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KWALIFIKACJE WYODREBNIONE w ZAWODZIE
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinien byé
przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:
a) oceniania jakosci produktow,
b) przechowywania zywno$ci,
c) obrobki produktow i przygotowania stanowiska pracy,
d) obstugi sprzetu gastronomicznego,
e) przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deserow,
f) wydawania dan;

2) w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych:
a) oceniania jako$ci Zywnosci,
b) planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,
¢) organizowania zywienia W produkcji gastronomicznej,
d) wykonywania ushug gastronomicznych,
e) ekspedycji potraw i napojow.

EFEKTY KSZTALCENIA i KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
niezbedne jest osiggnigcie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem 1) postuguje si¢ terminologig dotyczaca bezpieczenstwa
i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony|
ochrong $rodowiska i ergonomig srodowiska

2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony|
srodowiska

3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajace
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystgpujacymi W §rodowisku pracy

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozroznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich

stosowania
2) charakteryzuje zadania i uprawnienia 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie
instytucji oraz stuzb dziatajacych ochrony pracy i ochrony srodowiska
w zakresie ochrony pracy i ochrony 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
srodowiska dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska
3) opisuje prawa i obowiazki pracownika oraz 1) wymienia prawa i obowiazki pracodawcy w zakresie
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa bezpieczenstwa i higieny pracy
i higieny pracy 2) wymienia prawa i obowigzki pracownika w zakresie

bezpieczenstwa i higieny pracy

3) omawia konsekwencje nieprzestrzegania
obowigzkow pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy




4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
czlowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych

1) rozr6znia czynniki szkodliwe i niebezpieczne
oddziatujace na organizm cztowieka w srodowisku pracy|

2) okre$la sposoby przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym i niebezpiecznym typowym dla
stanowiska pracy

3) okresla wptyw czynnikow szkodliwych
i niebezpiecznych na zachorowalnos$¢ na choroby
zawodowe

4) stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach
bezpieczenstwa

5) stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach
zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych,

ochrony przeciwpozarowej oraz sygnatow alarmowych

5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy, ergonomii oraz przepisy prawa
dotyczace ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

1) przestrzega przepisow prawa dotyczacych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $§rodowiska w zawodzie

2) stosuje instrukcje bezpieczenstwa, higieny pracy,
przeciwpozarowe i Stanowiskowe w zawodzie

3) identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych

4) rozrdznia znaki informacyjne dotyczace ochrony
przeciwpozarowej

6) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie
z wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

1) przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb,
uwzgledniajgc wymagania ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

2) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan na
stanowisku pracy

3) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

7) stosuje srodki ochrony indywidualne;j
i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych

1) rozréznia srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania

3) stosuje zabezpieczenia i srodki ochrony podczas
uzytkowania maszyn, urzadzen i narze¢dzi
wykorzystywanych podczas wykonywania zadan
zawodowych

8) okresla role uktadu funkcjonalnego
pomieszczen W organizacji pracy zaktadu
gastronomicznego

1) rozréznia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu
gastronomicznego, w tym dziat magazynowy,
produkcyjny, ekspedycyjny, obstugi konsumenta,
administracyjno-socjalny

2) opisuje wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu
gastronomicznego, w tym maszyny i urzadzenia do
obrobki wstepnej warzyw, urzadzenia do obrobki
termicznej

3) wskazuje drogi komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

4) zapobiega krzyzowaniu si¢ drog produktu, polproduktu
i wyrobu gotowego w procesie przygotowania potraw

9) udziela pierwszej pomocy w stanach
naglego zagrozenia zdrowotnego

1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
naglego zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego

3) zabezpiecza siebie, osobe¢ poszkodowana i miejsce

wypadku




4) uktada poszkodowanego W pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby

6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach naglego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy
W nieurazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawal, udar

8) wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie
w gastronomii

1) rozréznia produkty podstawowe stosowane
w gastronomii
2) rozpoznaje smak i wyglad ziot $wiezych i suszonych
3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie
4) rozrdznia zboza i produkty zbozowe, np. maki
i makarony
5) rozrdznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie
6) rozroznia i hazywa owoce morza
7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa
8) rozréznia rodzaje migs i elementy tusz oraz podroby
(wotowe, wieprzowe, jagnigce, cielgce, drobiowe)
9) rozr6znia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np.
jelen, sarna, dzik, przepidrka, bazant, kuropatwa,
perliczka, gotab)
10) rozr6znia rodzaje wedlin (suszone, wedzone,
gotowane)
11) rozpoznaje sery (migkkie, poitwarde, twarde,
plesniowe)
12) rozréznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany,
maslanki)
13) okresla zastosowanie produktow w procesie
przygotowania potraw

2) ocenia jakos$¢ zywnosci

1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezoS$ci, smaku,
zapachu, przydatnosci do spozycia

2) ocenia wplyw warunkéw transportu
i przechowywania zywnosci na jej jakos¢

3) rozréznia produkty, potprodukty i wyroby
gotowe stosowane podczas przygotowania
potraw

1) okresla zastosowanie produktow i potproduktow,
wyrobow gotowych podczas przygotowania potraw, np.
musztardy, octy, pikle i kiszonki

2) wskazuje parametry jakosciowe produktow,
potproduktow i wyrobow gotowych

4) rozrdznia metody utrwalania Zywnosci

1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

2) opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne
i mieszane utrwalania zywno$ci

3) wskazuje wpltyw metod utrwalania na jako$¢
i trwato$¢ zywnoSci

4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci
w potproduktach i wyrobach spozywczych

5) okresla role sktadnikow pokarmowych
i ich wptyw na organizm czlowieka

1) opisuje sktadniki pokarmowe
2) analizuje wptyw sktadnikéw odzywczych na
organizm czlowieka oraz na kompozycje¢ dan
3) ocenia dobor sktadnikow pokarmowych
w komponowaniu dan




6) planuje alternatywne sposoby zywienia

1) rozr6znia alternatywne sposoby zywienia, W tym diety
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm, pescowegetarianizm

2) komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie
Z powyzszymi dietami

7) rozréznia procesy technologiczne stosowane
podczas przygotowania potraw

1) rozr6znia metody obrobki wstepnej i wlasciwe;j
produktow i potproduktow podczas przygotowania
potraw

2) rozrdznia nowoczesne techniki przygotowania
potraw, w tym gotowanie w prozni (sous vide),
vacum, pacojet

3) dobiera proces technologiczny przygotowania potraw
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy
i ergonomii

8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas
przygotowania potraw

1) rozrdznia maszyny i urzadzenia stosowane
w gastronomii

2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepne;j,
termicznej, wykonczenia, dystrybucji
i przechowywania

9) charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny
do przygotowania dan

1) rozrdznia drobny sprzet stosowany do przygotowania
potraw ze wzgledu na jego zastosowanie

2) dobiera drobny sprzet do przygotowania okre§lonych
potraw

10) stosuje systemy zarzadzania jakos$cia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
i zywienia, w tym zasady HACCP ((Hazard
Analysis and Critical Control Points System)

1) rozrdznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i zywienia

2) rozpoznaje zagrozenia jakosci | bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
przygotowania potraw

3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji i §wiadczeniu ustug w gastronomii

4) przestrzega zasad zrOwnowazonego rozwoju
w gastronomii

11) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan
zawodowych

1) wymienia cele normalizacji krajowej
2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
3) rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
europejskiej i krajowej
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm
i procedur oceny zgodnosci

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje sprzet i aparaturg kontrolno-pomiarows)
w zaktadzie gastronomicznym

1) rozrdznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa
stosowang W zaktadzie gastronomicznym

2) odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej
w zakladzie gastronomicznym

3) poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujacymi
parametrami

2) przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnoS$ci

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem jako§ciowym
2) rozpoznaje wady jako$ciowe zZywnosci

3) dobiera warunki przechowywania zywnosci
w zaktadzie gastronomicznym

1) klasyfikuje czynniki majace wplyw na przechowywana
Zywnos$¢

2) rozréznia warunki przechowywania zywnosci

3) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych
warunkow przechowywania zywnosci

4) stosuje urzadzenia do przechowywania
Zywnosci

1) rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie
pomieszczen magazynowych zywnosci
2) dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej

Zywnosci

5) przestrzega zasad przechowywania

1) rozmieszcza zywno$¢ w magazynach w warunkach




zywnosci w warunkach optymalnych

optymalnych zgodnie z warunkami zapewniajacymi jej
trwatos$¢ i bezpieczenstwo
2) przestrzega optymalnych warunkéw przechowywania
zywnosci W zaktadzie gastronomicznym
3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
4) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych
warunkow przechowywania zywnosci

6) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas magazynowania

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych podczas magazynowania zywnos$ci

2) rozpoznaje zagrozenia jakosci zywnosci
i zywienia podczas magazynowania zywnos$ci

3) zapobiega zagrozeniom majacym wptyw na jakos$c
i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci podczas
magazynowania

4) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen
i krytycznych punktow kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic

Practice)
HGT.02.4. Przygotowanie dan
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) stosuje terminologie mi¢dzynarodows
wiasciwg dla gastronomii

1) rozr6znia nazwy stosowane W terminologii kuchennej,
np. dotyczace technik krojenia, bulionow, soséw
podstawowych, stopni wysmazenia migs, technik
kulinarnych

2) rozrbznia nazwy stosowane W terminologii cukierniczej,
np. chantilly, créme pétissiére, créme anglaise, merengue

2) stosuje receptury gastronomiczne

1) rozrdznia elementy receptury gastronomicznej, W tym
normatyw surowcowy

2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na
produkty do przygotowania potraw

3) odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur

4) odwaza i odmierza gramature porcji potraw

5) szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost)

3) stosuje metody i techniki przygotowania dan

1) rozroznia techniki obrobki termicznej przygotowania
potraw, w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie,
smazenie, grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie
i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie

2) dobiera metody i techniki przygotowania dan
w zalezno$ci od zastosowanych produktéw

3) dobiera metody i techniki stosowane podczas
przygotowania dan dietetycznych, w tym gotowanie
w wodzie lub na parze (sous vide)

4) przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu
technologicznego, a w razie konieczno$ci wprowadza
dziatania korygujace podczas przygotowania dan

4) dobiera produkty do przygotowania dan

1) wykonuje obrébke wstepng brudng produktow
stosowanych do przygotowania potraw, w tym
sortowanie, mycie, oczyszczanie, ptukanie

2) wykonuje obrobke wstepng czysta produktow
stosowanych do przygotowania potraw, w tym
krojenie, rozdrabnianie, mieszanie, formowanie

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach
zachodzacym podczas obrobki wstepnej

5) stosuje przyprawy i ziota do
przygotowania potraw

1) dobiera przyprawy i ziota, w tym ziota $§wieze i Suszone,
krajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne,




mikroziota do sporzadzania okres$lonej potrawy

2) przetwarza §wieze ziota, np. suszac, przygotowujac
oleje smakowe, pesto, pasty

3) komponuje klasyczne mieszanki przypraw, np.
bouquet garni, curry, garam masala, pig¢ smakow

6) stosuje ttuszcze do przygotowania dan

1) wskazuje zasady doboru thuszczéw do rodzaju dania

2) dobiera rodzaj thuszczu do smazenia okreslonych dan,
w tym oleje roélinne, masto $wieze klarowane, smalec,
oliwa, frytura

3) rozpoznaje zmiany korzystne i niekorzystne zachodzace
w thuszczach podczas obrobki cieplnej

4) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym
w thuszczach podczas obrobki cieplnej

5) dobiera tluszcze do przygotowania dan
z uwzglednieniem ich pochodzenia, funkcji
technologicznych i konsystencji

6) dobiera tluszcze do przygotowania dan zgodnie
Z recepturg

7) przygotowuje elementy dan z warzyw,
oWoCcOw i grzybow

1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac
ro6zne techniki, takie jak: macedoine, julienne, brunoise,
concasse, chiffonade

2) przygotowuje zupy, w tym barszcz, minestrone,
grzybows, chtodniki warzywne i owocowe oraz
kremy

3) przygotowuje sorbety

4) przygotowuje purée warzywne i OWOCOWe przecierane
lub mielone

5) przygotowuje gratin, np. ziemniaczane, selerowe

6) przygotowuje surowki (np. z marchewki, z selera,

z kapusty, mizerig, coleslaw)

7) przygotowuje satatki (np. cezar, nicejska, caprese,
rosyjska, waldorf)

8) przygotowuje pasty warzywne (np. humus, z fasoli)

9) garniruje potrawy

8) przygotowuje zupy

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania
zup

2) dobiera elementy tusz, drobiu, ryb, skorupiakow oraz
warzywa i ziota do zup

3) przygotowuje wywar z cielgciny na kosciach, bulion
wotowy i z kurczaka, ryb, skorupiakow i wywar
Z warzyw

4) dobiera wywary do przygotowywanych zup

5) przygotowuje zupy, w tym rosot (np. z kurczaka,
z bazanta, z krolika, z pieczonej kaczki), kremy (np.
pomidorowy, selerowy, z brokutow), bisque (np.
z krewetek, z rakow), zupy tradycyjne (np. ogorkows,
krupnik, cebulowa, zur)

9) przygotowuje dania z jaj i przetworéw
mlecznych

1) okresla zastosowanie serow W zaleznosci od ich rodzaju

2) przygotowuje dania z jaj, w tym jajko gotowane,
jajecznice, omlet, sadzone, poche, confit

3) przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych,
w tym koktajle, lody, kremy, sosy (np. zabaglione)

4) stosujgc rozne metody i techniki procesu
technologicznego gotowanie, ubijanie, parowanie,
pieczenie

10) przygotowuje podstawowe desery

1) przygotowuje elementy deserow, w tym chantilly, créme
patissiére, créme anglaise, merengue (beza), lody,
sorbety

2) stosuje rézne techniki przygotowania deserow, w tym




flambirowanie, temperowanie czekolady, zelowanie,
ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie,
napowietrzanie

3) dekoruje desery stosujac owoce, czekolade, ziota
i kwiaty jadalne

11) przygotowuje wyroby ciastkarskie

1) planuje etapy przygotowania wyrobow ciastkarskich,
w tym laczenie sktadnikoéw, wypiek, dekorowanie

2) przygotowuje wyroby ciastkarskie (np. ciasta kruche,
drozdzowe, biszkoptowe, francuskie) stosujac rézne
metody i techniki procesu technologicznego

3) dekoruje wyroby ciastkarskie stosujac posypki,
polewg kakaowa, owoce, czekoladg, marcepan, zele
smakowe

12) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

1) planuje etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu,
w tym obrobke wstepna i cieplng kasz i ryzu, wyrdb
makaronu

2) dobiera sprzgt i produkty niezbedne do wykonania
dan

3) rozpoznaje rodzaje maki W zaleznosci od rodzaju
produktow lub ziarna, w tym glutenowa, pszenna,
orkiszowa, owsiana i bezglutenowa (np. kukurydziana
i ryzowa)

4) dobiera rodzaj i typ maki do przygotowywanej potrawy

5) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np.
makarony, ravioli, pierogi, nales$niki, risotto, kaszotto,
kluski, kluski z ciasta parzonego) stosujgc rézne
metody i techniki procesu technologicznego

13) przygotowuje dania z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan
Z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

2) planuje etapy wykonania dan z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

3) rozrdznia elementy pottuszy zwierzat rzeznych
i dziczyzny

4) przygotowuje elementy péttuszy do obrobki
termicznej, w tym oczyszczanie z bton, trybowanie,
porcjowanie, wigzanie elementow mi¢sa sznurkiem

5) dobiera rodzaj migsa, w tym wotowe, wieprzowe,
cielece, jagnigce i dziczyzne do rodzaju
przygotowywanego dania

6) wykonuje obrobke wstgpna migsa W tym
porcjowanie, formowanie oraz zabiegi dodatkowe
(np. szpikowanie, peklowanie, marynowanie,
wedzenie)

7) dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania mig¢sa do
rodzaju potrawy (np. steki, tatar, gulasz, pieczen)

8) przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych
i dziczyzny, w tym. steki z r6znych elementéw migsa
(z poledwicy, z rostbefu, z antrykotu), pieczen
(udziec, zebro, comber), potrawy duszone (zeberka,
strogonow, gulasz, zrazy, sztuke cielgca) stosujac
rozne metody i techniki procesu technologicznego,
takie jak gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie,
grillowanie, gotowanie w prézni (sous vide), smazenie
krétkie (stir fry), metoda confitowania (confit)

14) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa
dzikiego

1) przygotowuje drobny sprzet i produkty potrzebne do
wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego

2) wykonuje obrobke wstepna drobiu i ptactwa dzikiego
mycie, rozbidr, formowanie




3) przygotowuje marynaty i nadzienie stosowane do potraw
z drobiu

4) uzasadnia dobor techniki obrobki termicznej do ré6znych
elementow drobiu:
a) gotowanie — bulion z wszystkich elementow

drobiu

b) smazenie — pier$ i watrobka
c) confit — udko
d) pieczenie — w catosci, skrzydetka, udko
e) sous vide — pier$ i udko kaczki, gotebia
f) grillowanie — pier$ z kurczaka i indyka

5) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego (np. udo
kaczki confit, kurczak pieczony, rolady, udo gesi
duszone, perliczka pieczona w catosci, kotlet z piersi
kurczaka lub indyka) stosujac rozne metody i techniki
procesu technologicznego

15) przygotowuje dania z ryb i owocoéw morza

1) przygotowuje sprzet i produkty potrzebne do
wykonania dan z ryb i owocow morza

2) wykonuje obrobke wstepng ryb, w tym sprawdzenie
$wiezo$ci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie,
usuwanie osci, porcjowanie

3) wykonuje obrobke wstepng owocow morza, W tym
sprawdzenie §wiezos$ci, oczyszczanie

4) uzasadnia dobor techniki obrébki termicznej do rodzaju
potrawy:
a) gotowanie — zupa rybna i ryby na parze
b) smazenie — dorsz, tosos, pstrag, sola, tunczyk
¢) duszenie — mule
d) pieczenie ryb — w soli, w pergaminie
e) grillowanie ryb i owocow morza w catosci

i elementach (np. dorada, pstrag, o$miornica,
krewetki, kalmary)

f) sous vide — toso$, dorsz
g) stir fry — krewetki, kalmary

5) przygotowuje dania z ryb i owocoéw morza, W tym
ryby i owoce morza na surowo (np. tatar, ostrygi,
carpaccio), marynowane (np. gravlax, ceviche), zupa
rybna, musy z ryby, ryby w galarecie, grillowany lub
smazony stek z tunczyka srednio wysmazony (medium
rare), smazony filet z dorsza lub cata ryba (np.
gladzica, fladra), krewetki smazone, stosujac rdzne
metody i techniki procesu technologicznego

16) przygotowuje sosy

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania
SOSOW

2) przygotowuje kosci i elementy tusz, warzywa i ziota
do przygotowania wywaru z cieleciny, drobiowego,
rybnego, warzywnego

3) przygotowuje sosy podstawowe w tym beszamel,
demi-glace, béarnaise, holenderski, beurre blanc

4) przygotowuje sosy dodatkowe (np. salsa, pesto ziotowe,
salsa verde, sos vierge)

5) przygotowuje winegret (np. winegret podstawowy,
cytrynowy, octowy, musztardowy) i dipy (np.
majonez, sos tatarski, tzatziki, chutney)

17) przygotowuje przystawki

1) dobiera drobny sprzet i srodki spozywcze oraz produkty
potrzebne do przygotowania przekasek

2) przygotowuje przystawki w zaleznosci od temperatury
podawania (zimne i gorace) i produktu, z ktorego je
wykonano (migs, drobiu, warzyw, jaj, serow, ryb,
owocOw morza), stosujac rézne metody i




techniki procesu technologicznego, (np. tatar, carpaccio,
pieczone warzywa, salatka z burakow z kozim serem,
jajko po florentynsku, surowe warzywa (crudités), ryby
marynowane, owoce morza gotowane lub z patelni,
watrobka smazona i pasztet (paté))

18) przygotowuje dania dietetyczne
| wegetarianskie

1) dobiera produkty niezbedne do wykonania dan
w zalezno$ci od odmiany wegetarianizmu i rodzaju diety
2) stosuje zamienno$¢ produktow
3) wykonuje dania dietetyczne i wegetarianiskie
w zaleznos$ci od wykluczenia réznych produktow z diety
(np. pierogi, placki z cukinii, zapiekanke z baktazana),
stosujac r6zne metody i techniki wykonywania potraw

19) charakteryzuje dania kuchni r6znych
narodow

1) opisuje tradycyjne produkty kuchni polskiej, wtoskie;j,
francuskiej, greckiej, rosyjskiej, wegierskiej,
hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, chiniskiej i indyjskiej

2) opisuje dania charakterystyczne dla kuchni ré6znych
narodow (np. polskiej, wloskiej, francuskiej, greckie;j,
rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej, japonskie;j,
tajskiej, chinskiej i indyjskiej)

20) rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach
spozywczych podczas przygotowania dan

1) dokonuje oceny organoleptycznej dan na
poszczegolnych etapach procesu technologicznego

2) wskazuje zmiany, jakie zachodza w produktach
spozywczych podczas poszczegdlnych procesow
obrobki technologicznej w tym utlenianie si¢ migsa,
ryb, warzyw i owocow, reakcja Maillarda

3) zapobiega nickorzystnym zmianom zachodzgcym
w produktach podczas przygotowania dan

21) stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania
dan

1) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas przygotowania dan

2) dobiera sprzet i urzgdzenia do przygotowania
okres$lonych dan

3) obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzgt do
przygotowania dan zgodnie  z instrukcjg i zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

22) przestrzega procedur zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas przygotowania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
przygotowywania dan

2) zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa
zywnoséci | zywienia podczas przygotowania dan

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen
i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)

HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przygotowuje stanowisko pracy do wydawania
dan

1) definiuje mise en place

2) przygotowuje sekcje — elementy dania i narzgdzia
potrzebne do wydania dania

3) sprawdza sekcje i ewentualnie uzupetnia brakujace
elementy i narz¢dzia

2) uzywa zastawy stotowej do serwowania dan

1) opisuje zastawe stotowa do serwowania dan
2) dobiera zastawe stotowa do serwowanego dania
3) stosuje zastawe stolowa do serwowania okreslonych




dan

3) przestrzega procedur zarzadzania jakos$cig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas wydawania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnos$ci W trakcie wydawania dan

2) zapobiega zagrozeniom W trakcie serwowania dan

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen
i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)

HGT.02.6. Jgzyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem
srodkow jezykowych W jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegodlnym
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacj¢ czynnosci
zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtownymi technologiami stosowanymi
w danym zawodzie

¢) z dokumentacja zwigzana z danym
zawodem

d) z ustugami $§wiadczonymi w danym
zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie

a) czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy,
W tym zwigzanych zZ zapewnieniem bezpieczenstwa
i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

¢) procesOw i procedur zwigzanych z realizacja
zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zwiagzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta

2) rozumie proste wypowiedzi ustne
artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a takze
proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym
nowozytnym W zakresie umozliwiajacym
realizacj¢ zadan zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomo$ci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykulowane wyraznie,

w standardowej odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacj¢ zawodowa)

1) okresla gtowng mys$l wypowiedzi lub tekstu lub
fragmentu wypowiedzi lub tekstu

2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje

3) rozpoznaje zwiazki migdzy poszczegdlnymi
czgsciami tekstu

4) uktada informacje w okreslonym porzadku

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spdjne

i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne

W jezyku obcym nowozytnym w zakresie

umozliwiajacym realizacj¢ zadan zawodowych;

a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomosé, CV, list
motywacyjny, dokument zwiagzany
z wykonywanym zawodem — wedtug wzoru

1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwiazane
Z czynnos$ciami zawodowymi

2) przedstawia sposob postepowania W roznych
sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukcji,
wskazowek,)

3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

4) stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym
charakterze

5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
adekwatnie do sytuacji




4) uczestniczy w rozmowie w typowych

sytuacjach zwiagzanych z realizacja zadan
zawodowych — reaguje w jezyku obcym
nowozytnym W sposob zrozumialy,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie
lub w formie prostego tekstu:
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy
z innym pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwiazanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadzg
si¢ lub nie zgadza z opiniami innych os6b

4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynno$ciami
zawodowymi

5) stosuje zwroty i formy grzecznos$ciowe

6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

5) zmienia form¢ przekazu ustnego lub
pisemnego W jezyku obcym nowozytnym
w typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynnosci zawodowych

1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
symbolach, piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

2) przekazuje w jezyku polskim informacije
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku
obcym nowozytnym

4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany material(np. prezentacje)

6) wykorzystuje strategie stuzace

doskonaleniu wtasnych

umiejetnoscei jezykowych oraz

podnoszace §wiadomo$é

jezykowa:

a) wykorzystuje techniki samodzielnej
pracy nad jezykiem obcym
nowozytnym

b) wspotdziata w grupie

c) korzysta ze zrédel informacji w jezyku

1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

2) wspoétdziata z innymi osobami, realizujac zadania
jezykowe

3) korzysta z tekstow W jezyku obcym nowozytnym,
roéwniez za pomoca technologii informacyjno-
komunikacyjnych

4) identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
W przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje

obcym nowozytnym nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
d) stosuje strategie komunikacyjne niewerbalne
i kompensacyjne
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyKi 1) stosuje zasady etyki obowigzujace w komunikacji
zawodowej z klientami, go$¢mi i wspotpracownikami

2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujgcych
w komunikacji z pracownikami, klientami oraz
gosémi

3) przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych
z ochrong wlasnoéci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym

2) stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej

1) stosuje aktywne metody stuchania wspotpracownikow,
klientow i gosci




2) interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej
i niewerbalngj

3) komunikuje si¢ efektywnie, szanuje i nie ocenia
rozmoéwcy, wyraza i odbiera krytyke

4) stosuje formy grzecznosciowe W mowie i pismie

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

1) definiuje pojecie stresu W pracy zawodowej

2) ocenia wptyw stresu na efektywnos$¢ dziatania

3) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan na
siebie i innych

4) wykazuje si¢ kreatywnoscig i otwarto$cia na
zmiany

1) wyjasnia znaczenie zmian

2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadan zawodowych

3) wykazuje si¢ otwarto$cig na zmiany W zakresie nowych
technik i technologii

4) stosuje nowatorskie rozwigzania

5) aktualizuje wiedzg¢ i doskonali umiejetnosci
zawodowe

1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci
do odnalezienia si¢ na rynku pracy

2) wskazuje rodzaje i mozliwos$ci doskonalenia si¢
w zawodzie

3) planuje rozwoj zawodowy

6) planuje wykonanie zadania

1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do
osiagnigcia zamierzonego celu

2) weryfikuje realnos¢ wykonania zadania zawodowego

3) szacuje czas, zasoby i budzet zadania

7) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania

1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
2) wskazuje obszary odpowiedzialnos$ci prawnej za
podejmowane dziatania

8) stosuje metody i techniki rozwigzywania
problemow

1) stosuje techniki negocjacyjne
2) proponuje konstruktywne rozwigzania problemow
3) ocenia skuteczno$¢ rozwigzania problemu

9) wspotpracuje w zespole

1) wspotorganizuje pracg zespotu

2) przestrzega zasad wspotpracy w zespole

3) modyfikuje whasne dziatania w oparciu o wspolnie
wypracowane stanowisko

Do wykonywania zadan zawodowych w zakr esie kwalifikacji HGT.12 Organizacja zywienia i ustug
gastronomicznych niezbgdne jest osiggnigcie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:

HGT.12 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka oraz mienia i srodowiska
zwigzane Z wykonywaniem zadan
zawodowych w gastronomii

1) wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych
i niebezpiecznych wystepujacych w §rodowisku pracy

2) rozrdznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne
oddzialujgce na organizm cztowieka w gastronomii

3) podaje sposoby przeciwdziatania czynnikom szkodliwym
w gastronomii

4) rozroznia znaki bezpieczenstwa w celu
przeciwdziatania skutkom czynnikéw szkodliwych
i niebezpiecznych w gastronomii

2) organizuje stanowisko pracy pracownika
gastronomii zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

1) przygotowuje stanowisko pracy pracownika gastronomii
uwzgledniajac wymagania ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

2) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan na




stanowisku pracy w gastronomii
3) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

3) stosuje $rodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych

1) opisuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
stosowane podczas wykonywania zadan
zawodowych w gastronomii

2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania

3) stosuje zabezpieczenia i ochrony podczas uzytkowania
maszyn, urzadzen i narzgdzi wykorzystywanych podczas
wykonywania zadan zawodowych

4) udziela pierwszej pomocy w stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego

1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
naglego zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie analizy
objawdw obserwowanych u poszkodowanego

3) zabezpiecza siebie, osob¢ poszkodowang i miejsce
wypadku

4) uktada poszkodowanego W pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby

6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach naglego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy
W nieurazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawal, udar

8) wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie
w gastronomii

1) rozréznia produkty podstawowe stosowane
w gastronomii

2) rozpoznaje smak i wyglad zi6t $wiezych i suszonych

3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie

4) rozr6znia zboza i produkty zbozowe, np. maki
i makarony

5) rozréznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie

6) rozrdznia i nazywa owoce morza

7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa

8) rozrdznia rodzaje migs i elementy tusz oraz podroby
(wolowe, wieprzowe, jagnigce, cielece, drobiowe)

9) rozroznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np.
jelen, sarna, dzik, przepiorka, bazant, kuropatwa,
perliczka, golab)

10) rozroznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane)

11) rozpoznaje sery (migkkie, pottwarde, twarde,
plesniowe)

12) rozréznia wyroby mleczne (jogurty, $mietany, maslanki)

13) okresla zastosowanie produktow w procesie
przygotowania potraw

2) ocenia jako$¢ zywno$ci

1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku,
zapachu, przydatno$ci do spozycia

2) ocenia wptyw warunkow transportu i przechowywania
zywnos$ci na jej jakosé

3) rozrdznia produkty, potprodukty i wyroby
gotowe stosowane podczas przygotowania

1) okresla zastosowanie produktow i potproduktow,
wyrobow gotowych podczas przygotowania potraw,




potraw

np. musztardy, octy, pikle i kiszonki
2) wskazuje parametry jakosciowe produktow,
potproduktow | wyrobow gotowych

4) rozrdznia metody utrwalania Zywnosci

1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

2) opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne
i mieszane utrwalania zywnosci

3) wskazuje wplyw metod utrwalania na jako$¢ i trwatosé
zywno§ci

4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnoS$ci
w potproduktach i wyrobach spozywczych

5) okresla rolg sktadnikow pokarmowych
i ich wptyw na organizm czlowieka

1) opisuje sktadniki pokarmowe

2) analizuje wptyw sktadnikéw odzywczych na organizm
cztowieka oraz na kompozycje dan

3) ocenia dobor sktadnikow pokarmowych
W komponowaniu dan

6) planuje alternatywne sposoby zywienia

1) rozréznia alternatywne sposoby zywienia, W tym diety
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm, pescowegetarianizm

2) komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie
Z powyzszymi dietami

7) rozroznia procesy technologiczne stosowane
podczas przygotowania potraw

1) rozréznia metody obrobki wstepnej i whasciwej
produktow i potproduktow podczas przygotowania
potraw

2) rozréznia nowoczesne techniki przygotowania potraw,
w tym gotowanie w prozni (sous vide), vacum, pacojet

3) dobiera proces technologiczny przygotowania potraw
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy
i ergonomii

8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas
przygotowania potraw

1) rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane W gastronomii
2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej,
termicznej, wykonczenia, dystrybucji
i przechowywania

9) charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny
do przygotowania dan

1) rozréznia drobny sprzet gastronomiczny stosowany do
przygotowania potraw ze wzgledu na jego zastosowanie

2) dobiera drobny sprzet do przygotowania okreslonych
potraw

10) stosuje systemy zarzadzania jakoScia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci
i zywienia, w tym zasady HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points System)

1) rozréznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosSci i Zywienia

2) rozpoznaje zagrozenia jakos$ci i bezpieczefstwa
zdrowotnego zywnoéci i zywienia podczas
przygotowania potraw

3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji i $wiadczeniu ustug w gastronomii

4) przestrzega zasad zrbwnowazonego rozwoju
w gastronomii

11) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury
oceny zgodno$ci podczas realizacji zadan
zawodowych

1) wymienia cele normalizacji krajowej
2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
3) rozroznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowe;j,
europejskiej i krajowej
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm
i procedur oceny zgodnosci

HGT.12.3. Planowanie zywienia

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wyjasnia wptyw sktadnikow 1) rozréznia pojgcia z zakresu planowania zywienia, np.
odzywczych na sktadnik odzywczy, nieodzywczy, nie niezbedny,

funkcjonowanie organizmu

niezbedny, naturalnie wystepujacy W zywnosci,




specjalnie dodany, gtoéd, niedozywienie, racjonalne
zywienie, jadtospis, positek

2) oblicza zawarto$¢ energii i sktadnikow odzywczych
w produktach i potrawach na podstawie danych, takich
jak: receptury, wyciag z tabel sktadu i wartosci
odzywczej

3) analizuje zapotrzebowania na energig¢ i sktadniki
odzywcze z produktow, potraw i napojow na
podstawie danych

4) analizuje gospodarke wodna W organizmie cztowieka

5) wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajace
Z nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia

6) okresla rolg instytucji zajmujacych si¢ problematyka
zywienia: Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO),
Instytutu Zywnosci | Zywienia, stacji sanitarno-
epidemiologicznych

2) okresla przemiany sktadnikow odzywczych
zachodzace W organizmie czlowieka

1) rozr6znia pojecia, takie jak: enzym, hormon, podstawowa
i catkowita przemiana materii, trawienie, przyswajanie,
wspotczynnik aktywnosci fizycznej

2) opisuje funkcje przewodu pokarmowego

3) wskazuje czynniki wptywajace na strawnos¢
pokarméw

4) rozrdznia etapy trawienia sktadnikéw pokarmowych

5) okresla role enzymoéw i hormondéw w funkcjonowaniu
organizmu cztowieka

6) okresla znaczenie przyswajalnosci sktadnikow
odzywczych przez organizm cztowieka

7) analizuje czynniki wptywajace na efektywnosc¢
wykorzystania przez organizm sktadnikow
odzywczych zawartych w zywnosci

8) analizuje przemiany sktadnikéw odzywczych:
weglowodandw, biatek, thuszczow bedacych zrodiem
energii dla organizmu cztowieka (okresla bilans
energetyczny ustroju)

7) oblicza dobowe wydatki energetyczne

3) stosuje normy i zasady planowania zywienia

1) rozréznia rodzaje norm zywienia czlowieka

2) okresla zastosowanie modelowych racji pokarmowych

3) analizuje tabele norm dla r6znych grup ludnosci

4) interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie
zdrowego zywienia

4) planuje zywienie réznych grup ludno$ci

1) stosuje zasady planowania podczas uktadania jadtospisow|

2) sporzadza receptury potraw Z uwzglednieniem potrzeb
wskazanej grupy ludnosci, w tym podaje spis
produktow, ubytki, straty, zasady racjonalnego
przygotowania potrawy lub napoju, warto$¢ odzywcza
potrawy lub napoju

3) okresla procentowy rozdziat energii catodziennej racji
pokarmowej na positki

4) oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne réznych
grup ludnosci

5) oblicza warto$¢ energetyczng i odzywczg positkow

6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia

7) wykorzystuje programy komputerowe do uktadania
i oceny jadtospisow

8) modyfikuje jadlospisy

5) stosuje zasady zywienia dietetycznego

1) opisuje zywienie dietetyczne
2) rozrdznia diety stosowane W zywieniu
3) rozréznia sktadniki odzywcze réznych diet




4) dobiera produkty spozywcze stosowane W zywieniu
dietetycznym

5) stosuje techniki przygotowania potraw dietetycznych
w tym gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie
w folii

6) planuje positki dietetyczne w chorobach
cywilizacyjnych i przewlektych z uwzglednieniem
wymiennikow produktéw spozywczych
pokrywajacych potrzeby zywieniowe 0sob na diecie

7) okresla czynniki ryzyka choréb dietozaleznych:
krazenia, alergii, prochnicy zeboéw, osteoporozy,
NOWOtWOrow

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronom

icznej

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) sporzadza zamowienia na produkty
i potprodukty, uwzgledniajac recepture
i planowang produkcje

1) sporzadza harmonogram zaopatrzenia zaktadu
gastronomicznego w produkty i potprodukty

2) dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami
w zaktadzie gastronomicznym: cena, jako$¢,
terminowo$¢ dostaw, niezawodnosc, lokalizacja
dostawy

3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu
zapotrzebowania na produkty, potprodukty i towary
handlowe w oparciu o receptury i plan produkcji

4) sporzadza dokumentacj¢ zaopatrzenia, obiegu produktow,
potproduktow, towardw handlowych i wyrobow
gotowych w zaktadzie gastronomicznym

2) planuje przygotowanie potraw

1) planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju
prowadzonych ustug

2) okresla czynniki wplywajace na jakos$¢ potrawy

3) dobiera maszyny i urzgdzenia w zaleznosci od
wielkosci produkcji

4) okresla sposoby wykorzystywania zwrotow
poprodukcyjnych

5) sporzadza harmonogram czasu pracy pracownikom
produkcyjnym

6) opracowuje schematy blokowe produkcji potraw

3) kontroluje procesy przygotowania potraw

1) dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania
potraw

2) wykonuje czynnos$ci zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i przechowywaniem probek
kontrolnych zywno$ci

3) opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej
w kontrolowaniu procesu produkcji gastronomicznej

4) nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujac
zasady bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP
(Good Hygienic Practice), GMP (Good Manufacturing
Practice), HACCP HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) prowadzi dokumentacje
nadzoru przygotowania potraw

4) opracowuje karty menu

1) stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem
roéznych potrzeb

2) opracowuje karty menu zawierajace informacje
dotyczace wartosci odzywczej potraw

3) planuje karty menu z oznaczeniem alergenow

5) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow

1) rozr6znia podstawowe pojecia stosowane W kalkulacji
kosztow przygotowania potraw, w tym koszt, koszt
jednostkowy, koszt staty i zmienny, cena, rabat, marza
gastronomiczna, food




cost

2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow

3) rozroznia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty
produktow, polproduktow itowaréw handlowych,
marza gastronomiczna, podatek VAT

4) okresla czynniki wptywajace na cen¢ potraw i napojow,
takich jak: sezonowos¢, dostgpno$é i cene produktow,
potproduktéw i towaréw handlowych, popyt, jakos¢
potraw i napojow, zwyczaje Zywieniowe

5) oblicza ceny potraw i napojow, stosujac roézne
metody: kosztowa, popytowa, cen konkurencji

6) sporzadza kalkulacje cen potraw do kart menu

7) opracowuje kalkulacje potraw i napojow
w zaleznosci od rodzaju ushug: cateringowa impreza
okoliczno$ciowa, zywienie zbiorowe, W zaktadach
typu otwartego

6) rozlicza produkcje gastronomiczng

1) sporzadza inwentaryzacj¢ W magazynie w lokalu
gastronomicznym na podstawie dokumentacji
magazynowej

2) sporzadza zestawienie poniesionych naktadow
W produkcji zaktadu gastronomicznego

3) oblicza wydajnoé¢ produkeji w zaktadzie
gastronomicznym

7) wykorzystuje programy komputerowe
w organizowaniu produkcji gastronomicznej

1) wykorzystuje programy komputerowe do obliczania
zapotrzebowania na produkty i potprodukty

2) postuguje si¢ programami komputerowymi do
kontroli stanéw magazynowych

3) stosuje programy komputerowe do planowania zywienia

4) oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programow
komputerowych

5) postuguje si¢ specjalistycznym programem do
rozliczania kosztow ustug gastronomicznych

8) projektuje wdrazanie systemow zarzadzania
srodowiskowego

1) sporzadza wykaz przepiséw i dokumentow dotyczacych
$wiadczenia ustug gastronomicznych, takich jak: ustawy,
rozporzadzenia, certyfikaty, umowy z odbiorcami
odpadow

2) analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia
systemu zarzadzania sSrodowiskowego

3) identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne
wywierajace wptyw na §rodowisko, takie jak: emisja
do srodowiska, gospodarka wodno- $ciekowa,
zarzadzanie odpadami

HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) ocenia oferty ustug gastronomicznych
i cateringowych

1) rozr6znia podstawowe pojecia z zakresu ustug
gastronomicznych, w tym ustuga, klient, go$¢, przyjecie,
catering

2) analizuje rynek ustug gastronomicznych
z uwzglednieniem popytu, w tym dane statystyczne,
wlasne badania ankietowe

3) przygotowuje oferte ustug gastronomicznych
i cateringowych ukierunkowanej na klienta: dania
tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne

4) modyfikuje ofert¢ dostosowujac ja do wymagan
i potrzeb klienta: jego mozliwosci finansowych, stylu
zycia, mody W gastronomii




2) stosuje dzialania zwigzane z promocjg ustug | 1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych i cateringowych: reklama, public
relations, promocja sprzedazy

2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta

3) prowadzi dziatania promocyjne §wiadczonych ushug
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne,
konkursy gastronomiczne, media spotecznosciowe,
bilbordy, ulotki

3) sporzadza kalkulacjg ustug 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych
gastronomicznych i cateringowych i cateringowych

2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych,
i cateringowych, z uwzglednieniem food cost

3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow

4) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych | 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug

i cateringowych gastronomicznych i cateringowych w zalezno$ci od
réznych czynnikow, takich jak: typy gosci, rodzaj
przyjecia

2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista,
promocja sprzedazy

5) dobiera metody i techniki obstugi 1) rozréznia metody i techniki obstugi konsumentow
konsumentoéw do rodzaju ushug 2) dobiera metody i techniki obstugi konsumentow
gastronomicznych i cateringowych odpowiednie do rodzaju $wiadczonych ustug

3) stosuje nowoczesne techniki obshugi konsumenta

6) przygotowuje miejsca wykonania ustug 1) sporzadza liste kontrolna do przygotowania przyjec¢

gastronomicznych i cateringowych okolicznosciowych

2) oblicza wielko$¢ stotéw w zaleznosci od liczby gosci
i formy organizacyjnej ustugi

3) wskazuje miejsca ustawienia stotow i utozenia innych
sprzetow podczas ustug gastronomicznych
i cateringowych

4) stosuje roézne sposoby ustawiania stotow w zaleznosci
od wielko$ci pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju
ustugi gastronomiczne;j

5) dobiera aranzacje sali stosownie do $wiadczonej ustugi
gastronomicznej

6) nakrywa stoty bielizna stolowa zgodnie zamdéwieniem

7) nakrywa stoty zastawg stotowg zgodnie
Z zamowieniem

7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowsa 1) kompletuje zastawg stotowa w zaleznosci od rodzaju
i opakowania do wykonania ustug menu ushugi gastronomiczne;j
gastronomicznych i cateringowych 2) dobiera opakowania do przechowywania i transportu

produktéw i wyposazenia technicznego na wynos

8) rozlicza sprzet, zastawe i bielizne 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementow
stotfowa po wykonaniu ustug dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz
gastronomicznych i cateringowych bielizny stotowej

2) segreguje sprzgt, zastawe stotowa i bielizne stotows po
wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych

3) stosuje zasady sktadania, sztaplowania
i magazynowania stolow, krzeset i sprzetu

4) sporzadza dokumentacj¢ niezbedng do rozliczenia
sprzetu, zastawy stotowe;j i bielizny stotowej po
wykonaniu ustug gastronomicznych

9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 1) rozréznia formy rozliczen ustug gastronomicznych
gastronomicznych i cateringowych i cateringowych

2) stosuje formg bezgotdéwkowsa i gotdwkowa ptatnosci za
ustugi gastronomiczne

3) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie




dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup
i sprzedaz: faktury VAT, paragondw, polecenie
przelewu, kasa przyjeta (KP)

4) oblicza zyskowno$¢ i rentownos¢ sprzedazy ustug
gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto,
strata

5) wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych

6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
oprogramowania

HGT.12.6. Jgzyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem
srodkow jezykowych W jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegdlnym
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b) z gtdwnymi technologiami stosowanymi
w danym zawodzie

€) z dokumentacjg zwigzang z danym
zawodem

d) z ustugami §wiadczonymi w danym
zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe W jezyku obcym
nowozytnym umozliwiajace realizacje czynno$ci
zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnos$ci
zawodowych

¢) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentow zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych

e) swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta

2) rozumie proste wypowiedzi ustne
artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a
takze proste wypowiedzi pisemne W jezyku
obcym nowozytnym W zakresie
umozliwiajacym realizacje zadan
zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie,

w standardowej odmianie j¢zyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacj¢ zawodowa)

1) okresla glowna mys$]l wypowiedzi lub tekstu lub
fragmentu wypowiedzi lub tekstu

2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacije

3) rozpoznaje zwigzki migdzy poszczegdlnymi czesciami
tekstu

4) uktada informacje w okre§lonym porzadku

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste,
spojne i logiczne wypowiedzi ustne

i pisemne w jezyku obcym

nowozytnym W zakresie

umozliwiajacym realizacj¢ zadan

zawodowych:

a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

b) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace czynno$ci
zawodowych (np. komunikat, e-mail,

1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
Z czynnosciami zawodowymi

2) przedstawia sposob postepowania W réznych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazoéwek, okresla
zasady)

3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

4) stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym
charakterze

5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
adekwatnie do sytuacji




list motywacyjny, dokument zwiagzany
z wykonywanym zawodem — wedtug wzoru)

4) uczestniczy w rozmowie i w typowych
sytuacjach zwiagzanych z realizacja zadan
zawodowych — reaguje w jezyku obcym
nowozytnym W sposob zrozumialy,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej,
ustnie lub w formie prostego tekstu:

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy
z innym pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-
mail, menu i inny dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwiazanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowg

2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

3) wyraza swoje opinie i Uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza
si¢ lub nie zgadza z opiniami innych osob

4) prowadzi proste negocjacje zwigzane Z czynnosciami
zawodowymi

5) pyta o upodobania i intencje innych osdb

6) proponuje, zacheca

7) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

5) zmienia form¢ przekazu ustnego lub
pisemnego W jezyku obcym nowozytnym
w typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynnosci zawodowych.

1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
symbolach, piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane W jgzyku obcym nowozytnym

3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku
obcym nowozytnym

4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat (np. prezentacje)

6) wykorzystuje strategie stuzace
doskonaleniu wlasnych
umiejetnoscei jezykowych oraz
podnoszace §wiadomo$é
jezykowa:
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy
nad jezykiem obcym nowozytnym
b) wspoéldziata w grupie
c) korzysta ze zrodet informacji
W jezyku obcym nowozytnym
d) stosuje strategie komunikacyjne
i kompensacyjne

1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

2) wspotdziata z innymi osobami, realizujac zadania
jezykowe

3) korzysta z tekstow W jezyku obcym nowozytnym,
réwniez za pomoca technologii informacyjno-
komunikacyjnych

4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

5) wykorzystuje kontekst (tam gdzie to mozliwe), aby
W przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne

HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki
w komunikacji z przetozonym, klientami,
go$émi i wspotpracownikami w codziennych
kontaktach

1) wymienia zasady etyki obowigzujace w komunikacji
z klientami, go$¢mi i wspotpracownikami stosowane w
gastronomii

2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujacych
w komunikacji z pracownikami, klientami oraz
gosémi

3) przestrzega zasad etycznych zwigzanych z ochrong
wiasno$ci intelektualnej i ochrong danych

4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym




5) przestrzega zasad bezpieczenistwa podczas przetwarzania
i przesytania danych osobowych

2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej

1) stosuje aktywne metody stuchania wspoipracownikow,
klientow i gosci

2) interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej
i niewerbalnej

3) komunikuje si¢ efektywnie (szanuje i nie ocenia
rozmoéwcy, wyraza i odbiera krytyke)

4) stosuje formy grzeczno$ciowe W mowie
i piSmie

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

1) definiuje pojecie stresu W pracy zawodowej
2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
3) wskazuje wptyw stresu na efektywnos$¢ dziatania

4) wykazuje si¢ kreatywno$cia i otwarto$cig na
zmiany

1) wyjasnia znaczenie zmian zachodzacych w gastronomii

2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadan zawodowych

3) wykazuje si¢ otwarto$cig na zmiany W zakresie
nowych technik i technologii stosowanych
w gastronomii

4) proponuje innowacyjne rozwigzania W zaktadzie
gastronomicznym

5) aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci
do odnalezienia si¢ na rynku pracy

2) wyjasnia potrzeb¢ ustawicznego ksztalcenia

3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢
w zawodzie

6) planuje wykonanie zadania w gastronomii

1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do
osiaggnigcia zamierzonego celu

2) szacuje czas, zasoby i budzet zadania

3) weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego

4) ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania

7) stosuje metody i techniki rozwigzywania
problemow

1) opisuje zasady negocjacji

2) dobiera techniki negocjacyjne do rodzaju
prowadzonych negocjacji

3) proponuje konstruktywne rozwigzania problemow

4) zawiera prosta umowe lub porozumienie W oparciu o
zasady negocjacji

8) wspotpracuje w zespole

1) wspotorganizuje pracg zespotu

2) dzieli si¢ zadaniami

3) przestrzega zasad wspotpracy w zespole

4) modyfikuje wtasne dzialania w oparciu o wspoélnie
wypracowane stanowisko

HGT.12.8. Organizacja pracy matych zespotow

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) planuje i organizuje prace zespotu w celu
wykonania przydzielonych zadan

1) odnosi si¢ do typow grup spolecznych

2) okreéla funkcjonowanie w grupie

3) identyfikuje zakres planowanych zadan

4) opracowuje plan pracy zespolu

5) okresla etapy wykonania poszczegdlnych czynnosci
6) sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu

2) dobiera osoby do wykonania
przydzielonych zadan

1) rozpoznaje kompetencje i umiejetnosei osob do
wykonywania zadan zawodowych w zespole

2) przydziela zadania wedtug umiej¢tnosci i kKompetencji
cztonkoéw zespotu

3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorac pod uwage
wiedzg i umiejetnosci




4) ustala hierarchiczno$¢ wykonywania zadan w zespole

3) ocenia jako$¢ wykonania 1) dokonuje analizy przydzielonych zadan
przydzielonych zadan 2) opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania
zadan

3) monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan

4) interpretuje raporty i sprawozdania

4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan | 1) wyznacza terminy realizacji i zakres zadan

2) koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢
pracownikow

3) udziela informacji zwrotnej cztonkom zespotu

4) mobilizuje cztonkow zespotu do wykonywania

zadan
5) wprowadza rozwigzania techniczne 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwiazania
i organizacyjne wplywajace na poprawe techniczne majace na celu poprawe wydajnosci i jakosci
warunkow i jako$¢ pracy pracy

2) proponuje rozwigzania organizacyjne W celu poprawy
warunkow i usprawnienia pracy

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA i USLUG
GASTRONOMICZNYCH

Szkota prowadzaca ksztalcenie W zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektow
ksztalcenia okreslonych W podstawie programowej ksztalcenia W zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie
i wydawanie dan

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

— stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidow) wyposazone W umywalke z instalacja
zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji rak, reczniki papierowe, kosz na odpady
umozliwiajacy segregacje,

[0 stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech ucznidéw) wyposazone W stoty produkcyjne,
trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacja zimnej i cieptej wody, zestawy garnkoéw
r6znej wielkoscei i innych naczyn kuchennych, oraz drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia,
deski HACCEP, tace, potmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki, miarki, chochle,
noze kuchenne, noze HACCP, rozgi, czajniki), termometry, wagi, miarki réznej objetosci, urzadzenia
rozdrabniajace, roboty kuchenne wieloczynno$ciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere,
bielizne i zastawe stotowa, tace kelnerskie,

0 zamrazarke ichlodziarke, szybkoschtadzarke, profesjonalny blender re¢czny, kuchenke indukeyjna
przenosna, pakowaczke préozniowa (jedna dla szeSciu uczniéw), instrukcje obstugi maszyn i urzadzen,
procedury i instrukcje stanowiskowe systemOw zapewniania jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
ZyWnosci.

Warsztaty szkolne wyposazone w:

00 stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone W umywalke z instalacja
zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, $rodki do dezynfekcji, reczniki papierowe, kosze na odpady
z uwzglednieniem segregacii,

0 stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szeSciu ucznidow) wyposazone
w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprzet kuchenny,

[0 stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone
w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

0 stanowiska przygotowania dan zmigsa (jedno stanowisko dla szeSciu ucznidow) wyposazone
w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprze¢t kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania migsa, maszynk¢ do mielenia migsa, chtodziarke,

0 stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow) wyposazone w zlewozmywak



z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,
piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynno$ciowy, urzadzenia chtodnicze,

0 stanowiska obrobki cieplnej (jedno stanowisko dla szeSciu ucznidéw) wyposazone W zlewozmywak
z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,
piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony kuchenne z wyciagami, patelnie elektryczne,
frytownice, urzadzenie do sous vide,

0 stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla szeSciu uczniow) wyposazone W zlewozmywak
z instalacjg zimnej i cieptej wody, stot do ekspedycji dan oraz komplet naczyn i drobnego sprzgtu
kuchennego, wagg, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacze do dan i talerzy,

[0 stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szeéciu ucznidw) wyposazone W zlewozmywak
dwukomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke¢ do naczyn, sprzet
i $srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn

[0 pomieszczenia magazynowe wyposazone W urzadzenia do przechowywania Zywnosci.

Szkota zapewnia wyposazenie W niezbedne produkty ipotprodukty do przygotowania poszczegdlnych dan
okreslonych w podstawie programowe;.

Szkota zapewnia uczniowi dostgp do sali konsumenckiej, wyposazonej W stoly, krzesta, bielizng i zastawe
stolowa, tace oraz elementy do dekoracji stotow, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje
stanowiskowe systemow zapewniania jakos$ci | bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, receptury potraw, karty
dan.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia
i ustug gastronomicznych

Pracownia planowania zywienia i organizacji produkcji gastronomicznej wyposazona w:

00 stanowisko komputerowe dla nauczyciela podiaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu
z oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajace uktadanie
menu, analize sktadnikéw odzywczych ienergii w poréwnaniu do norm zywienia, planowanie sali,
sporzadzanie zapotrzebowania, zarzadzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie
ustug gastronomicznych z mozliwoscia ciaglej aktualizacji

O drukarke laserowa ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, tablice szkolng
biatg suchos$cieralna,

0 stanowiska komputerowe dla uczniow (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podtaczone do sieci lokalnej
z dostgpem do internetu z oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii
umozliwiajace uktadanie menu, analize sktadnikéw odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia,
planowanie sali, sporzadzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow,
rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscia ciaglej aktualizacji,

0 biblioteczke zawodowa wyposazona W ksiazki zawodowe, tabele sktadu i warto$ci odzywczych produktow
spozywczych, normy zywienia, tabele zamiany produktow, jadtospisy codzienne i okoliczno$ciowe, karty
potraw i napojow, zbidr receptur potraw inapojéw, normy jako$ci stosowane W gastronomii, zbidr
przepisow i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,

O prospekty reklamowe, katalogi z wyposazeniem cze$ci produkcyjnej i handlowej gastronomii, schematy
rozwigzan uktadow funkcjonalnych pomieszczen zaktadow, wzory drukow stosowanych w gastronomii,

O kalkulatory proste (jeden dla jednego ucznia).

Pracownia uslug gastronomicznych wyposazona w:

0 stanowisko komputerowe dla nauczyciela podlaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu,
dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii, w tym zarzadzania salami dla go$ci, drukarke
laserowa ze skanerem ikopiarka A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, flipchart, tablice
szkolng bialg suchoscieralna,

0 stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla pieciu uczniéw) podtaczone do sieci lokalne;j
z dostgpem do internetu, dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii, w tym zarzadzania
salami dla gosci,

O kase kelnerska, terminal i inne akcesoria do obstugi i rozliczania ustug gastronomicznych,

00 biblioteczke zawodowg wyposazong W zbidr ksigzek oraz albumow prezentujgcych nakrywanie
i dekoracj¢ stotow oraz otoczenie realizacji ustug gastronomicznych, katalogi zastawy i bielizny stotowej,
sprzgtu kelnerskiego, dekoracji stotdw, wyposazenia sal bankietowych, $rodki dydaktyczne, komplety
dokumentow idrukow do planowania ushug gastronomicznych, do prowadzenia irozliczania ustug
gastronomicznych, przyktadowe karty menu roznych przyje¢ okolicznosciowych, teczki ofertowe do



wizualizacji rozmowy z klientem zamawiajacym ustuge gastronomiczna,

O plansze bezpieczenstwa i higieny pracy i przeciwpozarowe, schematy drog ewakuacyjnych,

0 $rodki ochrony indywidualnej (strdj roboczy kelnerski: fartuszek wtoski w trzech kolorach, zapaska 60 cm
w trzech kolorach damska i meska po trzy sztuki, bluza kelnerska damska i marynarka meska w kolorze
biatym po szes$¢ sztuk),

0 kacik czystosci z pelnym wyposazeniem ($rodki i sprzet do utrzymania stanowiska, zelazko, deska do
prasowania, miejsce do mycia rak),

0O meble, takie jak: pomocnik kelnerski-kredens (trzy sztuki), szafy, stoty kwadratowe o wymiarach 90 x 90
lub110 x 110 cm i prostokatne 90 x 120 cm (jeden st6t dla dwdch ucznidw),

O stot okragly do kawiarni i cukierni ¢ 60 cm, do restauracji @ 90, 110 lub 170 cm, stoty bankietowe, takie
jak: stot bufetowy 300 cm x 200 cm x 100 cm (co najmniej po jednej sztuce), konferencyjne w réznych
ksztattach, stoly bankietowe cateringowe (liczba zalezna od prowadzonej dziatalnosci ustugowej szkoty),
krzesta o wymiarach siedziska w cm okoto: szeroko$é 40 cm, dtugos¢ 40-42 cm i wysokos¢ 40 cm
W liczbie odpowiedniej do liczby stotdw, pomocnik kelnerski serwisowy na kotkach (co najmniej trzy
sztuki),

0 bielizne stotows, taka jak: obrusy stotlowe i bankietowe, serwetki osobistego uzytku,

0 ozdoby w szerokim asortymencie.

Pracownia powinna sktada¢ sie z pomieszczen takich jak: ekspedycja, sala restauracyjna, sala bankietowa, bar,
zmywalnia naczyn stotowych.

Pracownia obstugi gos$ci wyposazona w:

0 stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidéw) wyposazone W umywalke z instalacjg zimne;j
i cieptej wody, dozownik mydta, $rodki do dezynfekcji rak, reczniki papierowe,

00 stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech ucznidw) wyposazone W stoly restauracyjne
z mozliwoscia zestawiania W bloki, stot okragly, krzesta dobrane do stotdw, pomocniki kelnerskie, bielizng
i zastawe stolowa, tace do serwowania potraw i napojow, drobny sprzet kelnerski oraz elementy dekoracji
stolow,

0 stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesi¢ciu ucznidow) wyposazone W lade barowa, stotki barowe
(hockery), sprz¢t barowy, regat barowy, zlewozmywak, chlodziarke barowa, dystrybutor napojéw zimnych,
ekspres do kawy ido herbaty, urzadzenia do parzenia kawy, blender, walizke barmanska duzg, mikser
barowy, pojemniki termoizolacyjne, kostkarke ikruszarke do lodu, wyciskacz do cytrusow, dozowniki
i miarki do napojow i produktow sypkich, naczynia do przygotowania iserwowania napojow goracych
i zimnych, stot stalowy lub blat roboczy, zmywarke do naczyn, naczynia do napojow i sztucce,

0 drobny sprzet barmanski,

0 biblioteczke wyposazong W dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy
prawne wilasciwe dla danego stanowiska, instrukcje obstugi urzadzen stosowanych w gastronomii, normy
jakosci stosowane W gastronomii, zbidr przepiséw i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych
W gastronomii, zbidr receptur gastronomicznych, katalogi urzadzen i sprzetu barowego,

O chlodziarke, zamrazarkg, zmywarke do naczyn, trzon kuchenny z piekarnikiem, podgrzewacze do potraw
i talerzy, wozki kelnerskie z wyposazeniem,

0 wozek kelnerski do flambirowania z kuchenka jednopalnikowa, podgrzewacze do potraw, witryne chlodnicza,
kuchenke mikrofalows, kas¢ kelnerska, terminal z oprogramowaniem sieciowym,

0 $rodki ochrony indywidualnej, takie jak: stroj roboczy, $rodki i sprzet do utrzymania stanowiska W czystosci.

Miejsce realizacji praktyk zawodowych: restauracje wolnostojace i przyhotelowe, zaktady zywienia zbiorowego
$wiadczace szeroki zakres uslug, podmioty $wiadczace ustugi gastronomiczne z obstuga kelnerska oraz inne
podmioty stanowigce potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkoét prowadzacych ksztalcenie
w zawodzie.

Liczba tygodni przeznaczonych na realizacje praktyk zawodowych: 8 tygodni (280 godzin).

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONYCH W ZAWODZIEY

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii 120
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnos$ci 60
HGT.02.4. Przygotowanie dan 470
HGT.02.5. Wydawanie dan 90
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 800




HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne? |

HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Nazwa jednostki efektow ksztalcenia Liczba godzin
HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii® 120%
HGT.12.3. Planowanie zywienia 100
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 150
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych 120
HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy 30

Razem 430+120”

HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoteczne?
HGT.12.8. Organizacja pracy matych zespotow”

D'W szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego w przepisach w
sprawie ramowych planoéw nauczania dla publicznych szkoét, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie
szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztalcenia wiasciwych dla kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom
warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

%) Wskazana jednostka efektow ksztalcenia nie jest powtarzana w przypadku, gdy ksztatcenie zawodowe odbywa sie w szkole
prowadzacej ksztalcenie w tym zawodzie.

4 Nauczyciele wszystkich obowiazkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé uczniom
warunki do nabywania umieje¢tnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.



