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Celem ksztalcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych si¢ do zycia w warunkach
wspotczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na
zmieniajacym si¢ rynku pracy.

Zadania szkoty 1 innych podmiotéw prowadzacych ksztalcenie zawodowe oraz sposob ich
realizacji sa uwarunkowane zmianami zachodzacymi w otoczeniu gospodarczo-spolecznym,
na ktore wptywaja w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja
proceséw gospodarczych i spotecznych, rosnacy udzial handlu migdzynarodowego,
mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i1 technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy 1 umiejgtnosci pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie 1 korelowanie ksztalcenia
ogolnego 1 zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie
ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapow edukacyjnych. Odpowiedni poziom
wiedzy ogolnej powiazanej z wiedza zawodowa przyczyni si¢ do podniesienia poziomu
umiejgtnosci zawodowych absolwentow szkot ksztalcacych w zawodach, a tym samym
zapewni im mozliwo$¢ sprostania wyzwaniom zmieniajacego si¢ rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sa podejmowane dziatania wspomagajace rozwoj
kazdego uczacego sig, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym
uwzglednieniem indywidualnych $ciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia
poziomu wyksztalcenia 1 kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu
konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego
otwartosci na uczenie si¢ przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowe;j
absolwentow ma stuzy¢ wyodrgbnienie kwalifikacji w ramach poszczegdlnych zawodow
wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie technik Zywienia i ustug gastronomicznych
powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastgpujacych zadan zawodowych:

1) oceniania jako$ci zywnosci oraz jej przechowywania;
2) sporzadzania i ekspedycji potraw 1 napojow;

3) planowania i oceny zywienia;

4) organizowania produkcji gastronomicznej;

5) planowania i realizacji ustug gastronomicznych.

2. EFEKTY KSZTALCENIA



Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiagnigcie
zaktadanych efektéw ksztalcenia, na ktore sktadaja sig:

1) efekty ksztalcenia wspdlne dla wszystkich zawodow;
(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy
Uczen:

1) rozr6znia pojecia zwiazane z bezpieczenstwem i higiena pracy, ochrona przeciwpozarowa,
ochrong $§rodowiska i1 ergonomig;

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

3) okresla prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa
1 higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwiazane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwiazane z wystgpowaniem szkodliwych czynnikéw w srodowisku
pracy;

6) okresla skutki oddzialywania czynnikow szkodliwych na organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

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

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

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

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci gospodarczej
Uczen:
1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowe;j;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej;

4) rozroznia przedsigbiorstwa i instytucje wystgpujace w branzy i powigzania mi¢dzy nimi;



5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsigbiorstwa funkcjonujace w branzy;
6) inicjuje wspodlne przedsigwzigeia z réznymi przedsigbiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacj¢ niezbedna do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

8) prowadzi korespondencje zwiazana z prowadzeniem dziatalnos$ci gospodarczej;

9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajace
prowadzenie dziatalnos$ci gospodarczej;

10) planuje 1 podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej;
11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:

1) postuguje si¢ zasobem srodkow jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajacych realizacj¢ zadan zawodowych;

2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynno$ci zawodowych
artykulowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

3) analizuje 1 interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych
czynno$ci zawodowych;

4) formutuje krotkie 1 zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajace
komunikowanie si¢ w §rodowisku pracy;

5) korzysta z obcojezycznych zrodet informacji.
(KPS). Kompetencje personalne i spoleczne
Uczen:

1) przestrzega zasad kultury 1 etyki;

2) jest kreatywny 1 konsekwentny w realizacji zadan;
3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedzg 1 doskonali umiejgtnosci zawodowe;



7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
9) potrafi negocjowa¢ warunki porozumien;

10) wspotpracuje w zespole.

(OMZ). Organizacja pracy malych zespolow (wytacznie dla zawodow nauczanych na
poziomie technika)

Uczen:

1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan;

5) wprowadza rozwiazania techniczne i organizacyjne wplywajace na poprawg warunkoéw
1 jakos$¢ pracy;

6) komunikuje si¢ ze wspdtpracownikami.

2) efekty ksztatcenia wspolne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego,
stanowiace podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow PKZ(T.c) i PKZ(T.h);

PKZ(T.c) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach: kucharz,
technik zywienia i uslug gastronomicznych

Uczen:

1) rozréznia surowce, dodatki do zywnosci 1 materiaty pomocnicze stosowane w produkcji
gastronomicznej;

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcows;
3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;
4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

5) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn 1 urzadzen stosowanych w produkcji
gastronomicznej;

6) rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzgt stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespoty;

7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;



8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;
9) okresla zagrozenia, ktore maja wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci;
10) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

PKZ(T.h) Umiejetnosci stanowiace podbudowe do ksztalcenia w zawodzie technik
zywienia i uslug gastronomicznych

Uczen:

1) wykonuje czynnosci zwiazane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem
probek kontrolnych zywnosci;

2) interpretuje wskazania przyrzadow kontrolno-pomiarowych;

3) rozrdznia systemy zapewniania jakos$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
4) interpretuje oznakowania zywnosci,

5) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie technik zywienia
1 ustug gastronomicznych opisane w czgsci II:

T.6. Sporzadzanie potraw i napojow

1. Przechowywanie Zywnosci

Uczen:

1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

2) klasyfikuje zywno$¢ w zaleznosci od trwato$ci, pochodzenia, warto$ci odzywczej
1 przydatnos$ci kulinarnej;

3) przestrzega zasad oceny jako$ciowej ZywnoSci;

4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci,

6) rozroznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

7) dobiera metody utrwalania zywno$ci;

8) rozrdznia urzadzenia stanowiace wyposazenie pomieszczen magazynowych;

9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.



2. Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow
Uczen:

1) okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu
gastronomicznego;

2) rozréznia 1 przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozroznia metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;

5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

6) sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;

8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas sporzadzania potraw i napojow;
9) rozréznia sprzet 1 urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

10) uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

11) ocenia organoleptycznie zywnos¢;

12) dobiera zastawg stolowa do ekspedycji potraw 1 napojow;

13) porcjuje, dekoruje 1 wydaje potrawy 1 napoje;

14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene
Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice)

1 systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point).

T.15. Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych

1. Planowanie i ocena zZywienia

Uczen:

1) klasyfikuje sktadniki pokarmowe oraz okresla ich zrodta;

2) wyjasnia wptyw sktadnikéw pokarmowych na funkcjonowanie organizmu cztowieka;

3) charakteryzuje przemiany sktadnikdw pokarmowych w organizmie cztowieka;

4) przestrzega norm 1 przestrzega zasad planowania zywienia;



5) planuje positki oraz uktada jadtospisy;

6) przestrzega zasad zamiennosci produktow;

7) oblicza warto$¢ energetyczna i odzywcza potraw;
8) stosuje metody oceny sposobdw zywienia;

9) ocenia jadlospisy i podejmuje dziatania korygujace, przestrzegajac zasad racjonalnego
zZywienia;

10) korzysta ze specjalistycznych programow komputerowych do planowania, rozliczania
1 oceny zywienia;

11) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia;

12) rozréznia zagrozenia zdrowotne wynikajace z nieracjonalnego zywienia;
13) okresla rolg instytucji zajmujacych si¢ problematyka zywienia.

2. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Uczen:

1) przestrzega zasad planowania produkcji potraw 1 napojow;

2) planuje produkcje potraw 1 napojow;

3) kontroluje procesy produkcji potraw i napojow;

4) ocenia jako$¢ sporzadzonych potraw i napojow;

5) rozroznia rodzaje kart menu;

6) opracowuje karty menu zawierajace informacje dotyczace warto$ci odzywczej potraw;
7) oblicza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty;

8) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow;

9) opracowuje receptury gastronomiczne;

10) korzysta ze specjalistycznych programow komputerowych do planowania i rozliczania
produkcji gastronomicznej.

3. Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych
Uczen:

1) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;



2) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

3) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

4) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

5) planuje dzialania zwigzane z promocja ustug gastronomicznych;

6) kalkuluje koszty ustug gastronomicznych;

7) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych;

8) planuje ustugi gastronomiczne;

9) dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych;
10) przygotowuje miejsca wykonania ushug gastronomicznych;

11) dobiera zastawe i bielizng stotowa;

12) dobiera urzadzenia i sprzgt do wykonania ustug gastronomicznych;
13) uzytkuje sprzet 1 urzadzenia do wykonania ustug gastronomicznych;

14) wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzgt, zastawg i bielizng stotowa po
wykonaniu ustug gastronomicznych;

15) korzysta ze specjalistycznych programow komputerowych do planowania i rozliczania
kosztéw ustug gastronomicznych.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota realizujaca ksztalcenie w zawodzie technik Zywienia i ustug gastronomicznych
powinna posiada¢ nastgpujace pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownig technologii gastronomicznej, w ktdrej powinny by¢ zorganizowane nastgpujace
stanowiska:

a) stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesi¢ciu uczniow), wyposazone w:
umywalke z instalacja zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji,
reczniki papierowe,

b) stanowiska sporzadzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw),
wyposazone w: stoly produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki

z instalacja zimnej i cieptej wody, zestawy garnkow 1 innych naczyn kuchennych, zestaw
nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry, wagi i miarki, maszynki do
mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizng i zastawe
stotowa, tace kelnerskie metalowe oraz stoty 1 krzesta;



ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarkg z zamrazarka, zmywarke do
naczyn, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenke mikrofalowa,
podgrzewacz do talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady, apteczke, katalogi oraz instrukcje
obslugi maszyn i urzadzen gastronomicznych, instrukcje do ¢wiczen;

2) pracowni¢ planowania zywienia 1 produkcji gastronomicznej, wyposazona w: stanowiska
komputerowe (jedno dla jednego ucznia), z dostgpem do Internetu, z drukarke sieciowa,

z oprogramowaniem do planowania, rozliczania i oceny zywienia, planowania i rozliczania
produkcji gastronomicznej, planowania i rozliczania ustug gastronomicznych; tabele sktadu
1 wartosci odzywczych produktoéw spozywczych, normy zywienia i wyzywienia, tabele
zamiany produktéw, jadtospisy codzienne i okoliczno$ciowe, karty potraw i napojow,
receptury potraw i napojow, wzory drukow stosowanych w gastronomii,

3) pracownig obstugi gosci, w ktorej powinny by¢ zorganizowane nastgpujace stanowiska:

a) stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesigciu uczniow), wyposazone w:
umywalke z instalacja zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, $rodki do dezynfekc;ji,
reczniki papierowe,

b) stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: stoty
1 krzesta, pomocniki kelnerskie, bielizng, zastaweg stotlowa, tace, drobny sprzet kelnerski oraz
elementy dekoracji stotow,

¢) stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidéw), wyposazone w: lade
barowa, stotki barowe, sprzgt barowy, mikser barowy lub blender, ekspres do kawy i herbaty,
naczynia do sporzadzania i serwowania napojow, stot stalowy lub blat roboczy,
zlewozmywak dwukomorowy z instalacja cieptej i zimnej wody;

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarkg z zamrazarka, zmywarke do
naczyn, trzon kuchenny z piekarnikiem, kuchenk¢ mikrofalowa, podgrzewacze do potraw
1 talerzy, wozki kelnerskie z wyposazeniem, kosz na odpady, apteczke, instrukcje obstugi
urzadzen;

4) warsztaty szkolne, w ktorych powinny by¢ zorganizowane nastgpujace stanowiska:

a) stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesigciu uczniow), wyposazone w:
umywalke¢ z instalacja zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, $rodki do dezynfekc;ji,
reczniki papierowe,

b) stanowiska obrdobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla sze§ciu ucznidow), wyposazone
w: zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej
oraz drobny sprzet kuchenny, ptuczko-obieraczke i urzadzenie do dezynfeke;ji jaj,

¢) stanowiska obrobki wstegpnej czystej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow), wyposazone
w: zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej
oraz drobny sprze¢t kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocdow, krajalnice

z przystawkami,



d) stanowiska produkcji potraw z mig¢sa (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone
w: zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewne;j
oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania migsa,

e) stanowiska produkc;ji ciast (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacja zimnej i cieplej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz
drobny sprz¢t kuchenny piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, robot
kuchenny wieloczynno$ciowy, urzadzenia chlodnicze,

f) stanowiska obrobki cieplnej (jedno stanowisko dla szeSciu ucznidéw), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz
drobny sprze¢t kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety
podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciagami, patelnie elektryczne,

g) stanowiska ekspedycji potraw i napojoéw (jedno stanowisko dla szesciu uczniow),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, stot do ekspedycji potraw
oraz komplet naczyn i drobnego sprz¢tu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowa,
podgrzewacze do potraw i talerzy,

h) stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidw), wyposazone w:
zlewozmywak trzykomorowy z instalacja zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki,
zmywarke do naczyn, sprz¢t i $Srodki do mycia i dezynfekcji, szatki do naczyn;

ponadto warsztaty szkolne powinny by¢ wyposazone w: urzadzenia chlodnicze oraz
pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzadzenia do przechowywania zywnosci, sala
konsumencka wyposazona w stoty, krzesta, bielizng 1 zastawg stolowa, tace oraz elementy do
dekoracji stotow, kosze na odpady, apteczka, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury
1 instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zZywnosci, receptury potraw, karty potraw 1 napojow.

Ksztalcenie praktyczne moze odbywac si¢ w: pracowniach i warsztatach szkolnych,
placowkach ksztalcenia ustawicznego, placéwkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach

stanowiacych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkoét ksztatcacych w zawodzie. .

Szkota organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajacym rzeczywiste warunki
pracy wlasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 4 tygodni (160 godzin).

4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO"

Efekty ksztalcenia wspdlne dla wszystkich zawodow oraz efekty
ksztatcenia wspolne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-

. ) . . 380 godz.
gastronomicznego stanowiace podbudowe do ksztatcenia w zawodzie
lub grupie zawodow
T.6. Sporzadzanie potraw i napojow 700 godz.
T.15. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych 300 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin
okreslonego w przepisach w sprawie ramowych planéw nauczania w szkotach publicznych,
przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego, zachowujac minimalng liczbg godzin
wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektow ksztatcenia: wspolnych dla wszystkich



zawodow 1 wspolnych dla zawodow w ramach obszaru ksztatcenia stanowiacych podbudowe
do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow oraz wlasciwych dla kwalifikacji
wyodrebnionych w zawodzie.



