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WSTEP

Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie jest podzielony na dwie czesci:

B pierwsza zawiera informacje ogdlne o zawodzie oraz mozliwosci dalszego ksztatcenia
w zawodzie, uzupetniania wyksztatcenia w réznych formach,
m druga zawiera wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan oraz podstawe programowa
dla zawodu.
Do kazdej kwalifikacji, do kazdego zestawu efektéw ksztatcenia, zostaty wybrane umiejetnosci
reprezentatywne dla zawodu. Do tych umiejetnosci przypisano najwazniejsze wymagania ogdlne
jako rozwiniecia oraz zamieszczono przyktadowe zadanie z podang odpowiedzig prawidtowa.

Zamieszczony jest rowniez przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych
umiejetnosci z kwalifikacji w zawodzie.

Zadania w informatorze nie wyczerpujg wszystkich przyktadowych zadan, ktére moga wystgpic
w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze by¢ gtdwng wskazéwka do planowania procesu
ksztatcenia w zawodzie, a ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania
opracowanymi wedtug obowigzujgcej podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie.

Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie jest przeprowadzany:

a. z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub w zawodach zgodnie
z klasyfikacjg zawodow szkolnictwa zawodowego,

b. na podstawie wymagan okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodach.

Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumie¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw
oczekiwanych efektéw ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza sSwiadectwo wydane przez
okregowg komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
w zakresie jednej kwalifikacji.

Cze$¢ pisemna egzaminu trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu sktadajgcego sie
z 40 zadan zamknietych, zawierajgcych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest
prawidtowa. Mozna uzyskaé¢ max. 40 punktéw. Czes$¢ pisemna egzaminu jest przeprowadzana
z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu lub arkuszy i kart
odpowiedzi.

Cze$é¢ praktyczna egzaminu jest przeprowadzana w formie zadania praktycznego i polega
na wykonaniu przez zdajgcego zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym
na stanowisku egzaminacyjnym. Czes¢ praktyczna egzaminu jest przeprowadzana wedfug modelu
(formy):

a. w (wykonanie) — gdy rezultatem koricowym jest wyrdb lub ustuga,

b. wk (wykonanie przy komputerze) — gdy rezultatem koncowym jest wyrdb lub ustuga,
uzyskana z wykorzystaniem komputera,

c. d(dokumentacja)— gdy jedynym rezultatem koricowym jest dokumentacja,

d. dk (dokumentacja przy komputerze) — gdy jedynym rezultatem koricowym jest
dokumentacja uzyskana z wykorzystaniem komputera.

Oczekiwane rezultaty zadania podlegajg ocenie przez egzaminatora w trakcie trwania egzaminu lub
po jego zakonczeniu, zgodnie z podanymi kryteriami.



Przed przystgpieniem do dalszej lektury Informatora warto zapoznaé sie z ogdlnymi zasadami
obowigzujacymi na egzaminie potwierdzajagcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego
2017/2018. S3 one okreSlone w ustawie o systemie oswiaty z dnia 7 wrzesnia 1991 r.
(j.t. Dz. U. z 2016 r., poz.1943 ze zm.) oraz W rozporzqdzeniu Ministra Edukacji Narodowej
z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegétowych warunkow i sposobu przeprowadzania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie oraz w formie skréconej w czesci ogdélnej Informatora
0 egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego 2017/2018, dostepnego na
stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.edu.pl) oraz na stronach
internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



INFORMACIE O ZAWODZIE

1. Zadania zawodowe

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinien by¢
przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) oceniania jakosci zZywnosci oraz jej przechowywania;
2) sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

3) planowania i oceny zywienia;

4) organizowania produkcji gastronomicznej;

5) planowania i realizacji ustug gastronomicznych.

2. Wyodrebnienie kwalifikacji w zawodzie

W zawodzie technik Zzywienia i ustug gastronomicznych wyodrebniono dwie kwalifikacje.

Numer Symbol
kwa|l‘ﬁka’C’JI kwalifikacji e b T
(kolejnos¢) Z podstawy
w zawodzie programowej
K1 7G.07 Sporzqdzanie potraw i napojow
K2 T1G.16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

3. Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie
Od roku szkolnego 2017/2018 ksztatcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

jest realizowane w klasach | 4-letniego technikum.

Klasyfikacja zawoddéw szkolnictwa zawodowego przewiduje mozliwos¢ ksztatcenia w zawodzie
technik zywienia i ustug gastronomicznych w 5-letnim technikum — od roku szkolnego 2019/2020
oraz w 2-letniej branzowej szkole Il stopnia (na podbudowie 3-letniej branzowej szkoty pierwszego
stopnia) — od roku szkolnego 2020/2021.

Od dnia 1 stycznia 2020 r. przewidziano mozliwos¢ ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach
zawodowych w zakresie kwalifikacji TG.07 Sporzgdzanie potraw i napojow oraz kwalifikacji

TG.16. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.



WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Kwalifikacja K1

TG.07. Sporzqdzanie potraw i napojow

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji 7G.07. Sporzgdzanie potraw i napojow

1.1. Przechowywanie zywnosci

Umiejetnosc 1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem towaroznawczym, na przyktad:
B rozpoznaje produkty bogate w btonnik;

m wskazuje zywnosc¢ zawierajgcg witaminy z grupy B.

Przyktadowe zadanie 1.
Produktami zawierajgcymi btonnik sg

A. grzyby hodowlane.

B. przetwory razowe.

C. rodliny oleiste.

D. ryby morskie.
Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc¢ 5) rozpoznaje zmiany zachodzgce w przechowywanej zywnosci, na przyktad:
B rozpoznaje zmiany fizyczne zachodzgce w zywnosci w czasie przechowywania;

B rozrdznia zmiany w Zywnosci spowodowane rozwojem plesni.

Przyktadowe zadanie 2.
Zachodzgce podczas magazynowania zmiany smaku, zapachu, barwy, powstawanie ubytkéw masy,

twardnienie, zbrylenie okresla sie jako zmiany
A. fizyczne.
B. chemiczne.
C. biochemiczne.
D. mikrobiologiczne.

Odpowiedz prawidtowa: A.



Umiejetnos¢ 7) dobiera metody utrwalania Zywnosci, na przyktad:
B dobiera metode utrwalania miesa;

B wskazuje metody utrwalania owocéw.

Przyktadowe zadanie 3.
W celu utrwalenia barwy miesa i nadania mu specyficznego smaku, stosuje sie

A. solenie.

B. wedzenie.
C. peklowanie.
D. pasteryzacje.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.2. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow
Umiejetnosc 3) stosuje receptury gastronomiczne, na przyktad:
B oblicza ilos¢ koncentratu jabtkowego potrzebnego do sporzgdzenia 20 | napoju jabtkowo-
mietowego;
B dobiera surowce do przygotowania potrawy na podstawie receptury.

Przyktadowe zadanie 4.
Ile koncentratu jabtkowego potrzeba do sporzadzenia 20 | napoju jabtkowo-mietowego, jezeli do

wyprodukowania 100 | gotowego produktu zuzywa sie 5,5 kg koncentratu?
A. 1,10 kg
B. 2,75 kg
C. 5,50 kg
D. 11,0kg
Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc¢ 9) rozrdznia sprzet i urzqdzenia do sporzqdzania i ekspedycji potraw i napojow, na
przyktad:
B wskazuje urzadzenie do rozdrabniania warzyw;

B wybiera sprzet do smazenia mies.

Przyktadowe zadanie 5.
Do rozdrabniania warzyw stosuje sie

A. ubijarke.

B. krajalnice.
C. obieraczke.
D. szatkownice.

Odpowiedz prawidtowa: D.



Umiejetnos¢ 13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje, na przyktad:
m dobiera napoje alkoholowe do przekasek zimnych;
B wykonuje dekoracje wydawanych potraw.

Przyktadowe zadanie 6.
Do przekagsek zimnych takich jak ryba w galarecie, kawior, podaje sie wina

A. deserowe potstodkie.

B. ziotowe wytrawne i stodkie.

C. stotowe czerwone wytrawne.

D. stotowe biate wytrawne i pétwytrawne.

Odpowiedz prawidtowa: D.



2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.07. Sporzgdzanie potraw i napojow

Wykonaj 3 porcje knedli korzystajac z ,Receptury na 3 porcje knedli z miesem” oraz suréwka na

podstawie ,,Receptury na 3 porcje surowki z marchwi i jabtek”. Dobierz do potraw zastawe stotows,

wyporcjuj i wydaj do ekspedycji.

Receptura na 3 porcje knedli z migsem

Ciasto Nadzienie
Surowce llosé [g] Surowce llosé [g]

ziemniaki ugotowane 660 mieso gotowane 210
maka 180 butka czerstwa 25
1 szt. jaja 50 mleko 70
sol do smaku ttuszcz 50
cebula 30
1 szt. z6ttka 20
zielona pietruszka 30

sol, pieprz do smaku

boczek do polania knedli 150

Przepis wykonania knedli:
1) odwaz surowce zgodnie z recepturg,

2) namocz butke w mleku, odcisnij,
3) obierz cebule, optakuj, pokréj w kostke, podsmaz na ttuszczu,

4) pokrdj mieso na kawatki, zmiel wraz z butka i cebulg,

5) dodaj z6ttko, zielong pietruszke, dopraw solg i pieprzem,

6) zmiel ugotowane ziemniaki i zagnie¢ ciasto dodajgc maka i jajami,
7) uformuj z ciasta watek, podziel na kawatki,
8) wktadaj po tyzeczce farszu na kazdy kawatek ciasta, uformuj knedle,
9) gotuj knedle partiami w osolonym wrzgtku,

10) pokrdj i usmaz boczek,

11) odsacz knedle, wytdz na talerz,
12) wyporcjuj i polej boczkiem,

13) podaj z suréwka.

Receptura na 3 porcje surowki z marchwi i jabtek

Surowce llosé [g]
marchew 200
jabtka 90
chrzan 15
Smietana 90

cukier do smaku

sol do smaku
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Przepis wykonania surowki z marchwi i jabtka:

1)
2)
3)
4)
5)

odwaz surowce zgodnie z recepturg,

przeprowadz obrébke wstepng marchwi, chrzanu i jabtek,
zetrzyj marchew i jabtka na drobnej tarce jarzynowej,
dodaj chrzan, $mietane i przyprawy,

wymieszaj i podziel na 3 porcje.

Na przygotowanym stanowisku pracy znajdziesz niezbedne surowce, potprodukty, narzedzia

i sprzet.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bezpieczenstwa higieny pracy,

przeciwpozarowych oraz ochrony Srodowiska.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ bed3a 4 rezultaty:

knedle z miesem;
suréwka z marchwi i jabtek;
zastawa stotowa;

estetyka podania potraw

oraz

zachowanie zasad organizacji pracy, bezpieczerstwa higieny pracy, przeciwpozarowych oraz
ochrony srodowiska;
obstuga urzadzen i sprzetu kucharskiego;

proces wykonywania knedli i suréwki.

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bedg uwzglednia¢:

stosowanie zasad higieny i ppoz. oraz ochrony $rodowiska;
sprawnos¢ w postugiwaniu sie urzadzeniami i sprzetem;
poprawnos$¢ wykonywania czynnosci podczas sporzgdzania potraw;
jakos$é knedli z miesem;

jakos¢ suréowki z marchwi i jabtek;

poprawnos$¢ doboru zastawy stotowej do wydawanych potraw;

sposob podania potraw.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym:
2. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

3) stosuje receptury gastronomiczne;

5) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;

6) sporzadza pétprodukty oraz potrawy i napoje;

9) rozrdznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

10) uzytkuje sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;

12) dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojow;

13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje.
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji TG.07. Sporzgdzanie potraw i napojow moga
dotyczy¢:
- oceny jakosciowej zywnosci i dobierania warunkéw jej przechowywania oraz uzytkowania
urzadzen do przechowywania zywnosci;
- dobierania surowcéw i potproduktéw na podstawie receptur i sporzadzania zup zimnych
i goragcych, potraw z maki, z jaj i seréw, z kasz i ryzu, soséw zimnych i gorgcych, potraw
z miesa i ryb, jarzyn i owocow, deserdw, ciast, napojow zimnych i gorgcych;
- wykonywania czynnosci zwigzanych z dobieraniem zastawy stotowe] do ekspedycji potraw

i napojéw, porcjowania, dekorowania i wydawania potraw i napojow.
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Kwalifikacja K2

TG.16. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.16. Organizacja Zywienia i ustug gastronomicznych

1.1. Planowanie i ocena zywienia

Umiejetnosc¢ 1) klasyfikuje sktadniki pokarmowe oraz okresla ich zrodta, na przyktad:
m okredla Zzrédta pochodzenia witaminy C;

m wskazuje zywnos$¢ z duzg iloscig btonnika.

Przyktadowe zadanie 1.
Zrédtem witaminy C dla organizmu cztowieka jest zestaw nastepujacych warzyw:

A. ogdrek, cebula, szpinak.

B. buraki, kukurydza, marchew.

C. seler, rzodkiewka, natka kopru.

D. kapusta, papryka, natka pietruszki.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc 7) oblicza wartos¢ energetycznq i odzywczq potraw, na przyktad:
B oblicza wartos¢ energetyczng potrawy miesne;j;

B oblicza wartos¢ odzywczg potrawy mlecznej.

Przyktadowe zadanie 2.
Tabela: Normatyw surowcowy, wartos¢ energetyczna zrazéw wotowych

Surowce Zuzycie surowcow na 1 porcje Wartos¢ energetyczna 100 g produktu
[g] [keal]
Wotowina zrazowa 185 120
Maka pszenna 5 345
Smalec 15 900
Cebula 20 28
Smietana 15 136

Wartos¢ energetyczna 1 porcji zrazow wotowych wynosi
A. 358,55 kcal
B. 378,75 kcal
C. 388,25 kcal
D. 398,15 kcal

Odpowiedz prawidtowa: C.
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Umiejetnos¢ 9) ocenia jadfospisy i podejmuje dziatania korygujgce, przestrzegajgc
racjonalnego Zywienia, na przyktad:
B ocena jadtospisu i dobranie do danego rodzaju diety;

m wskazuje jadtospisy o matej zawartosci ttuszczu.

Przyktadowe zadanie 3.
Odpowiednim zestawem dla osoby stosujgcej diete odchudzajacg jest:

A. befsztyk, frytki, fasolka szparagowa.

B. pstrag z wody, ziemniaki, bukiet warzyw.

C. zrazy po polsku, kasza gryczana, suréwka z biatej kapusty.

D. kurczak pieczony, ziemniaki podsmazane, suréwka z marchewki.

Odpowiedz prawidtowa: B.

1.2. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Umiejetnosc 5) rozroznia rodzaje kart menu, na przyktad:
B rozrdznia kolejnosc grup potraw i napojow w karcie menu kawiarni;

B wskazuje grupe potraw w karcie menu.

Przyktadowe zadanie 4.
Kolejno$é grup potraw i napojow zapisana w karcie kawiarni powinna by¢ nastepujaca:

A. napoje zimne, desery, przekaski zimne i gorace, napoje gorace.
B. napoje gorace, przekaski zimne i gorgce, desery, napoje zimne.
C. desery, napoje gorgce, napoje zimne, przekaski zimne i gorace.
D. przekaski zimne i gorace, napoje zimne, napoje gorace, desery.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc 7) oblicza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty, na przyktad:
B oblicza zapotrzebowanie na seler niezbedny do sporzadzenia zupy;

B oblicza ilos¢ surowcow i pétproduktdw na 20 porcji potrawy.

Przyktadowe zadanie 5.

zasad

Ktory zestaw zawiera prawidtowg ilos¢ selera niezbednego do sporzadzenia 55 porcji zupy

selerowej, jesli na 1 porcje potrzeba 50 g selera.
A. 6750 g
B. 1235¢
C. 2750¢g
D.5826¢g

Odpowiedz prawidtowa: C.
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Umiejetnosc 8) sporzqdza kalkulacje cen potraw i napojow, na przyktad:
B sporzadza kalkulacje ceny zestawu obiadowego;
B sporzadza kalkulacje ceny jednej lampki wina.

Przyktadowe zadanie 6.
Oblicz cene jednostkowg netto jednej lampki wina o pojemnosci 0,1 | wiedzac, ze cena zakupu

1 butelki wina o pojemnosci 0,7 | wynosi 21 zt, a marza gastronomiczna 100%.
A. 3,00zt
B. 6,00 zt
C. 21,00 zt
D. 42,00 zt
Odpowiedz prawidtowa: B.

1.3. Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych
Umiejetnosc¢ 1) klasyfikuje ustugi gastronomiczne, na przyktad:
m klasyfikuje zaktady gastronomiczne;

B grupuje ustugi gastronomiczne.

Przyktadowe zadanie 7.
Do zaktadéw gastronomicznych typu zywieniowego naleza:

A. restauracja, bar, bistro.

B. bar, kawiarnia, jadtodajnia.

C. jadtodajnia, bar aperitif, cukiernia.
D. bar wagonowy, piwiarnia, cafeteria.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc 9) dobiera zastawe i bielizne stotowq, na przyktad:
B dobiera zastawe do przygotowania i podania potrawy;

B dobiera bielizne stotowg do zaplanowanej imprezy gastronomicznej.

Przyktadowe zadanie 8.
Do zapiekania i jednoczesnego podawania potraw stuzy

A. kokilka.

B. sosjerka.

C. miseczka.
D. buliondwka.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Umiejetnosc 10) dobiera urzgdzenia i sprzet do wykonywania ustug gastronomicznych, na przyktad:
B dobiera sprzet do wykonania tranzerowania;

m dobiera urzadzenie do przygotowania napojéw goracych.
Przyktadowe zadanie 9.

g T
U |

o =P

Przedstawiony sprzet stuzy do

-

A. filetowania.
B. grillowania.
C. flambirowania.
D. tranzerowania.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.16. Organizacja Zywienia i ustug gastronomicznych

Wykonaj prace dla Firmy Cateringowej Vita. Wypetnij karte oceny positku zaproponowanego przez
panig Ewe Lasocka, ktéra dnia 14 stycznia 2015r. ztozyta wstepne zamdwienie na organizacje
uroczystego obiadu zasiadanego dla 20 oséb z okazji jubileuszu firmy. Do oceny positku wykorzystaj
informacje zawarte we wstepnym zamodwieniu oraz tabeli ,Wykaz cen i wartosci energetycznej
potraw i napojow”. Formularz do oceny positku znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym pod nazwg —
Karta oceny positku.

Sporzadz, na podstawie danych zamieszczonych w tabeli ,Normy zuzycia surowcéw na 10 porcji
potraw i napojow”, zapotrzebowanie na produkty niezbedne do przygotowania potraw i napojéw na
zamowiony uroczysty obiad zasiadany. Druk do sporzadzenia zapotrzebowania znajdziesz w arkuszu
egzaminacyjnym pod nazwg — Zapotrzebowanie surowcowe na warzywa, owoce i ziota.

Sporzadz kalkulacje kosztéw organizacji uroczystego obiadu zasiadanego dla 20 oséb na podstawie
wstepnego zamodwienia oraz danych zawartych w tabelach , Oferta ustug dodatkowych firmy Vita”
i ,Wykaz cen i wartosci energetycznych potraw i napojow”. Kalkulacje kosztow wykonaj na
formularzu zamieszczonym w arkuszu egzaminacyjnym pod nazwg — Kalkulacja kosztéw ustugi.
Opracuj propozycje obstugi uroczystego obiadu zasiadanego na podstawie ztozonego zamdwienia.

Druk do wypetnienia znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym pod nazwg — Propozycja obstugi
przyjecia.
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Wstepne zamdwienie

Zamawiajacy Zleceniobiorca
Ewa Lasocka Jan Bury
Centrum ,,Fabryka Urody” Firma Cateringowa ,,Vita” Wroctaw, ul. Kamienna 17

Wroctaw, ul. Wesota 8

Specyfikacja imprezy/ustugi:

Data imprezy — 16.06.2013.

Rodzaj imprezy - obiad

Czas trwania ustugi - od 15.00 -17.00

Miejsce wykonania ustugi - siedziba ,Fabryki Urody”, oddalona o 14 km od firmy ,Vita”,
llo$¢€ gosci — 20 osdb (dorostych)

Charakterystyka gosci — osoby doroste stosujace diete 1500 kcal

Menu:
Satatka Caprese z mozzarellg light,
Zupa szczawiowa z jajkiem,
Filet z soli z jarzynami, pieczony w folii aluminiowej, mix satat z sosem jogurtowo — czosnkowym,
Sorbet cytrynowy z mietg i musem malinowym,
Woda niegazowana, wino biate musujgce pétwytrawne.

e

Dodatkowe ustalenia:
Firma ”Vita” dostarczy potrawy i napoje oraz stoty i krzesta cateringowe, a takze bielizne
i zastawe stotowa,
Stoty zostang ustawione w ksztafcie czworoboku, dekoracja kwiatowa zostanie umieszczona
w rogach czworoboku,
Dekoracje stotu stanowi¢ bedg niskie biato - zétte kompozycje kwiatowe wraz ze $wiecami
w kolorze granatowym (w kazdy bukiet wstawiona jedna $wieca), obrusy biate, serwetki
granatowe,
Potrawy i napoje, z wyjgtkiem wina musujgcego, beda podawane jednoporcjowo,
Obiad rozpocznie sie od toastu,
Firma ,Vita” udzieli 10 % rabatu na catg ustuge.

Zamdwiony personel

Do wydawania potraw - 1 kucharz
Do obstugi gosci — 2 kelneréw

Formy ptatnosci

Zaliczka w wysokosci 20% wartosci zamdwienia ptatna gotdwka w dniu podpisania umowy. Pozostatfa
kwota naleznosci ptatna gotéwka w dniu realizacji zamdwienia.
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Wykaz cen i wartosci energetycznej potraw i napojow

. . ‘s " Wartosé
Nazwa potrawy lub napoju Wielkos¢ porcji Cena energetyczna
Wino musujace, biate pétwytrawne 75 ml 5zt 68 kcal
.Sa’fatka Caprese z mozzarellg I|.ghtc . 80 g - 101 keal
(pomidory z serem mozzarella, bazylig i oliwg)
Zupa szczawiowa z jajkiem 250 ml 6 zt 81 kcal
Filet z soli z jarzynami pieczony w folii aluminiowej| 250 g w tym sola 100 g 18 7t 161 kcal
Ziemniaki z serem plesniowym i rozmarynem 50 g 3 7t 64 kcal
Sorbet cytrynowy z migtg i musem malinowym 100 g 8 7zt 123 kcal
Woda niegazowana 0,251 2zt 0 kcal

Oferta ustug dodatkowych firmy ,Vita”

Lp. Rodzaj ustugi Cena ustugi
1. |Szatniarz 100 zt
2. |Zespd6t muzyczny (do 12 godzin) 2000 zt
3. |DJ 700 zt
4. |Konferansjer / wodzirej 400 zt
5. |Fotograf / kamerzysta 500 zt
6. |Dekoracja sali 300 zt

7. |Dekoracja stotéw - kwiaty, swiece

bukiet/kompozycja kwiatowa 15 zt
Swiece — 2,50 zt/szt.

8 |Rzutnik multimedialny — 1 godz. 50 zt
9. |Obstuga kelnerska — 1 kelner 100 zt
10. Wydawanie potraw poza siedzibg firmy,, Vita” 100 zt

— 1 kucharz

11. |Koszty transportu

— do 10 km gratis
— 10 km —20 km 100 zt
— powyzej 20 km — do uzgodnienia

12 Wypozyczenie stotow, krzeset, nakry¢ stotowych, — stolyikrzesta/10 oséb/ - 50 zt

bielizny stotowej

— bielizna i zastawa stotowa/10 osdb - 50 zt
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Normy zuzycia surowcow na 10 porcji potraw i napojow

Nazwa surowca Jednostka miary llos¢
Satatka Caprese z mozzarellg light
Pomidory kg 0,40
Mozzarella light kg 0,35
Bazylia liscie szt./doniczka 1/2
Oliwa [ 0,05
Cytryna kg 0,05
Przyprawy — sél, bazylia suszona do smaku -
Zupa szczawiowa z jajkiem (niezageszczana)
Marchew kg 0,50
Seler korzen kg 0,15
Pietruszka korzen kg 0,15
Por kg 0,15
Szczaw koncentrat kg - [1 stoik = 0,3 kg] 0,30 [1 szt.]
Koperek $wiezy szt./peczek 1/4
Czoshek szt./gtowka 1/4
Masto kg 0,08
Smietana 9% kg 0,04
Jajo szt. 5
Przyprawy — sol, cukier, pieprz,
kaspek c;/trynowy lub sgk zpcytryny do smaku i
Filet z soli z jarzynami pieczony w folii aluminiowe;j
Sola —filet mrozony kg 1,50
Marchew kg 1,00
Pietruszka korzen kg 0,50
Seler korzen kg 0,50
Por kg 0,50
Koperek swiezy szt./peczek 1
Masto kg 0,10
Cytryna do dekoracji kg 0,20
Przyprawy — do ryb, sdl do smaku -
Ziemniaki z serem plesniowym i rozmarynem
Ziemniaki kg 1,20
Ser plesniowy kg 1/2
Rozmaryn do smaku -
Sorbet z mietg i musem malinowym
Sorbet cytrynowy (gotowy) kg 0,50
Maliny $wieze kg 0,60
Mieta Swieza szt./doniczka 1/2
Cukier kg 0,10
Cytryna do dekoracji kg 0,10
Napoje
Wino biate musujace pétwytrawne butelka 0,75 | 0,75 | -1 butelka
Woda mineralna niegazowana butelka 0,25 | 2,501 - 10 butelek
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut

Ocenie podlegaé beda 4 rezultaty:

karta oceny positku,

zapotrzebowanie surowcowe na warzywa, owoce i ziota,

kalkulacja kosztow ustugi,
propozycja obstugi przyjecia.

Karta oceny positku

Zgodno$¢ z obowigzujgcymi zasadami

Lp. Cechy obiadu planowania obiadéw - komentarz

1 [lle wynosi wartosé energetyczna obiadu?
Czy wartos¢ energetyczna obiadu spetnia kryterium

2 |procentowego udziatu obiadu w pokryciu dziennego
zapotrzebowania energetycznego?
Czy wystepuje produkt bedacy zrédtem
petnowartosciowego biatka? Jesli tak, to jaki?

4 Czy w jadtospisie wystepuja surowe warzywa lub
owoce? Jesli tak, to jakie?

5 Czy do sporzadzania potraw wykorzystano rézne
sposoby obrébki termicznej

6 |Czy smak potraw i napojéw jest zréznicowany?

7 |Czy kolorystyka potraw i napojéw jest zréznicowana?

8 |Ocena ogdlna jadtospisu
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Kalkulacja kosztow ustugi

Lp. [Nazwa potrawy lub napoju Cena 1 porgji [zi] Koszt 20 porcji [zf]
1 |Wino musujace biate pétwytrawne

) Satatka Caprese z mozzarellg light

(pomidory z serem mozzarella, bazylig i oliwg)

3 [Zupa szczawiowa z jajkiem

4  [Filet z soli z jarzynami pieczony w folii aluminiowe;j

5 [Ziemniaki z serem plesniowym i rozmarynem

6 [Sorbet cytrynowy z mietg i musem malinowym

7 |Woda niegazowana

Razem koszty konsumpc;ji

Lp. Nazwa ustugi dodatkowe;j Koszt ustugi [zt]

Razem koszty ustug dodatkowych

Razem koszty konsumpc;ji i ustug dodatkowych

Rabat 10%

Razem koszty po uwzglednieniu rabatu

Kwota zaliczki
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ZAPOTRZEBOWANIE SUROWCOWE NA WARZYWA, OWOCE | ZIOtA

Nazwa surowca

llos$¢ na 10 porcji

Zakaska

Zupa

Danie
gtéwne

Dodatek
jarzynowy

Deser

Razem na
10 porgji

Razem na
20 porcji
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Propozycja obstugi przyjecia

Potrawa lub napdj —
zgodnie z zamoéwieniem

Niezbedne elementy nakrycia wytozone na stét przed

Metoda obstugi . . s
przybyciem gosci

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bed3 uwzgledniac:
— ocene poprawnosci zaplanowanego menu zgodnie z obowigzujgcymi zasadami planowania

obiadu;

-~ poprawnos¢ wyliczenia zapotrzebowania surowcowego na warzywa, owoce i ziota na
20 porgcji;

— jakos¢ i poprawnos¢ kalkulacji kosztdw catej imprezy z zaplanowanymi ustugami
dodatkowymi;

— poprawnos¢ doboru metod obstugi gosci podczas zaplanowanego przyjecia oraz wiasciwie

utozone elementy nakrycia stotu przed przybyciem gosci.
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Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym:
1. Planowanie i ocena zywienia

9) ocenia jadtospisy i podejmuje dziatania korygujace, przestrzegajgc zasad racjonalnego zywienia

2. Organizacja produkcji gastronomicznej

7) oblicza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty

8) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow

3. Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych

4) kalkuluje koszty ustug gastronomicznych

7) dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych

9) dobiera zastawe i bielizne stotowa

Inne

zadania praktyczne 1z zakresu kwalifikacji 7G.16. Organizacja Zzywienia i usfug

gastronomicznych moga dotyczyc¢:

planowania positkdw i uktadania jadtospiséw;

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

planowania produkgcji i kontrolowania proceséw produkcji potraw i napojow;

opracowania kart menu zawierajgcych informacje dotyczgce wartosci odzywczej potraw;
sporzadzania kalkulacji cen potraw i napojow;

opracowania receptury gastronomicznej;

dobierania urzadzen i sprzetu do wykonania ustug gastronomicznych.
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PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA | UStUG
GASTRONOMICZNYCH 343404

1. CELE KSZTAtCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinien byé

przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1)
2)
3)
4)
5)

oceniania jako$ci zywnosci oraz jej przechowywania;
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;
planowania i oceny zywienia;

organizowania produkcji gastronomicznej;
planowania i realizacji ustug gastronomicznych.

2. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych jest niezbedne osiggniecie zaktadanych

efektéw ksztatcenia, na ktére sktadaja sie:

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy

Uczen:
1)

2)
3)
4)
5)
6)

7)

8)
9)

10)

rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczedstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarows,
ochrong srodowiska i ergonomig;

rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska w Polsce;

okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy;

przewiduje zagrozenia dla zdrowia i Zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;
okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

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

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;
przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczgce
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

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

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Uczen:
1)
2)

3)

stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
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4)
5)
6)
7)

8)
9)

10)
11)
12)
13)

rozroznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;
analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

inicjuje wspodlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

planuje dziatania zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwigzan;

stosuje zasady normalizacji;

optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:
1)

2)
3)
4)

5)

postuguje sie zasobem Srodkdéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych
oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych
artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci
zawodowych;

formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w srodowisku pracy;

korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)

(omz).

Uczen:

1)
2)
3)
4)
5)

przestrzega zasad kultury i etyki;

jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
potrafi planowaé dziatania i zarzadzaé czasem;
przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
jest otwarty na zmiany;

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
przestrzega tajemnicy zawodowej;

negocjuje warunki porozumien;

jest komunikatywny;

stosuje metody i techniki rozwigzywania problemoéw;
wspotpracuje w zespole.

Organizacja pracy matych zespotéw

planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

monitoruje i ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow
i jakos¢ pracy;
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6) stosuje metody motywacji do pracy;
7) komunikuje sie ze wspotpracownikami.

2) efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-
-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie
zawodow PKZ(TG.c) i PKZ(TG.h);

PKZ(TG.c) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: kucharz, technik
zywienia i ustug gastronomicznych
Uczen:

1) rozrdznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkgcji
gastronomicznej;

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

5) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
gastronomicznej;

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

7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;

8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;

9) okresla zagrozenia, ktére majg wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci;

10) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

PKZ(TG.h) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie technik Zzywienia
i ustug gastronomicznych
Uczen:

1) wykonuje czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek
kontrolnych zywnosci;

2) interpretuje wskazania przyrzagdéw kontrolno-pomiarowych;

3) rozréznia systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

4) interpretuje oznakowania zywnosci;

5) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie technik
zywienia i ustug gastronomicznych;

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

1. Przechowywanie zywnosci
Uczen:

1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

2) klasyfikuje zywnos¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej
i przydatnosci kulinarnej;

3) przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci;

4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci;

6) rozrdznia systemy zapewniania bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci;
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7)
8)
9)

dobiera metody utrwalania zywnosci;
rozrdznia urzgdzenia stanowigce wyposazenie pomieszczenn magazynowych;
uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.

2. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

Uczen:

1)

2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)
14)

okresla role funkcjonalnego ukfadu pomieszczen w organizacji pracy zakfadu
gastronomicznego;

rozréznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
stosuje receptury gastronomiczne;

rozréznia metody i techniki sporzgdzania potraw i napojéw;

dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;

rozpoznaje zmiany zachodzgce w zywnos$ci podczas sporzgdzania potraw i napojow;
rozrdznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

uzytkuje sprzet i urzgdzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

ocenia organoleptycznie zywnos¢;

dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojow;

porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

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

TG.16. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

1. Planowanie i ocena zywienia

Uczen:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

10)
11)

12)
13)

klasyfikuje sktadniki pokarmowe oraz okresla ich Zrédta;

wyjasnia wptyw sktadnikdéw pokarmowych na funkcjonowanie organizmu cztowieka;
charakteryzuje przemiany sktadnikéw pokarmowych w organizmie cztowieka;

przestrzega norm i zasad planowania zywienia;

planuje positki oraz uktada jadtospisy;

przestrzega zasad zamiennosci produktow;

oblicza warto$¢ energetyczng i odzywczg potraw;

stosuje metody oceny sposobow zywienia;

ocenia jadfospisy i podejmuje dziatania korygujace, przestrzegajgc zasad racjonalnego
zywienia;

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

rozrdznia alternatywne sposoby zywienia;

rozrdznia zagrozenia zdrowotne wynikajgce z nieracjonalnego zywienia;

okresla role instytucji zajmujacych sie problematyka zywienia.

2. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Uczen:

1)
2)

przestrzega zasad planowania produkcji potraw i napojow;
planuje produkcje potraw i napojow;
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3) kontroluje procesy produkcji potraw i napojow;

4) ocenia jako$¢ sporzgdzonych potraw i napojow;

5) rozrdznia rodzaje kart menu;

6) opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczace wartos$ci odzywczej potraw;

7) oblicza zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty;

8) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow;

9) opracowuje receptury gastronomiczne;

10) korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania
produkcji gastronomiczne;j.

3. Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych
Uczen:

1) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

2) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

3) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych;

4) kalkuluje koszty ustug gastronomicznych;

5) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych;

6) planuje ustugi gastronomiczne;

7) dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych;

8) przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych;

9) dobiera zastawe i bielizne stotowg;

10) dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustug gastronomicznych;

11) uzytkuje sprzet i urzadzenia do wykonania ustug gastronomicznych;

12) wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po wykonaniu
ustug gastronomicznych;

13) korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania
kosztow ustug gastronomicznych.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota realizujgca ksztatcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinna
posiadac¢ nastepujgce pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownie technologii gastronomicznej, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujace
stanowiska:

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

b) stanowiska sporzgdzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech ucznidéw),
wyposazone w: stoly produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki
z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkdw i innych naczyn kuchennych, zestaw
nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry, wagi i miarki, maszynki do
mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne
i zastawe stotowg, tace kelnerskie metalowe oraz stoty i krzesta;

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarkg, zmywarke do

naczyn, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenke mikrofalows,

podgrzewacz do talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady, apteczke, katalogi oraz instrukcje
obstugi maszyn i urzgdzen gastronomicznych, instrukcje do ¢wiczen;
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2)

3)

4)

pracownie planowania zywienia i produkcji gastronomicznej, wyposazong w: stanowiska
komputerowe dla uczniéw (jedno dla jednego ucznia), z dostepem do Internetu, z drukarke
sieciowg, z oprogramowaniem do planowania, rozliczania i oceny zywienia, planowania
i rozliczania produkcji gastronomicznej, planowania i rozliczania ustug gastronomicznych;
tabele sktadu i wartosci odzywczych produktéw spozywczych, normy zywienia i wyzywienia,
tabele zamiany produktéw, jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, karty potraw i napojéw,
receptury potraw i napojow, wzory drukéw stosowanych w gastronomii;

pracownie obstugi gosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a)

b)

stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w:
umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, $rodki do dezynfekc;ji,
reczniki papierowe,

stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech ucznidw), wyposazone w: stoty
i krzesta, pomocniki kelnerskie, bielizne, zastawe stotowg, tace, drobny sprzet kelnerski
oraz elementy dekoracji stotéw,

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

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarkg, zmywarke do
naczyn, trzon kuchenny z piekarnikiem, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacze do potraw
i talerzy, wozki kelnerskie z wyposazeniem, kosz na odpady, apteczke, instrukcje obstugi
urzadzen;

warsztaty szkolne, w ktérych powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a)

b)

c)

d)

f)

g)

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

stanowiska obrébki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, ptuczko-obieraczke i urzadzenie do
dezynfekdji jaj,

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

stanowiska produkcji potraw z miesa (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania miesa,
stanowiska produkcji ciast (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewne;j
oraz drobny sprzet kuchenny piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem,
robot kuchenny wieloczynnosciowy, urzgdzenia chtodnicze,

stanowiska obrdbki cieplnej (jedno stanowisko dla szesSciu ucznidw), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej
oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem,
taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnie elektryczne,

stanowiska ekspedycji potraw i napojéw (jedno stanowisko dla szeSciu ucznidw),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedycji
potraw oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke
mikrofalowg, podgrzewacze do potraw i talerzy,
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h) stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu ucznidow), wyposazone w:
zlewozmywak trzykomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki,
zmywarke do naczyn, sprzet i Srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn;

ponadto warsztaty szkolne powinny by¢é wyposazone w: urzadzenia chtodnicze oraz

pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzgdzenia do przechowywania zywnosci, sale

konsumencka, wyposazong w stoty, krzesta, bielizne i zastawe stotowg, tace oraz elementy
do dekoracji stotéw, kosze na odpady, apteczke, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen,
procedury i instrukcje stanowiskowe systemdéw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, receptury potraw, karty potraw i napojéw.

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: pracowniach i warsztatach szkolnych, placéwkach

ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych
potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw szkot ksztatcgcych w zawodzie.
Szkota organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajgcym rzeczywiste warunki pracy

wtasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 4 tygodni (160 godzin).

4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO"

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw oraz efekty ksztatcenia
wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, 380 godz.
stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddéw

TG.07. Sporzgdzanie potraw i napojow 700 godz.

TG.16. 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 dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie szkoty, zachowujac
minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektéw ksztatcenia: wspdlnych dla wszystkich zawoddw i wspdlnych
dla zawodoéw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw oraz
wiasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.
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