaddw gastronomicznych.
Promocja ustug gastronomicznych.

Funkcjonalno$¢ pomieszczen zaktadu gastronomicznego.
Proces produkcji gastronomiczne;.

Ogdlne zasady przygotowywania menu.

Zasady organizowania ustug gastronomicznych.

o DN~

1. Dziatalno$¢ ustugowa zaktaddw gastronomicznych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.10.1 Planowanie ustug gastronomicznych
(1) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;
1. wskazuje podstawowe funkcje gastronomii;
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2.
3.
4.

4.

wymienia rodzaje ustug gastronomicznych;
charakteryzuje ustugi gastronomiczne;

omawia korzysci ptyngce z dziatalnosci ustugowej zaktaddw gastrono-
micznych;

okresla dodatkowe kierunki dziatania wspotczesnej gastronomii;

(2) okresla zakres ustug swiadczonych przez zaktady gastronomiczne;

1. wymienia typy placéwek gastronomicznych;

2.

4,
5.

klasyfikuje zaktady gastronomiczne w zaleznosci od zakresu Swiadczo-
nych ustug;

. charakteryzuje dziatalnos$¢ ustugowq zaktadodw funkcjonujgcych na rynku

gastronomicznym;
przedstawia dziatalnos¢ punktdw gastronomicznych;
omawia specyfike gastronomii hotelowe;

Tresci nauczania

Rodzaje ustug gastronomicznych.*
Charakterystyka ustug gastronomicznych.*
Podziat zaktaddw gastronomicznych.*

Charakterystyka zaktaddéw gastronomicznych z uwzglednieniem $wiadczonych
przez nie ustug.

Rynek ustug gastronomicznych.
Warunki techniczne i organizacyjne swiadczenia ustug gastronomicznych.

2. Promocja ustug gastronomicznych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.10.1

Planowanie ustug gastronomicznych

(6) planuje dziatania zwigzane z promocjq ustug gastronomicznych;

1.
. przedstawia funkcje i cele dziatan promocyjnych;

O N WON

o~

wyjasnia pojecie promocji ustug;

. rozréznia rodzaje promocji w gastronomii;
. opisuje podstawowe instrumenty reklamy;
. omawia specyfike dziatan podejmowanych w ramach promociji sprze-

dazy;

. dobiera dziatania promocyjne do typu klienta;

przygotowuje propozycje dziatan promocyjnych dla ustug gastronomicz-
nych;

Tresci nauczania

Promocja ustug.*
Rodzaje promocji w gastronomii.*

Dziatania promocyjne dostosowane do typu klienta.
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Propozycja dziatan promocyjnych ustug:
— znak firmowy i znak towarowy,

— wizytowka,

— ogtoszenia prasowe,

— ulotka reklamowa,

— reklama,

— strategia promocii.

3. Funkcjonalno$¢ pomieszczen zaktadu gastronomicznego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.10.1 Planowanie ustug gastronomicznych

(7) okresla wptyw uktadu funkcjonalnego pomieszczen zaktadu gastronomicz-
nego na organizacje pracy;

1. definiuje uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego;
. wymienia dziaty zaktadu gastronomicznego;
. wskazuje funkcje poszczegdlnych pomieszczen uktadu funkcjonalnego;

A oW DN

. wymienia elementy wyposazenia pomieszczen dziatdw handlowego
i ekspedycyjnego;

5. wyjasnia wptyw rozwigzan funkcjonalnych w zaktadzie gastronomicznym
na bezpieczenstwo i sposdb organizacji pracy;

6. przedstawia propozycje uktadu funkcjonalnego zaktadu z obstugg
kelnerskg wraz z jego wyposazeniem;

Tresci nauczania

Pojecie uktadu funkcjonalnego.*

Podziat zaktadu gastronomicznego na dziaty.*

Charakterystyka pomieszczen czesci handlowej i ekspedycyjne;.
Wyposazenia pomieszczen czesci handlowej i ekspedycyjnej.

Wptyw uktadu funkcjonalnego na organizacje pracy.

4. Proces produkcji gastronomicznej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(T.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie kelner

(1) rozréznia surowce itowary handlowe stosowane w produkcji potraw, napojow
oraz bezposredniej sprzedazy w zakladzie gastronomicznym;

1. klasyfikuje surowce i fowary handlowe;

2. wymienia rodzaje towaréw handlowych wykorzystywanych w produkciji
potraw;

3. charakteryzuje poszczegdlne surowce i towary handlowe;
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(2) dokonuje oceny towaroznawczej produktéw spozywczych oraz okresla ich
zastosowanie;

1. charakteryzuje metody badania surowcow i produktdow spozywczych;
(5) rozréznia procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw;

1. wymienia metody i techniki sporzgdzania potraw;

2. charakteryzuje poszczegdlne metody i techniki;

3. okresla metody i techniki sporzgdzania réznego asortymentu potraw
i NApojow;
(6) obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w zakiadach gastronomicz-
nych;

1. wymienia rodzaje maszyn i urzgdzen przeznaczonych do produkcji gastro-
nomicznej;

2. okresla przeznaczenie poszczegodlnych maszyn i urzgdzen;
3. przedstawia zasady dziatania maszyn i urzgdzen gastronomicznych;
(7) przestrzega zasad zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci;
1. rozroznia systemy zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci;
2. przestrzega zasad zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci;
(8) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;
1. wymienia programy komputerowe wykorzystywane w gastronomii;

2. charakteryzuje poszczegdlne programy komputerowe;

Tresci nauczania

Klasyfikacja produktéw spozywczych.

Towaroznawstwo zywnosci.

Procesy technologiczne w produkcji potraw.

Maszyny i urzgdzenia w gastronomi.

Systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.*
Systemy i programy komputerowe dla gastronomii.

5. Ogdlne zasady przygotowywania menu

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(T.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie kelner

(3) okresla role sktadnikéw pokarmowych;

1. klasyfikuje sktadniki pokarmowe;

2. charakteryzuje sktadniki pokarmowe;

3. uwzglednia role sktadnikéw pokarmowych w zywieniu cztowieka;
(4) planuje jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywieniq;

1. wymienia rodzaje jadtospisow;
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2. okresla zasady racjonalnego zywienia;

3. przygotowuje propozycje menu na rozne okazje z uwzglednieniem zasad
zywieniowych;

Tresci nauczania

Podstawowe sktadniki pokarmowe i ich rola.*

Witaminy i mineraty jako sktadniki pozywienia.*

Inne sktadniki pozywienia.

Warto$¢ energetyczna pozywienia.

Warto$¢ odzywcza produktdw spozywczych.

Normy zywienia i zalecane racje pokarmowe.

Zasady zywienia ludnosci.

Podstawy zywienia dietetycznego.*

Iwyczaje zywieniowe a alternatywne sposoby zywienia.

Programy komputerowe do obliczania wartosci odzywczejzywnosci, positkow i jadto-
spisdw oraz oceny sposobu zywienia.

6. Zasady organizowania ustug gastronomicznych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.10.1 Planowanie ustug gastronomicznych
(3) planuje ustugi gastronomiczne;
1. okresla zasady planowania ustug gastronomicznych;

(4) planuje i organizuje obstuge przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez poza
zaktadem gastronomicznym;

1. klasyfikuje przyjecia okolicznosciowe;
2. charakteryzuje przyjecia okolicznosciowe;

3. przedstawia warunki organizacji przyje¢ w zaktadzie oraz przyje¢ caterin-
gowych;

4. wymienia i charakteryzuje wyposazenie niezbedne do wtasciwej organi-
zacji i obstugi przyjed;

5. przedstawia zasady nakrycia stotdw w zaleznosci od menu;
6. omawia metody obstugi gosci podczas organizacji przyjec;
(5) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;
1. charakteryzuje oferty ustug gastronomicznych;
(9) dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustugi gastronomicznej;
1. wymienia sprzet i urzgdzenia do wykonania ustug gastronomicznych;

2. przedstawia zastosowanie urzgdzen i sprzetu podczas wykonywania ustug
gastronomicznych;

3. okresla zasady doboru urzgdzen i sprzetu do Swiadczenia ustug gastrono-
micznych;
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(10) stosuje kryteria oceny jakosci ustug gastronomicznych.
1. wskazuje konieczno$¢ oceny jakosci ustug gastronomicznych;
2. wymienia czynniki ksztattujgce jakos¢ ustug gastronomicznych;
3. okresla standardy obstugi gosci;
Tresci nauczania

Zasady planowania ustug gastronomicznych.

Warunki organizaciji przyjec.

Rodzaje i charakterystyka przyjec okolicznosciowych.
Wyposazenie techniczne zaktadu gastronomicznego.*
Zasady nakrywania stotdw pod menu.

Metody obstugi gosci.

Dokumentacja ustug gastronomicznych.

Kryteria oceny przyjec.

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

Zajecia edukacyjne powinny by prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompute-
rowym z dostepem do Internetu.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Plansze oraz prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, wycieczki dydaktyczne
do obiektdw gastronomicznych, zestawy cwiczen, instrukcje i teksty przewodnie do
¢wiczen, czasopisma branzowe, tabele wartosci odzywczej produktdw spozywczych
i potraw, tablice z normami zywienia, przyktadowe jadtospisy, receptury gastrono-
miczne, karty menu, katalogi, dokumentacja obowigzujgca w gastronomii.

Zalecane metody dydaktyczne

W celu osiggniecia zatozonych efektéw ksztatcenia zaleca sie stosowanie metod
aktywizujgcych. Proponowane metody to: burza mozgdw, cwiczenia, dyskusje dydak-
tyczne.

Formy organizacyjne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia wymaga réznego stopnia aktywnosci
uczestnikdw kursu, zatem formy organizacyjne pracy stuchaczy powinny by¢ zréznico-
wane od jednolitej pracy catej grupy, poprzez jednolitg i zréznicowang prace w mniej-
szych zespotach, az do zréznicowanej pracy indywidualne;j.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
uczestnika kursu.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ edukacyjnych uczestnikdw kursu powinno
odbywac sie przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow
okreslonych na poczgtkowych zajeciach. Wiedza uczestnikdw kursu moze byc¢ spraw-
dzana za pomocq testdw wielokrotnego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi
ustnych oraz obserwacji czynnosci podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych.

Ocena osiggniec szkolnych powinna mobilizowa¢ uczestnika kursu do nauki i moty-
wowac¢ do zdobywania wiedzy.
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8.5. Rachunkowos$é w gastronomii

Dziaty tematyczne:

1. Kalkulacja cen potraw i napojow.

2. Zasady rozliczania ustug gastronomicznych.

1. Kalkulacja cen potraw i napojow

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.10.2

Rozliczanie ustug gastronomicznych

(2) sporzgdza kalkulacje cen potraw i napojow;

1.
. charakteryzuje poszczegdlne rodzaje cen;

O A WO N DN

6.
/.
9.

dokonuje klasyfikacji cen;

. okresla sktadniki ceny gastronomiczne;;

. réznicuje cene gastronomiczng netto i brutto;

. wyszczegodlnia koszty state i zmienne;

. wymienia czynniki wptywajgce na wysoko$¢ marzy oraz poziom cen

ustug gastronomicznych;

oblicza marze kwotowq i procentowq;

oblicza ceny stosujgc rézne systemy kalkulaciji cenowej;
wskazuje zalety stosowania systemu food cost;

Tresci nauczania

Cena gastronomiczna i jej sktadniki.*
Metody kalkulowania cen w gastronomii.
System food cost.

2. Zasady rozliczania ustug gastronomicznych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.10.2

Rozliczanie ustug gastronomicznych

(3) przestrzega zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug kelnerskich;

1.
2.

przedstawia pojecie i zadania rachunkowosci w gastronomii;

okresla podstawowe zasady rachunkowosci podczas rozliczania ustug
kelnerskich;

. rozlicza ustugi gastronomiczne zgodnie z zasadami rachunkowosci;
. wystawia rachunek po zakonczeniu ustugi gastronomiczne;j;
. sfosuje system rabatowania oraz cen bankietowych podczas rozliczania

ustug;

(4) rozlicza koszty ustug gastronomicznych;

1.
2.

wymienia czynniki wptywajgce na poziom cen ustug gastronomicznych;
przedstawia sktadniki kosztow ustugi gastronomicznej;
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3.
4.

5.
6.

charakteryzuje koszty ustug gastronomicznych;

uwzglednia poszczegodlne koszty podczas rozliczania ustug gastronomicz-
nych;

rozlicza ustugi gastronomiczne uwzgledniajgc wptaconqg zaliczke;
uwzglednia koszty anulowania rezerwacji imprezy okolicznosciowe;;

(5) sporzadza dokumentacje ustug gastronomicznych;

1.

5.
6.

wymienia dokumenty rozliczeniowo-finansowe;

2. charakteryzuje paragon fiskalny i fakture VAT,
3.
4. prowadzi ewidencje dokumentéw finansowych dotyczgcych realizacii

wyjasnia zasady sporzgdzania protokotu anulowania sprzedazy;

ustug gastronomicznych;
wystawia fakture VAT oraz wprowadza note korygujgcqg do faktury VAT,
przeprowadza inwentaryzacje kasy;

(6) dokonuje rozliczen gotowkowych i bezgotéwkowych;

1.
2.
3.
4.

wymienia formy ptatnosci;

charakteryzuje gotdwkowe i bezgotdwkowe formy ptatnosci;
wymienia korzysci wynikajgce z bezgotdwkowych form ptatnosci;
przedstawia zasady ptatnosci kartqg ptatniczej;

(7) obstuguje elekironiczne urzqgdzenia rejestrujqgce i kasy kelnerskie;

1.
2.

wymienia rodzaje elektronicznych urzgdzen rejestrujgcych;
przedstawia zasady dziatania elektronicznych urzgdzen rejestrujgcych;

(8) stosuje programy komputerowe wspomagajqgce rozliczanie ustug gastrono-
micznych;

N oW N —

wymienia programy komputerowe dla gastronomii;

. charakteryzuje poszczegdline programy do rozliczania ustug;
. omawia funkcje programow dla gastronomii;

. przybliza strukture modutowq programow;

5.

wskazuje zalety stosowania programow wspomagajgcych rozliczanie ustug;

Tresci nauczania

Podstawowe zasady rachunkowosci.*
Dokumentacja rozliczeniowo-finansowa.*

Zasady kalkulacji kosztéw ustug gastronomicznych.
Formy rozliczeh gotdwkowych i bezgotéwkowych.
Formy ptatnosci.

Wskaznik rentownosci.

Prog rentownosci.

Analiza rentownosci zaktadu gastronomicznego.
Programy komputerowe dla gastronomii.
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Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompute-
rowym z dostepem do Internetu. Ponadto w pracowni powinien znajdowac sie fele-
wizor, odtwarzacz ptyt DVD, projektor multimedialny.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Prasa ekonomiczna, dokumentacja rozliczeniowo-finansowa, prezentacje multime-
dialne, filmy dydaktyczne, materiaty cwiczeniowe opracowane przez nauczyciela,
kalkulatory proste, karty pracy.

Zalecane metody dydaktyczne

W celu osiggniecia zatozonych efektow ksztatcenia zalecanymi metodami bedq:
wyktad informacyjny, pokaz, prezentacja oraz ¢wiczenia praktyczne.

Formy organizacyjne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia wymaga réznego stopnia aktywnosci
uczestnikow kursu, zatem formy organizacyjne pracy stuchaczy powinny byc¢ zréznico-
wane od jednolitej pracy catej grupy, poprzez jednolitg i zréznicowang prace w mniej-
szych zespotach, az do zréznicowanej pracy indywidualne;.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
uczestnika kursu.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ edukacyjnych uczestnikdw kursu powinno
odbywac sie przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie kryte-
riow okreslonych na poczgtkowych zajeciach. Wiedza uczestnikdw kursu moze byc
sprawdzana za pomocq testow wielokrotnego wyboru, zadan typu otwartego,
odpowiedzi ustnych oraz obserwacji czynnosci podczas wykonywania ¢wiczen
praktycznych.

Ocena osiggniec szkolnych powinna mobilizowac¢ uczestnika kursu do nauki i moty-
wowac¢ do zdobywania wiedzy.

8.6. Organizowanie ustug gastronomicznych

Dziaty tematyczne:

1. Planowanie ustug gastronomicznych.

2. Obliczanie zapotrzebowania na surowce i potprodukty.
3. Organizacja procesu produkcyjnego.

4. Wykonywanie i ocenianie ustug gastronomicznych.

5. Kultura i organizacja pracy w zawodzie.

1. Planowanie ustug gastronomicznych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.10.1 Planowanie ustug gastronomicznych
(3) planuje ustugi gastronomiczne;
2. planuje ustugi zywieniowe, kulturalno-rozrywkowe i uzupetniajgce;
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3. opracowuje umowe jako podstawe do organizacii przyjecia;
4. wypetnia karte zlecenia imprezy;

5. przygotowuje listy kontrolne dla wszystkich dziatdw zaangazowanych
W organizacije przyjecia;

(4) planuje i organizuje obstuge przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez poza
zakladem gastronomicznym;

7. zapoznaje sie z zamowieniem zleceniodawcy;

8. przygotowuje harmonogram prac dla poszczegdlnych osdéb odpowie-
dzialnych za obstuge przyjecia;

9. sporzqgdza wykaz sprzetu i wyposazenia;

10. oblicza ilo$¢ pracownikéw do obstugi przyjecia;

11. opracowuje harmonogram obstugi przyjecia;
(5) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

2. planuje oferty ustug gastronomicznych;

3. opracowuje oferte ustug gastronomicznych w ramach dziatan marketin-
gowych zaktadu gastronomicznego;

4. przygotowuje okolicznosciowq oferte ustug gastronomicznych;
(8) przygotowuje miejsca realizacji ustug gastronomicznych;

1. dobiera miejsce realizacji ustug gastronomicznych w zaleznosci od rodzaju
zamowienia;

2. plo.nuje wyposazenie sali bankietowe] w zaleznosci od charakteru przy-
jecia;

3. oblicza wielkos¢ sali bankietowej na okreslone przyjecie;

4. wyznacza miejsce ustawienia stotow;

5. dobiera konfiguracje ustawienia stotow bankietowych;

(9) dobiera urzgdzenia i sprzet do wykonania ustugi gastronomicznej;

4. planuje urzgdzenia i sprzet do przyjecC organizowanych w zaktadzie;

Tresci nauczania

Opis oferty ustug gastronomicznych *
Planowanie oferty ustug.

Opracowywanie oferty ustugi w odniesieniu do dziatan marketingowych zaktadu
gastronomicznego.

Dokumentacja ustug gastronomicznych.
Obliczanie wielkosci sali na przyjecia.
Obliczanie ilosci stotow.

Dobdr konfiguraciji stotow.

Obliczanie liczby kelneréw do obstugi gosci.

Planowanie sprzetu i wyposazenia na rézne okazje.
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2. Obliczanie zapotrzebowania na surowce i potprodukty

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
1.10.2 Rozliczanie ustug gastronomicznych

(1) sporzadza zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty spozywcze;

1. przelicza jednostki masy i objetosci sporzgdzajgc zapotrzebowanie surow-
cowe;

2. uwzglednia wielkos¢ opakowania jednostkowego podczas planowania
zaopatrzenia;

3. oblicza zapotrzebowanie na podstawie receptury;
4. sporzqdza zapotrzebowanie czgstkowe i zbiorcze;

5. sporzgdza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty zgodnie ze zlece-
niem;

Tresci nauczania:

Jednostki masy i objetosci.*
Przeliczanie jednostek masy i objetosci.
Opakowania jednostkowe iich wielkosc.

Receptura gastronomiczna jako podstawowy dokument do obliczania zapotrzebo-
wania.

Lapotrzebowanie czgstkowe i zbiorcze.

3. Organizacja procesu produkcyjnego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(T.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie kelner

(1) rozréznia surowce itowary handlowe stosowane w produkcji potraw, napojow
oraz bezposredniej sprzedazy w zakladzie gastronomicznym;

4. dobiera surowce i towary handlowe do produkcji potraw i napojow;

(2) dokonuje oceny towaroznawczej produkiow spozywczych oraz okresla ich
zastosowanie;

2. ocenia produkty spozywcze pod wzgledem towaroznawczym;

3. dobiera produkty spozywcze pod wzgledem jakosci i przydatnosci kuli-
narnej;

4. wskazuje mozliwos¢ racjonalnej zamiany produktow spozywczych w celu
optymalizacji kosztéw gotowych potraw;

(5) rozréznia procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw;
4. sporzgdza potrawy i napoje z wykorzystaniem réznych metod i technik;

(6) obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w zakiadach gastronomicz-
nych;

4. dobiera maszyny i urzgdzenia w procesie produkcyjnym;

5. obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan zawodo-
wych;
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(7) przestrzega zasad zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci;
3. ocenia potrawy i napoje pod wzgledem jakosciowym;

4. wdraza procedury postepowania w przypadku naruszenia bezpieczen-
stwa zdrowotnego zywnosci;

(8) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

3. wykorzystuje programy komputerowe podczas wykonywania ustug gastro-
nomicznych;

Tresci nauczania

Ocena jakosci surowcow i podtproduktow.

Dobdr surowcodw do sporzgdzania potraw i napojow.

Organizacja stanowiska pracy do obrobki wstepnej i cieplnej surowca.
Obstuga maszyn i urzgdzen.

Wdrazanie systemow zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

4. Wykonywanie i ocenianie ustug gastronomicznych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.10.1 Planowanie ustug gastronomicznych

(4) planuje i organizuje obstuge przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez poza
zaktadem gastronomicznym;

12. przygotowuje sale do obstugi gosci;
13. nakrywa i dekoruje stoty adekwatnie do okolicznosci;
14. obstuguje gosci z zastosowaniem wybranej metody;
15. stosuje reguty protokotu dyplomatycznego;
16. organizuje i obstuguje przyjecia cateringowe;
17. wykonuje czynnosci porzgdkowe;
(8) przygotowuje miejsca realizacji ustug gastronomicznych;
6. ustawia stoty zgodnie z ustalong konfiguracjg;
7. wyposaza sale bankietowq w specjalistyczne elementy;
8. dekoruje migjsce realizacji ustug gastronomicznych;
9. przygotowuje miegjsce do organizacji szkolen i konferencji;
(9) dobiera urzgdzenia i sprzet do wykonania ustugi gastronomicznej;
5. dobiera urzgdzenia i sprzet do transportu potraw i napojéw;
6. dobiera urzgdzenia do ekspedycji potraw i napojow;

/7. dobiera meble oraz dodatkowy sprzet do organizacji ustug cateringo-
wych;

8. oblicza ilos¢ sprzetu do organizacji imprez z uwzglednieniem odpowied-
niego zapasu;

(10) stosuje kryteria oceny jakosci ustug gastronomicznych;
4. opracowuje systemy kontroli jakosci ustug gastronomicznych;

32



Kwalifikacja: T.10. Organizacja ustug gastronomicznych

5. obstuguje gosci zgodnie z wysokimi standardami;
6. stosuje dobrqg praktyke cateringowq;
7. dokonuje pomiaru jakosci ustug gastronomicznych;

Tresci nauczania

Przygotowywanie sali do obstugi gosci.

Nakrywanie i dekoracja stotow.

Organizowanie ustug cateringowych.*

Zasady obstugi gosci.*

Zasady protokotu dyplomatycznego.*

Wyposazenie stotdw i sali w zaleznosci od zlecenia.

Obliczanie ilosci sprzetu i zastawy stotowe.

Organizacja szkolen i konferenciji.

Kontrola jakosci ustug gastronomicznych.

Czynnosci porzgdkowe w migjscu wykonywania ustug gastronomicznych.

5. Kultura i organizacja pracy w zawodzie

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
1. postepuje zgodnie z zasadami etyki;
2. respektuje reguty kultury osobistej;
3. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
1. proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan;
2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;
3. dgzy do osiggniecia celu;

4. kontroluje sposdb realizaciji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;
1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;
2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
skutki i konsekwencje;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;
(4) jest otwarty na zmiany;
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacii;
2. inicjuje zmiany w frakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
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3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu;
4. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
1. rozpoznaje sytuacje stresowe;
2. eliminuje sytuacje stresowe;
3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowq;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic¢
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej;

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
1. jest odpowiedzialny za swoje decyzje;
2. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;
(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
1. zna style negocjacyjne;
2. okresla etapy procesu negocjacij;
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;
(10) wspotpracuje w zespole;
1. organizuje prace zespotowq;
2. rozdziela zadania w zespole;
3. dzieli sie pomystami;
4. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;
OMZ Organizacja pracy matych zespotéw
(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
1. opracowuje harmonogram dziatah w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegolnym osobom wykorzystujgc ich
indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadahn do wyko-
nania;
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(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywacii;
4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jakos¢ wykonanych zadan;
(4) ocenia jakosé wykonania przydzielonych zadan;
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegdlnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych btedow;

(5) wprowadza rozwiqzania techniczne i organizacyjne wpltywajace na
poprawe warunkow i jakosé pracy;

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkdw i jakosci pracy;

2. proponuje zmiany organizacyjne, ktére przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespodt;

(6) komunikuje sie ze wspotpracownikami;
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;

Tresci nauczania

Kwalifikacje zawodowe pracownikdw branzy gastronomiczne;.
Kultura osobista i etyka zawodowa pracownikéw obstugi.
Savoir vivre w obstudze gosci.

Ochrona danych osobowych.*

Tajemnica zawodowa.

Komunikacja interpersonalna.

Techniki negocjacyjne w branzy gastronomiczne;.

Tworzenie i organizacja zespotu:
— zarzgdzanie zespotem.

— wspotpraca w zespole.

— kontrola dziatan w zespole.

Rozwigzywanie sytuacji ktopotliwych.

Doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

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

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w: stoty restauracyjne
(jeden stot dla trzech ucznidw) krzesta, pomocniki kelnerskie state, wozki kelnerskie do
uzupetniania zastawy, do serwowania dan gorgcych, do flambirowania, do tranze-
rowania, witryny chtodzone do ekspozycji i podawania potraw, kredensy kelnerskie,
podgrzewacze do potraw i talerzy, urzgdzenia do parzenia kawy, sztucce podsta-
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wowe i systemowe naczynia porcelanowe i ceramike zaroodporng, naczynia szklane,
bielizne stotowq, ozdoby stotowe, kase kelnerskg, czytnik kart kredytowych.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw, karty samo-
oceny, karty pracy dla ucznidw, czasopisma branzowe, katalogi, zastawa stotowa,
urzgdzenia i sprzet do obstugi gosci,materiaty przygotowane przez nauczyciela.

Zalecane metody dydaktyczne

Wyktad, instruktaz, pokaz, ale dominujgcymi metodami powinny by¢ metoda cwiczen
praktycznych. Nalezy rowniez stosowac metode projektu.

Formy organizacyjne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia wymaga réznego stopnia aktywnosci
stuchaczy, zatem formy organizacyjne pracy stuchaczy powinny by¢ zréznicowane
od jednolitej pracy catej grupy, poprzez jednolitqg i zrdéznicowang prace w mniejszych
zespotach, az do zréznicowanej pracy indywidualnej.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:
Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w formie grupowej zréoznicowane.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtko-
wych zajeciach. Wiedza stuchaczy moze byc¢ sprawdzana za pomocg testow wielo-
krotnego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych, obserwacji czynnosci
stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych oraz oceny przyktadowych
projektow.

8.7. Praktyka zawodowa

Dziaty tematyczne:

1. Organizacja produkcji gastronomiczne;.

2. Organizowanie ustug w zaktadzie gastronomicznym.

3. Rozliczanie dziatalnosci ustugowej zaktadu gastronomicznego.

1. Organizacja produkcji gastronomicznej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(T.e) Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner

(1) rozréznia surowce itowary handlowe stosowane w produkcji potraw, napojéw
oraz bezposredniej sprzedazy w zakladzie gastronomicznym;

5. rozpoznaje surowce i towary handlowe w zaktadzie gastronomicznym;

6. wykorzystuje surowce i towary handlowe w produkcji potraw i napojow
w zaktadzie gastronomicznym;

(2) dokonuje oceny towaroznawczej produkiow spozywczych oraz okresla ich
zastosowanie;

5. przeprowadza ocene towaroznawczg produktdow spozywczych w zakta-
dzie gastronomicznym;
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6. dobiera produkty spozywcze pod wzgledem towaroznawczym do przy-
gotowania potraw i napojow w zaktadzie gastronomicznym;

(4) planuje jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywieniq;
4. opracowuje menu w zaktadzie gastronomicznym zgodnie ze zleceniem;
(5) rozréznia procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw;

5. wykorzystuje tradycyjne oraz nowoczesne metody i techniki w sporzg-
dzaniu w zaktadzie gastronomicznym;

(6) obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w zakiadach gastronomicz-
nych;

6. obstuguje maszyny i urzgdzenia na poszczegolnych dziatach zaktadu
gastronomicznego;

(7) przestrzega zasad zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci;
5. zapoznaije sie z zaktadowqg dokumentacjg GMP, GHP oraz HACCP;

6. przestrzega systemow zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci w zakta-
dzie gastronomicznym;

(8) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

4. obstuguje programy komputerowe wspomagajgce organizacje produkcji
w zaktadzie gastronomicznym;

Tresci nauczania

Klasyfikacja surowcdw do produkcji potraw i napojéw.

Ocena towaroznawcza produktow spozywczych.

Zastosowanie surowcow i produktow spozywczych.

Towary handlowe w gastronomii.

Metody i techniki sporzgdzania potraw.

Zasady tworzenia menu.

Maszyny i urzgdzenia do produkcji gastronomiczne;.

Systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Programy komputerowe do planowania produkcji w zaktadzie gastronomicznym.

2. Organizowanie ustug w zaktadzie gastronomicznym

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.10.1 Planowanie ustug gastronomicznych

(3) planuje ustugi gastronomiczne;

6. opracowuje ustuge gastronomiczng adekwatnie do mozliwosci organiza-
cyjnych zaktadu;

/7. planuje ustugi gastronomiczne zgodnie ze zleceniem;

(4) planuje i organizuje obstuge przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez poza
zaktadem gastronomicznym;

18. planuje obstuge przyjec okolicznosciowych zgodnie z zyczeniem zlece-
niodawcy;
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19. wykonuje prace przygotowawcze;
20. obstuguje gosci zgodnie ze zleceniem;
21. rozlicza sie z wykonanych zadan;
(5) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

5. sporzgdza oferte ustugi zgodng ze zleceniem klienta zaktadu gastrono-
micznego;

6. przygotowuje komplet dokumentow i materiatéw utatwiajgcych nego-
cjacje na spotkanie ze zleceniodawcq;

7. stosuje zasade optymalizacji ustug;
(8) przygotowuje miejsca realizacji ustug gastronomicznych;

10. przygotowuje wybrane miejsca do realizacji ustug w ramach dziatalnosci
zaktadu gastronomicznego;

(9) dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustugi gastronomicznej;

9. przygotowuije sprzet znajdujgcy sie w zaktadzie gastronomicznym do reali-
zacji ustug gastronomicznych;

10. obstuguje urzgdzenia sprzyjajgce racjonalizacji pracy oraz zapobiega-
jgce powstawaniu nieprawidtowosci ze strony obstugi;

Tresci nauczania

Planowanie ustug w zaktadzie gastronomicznym.

Przygotowywanie oferty ustug dla potencjalnych klientow.
Przygotowywanie miejsca odbywania ustugi.

Organizacja ustug w zaktadzie odbywania praktyki zawodowe.

Dobdri obstuga urzgdzen i sprzetu do organizacji zleconych uroczystosci.

Obstuga zleconych przyjec.

3. Rozliczanie dziatalnosci ustugowej zaktadu gastronomicznego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.10.2 Rozliczanie ustug gastronomicznych
(5) sporzadza dokumentacje ustug gastronomicznych;
7. przygotowuje dokumentacje rozliczeniowq w zaktadzie gastronomicznym;
(6) dokonuje rozliczen gotowkowych i bezgotéwkowych;
5. stosuje gotdwkowe i bezgotdwkowe formy rozliczen;
(7) obstuguje elekironiczne urzqdzenia rejestrujgce i kasy kelnerskie;
3. obstuguje terminal POS, kase kelnerskg oraz inne urzgdzenia rejestrujgce;

(8) stosuje programy komputerowe wspomagajqgce rozliczanie ustug gastrono-
micznych;

6. obstuguje programy komputerowe do rozliczania ustug w zaktadzie odby-
wania praktyki zawodowe;;

38



Kwalifikacja: T.10. Organizacja ustug gastronomicznych

Tresci nauczania

Dokumentacja rozliczeniowo-finansowa w zaktadzie gastronomicznym.
Gotowkowe i bezgotdéwkowe rozliczenie ze zleceniodawcaq.
Elektroniczne urzgdzenia rejestrujgce.

Programy komputerowe do rozliczania ustug.

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

Uczestnicy kursu powinni odbywac zajecia w zaktadzie typu zywieniowego z mocno
rozwinietq czescig handlowo-ustugowq. Ponadto jednostka powinna by< wyposa-
zona w wysokiej jakosci sprzet i urzgdzenia gastronomiczne.

Zalecane metody dydaktyczne

Zalecane metody dydaktyczne — pokaz, instruktaz, cwiczenia praktyczne, dyskusja,
praca produkcyjna i ustugowa.

Formy organizacyjne
Zalecana jest forma indywidualna, lecz pod petnym nadzorem instruktora praktyki.
Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
uczestnika kursu.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec uczestnikdw kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtko-
wych zajeciach. Wiedza uczestnikow kursu moze byc¢ sprawdzana za pomocg obser-
wacji wykonywanych zadan podczas odbywania praktyki zawodowe.
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10. SPOSOB | FORMA ZALICZENIA

Kwalifikacyjny kurs zawodowy kohczy sie zaliczeniem.

— O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczy-
ciel prowadzqcy te zajecia na podstawie zaliczenia testow sprawdzajgcych. Test
uznany jest za zaliczony, gdy uzyskano co najmniej 50% punktéw mozliwych do
zdobycia.

— O zdliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje nauczy-
ciel prowadzqgcy te zajecia na podstawie zaliczenia zadan praktycznych. Zadanie
uznane jest za zaliczone, gdy uzyskano co najmniej 75% punktow mozliwych do
zdobycia.

— Kwalifikacyjny kurs zawodowy uznaje sie za zaliczony, jezeli uczestnik uzyskat zali-
czenie z wszystkich obowigzkowych zajec edukacyjnych w ksztatceniu teore-
tycznym i praktycznym oraz uzyskat zaliczenie praktyki zawodowej przewidzianej
w podstawie programowej dla danej kwalifikacji.

— Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktdry otrzymat zaliczenie otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. Zaswiadczenie
wydaje sie w ciggu 14 dni od daty ostatnich zajec na kursie.
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11. KURSY UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

Dla kwalifikacji T.10 kursy umiegjetnosci zawodowych mogg by¢ wyodrebnione

w zakresie:
Przedmioty obejmujgce Liczba
L.p. Zakres efektéow wskazane efekty podstawy godzin
programowej ksztatcenia
8.1. Prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej.
8.2. Jezyk angielski zawodowy.
) _|8.3. Bhp w gastronomii.
Efektow  ksztatcenia  wspdl-

nych dla wszystkich zawoddow
oraz wspolnych dla zawoddw
w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego  stanowig-
cych podbudowe do ksztat-
cenia w zawodzie lub grupie
zawodow

8.4. Ustugi gastronomiczne:

— Dziat 4. Proces produkcji
gastronomiczne.

— Dziat 5. Ogdlne zasady przy-
gotowywania menu.

8.6. Organizowanie ustug gastro-

nomicznych:

— Dziat 3. Organizacja procesu
produkcyjnego.

— Dziat 5. Kultura i organizacja
pracy w zawodzie.

370

Pierwszej czesci efektow ksztat-
ceniawyodrebnionejwramach
kwalifikacji T.10 1. Planowanie
ustug gastronomicznych

8.4. Ustugi gastronomiczne:

— Dziat 1. Dziatalno$¢ ustugowa
zaktadodw gastronomicznych.

— Dziat 2. Promocja ustug
gastronomicznych.

— Dziat 3. Funkcjonalnos¢
pomieszczen zaktadu gastro-
nomicznego.

— Dziat 6. Zasady organizo-
wania ustug gastronomicz-
nych.

8.6. Organizowanie ustug gastro-

nomicznych:

— Dziat 1. Planowanie ustug
gastronomicznych.

— Dziat 4. Wykonywanie
i ocenianie ustug gastrono-
micznych.

205

Drugiej czesci efektow ksztat-
ceniawyodrebnionejwramach
kwalifikacji T.10 1j. Rozliczanie
ustug gastronomicznych

8.5. Rachunkowos¢ w gastro-
nomii.
8.6. Organizowanie ustug gastro-
nomicznych:
— Dziat 2. Obliczanie zapo-
trzebowania na surowce
i potprodukty.

205

Lgcznie godzin
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