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2. INFORMACJE O ZAWODZIE

2.1 Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie

W zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych wyodrebniono dwie kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinien by¢ przygotowany

do wykonywania zadan zawodowych
1 w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:

oceniania jakoSci produktow,

przechowywania zywnosci,

obrobki produktow i przygotowania stanowiska pracy,

obstugi sprzetu gastronomicznego,

przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deseréw,

wydawania dan.
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w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych:
oceniania jako$ci zywno$ci,

planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,
organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej,

wykonywania ustug gastronomicznych,

ekspedyciji potraw i napojéw.
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2.3 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych moze by¢ realizowane
w technikum, w branzowych szkotach: | stopnia — w zakresie kwallifikacji HGT.02 i || stopnia — w zakresie kwalifikacji HGT.12 oraz

od 1 wrzesnia 2020 na kwalifikacyjnych kursach zawodowych.
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3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

3.1 Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenistwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka | 4) stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach
oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem bezpieczenstwa

zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie

Wskaz, ktéry z przedstawionych znakdéw bezpieczenstwa informuje o drzwiach zamykanych automatycznie.

/\_ ~

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

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

1) rozrdznia pomieszczenia wehodzace w skiad zaktadu
gastronomicznego, w tym dziat magazynowy, produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-
socjalny

Przyktadowe zadanie

Ktore pomieszczenie w zaktadzie gastronomicznym nalezy zaliczy¢ do strefy produkciji czystej?

A. Magazyn surowcow.
B. Zmywalnia naczyn.
C. Przygotowalnia .

D. Garmazernia.

Odpowiedz prawidiowa: D
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3.1.2 HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  charakteryzuje produkty i ich zastosowanie 8) rozrdznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby
w gastronomii (wotowe, wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)

Przyktadowe zadanie

Najdtuzszym elementem pozyskanym z rozbioru tuszy wieprzowej w czesci grzbietowej jest
A. schab.
B. szynka.

C. karkowka.
D. biodrowka.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy Zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2)  ocenia jakos¢ zywnoSci 1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku, zapachu,
przydatno$ci do spozycia

Przyktadowe zadanie
Na ktérym rysunku przedstawiono w naczyniu z wodg najéwiezsze jajo?

A B. C. D.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) rozréznia metody utrwalania zywnosci 4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci
w potproduktach i wyrobach spozywczych

Przyktadowe zadanie

Ktérg metode utrwalania zywno$ci zastosowano w celu otrzymania mleka, na opakowaniu ktérego zamieszczono napis UHT?
A. Termizacji.
B. Sterylizacii.
C. Tyndalizacii.
D. Pasteryzacji.

Odpowiedz prawidtowa: B
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Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw na 1)  opisuje sktadniki pokarmowe

organizm czlowieka

Przyktadowe zadanie

Zrodtem fatwo przyswajalnego zelaza jest
A. serkozi.
B. burak ¢wiktowy.

C. kasza gryczana.
D. watroba wieprzowa.

Odpowiedz prawidtowa: D

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
9) charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do 2) dobiera drobny sprzet do przygotowania okre$lonych potraw

przygotowania dan

Przyktadowe zadanie

Na rysunku przedstawiono forme, ktéra jest przeznaczona do przygotowania

A. ftarty.

B: pizzy.
C. omletu.
D. puddingu.

Odpowiedz prawidiowa: A

3.1.3 HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg 1)
w zaktadzie gastronomicznym

rozroznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang
w zaktadzie gastronomicznym

Przyktadowe zadanie

Ktory z podanych zestawdw przyrzadéw powinien znajdowac sie w pomieszczeniach magazynowych zaktadu gastronomicznego

w celu kontroli wiasciwych warunkow przechowywania zywnosci?

A. Barometr i spirometr.
B. Higrometr i barometr.
C. Termometr i barometr.
D. Higrometr i termometr.

Odpowiedz prawidtowa: D
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Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) stosuje urzadzenia do przechowywania zywnosci 2) dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci

Przyktadowe zadanie

W magazynie wyposazonym w umywalke do rak, stdt ze zlewem, chfodziarke i urzadzenie do nadwietlania promieniami UV nalezy
przechowywac

A. jaja.
B. ryby.
C. mieso.
D. mleko.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) przestrzega zasad przechowywania zywnosci 3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
w warunkach optymalnych

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zawartych w tabeli okre$l, ktérg partie ziemniakéw stosujgc zasade FIFO nalezy wyda¢ w pierwsze;
kolejnosci z magazynu

A 1 Fragment karty magazynowej
B. 2
C. 3 Nazwa
D. 4 Numer partii produktu/towaru Data zakupu
handlowego
1 Ziemniak 10.10.2020
2 Ziemniak 12.10.2020
3 Ziemniak 15.10.2020
4 Ziemniak 17.10.2020
Odpowiedz prawidiowa: A
3.1.4. HGT.02.4. Przygotowanie dan
Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan
Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) stosuje receptury gastronomiczne 2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty
do przygotowania potraw

Przyktadowe zadanie

lle kilogramow lodow i $mietanki nalezy przygotowa¢ do sporzadzenia 5 porcji deseru, jezeli do sporzadzenia 1 porcji deseru
zuzywa sie 80 g lodow waniliowych i 40 g bitej Smietanki?

A. 0,04 kg lodéw waniliowych i 0,20 kg bitej $mietanki.
B. 0,04 kg lodow waniliowych i 0,02 kg bitej $mietanki.
C. 0,40 kg lodow waniliowych i 0,20 kg bitej $mietanki.
D. 0,40 kg lodéw waniliowych i 0,02 kg bitej $mietanki.

Odpowiedz prawidtowa: C
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow 1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac rézne
i grzybow techniki, takie jak: macedoine, julienne, brunoise, concasse,
chiffonade

Przyktadowe zadanie

Ktére z wymienionych warzyw nalezy rozdrabniaé, stosujac technike chiffonade?
A. Ogorki.
B. Szpinak.

C. Pomidory.
D. Ziemniaki.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
9) przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych 1) okresla zastosowanie seréw w zaleznosci od ich rodzaju

Przyktadowe zadanie
Ktory ser nalezy zastosowac do wykonania klasycznej satatki caprese?

A. Brie.
B. Parmezan.
C. Mozzarella.

D. Camembert.

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
10) przygotowuje podstawowe desery 2) stosuje rozne techniki przygotowania deserow, w tym

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

Przyktadowe zadanie
W produkciji ktérego deseru wykonuije sie warstwe skarmelizowanego cukru?

A. Tiramisu.

B. Zabaglione.
C. Panna cotta.
D. Krem brulee.

Odpowiedz prawidtowa: D
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
11) przygotowuje wyroby ciastkarskie 1) planuje etapy przygotowania wyrobow ciastkarskich,

w tym taczenie sktadnikdw, wypiek, dekorowanie

Przyktadowe zadanie

Czynnoscig oznaczong na przedstawionym schemacie znakami zapytania, ktérg nalezy wykona¢ sporzadzajac ciasto na kruchy

spad, jest
A, SCh*Odzen,le' maka ttuszcz 76ttka cukier
B. watkowanie.
C. wybijanie. v 3 1)
D. ucieranie. przesiewanie ucieranie
siekanie
¥
krotkie wyrabianie
B
2???
.
formowanie

Odpowiedz prawidfowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
12) przygotowuije dania z maki, kasz i ryzu 5) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony, ravioli,

pierogi, nalesniki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta
parzonego) stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego

Przyktadowe zadanie

W przedstawionym filmie prezentowany jest sposéb formowania

A.  knedli.

B. kopytek.

C. klusek $laskich.
D. klusek francuskich.

Odpowiedz prawidiowa: B
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
15) przygotowuje dania z ryb i owocow morza 2) wykonuje obrobke wstepna ryb, w tym sprawdzenie

SwiezoSci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie, usuwanie
0Sci, porcjowanie

Przyktadowe zadanie
Na rysunku przedstawiono obrébke wstepng polegajaca na porcjowaniu ryby

A. w dzwonko.

B. w potdzwonko.
C. wfilet z os€mi.
D. wfilet bez osci.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
20) rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach 2) wskazuje zmiany, jakie zachodza w produktach
spozywczych podczas przygotowania dan spozywczych podczas poszczegdlnych proceséw obrobki
technologicznej w tym utlenianie sie miesa, ryb, warzyw
i owocdw, reakcja Maillarda

Przyktadowe zadanie

Ktéremu procesowi ulega skrobia podczas sporzadzania zasmazki?
A. Denaturadiji.
B. Rozklejenia.
C. Polimeryzacii.
D. Dekstrynizacii.

Odpowiedz prawidiowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
21) stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan 2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okre$lonych
dan

Przyktadowe zadanie
Ktdry z nozy przedstawionych na rysunku powinien zastosowa¢ kucharz do filetowania ryb?

i s~ A~

A B. C. D.

Odpowiedz prawidtowa: D
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3.1.5. HGT.02.5. Wydawanie dan

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan

2)

przygotowuje sekcje — elementy dania i narzedzia
potrzebne do wydania dania

Przyktadowe zadanie

Narzedzie przedstawione na rysunku nalezy przygotowaé do porcjowania

A. ryzu.
B. frytek.
C. knedli.
D. Kklusek.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) uzywa zastawy stotowej do serwowania dan

2)

dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania

Przyktadowe zadanie

Ktoére naczynie przedstawione na rysunku nalezy zastosowaé¢ do wydania zupy rakowe;j?

(
N———

A B. C. D
Odpowiedz prawidiowa: D
Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:

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

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen

i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard Analysis
and Crytical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej
— GHP (Good Higienic Practice)

Przyktadowe zadanie

Potrawy przygotowane w systemie cook—chill, przed podaniem konsumentowi, musza by¢ podgrzane do temperatury minimum

A. 50 °C.
B. 60°C.
C. 70°C.
D. 80°C.

Odpowiedz prawidtowa: C
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3.1.6. HGT.02.6 Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkdw 1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie
(ze szczegdinym uwzglednieniem $rodkow a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje czynnosci w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa
zawodowych w zakresie tematow zwigzanych: i higieny pracy
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow koniecznych do
b) z gtownymi technologiami stosowanymi realizacji czynnoéci zawodowych
w danym zawodzie c) procesow i procedur zwigzanych z realizacja zadan
¢) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem zawodowych
d) z ustugami Swiadczonymi w danym zawodzie d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadarn zawodowych
e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta

Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)
Wskaz system technologiczny polegajacy na szybkim zamrozeniu potraw do temperatury -18 °C bezpo$rednio po obrébce
cieplnej.

A. Cook - freeze.
B. Cook - serve.
C. Cook - chill.
D. Sous - vide.

Odpowiedz prawidfowa: A

Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)

Wskaz system technologiczny polegajacy na szybkim zamrozeniu potraw do temperatury -18 °C bezposrednio po obrébce
cieplnej.

A. Kochen - einfrieren.
B. Kochen - servieren.
C. Kochen - chillen.

D. Sous - vide.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego 3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
w jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych nowozytnym

Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)

Which vegetable contains the most carotene in 100 g of product?
A. Marchew.
B. Ogorek.

C. Burak.
D. Por.

Odpowiedz prawidiowa: A
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Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)
Welches Gemuse enthélt in 100 g Produkt das meiste Karotin?

A.  Marchew.
B.  Ogorek.
C. Burak.

D. Por.

Odpowiedz prawidtowa: A

3.1.7. HGT.02.7 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 3) komunikuje sie efektywnie, szanuje i nie ocenia rozméwcy,
wyraza i odbiera krytyke

Przyktadowe zadanie

Przestrzen porozumiewajgcych sie niewerbalnie 0séb wynoszaca miedzy nimi od 360 do 600 cm to strefa
A. intymna.
B. osobista.

C. publiczna.
D. spofeczna.

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe | 2)  wskazuje rodzaje i mozliwoséci doskonalenia sie w zawodzie

Przyktadowe zadanie

Kucharz chcac rozwija¢ swoje umiejetnosci z zakresu dekorowania potraw, powinien zapisac sie na kurs
A. Dbaristy.
B. carvingu.

C. karmelarstwa.
D. sommelierstwa.

Odpowiedz prawidtowa: B
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3.2 Przykitad zadania do czesci praktycznej egzaminu
Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji HGT.02. jest przeprowadzana wedtug modelu w i trwa 120 minut.

Wykonaj, zgodnie z zamieszczonymi recepturami, 2 zestawy potraw sktadajgce sie z gulaszu wieprzowego, klusek ktadzionych oraz
surowki z marchwi i jabtka.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce i p&produkty odwazone i odmierzone zgodnie z recepturami,
z wyjatkiem maki pszennej do przygotowania gulaszu wieprzowego i klusek ktadzionych.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stotowa, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata goracy gulasz wieprzowy,
kluski ktadzione oraz schtodzong surowke z marchwi i jabtka. Potrawy udekoruj.

Zgtos przewodniczacemu Zespotu Nadzorujacego przez podniesienie reki gotowosé do ich ekspedycji.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz., ochrony srodowiska oraz systemu HACCP, GMP
i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Na podstawie zamieszczonej receptury, oblicz zapotrzebowanie na surowce do przygotowania 10 porcji suréwki z marchwi i jabtka.

Wyniki zapisz w tabeli znajdujacej sie w arkuszu egzaminacyjnym. Warto$ci wyraz w gramach i kilogramach.

Gulasz wieprzowy. Receptura na 2 porcje

Pomidor koktajlowy

do dekoracji

Koper

do dekoraciji

Surowiec llo§é Sposéb wykonania
Mieso wieprzowe 200 g . Przeprowadz obrobke wstepng brudng i czystg surowcow.
Maka pszenna 109 2. Pokroj mieso w kostke o boku 3x3 cm, posél, oprész maka pszenng
Olej 30 ml i obsmaz na czesci oleju.
Cebula 40 g . Podsmazone migso przetdz do rondla, podlej wrzacg wodg i dus do
Koncentrat pomidorowy 10g migkkosci pod przykryciem.
S6l, pieprz, papryka stodka do smaku . Podsmaz pokrojong w kostke cebule i dodaj do migsa razem

z koncentratem pomidorowym.

. Sporzadz zawiesine z maki pszennej, zages¢ nig potrawe i dopraw gulasz

wieprzowy do smaku.

. Wyporcjuj gulasz wieprzowy na dwie réwne czesci i podaj z kluskami

ktadzionymi, udekoruj koprem i pomidorami koktajlowymi.

Kluski ktadzione. Receptura na 2 porcje

Surowiec llosé Sposdb wykonania
Maka pszenna 130 g . Przeprowadz obrobke wstepng brudng i czystg surowcow.
Jajo 1 szt. . Z maki pszennej, jaja potaczonego z woda, posiekanego kopru i soli wyréb
Koper 0,5 peczka ciasto do odpowiedniej konsystencii.
Sol do smaku . Kluski formuj tyzka, wktadajac je bezposrednio do wrzacej, osolonej wody,
Woda do gestosci ugotowane kluski przelej goracg woda.

. Wyporcjuj kluski ktadzione na dwie réwne czesci i podaj z gulaszem
wieprzowym.
Suréwka z marchwi i jabtka. Receptura na 2 porcje

Surowiec llos¢ Sposdb wykonania
Marchew 150 g . Przeprowadz obrébke wstepna brudng i czystg surowcdw.
Jabtko 100 g . Zetrzyj marchew i jabtko na grube wiorka, wymieszaj z jogurtem i dopraw do
Jogurt 309 smaku.
Sol, cukier, kwasek do smaku . Rozwaz i wyporcjuj suréwke na dwie réwne porcje i udekoru;.
cytrynowy
Satata mastowa do dekoracji
Ogorek swiezy do dekoracji

37




Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:
—  gulasz wieprzowy,
—  Kkluski ktadzione,
—  suréwka z marchwi i jabtka,

—  sposdb ekspedycii, porcjowania i udekorowania dan,
—  zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 10 porcji surowki z marchwi i jabtka

oraz
—  przebieg procesu produkcji gulaszu wieprzowego, klusek ktadzionych oraz suréwki z marchwi i jabtka.
Tabela
Zapotrzebowanie na surowce niezbedne
do przygotowania 10 porcji surdwki z marchwi i jabtka
Nazwa surowca llo$¢ na llo$¢ na llo$¢é na
2 porcje [g] 10 porcji [g] 10 porcji [kg]
Marchew 150
Jabtko 100
Jogurt 30
Sal, cukier, kwasek cytrynowy do smaku do smaku do smaku

Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikaciji:

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

6) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie
Z wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

1) przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb, uwzgledniajac
wymagania ergonomii, przepiséw 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 $rodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego zadania

3) stosuje zabezpieczenia i $rodki ochrony podczas uzytkowania maszyn,
urzadzen i narzedzi wykorzystywanych podczas wykonywania zadan
zawodowych

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

2) ocenia jako$¢ zywnosci

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

spozycia

7) rozréznia procesy technologiczne
stosowane podczas przygotowania potraw

1) rozroznia metody obrdbki wstepnej i wiasciwej produktéw i pétproduktow
podczas przygotowania potraw
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8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas
przygotowania potraw

2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrdbki wstepnej, termicznej,
wykonczenia, dystrybucji i przechowywania

9) charakteryzuje drobny sprzet
gastronomiczny do przygotowania dan

2) dobiera drobny sprzet do przygotowania okreslonych potraw

10) stosuje systemy zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
i Zywienia, w tym zasady HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control
Points System)

2) rozpoznaje zagrozenia jakoSci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i Zywienia podczas przygotowania potraw

Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) przestrzega zasad oceny jako$ciowej
Zywnosci

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem jako$ciowym

5) przestrzega zasad przechowywania
zywnosci w warunkach optymalnych

2) przestrzega optymalnych warunkéw przechowywania zywno$ci w zaktadzie
gastronomicznym

6) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i Zywienia podczas magazynowania

3) zapobiega zagrozeniom majacym wptyw na jakosc¢ i bezpieczenistwo
zdrowotne zywno$ci podczas magazynowania

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) stosuje receptury gastronomiczne

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

3) stosuje metody i techniki przygotowania
dan

1) rozréznia techniki obrébki 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 zaleznosci od
zastosowanych produktéw

4) przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu technologicznego, a w razie
koniecznosci 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) wykonuije obrdbke wstepna czystg produktéow stosowanych do
przygotowania potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach zachodzacym podczas
obrobki wstepnej

6) stosuje tluszcze do przygotowania dan

4) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w tluszczach podczas
obrobki cieplnej

7) przygotowuje elementy dan z warzyw,
owocow i grzybow

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

6) przygotowuje surdwki (np. z marchewki, z selera, z kapusty, mizerie,
colestaw)

9) garniruje potrawy
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12) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

1) planuje etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu, w tym obrébke
wstepna i cieping kasz i ryzu, wyrob makaronu

2) dobiera sprzet i produkty niezbedne do wykonania dan

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

13) przygotowuje dania z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania dar z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

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

6) wykonuije obrébke wstepna migsa, w tym porcjowanie, formowanie oraz
zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie, peklowanie, marynowanie, wedzenie)

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

8) przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny, w tym steki
z roznych elementoéw migsa (z poledwicy, z rostbefu, z antrykotu), pieczen
(udziec, zebro, comber), potrawy duszone (zeberka, strogonow, gulasz,
zrazy, sztuke cieleca) stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego, takie jak gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie,
grillowanie, gotowanie w prozni (sous vide), smazenie krotkie (stir fry),
metoda confitowania (confit)

20) rozpoznaje zmiany zachodzace
w produktach spozywczych podczas
przygotowania dan

1) dokonuje oceny organoleptycznej dan na poszczegolnych etapach procesu
technologicznego

3) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzgcym w produktach podczas
przygotowania dan

21) stosuje sprzet i urzadzenia do
przygotowania dan

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

2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okre$lonych dan

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

22) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
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 jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci i zywienia
podczas przygotowania dan

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

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikaciji
Uczen: Uczen:
1) przygotowuje stanowisko pracy do 2) przygotowuje sekcje — elementy dania i narzedzia potrzebne do wydania

wydawania dan

dania

3) sprawdza sekcje i ewentualnie uzupetnia brakujace elementy i narzedzia
2) uzywa zastawy stotowej do serwowania 2) dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania
dan 3) stosuje zastawe stotowg do serwowania okreslonych dan
3) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig | 2) zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania dan
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci 3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow

i zywienia podczas wydawania dan

kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobre;
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan moga dotyczyc, np.:

oceny jako$ciowej zywnosci i dobierania warunkéw jej przechowywania oraz uzytkowania urzadzen do przechowywania
zywno$ci;

stosowania receptur, w tym przeliczania iloéci sktadnikdw, przeliczania jednostek, odwazania i odmierzania sktadnikow,
potproduktow i gotowych darn;

przygotowania stanowiska pracy;

dobierania surowcow i potproduktow na podstawie receptur do sporzadzania zakasek, zup, dan zasadniczych, sosow,
deseréw i ciast;

wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycja, porcjowaniem, dekorowaniem oraz dobieraniem zastawy stotowej do
ekspedyciji dan.

Kwalifikacja. HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

3.3

Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.3.1 HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia czlowieka | 4) rozroznia znaki bezpieczeristwa w celu przeciwdziatania
oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem skutkom czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych
zadan zawodowych w gastronomii

Przyktadowe zadanie

Ktory z przedstawionych znakdw bezpieczenstwa nalezy umiescié w kuchni zaktadu gastronomicznego w celu zapobiegania
poparzeniom podczas wykonywania potraw na kuchni indukcyjnej?

OO

Odpowiedz prawidtowa: B
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

4) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia | 4) ukfada poszkodowanego w pozycji bezpieczne;
zdrowotnego

Przyktadowe zadanie
W ktdrej pozycji nalezy utozy¢ poszkodowanego przy niespodziewanej utracie przytomnoéci, ale przy wyczuwalnym oddechu

i tetnie?

Odpowiedz prawidtowa: B

3.3.2 HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw na 2) analizuje wptyw sktadnikdéw odzywczych na organizm
organizm czlowieka cztowieka oraz na kompozycje dan

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonych w przedstawionej tabeli okresl, ktdry produkt ma najwiekszy pozytywny wplyw na
perystaltyke jelit.

A.  Porzeczka czarna.

B.  Karmelki twarde. Produkt (100 g) - Weglowodany (g) _

C. Kaszajaglana. Ogotem [g] | Sacharoza [g] Btonnik [g]

D. Fasola biata. Kasza jaglana 71,6 0,1 3,2
Fasola biafa 61,6 2,1 15,7
Porzeczka czarna 14,9 0,7 7,9
Karmelkitwarde 98,2 97,8 0,0

Odpowiedz prawidiowa: D
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Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) planuje alternatywne sposoby zywienia 1) rozréznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety

bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm, pescowegetarianizm

Przyktadowe zadanie

Ktdra dieta wegetarianska dopuszcza spozycie mleka i jego przetworow?
A.  Weganizm.
B. Frutarianizm.

C. Owowegetarianizm.
D. Laktowegetarianizm.

Odpowiedz prawidtowa: D

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) rozrdznia procesy technologiczne stosowane podczas | 1) rozréznia metody obrobki wstepnej i wiasciwej produktow
przygotowania potraw i potproduktéw podczas przygotowania potraw

Przyktadowe zadanie

Sposob rozdrobnienia miesa przedstawiony w filmie nalezy wykorzysta¢ do sporzadzenia
A. ragodt.
B. gulaszu.
C. sztufady wotowej.
D. bouef Strogonowa.

Odpowiedz prawidiowa: D

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas przygotowania | 2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej, termicznej,

potraw wykonczenia, dystrybucji i przechowywania

Przyktadowe zadanie
Do wykonania ktérych czynnosci technologicznych jest przeznaczone urzadzenie przedstawione na rysunku?

A. Do filetowania.

B. Do konfitowania.
C. Do flambirowania.
D. Do tranzerowania.

Odpowiedz prawidtowa: C
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3.3.3 HGT.12.3 Planowanie zywienia

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.3. Planowanie zywienia

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wyjasnia wptyw sktadnikow odzywczych na 2) oblicza zawartos¢ energii i sktadnikow odzywczych
funkcjonowanie organizmu cztowieka w produktach i potrawach na podstawie danych, takich jak:
receptury, wyciggi z tabel sktadu i wartosci odzywczej

Przyktadowe zadanie
Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz warto$¢ energetyczng 1 porcji zupy kalafiorowe;.

A 308,0keal Normatyw surowcowy na 1 porcje
B. 261,8 kcal 2upy kalafiorowej Wartos¢ energetyczna
C. 250,0 kcal T, 100 g produktu
D. 120,8 kcal Nazwa produktu [kcal]
[g/ml]
wloszczyzna 100 25
kalafior 100 22
smietana 18% 15 184
ziemniaki 60 77
OdpowiedZ prawidtowa: D
Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.3. Planowanie zywienia
Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:

2) okresla przemiany sktadnikéw odzywczych zachodzace | 4) rozréznia etapy trawienia sktadnikéw pokarmowych
W organizmie cztowieka

Przyktadowe zadanie
Trawienie ktérych sktadnikéw pokarmowych rozpoczyna sie w jamie ustnej, pod wptywem enzymu a-amylazy $linowej?

A. Biatek.

B. Tiuszczow.

C. Aminokwasow.
D. Weglowodandw.

Odpowiedz prawidiowa: D

44




Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.3. Planowanie zywienia

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) stosuje normy i zasady planowania zywienia 3) analizuje tabele norm dla réznych grup ludnosci

Przyktadowe zadanie

Normy na bialko dla ludnosci Polski (fragment)

Grupa Masa ciala Srednie zapntrzrehnwanie (EAR)
wiek/lata kg na biatko
g/kg m.c./dobe
chitopcy
10-12 18 0.84
13-15 53 0,84
16-18 67 0.81
meiczyZni
219 | 50-90 | 0.73

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz $rednie dobowe zapotrzebowanie na biatko dla dorostego mezczyzny
0 masie ciata 82 kg.

A. 59,86 g
B. 66,42g
C. 68,88¢
D. 82,00

Odpowiedz prawidfowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.3. Planowanie zywienia

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) planuje zywienie rdznych grup ludnosci 6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

Przyktadowe zadanie

Ktory z wymienionych zestawow obiadowych jest opracowany zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia?
A. Zupa pomidorowa z ryzem, risotto, suréwka z kapusty pekinskiej, napdj.
B. Barszcz ukrainski, kotlet schabowy, ziemniaki z wody, satatka z burakéw, kompot.

C. Roso6t z kury z makaronem, potrawka z kurczaka, frytki, suréwka z selera, kompot.
D. Zupa ogorkowa z ryzem, kotlet schabowy, ziemniaki z wody, suréwka z pomidordw, napdj.

Odpowiedz prawidiowa: D
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3.3.4 HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) sporzadza zamdwienia na produkty i potprodukty 3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu
uwzgledniajac recepture i planowang produkcje zapotrzebowania na produkty, potprodukty i towary handlowe
w oparciu o receptury i plan produkcji

Przyktadowe zadanie
Normatyw surowcowy na 4 porcje sosu beszamelowego

Nazwa surowca llosc
masto 30g
maka pszenna 30¢g
mleko 500 ml
s6l, gatka muszkatotowa do smaku

Korzystajac z zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz, ile kilogramdw masta i maki pszennej oraz litréw mieka nalezy
uzy¢ do sporzadzenia 20 porcji sosu beszamelowego.

A. Masto 0,30 kg, maka pszenna 0,30 kg, mleko 5,00 |
B. Masto 0,15 kg, maka pszenna 0,15 kg, mleko 2,50 |
C. Masto 1,50 kg, maka pszenna 1,50 kg, mleko 2,251
D. Masto 0,60 kg, maka pszenna 0,60 kg, mleko 1,00 |

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) planuje przygotowanie potraw 6) opracowuje schematy blokowe produkciji potraw

Przyktadowe zadanie
W procesie produkcji marchwi zasmazanej, po etapie pobrania surowcdw z magazynu, kolejnym etapem jest
A. gotowanie.
zageszczanie.

B.
C. obrobka wstepna czysta.
D. obrébka wstepna brudna.

Odpowiedz prawidiowa: D
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Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

4) opracowuje karty menu

potrzeb

1) stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych

Przyktadowe zadanie

Ktéra grupa potraw rozpoczyna standardowg karte menu restauracji?

A.  Dania jarskie.

B. Dania migsne.

C. Przekaski zimne.
D. Przekaskigorace.

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojéw

2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojéw

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz cene brutto jednego zestawu na lunch.

A. 22,00zt
B. 25,50 zt
C. 29,00z
D. 51,50z

Odpowiedz prawidiowa: C

Zestaw na lunch Liczbil Wartos¢ brutto
porcji [zt]

Zupa misoshiru 25 75,00
Omlet tamago nigiri 50 300,00
Salmon maki 50 600,00
Satatka warzywna 50 200,00
Sok pomarariczowy 25 100,00
Razem 1275,00
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) rozlicza produkcje gastronomiczng 3) oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym

Przyktadowe zadanie

Korzystajagc z zamieszczonego harmonogramu pracy zaktadu oblicz, ile kilograméw pierogéw i klusek $lgskich mozna
wyprodukowaé w ciggu jednego dnia, jesli w czasie 6 godzin pracy jeden pracownik przygotuje 8 kg pierogow i 15 kg klusek $laskich.

Harmonogram pracy zakfadu
Zmiana Godziny pracy przy produkcji Liczba osob zatrudnionych przy
pierogow i klusek $lgskich produkji
Pierwsza 7.00-13.00 1
Druga 14.00-20.00 2

A. 32 kg pierogow i 60 kg klusek Slaskich.
B. 24 kg pierogow i 45 kg klusek $laskich.
C. 16 kg pierogdw i 30 kg klusek $laskich.
D. 8 kg pierogdw i 15 kg klusek slaskich.

Odpowiedz prawidtowa: B

3.3.5 HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

1) ocenia oferty ustug gastronomicznych i cateringowych | 1) rozrdznia podstawowe pojecia z zakresu ustug
gastronomicznych, w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie,
catering

Przyktadowe zadanie

Swiadczony przez restauracje catering na rzecz zleceniodawcow to ustuga
A. uzupeiajaca.
B. podstawowa.

C. rozrywkowa.
D. kulturalna.

Odpowiedz prawidiowa: A
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) stosuje dziatania zwigzane z promocjq ustug
gastronomicznych i cateringowych

3) prowadzi dziatania promocyjne $wiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne, konkursy
gastronomiczne, media spoteczno$ciowe, bilbordy, ulotki

Przyktadowe zadanie

Ktére z dziatar promocyjnych nalezy przeprowadzi¢, aby zacheci¢ go$cia do sprébowania nowej potrawy wprowadzonej do karty

menu?

A.  Reklame w mediach.

B. Degustacje przed lokalem.

C. Podwyzke cen potraw w karcie.

D. Ekspozycje w oknie wystawowym restauracji.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) sporzadza kalkulacje ustug gastronomicznych 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych

i cateringowych

i cateringowych

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz i wskaz kwote brutto, na jakg menedzer restauracji powinien wystawi¢
rachunek za zorganizowanie 5-godzinnego szkolenia potgczonego z lunchem dla 25 osob.

A. 1250002 Cennik ustug

B. 162500z . . Jednostka | Cena brutto

C. 2750002 Rodzaj ustugl miary [1]

D. 2875,00 z Lunch 1 osoba 55,00
Wynajecie kompleksowo wyposazonej 1 godzina 50.00
sali konferencyjnej !

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw do
rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych

2) dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw odpowiednie
do rodzaju $wiadczonych ustug

Przyktadowe zadanie

Serwisem niemieckim zupe krem ze szparagdw nalezy podawaé

A.  zwazy z lewej strony goscia.

B. zwazy z prawej strony goscia.

C. w bulionéwce z lewej strony goscia.
D. w buliondéwce z prawej strony goscia.

Odpowiedz prawidiowa: D
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

6) przygotowuje miejsca wykonania ustug
gastronomicznych i cateringowych

6) nakrywa stoly bielizng stotowg zgodnie z zamowieniem

Przyktadowe zadanie

Przygotowujac stét zgodnie z zamowieniem na uroczysty obiad na jego blat, celem wyciszenia odgtosdw ustawianej zastawy,

nalezy utozy¢ w pierwszej kolejnosci

A. obrus.

B. laufer.

C. molton.

D. napperon.

Odpowiedz prawidtowa: C

3.3.6 HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem Srodkdw
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynno$ci zawodowych
w zakresie tematdw zwigzanych:

a)  ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b)  z gtdwnymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

c) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d)  z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

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

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)
The diagram shows how to make it

Checking the Breaking eggs Aeration of egg Frying egg mass
BN =N >l Melting butter |
freshness of the intoa bowl mass
eges

jajo sadzone.
omlet naturalny.
omlet hiszpanski.
jajo po wiedensku.

oOow>

Odpowiedz prawidiowa: B
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Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)
Das Diagramm zeigt, wie es gemacht wird

Produktionsschema

Uberpriifung der Eier in eine Beluftung der
Butter schmelzen Eimasse braten

Frische der Eier

Schiissel geben Eimasse

A. jajo sadzone.

B. omlet naturalny.
C. omlet hiszpanski.
D. jajo po wiedensku.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

4) uczestniczy w rozmowie i w typowych sytuacjach 6) proponuje, zacheca
zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych - reaguje
w jezyku obcym nowozytnym w sposéb zrozumiaty,
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 zwigzanych
z wykonywaniem czynnosci zawodowych

Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)
Do zamoéwienia befsztyka po angielsku na uroczystg kolacje nalezy zaproponowac

A. dryred wine.

B. dry white wine.
C. sweetred wine.
D. sweet white wine.

Odpowiedz prawidiowa: A

Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)
Do zaméwienia befsztyka po angielsku na uroczysta kolacje nalezy zaproponowaé

trockener Weipwein.
trockener Rotwein.
super WeiBwein.
super Rotwein.

oCow>

Odpowiedz prawidiowa: B
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3.3.7. HGT.12.7 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalne; 2) interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej
i niewerbalnej

Przyktadowe zadanie

Podczas przemowy szefa w trakcie spotkania jeden z uczestnikéw stuka palcami w blat biurka, co moze wskazywaé na
A. zainteresowanie.
B. zniecierpliwienie.
C. zaangazowanie.
D. zobojetnienie.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) planuje wykonanie zadania w gastronomii 2) szacuje czas, zasoby i budzet zadania

Przyktadowe zadanie

lle czasu nalezy zaplanowa¢ na usmazenie 350 kotletdw wieprzowych na patelni elektrycznej, jezeli w ciggu 30 minut kucharz
smazy 35 porcji tej potrawy?

A. 10 godz.
B. 5godz.
C. 3,5godz.
D. 2,5godz.

Odpowiedz prawidtowa: B

3.3.8. HGT.12.8 Organizacja pracy matych zespotow

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.8. Organizacja pracy matych zespotow

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan 2) przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetenciji cztonkéw
zespotu

Przyktadowe zadanie

Do wykonania szprycera kierownik zaktadu gastronomicznego powinien przydzieli¢
A. garmazera.
B. cukiernika.

C. barmana.
D. bariste.

Odpowiedz prawidiowa: C
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.8. Organizacja pracy matych zespotéw

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajno$¢ pracownikow

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, okres$l minimalna liczbe kelnerdw, ktérg musi zaplanowa¢ menedzer restauracji do
obstugi przyjecia amerykanskiego (mieszanego) dla 120 osob, trwajacego 6 godzin, z uwzglednieniem jednego kelnera
rezerwowego.

L.p. Rodzaj przyjecia Liczba gosci Liczba kelneréw
1. Przyjecie zasiadane 12 1

2. | Przyjecie stojace 24 1

3. Przyjecie mieszane 20 1

A. 11 kelneréw.

B. 10 kelnerdw.

C. 7kelnerdw.

D. 6 kelnerdw.

OdpowiedZ prawidtowa: C

3.4 Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji HGT.12. jest przeprowadzana wedtug modelu d i trwa 150 minut.

Wykonaj prace na rzecz restauracji znajdujacej sie w osrodku integracyjnym ,Niezapominajka”.
Zapoznaj sie z zamowieniem wstepnym oraz zaplanowanym jadtospisem dla dzieci.
Opracuj dokumentacje niezbedng do zrealizowania zaméwienia.

Zamowienie wstepne

Specyfikacja Ustugi zywieniowe i dodatkowe

Liczba dzieci 45

Wiek dzieci 12 lat

Charakterystyka grupy 10 dziewczat, 35 chiopcow
Liczba positkow 3 positki

Ustugi zywieniowe Rodzaje positkow Il $niadanie, obiad, podwieczorek

Norma na energie d]a_ d_mewczg,t w wieku 12 1800 kcalldobe
lat 0 matej aktywnosci fizycznej

o Norma na energie qla_ c_hiopcovy w wieku 12 2050 keal /dobe
Zalecenia zywieniowe | lat o matej aktywnosci fizycznej

dla dzieci Sredniowazona norma zapotrzebowania na | Zawartosé tuszczu nie przekracza 66 g/dobe
tluszcz dla dzieci o matej aktywnosci
fizycznej

Positki powinny pokry¢ co najmniej 45% normy na energie i co najmniej 60% normy na tluszcz
Ustalenia dotyczace | ,Czekoladka dla mojego przyjaciela” warsztaty integracyjne - 4 godziny

ustug dodatkowych Zajecia savoir vivre przy stole dla dzieci prowadzone przez trenera - 1 godzina

dla kazdego Warsztaty sporzadzania zdrowych kanapek - 2 godziny

uczestnika Kazde dziecko korzysta z wszystkich ustug dodatkowych

Warunki $wiadczenia | Marza gastronomiczna - 150%

ustug Rabat - 5% liczony od kosztu ustug zywieniowych i ustug dodatkowych

Wartos¢ zaméwienia
dla jednego dziecka
wyrazona w cenach
netto (bez VAT)

Maksymalna warto$¢ zaméwienia - 55,00 zt
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Zaplanowany jadtospis

Rodzaj positku Nazwa potrawy/napoju
- . Kanapka z serem i warzywami

Il $niadanie
Woda z cytryng
Chtodnik z ogérkiem i rzodkiewka
Pieczen wieprzowa duszona

Obiad Ryz na sypko
Suréwka z marchwi i jabtka
Woda z cytryng

Podwieczorek ClasIg bapanowo-Jogurtowe
Napdj grejpfrutowy

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w zamdwieniu wstepnym, zaplanowanym jadtospisie i tabelach,
oznaczonych od A do G. Wszystkie formularze dokumentacji do wypetnienia, oznaczone od 1 do 5, sg zamieszczone w arkuszu

egzaminacyjnym.

Tabela A. Normatyw surowcowy na 10 porcji potraw i napojow

Rochaj Nazwa potrawy/napoju Nazwa surowcal/produktu JedrIostka 12 o
positku miary na 10 porcji
ser edamski kg 0,40
masto extra kg 0,05
chleb zytni razowy kg 0,80
kietki groszku zielonego kg 0,07
- Kanapka z serem natka pietruszki kg 0,04
Il $niadanie i warzywami ogorek kg 0,20
Woda z cytryna papryka czerwona kg 0,20
safata kg 0,10
cytryna kg 0,005
woda zrédlana | 2,40
jogurt naturalny kg 0,26
jajo kg 0,10
olej rzepakowy I 0,035
Ciasto bananowo- gIQka pszenna typ 550 kg 0,17
. . anan kg 0,35
Podwieczorek quurIowe Sytryna kg 0.002
Napdj grejpfrutowy cukier kg 0.08
sok z czerwonych grejpfrutdw I 1,00
woda zrodlana I 2,00
proszek do pieczenia kg 0,007
Tabela B. Wykaz cen jednostkowych surowcow/produktow niezbednych
do sporzadzenia Il $niadania oraz podwieczorku
Nazwa surowcalproduktu JedrIostka Cena jednostkowa zakupu
miary [z4]
ser edamski kg 19,00
masto extra kg 24,00
chleb zytni razowy kg 9,00
kietki groszku zielonego kg 75,00
natka pietruszki peczek 2,00
ogbrek kg 7,00
papryka czerwona kg 10,00
satata szt. 3,00
cytryna kg 5,00
woda zrodlana I 3,00
jogurt naturalny opakowanie 3,00
jajo szt. 0,60
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olej rzepakowy I 6,00
maka pszenna typ 550 kg 2,50
banan kg 4,50
cukier kg 2,50
sok z czerwonych grejpfrutow I 5,00
proszek do pieczenia kg 15,00

Tabela C. Cennik ustug dodatkowych

Cena jednostkowa netto

Lp. Nazwa ustugi dodatkowej (bez VAT)

1. ,Czekoladka dla mojego przyjaciela” warsztaty integracyjne — dla 15 dzieci 40,00 zt/godz.
2. ,Czekoladka dla mojego przyjaciela” warsztaty integracyjne — dla 30 dzieci 80,00 zt/godz.
3. ,Czekoladka dla mojego przyjaciela” warsztaty integracyjne — dla 45 dzieci 120,00 zt/godz.
4. Zajecia savoir vivre przy stole dla dzieci prowadzone przez trenera 50,00 zt/godz.
5. Warsztaty sporzadzania zdrowych kanapek dla grupy ponizej 30 dzieci 100,00 zt/godz.
6. Warsztaty sporzadzania zdrowych kanapek dla grupy od 30 do 50 dzieci 110,00 zt/godz.

Tabela D. Warto$¢ energetyczna w zaplanowanych positkach

L . Wartos¢ energetyczna
Rodzaj positku Nazwa potrawy/napoju [keallporcje]
Il $niadanie Kanapka z serem i warzywami 277,50
Woda z cytryng
Chtodnik z ogérkiem i rzodkiewka
Pieczen wieprzowa duszona
Obiad Ryz na sypko 473,00
Suréwka z marchwi i jabtka
Woda z cytryng
Podwieczorek Ciasto bananowo-jogurtowe 175,90
Napdj grejpfrutowy
Tabela E. Zawartos$¢ ttuszczu w 100 g wybranych produktow
Zawartos¢ ttuszczu
Lp. Nazwa produktu w 100 g produktu
[q]
1 ser edamski 28
2 masto extra 82,5
3 chleb zytni razowy 1,7
4 kietki groszku zielonego 0,1
5 natka pietruszki 0,4
6 papryka czerwona 0,5

Tabela F. Zawarto$¢ ttuszczu w zaplanowanym obiedzie i podwieczorku

. . Zawartos¢ ttuszczu
Nazwa positku Nazwa potrawy/napoju [g/porcie]
Chtodnik z ogérkiem i rzodkiewka
Pieczen wieprzowa duszona
Obiad Ryz na sypko 20,3
Suréwka z marchwi i jabtka
Woda z cytryng
. Ciasto bananowo-jogurtowe
Podwieczorek Napoj grejpfrutowy 48
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Tabela G. Zastawa stotowa na wyposazeniu restauracji (fragment)

szklanki o pojemnoéci 250 ml

tumblery o pojemno$ci 200 ml

Naczynia szklane tumblery o pojemnosci 320 ml

literatki

kompotierki

podstawki pod kompotierki

talerze gtebokie

bulionowki

podstawki pod buliondwki

wazy

Zastawa porcelanowa talerze ptaskie @ 13 cm

talerze ptaskie @21 cm

talerze ptaskie @24 cm

dzbanki do herbaty

lyzki stotowe $rednie

tyzki stotowe duze

noze stotowe Srednie

Sztucce noze stotowe duze

widelce mate

widelce stotowe Srednie

widelce stotowe duze

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlega¢ 5 rezultatow:

zapotrzebowanie na surowce i produkty,

kalkulacja kosztow,

karta oceny wartosci energetycznej zaplanowanego jadtospisu,
karta oceny zawarto$ci ttuszczu w zaplanowanym jadfospisie,
wykaz zastawy stotowe;.

Zapotrzebowanie na surowce i produkty
(sporzadz dla Il $niadania i podwieczorku na podstawie Tabeli A)

Formularz 1.

|—
©

Jednostka miary llo$¢ na 10 porcji

Nazwa surowca/produktu [kg] lub [I] (wedhug Tabeli A)

llo$¢ na 45 porcji*

ONOOBDWIN|—~

©
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—_
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* w kolumnie ,llo$¢ na 45 porcji” obliczenia, ktorych wyniki otrzymuje sie z doktadnoScig wigkszg niz do setnych cze$ci, zaokraglic
do dwéch miejsc po przecinku; wynik obliczen w odniesieniu do wody zrodlanej - do liczb catkowitych

Przeliczenia ilosci surowcéw/produktow na jednostki zakupu - obliczenia pomocnicze do kalkulacji kosztow

llo$¢ na 45 porcji

L Nazwa [ka] Przelicznik llos¢ surowca/produktu
P- surowca/produktu . 9 w jednostkach zakupu
(przepisane z Formularza 1)
1 | natka pietruszki 1 peczek = 0,09 kg
2 | satata 1 sztuka = 0,15 kg
3 | jogurt naturalny 1 opakowanie = 0,39 kg
4 | jajo 1 sztuka = 0,05 kg
Formularz 2.
Kalkulacja kosztow*
Kalkulacja kosztéw ustug zywieniowych w cenach netto
Jednostka zakupu llo$¢ na 45 porcji | Cena jednostkowa Koszt
wpisac odpowiednio: (wpisac odpowiednio: zakupu surowcalproduktu
L Nazwa ([kg] lub [I] lub [peczek] lub z Formularza 1 (1] na 45 porcji
p. e ,
surowcalproduktu [sztuka] lub i z obliczer (wedlug Tabeli B) [24]
[opakowanie]) pomocniczych,
w jednostce zakupu)
1 | ser edamski
2 | masto extra
3 | chleb zytni razowy
4 | kietki groszku zielonego
5 | natka pietruszki
6 | ogoérek
7 | papryka czerwona
8 | safata
9 | cytryna
10 | woda zrodlana
11 | jogurt naturalny
12 | jajo
13 | olej rzepakowy
14 | maka pszenna typ 550
15 | banan
16 | cukier
17 | sok z czerwonych
grejpfrutéw
18 | proszek do pieczenia
Razem koszt surowcdw/produktéw niezbednych do sporzadzenia
[l $niadania i podwieczorku dla 45 dzieci [zf]
Koszt surowcow/produktow niezbednych do sporzadzenia 450,00
obiadu dla 45 dzieci [z1]
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Razem koszt surowcéw/produktéw niezbednych do sporzadzenia
[l $niadania, obiadu i podwieczorku dla 45 dzieci [z}]

Warto$¢ marzy gastronomicznej 150% [zt]

Razem warto$¢ ustug zywieniowych w cenach netto dla 45 dzieci [z4]

Razem warto$¢ ustug zywieniowych w cenach netto w przeliczeniu na 1 dziecko [zi]

Kalkulacja ustug dodatkowych w cenach netto

Nazwa ustugi dodatkowej Cena jednostkowa netto

Wartos¢ netto

Lp. Czas trwania [ztigodz] ustugi
(na podstawie zaméwienia wstepnego) ustugi (wedhug Tabeli C) [24]
1
2
3

Razem warto$¢ ustug dodatkowych w cenach netto dla 45 dzieci [z1]

Warto$¢ ustug dodatkowych w cenach netto w przeliczeniu na 1 dziecko [z]

Razem warto$¢ ustug zywieniowych i ustug dodatkowych w cenach netto
w przeliczeniu na 1 dziecko [zi]

Rabat 5% [z]

Razem warto$¢ ustug zywieniowych i ustug dodatkowych w cenach netto
w przeliczeniu na 1 dziecko po uwzglednieniu rabatu [zi]

Ustalona w zaméwieniu maksymalna cena netto w przeliczeniu na 1 dziecko [z1]

Czy obliczona warto$¢ zamdwienia w przeliczeniu na 1 dziecko w cenach netto spetnia wymagania?

Tak** Nie**

*Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac warto$ci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku
np.: 1zt-zapis 1,00 zt 1z 50 gr - 1,50 zt.
“*whasciwe podkresli¢

Obliczenia pomocnicze:
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Karta oceny wartosci energetycznej zaplanowanego jadtospisu

Formularz 3.

Sredniowazone zapotrzebowanie na energie dla grupy dziewczat i chtopcow

w wieku 12 lat o matej aktywnosci fizycznej

. o ) Zalecana norma na energie
Grupa Liczba dzieci % udziat grupy* [kcalldobe]
(wedtug zaméwienia wstepnego)
Dziewczeta
Chtopcy
Razem 100% XXXXXXXXXXX

Sredniowazone zapotrzebowanie na energie [kcal/dobe] *

Wartos¢é energetyczna zaplanowanego jadtospisu (na podstawie Tabeli D)

Warto$¢ energetyczna positkow: Il $niadania, obiadu i podwieczorku [kcal/porcje]

Sredniowazone zapotrzebowanie na energie dla grupy dziewczat i chlopcow
w wieku 12 lat [kcal/dobe]

% pokrycia Sredniowazonego zapotrzebowania na energie po spozyciu positkow zaplanowanych
w jadtospisie: Il $niadanie, obiad, podwieczorek [%]*

Ocena wartosci energetycznej zaplanowanego jadtospisu

% pokrycia Sredniowazonego zapotrzebowania na energie w zaplanowanym jadiospisie wynosi co najmniej 45%

TAK*

NIE**

“wyniki obliczer zaokragli¢ do dwdoch miejsc po przecinku

“*whasciwe podkresli¢

Obliczenia pomocnicze:

Formularz 4.
Karta oceny zawartos$ci ttuszczu w zaplanowanym jadtospisie
Zawartos¢ ttuszczu w Il $niadaniu
llos¢ w 10 porcjach lloé produktu Zawartos¢ ttuszczu Zawartosé tuszezu
surowca/produktu . w 100 g produktu .
Lp. Nazwa [kg] w 1 porc;ji [al w 1 porcji produktu
(wedlug Tabeli A) [a] (wedlug Tabeli ) [a]

1 ser edamski

masto extra

chleb zytni razowy

AW N

kietki groszku

Zielonego

5 | natka pietruszki

6 papryka czerwona
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Razem zawarto$¢ ttuszczu w Il Sniadaniu w jednej porcji

Zawartos¢ ttuszczu w jadtospisie

Wyszczegodlnienie Zawartos¢ tluszczu

[ $niadanie [g/porcje] *
Obiad [g/porcje] (wedfug Tabeli F)
Podwieczorek [g/porcje] (wedtug Tabeli F)

Razem zawarto$¢ ttuszczu w positkach [g/porcje]

Sredniowazona norma zapotrzebowania na tuszcz w przeliczeniu dla 1 dziecko [g/dobe]

% pokrycia normy na ttuszcz po spozyciu positkéw zaplanowanych w jadtospisie [%]*

% pokrycia normy na ttuszcz wynosi co najmniej 60%
TAK* NIE**

*obliczong zawarto$¢ tuszczu w Il $niadaniu oraz % pokrycia normy na ttuszcz po spozyciu positkéw zaplanowanych w jadfospisie
nalezy zaokraglic do jednego miejsca po przecinku

“*wrasciwe podkreslic
Formularz 5.
Wykaz zastawy stotowej

(sporzadz na podstawie zaplanowanego jadtospisu i Tabeli A)

Rodzaj positku Zastawa stotowa (wedfug Tabeli G)

Il Sniadanie
Obiad
Podwieczorek

Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikaciji:

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikaciji
Uczen: Uczen:
5) okresla role sktadnikéw pokarmowych 3) ocenia dobor sktadnikéw pokarmowych w komponowaniu dan
i ich wptyw na organizm cztowieka
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.12.3. Planowanie zywienia

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) wyjasnia wptyw sktadnikow odzywczych
na funkcjonowanie organizmu cztowieka

2) oblicza zawarto$¢ energii i skfadnikéw odzywczych w produktach
i potrawach na podstawie danych, takich jak: receptury, wyciag z tabel
skfadu i warto$ci odzywczej

3) analizuje zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze z produktow,
potraw i napojéw na podstawie danych

3) stosuje normy i zasady planowania
Zywienia

3) analizuje tabele norm dla réznych grup ludnosci

4) planuje zywienie réznych grup ludnosci

4) oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne réznych grup ludno$ci
5) oblicza warto$¢ energetyczng i odzywczg positkdw
6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) sporzadza zamdwienia na produkty
i potprodukty, uwzgledniajgc recepture
i planowang produkcje

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

4) sporzadza dokumentacije zaopatrzenia, obiegu produktow, pdtproduktow,
towaréw handlowych i wyrobdw gotowych w zaktadzie gastronomicznym

5) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojéw

2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow

7) opracowuje kalkulacje potraw i napojow w zalezno$ci od rodzaju ustug:
cateringowa impreza okoliczno$ciowa, zywienie zbiorowe, w zaktadach typu
otwartego

Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

2) stosuje dziatania zwigzane z promocjq
ustug gastronomicznych i cateringowych

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

3) sporzadza kalkulacje ustug
gastronomicznych i cateringowych

1) stosuje zasady kalkulaciji ustug gastronomicznych i cateringowych

7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowa
i opakowania do wykonania ustug
gastronomicznych i cateringowych

1) kompletuje zastawe stotowg w zalezno$ci od rodzaju menu ustugi
gastronomiczne;
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.12. Organizacja Zywienia i ustug gastronomicznych moga dotyczy¢, np.:
— planowania positkdw i uktadania jadtospiséw dla réznych grup ludnosci;

— planowania positkdw i uktadania jadtospisow dla réznych diet i alternatywnych sposobdw zywienia;

— korzystania ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania, rozliczania i oceny zywienia;

— oceny poprawnosci zaplanowanego menu zgodnie z obowigzujacymi zasadami planowania;

— oceny doboru sktadnikéw i warto$ci odzywczej dania, positku, jadtospisu;

— modyfikowania jadtospisow;

— obliczania zawarto$¢ energii i sktadnikow odzywczych w potrawach, napojach i positkach na podstawie danych;
— catodobowego zapotrzebowania na energig;

— sporzadzania zapotrzebowania na surowce, potprodukty i produkty;

— opracowywania schematow blokowych produkcji dan;

— dobierania maszyn i urzadzen do wykonania potraw i napojow;

— tworzenia i opracowywania kart menu;

— obliczania marzy, ryczattu, upustu, rabatu;

— kalkulowania cen potraw i napojow oraz ustug gastronomicznych i cateringowych;

— opracowania oferty lub jej modyfikowania z dostosowaniem do wymagan i potrzeb klienta;

— planowania obstugi gosci w zalezno$ci od rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych;

— dobierania zastawy stotowej i nakrywania jej do zaplanowanego menu.
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4. PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE SZKOLNICTWA BRANZOWEGO
W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH

TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH 343404

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 by¢ przygotowany
do wykonywania zadan zawodowych

1) w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:

oceniania jakosci produktow,

przechowywania zywnosci,

obrébki produktow i przygotowania stanowiska pracy,

obstugi sprzetu gastronomicznego,

przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deseréw,

wydawania dan.

ORISR

2) w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych:
a)  oceniania jakosci zywnosci,
b)  planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,
C) organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej,
d)  wykonywania ustug gastronomicznych,
e) ekspedyciji potraw i napojéw.

EFEKTY KSZTALCENIA | KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan niezbedne jest osiggniecie

nizej wymienionych efektéw ksztatcenia:

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

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng 1)  postuguije sie terminologig dotyczaca bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong $rodowiska pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
i ergonomig, 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska

3) okre$la warunki organizacji pracy zapewniajace wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w srodowisku pracy

4) okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkod
w $rodowisku

5)  opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

)

6) rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania
2)  charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie ochrony
dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska pracy i ochrony $rodowiska

2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony Srodowiska

3)  opisuje prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy bezpieczenstwa 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 bezpieczenistwa i higieny

pracy
4)  przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia czlowieka oraz 1) rozréznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne oddziatujace na
mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan organizm cztowieka w Srodowisku pracy

zawodowych
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okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom szkodliwym

i niebezpiecznym typowym dla stanowiska pracy

okre$la wptyw czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych na
zachorowalno$¢ na choroby zawodowe

stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach
bezpieczenstwa

stosuje sie 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

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska w zawodzie
stosuje instrukcje bezpieczenstwa, higieny pracy,
przeciwpozarowe i stanowiskowe w zawodzie
identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych

rozréznia znaki informacyjne dotyczace ochrony
przeciwpozarowej

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

przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb,
uwzgledniajac wymagania ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowe;

przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ergonomii,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska podczas
wykonywania zadar na stanowisku pracy

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

7)  stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadar zawodowych

rozréznia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane
podczas wykonywania zadan zawodowych

dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania

stosuje zabezpieczenia i $rodki ochrony podczas uzytkowania
maszyn, urzadzen i narzedzi wykorzystywanych podczas
wykonywania zadan zawodowych

8)  okre$la role uktadu funkcjonalnego pomieszczen
w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego

rozréznia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu
gastronomicznego, w tym dziat magazynowy, produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-socjalny
opisuje wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu
gastronomicznego, w tym maszyny i urzadzenia do obrdbki
wstepnej warzyw, urzadzenia do obrobki termicznej
wskazuje drogi komunikacyjne w zaktadzie gastronomicznym
zapobiega krzyzowaniu sie drdg produktu, pétproduktu

i wyrobu gotowego w procesie przygotowania potraw

9) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan nagtego
zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawéw obserwowanych u poszkodowanego

zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang i miejsce wypadku
ukfada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

powiadamia odpowiednie stuzby

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacji, Ztamanie, oparzenie

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego np. omdlenie, zawat,
udar

wykonuje resuscytacje kragzeniowo-oddechowa na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacii

i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii

B wonN -
M — — —

rozrdznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii
rozpoznaje smak i wyglad zi6t Swiezych i suszonych
rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie
rozrdznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony
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rozréznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie

rozréznia i nazywa owoce morza

rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa

rozréznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby (wotowe,
wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)

rozrdznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego

(np. jelen, sarna, dzik, przepiérka, bazant, kuropatwa,
perliczka, gotab)

rozrdznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane)
rozpoznaje sery (migkkie, pottwarde, twarde, plesniowe)
rozrdznia wyroby mleczne (jogurty, $mietany, maslanki)
okresla zastosowanie produktéw w procesie przygotowania
potraw

ocenia jako$¢ zywnosci

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

ocenia wptyw warunkéw transportu i przechowywania zywno$ci
na jej jakos¢

rozréznia produkty, pétprodukty i wyroby gotowe stosowane
podczas przygotowania potraw

okre$la zastosowanie produktéw i ptproduktdw, wyrobow
gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy, octy,
pikle i kiszonki

wskazuje parametry jakosciowe produktéw, pétproduktow

i wyrobow gotowych

rozrdznia metody utrwalania zywnosci

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane
utrwalania zywnosci

wskazuje wptyw metod utrwalania na jako$¢ i trwatos¢
Zywnosci

identyfikuje stosowane metody utrwalania zywno$ci

w pdtproduktach i wyrobach spozywczych

okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw na
organizm cztowieka

opisuje sktadniki pokarmowe

analizuje wptyw sktadnikdw odzywczych na organizm
cztowieka oraz na kompozycje dan

ocenia dobdr sktadnikow pokarmowych w komponowaniu dan

planuje alternatywne sposoby zywienia

rozréznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm, pescowegetarianizm

komponuije zbilansowany positek i menu zgodnie z powyzszymi
dietami

rozréznia procesy technologiczne stosowane podczas
przygotowania potraw

rozréznia metody obrébki wstepnej i wiasciwej produktow

i potproduktdéw podczas przygotowania potraw

rozréznia nowoczesne techniki przygotowania potraw,

w tym gotowanie w prézni (sous vide), vacum, pacojet
dobiera proces technologiczny przygotowania potraw, zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii

uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas sporzadzania potraw

rozrdznia maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii
dobiera maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej, termiczne;j,
wykonczenia, dystrybucji i przechowywania

charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do
przygotowania dan

1)
2)

rozréznia drobny sprzet stosowany do sporzadzania potraw ze
wzgledu na jego zastosowanie
dobiera drobny sprzet do sporzadzania okreslonych potraw

10)

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

1)

rozréznia systemy zarzadzania bezpieczefstwem zdrowotnym
zywnosci i zywienia

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci | zywienia podczas sporzadzania potraw

rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji

i $wiadczeniu ustug w gastronomii

przestrzega zasad zrbwnowazonego rozwoju w gastronomii

1)

rozpoznaje wtadciwe normy i procedury oceny zgodnosci
podczas realizacji zadan zawodowych

wymienia cele normalizacji krajowej

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskie;
i krajowej

korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodno$ci




HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacii

Uczen:

Uczen:

1)  stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa w zaktadzie
gastronomicznym

rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang
w zaktadzie gastronomicznym

odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej

w zaktadzie gastronomicznym

poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami

2)  przestrzega zasad oceny jako$ciowej Zywnosci

ocenia zywnos$¢ pod wzgledem jakosciowym
rozpoznaje wady jakosciowe zywnosci

3)  dobiera warunki przechowywania zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

klasyfikuje czynniki majace wptyw na przechowywang zywnosé
rozrdznia warunki przechowywania zywnosci

wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
przechowywania Zywnosci

4)  stosuje urzadzenia do przechowywania Zywnosci

rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen
magazynowych zywnosci
dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej Zywno$ci

5)  przestrzega zasad przechowywania zywnosci w warunkach
optymalnych

rozmieszcza zywno$¢ w magazynach w warunkach
optymalnych, zgodnie z warunkami zapewniajacymi jej trwatos¢
i bezpieczenstwo

przestrzega optymalnych warunkow przechowywania zywnosci
w zaktadzie gastronomicznym

stosuje zasady FIFO (First In, First Out)

wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
przechowywania zywnosci

6) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas magazynowania

zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
podczas magazynowania Zywnosci

rozpoznaje zagrozenia jakoSci zywnosci i zywienia podczas
magazynowania Zywnosci

zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jakos¢

i bezpieczenstwo zywnosci podczas magazynowania
przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli - HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points System) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)

HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje terminologie miedzynarodowg wiasciwg dla
gastronomii

rozréznia nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np.
dotyczace technik krojenia, bulionéw, soséw podstawowych,
stopni wysmazenia mies, technik kulinarnych

rozréznia nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np.
chantilly, créme pétissiére, créme anglaise, merengue

2)  stosuje receptury gastronomiczne

rozréznia elementy receptury gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do
przygotowania potraw

odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur

odwaza i odmierza gramature porcji potraw

szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost)

3)  stosuje metody i techniki przygotowania dan

rozrdznia techniki obrobki termicznej sporzadzania potraw,

w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie,
grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie i gotowanie

w niskich temperaturach oraz wedzenie

dobiera metody i techniki przygotowania dan w zaleznosci od
zastosowanych produktow

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

przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu
technologicznego, a w razie koniecznosci wprowadza dziatania
korygujace podczas przygotowania dan

4)  dobiera produkty do przygotowania dan

wykonuje obrobke wstepng brudng produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym sortowanie, mycie, oczyszczanie,
ptukanie
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wykonuje obrobke wstepna czystg produktdéw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie,
mieszanie, formowanie

zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach
zachodzacym podczas obrdbki wstepnej

stosuje przyprawy i ziota do przygotowania potraw

dobiera przyprawy i ziota, w tym ziota $wieze i suszone,
krajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne, mikroziota do
sporzadzania okre$lonej potrawy

przetwarza $wieze ziota, np. suszac, przygotowujac oleje
smakowe, pesto, pasty

komponuje klasyczne mieszanki przypraw, np. bouquet garni,
curry, garam masala, pie¢ smakdw

stosuje ttuszcze do przygotowania dan

wskazuje zasady doboru ttuszczéw do rodzaju dania

dobiera rodzaj tluszczu do smazenia okre$lonych darn,

w tym oleje ro$linne, masto $wieze klarowane, smalec, oliwa,
frytura

rozpoznaje zmiany korzystne i niekorzystne zachodzace

w tluszczach podczas obrébki cieplnej

zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w tluszczach
podczas obrébki cieplnej

dobiera ttuszcze do przygotowania dar z uwzglednieniem ich
pochodzenia, funkcji technologicznych i konsystencji

dobiera ttuszcze do przygotowania dan zgodnie z recepturg

przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow i grzybdw

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

przygotowuje zupy, w tym barszcz, minestrone, grzybowa,
chtodniki warzywne i owocowe oraz kremy

przygotowuje sorbety

przygotowuje purée warzywne i owocowe przecierane lub
mielone

przygotowuije gratin, np. ziemniaczane, selerowe
przygotowuje surdwki (np. z marchewki, z selera, z kapusty,
mizerig, colestaw)

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

przygotowuje pasty warzywne (np. humus, z fasoli)
garniruje potrawy

przygotowuje zupy

dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania zup
dobiera elementy tusz, drobiu, ryb, skorupiakéw oraz warzywa
i ziota do zup

przygotowuje wywar z cieleciny na kosciach, bulion wotowy

i z kurczaka, ryb, skorupiakdw i wywar z warzyw

dobiera wywary do przygotowywanych zup

przygotowuje zupy, w tym rosot (np. z kurczaka, z bazanta,

z krélika, z pieczonej kaczki), kremy (np. pomidorowy,
selerowy, z brokutdéw), bisque (np. z krewetek, z rakéw), zupy
tradycyjne (np. ogérkowa, krupnik, cebulowa, zur)

przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych

okresla zastosowanie serow w zaleznosci od ich rodzaju
przygotowuje dania z jaj, w tym jajko gotowane, jajecznice,
omlet, sadzone, poche, confit

przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych, w tym
koktajle, lody, kremy, sosy (np. zabaglione), stosujac rézne
metody i techniki proces technologicznego: gotowanie,
ubijanie, parowanie, pieczenie

przygotowuje podstawowe desery

przygotowuje elementy deserow, w tym chantilly, creme
patissiére, creme anglaise, merengue (beza), lody, sorbety
stosuje rozne techniki przygotowania deseréw, w tym
flambirowanie, temperowanie czekolady, zelowanie, ucieranie,
ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie, napowietrzanie
dekoruje desery stosujac owoce, czekolade, ziota i kwiaty
jadalne

przygotowuje wyroby ciastkarskie

planuje etapy przygotowania wyrobdw ciastkarskich, w tym
taczenie sktadnikéw, wypiek, dekorowanie




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

dekoruje wyroby ciastkarskie, stosujac posypki, polewe
kakaowa, owoce, czekolade, marcepan, Zele smakowe

12)

przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

planuje etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu, w tym
obrébke wstepna i cieplng kasz i ryzu, wyréb makaronu
dobiera sprzet i produkty niezbedne do wykonania dan
rozpoznaje rodzaje maki w zaleznosci od rodzaju produktéw
lub ziarna, w tym glutenowa, pszenna, orkiszowa, owsiana

i bezglutenowa (np. kukurydziana, ryzowa)

dobiera rodzaj i typ maki do przygotowywanej potrawy
przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony, ravioli,
pierogi, nalesniki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta
parzonego) stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego

13)

przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

planuje etapy wykonania dan z miesa zwierzat rzeznych

i dziczyzny

rozrdznia elementy poftuszy zwierzat rzeznych i dziczyzny
przygotowuje elementy pottuszy do obrdbki termicznej, w tym
oczyszczanie z bton, trybowanie, porcjowanie, wigzanie
elementéw miesa sznurkiem

dobiera rodzaj migsa, w tym wotowe, wieprzowe, cielece,
jagniece i dziczyzne do rodzaju przygotowywanego dania
wykonuje obrébke wstepng miesa, w tym porcjowanie,
formowanie oraz zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie,
peklowanie, marynowanie, wedzenie)

dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania miesa do rodzaju
potrawy (np. steki, tatar, gulasz, pieczen)

przygotowuje dania z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny,
w tym steki z r6znych elementdw miesa (z poledwicy,

z rostbefu, z antrykotu), pieczen (udziec, zebro, comber),
potrawy duszone (zeberka, strogonow, gulasz, zrazy, sztuke
cieleca) stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego, takie jak gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie, grillowanie, gotowanie w prozni (sous vide),
smazenie krotkie (stir fry), metodg confitowania (confit)

14)

przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego

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

wykonuje obrébke wstepna drobiu i ptactwa dzikiego, w tym
mycie, rozbior, formowanie

przygotowuje marynaty i nadzienie stosowane do potraw

z drobiu

uzasadnia dobdr techniki obrébki termicznej do réznych
elementéw drobiu:

a) gotowanie — bulion z wszystkich elementow drobiu

) smazenie — pier$ i wafrobka

c) confit—udko

d) pieczenie —w catosci, skrzydetka, udko

e) sous vide — pier$ i udko kaczki, gotebia

f)  grillowanie — piers z kurczaka i indyka

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
rézne metody i techniki procesu technologicznego

15)

przygotowuje dania z ryb i owocdw morza

przygotowuje sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan

z ryb i owocow morza

wykonuje obrobke wstepna ryb, w tym sprawdzenie Swiezosci,
mycie, usuwanie tusek, filetowanie, usuwanie osci, porcjowanie
wykonuje obrobke wstepng owocow morza, w tym
sprawdzenie $wiezo$ci, oczyszczanie

uzasadnia dobér techniki obrobki termicznej do rodzaju
potrawy:




) gotowanie — zupa rybna i ryby na parze

) smazenie — dorsz, 0so$, pstrag, sola, tunczyk
) duszenie — mule

) pieczenie ryb —w soli, w pergaminie

) grillowanie ryb i owocow morza w catosci i elementach

(np. dorada, pstrag, osmiornica, krewetki, kalmary)

f) sous vide - toso$, dorsz

g) stir fry — krewetki, kalmary

przygotowuje dania z ryb i owocdw morza, w tym ryby i owoce
morza na surowo (np. tatar, ostrygi, carpaccio), marynowane
(np. graviax, ceviche), zupa rybna, musy z ryby, ryby
w galarecie, grillowany lub smazony stek z tuiczyka $rednio
wysmazony (medium rare), smazony filet z dorsza lub cata
ryba (np. gtadzica, fladra), krewetki smazone, stosujac rézne
metody i techniki procesu technologicznego

16)

przygotowuje sosy

dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania soséw
przygotowuje kosci i elementy tusz, warzywa i ziota do
przygotowania wywaru z cieleciny, drobiowego, rybnego,
warzywnego

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

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

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

17)

przygotowuje przystawki

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

przygotowuje przystawki w zaleznosci od temperatury
podawania (zimne i gorace) i produktu, z ktérego je wykonano
(migs, drobiu, warzyw, jaj, seréw, ryb, owocow morza) stosujac
rézne metody i techniki procesu technologicznego (np. tatar,
carpaccio, pieczone warzywa, satatka z burakow z kozim
serem, jajko po florentynsku, surowe warzywa (crudités), ryby
marynowane, owoce morza gotowane lub z patelni, watrébka
smazona i pasztet (paté)

18)

przygotowuje dania dietetyczne i wegetarianskie

dobiera produkty niezbedne do wykonania dan w zaleznosci od
odmiany wegetarianizmu i rodzaju diety

stosuje zamienno$¢ produktow

wykonuje dania dietetyczne i wegetariafiskie w zalezno$ci od
wykluczenia réznych produktéw z diety (np. pierogi, placki

z cukinii, zapiekanke z baktazana) stosujac rézne metody

i techniki wykonywania potraw

19)

charakteryzuje dania kuchni réznych narodow

opisuje tradycyjne produkty kuchni polskiej, wioskiej,
francuskiej, greckiej, rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej,
japonskiej, tajskiej, chinskiej i indyjskiej

opisuje dania charakterystyczne dla kuchni réznych narodéw
(np. polskiej, wtoskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej,
wegierskiej, hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, chinskiej

i indyjskiej)

20)

rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach spozywczych
podczas przygotowania dan

dokonuje oceny organoleptycznej dan

na poszczegalnych etapach procesu technologicznego
wskazuje zmiany, jakie zachodzg w produktach spozywczych
podczas poszczegdlnych proceséw obrébki technologicznej,
w tym utlenianie sie migsa, ryb, warzyw i owocow, reakcja
Maillarda

zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym

w produktach i p&tproduktach podczas przygotowania dan

21)

stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan

postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas przygotowania dan

dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okreslonych dan
obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzet

do przygotowania dan zgodnie z instrukcjg i zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
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22) przestrzega procedur zarzadzania jakoScia i bezpieczenstwa | 1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczefstwa zdrowotnego
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas przygotowania dan zywno$ci i zywienia podczas przygotowywania dan
2) zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
i zywienia podczas przygotowania dan
3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice)
HGT.02.5. Wydawanie dan
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan 1) definiuje mise en place
2) przygotowuje sekcje — elementy dania i narzedzia potrzebne
do wydania dania
3) sprawdza sekcje i ewentualnie uzupetnia brakujace elementy
i narzedzia
2)  uzywa zastawy stolowej do serwowania dan 1)  opisuje zastawe stotowg do serwowania dan
2) dobiera zastawe stotowg do serwowanej potrawy
3) stosuje zastawe stotowg do serwowania okre$lonych dan
3)  przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa | 1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas wydawania dan zywnosci w trakcie wydawania dan
2) zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania dan
3) 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.02.6. Jezyk obcy zawodowy
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguije sie podstawowym zasobem srodkdw jezykowych 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegéinym realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie
uwzglednieniem srodkow leksykalnych) umozliwiajacym a)  czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie tematéw zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
zwigzanych: pracy
a)  ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem b)  narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do
b)  z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym realizacji czynnosci zawodowych
zawodzie c)  procesdw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
¢)  z dokumentacjq zwigzang z danym zawodem zawodowych
d)  zustugami $wiadczonymi w danym zawodzie d)  formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
e)  $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
2) rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane wyraznie, 1)  okresla gtowng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
w standardowej odmianie jezyka obcego nowozytnego, a takze wypowiedzi lub tekstu
proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym nowozytnym 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okre$lone informacje
w zakresie umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych: 3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czeSciami tekstu
a)  rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci 4)  uktada informacje w okreslonym porzadku
zawodowych (np. rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka
b)  rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje zawodowa)
3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne 1)  opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym nowozytnym z czynno$ciami zawodowymi
w zakresie umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych: 2) przedstawia sposdb postepowania w réznych sytuacjach
a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek)
dotyczace czynno$ci zawodowych (np. polecenie, 3) wyrazai uzasadnia swoje stanowisko
komunikat, instrukcje) 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym charakterze
b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie
pisemne dotyczace czynnosci zawodowych (np. do sytuaciji
komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomos¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)
4)  uczestniczy w rozmowie i w typowych sytuacjach zwigzanych 1) rozpoczyna, prowadzi i koficzy rozmowe
z realizacjg zadan zawodowych — reaguje w jezyku obcym 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia




nowozytnym w sposob zrozumiaty, adekwatnie do sytuacii 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu: lub nie zgadza z opiniami innych oséb
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy zawodowymi
telefonicznej) w typowych sytuacjach zwiazanych reaguje | 5) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
w formie prostego tekstu pisanego (np. wiadomosc, 6) dostosowuije styl wypowiedzi do sytuacii
formularz, e-mail, dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynno$ci zawodowych

5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku 1)  przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte

obcym nowozytnym w typowych sytuacjach zwigzanych w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
z wykonywaniem czynno$ci zawodowych piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach

instruktazowych)

2) przekazuje w jezyku polskim informacje 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 wcze$niej
opracowany materiat (np. prezentacije)

6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu wtasnych 1)  korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
umiejetnosci jezykowych oraz podnoszace Swiadomosé 2) wspdtdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
jezykowg; 3) korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za

a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych
obcym nowozytnym 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
b) wspétdziata w grupie 5)  wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
c) korzysta ze zrddet informacji w jezyku obcym nowozytnym w przyblizeniu okres$li¢ znaczenie stowa
d) stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane
stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne
HGT.02.07. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej 1) stosuje zasady etyki obowigzujace w komunikaciji z klientami,
gosémi i wspdtpracownikami
2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujacych
w komunikacji z pracownikami, klientami oraz go$¢mi
3) przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
i miejscem pracy
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 1) stosuje aktywne metody stuchania wspdtpracownikdw, klientow
i gosci
2) interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i niewerbalne;
3) komunikuije sie efektywnie, szanuije i nie ocenia rozméwcy,
wyraza i odbiera krytyke
4) stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i pismie
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej
2) ocenia wptyw stresu na efektywno$¢ dziatania
3) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan na siebie
i innych
4)  wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany 1) wyjasnia znaczenie zmian
2) proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan
zawodowych
3) wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie nowych technik
i technologii
4) stosuje nowatorskie rozwigzania
5) aktualizuje wiedze i doskonali umigjetnosci zawodowe 1)  dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do
odnalezienia sie na rynku pracy
2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie w zawodzie
3) planuje rozwdj zawodowy
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do
osiggniecia zamierzonego celu
2)  weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego
3) szacuje czas, zasoby i budzet zadania
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ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania

analizuje zasady i procedury wykonania zadania
wskazuje obszary odpowiedzialno$ci prawnej za podejmowane
dziatania

8)

stosuje metody i techniki rozwigzywania probleméw

stosuje techniki negocjacyjne
proponuje konstruktywne rozwigzania problemow
ocenia skuteczno$¢ rozwigzania problemu

9)

wspdtpracuje w zespole

WN LN —
—_—— e —

wspdtorganizuje prace zespotu

przestrzega zasad wspotpracy w zespole
modyfikuje wtasne dziatania w oparciu 0 wspolnie
wypracowane stanowisko

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.12 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych niezbedne jest osiggniecie

nizej wymienionych efektéw ksztatcenia:

HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1))

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub Zycia cztowieka oraz
mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych w gastronomii

wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych w $rodowisku pracy

rozréznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne oddziatujace
na organizm cztowieka w gastronomii

podaje sposoby przeciwdziatania czynnikom szkodliwym

w gastronomii

rozrdznia 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

przygotowuje stanowisko pracy pracownika gastronomii
uwzgledniajgc wymagania ergonomii, przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska
podczas wykonywania zadan na stanowisku pracy

w gastronomii

utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie

z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

3)

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych

opisuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane
podczas wykonywania zadan zawodowych w gastronomii
dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania

stosuje zabezpieczenia i ochrony podczas uzytkowania
maszyn, urzadzen i narzedzi wykorzystywanych podczas
wykonywania zadan zawodowych

4)

udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan nagtego
zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego

zabezpiecza siebie, osobe poszkodowana i miejsce
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpieczne;
powiadamia odpowiednie stuzby

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

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar

wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowa na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacii i
Europejskiej Rady Resuscytacji
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HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacii

Uczen:

Uczen:

1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii
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rozréznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii
rozpoznaje smak i wyglad zidt Swiezych i suszonych
rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie
rozrdznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony
rozrdznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie

rozrdznia i nazywa owoce morza

rozpoznaje i hazywa owoce i warzywa

rozréznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby
(wotowe, wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)
rozrdznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np. jelen,
sarna, dzik, przepiorka, bazant, kuropatwa, perliczka, gotab)
rozrdznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane)
rozpoznaje sery (migkkie, pottwarde, twarde, plesniowe)
rozrdznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany, maslanki)
okresla zastosowanie produktéw w procesie przygotowania
potraw

2) ocenia jako$¢ zywnosci

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

ocenia wptyw warunkdw transportu i przechowywania
zywnosci na jej jakosé

3) rozréznia produkty, pdtprodukty i wyroby gotowe stosowane

podczas przygotowania potraw

okresla zastosowanie produktow i potproduktow, wyrobéw
gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy,

octy, pikle i kiszonki

wskazuje parametry jakosciowe produktéw, pétproduktow
i wyrobow gotowych

4) rozrdznia metody utrwalania zywnosci

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane
utrwalania zywnosci

wskazuje wptyw metod utrwalania na jakos¢ i trwato$¢
Zywnosci

identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci

w pdtproduktach i wyrobach spozywczych

5) okre$la role sktadnikow pokarmowych i ich wptyw na
organizm cztowieka

opisuje sktadniki pokarmowe

analizuje wptyw sktadnikéw odzywczych na organizm
cztowieka oraz na kompozycje dan

ocenia dobdr sktadnikéw pokarmowych w komponowaniu
dan

6) planuje alternatywne sposoby zywienia

rozréznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm, pescowegetarianizm

komponuije zbilansowany positek i menu zgodnie

Z powyzszymi dietami

7) rozréznia procesy technologiczne stosowane podczas

przygotowania potraw

rozréznia metody obrébki wstepnej i wiasciwej produktow
i p&tproduktow podczas przygotowania potraw

rozréznia nowoczesne techniki sporzadzania potraw,

w tym gotowanie w prozni (sous vide), vacum, pacojet
dobiera proces technologiczny przygotowania potraw,
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy

i ergonomii

8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas przygotowania
potraw

rozrdznia maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii
dobiera maszyny i urzadzenia do obrdbki wstepnej,
termicznej, wykoniczania, dystrybucji i przechowywania

9) charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do

przygotowania dan

1)
2)

rozrdznia drobny sprzet gastronomiczny stosowany do
przygotowania potraw ze wzgledu na jego zastosowanie
dobiera drobny sprzet do przygotowania okreslonych potraw

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

)]
2)

3)

rozrdznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem
zdrowotnym Zywnosci i Zywienia

rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas przygotowania
potraw

rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji
i $wiadczeniu ustug w gastronomii
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przestrzega zasad zréwnowazonego rozwoju w gastronomii

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

wymienia cele normalizacji krajowej

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskie;
i krajowej

korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodno$ci

HGT.12.3. Planowanie zywienia

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

wyjasnia wptyw sktadnikéw odzywczych na funkcjonowanie
organizmu cztowieka

1)

1)

2)

3)

4)
S)

6)

rozrdznia pojecia z zakresu planowania zywienia,

np. sktadnik odzywczy, nieodzywczy, nie niezbgdny,
niezbedny, naturainie wystepujacy w zywnosci, specjalnie
dodany, gtéd, niedozywienie, racjonalne zywienie, jadtospis,
positek

oblicza zawarto$¢ energii i sktadnikow odzywczych

w produktach i potrawach na podstawie danych, takich jak:
receptury, wyciag z tabel sktadu i warto$ci odzywcze;
analizuje zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze
z produktéw, potraw i napojow na podstawie danych
analizuje gospodarke wodng w organizmie cztowieka
wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajace

z nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia

okresla role instytucji zajmujacych sie problematyka
zywienia: Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO), Instytutu
Zywnosci i Zywienia, stagji sanitarno-epidemiologicznych

2) okresla przemiany sktadnikéw odzywczych zachodzace
w organizmie czlowieka
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rozréznia pojecia, takie jak: enzym, hormon, podstawowa

i catkowita przemiana materii, trawienie, przyswajanie,
wspotczynnik aktywnosci fizyczne

opisuje funkcje przewodu pokarmowego

wskazuje czynniki wptywajace na strawno$¢ pokarmow
rozréznia etapy trawienia sktadnikéw pokarmowych

okresla role enzyméw i hormondw w funkcjonowaniu
organizmu cztowieka

okre$la znaczenie przyswajalnosci sktadnikow odzywczych
przez organizm cziowieka

analizuje czynniki wptywajace na efektywno$¢ wykorzystania
przez organizm sktadnikéw odzywczych zawartych

W Zywnosci

analizuje przemiany sktadnikow odzywczych:
weglowodandw, biatek, ttuszczéw bedacych zrddiem energii
dla organizmu cztowieka (okresla bilans energetyczny
ustroju)

oblicza dobowe wydatki energetyczne

3)  stosuje normy i zasady planowania zywienia
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rozréznia rodzaje norm zywienia cztowieka

okre$la zastosowanie modelowych racji pokarmowych
analizuje tabele norm dla réznych grup ludnosci

interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie zdrowego
Zywienia

4)  planuje zywienie réznych grup ludnosci
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stosuje zasady planowania podczas uktadania jadtospisow
sporzadza receptury potraw i napojow z uwzglednieniem
potrzeb wskazanej grupy ludnosci, w tym podaje spis
produktow, ubytki, straty, zasady racjonalnego
przygotowania potrawy lub napoju, wartos¢ odzywczg
potrawy lub napoju

okre$la procentowy rozdziat energii catodziennej racji
pokarmowej na positki

oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne réznych
grup ludnosci

oblicza warto$¢ energetyczng i odzywcza positkow

ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
wykorzystuje programy komputerowe do uktadania i oceny
jadtospiséw

modyfikuje jadtospisy

5)  stosuje zasady zywienia dietetycznego

opisuje zywienie dietetyczne
rozréznia diety stosowane w Zywieniu




rozrdznia sktadniki odzywcze roznych diet

dobiera produkty spozywcze stosowane w zywieniu
dietetycznym

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

planuje positki dietetyczne w chorobach cywilizacyjnych

i przewlektych z uwzglednieniem wymiennikéw produktow
spozywczych pokrywajacych potrzeby zywieniowe 0sob na
diecie

okre$la czynniki ryzyka chordb dietozaleznych: krgzenia,
alergii, prochnicy zebow, osteoporozy, nowotwordw

HGT.12.4. Organizowanie produkgji gastronomicznej

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

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

sporzadza harmonogram zaopatrzenia zaktadu
gastronomicznego w produkty i pétprodukty

dobiera dostawcow, zgodnie z przyjetymi kryteriami

w zaktadzie gastronomicznym: cena, jako$¢, terminowo$¢
dostaw, niezawodnos¢, lokalizacja dostawy

stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu
zapotrzebowania na produkty, potprodukty i towary
handlowe w oparciu o receptury i plan produkcji
sporzadza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktow,
potproduktdw, towaréw handlowych i wyrobow gotowych
w zaktadzie gastronomicznym

2)  planuje przygotowanie potraw

planuje produkcje potraw w zalezno$ci od rodzaju
prowadzonych ustug

okre$la czynniki wptywajace na jako$¢ potrawy

dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od wielkoSci
produkcji

okresla sposoby wykorzystywania zwrotéw poprodukcyjnych
sporzadza harmonogram czasu pracy pracownikom
produkcyjnym

opracowuje schematy blokowe produkciji potraw

3)  kontroluje procesy przygotowania potraw

dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania
potraw

wykonuje czynnosci zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i przechowywaniem probek kontrolnych
Zywnosci

opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej

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

4)  opracowuje karty menu

stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem
réznych potrzeb

opracowuje karty menu zawierajace informacje dotyczace
wartosci odzywczej potraw

planuje karty menu z oznaczeniem alergenéw

5)  sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow

rozréznia podstawowe pojecia stosowane w kalkulacji
kosztow przygotowania potraw, w tym koszt, koszt
jednostkowy, koszt staty i zmienny, cena, rabat, marza
gastronomiczna, food cost

stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow

rozrdznia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty produktow,
potproduktow i towardw handlowych, marza
gastronomiczna, podatek VAT

okre$la czynniki wptywajace na ceng potraw i napojéw,
takich jak: sezonowosc¢, dostepno$¢ i cene produktow,
potproduktow i towardw handlowych, popyt, jakos¢ potraw
i napojow, zwyczaje zywieniowe

oblicza ceny potraw i napojow, stosujac rézne metody:
kosztowa, popytowa, cen konkurenci

sporzadza kalkulacje cen potraw do kart menu




opracowuje kalkulacje potraw i napojéw w zaleznosci od
rodzaju ustug: cateringowa impreza okolicznosciowa,
zywienie zbiorowe, w zaktadach typu otwartego

6)  rozlicza produkcje gastronomiczng

sporzadza inwentaryzacje w magazynie w lokalu
gastronomicznym na podstawie dokumentacji
magazynowej

sporzadza zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji
zaktadu gastronomicznego

oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym

7)  wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu

produkcji gastronomicznej

wykorzystuje programy komputerowe do obliczania
zapotrzebowania na produkty i potprodukty

postuguje sie programami komputerowymi do kontroli
stanéw magazynowych

stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
oblicza ceny potraw i napojéw z wykorzystaniem programéw
komputerowych

postuguije sie specjalistycznym programem do rozliczania
kosztéw ustug gastronomicznych

8)  projektuje wdrazanie systeméw zarzadzania

$rodowiskowego

sporzadza wykaz przepiséw i dokumentdw dotyczacych
$wiadczenia ustug gastronomicznych, takich jak: ustawy,
rozporzadzenia, certyfikaty, umowy z odbiorcami odpadéw
analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu
zarzgdzania $rodowiskowego

identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne
wywierajgce wptyw na srodowisko, 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

rozréznia podstawowe pojecia z zakresu ustug
gastronomicznych, w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie,
catering

analizuje rynek ustug gastronomicznych z uwzglednieniem
popytu, w tym dane statystyczne, wiasne badania ankietowe
przygotowuije oferte ustug gastronomicznych

i cateringowych ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne,
regionalne, etniczne, ekologiczne

modyfikuje oferte dostosowujac jq do wymagan i potrzeb
klienta: jego mozliwosci finansowych, stylu zycia, mody

w gastronomii

stosuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych i cateringowych

planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych i cateringowych: reklama, public relations,
promocja sprzedazy

dobiera dziatania promocyjne do typu klienta

prowadzi dziatania promocyjne $wiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne,
konkursy gastronomiczne, media spotecznosciowe, bilbordy,
ulotki

sporzadza kalkulacje ustug gastronomicznych
i cateringowych

stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych

i cateringowych

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

stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow

prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych
i cateringowych

stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych
i cateringowych w zalezno$ci od r6znych czynnikdw, takich
jak: typy gosci, rodzaj przyjecia

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

dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw do rodzaju
ustug gastronomicznych i cateringowych

rozrdznia metody i techniki obstugi konsumentéw

dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw odpowiednie
do rodzaju $wiadczonych ustug

stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
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6)  przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych

i cateringowych

sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyje¢
okolicznosciowych

oblicza wielko$¢ stotow w zaleznosci od liczby gosci i formy
organizacyjnej ustugi

wskazuje miejsca ustawienia stotéw i utozenia innych
sprzetow podczas ustug gastronomicznych i cateringowych
stosuje rézne sposoby ustawiania stotéw w zaleznosci od
wielko$ci pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi
gastronomicznej

dobiera aranzacje sali stosownie do $wiadczonej ustugi
gastronomiczne;

nakrywa stoty bielizng stotowg zgodnie z zamoéwieniem
nakrywa stoly zastawg stotowg zgodnie z zamdwieniem

uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg i opakowania do
wykonania ustug gastronomicznych i cateringowych

kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju menu
ustugi gastronomiczne;

dobiera opakowania do przechowywania i transportu
produktéw i wyposazenia technicznego na wynos

rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po wykonaniu
ustug gastronomicznych i cateringowych

przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementow
dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz
bielizny stotowe;

segreguje sprzet, zastawe stotowaq i bielizne stotowg po
wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych
stosuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania
stotdw, krzeset i sprzetu

sporzadza dokumentacje niezbedng do rozliczenia sprzetu,
zastawy stofowej i bielizny stotowej po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych

prowadzi rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych
i cateringowych

rozrdznia formy rozliczen ustug gastronomicznych

i cateringowych

stosuje forme bezgotéwkowa i gotéwkowg ptatnosci za
ustugi gastronomiczne

sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacii
finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz: faktury VAT,
paragondw, polecenie przelewu, kasa przyjeta (KP)
oblicza zyskowno$¢ i rentowno$¢ sprzedazy ustug
gastronomicznych: przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata
wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych

rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
oprogramowania

HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

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

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

c) z dokumentacjq zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe w jezyku obcym
nowozytnym umozliwiajace realizacje czynno$ci zawodowych
w zakresie:

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

narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta

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 jezyka

okresla gtéwng mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu

znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegoinymi czesciami tekstu
uktada informacje w okre$lonym porzadku
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b)  rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki, dokumentacje

zawodowg)

samodzielnie tworzy krétkie, proste, spéjne i logiczne
wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym nowozytnym

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
z czynno$ciami zawodowymi

w zakresie umozliwiajacym realizacje zadar zawodowych: 2) przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach
a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazowek, okresla
ustne dotyczace czynno$ci zawodowych (np. zasady)
polecenie, komunikat, instrukcje) 3) wyrazai uzasadnia swoje stanowisko
b)  tworzy krétkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
pisemne dotyczace czynnosci zawodowych (np. charakterze
komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomos$¢, CV, list 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie
motywacyjny, dokument zwigzany z wykonywanym do sytuaciji
zawodem — wedtug wzoru)
4) uczestniczy w rozmowie i w typowych sytuacjach 1) rozpoczyna, prowadzi i koriczy rozmowe
zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — reaguje 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjadnienia
w jezyku obcym nowozytnym w sposéb zrozumiaty, 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie sie lub nie zgadza z opiniami innych oséb
prostego tekstu: 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym zawodowymi
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym 5) pyta o upodobania i intencje innych oséb
rozmowy telefonicznej) w typowych sytuacjach 6) proponuje, zacheca
zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych | 7)  stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
b)  reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np. 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
wiadomos¢, formularz, e-mail, menu i inny dokument
zwigzany z wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych

5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku 1)  przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte

obcym nowozytnym w typowych sytuacjach zwigzanych w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
z wykonywaniem czynno$ci zawodowych piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np.

filmach instruktazowych)

2) przekazuje w jezyku polskim informacje 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
wczes$niej opracowany materiat, (np. prezentacije)

6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu wtasnych 1)  korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
umiejetnosci jezykowych oraz podnoszace $wiadomos¢ 2) wspdtdziata z innymi osobami, realizujac zadania jezykowe
jezykowa; 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rowniez za
a)  wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych

obcym nowozytnym 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
b)  wspobtdziata w grupie 5)  wykorzystuje kontekst (tam gdzie to mozliwe), aby
c)  korzysta ze zrédet informacji w jezyku obcym w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
nowozytnym 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
d)  stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki
niewerbalne
HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  przestrzega zasad kultury i etyki w komunikacii 1) wymienia zasady etyki obowigzujace w komunikacji
z przetozonym, klientami, go$¢mi i wspdtpracownikami z klientami, go$¢mi i wspotpracownikami stosowane
w codziennych kontaktach w gastronomii
2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujgcych
w komunikacji z pracownikami, klientami oraz gosémi
3) przestrzega zasad etycznych zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
i miejscem pracy
5) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania

i przesytania danych osobowych

stosuje zasady komunikacji interpersonalne;

stosuje aktywne metody stuchania wspétpracownikow,
klientow i gosci
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interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej

i niewerbalnej

komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozmowcy,
wyraza i odbiera krytyke)

stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej
wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
wskazuje wptyw stresu na efektywno$¢ dziatania

4)  wykazuje sie kreatywnoscig i otwarto$cig na zmiany

wyjasnia znaczenie zmian zachodzacych w gastronomii
proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania
zadan zawodowych

wykazuje sie otwartoscig ha zmiany w zakresie nowych
technik i technologii stosowanych w gastronomii
proponuje innowacyjne rozwigzania w zaktadzie
gastronomicznym

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe

dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do
odnalezienia sie na rynku pracy

wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie

w zawodzie

6) planuje wykonanie zadania w gastronomii

opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych

do osiaggniecia zamierzonego celu

szacuje czas, zasoby i budzet zadania

weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego
ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania

7)  stosuje metody i techniki rozwigzywania probleméw

opisuje zasady negocjacji

dobiera techniki negocjacyjne do rodzaju prowadzonych
negocjacii

proponuje konstruktywne rozwigzania problemow

zawiera prostg umowe lub porozumienie w oparciu o zasady
negocjaciji

8) wspdtpracuje w zespole

wspdtorganizuje prace zespotu

dzieli sie zadaniami

przestrzega zasad wspotpracy w zespole
modyfikuje wtasne dziatania w oparciu 0 wspdlnie
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

odnosi sie do typéw grup spotecznych

okresla funkcjonowanie w grupie

identyfikuje zakres planowanych zadan

opracowuje plan pracy zespotu

okres$la etapy wykonania poszczegdlnych czynnosci
sporzadza plan wykonania zadan dia catego zespotu

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan

rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do
wykonywania zadan zawodowych w zespole
przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji
cztonkdw zespotu

rozdziela zadania pracy w zespole, biorac pod uwage
wiedze i umiejetnosci

ustala hierarchiczno$¢ wykonywania zadan w zespole

3) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan
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dokonuje analizy przydzielonych zadan

opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania
zadan

monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan

interpretuje raporty i sprawozdania

4)  kieruje wykonaniem przydzielonych zadan

wyznacza terminy realizacji i zakres zadan

koordynuje wykonanie zadan i wydajno$¢ pracownikow
udziela informacji zwrotnej cztonkom zespotu
mobilizuje cztonkdw zespotu do wykonywania zadan

5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne
wptywajgce na poprawe warunkow i jako$¢ pracy
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stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne
majace na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy
warunkéw i usprawnienia pracy




WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajacym technologii i technice
stosowanej w zawodzie, aby zapewniC osiagniecie wszystkich efektow ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia
w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadar zawodowych.

Wyposazenie szkoty niezbedne do realizacji ksztatcenia w kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik
mydta, $rodki do dezynfekcji rak, reczniki papierowe, kosz na odpady umoZliwiajacy segregacje,

stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony kuchenne
z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw réznej wielko$ci i innych naczyn kuchennych, oraz
drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia, deski HACCP, tace, pdtmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki,
miarki, chochle, noze kuchenne, noze HACCP, rdzgi, czajniki), termometry, wagi, miarki réznej objetosci, urzadzenia rozdrabniajace,
roboty kuchenne wieloczynno$ciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizne i zastawe stotowa, tace kelnerskie,
zamrazarke i chtodziarke, szybkoschtadzarke, profesjonalny blender reczny, kuchenke indukcyjng przeno$na, pakowaczke prozniowq
(jedna dla szeSciu uczniéw), instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci.

Warsztaty szkolne wyposazone w:

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

stanowiska obrébki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i ciepte;
wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

stanowiska obrdbki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej
wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocdw, krajalnice
z przystawkami,

stanowiska przygotowania dan z migsa (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej
i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania miesa, maszynke do
mielenia migsa, chtodziarke,

stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody,
stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynno$ciowy,
urzadzenia chtodnicze,

stanowiska obrobki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody,
stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony
kuchenne z wyciggami, patelnie elekiryczne, frytownice, urzadzenie do sous vide,

stanowiska ekspedyciji dan (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét
do ekspedycji dan oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacze do dan
i talerzy,

stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak dwukomorowy z instalacjq zimne;
i cieptej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i Srodki do mycia i dezynfekgji, szafki do naczyn

pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzadzenia do przechowywania zywnosci.

Szkota zapewnia wyposazenie w niezbedne produkty i pdtprodukty do przygotowania poszczegoinych dan okreslonych w podstawie programowe;.

Szkota zapewnia uczniowi dostep do sali konsumenckiej wyposazonej w stoty, krzesta, bielizne i zastawe stotowa, tace oraz elementy do dekoracji
stotéw, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
i Zywienia, receptury potraw, karty dan.

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

Pracownia planowania zywienia i organizacji produkcji gastronomicznej wyposazona w:
— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym,

oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajace uktadanie menu, analize sktadnikow odzywczych i energii w porownaniu
do norm Zywienia, planowanie sali, sporzadzanie zapotrzebowania, zarzadzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie
ustug gastronomicznych z mozliwo$cig ciggtej aktualizacji,

drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg sucho$cieralna,
stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu
oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozZliwiajace uktadanie menu, analize sktadnikow
odzywczych i energii w poréwnaniu do norm Zzywienia, planowanie sali, sporzadzanie zapotrzebowania, zarzadzanie zasobami,
kalkulowanie cen potraw i napojéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej aktualizacj,
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biblioteczke zawodowa wyposazong w ksigzki zawodowe, tabele sktadu i wartosci odzywczych produktéw spozywczych, normy zywienia,
tabele zamiany produktéw, jadtospisy codzienne i okoliczno$ciowe, karty potraw i napojéw, zbiér receptur potraw i napojow, normy jako$ci
stosowane w gastronomii, zbiér przepisow i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,

prospekty reklamowe, katalogi z wyposazeniem czesci produkcyjnej i handlowej gastronomii, schematy rozwigzan uktadow funkcjonalnych
pomieszczen zaktaddw, wzory drukdw stosowanych w gastronomii,

kalkulatory proste (jeden dla jednego ucznia).

Pracownia ustug gastronomicznych wyposazona w:

stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu, dowolnym oprogramowaniem do
prowadzenia gastronomii, w tym zarzadzania salami dla go$ci, drukarke laserowg ze skanerem i kopiarka A4, projektor multimedialny,
ekran projekcyjny, flipchart, tablice szkolng biatg sucho$cieralng,

stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla pieciu uczniéw) podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu,
dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii, w tym zarzadzania salami dla gosci,

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

biblioteczke zawodowa wyposazong w zbidr ksigzek oraz albumdw prezentujacych nakrywanie i dekoracje stotw oraz otoczenie realizacji
ustug gastronomicznych, katalogi zastawy i bielizny stotowej, sprzetu kelnerskiego, dekoracji stotéw, wyposazenia sal bankietowych,
Srodki  dydaktyczne, komplety dokumentéw i drukéw do planowania ustug gastronomicznych, do prowadzenia
i rozliczania ustug gastronomicznych, przyktadowe karty menu réznych przyje¢ okoliczno$ciowych, teczki ofertowe do wizualizacji
rozmowy z Klientem zamawiajacym ustuge gastronomiczna,

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

$rodki ochrony indywidualnej (str6j roboczy kelnerski: fartuszek wioski w trzech kolorach, zapaska 60 cm w trzech kolorach damska
i meska po trzy sztuki, bluza kelnerska damska i marynarka meska w kolorze biatym po sze$¢ sztuk),

kacik czystosci z petnym wyposazeniem ($rodki i sprzet do utrzymania stanowiska, zelazko, deska do prasowania, miejsce do mycia rak),
meble, takie jak: pomocnik kelnerski-kredens (trzy sztuki), szafy, stoty kwadratowe o wymiarach 90 x 90 lub 110 x 110 cm i prostokatne
90 x 120 cm (jeden stét dla dwdch ucznidw)

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

bielizng stotowa, taka jak: obrusy stotowe i bankietowe, serwetki osobistego uzytku,

ozdoby w szerokim asortymencie.

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

Pracownia obstugi gosci wyposazona w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik
mydta, $rodki do dezynfekcji rak, reczniki papierowe,

stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty restauracyjne z mozliwo$cia zestawiania w bloki, stot
okragty, krzesta dobrane do stotéw, pomocniki kelnerskie, bielizne i zastawe stotowa, tace do serwowania potraw i napojéw, drobny sprzet
kelnerski oraz elementy dekoracji stotéw,

stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w lade barowa, stotki barowe (hockery), sprzet barowy, regat
barowy, zlewozmywak, chtodziarke barowa, dystrybutor napojow zimnych, ekspres do kawy i do herbaty, urzadzenia do parzenia kawy,
blender, walizke barmanska duza, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kostkarke i kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw,
dozowniki i miarki do napojow i produktow sypkich, naczynia do przygotowania i serwowania napojéw goracych i zimnych, stot stalowy
lub blat roboczy, zmywarke do naczyn, naczynia do napojow i sztuéce,

drobny sprzet barmanski,

biblioteczke wyposazong w dokumentacije, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne wtasciwe dla danego
stanowiska, instrukcje obstugi urzadzen stosowanych w gastronomii, normy jakoSci stosowane w gastronomii, zbidr przepisow
i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii, zbidr receptur gastronomicznych, katalogi urzadzen i sprzetu
barowego,

chtodziarke, zamrazarke, zmywarke do naczyn, trzon kuchenny z piekarnikiem, podgrzewacze do potraw i talerzy, wozki kelnerskie
Z wyposazeniem,

wozek kelnerski do flambirowania z kuchenka jednopalnikowa, podgrzewacze do potraw, witryne chtodnicza, kuchenke mikrofalowa, kase
kelnerska, terminal z oprogramowaniem sieciowym,

$rodki ochrony indywidualnej, takie jak: stréj roboczy, $rodki i sprzet do utrzymania stanowiska w czystosci.

Miejsce realizacji praktyk zawodowych: restauracje wolnostojgce i przyhotelowe, zaktady Zywienia zbiorowego $wiadczace szeroki zakres ustug,
podmioty $wiadczace ustugi gastronomiczne z obstuga kelnerska oraz inne podmioty stanowigce potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow
szkot prowadzacych ksztatcenie w zawodzie.

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

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI WYODREBNIONEJ W ZAWODZIE"

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

Nazwa jednostki efektdw ksztatcenia Liczba godzin

HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
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HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii 120
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci 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. Kompetencije personalne i spoteczne?

HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin

HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii3) 1209
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+1209

HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoteczne?

HGT.12.8. Organizacja pracy matych zespotow4)

W szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowac do wymiaru godzin okre$lonego w przepisach w sprawie ramowych planéw
nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie szkoty, zachowujgc minimalng liczbe godzin
wskazanych w tabeli dla efektéw ksztatcenia whasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

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

3 Wskazana jednostka efektow ksztatcenia nie jest powtarzana w przypadku, gdy ksztatcenie zawodowe odbywa sie w szkole prowadzacej
ksztatcenie w tym zawodzie.

4 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom warunki do
nabywania umiejetno$ci w zakresie organizacji pracy matych zespotéw.
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