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(dla absolwentów gimnazjum)

Branżowa Szkoła nr 2
PRZEDMIOTOWE ZASADY OCENIANIA

1. Obszary aktywności ucznia, które podlegać będą ocenie.

	Wiedza 


	1. znajomość pojęć, zasad, zagadnień i reguł dotyczących zagadnień zawodowych przewidzianych w programie nauczania,

2. zrozumienie i zapamiętywanie wiadomości zdobytych podczas lekcji i nauki własnej, 

3. uporządkowanie i streszczenie wiadomości, zilustrowanie i wyjaśnienie na odpowiednich przykładach.

	Umiejętności 

	1. posługiwanie się wiadomościami według podanych wzorów, 

2. prawidłowa interpretacja i samodzielne rozwiązywanie problemów związanych z przedmiotem, 

3. prawidłowa analiza, wnioskowanie i dostrzeganie związków między teorią a praktyką i stosowanie w rozwiązywaniu zadań, 

4. formułowanie problemów, planu działania, przewidywanie i prezentowanie ich na własny sposób,

5. ocenianie, wartościowanie, wnioskowanie, 

6. poprawne korzystanie z pomocy dydaktycznych (podręczniki, plansze, słowniki, rysunki, schematy), 

7. wykorzystywanie wiedzy teoretycznej w praktyce.

	Postawy i kompetencje społeczne 

	1. samodzielność i aktywność na lekcji,

2. pozytywne nastawienie i zainteresowanie przedmiotem, 

3. współpraca w zespole, komunikacja interpersonalna,

4. obecność i przygotowanie do lekcji, gotowość do podjęcia nauki lub pracy, 

5. prowadzenie zeszytu i wykonywanie zadań,

6. samodzielność, zaangażowanie i dociekliwość poznawcza,

7. kształcenie kreatywnej postawy wobec problemu, 

8. umiejętność samooceny, planowania i organizowania własnej nauki/pracy, przyjmowania za nią odpowiedzialności,

9. dokładność, rzetelność, systematyczność, wiara we własne siły,

10. asertywność, umiejętność rozwiązywania konfliktów, prowadzenie negocjacji.


2. Założenia ogólne Przedmiotowych Zasad Oceniania 

a) Cele: 

· poinformowanie ucznia o poziomie jego osiągnięć edukacyjnych i postępach w nauce,

· pomoc uczniowi w samodzielnym planowaniu swojego rozwoju,

· motywowaniu ucznia do dalszej pracy,

· dostarczaniu nauczycielowi, rodzicom (opiekunom) informacji o postępach, trudnościach, uzdolnieniach ucznia,

· umożliwia nauczycielowi doskonalenie organizacji i metod pracy dydaktyczno- wychowawczej,

· uświadomienie uczniom braków w zakresie wiedzy oraz wdrażania do samokontroli. 

b) Ocenianie przedmiotowe obejmuje: 

· formułowanie przez nauczyciela wymagań edukacyjnych oraz informowania o nich uczniów i rodziców,

· formułowanie trybu oceniania,

· bieżące, śródroczne, roczne ocenianie i klasyfikowanie według skali i w formie przyjętej w szkole, jak również warunki poprawiania,

· przeprowadzanie egzaminów klasyfikacyjnych. 

c) Ocenianie pełni funkcję: 

· diagnostyczną (monitorowanie postępów ucznia i określania jego potrzeb indywidualnych);

· klasyfikacyjną (różnicuje uporządkowuje uczniów zgodnie z pewną skalą i za pomocą umownego znaku). 

d) Przedmiotem oceny jest:

· zakres opanowania wiadomości,

· rozumienie materiału naukowego,

· umiejętność stosowania wiedzy,

· umiejętność przekazywania wiedzy,

· wykonanie zadania praktycznego,

· poziom kompetencji społecznych.

3. Metody i formy oceniania: 

a) ustne: odpowiedź ustna, dyskusja, rozmowa, zdefiniowanie, wyliczanie,

b) pisemne krótkie i długie: sprawdzian zapowiedziany z określonego materiału, kartkówka lub test niezapowiedziany z ostatnich 3- 4 lekcji lub w ramach działu, praca pisemna lub test sprawdzający z działu programowego,

c) prace domowe, projekty edukacyjne złożone i drobne, prasówki, recenzje,

d) ćwiczenia praktyczne i testy praktyczne,

e) prace samodzielne uczniów, praca w grupach, przestrzeganie zasad bhp,

f) obserwacja gotowości do podjęcia nauki i systematyczności pracy, postępów i poziomu nabywania kompetencji społecznych przez ucznia;

g) obserwacja aktywności i zaangażowania na lekcjach (odpowiedź, aktywność i zaangażowanie, stosunek ucznia do przedmiotu, współpraca w grupach),

h) prace nieobowiązkowe, nadprogramowe (udział w olimpiadach i konkursach),

i) przygotowanie ucznia do lekcji - podręcznik, zeszyt, wzory dokumentów, wyposażenie w przybory, surowce i produkty, materiały produkcyjne, strój ochronny/służbowy;

j) wymagania do oceny ćwiczeń praktycznych oceniane są wg szczegółowych zasad:

	ODZIEŻ I HIGIENA


	1.czysta, wyprasowana bluza, spodnie i zapaska, odpowiedni trój kelnerski

2.bezpieczne obuwie zmienne  
3.woreczek czystości 
4.nakrycie głowy (zabezpieczone włosy) 
5.czyste, obcięte, niemalowane paznokcie 
6.brak biżuterii (pozostawiamy zegarek) 

	BHP 


	1.znajomość ćwiczenia/pisemne np. schemat, rodzaj obróbki, sposób podania (zastawa stołowa, garnirowanie) 
2.poprawność procesów technologicznych 
3.zachowanie zasad bezpieczeństwa pracy oraz higieny podczas wykonywania ćwiczeń 
4.postawa, zaangażowanie, brak głośnych rozmów, wysoka kultura osobista 

	ORGANIZACJA PRACY 


	1.punktualne rozpoczęcie ćwiczenia 
2.zakup produktów, dobór surowców, poprawne ich wyłożenie oraz zabezpieczenie (tace, GN, lodówka, stanowisko brudne, czyste) 
3.prawidłowe dobranie narzędzi i urządzeń, poszanowanie sprzętu 4. właściwa organizacja stanowiska pracy 
5.aktywny udział w zajęciach 
6.wykonanie czynności zgodnie z harmonogramem, poprawnie, w odpowiednim tempie 
7.umiejętność oceny efektów pracy 

	POSTAWA I KOMPETENCJE SPOŁECZNE
	1. współpraca w grupie i rozwiązywanie konfliktów 
2. komunikacja interpersonalna i asertywność 
3. postawa wobec przydzielonych obowiązków 
4. stosunek do przełożonego (nauczyciela) 
5. gotowość do podjęcia pracy (wykonania zadania).


4. Zasady sprawdzania, oceniania osiągnięć i postępów uczniów: 

a) Podstawą oceny jest zakres realizacji wymagań edukacyjnych określonych i podanych przez nauczyciela na początku roku;

b) O sposobie (metodach i formach, zasadach) sprawdzania wiadomości i umiejętności uczniowie i rodzice są informowani na początku roku.

c) Sprawdzanie osiągnięć i postępów odbywa się z zachowaniem zasad: obiektywizm, jawność, indywidualizacja, konsekwencja, systematyczność;

d) Uczeń oceniany jest za swoje osiągnięcia w nauce (wiedza i umiejętności;

e) Uczeń ma obowiązek czynnie uczestniczyć w lekcjach. W razie nieobecności, ma obowiązek uzupełnienia wiedzy i umiejętności realizowanych na lekcji.

f) Zaplanowane przez nauczyciela formy sprawdzające są obowiązkowe. Uczeń nieobecny na sprawdzianie/ kartkówce z powodów usprawiedliwionych ma obowiązek przystąpić do sprawdzianu na pierwszej lekcji po powrocie do szkoły. 

g) Każdy dział programowy może kończyć się pracą pisemną lub testem zapowiedzianym 7 dni przed terminem sprawdzianu;

h) Odpowiedź ustna, krótkie kartkówki i testy nie podlegają poprawie;

i) Termin oddania sprawdzonych prac nie może być dłuższy niż 14 dni, w wyjątkowych przypadkach termin może ulec wydłużeniu. Termin ten nie obowiązuje w przypadku innych prac niż sprawdziany i testy.

j) Uczeń ma prawo do oceny za dodatkowo i nadprogramowo wykonaną pracę (chęć wykonania takiej pracy należy uzgodnić z nauczycielem).

k) Prowadzenie zeszytu jest obowiązkowe, chyba że nauczyciel wskaże inną formę; 

l) Na lekcjach będą uwzględniane „szczęśliwe numerki”, nie dotyczy to zwolnień z pisania sprawdzianów, lekcji powtórzeniowych oraz form, w których bierze udział cała grupa/klasa.

m) Jeżeli uczeń opuścił 50% zajęć i brak jest podstaw do wystawienia oceny śródrocznej/rocznej nie jest klasyfikowany. Nauczyciel decyduje o nieklasyfikowaniu ucznia.

n) Uczeń za udział w ćwiczeniach praktycznych z wykonaniem otrzymuje ocenę cząstkową z wagą 1. Na ocenę cząstkową z ćwiczeń składają się wiedza ucznia, jego umiejętności, przestrzeganie przepisów bhp i ppoż, posiadanie odzieży ochronnej/stroju służbowego oraz jego kompetencje i postawa społeczna.

o) Uczeń ma obowiązek posiadać odzież ochronną/strój służbowy odpowiednio do zawodu (kucharz, kelner) i zgodnie z wymaganiami edukacyjnymi. Nauczyciele poszczególnych przedmiotów określają elementy odzieży wg zasad bhp.

p) Uczeń za drastyczne naruszenie zasad bhp, niewłaściwe zachowanie oraz opuszczenie pracowni technologicznej i obsługi konsumenta podczas trwania ćwiczeń, bez zgody nauczyciela, otrzymuje ocenę niedostateczną (porzucenie stanowiska pracy).

5. Ogólne kryteria oceniania na poszczególne stopnie:

Uczeń uzyskuje odpowiednią ocenę w zależności od spełnienia określonych wymagań edukacyjnych. Ustala się następujące kryteria wymagań edukacyjnych na poszczególne stopnie szkolne obowiązujące przy ocenia bieżącej oraz ocenie klasyfikacyjnej śródrocznej i rocznej: 

· 50 % poziomu podstawowego – ocena dopuszczająca

· 90 % poziomu podstawowego – ocena dostateczna

· 90 % poziomu podstawowego i 50 % poziomu ponadpodstawowego – ocena dobra

· 90 % poziomu podstawowego i 90 % poziomu ponadpodstawowego – ocena bardzo dobra

a) Stopień celujący – otrzymuje uczeń, który posiada wiedzę i umiejętności znacznie wykraczające poza program nauczania. Jego wiedza jest pełna z poziomów P i PP określonych w wymaganiach edukacyjnych. Biegle posługuje się zdobytymi wiadomościami, samodzielnie rozwiązuje zadania o bardzo wysokim stopniu trudności oraz swobodnie analizuje i wyciąga wnioski. Na bieżąco interesuje się specjalistyczną problematyką z przedmiotu, poruszaną w różnych źródłach popularnonaukowych. Osiąga sukcesy w konkursach i olimpiadach interdyscyplinarnych. 

b) Stopień bardzo dobry – otrzymuje uczeń, który w pełni opanował zakres wiedzy i umiejętności określony programem nauczania z poziomów P i PP określonych w wymaganiach edukacyjnych. Zasób jego wiedzy pozwala mu na wykorzystanie jej do rozwiązywania zadań i problemów zaistniałych przypadkowo, wynikających często ze swobodnego rozważania i analizy. Samodzielnie stosuje wiadomości i interpretuje zdobytą wiedzę w praktyce. Systematyczny, aktywny na lekcji i bardzo dobry organizator. Poprawnie prezentuje utrwaloną wiedzę i umiejętności. 

c) Stopień dobry – otrzymuje uczeń, który opanował wiadomości określone programem nauczania, jego wiedza jest z poziomu P i ma niewielkie braki z poziomu PP określonych w wymaganiach edukacyjnych. Potrafi właściwie interpretować problemy poruszane na zajęciach przez nauczyciela, samodzielne lub przy niewielkiej pomocy nauczyciela rozwiązuje i wykonuje zadania teoretyczne, jak i praktyczne. Umie poprawnie wykorzystać wiedzę teoretyczną w praktyce. Uczeń samodzielnie rozwiązuje zadania o średnim stopniu trudności, umie zastosować posiadaną wiedzę do rozwiązywania zadań i problemów w nowych sytuacjach. Cechuje go pozytywny stosunek do przedmiotu, aktywna postawa na lekcji oraz dobra współpraca w grupie. Podczas prezentacji wiedzy i umiejętności pojawiają się drobne usterki. Zauważalne są odstępstwa od systematycznej pracy. 

d) Stopień dostateczny – otrzymuje uczeń, który opanował wiadomości i umiejętności określone programem nauczania na poziomie podstawowym. Zna najważniejsze zagadnienia (posiada wiedzę z poziomu P określonego w wymaganiach edukacyjnych). Potrafi przy pomocy nauczyciela rozwiązać zadania zarówno teoretyczne, jak i praktyczne o średnim stopniu trudności. Uczeń posiada podstawową wiedzę i potrafi ją wykorzystać w rozwiązywaniu tylko typowych zadań. Potrafi przygotować stanowisko pracy i stosuje zasady wykonania zadania. Jest aktywny sporadycznie. Uczeń posiada pewne braki w materiale bieżącym. Uczeń prezentuje wiedzę i umiejętności z usterkami i wykazuje częste odstępstwa od systematycznej pracy. 

e) Stopień dopuszczający – otrzymuje uczeń, który posiada wiedzę niezbędną do realizacji celów przedmiotu i koniecznej do dalszego kształcenia (zakres wiedzy z poziomu P określonego w wymaganiach edukacyjnych), ma problemy z opanowaniem wymagań edukacyjnych, które nie przekreślają jednak możliwości uzyskania przez ucznia podstawowej wiedzy i umiejętności. Uczeń radzi sobie z zadaniami o bardzo małym stopniu trudności przy pomocy nauczyciela. Zna podstawowe pojęcia, najważniejsze zagadnienia i umiejętności przedmiotowe. Potrafi pracować bezpiecznie i higienicznie. Uczeń jest niesystematyczny i bardzo mało aktywny.  

f) Stopień niedostateczny – otrzymuje uczeń, który nie spełnia kryteriów określonych na ocenę dopuszczającą (zakres wiedzy z poziomu P określonego w wymaganiach edukacyjnych), ma duże braki w wiadomościach i umiejętnościach, które uniemożliwiają dalsze zdobywanie kompetencji z tego przedmiotu, kontynuację nauki lub ukończenie szkoły. Uczeń nie zna podstawowych pojęć, zasad i nie potrafi wykonać zadań o elementarnym stopniu trudności. Bierna postawa ucznia na lekcjach. Brak systematyczności i bardzo poważne usterki przy prezentacji wiedzy i umiejętności. Uczeń nie rozumie treści i nie potrafi stosować wiedzy w praktyce. Bardzo duże braki w trwałości wiedzy i umiejętności. Nie rozumie i nie potrafi wykonać prostych zadań, nawet przy pomocy nauczyciela.

Prowadzenie działalności gospodarczej - 96 godz. dydaktyczne
	Efekt kształcenia z podstawy programowej
	Uszczegółowione efekty kształcenia 
(uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:)
	Poziom wymagań programowych 
	Kategoria taksonomiczna (celów)
	Ilość godzin 
	Materiał kształcenia 

	PDG(1) stosuje pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej 
	PDG(1)1. rozróżnić pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej,
	P
	B
	5
	Zasady funkcjonowania gospodarki rynkowej w obszarze gastronomii i jej elementy.
Przedsiębiorstwo gastronomiczne i przedsiębiorca gastronomiczny – podstawowe pojęcia.

	
	PDG(1)2. zdefiniować pojęcia: małe, średnie, duże przedsiębiorstwo,
	P
	A
	
	

	PDG(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy dotyczące ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego
	PDG(2)1. zidentyfikować przepisy prawa pracy, przepisy o ochronie danych osobowych i prawa autorskiego, 
	P
	A
	7
	Podstawowe przepisy prawa pracy, prawa podatkowego, prawa autorskiego, przepisy o ochronie danych osobowych.

	
	PDG(2)2. zidentyfikować przepisy prawa podatkowego, 
	P
	A
	
	

	
	PDG(2)3. wyjaśnić przepisy prawa pracy, przepisy o ochronie danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego,
	PP
	C
	
	

	
	PDG(2)4. określić konsekwencje wynikające z nieprzestrzegania przepisów o ochronie danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego, 
	P
	C
	
	

	PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej
	PDG(3)1. zidentyfikować przepisy dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej, 
	P
	A
	6
	Przepisy prawa związane z działalnością gospodarczą.


	
	PDG(3)2. dokonać analizy przepisów dotyczących prowadzenia działalności gospodarczej,
	PP
	C
	
	

	
	PDG(3)3. wyjaśnić zapisy przepisów z zakresu prowadzenia działalności gospodarczej,
	P
	C
	
	

	
	PDG(3)4. określić konsekwencje wynikające z nieprzestrzegania przepisów z zakresu prowadzenia działalności gospodarczej, 
	P
	C
	
	

	PDG(4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży i powiązania między nimi, 
	PDG(4)1. wymienić przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży gastronomicznej,
	P
	A
	5
	Otoczenie przedsiębiorstwa gastronomicznego – zasady współpracy.

	
	PDG(4)2. wskazać powiązania między przedsiębiorstwami występującymi w gastronomii,
	P
	B
	
	

	
	PDG(4)3. określić powiązania przedsiębiorstwa gastronomicznego z otoczeniem, 
	PP
	D
	
	

	PDG(7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej,
	PDG(7)1.opracować procedurę postępowania przy założeniu własnej działalności w branży gastronomicznej, 
	P
	D
	7
	Dokumentacja dotycząca podejmowania działalności gospodarczej.
Rejestrowanie firmy.
Biznesplan przedsiębiorstwa gastronomicznego.

	
	PDG(7)2. wybrać właściwą formę organizacyjno-prawną planowanej działalności gospodarczej,
	P
	C
	
	

	
	PDG(7)3. sporządzić dokumenty niezbędne do uruchomienia i prowadzenia własnej działalności w branży gastronomicznej, 
	P
	C
	
	

	
	PDG(7)4. ustalić formę opodatkowania wybranej działalności, 
	P
	C
	
	

	
	PDG(7)5. sporządzić biznesplan dla wybranej działalności w branży gastronomicznej,
	PP
	D
	
	

	PDG(8) prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej,
	PDG(8)1. zorganizować stanowisko pracy biurowej z zastosowaniem zasad ergonomii, 
	P
	C
	5
	Praca biurowa, wyposażenie biura, zasady redagowania pism, elementy składowe pism.

	
	PDG(8)2. rozróżnić ogólne zasady formułowania i formatowania pism,
	P
	B
	
	

	PDG(9) obsługuje urządzania biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej, 
	PDG(9)1. dobrać urządzenia biurowe do wykonania różnych prac,
	P
	B
	2
	Materiały, sprzęt i urządzenia biurowe.

	
	PDG(9)2. obsłużyć biurowe urządzenia techniczne,
	P
	C
	
	

	PDG(10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej, 
	PDG(10)1. rozróżnić elementy marketingu mix
	P
	B
	5
	Działania marketingowe przed uruchomieniem działalności gospodarczej.
.


	
	PDG(10)2. dobrać działania marketingowe do prowadzonej działalności,
	P
	C
	
	

	PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej,
	PDG(11)1. zidentyfikować składniki kosztów i przychodów w działalności gastronomicznej,
	P
	A
	5
	Koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej. 

	JOZ(5) korzysta z obcojęzycznych źródeł informacji
	JOZ(5)1. skorzystać z obcojęzycznych zasobów Internetu związanych z tematyką zawodową,
	PP
	C
	2
	Internet i jego zasoby.

	
	JOZ(5)2. skorzystać z obcojęzycznych portali internetowych przy wyszukiwaniu ofert szkoleniowych dla kucharza,
	PP
	C
	
	

	PDG(5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży 
	PDG(5)1. dokonać analizy funkcjonowania przedsiębiorstw gastronomicznych na różnych poziomach rynku, 
	PP
	D
	10
	Analiza funkcjonowania przedsiębiorstwa gastronomicznego – zyski, koszty, straty, zasoby, możliwości.

	
	PDG(5)2. określić czynniki kształtujące wielkość sprzedaży potraw i napojów w zakładzie gastronomicznym,
	P
	C
	
	

	
	PDG(5)3. ustalić jakie czynniki wpływają na popyt na usługi gastronomiczne,
	P
	C
	
	

	
	PDG(5)4. porównać działania prowadzone przez przedsiębiorstwa konkurencyjne,
	PP
	D
	
	

	PDG(6) inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży, 
	PDG(6)1. zidentyfikować sposoby zaopatrzenia zakładu gastronomicznego w surowce i towary handlowe, 
	P
	A
	8
	Zasady współpracy z innymi przedsiębiorstwami.

	
	PDG(6)2. zorganizować współpracę z kontrahentami w zakresie zaopatrzenia zakładu gastronomicznego w surowce i półprodukty niezbędne do produkcji i towary handlowe, 
	PP
	D
	
	

	
	PDG(6)3. określić możliwości współpracy z innymi przedsiębiorstwami gastronomicznymi,
	P
	C
	
	

	PDG(8) prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej
	PDG(8)3. sporządzić pisma związane z prowadzeniem działalności gospodarczej,
	P
	C
	8
	Dokumentacja związana z prowadzeniem działalności gospodarczej, pisma w sprawach handlowych, osobowych.

	
	PDG(8)4. wysłać i przyjąć korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej w różnej formie, 
	P
	C
	
	

	PDG(9) obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej
	PDG(9)3. zastosować programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej w branży gastronomicznej,
	P
	C
	5
	Programy komputerowe i ich przydatność w pracy biurowej, zasady bhp podczas prac biurowych.

	
	PDG(9)4. zastosować zasady bhp podczas prac biurowych,
	P
	C
	
	

	PDG(10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej 
	PDG(10)3. opracować kwestionariusz badający preferencje klientów zakładu gastronomicznego,
	PP
	D
	8
	Analiza preferencji klientów zakładu gastronomicznego.

	
	PDG(10)4. przeprowadzić badanie ankietowe w zakresie preferencji klientów zakładu gastronomicznego,
	PP
	D
	
	

	
	PDG(10)5. dokonać analizy potrzeb klientów na podstawie przeprowadzonych badań ankietowych,
	PP
	C
	
	

	PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej
	PDG(11)2. określić wpływ kosztów i przychodów na wynik finansowy zakładu gastronomicznego, 
	P
	C
	8
	Organizowanie i rozliczanie bieżącej działalności przedsiębiorstwa gastronomicznego. 

	
	PDG(11)3. wskazać możliwości optymalizowania kosztów prowadzonej działalności.
	P
	C
	
	


Wyposażenie techniczne- 96 godz. dydaktyczne
	Efekt kształcenia z podstawy programowej
	Uszczegółowione efekty kształcenia
	Poziom wymagań programowych
	Kategoria taksonomiczna (celów)
	Ilość godzin
	Materiał kształcenia

	PKZ(T.c) (5) posługuje się instrukcjami obsługi maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji gastronomicznej
	PKZ(T.c) (5)(1)uzasadnić konieczność zapoznania się z instrukcją obsługi wybranych maszyn i urządzeń gastronomicznych
	P
	B
	4
	Instrukcje obsługi I ich budowa; elementy podstawowe; zasady I warunki eksploatacji; analiza I interpretacja; ostrzeżenia I uwagi

	PKZ(T.c) (6)rozróżnia maszyny, urządzenia i sprzęt stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoły
	PKZ(T.c) (6)(1) zidentyfikować podzespoły w maszynach gastronomicznych
	P
	A
	2
	Podstawowe definicje i pojęcia zwiazane z maszynoznawstwem

	
	PKZ(T.c) (6)(2) rozróżniać części maszyn
	PP
	B
	6
	Rodzaje połączeń(1); osie I wały(1); przekładnie(1); sprzęgła(1); łożyska(1); konserwacja części maszyn(1)

	
	PKZ(T.c) (6)(3) znać przyrządy kontrolno-pomiarowe
	P
	B
	4
	Wielkości fizyczne i stosowane mnożniki(1); kontrola parametrów fizycznych w gastronomii(1); typy i rodzaje urządzeń kontrolnych(2)

	
	PKZ(T.c) (6)(4) scharakteryzować działanie wybranych elementów
	PP
	B
	4
	Sprężarki(1); wentylatory(1); przenośniki(1); katalogi i poradniki branżowe(1)

	
	PKZ(T.c) (6)(5) opisać wykorzystanie wyposażenia technicznego w procesie gastronomicznym
	PP
	C
	8
	Podział i charakterystyka maszyn i urządzń ze względu na zastosowanie(2); materiały konstrukcyjne(1); materiały metalowe-charakterystyka(2); materiały niemetalowe-charakterystyka(2); zsady konstrukcji(1)

	
	PKZ(T.c) (6)(6) rozróżniać i zastosować maszyny i urządzenia do obróbki wstępnej
	P, PP
	B,C
	18
	Maszyny i urządzenia do obróbki wstępnej warzyw(2); maszyny i urządzenia do obróbki wstępnej owoców(2); maszyny do obróbki wstępnej mięsa(2); maszyny do wyrabiania ciasta i ubijania masy(2); blendery i miksery(2); krajalnice(2); młynki(2); maszyny wieloczynnościowe(2); urządzenia do obróbki wstępnej jaj(1); zasady prawidłowej eksploatacji(1)

	
	PKZ(T.c) (6)(7) rozróżnić i zastosować maszyny i urządzenia do obróbki termicznej
	P, PP
	B,C
	12
	Podstawowe pojęcia(1); podział aparatury do obróbki termicznej(2); sposoby wymiany ciepła(1); urządzenia do obróbki termicznej(8)

	
	PKZ(T.c) (6)(8) rozróżniać i zastosować urządzenia do sporządzania i ekspedycji napojów
	P,PP
	B,C
	4
	Urządzenia i sprzęt do sporządzania i dystrybucji napojów zimnych(2) i gorących(2)

	
	PKZ(T.c) (6)(9) wykorzystać urządzenia chłodnicze
	P,PP
	B,C
	4
	Substancje chłodzące; sprężarkowy obieg chłodniczy; różnice między chłodzeniem i zamrazaniem-zmiany zachodzące w żywności(2); gastronomiczne urządzenia chłodnicze; zasady przechowywania żywności w chłodziarkach i zamrażarkach(2)

	
	PKZ(T.c) (6)(10) opisać transport w zakładach gastronomicznych
	P,PP
	B,C
	2
	Podział urządzeń transportowych; transport wewnwtrzny; transport zewnętrzny

	
	PKZ(T.c) (6)(11) dobierać maszyny i urządzenia do utrzymania czystości
	P,PP
	B,C
	8
	Maszyny i urządzenia do mycia naczyń(2); maszyny i urządzenia oraz sprzęt do konserwacji odzieży(2); urządzenia i środki stosowane do utrzymania czystości(2); sprzęt nawilżajacy(2); 

	
	PKZ(T.c) (6)(12) zastosować sprzęt pomocniczy i uzupełniający
	P,PP
	B,C
	2
	Podział i charakterystyka sprzętu; zasady prawidłowej eksploatacj(2)

	PKZ(T.c) (7)rozpoznaje instalacje techniczne w zakładach gastronomicznych

	PKZ(T.c) (7)(1)scharakteryzować instalację elektryczną
	P
	B
	3
	Rola instalacji elektryznej w zakłazie gastronomicznym; rodzaje instalacji elektrycznej(1); zasady bhp podczas użytkowania instalacji elektrycznej(1); oświetlenie pomieszczeń(1)

	
	PKZ(T.c) (7)(2) omówić instalację gazową
	P
	B
	3
	Rola instalacji gazowej; rodzaje instalacji gazowej(1); podstawowe elementy(1); zasady bezpieczństwa w czasie użytkowania(1); 

	
	PKZ(T.c) (7)(3) opisać instalację wodociągowe zimnej i ciepłej wody
	P
	B
	2
	Charakterystyka instalacji wodociągowych w oparciu o akty prawne; ciepła woda użytkowa; 

	
	PKZ(T.c) (7)(4)scharakteryzować instalację kanalizacyjną
	P
	B
	2
	Charakterystyka instalacji kanalizacyjnej: ścieki technologiczne i bytowo-gospodarcze; zasady eksploatacji 

	
	PKZ(T.c) (7)(5)scharakteryzować instalację grzewczą
	P
	B
	2
	Systemy i elementy ogrzewania pomieszczeń; rodzaje paliw; analiza kosztów

	
	PKZ(T.c) (7)(6)omówić wentylację i 
klimatyzację
	P
	B
	2
	Wentylacja i jej rodzje; klimatyzacja; rodzaje i budowa klimatyzatorów

	T.6. 1.(8)rozróżnia urządzenia stanowiące wyposażenie pomieszczeń magazynowych
	T.6. 1.(8)(1) przedstawić magazynowanie żywności
	P
	A,B
	2
	Podstawowe pojęcia i definicje zwiazane z magazynowaniem; charaktrystyka działu magazynowego; rodzaje magazynów; materiały do wyposażenia pomieszczeń magazynowych;chłodnicze urzadzenia magazynowe; pozostałe urządzenia do magazynowania żywności

	
	T.6. 1.(8)(2) omówić nowoczesne sposoby magazynowania żywności
	PP
	C
	2
	System pakowania próżniowego; tunele wielofunkcyjne


Zasady żywienia-64 godz. dydaktyczne
	Efekt kształcenia z podstawy programowej
	Uszczegółowione efekty kształcenia
	Poziom wymagań programowych
	Kategoria taksonomiczna (celów)
	Ilość godzin
	Materiał kształcenia

	PKZ(T.c) (4) przestrzega zasad racjonalnego żywienia
	PKZ(T.c) (4)(1) zdefiniować pojęcie racjonalnego żywienia
	P
	A
	2
	Podstawowe pojęcia związane z żywieniem; znaczenie nauki o żywieniu; organizacje zajmujące się problemami żywienia w Polsce i na świecie; korzyści wynikające z prawidłowego odżywiania się; skutki wadliwego odżywiania sie; niedobory pokarmowe I ich rodzaje;(2)

	
	PKZ(T.c) (4)(2)scharakteryzować składniki pokarmowe pożywienia
	PP
	B
	14
	Składniki pokarmowe pożywienia: białka(2), tłuszcze(2), węglowodany(2), skladniki mineralne: makroelementy(2), mikroelementy(2), witaminy: rozpuszczalne w wodzie(2), rozpuszczalne w tłuszczach(2); podział, występowanie, rola w żywieniu człowieka

	
	PKZ(T.c) (4)(3)przedstawić rolę wody w organiźmie człowieka
	P
	B
	2
	Rola i zadania wody; bilans wody; wydalanie wody z organizmu; skutki niedoboru wody; czystość wody; woda pitna i przemysłowa(2)

	
	PKZ(T.c) (4)(4)omówić gospodarkę energetyczną organizmu
	PP
	C
	6
	Podstawowe pojęcia związane z gospodarka energetyczną; wartość energetyczna składników pożywienia;(1) podstawowa przemiana materii;(1) ponadpodstawowa i całkowita przemiana materii;(1) bilans energetyczny organizmu(1); obliczanie wartości energetycznej posiłku(2)

	
	PKZ(T.c) (4)(5)znać zasady układania jadłospisów
	P
	B
	6
	Zasady układania jadłospsów(1), rozkład posiłków w ciągu dnia(1); charakterystyka posiłków(1); metody oceny jadłospisów(1); układanie jadłospisów(2) 

	
	PKZ(T.c) (4)(6) omówić żywienie poszczególnych grup ludności
	PP
	C
	6
	Podział ludności na grupy(2), charakterystyka żywienia poszczególnych grup(2); układanie jadłospisów dla wybranej grupy docelowej(2)

	
	PKZ(T.c) (4)(7)scharakteryzować zwyczaje żywieniowe w Polsce i na świecie
	p
	C
	6
	Podstawowe zalecnia żywieniowe; choroby cywilizacyjne; niedobory pokarmowe i przyczyny ich powstawania; zaburzenia odżywiania się: anoreksja i bulimia; trendy żywieniowe

	
	PKZ(T.c) (4)(8) przedstawic podstawowe diety i ich zastosowanie
	PP
	C
	6
	Pojęcia związane z dietetyką(1); podział diet i zastosowanie w jednostkach chorobowych(2); potrawy zalecane i zabronione; dieta podstawowa lekkostrawna (2)

	
	PKZ(T.c) (4)(9) opisac nowe źródła żywności i żywność specjalnego przeznazenia
	PP
	D
	4
	Nowe źródła żywności(1); żywność wygodna(1); żywność specjalnego przeznaczenia(1); wzbogacanie żywności(1)

	T.6. 1.(2)klasyfikuje żywność zw zależnośći od trwałości, pochodzenia, wartości odżywczej i przydatności kulinarnej
	T.6. 1.(2)(1) dokonać podziału żywności na 12 i 5 grup
	P
	B
	2
	Podział żywności na grupy pod względem składu chemicznego i wartości odżywczej(2)

	
	T.6. 1.(2)(2) omówić produkty żywnościowe w każdej grupie
	PP
	B
	4
	Charakterystyka poszczególnych grup produktów żywnościowych pod względem wartości odżywczej

	
	T.6. 1.(2)(3)zdefiniować normy żywienia
	PP
	C
	4
	Prawidłowe żywienie; czunniki wpływajace na zapotrzebowanie energrtyczne organizmu człowieka(1); rodzaje norm żywienia; zastosowanie norm żywienia(2); podział ludności na grupy ze względu na wiek, pracę, stan fizjologiczny(1)

	
	T.6. 1.(2)(4)dokonywać zamiany produktów spożywczych
	PP
	C
	2
	Warunki zamiany produktów spożywczych; tabela zamiany produktów


Język obcy zawodowy -64 godz. dydaktyczne 
	Uszczegółowione efekty kształcenia
Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:


	Poziom wymagań programowych
	Kategoria taksonomiczna
	Materiał nauczania

	JOZ(1)1 zastosować kontekst w celu zrozumienia wypowiedzi, w której występuje słownictwo specjalistyczne dotyczące produkcji gastronomicznej.
	PP
	D
	· Nazwy potraw i napojów, sprzętu i urządzeń gastronomicznych oraz stanowisk pracy w zakładzie gastronomicznym.

· Czynności zawodowe kucharza.

· Informacje handlowe dotyczące żywności i sprzętu gastronomicznego.

· Instrukcje obsługi urządzeń gastronomicznych.

· Receptury gastronomiczne.

· Karty menu.

	JOZ(1)2 wyjaśnić sposób wykonania potrawy lub napoju w języku angielskim.
	P
	C
	

	JOZ(3)1 przetłumaczyć na język angielski receptury na potrawy i napoje. 
	P
	C
	

	JOZ(3)2 wyjaśnić informacje zamieszczone w języku angielskim na opakowaniach środków spożywczych.
	P
	B
	

	JOZ(3)3 ocenić pod względem towaroznawczym środek spożywczy, na którym znajduje się informacja handlowa w języku angielskim.
	PP
	D
	

	JOZ(3)4 przetłumaczyć na język polski prostą kartę menu.
	P
	C
	

	JOZ(3)5 przetłumaczyć na język angielski prostą kartę menu napisaną w języku polskim.
	P
	C
	

	JOZ(3)6 wyjaśnić w języku polskim prostą instrukcję, napisaną w języku angielskim, dotyczącą sposobu wykorzystania półproduktu spożywczego. 
	P
	C
	

	JOZ(4)6 sporządzić, w języku angielskim, listę surowców niezbędnych do przygotowania posiłku.
	P
	C
	


Bezpieczeństwo i higiena pracy-64 godz. dydaktyczne
	Efekt kształcenia z podstawy programowej
	Uszczegółowione efekty kształcenia
	Poziom wymagań programowych
	Kategoria taksonomiczna (celów)
	Ilość godzin
	Materiał kształcenia

	BHP(1) rozróżnia pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią;
	BHP(1)1Wyjasnić pojęcia: ergonomia, higiena pracy, bezpieczeństwo pracy
	P
	B
	10
	Podstawowe pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy w gastronomii (2). Ochrona przeciwpożarowa w zakładach gastronomicznych(3). Kształtowanie bezpiecznych i higienicznych warunków pracy w zakładzie gastronomicznych(1). Wypadki przy pracy, klasyfikacja, przyczyny, sposoby zapobiegania, zagrożenia wypadkowe w gastronomii(2). Choroby zawodowe, zapobieganie chorobom zawodowym(2).

	
	BHP(1)2 rozróżnić środki gaśnicze
	P
	B
	
	

	
	BHP(1)3wskazać zastosowanie różnych środków gaśniczych
	P
	C
	
	

	
	BHP(1)4 wyjaśnić zasady ochrony przeciwpożarowej w zakładzie gastronomicznym
	P
	C
	
	

	
	BHP(1)5 wskazać zagrożenia dla środowiska występujące w zakładzie gastronomicznym
	P
	C
	
	

	
	BHP(1)6 wskazać zagrożenia bezpieczeństwa pracowników zakładu gastronomicznego
	PP
	C
	
	

	BHP(2) rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska w Polsce
	BHP(2)1 wymienić instytucje oraz służby działające w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska w Polsce
	P
	A
	10
	Rola i zadania służb działających w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska (PIP,służby ochrony środowiska)(2). Podstawowe przepisy prawa pracy- )ochrona stosunku pracy, ochrona ciężarnych i młodocianych, rodzaje umów o pracę i sposoby ich rozwiązania, różnice pomiędzy umowami cywilno-prawnymi a umowami o pracę, kodeks pracy.(6) Służby bhp w zakładach pracy- zadania, kompetencje(2).

	
	BHP(2)2 scharakteryzować zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska w Polsce
	PP
	C
	
	

	
	BHP(2)3 wskazać podstawowe przepisy dotyczące prawnej ochrony pracy
	P
	B
	
	

	
	BHP(2)4 scharakteryzować zadania służb bhp działających w zakładzie
	PP
	C
	
	

	BHP(3)określa prawa i obowiązki pracownika i pracodawcy w zakresie bhp
	BHP(3)1rozpoznawać prawa i obowiązki pracownika w zakresie bhp
	P
	B
	5
	Prawa i obowiązki pracownika i pracodawcy w zakresie bhp w zakresie bhp.(2) Instrukcja bhp na stanowisku kucharza.(3)

	
	BHP(3)2 wymieniać obowiązki pracownika i pracodawcy w zakresie bhp
	P
	A
	
	

	
	BHP(3)3 Opisać procedury postępowania w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy w zakładzie gastronomicznym
	P
	C
	
	

	BHP(4) przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań zawodowych
	BHP(4)1 dokonać analizy możliwych zagrożeń dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związanych z wykonywaniem zadań zawodowych kucharza na różnych stanowiskach pracy
	PP
	D
	16
	Zasady organizacji stanowiska pracy kucharza (1). Postępowanie w razie zagrożenia bezpieczeństwa lub wypadku w zakładzie gastronomicznym.(1) Metody i systemy zapewnienia jakości zdrowotnej żywności (3). Bezpieczeństwo mikrobiologiczne żywności.(8) Wypadki przy pracy i ich rodzaje (2). Zasady bezpiecznej obsługi maszyn i urządzeń elektrycznych i pracujących pod ciśnieniem (1)

	
	BHP(4)2 scharakteryzować sposoby przeciwdziałania zagrożeniom w pracy kucharza
	P
	C
	
	

	
	BHP(4)3 określić typowe schorzenia zawodowe kucharzy
	P
	A
	
	

	
	BHP(4)4 wymienić sposoby zapobiegania wypadkom w pracy kucharza
	P
	A
	
	

	
	BHP(4)5 określić zagrożenia związane z użytkowaniem urządzeń gastronomicznych
	P
	A
	
	

	
	BHP(4)6 zastosować zasady bezpiecznego użytkowania maszyn i urządzeń gastronomicznych
	P
	C
	
	

	BHP(5) określić zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w środowisku pracy
	BHP(5)1 rozpoznać czynniki szkodliwe i uciążliwe w miejscu pracy kucharza
	P
	B
	10
	Czynniki szkodliwe i uciążliwe w miejscu pracy. (2) Zapobieganie i ochrona przed tymi czynnikami (1). Warunki środowiska pracy- mikroklimat pomieszczeń i jego wpływ na organizm człowieka. (1)Ogrzewanie i oświetlenie pomieszczeń.(1) Badania lekarskie pracowników gastronomii.(1) Zatrucia pokarmowe i sposoby zapobiegania. (4)

	
	BHP(5) 2 Określić sposoby zabezpieczenia się przed czynnikami szkodliwymi i uciążliwymi w miejscu pracy kucharza
	P
	C
	
	

	
	BHP(5)3 rozpoznać źródła i czynniki szkodliwe w środowisku pracy kucharza podczas wykonywania różnych zadań zawodowych na stanowisku pracy
	P
	B
	
	

	BHP(6)określa skutki oddziaływania czynników szkodliwych na organizm człowieka
	BHP(6)1 dokonać analizy wystąpienia czynników szkodliwych lub uciążliwych na stanowisku pracy kucharza
	PP
	D
	
	

	
	BHP(6)2 wskazać rozwiązania zmniejszające uciążliwość pracy na poszczególnych stanowiskach pracy kucharza podczas wykonywania różnych zadań zawodowych
	P
	B
	
	

	BHP(7)organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bhp, ochrony przeciwpożarowej i ochrony srodowiska
	BHP(7)1wyjasnić zasady organizowania stanowiska pracy kucharza podczas wykonywania zadań zawodowych
	P
	C
	2
	Zasady organizowania stanowiska pracy kucharza podczas wykonywania zadań zawodowych (2)

	
	BHP(7)2 uzasadnić sposoby przygotowania stanowiska pracy do wykonywania określonego zadania zawodowego
	PP
	D
	
	

	BHP(8)stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych
	BHP(8)1 dobrać środki ochrony indywidualnej do wykonania zadania kucharza na różnych stanowiskach pracy
	P
	A
	3
	Odzież ochronna, robocza i sprzęt ochrony osobistej.(3)

	
	BHP(8)2 zastosować środki ochrony indywidualnej podczas użytkowania instalacji technicznych w zakładzie gastronomicznym
	P
	C
	
	

	BHP(9)przestrzega zasad bhp oraz stosuje przepisy dotyczące ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska
	BHP(9)1wyjasnić zasady bhp oraz przepisy ppoż i ochrony środowiska podczas wykonywania zadań zawodowych
	PP
	C
	3
	Przepisy prawne dotyczące ochrony ppoż. i ochrony środowiska. (1) Opracowanie procedur bezpieczeństwa na stanowisku pracy kucharza (2)

	
	BHP(9)2 uzasadnić konieczność przestrzegania procedur obowiązujących w zakładzie gastronomicznym dotyczących bhp i ochrony środowiska
	PP
	C
	
	

	
	BHP(9)3 wskazać przepisy prawne dotyczące ochrony ppoż. i ochrony środowiska
	P
	C
	
	

	BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia
	BHP(10)1zidentyfikować system pomocy medycznej w stanach zagrożenia zdrowia i życia oraz sposoby powiadomiania poszczególnych służb
	P
	A
	5
	Pierwsza pomoc w nagłych wypadkach (5)

	
	BHP(10)2 powiadomić system pomocy medycznej w stanach zagrożenia zdrowia i życia przy wykonywaniu zadań zawodowych kucharza
	P
	A
	
	

	
	BHP(10)3 określić stany zagrożenia zdrowia i życia 
	P
	A
	
	

	
	BHP(10)4 zastosować procedury obowiązujące podczas udzielania pierwszej pomocy w stanach
zagrożenia zdrowia i życia 
	P
	C
	
	


Informatyka zawodowa-64 godz.
	Efekty kształcenia z podstawy programowej

Uczeń:
	Uszczegółowione efekty kształcenia

Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi
	Ilość godzin
	Poziom wymagań programowych
	Kategorie celów
	Materiał kształcenia

(dział)

	PDG 2 stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego
	PDG 2. stosować przepisy prawa autorskiego
	1
	p
	A,C
	Podstawowe pojęcia związane z ustawą o prawie autorskim. Zasady netykiety.

	KPS 1 przestrzega zasad kultury i etyki
	KPS 1. przestrzegać zasad netykiety
	1
	p
	A,C
	

	PDG 8 prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej
	PDG 8. 1. edytować tekst w programie Word


	1
	p
	B
	Edycja tekstu. Praca z dużym dokumentem. Korespondencja seryjna. Zasady tworzenia pism urzędowych. Wzory dokumentów związanych z prowadzeniem działalności gospodarczej.

	
	PDG 8. 2. korzystać z zaawansowanych funkcji edytora tekstu
	3
	pp
	C
	

	
	PDG 8. 3 korzystać z własnego szablonu korespondencji seryjnej
	3
	p
	C
	

	PDG 7 przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej
	PDG 7. 1. skonstruować CV, podanie, list motywacyjny i inne dokumenty
	3
	p
	B
	

	
	PDG 7. 2. zna i stosuje wzory dokumentów związanych z prowadzeniem działalności gospodarczej
	3
	p
	A,C
	

	
	PDG 7. 3. wyszukiwać w internecie dokumenty potrzebne do prowadzenia działalności gospodarczej
	2
	PP
	B
	

	PDG 11 optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej
	PDG 11. 1. wypełniać arkusz i  formatuje komórki
	1
	p
	B
	Arkusz kalkulacyjny . Zaawansowane funkcje arkusza kalkulacyjnego. Stosowanie funkcji księgowych, statystycznych i matematycznych.

Wykorzystanie arkusza jako bazy danych firmy. Sortowanie i filtrowanie danych.

	
	PDG 11. 2. stosować funkcje księgowe i statystyczne do obliczeń
	3
	p
	C
	

	
	PDG. 11. 3. tworzyć proste bazy danych
	2
	pp
	C,D
	

	
	PDG. 11. 4. przetwarzać dane firmy
	3
	pp
	D
	

	
	PDG 11. 5. konstruować raporty finansowe itp.
	3
	pp
	D
	

	PDG 10 planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej
	PDG 10. 1. korzystać z programów graficznych
	5
	p
	B
	Programy graficzne: GIMP, Power Point, Microsoft Publisher. Obróbka grafiki, zdjęć. Tworzenie prezentacji, materiałów reklamowych i stron internetowych

	
	PDG 10. 2. przetwarzać grafikę
	2
	pp
	C,D
	

	
	PDG 10. 3. projektować karty menu
	1
	pp
	C
	

	
	PDG 10. 4. projektować proste materiały reklamowe
	7
	p
	C,D
	

	
	PDG 10. 5. tworzyć stronę internetową firmy
	5
	pp
	D
	

	PKZ (T.c) 5 posługuje się instrukcjami obsługi maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji gastronomicznej
	PKZ (T.c) 5. wyszukać w internecie i korzystać z instrukcji obsługi maszyn i urządzeń
	3
	p
	A,B
	Korzystanie z wyszukiwarek i portali gastronomicznych. Korzystanie z kalkulatorów wartości odżywczej.

	T6 2.3 stosuje receptury gastronomiczne
	T6 2. 3. wyszukiwać receptury 
	2
	p
	C
	

	T6 2.5 dobiera surowce do sporządzania potraw i napojów
	T6. 2.5. korzystać z programów do obliczania wartości kalorycznych potraw
	3
	pp
	C
	

	PKZ (T.c) 10 stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań

PDG 9 obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej
	PKZ (T.c) 10, PDG 9. stosować programy komputerowe wspomagające wykonywanie różnych zadań
	7
	p
	C,D
	Korzystanie z programów do prowadzenia małej księgowości, magazynowych itp.


Towaroznawstwo - 192 godz. dydaktyczne
	Efekt kształcenia z podstawy programowej
	Uszczegółowione efekty kształcenia
	Poziom wymagań programowych
	Kategoria taksonomiczna (celów)
	Ilość godzin
	Materiał kształcenia

	PKZ(T.c) (1) rozróżnia surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej
	PKZ(T.c) (1)(1) zdefiniować pojęcie żywności
	P
	A
	2
	Podstawowe pojęcia związane z żywnością; używki; surowiec; pólprodukt; wyrób gotowy; żywność funkcjonalna I specjalnego przeznaczenia

	
	PKZ(T.c) (1)(2)scharakteryzować dodatki do żywności i materiały pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej 
	P
	B
	2
	Asortyment dodatków do żywności;podział dodatków stosowanych w produkcji żywności ze względu na ich funkję; warunki i przepisy prawa określajace zasady ich stosowania

	
	PKZ(T.c) (1)(4)zdefiniować środek spożywczy zafałszowany i szkodliwy dla zdrowia oraz” środek spożywczy bezpieczny dla zdrowia”
	PP
	C
	1
	Pojęcia: środek spożywczy zafałszowany, szkodliwy i bezpieczny; akty prawne ; informacje na opakowaniach

	PKZ(T.c) (9) określa zagrozenia, które mają wpływ na na jakość i bezpieczeństwo żywności
	PKZ(T.c) (9) (1) scharakteryzować procedury obowiązujące w gastronomii w celu zabezpieczenia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności
	P
	B
	3
	Zasady higieny osobistej; zasady higieny w miejscu pracy; GHP,GMP; HACCP; regulamin pracowni ; zakres kontroli zewnętrznej

	
	PKZ(T.c) (9) (2) wymienić zagrożenia fizyczne, chemiczne, biologiczne i mikrobiologiczne występujące w gastrnomii
	PP
	C
	3
	Podział zagrożeń I ich wpływ na jakość środków żywnościowych; sposoby zapobiegania I minimalizowaniaz zagrożeń; przepisy prawne

	T.6. 1.(1)ocenia żywność pod względem towaroznawczym
	T.6. 1.(1)(1)zdefiniować pojęcia: sortyment, asortyment, towar handlowy, jakość towarów, normalizacja
	P
	A
	1
	Podstawowe pojęcia: sortyment, asortyment; towar, jakość, norma i normalizacja, danie, potrawa

	
	T.6. 1.(1)(2) omówić cechy i czynniki zwiazane z żywnością i mające wpływ na jakość
	PP
	C
	2
	Jakość surowca, warunki przechowywania, skład chemiczny, przestrzeganie higieny, pochodzenie

	
	T.6. 1.(1)(3) wykorzystać informacje umieszczone na opakowaniach środków żywnościowych do ich oceny
	PP
	B
	2
	Informacje zawarte na opakowaniu środka żywnościowego; data ważności/ przydatności do spożycia; identyfikacja środka, producenta, składu

	
	T.6. 1.(1)(4) scharakteryzować metody i warunki oceny towaroznawczej żywności
	P
	B,C
	2
	Ocena organoleptyczna i towaroznawcza; warunki I zasady przeprowadzania oceny; dobór metod I osób; czynniki wpływające na poprawność oceny

	
	T.6. 1.(1)(5) przedstawić rodzaje i budowę norm 
	PP
	C
	1
	Normy polskie I międzynarodowe: PN, ZN, BN, ISO; budowa normy; informacje zawarte

	T.6. 1.(2)klasyfikuje żywność w zależnośći od trwałości, pochodzenia, wartości odżywczej i przydatności kulinarnej
	T.6. 1.(2)(1) dokonać podziału żywności biorąc pod uwagę różne kryteria: pochodzenie, trwałość, skład chemiczny, przydatność kulinarną
	P
	B
	1
	Żywność poczodzenia roślinnego, zwierzęcego i mineralnego; żywność trwała i nietrwała; żywność o różnym stopniu przetworzenia i utrwalenia; żywność o różnym składzie chemicznym

	
	T.6. 1.(2)(2) zidentyfikować i omówić produkty żywnościowe w każdej grupie
	PP
	B
	2
	Charakterystyka poszczególnych grup produktów żywnościowych pod względem wybranych kryteriów

	
	T.6. 1.(2)(3)ocenić żywność biorąc pod uwagę kryteria:bezpieczeństwo zdrowotne, zgodność ze standardem jakości, normą, obecność dodatków do żywności, skład chemiczny
	PP
	B,C
	2
	Ocena wybranych środków żywnościowych w oparciu o normę, informacje zawarte na opakowaniu, przeznaczenie, wartość odżywczą

	
	T.6. 1.(2)(3)znać procesy technologiczne w produkcji gastronomicznej
	P
	B,C
	6
	· Proces produkcji i proces technologiczy: etapy, różnice
· obróbka wstępna brudna i czysta: etapy, cele, czynności
· obróbka cieplna: cele, metody, zmiany zachodzące w środkach żywnościowych, techniki

	
	T.6. 1.(2)(4)scharakteryzować tłuszcze pochodzenia roślinnego, zwierzęcego, przetworzone i emulsje
	P
	B,C
	3
	Podział tłuszczów, charakterystyka, wartość odżywcza, właściwości technologiczne i warunki przechowywania

	
	T.6. 1.(2)(5)scharakteryzować przyprawy krajowe i zagraniczne
	PP
	B
	3
	Podział przypraw, charakterystyka, właściwości, zastosowanie, ocena towaroznawcza, warunki przechowywania

	
	T.6. 1.(2)(6)scharakteryzować warzywa, ziemniaki i grzyby
	P,PP
	B,C,D
	24
	· Warzywa: podział na grupy handlowe( owocowe, cebulowe, liściowe, kapustne,strączkowe, korzeniowe i rzepowate, inne), charakterystyka i asortyment ,zastosowanie w gastronomii zjawisko osmozy, zasady produkcji surówek, organizacja pracy, 
· ziemniaki: podział i charakterystyka, obróbka wstępna i cieplna, zastosowanie, przetwory i półprodukty
· grzyby:podział i charakterystyka, obróbka wstępna i cieplna, zastosowanie w gastrnomii

	
	T.6. 1.(2)(7) scharakteryzować owoce
	P,PP
	B,C
	6
	Owoce: podział na grupy( ziarnkowe, pestkowe, jagodowe, południowe, bakalie i owoce suche) charakterystyka i asortyment, zastosowanie w gastronomii

	
	T.6. 1.(2)(8) scharakteryzować mleko i jego przetwory
	P,PP
	B,C
	9
	Mleko: ocena towaroznawcza, charakterystyka, zstosowanie; napoje mleczne fermentowane; śmietana i śmietanka, masło, sery

	
	T.6. 1.(2)(9) scharakteryzować jaja
	P,PP
	B,C
	6
	Ocena towaroznawcza jaj( skład chemiczny i wartość odżywcza, ocena świeżości, znakowanie); zastosowanie jaj w produkcji gastronomicznej: potrawy, właściwości spulchniające, wiążące, zagęszczające i emulgujące


	
	T.6. 1.(2)(10) scharakteryzować zboża, kasze, mąkę
	P,PP
	B,C
	9
	· Zboża: budowa i skład chemiczny, zastosowanie, asortyment
· mąka;otrzymywanie, typy, zastosowanie w produkcji gastronomicznej do zagęszczania potraw, 
· ciasta zarabiane w naczyniu
· ciasta zarabiane na stolnicy
· kasze: otrzymywanie, asortyment, zastosowanie

	
	T.6. 1.(2)(11) scharakteryzować ciasta i wypieki
	P,PP
	B,C
	24
	· Surowce podstawowe i dodatkowe
· Asortyment i charakterystyka ciast: kruche, półkruche, biszkoptowe, ucierane, ptysiowe, drożdżowe, piernikowe, francuskie i półfrancuskie, smażone
· zmiany fizykochemiczne, technika wykonania, zastosowanie

	
	T.6. 1.(2)(12)Scharakteryzować mięso zwierząt rzeźnych
	P,PP
	B,C
	24
	· Ogólne wiadomości( budowa, skład chemiczny i wartość odżywcza, zmiany poubojowe, ocena towaroznawcza)
· charakterystyka i rozbiór tusz
· przechowywanie i utrwalanie mięsa
· potrawy z mięsa: gotowane, smażone, pieczone, duszone, z mięsnej masy mielonej, zakąski
· potrawy z dziczyzny
· podroby: charakterystyka, zastosowanie
· wędliny i wyroby garmażeryjne

	
	T.6. 1.(2)(13)Scharakteryzować drób
	P,PP
	B,C
	15
	· Ocena towaroznawcza i charakterystyka
· obróbka wstępna
· potrawy: gotowane, smażone, pieczone, duszone, zakaski

	
	T.6. 1.(2)(14)Scharakteryzować ryby i owoce morza
	P,PP
	B,C
	15
	· Ocena towaroznawcza i charakterystyka
· obróbka wstępna 
· potrawy: gotowane , smażone, z rybnej masy mielonej, galarety, zakąski
· przetwory z ryb i ich wykorzystanie
· owoce morza: charakterystyka i wykorzystanie

	
	T.6. 1.(2)(5)scharakteryzować potrawy półmięsne
	P,PP
	B,C
	3
	· Podział i charakterystyka
· zastosowanie 

	
	T.6. 1.(2)(5)scharakteryzoawć napoje
	P,PP
	B,C
	6
	· Napoje gorące: kawa, herbata, kakao; zasady parzenia, ocena towaroznawcza, zastosowanie
· napoje zimne: wody, soki, nektary, napoje mleczne, ziołowe, lemoniady, napoje izotoniczne, napoje mieszane

	T.6. 1.(4)dobiera warunki do przechowywanej żywności
	T.6. 1.(4)( 1)scharakteryzować warunki przechowywania różnych grup środków żywnościowych
	P,PP
	B,C
	2
	Cele przechowywania środków żywnościowych, warunki przechowywania poszczególnych środków żywnościowych

	
	T.6. 1.(4)(2)dobrać sposób przechowywania do określonego środka żywnościowego
	P,PP
	B,C
	2
	Dobieranie właściwych warunków przechowywania dla poszczególnych środków żywnościowych; informacje zawarte na opakowaniach

	T.6. 1.(5)rozpoznaje zmiany zachodzące w przechowywanej żywności
	T.6. 1.(5)(1) scharakteryzować zmiany zachodzące w środkach żywnościowych w czasie przechowywania
	P,PP
	B,C
	3
	Zmiany zachodzace w żywności w czasie przechowywania: wysychanie, dojrzewanie, autoliza, pleśnienie, gnicie, kiełkowanie; zmiany korzystne i niekorzystne

	
	T.6. 1.(5)(2)rozróżniać zmiany zachodzące w przechowywanej żywności
	P,PP
	B,C
	2
	Rozpoznanie poszczególnych zmian zachodzących w środkach żywnościowych na przykładzie wybranych środków żywnościowych

	T.6. 1.(7)dobiera metody utrwalania żywności
	T.6. 1.(7)(1)scharakteryzować metody utrwalania żywności
	P,PP
	B,C
	2
	Cele utrwalania żywności; metody utrwalania żywności na krótki i długi okres czasu; charakterystyka metod

	
	T.6. 1.(7)(2) ocenić metody utrwalania żywności biorąc pod uwagę: czas przechowywania, jakość zdrowotną, trwałość cech organoleptyczych
	P,PP
	B,C
	2
	Zmiany wartości żywności utrwalanej różnymi metodami, ocena jakośći wybranych metod utrwalania

	
	T.6. 1.(7)(3) dobrać metode utrwalania w zależności od środka żywnościowego i jego przeznzczenia
	P,PP
	B,C
	2
	Wybór metody utrwalania w zależności od przeznaczenia środka żywnościowego, jego rodzaju i czasu przechowywania


Pracownia gastronomiczna - 384 godz. dydaktyczne
	Efekt kształcenia z podstawy programowej
	Uszczegółowione efekty kształcenia
	Poziom wymagań programowych
	Kategoria taksonomiczna (celów)
	Ilość godzin
	Materiał kształcenia

	PKZ(T.c) (2)przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowców
	PKZ(T.c) (2)(1) przestrzegać zasad racjonalnego gospodarowania środkami żywnościowymi
	P
	A
	4/ tydz
	· Analiza receptur gastronomicznych
· dobór surowców podstawowych i dodatkowych do wykonania danej potrawy, napoju
· odważenie, odmierzenie niezbędnej ilości surowca
· ocena surowca pod względem jakości i przydatności kulinarnej
· organizacja stanowiska pracy
· dobór narzędzi i sprzętu niezbędnych do wykonania potrawy, napoju
· stosowanie GHP, GMP oraz zasad systemu HACCP w czasie pracy
· sporządzenie potraw i napojów z :
· warzyw, ziemniaków, grzybów
· owoców
· mleka i jego przetworów
· jaj
· mąki i kasz
· mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny
· drobiu
· ryb i owoców morza
· potraw półmięsnych
· napojów zimnych i gorących
· deserów
· wybranych potraw dietetycznych
· wybranych potraw obcych narodów
· dobór właściwej metody i techniki obróbki wstępnej i termicznej
· ocena organoleptyczna potrawy napoju zgodnie z zasadami
· porcjowanie, dekorowanie i wydawanie potrawy i napoju we właściwej temperaturze
· dobór naczyń do ekspedycji
· zabezpieczenie zwrotów poprodukcyjnych i odpadów
· czynnośći porządkowe na stanowisku pracy


	
	PKZ(T.c) (2)(2) dobierać metody I techniki obróbki, które ograniczają straty wartości odżywczej surowca I minimalizują ilość odpadów
	PP
	B,C
	
	

	PKZ(T.c) (8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny żywności
	PKZ(T.c) (8) (1) zastosować zasady oceny organoleptycznej
	P
	B,C
	
	

	T.6. 2.(1)określa rolę układu funkcjonalnego pomieszczeń w organizacji pracy zakładu gastronomicznego
	T.6. 2.(1)(1) ocenić znaczenie układu funkcjonalnego zakładu gastronomicznego dla bezpieczeństwa pracowników i jakości produkcji
	PP
	C
	
	

	
	T.6. 2.(1)(2) użytkować pomieszczenia zgodnie z ich przeznaczniem
	P
	B
	
	

	T.6. 2.(2)rozróżnia i przestrzega procedu zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywnści
	T.6. 2.(2)(1) stosować procedury zapewniające bezpieczeństwo zdrowotne żywności w czasie pracy
	PP
	C
	
	

	T.6. 2.(3) stosuje receptury gastronomiczne
	T.6. 2.(3)(1) czytać ze zrozumieniem receptury gastronomiczne
	P
	A
	
	

	
	T.6. 2.(3)(2) sporządzać potrawy i napoje w oparciu o recepturę
	P,PP
	C,D
	
	

	T.6. 2.(4) rozróżnia metody i techniki sporządzania potraw i napojów
	T.6. 2.(4)(1) rozróżniać metody i techniki sporządzania potraw i napojów
	P
	B
	
	

	
	T.6. 2.(4)(2) dobrać metodę i technikę do wykonania danej potrawy i napoju
	P, PP 
	C,D
	
	

	
	T.6. 2.(4)(3)zastosować odpowiednią metodę i technikę do sporządzenia danej potrawy, napoju 
	P, PP
	C,D
	
	

	T.6. 2.(5) dobiera surowce do sporządzania potraw i napojów
	T.6. 2.(5)(1) wybrać odpowiednie surowce do sporządzania potrawy napoju
	P
	B,C
	
	

	
	T.6. 2.(5)(2) odważyć, odmierzyć niezbędną ilość surowcó i pólproduktów do wykonania potrawy, napoju
	PP
	C,D
	
	

	T.6. 2.(6) sporzadza pólprodukty oraz potrawy i napoje
	T.6. 2.(6)(1) zorganizować stanowisko pracy do wykonania danej potrawy, napoju
	P
	B
	
	

	
	T.6. 2.(6)(2) zaplanować przebieg procesu produkcyjnego
	P
	B
	
	

	
	T.6. 2.(6)(3 sporządzić potrawę, napój z zachowaniem zasad zapewniających bezpieczeństwo zdrowotne żywności
	P,PP
	C,D
	
	

	T.6. 2.(7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki żywnością
	T.6. 2.(7)(1) zdefiniować zwroty poprodukcyjne
	P
	A
	
	

	
	T.6. 2.(7)(2) wskazać możliwość wykorzystania zwrotów poprodukcyjnych
	PP
	C
	
	

	
	T.6. 2.(7)(3) zabezpieczyć zwroty poprodukcyjn przed zepsuciem
	P
	C
	
	

	T.6. 2.(8) rozpoznaje zmiany zachodzace w żywności podczas sporządzania potraw i napojów
	T.6. 2.(8)(1) rozrózniać zmiany zachodzące w żywnośći podczas sporządzania potraw i napojów
	PP
	C,D
	
	

	
	T.6. 2.(8)(2) określić wpływ zmian na jakość potrawy napoju
	PP
	C
	
	

	T.6. 2.(9) rozróżnia sprzęt i urządzenia do sporządzania i ekspedycji potraw i napojów
	T.6. 2.(9)(1)wskazać zastosowanie urządzeń części produkcyjnej i ekspedycyjnej zakładu gastronomicznego
	P
	B
	
	

	
	T.6. 2.(9)(2) zaplanować urządzenia do wykonania określonego zadania
	P
	B,C
	
	

	T.6. 2.(10) użytkuje sprzęt i urządzenia do sporządzania i ekspedycji potraw i napojów 
	T.6. 2.(10)(1)rozróżniać sprzęt i urządzenia gastronomiczne do ekspedycji potraw i napojów
	P
	A
	
	

	
	T.6. 2.(10)(2) używać sprzęt i urządzenia do ekspedycji zgodnie z ich przeznaczeniemi zachowaniem zasad obsługi
	P
	B,C
	
	

	
	T.6. 2.(10)(3) uzasadnić konieczność kontroli stanu technicznego urządzeń przed ich użyciem
	PP
	C
	
	

	T.6. 2.(11) ocenia organoleptycznie żywność
	T.6. 2.(11)(1) przeprowadzić ocenę organoleptyczną wykonanych potraw i napojów z zachowaniem zasad 
	P
	B
	
	

	T.6. 2.(12)dobiera zastawę stołową do ekspedycji potraw i napojów 
	T.6. 2.(12)(1) nazwać podstawowy asortyment zastawy stołowej do ekspedycji potraw i napojów
	P
	B
	
	

	
	T.6. 2.(12)(2) dobrać zastawę stoławą do ekspedycji potraw i napojów
	P
	B,C
	
	

	T.6. 2.(13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje
	T.6. 2.(13)(1) określić wielkość porcji różnych potraw i napojów
	PP
	C
	
	

	
	T.6. 2.(13)(2) określić temperaturę podawania różnych potraw i napojów
	PP
	B,C
	
	

	
	T.6. 2.(13)(3) porcjować, dekorować i wydawać różne potrawy i napoje
	P,PP
	C,D
	
	

	T.6. 2.(14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje działania korygujące zgodnie z zasadami GHP, GMP i systemem HACCP
	T.6. 2.(14)(1) zidentyfikować krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji
	PP
	C,D
	
	

	
	T.6. 2.(14)(2) uzupełniać dokumentację monitorującą CCP
	PP
	C
	
	

	
	T.6. 2.(14)(3) kontrolować podstawowe parametry obróbki termicznej( czas, temperatura)
	PP
	C
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