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Kwalifikacja: T.9. Wykonywanie ustug kelnerskich

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 KWALIFIKACII

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 StUCHACLZY 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,




Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — turystyczno-gastronomicznym

. 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 GODIZIN KSZTALCENIA
| 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 dwa lub trzy semestry.

Liczba godzin do realizacji:

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

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

Ksztatcenie w ramach efektow kwalifikacji  T.9
Wykonywanie ustug kelnerskich

410 267

tgcznie 780 508

*minimalna liczba godzin ksztatcenia 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 e-r;;¥rr:ng
Ksztatcenie teoretyczne
Bhp w gastronomii 62 40 12
Podstawy zywienia 45 30 9
Technologia  sporzgdzania otraw
impojéwg porzq P 85 55 16
Obstuga kelnerska 166 108 28
Jezyk angielski zawodowy 62 40 12
Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 45 30 9
Ksztatcenie praktyczne
Pracownia obstugi kelnerskiej 185 120 -
Przygotowywanie potraw i napojow 130 85 -
tgcznie 780 508 86
Praktyka zawodowa 180 160 -
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8. TRESCI NAUCZANIA, USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA
ORAZ SPOSOBY ICH OSIAGANIA. WYKAZ NIEZBEDNYCH
SRODKOW | MATERIALOW DYDAKTYCZINYCH

8.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Dziaty tematyczne:

1. Regulacje prawne w zakresie ochrony pracy.

2. Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkow 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 bezpieczefistwem i higieng pracy, ochronq
przeciwpozarowq, ochronqg srodowiska i ergonomigq;

1. wyjasnia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy;

2. wskazuje srodki ochrony przeciwpozarowe;j;

3. okresla potencjalne zagrozenia dla sSrodowiska powstajgce w migjscu pracy;*
4. okresla zasady ergonomii w srodowisku pracy;

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

1. wymienia instytucje 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;

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.*
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2. Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkdéw pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqgzujgcymi 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 przepisami bhp, p.poz. i ochrony 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 dotyczgce 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 warunkdw pracy w zaktadzie pracy.
Zasady organizacji stanowisk pracy.*
Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej w miejscu pracy.

3. Szkodliwosci i choroby zawodowe

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(5) okresla zagrozenia zwiqgzane 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 oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czto-
wieka;
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1. okresla zasady stwierdzania choréb zawodowych;
2. charakteryzuje stany chorobowe nieobjete wykazem chordb zawodowych;
Tresci nauczania

Czynniki szkodliwe w miejscu pracy.*

Ucigzliwosci wynikajgce z charakteru pracy lub jej organizaciji.
Zasady stwierdzania chordéb zawodowych.

Stany chorobowe nieobjete wykazem chordéb 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 sSrodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. przewiduje zagrozenia wystepujgce w miegjscu pracy;
2. przeciwdziata powstawaniu zagrozeh w migjscu pracy;

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

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

Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe.
Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczehstwa lub wypadku w miejscu pracy.
Procedury udzielania pierwszej pomocy.

Warunki osiggania efekiow 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 przypadkow
oraz ¢wiczen praktycznych.
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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 zréznicowang prace w mnigjszych
zespotach, az do zréznicowanej pracy indywidualnej.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

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

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ 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 by¢ sprawdzana za pomocqg testow wielokrot-
nego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych oraz obserwacji czynnosci
stuchaczy podczas wykonywania cwiczen praktycznych.

8.2. Podstawy zywienia

Dziaty tematyczne:
1. Sktadniki pokarmowe w racjonalnym zywieniu.
2. Zasady uktadania jadtospisdw.

1. Sktadniki pokarmowe w racjonalnym zywieniu

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(t.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner
(3) Okresla role sktadnikow pokarmowych;
1. wymienia sktadniki pokarmowe;
2. wskazuje zrodta sktadnikdw pokarmowych;
3. charakteryzuje poszczegdlne sktadniki pokarmowe;
4

. wskazuje role sktadnikow pokarmowych w prawidtowym funkcjonowaniu
organizmu cztowieka;

5. okresla warto$¢ energetyczng i odzywczg produktdw spozywczych na
podstawie tabeli wartosci odzywczych produktdw spozywczych;

6. oblicza wartos¢ energetyczng i odzywczg pozywienia;

7. ocenia warto$¢ odzywczg produktow spozywczych postugujgc sie infor-
mMacjg na opakowaniu;

8. charakteryzuje inne sktadniki pozywienia;
Tresci nauczania

Podstawowe sktadniki pokarmowe iich rola.*
Witaminy i mineraty jako sktadniki pozywienia.*
Inne sktadniki pozywienia.

Gospodarka wodna w organizmie.

Warto$¢ energetyczna pozywienia.
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Warto$¢ odzywcza produktdw spozywczych.

Bazy danych, tabele, programy komputerowe oraz znakowanie zywnosci.

2. Zasady uktadania jadtospisow

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(t.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner
(4) Planuje jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywieniq;
1. okresla zasady racjonalnego zywienia;
. wskazuje czynniki wptywajgce na normy spozycia;
. stfosuje normy zywienia;
. charakteryzuje role positkow;
. okresla zasady uktadania jadtospisow;
. planuje jadtospisy zgodnie z zasadami ich uktadania;
przedstawia zwyczaje zywieniowe Polakéw i innych narodow;

© N O~ AW N

. charakteryzuje podstawy zywienia dietetycznego;
9. przedstawia alternatywne sposoby zywienia;
10. planuje jadtospisy w zaleznosci od potrzeb i okolicznosci;
(8) Stosuje programy komputerowe wspomagajqgce wykonywanie zadan;

1. stosuje programy komputerowe przeznaczone do obliczania wartosci
odzywczej zywnosci, positkdw i jadtospisdw oraz oceny sposobu zywienia;

Tresci nauczania

Normy zywienia i zalecane racje pokarmowe.

Zasady zywienia ludnosci.

Podstawy zywienia dietetycznego.*

Zywienie w profilaktyce chordb zywieniowozaleznych.
Iwyczaje zywieniowe a alternatywne sposoby zywienia.

Programy komputerowe do obliczania wartosci odzywczejzywnosci, positkdw i jadto-
spisOw oraz oceny sposobu zywienia.

Warunki osiggania efekiow 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, tabele wartosci odzywcze] produktow
spozywczych i potraw, tablice z normami zywienia, filmy dydaktyczne dotyczgce:
chordéb cywilizacyjnych oraz racjonalnego zywienia, przyktadowe jadtospisy, recep-
tury gastronomiczne, karty menu, opakowania produkitdéw spozywczych, instrukcje
i teksty przewodnie do ¢wiczen, programy komputerowe utatwiajgce planowanie
zywienia.
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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 indywidualnej.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

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

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze byc¢ sprawdzana za pomocqg testéow wielokrot-
nego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych oraz obserwacji czynnosci
stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych.

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

Podczas oceniania nalezy zwrdcic uwage na:

— postugiwanie sie terminologig zawodowq,

— okreslanie znaczenia sktadnikow pokarmowych dla organizmu cztowieka,
— korzystanie z tabel sktadu i wartosci odzywczej produktdw spozywczych,

— obliczanie wartosci energetycznej i odzywczej produktdw, potraw i positkdw,
— postugiwanie sie normami zywienia i modelowymi racjami pokarmowymi,
— planowanie i ocenianie jadtospisow

8.3. Technologia sporzgdzania potraw i napojow

Dziaty tematyczne:
1. Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci.
2. Sporzgdzanie potraw i napojow.

1. Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(t.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner

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

1. wyjasnia podstawowe definicje zywieniowe;
2. klasyfikuje surowce i fowary handlowe;
3. charakteryzuje surowce i towary handlowe;
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(2) dokonuje oceny towaroznawczej produktéow spozywczych oraz okresla ich
zastosowanie;

1. okresla jakos¢ i przydatnosc kulinarng produktow spozywczych;

(7) przestrzega zasad zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci;
1. przedstawia podstawowe przepisy prawa zywnos$ciowego;
2. wymienia systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
3. .chorok,’re.ryzuje systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego

ZyWnosci;
T.9.1 Sporzadzanie potraw i napojow
(1) ocenia jakos¢ surowcéw spozywczych;

1. ocenia jako$¢ surowcodw spozywczych postugujgc sie informacjg na
opakowaniu;

2. okresla cechy jakosSciowe zywnosci;
3. ocenia zywnos¢ wedtug roznych kryteriow;
(2) okresla warunki przechowywania zywnosci;

1. wyjasnia koniecznos¢ przechowywania zywnosci w okreslonych warun-
kach;

2. okresla warunki przechowywania produktow spozywczych;
3. okresla zasady przechowywania potraw i napojow;
Tresci nauczania

Definicje zwigzane z zywnoscig.*

Klasyfikacja zywnosci.

Przechowywanie zywnosci.

Zmiany zachodzgce w zywnosci podczas przechowywania.
Towaroznawstwo zywnosci.

Ocena zywnosci.

Prawo zywnosciowe.*

Systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

2. Sporzgdzanie potraw i napojow

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(t.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner

(5) rozréznia procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw;
1. przedstawia strukture procesu produkcji gastronomiczne;j;
2. charakteryzuje systemy technologiczne produkcji potraw w gastronomii;
3. charakteryzuje procesy technologiczne w produkcji gastronomicznej;
4. przedstawia nowoczesne metody obrdbki cieplnej;

(6) obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w zaktadach gastronomicznych;
1. klasyfikuje maszyny i urzgdzenia w zaktadzie gastronomicznym:;
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2. analizuje instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen;
3. okresla zasady dziatania maszyn i urzgdzen;
1.9.1 Sporzadzanie potraw i napojow
(3) dobiera metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow;
1. klasyfikuje metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow;
2. charakteryzuje metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow;

3. pkreélq ,Wp’ryw metod i technik na warto$¢ odzywczqg i zywieniowq potraw
I NAPOojow;
4. dobiera metode i technike do sporzgdzania potraw;
(4) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;
1. dokonuje podziatu potraw i napojow wg uzytego surowca;
2. }Nskozgj,e zasady doboru surowcow do sporzgdzania okresSlonych potraw
I Napojow;
(5) dobiera sprzet i urzadzenia do sporzgdzania potraw i napojéw;
1. klasyfikuje maszyny i urzgdzenia w zaktadzie gastronomicznym:;

2. charakteryzuje urzgdzenia i sprzet w odniesieniu do ich zastosowania
w technice kulinarnej;

(6) wykonuje czynnosci zwigzane ze wstepng obrébkg surowcéw do sporzqg-
dzania potraw i napojéw;

1. przedstawia etapy obrobki wstepnej surowcow;
(7) sporzadza potrawy i napoje zgodnie z recepturami;

1. wymienia elementy receptury gastronomicznej;

2. wskazuje zasadnos¢ stosowania receptur gastronomicznych;
(8) dokonuje oceny organoleptycznej potraw i napojéw;

1. przedstawia metody oceny organoleptycznej surowcow, podtproduktow
potraw i napojow;

2. okreSla wymagania dotyczgce przeprowadzania oceny organolep-
tycznej;

3. wymienia cechy potraw wptywajgce na jakose;
(9) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg potraw i napojéw;
1. planuje kolejnos¢ czynnosci podczas ekspedycji potraw i napojow;
2. okreSla wymagania dotyczgce porcjowania potraw i napojow;
3. planuje elementy dekoracyjne do poszczegdinych potraw i napojow;

(10) przestrzega procedur i stosuje instrukcje stanowiskowe systeméw zapew-
nienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzq-
dzania i ekspedycji potraw i napojow;

1. okre$la procedury bezpieczenstwa obowigzujgce na poszczegdlnych
etapach procesu produkcyjnego;

(11) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podej-
muje dziatania korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej
GHP, Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP | systemem HACCP
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1. wskazuje CCP w procesie produkcyjnym;

2. wyznacza limity CCP oraz wskazuje sposoby monitorowania;

3. podaje przyktady dziatan korygujgcych dla kazdego CCP;
Tresci nauczania

Charakterystyka procesu produkcyjnego w zaktadzie gastronomicznym.*
Receptury gastronomiczne.

Metody i techniki stosowane w produkcji gastronomiczne.

Sprzet i urzgdzenia gastronomiczne.

Ocena organoleptyczna potraw i napojow.*

Gospodarowanie surowcem.

Monitorowanie procesu produkcyjnego.

Warunki osiggania efekiow ksztatcenia 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

Plansze, fiimy dydaktyczne, prezentacje multimedialne, zestawy ¢&wiczen, pakiety
edukacyjne, wzdr dokumentacji HACCP, receptury gastronomiczne, opakowania
produktdw spozywczych, probki surowcow i fowardw spozywczych

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 indywidualnej.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

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

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtkowych
zajeciach.

Wiedza stuchaczy moze byc¢ sprawdzana za pomocq testéw wielokrotnego wyboru,
zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych oraz obserwacji czynnosci stuchaczy
podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych.
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8.4. Obstuga kelnerska

Dziaty tematyczne:

1. Stanowiska pracy i systemy obstugi kelnerskiej.

2. Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi gosci.
3. Obstuga gosci.

1. Stanowiska pracy i systemy obstugi kelnerskiej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

OMZ Organizacja pracy matych zespotéw
(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
1. opracowuje harmonogram dziatan w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

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

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadan do wyko-
nania;

1.9.2 Obstugiwanie gosci
(1) rozréznia stanowiska pracy i systemy obstugi kelnerskiej;

1. dokonuje podziatu pracownikéw zaktadu gastronomicznego na grupy
zawodowe;

2. okresla zakres czynnosci i kwalifikacje pracownikdw na poszczegdlnych
stanowiskach;

3. klasyfikuje systemy obstugi kelnerskiej;
4. charakteryzuje systemy obstugi kelnerskiej;

(2) okresla predyspozycje, wymagania i umiejetnosci niezbedne do wykony-
wania zadan zawodowych kelnerq;

1. okresla predyspozycje i umiejetnosci niezbedne w zawodzie kelnera;
2. okresla cechy osobowe kelnera oraz jego ubidr stuzbowy;
Tresci nauczania

Cechy osobowe kelnera, jego predyspozycje do wykonywania zawodu.
Stréj stuzbowy i wyposazenie kelnera.

Stanowiska pracy w czesci handlowo-ustugowej.*

Wymagane kwalifikacje na poszczegdlnych stanowiskach pracy.*
Zasady organizacji stanowisk pracy kelnera.

2. Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi gosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(t.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner
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(6) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w zaktadach gastronomicznych
4. wymienia urzgdzenia wspomagajgce obstuge gosci;
5. omawia zasade dziatania urzgdzen wspomagajgcych obstuge gosci;

(8) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan
2. charakteryzuje programy komputerowe wspomagajgce obstuge gosci;

1.9.2 Obstugiwanie gosci
(3) planuje czynnosci zwigzane z obstugq gosci;
1. charakteryzuje zastawe i bielizne stotowq;
2. planuje sposdéb nakrycia stotu do okreSlonego menu;
3. uzqsqdnio kolejnos¢ zaplanowanych czynnosci zwigzanych z obstugg
gosci;
4. dobiera odpowiednig dekoracje na stét okolicznosciowy w zaleznosci od
rodzaju imprezy;
5. okresla zasady poprawnego ustawiania zastawy stotowej na stole;
6. przedstawia schemat pierwszego nakrycia;
(5) opracowuje karty menu;
1. dokonuje podziatu kart menu;
2. charakteryzuje poszczegdlne rodzaje kart menu;
3. wskazuje uktad dan i napojow w karcie menu;

(8) dobiera urzadzenia, bielizne i zastawe stotowqg oraz sprzet serwisowy do
podawania potraw i napojoéw;

1. wskazuje urzgdzenia niezbedne do podania potraw i napojow;
2. planuje bielizne i zastawe stotowqg do podawania potraw i napojow;
Tresci nauczania

Wystrdj i wyposazenie czesci handlowej oraz ekspedycyjnej zaktadu gastronomicz-
nego.*

Charakterystyka zastawy stotowej i bielizny stotowej.

Dobdr urzgdzen i sprzetu do wykonywania zadan zawodowych.
Programy komputerowe do wykonywania ustug kelnerskich.
Charakterystyka kart menu.*

Przygotowanie sal konsumenckich do obstugi gosci.

Rodzaje stolikdbw pomocniczych.

3. Obstuga gosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
1. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;
2. doskonali swoje umigjetnosci komunikacyjne;
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9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
1. zna style negocjacyjne;
2. okresla etapy procesu negocjacij;
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;

1.9.2 Obstugiwanie gosci
(4) obstuguje gosci zgodnie z obowiqzujgcymi standardami;
1. przedstawia etapy obstugi gosci;
2. okresla zasady obstugi gosci;
3. charakteryzuje style obstugi gosci;
(6) doradza gosciom w wyborze potraw i napojéw;
1. przedstawia zasady doradzania gosciom w wyborze potraw i napojow;
2. wyjasnia pojecie sprzedazy sugestywnej;
(7) przyjmuje i rejestruje zamowienia gosci;
1. okresla zasady przyjmowania zamowien;
2. przedstawia sposoby rejestrowania zamowien;
(9) nakrywa stét zgodnie z zaméwieniem gosci;
1. planuje nakrycie stotu do okre$lonego menu;
2. wskazuje zasady nakrywania stotu w obecnosci gosci;
(10) sporzgdza potrawy i napoje w obecnosci gosci;

1. charakteryzuje asortyment potraw i napojow podawanych z zastosowa-
niem serwisu specjalnego;

2. planuje kolejnos¢ czynnosci w serwisie specjalnym:;
(11) ocenia jakos¢ oraz estetyke potraw i napojoéw;

1. okresla obowigzki kelnera dotyczgce kontroli jakosci oraz estetyki potraw
i napojow przed ich podaniem gosciom;

(12) dobiera metody serwowania potraw i napojéw;
1. charakteryzuje metody podawania potraw i napojow;

(13) wykonuje ustugi kelnerskie podczas przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez
poza zaktadem gastronomicznym;

1. klasyfikuje przyjecia okolicznosciowe;
2. charakteryzuje poszczegdlne rodzaje przyjec;

3. planuje obstuge gosci podczas przyje¢ okolicznosciowych w zaktadzie
i poza zaktadem;

(14) wykonuje czynnosci zwigzane z realizacjg zaméwien room service;
1. okre$la organizacje room service;
2. przedstawia formy sktadania zamowien przez gosci;
3. wskazuje zasady obstugi gosci w pokoju hotelowym:;
4. przedstawia zasady rozliczenia sie kelnera z goscmi hotelowymi;
5. przyjmuje zamdwienia od gosci w ramach room service;
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(15) wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowq
po wykonaniu ustugi;

1. planuje etapy wykonywania czynnosci porzgdkowych w sali konsumenc-
kiej;

2. okresla zasady rozliczania sie z pobranego sprzetu, bielizny i zastawy
stotowej po wykonaniu ustugi;

Tresci nauczania

Techniki przenoszenia tac i zastawy stotowe;j
Techniki i metody podawania potraw i napojow
Zasady dekoracji stotdw okolicznosciowych.

Czynnosci kelnera podczas obstugi gosci poczgwszy od zamowienia a skonczywszy
na pozegnaniu

Organizacja obstugi gosci w pokoju hotelowym.

Podawanie potfraw kuchni polskiej oraz kuchni réznych narodow.
Serwis specjalny.

Systemy rozliczen kelnerskich.*

Elementy protokotu dyplomatycznego podczas obstugi gosci.
Organizacja obstugi przyjec okolicznosciowych.

Rozwigzywanie sytuacji problemowych w pracy.*

Wykorzystanie komputera do wykonania ustugi kelnerskie;.

Warunki osiggania efekiéow ksztatcenia w tym Srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

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

Srodki i materiaty dydaktyczne

Plansze, fiimy dydaktyczne, prezentacje multimedialne, zestawy ¢wiczen, pakiety
edukacyjne, katalogi

Zalecane metody dydaktyczne

W celu osiggniecia zatozonych efektdéw 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 jednolitq i zréznicowanq 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
stuchacza.

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 poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze byC sprawdzana za pomocqg testow wielokrot-
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nego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych oraz obserwacji czynnosci
stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych.

8.5. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Dziaty tematyczne:

1. Podstawowe pojecia gospodarki rynkowe.

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

4. Biuro w dziatalnosci gospodarczej.

1. Podstawowe pojecia gospodarki rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

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

0 N O~ v N

. 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 Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

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

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

O N WON

. 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;

/. charakteryzuje i stosuje uproszczone formy opodatkowania;

8. charakteryzuje i stosuje zasady funkcjonowania podatku obrotowego;
(3) stosuje przepisy prawa dotyczqce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

1. identyfikuje przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

2. korzysta z przepisow 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 Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

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

1. dokonuje klasyfikaciji 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) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce
w branzy;

1. porodwnuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkurencyjne;

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

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

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

3. okresla obszary wspotpracy przedsiebiorstw w sektorze gastronomicznym;

(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 cukierni;
(11) Optymailizuje koszty i przychody dziatalnosci gospodarczej;

1. Charakteryzuje srodki gospodarcze iich zrédta ich finansowania dziatal-
nosci gospodarczej z uwzglednieniem specyfiki branzy;

2. ldentyfikuje sktadniki kosztoéw i przychoddw w przedsiebiorstwie i okreslic
ich wptyw na wynik finansowy;

3. Wskazuje mozliwosci optymalizacji kosztow prowadzonej dziatalnosci;
Tresci nauczania

Klasyfikacja przedsiebiorstw gastronomicznych.*
Instytucje dziatajgce w branzy gastronomicznej.*
Otoczenie przedsiebiorstwa gastronomicznego.

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

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 kosztéw i przychoddw prowadzonej dziatalnosci, préog rentownosci.
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4. Biuro w dziatalno$ci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG

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

1.

6.

Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

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 gospodarcze;j;

. 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 zwiqzang z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

(9)

1.
2.

3.
4.
5.

organizuje obieg dokumentéw w firmie;

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

Prowadzi korespondencje handlowq;
Prowadzi dokumentacje osobowaq;
Zna zasady rozliczania sie firmy z tytutu zobowigzan publiczno-prawnych;

obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspo-
magajqce 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;

Uzywa oprogramowania biurowego wspomagajgcego prowadzenie
dziatalnosci gospodarcze;j;

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.

Zastosowanie oprogramowania multimedialnego w dziataniach marketingowych
firmy.

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

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

Srodki i materiaty dydaktyczne

Lbiory przepisdw prawa w zakresie dziatalnos$ci 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-1,
whnioskow kredytowych,formularze rozliczehn podatkowych i zus-owskich.

Zalecane metody dydaktyczne

W celu osiggniecia zatozonych efektéw 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 by¢ zréznicowane
od jednolitej pracy catej grupy, poprzez jednolitg i zréznicowanq 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
stuchacza.

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 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 zwrécic¢ uwage na:
— postugiwanie sie fachowq terminologiq,
— znajomos¢ podstawowych pojec z gospodarki rynkowe;,
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— korzystanie z programéw komputerowych i urzgdzen biurowych przydatnych
w prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej,

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

— planowanie dziatan marketingowych przedsiebiorstwa gastronomicznego
— analize dziatan konkurencii,

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

— optymalizowanie kosztéw i przychoddw dziatalnosci gastronomiczne;.

8.6. 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:

JO1 Jezyk obcy zawodowy

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

1. postuguje sie podstawowq terminologiq z zakresu produkcji gastronomicz-
nej,nazw potraw i napojow, surowcow i potproduktdw gastronomicznych
oraz materiatdbw pomocniczych, kart dan, receptur gastronomicznych;

2. nazywa personel zaktadu gastronomicznego i pomieszczenia w zaktadzie
gastronomicznym;

3. opisuje wyposazenie zaktadu gastronomicznego oraz sprzet stosowany
w produkcji gastronomicznej;

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

5. okresla w jezyku obcym smak, kolor, zapach, konsystencje etc. surowcdw
oraz produktow gastronomicznych;

6. okresla ilos¢ oraz wage w kontekscie zawodowym;

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

4. rozumie ze stuchu tekst zawodowy dotyczgcy wykonywania typowych
czynnosci zawodowych;

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

1. czytaittumaczy obcojezyczne teksty pisemne dotyczgce wykonywanych
zadan zawodowych;
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2. czyta i tumaczy instrukcje obstugi urzqgdzen i maszyn stosowanych do
produkcji wyrobdéw gastronomicznych;

3. czytaittumaczy receptury gastronomiczne sporzgdzone w jezyku obcym;

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

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

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

3. przygotowuje w formie pisemnej elementy wyposazenia stotéw i sali na
potrzeby danejimprezy;

(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

1. korzysta z urozmaiconych zrodet informacji zawodowe] w celu opraco-
wania réznorodnych receptur potraw i napojow;

2. korzysta z réznorodnych poradnikdw w celu przygotowania wyposazenia
zaktadu gastronomicznego do przyjecia gosci;

3. korzysta zréznorodnych zrédet w celu przygotowania sie do obstugi gosci;
Tre$ci nauczania

Stownictwo z zakresu serwowanych potraw, surowcow i podtproduktdw gastrono-
micznych, akcesoridéw kulinarnych i kelnerskich.*

Opis wyposazenia i zaktadu gastronomicznego, w tym urzgdzen, maszyn i sprzetu
stosowanego do produkcji potraw i wyposazenia niezbednego do obstugi gosci.*

Pomieszczenia w zaktadzie gastronomicznym.*
Personel zaktadu gastronomicznego.*

Stownictwo opisujgce czynnosci zawodowe i obowigzki kelnera oraz innych pracow-
nikdw zaktadu gastronomicznego.*

Stownictwo opisujgce warsztat pracy kelnera.

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

Okreslanie ilosci i wagi w jezyku obcym . *

Warunki przechowywania i magazynowania surowcow i produktow cukierniczych *
Instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych do produkcji potraw.*

Receptury gastronomiczne.*

Informacje na opakowaniachietykietach produktéw wykorzystywanych w produkcii
gastronomicznej.*

Korzystanie z obcojezycznych zrédet informacji

Zasady z zakresu bhp oraz bezpieczenstwa zywnosci (np. informacje na temat
systemu HACCP w jezyku obcym).*
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2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JO1 Jezyk obcy zawodowy

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

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

2. interpretuje instrukcje i polecenia dotyczqgce realizacji zadan zawodo-
wych;

3. rozumie ze stuchu wypowiedzi, w tym typowe pytania, formutowane przez
wspotpracownikow oraz klientdw w kontekscie zawodowym;

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

5. czyta i tumaczy obcojezyczng korespondencije otrzymywang od klienta
i wspotpracownikow;

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

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

5. formutuje polecenie w jezyku obcym w zakresie realizacji zadan zawodo-
wych;

6. porozumiewa sie z zespotem wspotpracownikdéw stosujgc stownictwo
zawodowe;

7. obstuguje klienta w jezyku obcym, w tym odpowiada na typowe pytania
oraz udzielg informacji na temat oferowanych produktow i ustug;

8. stosuje zwroty grzecznos$ciowe w rozmowie z klientem zaktadu cukierni-
czego;

9. rozpoczyna i przeprowadza rozmowe telefoniczng w jezyku obcym
z klientem/wspotpracownikiem/dostawcqg surowcdw gastronomicznych ;

10. pisze w jezyku obcym e-maila, notatke, prosty list formalny w zwigzku
z wykonywang pracag;

11. pisze list motywacyjny oraz CV w odpowiedzi na oferte pracy skierowang
do o0s6b posiadajgcych kwalifikacje w zakresie ustug kelnerskich;

12. odpowiada na typowe pytania zadawane w frakcie rozmowy o prace;
(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

4. wyszukuje i poréwnuje oferty pracy dla oséb posiadajgcych kwalifikacje
w zakresie ustug kelnerskich w obcojezycznych zrédtach informacji, w tym
w zasobach Internetu;

Tresci nauczania:

Polecenia dotyczqgce realizacji zadah zawodowych.

Korespondencja z klientem i wspotpracownikiem.*
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Komunikacja ze wspotpracownikiem.

Obstuga klienta w jezyku obcym.

Zwroty grzecznosciowe stosowane w obstudze klienta.
Rozmowy telefoniczne.

CV ilist motywacyjny.*

Rozmowa o prace.

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

Warunki osiggania efektow ksztatcenia 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,

— tablice interaktywnq,

— tablice.

Srodki i materiaty dydaktyczne:

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

— podrecznik,

— stowniki, w tym specjalistyczne,

— odtwarzacze ptyt CD i DVD,

— ptyty CD i DVD,

— nagrania audio i video o tematyce zawodowej,

— 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 produktdéw cukierniczych) w jezyku obcym,
— receptury cukiernicze,

— obcojezyczne ksigzki kucharskie zawierajgce receptury cukiernicze,

— oferty pracy,

— przyktady korespondencji w jezyku obcym,
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— 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 uczestnikow kursu w zajeciach. Pomocne
w przedmiotowym zakresie mogq by¢ na przyktad metoda inscenizacji, gdy uczestnik
kursu wcielajg sie w okreslone role, dyskusja dydaktyczna ,burza mozgow”, gry jezy-
kowe oraz wiele innych. Inne zalecane rodzaje metod to m. in.:

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

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

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

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

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

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

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

— poftrzeby stuchaczy,

— mozliwosci i umiejetnosci stuchaczy.

W zwigzku z moggcymi wystgpic réznicami miedzy uczniami w zakresie poziomu jezy-

kowego oraz stylow poznawczych nalezy dokonac diagnozy grupy pod tym kgtem,

a organizacje zajec nalezy oprzec na wynikach przedmiotowej diagnozy:

— dostosowujgc réznorodne 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,

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

Propozycje kryteriow 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.
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8.7. Przygotowywanie potraw i napojow

Dziaty tematyczne

1. Przechowywanie produktéw spozywczych.

2. Przygotowanie stanowiska pracy i surowcoéw do produkcji potraw i napojéw.
3. Przygotowywanie i ekspedycja potraw i napojow.

1. Przechowywanie produktow spozywczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
T.9.1 Sporzadzanie potraw i napojow

(2) okresla warunki przechowywania zywnosci;

4. przechowuje surowce, potprodukty i wyroby gotowe z uzyciem odpo-
wiednich parametrow;

. dobiera pojemniki do przechowywania zywnosci;
. kontroluje warunki sktadowania surowcow i produktow spozywczych;

N O~ On

kontroluje date waznosci produktéw spozywczych;
8. stosuje zasade FIFO podczas przechowywania zywnosci;
Tre$ci nauczania

Przechowywanie surowcow.
Przechowywanie potproduktow i wyrobdw gotowych.

Dobdr pojemnikdw do przechowywania surowcow, potproduktiow i wyrobdw goto-
wych.

2. Przygotowanie stanowiska pracy i surowcodw do produkciji potraw i napojow

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(t.e) Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner

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

2. dokonuje oceny towaroznawczej produktow spozywczych przed obrébkg
technologiczng;
(5) rozréznia procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw;
5. planuje przebieg procesu technologicznego w produkcji okreslonych
potraw i napojow;
T.9.1 Sporzagdzanie potraw i napojow
(1) ocenia jakos¢ surowcédw spozywczych;

4. ocenia jakos$¢ surowcow spozywczych planowanych do sporzgdzenia
potraw i napojow;

5. ocenia jako$¢ surowcodw spozywcezych metodami organoleptycznymi;
6. dobiera klasy jakosciowe surowcow do sporzgdzania potraw i napojow;
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(4) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;
3. dobiera surowce do sporzgdzania okreslonej potrawy lub napoju;
(5) dobiera sprzet i urzqdzenia do sporzgdzania potraw i napojéw;
3. dobiera sprzet i urzgdzenia do obrobki wstepnej i cieplnej surowca;
TresSci nauczania

Ocena jakosci surowcow i podtproduktdw.
Dobdr surowcodw do sporzgdzania potraw i napojow.
Organizacja stanowiska pracy do obrobki wstepnej i cieplnej surowca.

3. Przygotowywanie i ekspedycja potraw i napojow

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(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 realizacji 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 sytuacji;
2. inicjuje zmiany w trakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu;
4. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;

PKZ(t.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner

(5) rozréznia procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw;

6. sporzgdza potrawy i napoje z wykorzystaniem réznych procesow techno-
logicznych;

(7) przestrzega zasad zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci;

4. stosuje procedury obowigzujgce w gastronomii w celu zabezpieczenia
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
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1.9.1 Sporzadzanie potraw i napojow
(3) dobiera metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow;
5. sporzgdza potrawy z uzyciem wtasciwych metod i technik;
(5) dobiera sprzet i urzadzenia do sporzgdzania potraw i napojéw;
4. sporzgdza potrawy i napoje z uzyciem wtasciwego sprzetu i urzgdzen;

(6) wykonuje czynnosci zwigzane ze wstepng obrébkg surowcéw do sporzqg-
dzania potraw i napojéw;

2. organizuje stanowisko pracy do przeprowadzenia obrobki wstepnej
SUrOWCQ;

3. przeprowadza obrdobkg wstepng surowca podczas sporzgdzania potraw
i NApPojow;

(7) sporzadza potrawy i napoje zgodnie z recepturami;
3. korzysta zreceptur gastronomicznych przy sporzgdzaniu potraw i napojow;
4. porcjuje potrawy i napoje zgodnie z recepturg;
5. wykorzystuje zwroty poprodukcyjne zgodnie z recepturqg;

(8) dokonuje oceny organoleptycznej potraw i napojow;

4. ocenia jakos¢ wyrobdw na poszczegdlinych etapach procesu technolo-
gicznego;

5. przeprowadza ocene organoleptyczng sporzgdzonych potraw i napojow;
(9) wykonuje czynnosci zwiqgzane z ekspedycjg potraw i napojow;

4. organizuje stanowisko pracy do ekspedycji potraw i napojow;

5. porcjuje oraz dekoruje potrawy i napoje;

6. przestrzega wtasciwych temperatur podawania potraw i napojow;

/. ekspediuje sporzgdzone potrawy i napoje;

(10) przestrzega procedur i stosuje instrukcje stanowiskowe systeméw zapew-
nienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzqg-
dzania i ekspedycji potraw i napojow;

2. przestrzega procedur bezpieczenstwa podczas przygotowywanie potpro-
duktow;

3. wdraza systemy zapewnienia jakosci bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;

4. stosuje zasady gospodarowania odpadami w gastronomii;

(11) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podej-
muje dziatania korygujagce zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej
GHP Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP i systemem HACCP;

4. monitoruje CCP podczas sporzgdzania potraw i napojow;
5. stosuje dziatania naprawcze w przypadku utraty kontroli nad CCP;

33



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

Tre$ci nauczania

Procedury obowigzujgce w gastronomii.

Sporzgdzanie i ekspedycja potraw z rdéznych surowcodw i podtproduktdw (warzyw,
ziemniakdw, grzybow, owocow, przetwordw zbozowych, mleka i jego przetwordw,
jaj, miesa zwierzgt rzeznych i jego przetwordw, podrobdw, drobiu, dziczyzny, ryb
i owocoOw morza, potrawy potmiesne).

Sporzgdzanie i ekspedycja zup i SOsOW.

Sporzgdzanie napojow zimnych i gorgcych.

Sporzgdzanie oraz porcjowanie ciast i deserow.

Sporzgdzanie i porcjowanie zakgsek zimnych i gorgcych.
Wykonywanie potraw kuchni polskiej oraz kuchni innych narodow.
Sporzgdzanie potraw dietetycznych oraz wegetarianskich.
Przygotowywanie potraw z zakresu serwisu specjalnego.

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

Stuchacze powinni odbywac zajecia w pracowni wyposazonej w stanowiska do
sporzgdzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla frzech ucznidw), wyposazone
w: zlewozmywak, kuchnie z termoobiegiem, grill lub ruszt, frytownice, szafki stojgce ze
stalowym blatem roboczym i szafki wiszgce zaopatrzone w komplet naczyn kuchen-
nych i komplet drobnego sprzetu kuchennego;

Srodki i materiaty dydaktyczne

Maszyny i urzgdzenia gastronomiczne, drobny sprzet gastronomiczny, wagi, termo-
metry, zegar, naczynia do pomiaru objetosci, surowce do produkcji potraw i napojow,
bielizna stotowa, zastawa stotowa, opakowania wybranych produktow spozywczych,
katalogii atlasy surowcodw spozywczych, katalogii aloumy potraw z warzyw, owocow,
ziemniakow, grzybow, mleka, jaj, mgki i przetwordw zbozowych, miesa, drobiu, ryb,
Schematy obrébki wstepnej i produkcji potraw oraz oceny punktowej surowcow
i potraw, receptury gastronomiczne, karty menu potraw i napojéw.filmy i prezen-
tacje multimedialne przedstawiajgce sposoby przygotowywania potraw i napojow,
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, normy jakosci produktow spozywczych, prze-
pisy sanitarne obowigzujgce w zaktadach gastronomicznych, przepisy bezpieczen-
stwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, srodki ochrony indywidualnej, srodki
czystosci, apteczka pierwszej pomocy.

Zalecane metody dydaktyczne
Pokaz, instruktaz, ¢wiczenia praktyczne, dyskusja.
Formy organizacyjne

Zalecane jest wykonywanie ¢wiczen w grupach trzyosobowych oraz formy indywidu-
alne.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

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

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

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

8.8. Pracownia obstugi kelnerskiej

Dziaty tematyczne:
1. Przygotowanie sali do obstugi gosci.
2. Obstuga gosci.

1. Przygotowanie sali do obstugi gosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.9.2 Obstugiwanie gosci

(3) planuje czynnosci zwigzane z obstugq gosci;

/7. przygotowuje bielizne stotowq, zastawe stotowq i dodatkowy sprzet do
wykonania ustugi;

8. ustawia stoty i rozmieszcza miejsca siedzgce;
9. nakrywa stot bielizng stotowq;
10. przygotowuje nakrycie dla gosci;
11. dekoruje stoty;
12. przygotowuije stolik pomocniczy;
(5) opracowuje karty menu;
4. opracowuje karte menu typu klasycznego i okolicznosciowego;

(8) dobiera urzadzenia, bielizne i zastawe stotowa oraz sprzet serwisowy do
podawania potraw i napojoéw;

3. dobiera odpowiednisprzet serwisowy w zaleznosci od stosowanych metod
podawania potraw i napojow;

4. dobiera urzgdzenia niezbedne do podania potraw i napojow réznymi
metodami;

5. dobiera bielizne i zastawe stotowq w zaleznosci od rodzaju przyjecia;

6. stosuje odpowiedni sprzet serwisowy w zaleznosci od stosowanych metod
podawania potraw i napojow;

Tresci nauczania

Wykonywanie prac przygotowawczych w czesci handlowo-ustugowe.
Przygotowywanie bielizny i zastawy stotowej do obstugi gosci.

Dobodr urzgdzen do obstugi.

Przygotowanie i wyposazenie pomochika kelnerskiego.

Nakrywanie stotow.

Dekoracja stotow.

Opracowywanie kart menu.

35



2. Obstuga gosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
OMZ Organizacja pracy matych zespotéw

(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywaciji;
4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jakos¢ wykonanych zadan;

(4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegdlnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych btedow;

(5) wprowadza rozwiqgzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na
poprawe warunkoéw i jakosé pracy;

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkow i jakosci pracy;
2. proponuje zmiany organizacyjne, ktdére przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespot;
PKZ(t.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner
(6) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w zaktadach gastronomicznych;
6. Stosuje profesjonalne urzgdzenia do obstugi gosci;
(8) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;
3. Wykorzystuje programy komputerowe wspomagajgce obstuge gosci;
KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(10) wspoétpracuje w zespole;
1. organizuje prace zespotowq;
2. rozdziela zadania w zespole;
3. dzieli sie pomystami;
4. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;
T.9.2 Obstugiwanie gosci

(1) rozréznia stanowiska pracy i systemy obstugi kelnerskiej;
5. stosuje rozne systemy obstugi;
6. organizuje prace zespotdw do obstugi gosci;
7. prowadzi obstuge z wykorzystaniem réznych systemow;
(2) okresla predyspozycje, wymagania i umiejetnosci niezbedne do wykony-
wania zadan zawodowych kelnerq;

3. wykorzystuje cechy i predyspozycje niezbedne w zawodzie kelnera
podczas wykonywania zadan zawodowych;
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(4) obstuguje gosci zgodnie z obowiqzujgcymi standardami;

. charakteryzuje asortyment potraw;
. charakteryzuje asortyment napojow bezalkoholowych zimnych i gorg-

cych;

. charakteryzuje napoje alkoholowe;

dobiera napoje alkoholowe i bezalkoholowe do potraw;

. charakteryzuje potrawy kuchni polskiej i obcych narodow;

przedstawia czynnosci wykonywane z prawej i lewej strony konsumenta;

. przenosi tace i zastawe stotowqg odpowiednimi technikami;

. podaje dania réznymi metodami;

. zachowuje prawidtowy kierunek obstugi;

. obstuguje gosci zagranicznych z uwzglednieniem ich zwyczajow;

. stosuje reguty protokotu dyplomatycznego podczas obstugi gosci;
15.

obstuguje wyjgtkowo waznego goscia;

(6) doradza gosciom w wyborze potraw i napojow;

3.

doradza gosciom w trakcie sktadania zamdwienia;

(7) przyjmuje i rejestruje zaméwienia gosci;

3.

przyjmuje i zapisuje zamaowienia gosci;

(9) nakrywa stét zgodnie z zaméwieniem gosci;

3.
4.

nakrywa stot zastawqg stotowqg odpowiednig dla danego menu;
dekoruje stdt zgodnie z zyczeniem gosci;

(10) sporzgdza potrawy i napoje w obecnosci gosci;

3,
4,

organizuje stanowisko pracy do serwisu specjalnego;
tranzeruje, filetuje i flambiruje potrawy;

(11) ocenia jakos$¢ oraz estetyke potraw i napojéw;

2.

ocenia jakosc¢ i estetyke podania potraw i napojow;

(12) dobiera metody serwowania potraw i napojéw;

2.

dobiera odpowiednie metody podawania potraw i napojéw w zaleznosci
od charakteru przyjecia i rodzaju menu;

(13) wykonuje ustugi kelnerskie podczas przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez
poza zaktadem gastronomicznym;

4.
5.
6.
/.

dobiera¢ menu i napoje do poszczegdlnych przyjec;
ustawia stoty w zaleznosci od przyjecia;

nakrywac i dekorowac stoty;

obstuguje uczestnikdw przyjec roznymi technikami;

(14) wykonuje czynnosci zwigzane z realizacjg zaméwien room service;

6.
/.

przygotowuje na tacy i wozku kelnerskim potrawy wedtug zamowienia;
obstuguje gosci w ramach room service;
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(15) wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowq
po wykonaniu ustugi

3. porzgdkuje stanowisko wykonywania ustug;
4. przeprowadza kontrole ilosciowq i jakosciowq sprzetu uzytego do obstugi;
Tresci nauczania

Praktyczne wykorzystanie cech kelnera w jego zawodzie.

Pielegnacja stroju stuzbowego i jego wyposazenie.

Noszenie tac i zastawy stotowej réznymi technikami.

Podawanie potraw i napojéw réznymi metodami.

Wykorzystanie systemow obstugi kelnerskiej podczas roznych przyjec.
Obstugiwanie gosci poczgwszy od zamowienia a skonczywszy na pozegnaniu.
Rozliczenie sie z gosciem.

Obstugiwanie gosci w pokoju hotelowym.

Podawanie potraw kuchni réznych narodow.

Serwis specjalny tfranzerowanie, filetowanie i flambirowanie potraw.

Cwiczenia symulacyjne zwigzane z elementami protokotu dyplomatycznego
podczas obstugi gosci.

Organizacja obstugi przyje¢ okolicznosciowych — ¢wiczenia.
Rozwigzywanie sytuacji problemowych w pracy — ¢wiczenia.
Wykorzystanie komputera do wykonania ustugi kelnerskiej — cwiczenia.

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

Zajecia powinny byc prowadzone w pracowni obstugi gosci, w ktoérej powinny byc
zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidw), wyposazone w: lade
barowq, stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke barowq, dystrybutor napojow
zimnych, kostkarke do lodu, ekspres do kawy i do herbaty, walizke barmanskg
duzqg, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do
cytrusdw, naczynia do przyrzgdzania napojow gorgcychizimnych, blender, dozow-
niki i miarki do napojow i produktow sypkich, naczynia do napojow,

b) stanowiska zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidw), wyposa-
zone w: zlewozmywak trzykomorowy, pojemniki na odpadki, maszyne do mycia
naczyn, sprzet i srodki myjgce, pralko-suszarke, kosze na talerze i naczynia.

Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: stoty restauracyjne (jeden stét dla
trzech ucznidw) krzesta, pomocniki kelnerskie state, wdzki kelnerskie do uzupetniania
zastawy, do serwowania dan gorgcych, do flambirowania, do franzerowania, witryny
chtodzone do ekspozycji i podawania potraw, kredensy kelnerskie, podgrzewacze
do potraw i talerzy, urzgdzenia do parzenia kawy, sztu¢ce podstawowe i systemowe
naczynia porcelanowe i ceramike zaroodporng, naczynia szklane, bielizne stotowq,
ozdoby stotowe, kase kelnerskq, czytnik kart kredytowych.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Zestawy cwiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw, karty samo-
oceny, karty pracy dla uczniéw, czasopisma branzowe, katalogi, zastawa stotowa,
urzgdzenia i sprzet do obstugi gosci,
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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 byc 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 zroznicowane.
Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ 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 pomocqg testow wielo-
krotnego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych, obserwacji czynnosci
stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych oraz oceny przyktadowych
projektow.

8.9. Praktyka zawodowa

Dziaty tematyczne:

1. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym.

2. Wykonywanie czynnosci kelnerskich w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastro-
nomicznego.

1. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

OMZ Organizacja pracy matych zespotéw
(6) komunikuje sie ze wspoétpracownikami;
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;

PKZ(t.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner

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

4. rozpoznaje surowce i towary handlowe znajdujgce sie w zaktadzie gastro-
nomicznym;

(5) rozréznia procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw;

7. sporzgdza potrawy i napoje wedtug ustalonych proceséw technologicz-
nych w zaktadzie;

(6) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w zaktadach gastronomicznych;

7. dobiera maszyny i urzgdzenia znajdujgce sie w zaktadzie gastrono-
micznym do produkcji potraw i napojow;
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8. obstuguje urzgdzenia znajdujgce sie w zaktadzie gastronomicznym do
produkcji potraw i napojow;

(7) przestrzega zasad zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci;
5. zapoznaje sie z zasadami zabezpieczenia jakosci zdrowotnej zywnosci;
6. stosuje procedury jakosci obowigzujgce w zaktadzie gastronomicznym;

T.9.1 Sporzgdzanie potraw i napojéw
(1) ocenia jakos¢ surowcédw spozywczych;

7. ocenia jakoS¢ surowcow spozywczych w zaktadzie gastronomicznym
przed obrébkg wstepng;

(2) okresla warunki przechowywania zywnosci;

9. stosuje zasady przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym
zgodnie z przepisami;

(3) dobiera metody i techniki sporzgdzania potraw i napojéw;
6. wykorzystuje tradycyjne i nowoczesne metody sporzgdzania potraw;
(4) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;

4. dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow znajdujgcych sie
w menu zaktadu gastronomicznego;

(5) dobiera sprzet i urzadzenia do sporzgdzania potraw i napojow;

5. dobiera sprzet do kolejnych etapdw procesu technologicznego w zakta-
dzie;

(6) wykonuje czynnosci zwigzane ze wstepng obrébkg surowcéw do sporzqg-
dzania potraw i napojéw;

5. przygotowuje potprodukty zgodnie z przyjetym zamowieniem;
(7) sporzadza potrawy i napoje zgodnie z recepturami;

6. sporzgdza potrawy i napoje wedtug receptur obowigzujgcych w zakta-
dzie gastronomicznym;

(8) dokonuje oceny organoleptycznej potraw i napojow;
6. stosuje zasady oceny organoleptycznej potraw i napojow sporzgdzanych
w zaktadzie gastronomicznym:;
(9) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg potraw i napojéw;
8. pomaga w porcjowaniu i wydawaniu kelnerom potraw i napojow sporzg-
dzonych na zamowienie goscia;

(10) przestrzega procedur i stosuje instrukcje stanowiskowe systemow zapew-
nienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzqg-
dzania i ekspedycji potraw i napojow;

5. respektuje przepisy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w miejscu odbywania praktyki zawodowej;

(11) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podej-
muje dziatania korygujagce zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej
GHP Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP i systemem HACCP;

6. kontroluje jako$¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym;
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Tre$ci nauczania

Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym.
Maszyny, urzgdzenia oraz sprzet w zaktadzie gastronomicznym.
Przepisy i procedury obowigzujgce w zaktadzie gastronomicznym.

2. Wykonywanie czynnosci kelnerskich w czesci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(4) jest otwarty na zmiany;
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuaciji;
2. inicjuje zmiany w trakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
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 zawodowaq;
(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¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziataniaq;
1. jest odpowiedzialny za swoje decyzje;
2. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;

PKZ(t.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner

(8) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

4. stosuje programy komputerowe w zaktadzie odbywania praktyki zawo-
dowej;
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1.9.2 Obstugiwanie gosci

(1) rozréznia stanowiska pracy i systemy obstugi kelnerskiej;

8. obstuguje gosci wedtug systemu obowigzujgcego w zaktadzie gastrono-
micznym;

9. respektuje polecenia przetozonego;

(2) okresla predyspozycje, wymagania i umiejetnosci niezbedne do wykony-
wania zadan zawodowych kelneraq;

4. prezentuje nabyte umiejetnosci kelnerskie;
(3) planuje czynnosci zwigzane z obstugqg gosci;

13. przygotowuje sale konsumenckg do obstugi gosci zgodnie ze standar-
dami obowigzujgcymi w miegjscu odbywania praktyki zawodowej;

(4) obstuguje gosci zgodnie z obowiqzujgcymi standardami;

16. obstuguje gosci zgodnie z zasadami obowigzujgcymi w zaktadzie gastro-
nomicznym;

(5) opracowuje karty menu;
5. pomaga w opracowywaniu nowych kart menu;

6. zapoznaje sie z kartg obowigzujgcg w zaktadzie odbywania praktyki
zawodowe;j;

(6) doradza gosciom w wyborze potraw i napojow;
4. stosuje sprzedaz sugestywna;
(7) przyjmuje i rejestruje zamowienia gosci;
3. przyjmuje i rejestruje zamowienie gosci;
4. wystawia rachunki konsumentom zgodnie z zamdwieniem;

5. samodzielnie rozliczyc sie z pobranych potraw i napojow oraz z dziennego
utargu;

(8) dobiera urzadzenia, bielizne i zastawe stotowa oraz sprzet serwisowy do
podawania potraw i napojow;

7. readlizuje zamowienia gosci z uzyciem odpowiedniego sprzetu, urzgdzen,
bielizny i zastawy stotowe;j;

(9) nakrywa stét zgodnie z zaméwieniem gosci;

5. nakrywa i dekoruje stoty stosownie do ztozonego zamowienia gosci
w lokalu gastronomicznym;

(10) sporzgdza potrawy i napoje w obecnosci gosci;

5. pomaga starszemu kelnerowi w wykonywaniu czynnosci dotyczgcych
serwisu specjalnego w restauracji;

(12) dobiera metody serwowania potraw i napojow;
3. serwuje potrawy i napoje réznymi metodami;

(13) wykonuje ustugi kelnerskie podczas przyje¢ okoliczno$ciowych oraz imprez
poza zaktadem gastronomicznym;

8. uczestniczy w przyjmowaniu zamowienia na rézne przyjecia okoliczno-
Sciowe;
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9. obstuguje imprezy okoliczno$ciowe w lokalu gastronomicznym;
10. obstuguje imprezy organizowane poza zaktadem gastronomicznym;
(14) wykonuje czynnosci zwigzane z realizacjg zaméwien room service;
8. realizuje zamowienie goscia w czesci mieszkalnej hotelu;
9. rozlicza sie z goS¢mi hotelowymi;

(15) wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowq
po wykonaniu ustugi;

5. wykonuje czynnosci porzgdkowe po zakohczeniu uroczystosci;
6. rozlicza sie z pobranego sprzetu i zastawy stotowe] w zaktadzie;
Tresci nauczania

Wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego.
Wykonywanie czynnosci przygotowawczych do obstugi gosci.
Obstuga konsumentow.

Sposoby rozliczania ustug kelnerskich.

Wykonywanie czynnosci porzgdkowych w zaktadzie.

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

Stuchacze powinni odbywac zajecia w zaktadzie typu zywieniowego z mocno rozwi-
nietg czescig handlowo-ustugowq. Ponadto jednostka powinna by¢ wyposazona
w wysokiej jakosci sprzet i urzgdzenia gastronomiczne.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Maszyny i urzgdzenia gastronomiczne, sprzet gastronomiczny, surowce do produkcji
pofraw i napojow, bielizna stotowa, zastawa stotowa instrukcje obstugi maszyn
i urzgdzen, normy jakosci produktdw spozywczych, przepisy sanitarne obowigzujgce
w zaktadach gastronomicznych, przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy.

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 warunkow, srodkdow, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocg obserwacji wykony-
wanych zadan podczas odbywania praktyki zawodowe;.
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tawniczak D., Szajna R., Obstuga kelnerska, cz. 112, REA i WSIP, Warszawa 2014.

tawniczak D., Szajna R., Obstuga gosci. Zeszyt cwiczen, cz. 112, REA i WSIP, Warszawa
2014,

Mikuta B., Technologia gastronomiczna z obstugg konsumenta, cz. 1, FORMAT AB,
Warszawa 1998.

9.5. Jezyk angielski zawodowy

Podreczniki:

Evans V., Dooley J., Career paths: Food service industries, Express Publishing, 2014.
Ligeza P., VCC Waiter, Fundacja VCC, 2010.

SarnaR., Sarna K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii. Zeszyt cwiczen, WSIP, 2016.
Tallala R., English for Restaurant Workers, Compass Publishing, 2008.

Czasopisma:

»,Chef Magazine”, Rabenau Media Corporation, 2016.

45



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

Literatura przedmiotu:

Arduser L., The Food Service Professional Guide to Waiter & Waitress Training, Atlantic
Publishing Company, 2003.

Stowniki specijalistyczne o tematyce gastronomiczne.
Przyktadowe strony internetowe:
https://www.youtube.com/watch2v=S1CfltpKg7c&spfreload=5
https://www.youtube.com/watchev=Z1rp-104clc
https:.//www.youtube.com/watch2v=s|_NCKu-li4
https://www.youtube.com/watchgv=dcTddt?VcQw
https://www.youtube.com/watch2v=/WU-202xeiE
https://www.youtube.com/watch2v=6XUfzRVfauk
http://www.englishformyjob.com/ell_foodandbeverage.html
https://alison.com/learn/food-safety
http://esl.about.com/od/businessenglishvocabulary/a/food_service_vocabulary.htm
https://palomacliwordpress.com/
http://www.learnenglishfeelgood.com/vocabulary/
http://www.khake.com/page%4.html

http://study.com/articles/List_of_Free_Online_Cooking_Classes_Courses_and_
Learning_Materials.html

http://www.izito.pl/wseq=free%20english%20lessons%20online&asid=iz_pl_gc3_05&m-
t=b&nw=g&de=c&ap=102

9.6. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Portale internetowe:

www.gofin.pl

www.infor.pl

www.mf.gov.pl

www.zus.pl

WWW.Mmpis.gov.pl

Wykaz podrecznikow:

Gorzelany T., Aue W., Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej, WSiP, Warszawa 2013.

Gorska-Warsewicz H., Sawicka B., Mikulska T., Dziatalnos¢ gospodarcza w gastronomii.
Gastronomia, 1. lll, WSIP, Warszawa 2016.

Lewandowska E., Noskowicz G., Technika biurowa, CKU, Torun 2010.
Mtodzikowska D., Lundén B., Jednoosobowa firma, BLINFO, Gdansk 2013.
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9.7. Przygotowywanie potraw i napojow

Arera O., Szkota barmandw, REA, Warszawa 2007.

Biller E., Czerwienska D., Dtuzniewski M. i inni, Kucharz & Gastronom. Vademecum.
REA, Warszawa 2001.

Goérecka D., Limandéwka H., Superczynska E., Zylinska-Kaczmarek M., Technologia
gastronomiczna z obstugg konsumenta, FORMAT AB, Warszawa 2006.

Gorska L., Namystaw |., Procesy technologiczne w gastronomii. Zeszyt ¢wiczen, cz. 1
i 2, WSIP Warszawa 2016.

Kmiotek A., Sporzqgdzanie i ekspedycja potraw i napojow, WSIP, Warszawa 2013.
Kmiotek A., Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci, WSiP, Warszawa 2013.

Konarzewska M., Technologia gasfronomiczna z towaroznawstwem, cz. 1 i 2, WSIP,
REA, Warszawa 2014,

ZLienkiewicz M., Wyposazenie zaktadow gastronomicznych, WSiP, Warszawa 2013.

Czasopisma specjalistyczne: ,Hotele i Restauracje”, ,Kuchnia”, ,,Magazyn dla
Smakoszy”, ,,Poradnik Restauratora”, ,,Przeglgd Gastronomiczny”.

9.8. Pracownia obstugi kelnerskiej
Arens-Azevédo U. i inni, Technologia gastronomiczna z obstugq gosci, cz. 3, REA,
Warszawa 2002.
Biller E. i inni, Kucharz & Gastronom. Vademecum, REA, Warszawa 2001.

Czarnecka-Skubina E., Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, SGGW
Warszawa 2008.

Dahmler J., S., Kahl. K.W., Podrecznik dla kelneréw, Wiedza i Zycie 1999.
Granecka-Wrzosek B., Ustugi zywieniowe w hotelarstwie, WSIP, Warszawa 2013.
Grzesinska W., Gajewska D., Zywienie w turystyce, WSIiP, Warszawa 1999.

Hanish H., Savoir-vivre przy stole, Twoj Styl, Warszawa 1999.

Jargon R., Obstuga konsumenta, cz. 112, WSiP, Warszawa 2000.

Leitner H., Poradnik dla kelnera, WSIiP, Warszawa 1993.

tawniczak D., Szajna R., Obstuga kelnerska, cz. 112, REA i WSIP, Warszawa 2014.

tawniczak D., Szajna R., Obstuga gosci. Zeszyt cwiczen, cz. 112, REA i WSiP, Warszawa
2014.

Mikuta B., Technologia gastronomiczna z obstugqg konsumenta, cz. 1, FORMAT AB,
Warszawa 1998.

Czasopismaspecijalistyczne: ,,HoteleiRestauracje”, ,Kuchnia”, ,Poradnik Restauratora”,
wPrzeglgd Gastronomiczny”.
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9.9. Praktyka zawodowa

Arera O., Szkota barmandw, REA, Warszawa 2007.

Biller E., Czerwienska D., Dtuzniewski M. i inni, Kucharz & Gastronom. Vademecum,
REA, Warszawa 2001.

Czarnecka-Skubina E., Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, SGGW
Warszawa 2008.

Goérecka D., Limandéwka H., Superczynska E., Zylinska-Kaczmarek M., Technologia
gastronomiczna z obstugg konsumenta, FORMAT AB, Warszawa 2006.

Granecka-Wrzosek B., Ustugi zywieniowe w hotelarstwie, WSIP, Warszawa 2013.
Jargon R., Obstuga konsumenta, cz. 112, WSiP, Warszawa 2000.

Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow, WSiP, Warszawa 2013.
Kmiotek A., Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci, WSiP, Warszawa 2013.

Konarzewska M., Technologia gasfronomiczna z towaroznawstwem, cz. 1 i 2, WSIP,
REA, Warszawa 2014.

Leitner H., Poradnik dla kelnera, WSIP, Warszawa 1993.
tawniczak D., Szajna R., Obstuga kelnerska, cz. 112, REA i WSIP, Warszawa 2014.
Zienkiewicz M., Wyposazenie zaktaddw gastronomicznych, WSiP, Warszawa 2013.

Czasopismaspecijalistyczne: ,,HoteleiRestauracje”, ,Kuchnia”, ,Poradnik Restauratora”,
»Przeglgd Gastronomiczny”.
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10. SPOSOB | FORMA ZALICZENIA

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem.

— O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczy-

ciel prowadzgcy te zajecia na podstawie zaliczenia testéw sprawdzajgcych. Test
uznany jest za zaliczony, gdy uzyskano co najmniej 50% punktow mozliwych do
zdobycia.

O zaliczeniu 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 zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teore-
tycznym i praktycznym oraz uzyskat zaliczenie praktyki zawodowej przewidzianej
w podstawie programowej dla danej kwalifikacji.

Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktéry otrzymat zaliczenie otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. Zaswiadczenie
wydaje sie w ciggu 14 dni od daty ostatnich zajec na kursie.

11. KURSY UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

Dla kwalifikacji T.9 kursy umiejetno$ci zawodowych mogg by< wyodrebnione

w zakresie:
Przedmioty obejmujgce Liczba
L.p. Zakres efektow wskazane efekty podstawy godzin
programowej ksztatcenia
— Prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej
Efektow  ksztatcenia  wspdl-|— Jezyk angielski zawodowy

nych dla wszystkich zawodow
oraz wspolnych dla zawodow
w ramach obszaru turystyczno- |— Technologia sporzgdzania 370
gastronomicznego  stanowig- potraw i napojow
cych podbudowe do ksztat-
cenia w zawodzie lub grupie

— Bhp w gastronomii

— Sporzgdzanie potraw

; i Napojow
zawodow
— Obstuga kelnerska
— Pracownia obstugi kelnerskiej
Pierwszej czesci efektédw ksztat-|— Technologia sporzgdzania
ceniawyodrebnionejwramach pofraw i napojow 205
kwalifikacji T.9 tj. Sporzqdzanie | — sporzgdzanie potraw
pofraw i napojow i Napojow
Drugiej czesci efektow ksztat- , . o
ceniawyodrebnionejwramach |[— Obstugiwanie gosci 05
kWOI|f|kGCJ| 1.9 TJ ObeUgiWOnie — Obs+ugc kelnerska
gosci
tacznie godzin 780
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