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Zalacznik nr 12

PODSTAWY PROGRAMOWE KSZTAELCENIA W ZAWODACH SZKOLNICTWA BRANZOWEGO
PRZYPORZADKOWANYCH DO BRANZY HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-
“TURYSTYCZNEJ (HGT)

Zalacznik zawiera podstawy programowe ksztatcenia w zawodach szkolnictwa
branzowego przyporzadkowanych do branzy hotelarsko-gastronomiczno-
turystycznej, okreslonych w klasyfikacji zawodow szkolnictwa branzowego:

1) kelner;

2) kucharz;

3) pracownik obstugi hotelowej;

4) pracownik pomocniczy gastronomii;

5) pracownik pomocniczy obstugi hotelowej';

6) technik hotelarstwa;

7) technik organizacji turystyki;

8) technik turystyki na obszarach wiejskich;

9) technik ustug kelnerskich;

10) technik zywienia 1 ustug gastronomicznych.

D Zawod o charakterze pomocniczym dla zawodu kucharz.
D Zawod o charakterze pomocniczym dla zawodu pracownik obstugi hotelowe;.
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KELNER 513101

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE
HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie kelner powinien by¢ przygotowany do wykonywania
zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich:

1) sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego;

2) wykonywania czynnosci zwigzanych obstugiwaniem gosci;

3) rozliczania ushug kelnerskich.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich
niezbedne jest osiggnigcie nizej wymienionych efektow ksztalcenia:

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozrdznia pojecia zwigzane z 1) poshluguje si¢ terminologia dotyczaca
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrona bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska

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

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich

stosowania
2) charakteryzuje zadania i uprawnienia 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w
instytucji oraz shuzb dziatajacych w zakresie zakresie ochrony pracy i ochrony §rodowiska
ochrony pracy i ochrony $rodowiska 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz

stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy
i ochrony $rodowiska

3) opisuje prawa i obowiazki pracownika oraz 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
higieny pracy 2) wymienia prawa i obowigzki pracownika

w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

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

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia 1) wymienia rodzaje czynnikow, niebezpiecznych,
cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane szkodliwych i ucigzliwych wystepujacych w
z wykonywaniem zadan zawodowych srodowisku pracy

2) rozrdznia czynniki niebezpieczne, szkodliwe i
uciazliwe oddziatujace na organizm cztowieka

3) okresla sposoby przeciwdzialania czynnikom
niebezpiecznym, szkodliwym i ucigzliwym
wystepujacym na stanowisku pracy

4) rozrdznia znaki bezpieczenstwa w celu
przeciwdziatania skutkom czynnikoéw
niebezpiecznych, szkodliwych i ucigzliwych na
stanowisku pracy
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5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz przestrzega przepisOw prawa dotyczacych
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

1)
2)

3)

4)

)

stosuje si¢ do instrukcji i regulaminéw
przeciwpozarowych oraz stanowiskowych
stosuje si¢ do informacji przedstawionych na
znakach bezpieczenstwa

stosuje si¢ do informacji przedstawionych na
znakach zakazu, nakazu, ostrzegawczych,
ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej oraz
sygnalow alarmowych

wyjasnia zastosowanie srodkow gasniczych na
podstawie znormalizowanych oznaczen literowych
wskazuje zasadno$¢ badan pracowniczych w
zapobieganiu zagrozeniom dla zdrowia i zZycia

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

1

2)

3)

4)

5)

6)

7)

przygotowuje stanowiska pracy i ciagi
technologiczne zgodnie z zasadami ergonomii,
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej

wskazuje optymalne pod wzgledem ergonomii
warunki pracy pracownikow obstugi kelnerskiej
ocenia funkcjonalno$¢ pomieszczen czgsci
ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zakladu
gastronomicznego

planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i sSrodowiska
stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej
bezpiecznej obstugi urzadzen i sprzgtu stosowanych
podczas realizacji zadan zawodowych

stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej
utrzymania porzadku i higieny w czesci
ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy
podczas wykonywania zadan zawodowych

7) stosuje srodki ochrony indywidualne;j i
zbiorowej podczas wykonywania pracy na
roéznych stanowiskach w czesci ekspedycyjno-
handlowo-uslugowej zaktadu
gastronomicznego

D)
2)

3)

wymienia $rodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej

dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanej pracy

uzywa $rodkow ochrony indywidualnej podczas
obstugi gosci

8) udziela pierwszej pomocy w stanach naglego

zagrozenia zdrowotnego

1
2)
3)
4)

)
6)

7)

8)

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na
stany naglego zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie
analizy objawow obserwowanych u
poszkodowanego

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby

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

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowsg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Poz. 991
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Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje produkty zywnos$ci w 1) definiuje pojecie produkty zywnosci
zaleznos$ci od trwatosci, pochodzenia, sktadu |2) charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem
chemicznego i przydatnosci kulinarne;j trwalosci, pochodzenia i przydatno$ci kulinarnej
3) wymienia sktadniki odzywcze, nieodzywcze i
szkodliwe wystepujace w produktach zywnosci
4) dokonuje podziatu sktadnikéw produktéw Zywnosci
5) grupyje produkty zywnosci w zaleznosci od
zawarto$ci sktadnikow odzywczych
2) rozroznia surowce, potprodukty i wyroby 1) wyjasnia pojecia, takie jak: surowiec, potprodukt,
gotowe stosowane w sporzadzaniu potraw i wyrob gotowy
napojow 2) klasyfikuje produkty zywnosci wedlug grup
przydatnosci kulinarnej i handlowe;j
3) opisuje wartos¢ odzywcza surowcow wedhug grup
przydatnosci kulinarnej i handlowej
4) okresla zastosowanie surowcow, potproduktow,
wyrobow gotowych w sporzadzaniu potraw i
napojow
3) rozroznia metody utrwalania zywnosci 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnoSci
2) charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane utrwalania zywnos$ci
3) wskazuje wpltyw metod utrwalania zywno$ci na jej
jakos¢ i trwatosé
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania
zywno$ci w polproduktach i wyrobach
spozywczych
4)  dokonuje oceny towaroznawczej zywnosci 1) rozrdznia cechy towaroznawcze zywnosci
2) wymienia metody oceny towaroznawczej zywnosci
3) okresla warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnos$ci
5) ocenia organoleptycznie Zywnos¢
5)  okresla rolg sktadnikow pokarmowych i ich 1) wymienia sktadniki pokarmowe
wplyw na organizm cztowieka 2) wyjasnia wptyw sktadnikow pokarmowych na
organizm czlowieka oraz na kompozycj¢ potraw i
napojow
3) ocenia dobor sktadnikéw pokarmowych do
komponowania potraw i napojow
4) oblicza warto$¢ odzywcza zywnosci
6) planuje alternatywne sposoby zywienia 1) podaje definicje zywienia alternatywnego
2) rozroznia alternatywne sposoby zywienia (z
modyfikacjg sktadnikow pokarmowych z wyboru,
wegeterianskiego, pseudowegetarianskiego i
makrobiotycznego)
3) wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w
réznych formach zywienia alternatywnego
4) wskazuje zalety i wady Zywienia alternatywnego
5) uklada jadlospisy zgodnie z potrzebami klientow i
gosci
7)  charakteryzuje dania kuchni polskiej i innych | 1) okres§la uwarunkowania geograficzne i gospodarcze
region6w $wiata regionu §wiata w tradycjach zywieniowych
narodow regiondw $wiata
2) opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla
kuchni réznych regionéw $wiata
3) rozpoznaje potrawy, napoje i positki
charakterystyczne dla kuchni polskiej i narodow
innych regiondw §wiata
4) okresla wptyw tradycji zywieniowych narodow
regionéw $wiata na kuchnig polska
8) planuje jadtospisy (menu) zgodnie z 1) rozroznia rodzaje jadlospisdw (menu)
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zasadami racjonalnego zywienia

2)
3)

4)

5)

opisuje zasady ukladania jadtospisow

uktada jadlospisy (menu) zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

ocenia jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci
z zasadami racjonalnego zywienia

modyfikuje jadtospisy - menu zgodnie z
potrzebami zywienia okreslonych grup ludnosci

9)

rozrdznia procesy technologiczne stosowane
do sporzadzania potraw i napojow

1)
2)

3)

4)

5)

rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do
sporzadzania potraw i napojow

wymienia czynno$ci sktadajace si¢ na proces
technologiczny sporzadzania potraw i napojow
rozréznia metody obrobki wstepnej, wlasciwej oraz
koncowej surowcow i potproduktéw stosowanych
przy sporzadzaniu potraw i napojow

opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i
napojow, takie jak techniki molekularne, wedzenie,
anty-grillowanie, dekonstrukcja dania,
wykorzystanie cieklego azotu i suchego lodu
opisuje nowoczesne technologie sporzadzania
potraw stosowane w zaktadach gastronomicznych,
takie jak podawane bezposrednio po sporzadzeniu
(cook- serve), schtodzone po sporzadzeniu przed
podawaniem (cook-chill), zamrozone po
sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w prozni
(sous vide)

10)

charakteryzuje maszyny i urzadzenia
stosowane podczas sporzadzania i
przechowywania potraw i napojow w czesci
handlowo-uslugowej zaktadu

1))

2)

3)

klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane
podczas sporzadzania potraw i napojow w czgsci
ustugowej zaktadu

rozréznia maszyny i urzagdzenia do obrébki
wstepnej, termicznej, wykanczania potraw i
napojow sporzadzanych w czesci ustugowe;j
zaktadu

rozréznia urzadzenia stosowane do dystrybucji,
przechowywania i eksponowania potraw i napojow
w czgséci handlowej zaktadu

11)

stosuje drobny sprzet gastronomiczny
podczas sporzadzania potraw i napojow w
czesci handlowo-ustugowej zaktadu

)

2)

klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny
wykorzystywany do sporzadzania potraw i
napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
dobiera drobny sprzet gastronomiczny do
sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu

12)

stosuje systemy zarzadzania jakoS$cia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia

D)

2)

3)

4)

rozroznia systemy zarzadzania jakos$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
rozpoznaje zagrozenia jakoS$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywno§ci i Zywienia podczas
sporzadzania potraw i napojow oraz §wiadczenia
ustug w gastronomii

ustala krytyczne punkty kontroli w procesach
sporzadzania potraw i napojow oraz §wiadczeniu
ustug w gastronomii

podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami
zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci 1 zywienia w gastronomii

13)

stosuje programy komputerowe
wspomagajace wykonywanie zadan
zawodowych

)

2)

wymienia programy komputerowe stosowane w
gastronomii

obstuguje programy komputerowe do planowania i
rozliczania ushug kelnerskich

14)

stosuje zasady zrOwnowazonego rozwoju w
gastronomii

)

2)

opisuje zasady zrOwnowazonego rozwoju
stosowane w gastronomii
przestrzega zasady zrownowazonego rozwoju

Poz. 991
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podczas wykonywania zadan zawodowych w

gastronomii
15) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury 1) wskazuje cele normalizacji krajowej
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy
zawodowych w ustugach kelnerskich 3) rozrdznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,

europejskiej, krajowej

4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnos$ci

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojéw w cze¢sci handlowo-ustugowej zaktadu

gastronomicznego
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) okresla warunki przechowywania produktéw i | 1) wymienia czynniki okreslajace warunki
potproduktéw spozywcezych i gotowych przechowywania produktow spozywczych,
wyrobdw stosowanych do sporzgdzania potproduktow, gotowych wyrobow stosowanych do
potraw i napojow w czesci handlowo- sporzadzania potraw i napojow w czgsci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego ustugowej zaktadu gastronomicznego

2) okresla warunki przechowywania réoznych grup
produktow spozywcezych, potproduktow, gotowych
wyrobow

3) okresla sposob przechowywania i czas
magazynowania w zaleznosci od rodzaju produktow
spozywczych , potproduktow czy gotowych potraw,
i napojow w zaleznosci od stopnia i sposobu ich
przetworzenia

4) przechowuje produkty spozywcze, potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z obowigzujacymi zasadami

5) rozpoznaje skutki niewtasciwego przechowywania
produktow spozywcezych, potproduktéw i wyrobow

gotowych
2) dobiera produkty spozywcze, potprodukty i 1) rozréznia cechy jakoSciowe produktéw
wyroby gotowe do sporzadzania potraw i spozywczych, potproduktow i wyrobow gotowych
napojow w czesci handlowo-ustugowe;j w zaleznosci od przeznaczenia
zaktadu gastronomicznego 2) ocenia przydatno$¢ i jako$¢ produktow

spozywczych, potproduktéw i wyrobow gotowych

dobranych do sporzadzania potraw i napojow

3) charakteryzuje potrawy i napoje po 1) rozpoznaje wizualnie potrawy i napoje oraz na

recepturach podstawie receptur

2) rozpoznaje potrawy i napoje po gramaturze
okreslonej w recepturach

3) sprawdza zgodnos$¢ produktow, potproduktow
1 wyrobow gotowych przeznaczonych do
sporzadzania potraw i napojow z receptura

4) oblicza wielko$¢ porcji potrawy i napoju na
podstawie normatywu surowcowego

4) organizuje stanowisko pracy (mise en place) 1) wyznacza gléwne miejsce robocze na stanowisku
do sporzadzania potraw w cze$ci handlowo- pracy
ustugowej zaktadu gastronomicznego 2) dobiera produkty spozywcze, potprodukty i wyroby

gotowe do sporzadzenia potraw

3) odwaza, odmierza, liczy produkty spozywcze,
potprodukty i gotowe wyroby do sporzadzania
potraw i napojow zgodnie z recepturg

4) dobiera wyposazenie stanowiska pracy do
sporzadzania potraw i napojow

5) rozmieszcza produkty i wyposazenie na stanowisku
roboczym

6) przygotowuje miejsce na odpady i potprodukty na
stanowisku roboczym

5) przygotowuje potrawy w czes$ci handlowo- 1) analizuje receptury gastronomiczne
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ustugowej zaktadu zgodnie z recepturami i
zamoOwieniem

2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)
9)

opisuje potrawy typowe dla kuchni polskiej i
innych regiondw $wiata zgodnie z recepturg i
zamoOwieniem (zakaski, zupy, dania migsne, rybne,
drobiowe, jarskie i potmiesne, desery, napoje
zimne, gorace i mrozone)

omawia przygotowywanie potraw w obecnosci
gosci w sztuce kelnerskiej réznych krajow
region6w Swiata

obstuguje urzadzenia gastronomiczne (wozki do
tranzerowania i flambirowania) w czasie
przygotowywania potraw w obecnosci gosci
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
przeprowadza obrobke wstepng zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny i ergonomii pracy oraz
gospodarki surowcowej

przygotowuje produkty spozywcze i poétprodukty do
obrobki wlasciwej (rozdrabnia, taczy, miesza,
oddziela, formuje, wykoncza)

dobiera dodatki do sporzadzanych potraw i napojow
porcjuje potrawy w obecnosci gosci

chlodzi, studzi, wykoncza potrawy, utrzymuje
wlasciwg temperature przed ekspedycja (koktajle
OWOCOWO-Warzywne)

10) rozpoznaje potrawy wystepujace w kartach menu

po konsystencji, sposobie wykonczenia potraw
gotowych, obrobce wiasciwej, wielkos$ci porcji

6) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycja
dan

1)
2)

3)

rozroznia rodzaje positkdw ($§niadanie, lunch,
brunch, obiad, kolacja)

zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z
zasadami racjonalnego zywienia

ocenia zgodno$¢ z recepturg oraz jakos$¢ potraw i
napojoéw wydanych z kuchni przed ekspedycja do
sali konsumenckiej

7) przestrzega procedur i stosuje instrukcje
stanowiskowe dotyczace zabezpieczenia
jakosci 1 bezpieczenstwa zywnoSci podczas
sporzadzania i ekspedycji dan

1)

2)

rozrdznia systemy zabezpieczania jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np.
stosowanie systemu Analizy Zagrozen i
Krytycznych Punktow Kontroli HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points System)

stosuje procedury dotyczace zabezpieczenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow

3) stosuje zasady gospodarki odpadami
HGT.01.4. Obshugiwanie gosci
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) okresla predyspozycje psychofizyczne,
wymagania i umiejetnosci niezbedne do
wykonywania zadan zawodowych kelnera

1

2)

3)
4)

wymienia predyspozycje fizyczne i psychiczne
kandydata do pracy w zawodzie kelnera, np.
odpornos¢ na stres, otwartos¢ na kontakty z innymi,
cierpliwo$¢, dobra kondycja, sprawnos¢ fizyczna
okresla cechy osobowosci kelnera konieczne i
przydatne w pracy na réznych stanowiskach

opisuje sylwetke zawodowa kelnera

okresla elementy osobistego wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci

2) rozrdznia miejsca pracy kelnera

)
2)
3)

wyjasnia termin gastronomia
opisuje funkcje gastronomii
rozroznia zaklady gastronomiczne

3) rozrdznia stanowiska pracy i systemy obstugi
kelnerskiej

)

2)

rozréznia stanowiska pracy w czesci handlowo-
ustugowej zakladu gastronomicznego
okresla zadania pracownikoéw czesci handlowo-

Poz. 991
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ustugowej zaktadow gastronomicznych

3) wymienia stanowiska pracy i petnione funkcje
pracownikow w systemach obstugi gosci

4) ocenia przydatno$¢ systemoéw obstugi gosci dla

gastronomii
4) okresla wyposazenie czesci handlowo- 1) rozrdéznia pomieszczenia czesSci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego i jego ustugowej zaktadu gastronomicznego
przeznaczenie 2) okresla przeznaczenie pomieszczen czesci

handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
3) opisuje zadania kelnera wykonywane w réznych
pomieszczeniach czgsci handlowo-ustugowe;j
zaktadu gastronomicznego
4) rozrdznia wyposazenie czg¢sci handlowo-ustugowe;j
zaktadu gastronomicznego
5) planuje wyposazenie pomieszczen czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
zgodnie z ich przeznaczeniem i rodzajem
$wiadczonych ustug (w meble, bielizne¢ stotowa,
zastawe stotowa i serwisowa, maszyny, urzadzenia i
sprzet do sporzadzania potraw, przechowywania,
ekspedycji, transportu potraw i napojow, baru,
utrzymania czystosci)
6) okresla funkcje pomieszczen znajdujacych sig w
cze¢sci handlowo-ustugowej
7) rozrdznia asortyment wyposazenia roznych
pomieszczen czgsci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego
8) okresla miejsce i sposdb przechowywania bielizny
stotowej i zastawy stotowej (magazynuje zapasy,
przygotowuje pomocnik kelnerski)
5) postluguje si¢ wyposazeniem czes$ci handlowo- | 1)  przenosi w reku i przewozi na wozku kelnerskim
ustugowej zakladu bielizng stotowa
2) przenosi zastawe stolowa oraz serwisowa w reku i
na tacy
3) przewozi zastawe stotowa oraz serwisowg na
wozku kelnerskim
4) opisuje czynnos$ci zwigzane z przygotowaniem sali
na przyjecie gosci
5)  poshuguje si¢ bielizng stotlowa (sktada, rozktada,
wymienia, formuje serwety lub serwetki)
6) nakrywa stoty bielizna stotowa i zastawg stotowa
przed przyjsciem gosci o réznej porze dnia
7) dekoruje stoty i miejsca przeznaczone dla gosci na
r6zng pore dnia
8) ocenia przygotowanie pomieszczen w czesci
handlowo-ustugowej do przyjecia gosci (np.
rozstawienie stotdw, organizacj¢ przej$é
komunikacyjnych, ustawianie zastawy stotowej i
serwisowej na stole) zgodnie z zasadami i
standardami obstugi
9) wykonuje zabiegi zwigzane z pielggnacja i
konserwacja bielizny stolowej, zastawy stotowej i
serwisowej
10) dokonuje obrotu bielizng stotowa oraz zastawa
stolowa i sprzetem specjalnego przeznaczenia
6)  stosuje karty menu 1) objasnia pojecie karty menu
2) klasyfikuje karty menu wedlug roznych kryteriow
(okresu obowigzywania, wielkosci, rodzaju i stylu
$wiadczonych ustug)
3) rozrdznia karty menu ze wzgledu na przeznaczenie
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4) wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach
menu i napojow
5) rozrdznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i
napojow
6) definiuje role wkiadki w kartach menu i napojéw
7) wykazuje si¢ znajomos$cig kart menu i kart napojow
8) ocenia poprawnos¢ karty menu i karty napojow pod
wzgledem budowy, klasycznego uktadu spisu
potraw wedtug zasad kuchni srodkowoeuropejskiej i
napojow dla gosci polskich i zagranicznych, uzytego
nazewnictwa i stownictwa, zawartych informacji
handlowych i zywieniowych dla gosci
9) stosuje karte menu i karte napojow w obstudze gosci
10) demonstruje sposéb podawania karty menu/karty
napojow
7)  wykonuje czynnosci zwiagzane z 1) rozrdznia etapy obstugi gosci
przyjmowaniem gosci: 2) przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustugge dla gosci
a) przygotowuje salg i stoty zgodnie z hotelowych, stosuje zasad¢ uznania gosci, pomaga

zamowieniem

b) dba o czystos¢, porzadek i estetyke sali w
czasie obstugi gosci

c) serwuje potrawy i napoje zgodnie z
zasadami obshugi gosci

d) komunikuje si¢ z go$¢mi na kazdym
etapie obstugi, stosujac zwroty

przy wyborze stolika i zajgciu miejsc)

3) wykonuje czynno$ci zwigzane z przyjeciem
zamOwienia (podaje karte potraw 1 napojow, udziela
informacji, doradza przy wyborze potraw, dan,
napojow, przyjmuje zamowienie)

4) stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w

poszerzaniu zamowienia

grzeczno$ciowe 5) zapisuje zamdwienie

e) dokonuje dyskretnej obserwacji sali 6) przekazuje zamowienie do realizacji
podczas przyjecia, reaguje na wszelkie 7) uzywa zwrotow grzeczno$ciowych w konwersacji z
sygnaly gos$émi réznych typdw charakterologicznych w

jezyku polskim i obcym nowozytnym

analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajac elementy

zamoOwienia i przekazane informacje (np. pte¢, wiek,

liczba 0s6b, okolicznos$¢, wydarzenie, menu,
tradycje 1 zwyczaje z roznych stron §wiata, inne
oczekiwania)

2) uzupelnia przygotowane stoly zgodnie z
zamOwieniem i potrzebami gos$ci oraz ze
standardami obowigzujacymi w zaktadzie (zmienia,
uzupelnia zastawe stotowa i serwisowa)

3) aranzuje stoly stosownie do oczekiwan i
charakterystyki gosci

4) wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewe;j

strony goscia przy dostosowywaniu nakrycia stotu

do zamowienia

rozpoznaje metody, techniki i style podawania

potraw, napojow i positkow

2) stosuje metody, techniki i style podawania potraw,
napojow 1 positkow

3) okresla zadania kelneré6w podczas stosowania
réznych metod, technik i stylow podawania potraw,
napojow i positkdw (ruch prawo- i lewostronny,
czynnosci obstlugi z prawej i1 z lewej strony, chwyt
sztuécoOw serwisowych i manipulacja nimi itp.)

4) opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i
positkéw réznymi metodami i stylami

8) nakrywa stot zgodnie z zamdwieniem gosci 1)

9) dobiera metody serwowania potraw i napojow | 1)

ustala kolejnos$¢ serwowania potraw zgodnie z
zasadami i potrzebami gosci

odbiera potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscia
podania

10) serwuje potrawy: 1)
a) dba o jakosc¢ i estetyke serwowanych
potraw 2)

b) serwuje potrawy zgodnie z zasadami
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3) sprawdza zgodno$¢ odbieranych z ekspedycji potraw
z zamdwieniem

4) ocenia jako$¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

5) dobiera dodatki i przyprawy do potraw (np. sol,
pieprz, oliwa)

6) dostosowuje metode i technike serwowania do
serwowanych potraw lub ich zestawéw zgodnie z
zyczeniem gosci i mozliwosci zaktadu

7) dobiera bielizng stotowa 1 zastawe stotowa oraz
sprzet serwisowy do serwowania potraw w
zalezno$ci od stylu, formy obstugi gosci i metod
serwowania

8) serwuje dodatki i przyprawy do zamowionych
potraw

9) serwuje jednoporcjowo i wieloporcjowo zakaski
zimne i gorace, zupy, dania zasadnicze, sery, desery
i owoce

11) serwuje napoje bezalkoholowe 1) opisuje sktad i technologi¢ sporzadzania

serwowanych napojow

2) przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i

podawania napojow bezalkoholowych

3) sprawdza zaopatrzenie w surowce, gotowosc¢

urzadzen i sprze¢tu gastronomicznego oraz zastawy
stotowej do sporzadzania, nalewania i serwowania
napojow bezalkoholowych

4) sporzadza napoje zimne zgodnie z obowigzujacymi

zasadami

5) okresla dodatki do napojow

6) dobiera zastawe stolowg i sprzet serwisowy do

serwowanego napoju

7) serwuje napoje z wykorzystaniem réznorodnych

metod i technik

8) przestrzega warunkéw podawania napojow

bezalkoholowych zimnych niegazowanych i
gazowanych: temperatury podania, doboru naczyn,
dekoracji, dodatkéw komplementarnych

9) podaje gosciom przy stole napoje zimne

bezalkoholowe niegazowane i gazowane w
oryginalnych opakowaniach oraz w naczyniach
porcjowych i wieloporcjowych (przynosi napdj,
nakrycia i sprzgt serwisowy na tacy, otwiera,
nalewa, ustawia nap6j na stole)

10) przedstawia histori¢ odkrycia i rozpowszechnienia

kawy i herbaty oraz kakao i czekolady na §wiecie

11) wymienia sktad ré6znych napojow na bazie kawy i

herbaty oraz kakao i czekolady

12) dobiera warunki i techniki parzenia kawy, herbaty,

uptynniania czekolady (jako$¢ wody, temperature,
czas, technike¢ parzenia i dodatki)

13) przygotowuje naczynia, sprzet, zastawe stotowa do

sporzadzania i podawania kaw, herbat, czekolady

14) sporzadza napoje gorace bezalkoholowe z

wykorzystaniem réznych metod i technik

15) sprawdza jakos¢ i estetyke serwowanych napojow

16) serwuje kawe, herbate réznymi metodami,

technikami z zastosowaniem réznych dodatkow
(np. 16d, owoce, cukier, $mietanka, mleko) w
zalezno$ci od okoliczno$ci i Zyczen gosci

17) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojow

zimnych i gorgcych bezalkoholowych
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18) opisuyje tradycje polskie i innych regionow $wiata
zwigzane ze stosowaniem napojow
bezalkoholowych zimnych i goracych

12) serwuje napoje alkoholowe: 1) charakteryzuje napoje alkoholowe réznych
a) stosuje przepisy prawa i standardy regiondw Swiata
wewnetrzne dotyczace serwowania 2) rozpoznaje rodzaje win, wodek, piwa w karcie
alkoholi alkoholi
b) krzewi kulture picia napojow 3) rozpoznaje rodzaj, pochodzenie i cechy win, wodek
alkoholowych oraz piwa na podstawie etykiety
4) przestrzega zasad serwowania napojow
alkoholowych
5) pomaga przy doborze alkoholi do potraw, dan i
positkow

6) przygotowuje wina, wodki, piwa do serwowania
(reguluje temperature, dobiera akcesoria do
dystrybucji i podawania, dekantuje.)

7) dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw

8) podaje wina, wodki, piwa (otwiera butelki, puszki,
nalewa, przestrzega wielkos$ci porcji, stawia butelke
z napojem na stole lub przy stole goscia) w sposob
odpowiadajacy rodzajowi alkoholu lub zyczeniom
gosci

9) dobiera wina, wodki, piwa do potraw, deserow,
napojow oraz jako aperitify i digestify

10) wskazuje przepisy prawa i standardy wewngetrzne
dotyczace serwowania alkoholi

11) wskazuje skutki nieprzestrzegania przepisOw prawa
i standardow wewnetrznych dotyczacych
serwowania alkoholi

13) serwuje dania 1) wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii

réznych regionow §wiata

2) wskazuje godziny podawania poszczegoélnych

potraw w kulturze réznych regionow $wiata

3) charakteryzuje zestawy potraw i napojow w

roéznych regionow $wiata

4) rozrdznia rodzaje dan serwowanych do stotu w

kulturach réznych narodow

4) zestawia potrawy i napoje w dania z

uwzglednieniem zyczen gosci i kultury danego kraju
w réznych regionach $wiata

5) ustala kolejno$¢ podawania potraw i napojow

zestawionych w dania

6) dobiera sprzet, urzadzenia i zastawe stotowa do

serwowania dan zestawionych w $niadania, obiady,
podwieczorki i kolacje

7) nakrywa stoty do réznych dan

8) podaje rdzne dania w formie bufetow

9) obstuguje gosci podczas podawania roznych dan do

stolu i w formie bufetow

14) ocenia jako$¢ oraz estetyke potraw i napojow | 1) wyjasnia znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy
w positkach lub napoju

2) ocenia wydang potrawe lub napoj oraz ich
zestawienie w positki

3) sprawdza jako$¢ oraz estetyke wydawanych potraw,
napojow i positkéw

4) wymienia sposoby pozyskiwania informacji na
temat jako$ci serwowanych potraw i napojow

15) wykonuje czynnosci zwiazane z realizacjg 1) definiuje termin obstugi gastronomicznej gosci w
zamowien gosci do pokoju hotelowego pokoju hotelowym (room service)

(room service) 2) opisuyje rolg ustug kelnerskich wykonywanych w
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czgscei hotelowej obiektu §wiadczacego ustugi
hotelarskie

3) wymienia rodzaje ustug kelnerskich §wiadczonych

gosciom w pokoju hotelowym

4) wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym

5) przyjmuje zamoéwienia gosci hotelowych np. na

podstawie wywieszek klamkowych, kart
meldunkowych, rozméw telefonicznych, zamowien
bezposrednich

6) sporzadza harmonogram realizacji zamowien do

pokoju gosci

7) dobiera wyposazenie do przygotowania i obshugi

gosci w ramach ustugi kelnerskiej wykonywanej w
serwisie hotelowym

8) przygotowuje tace i wozki do obstugi gosci w

pokoju hotelowym

9) realizuje zamowienie gosci do pokoju hotelowego

zgodnie z przyjetymi standardami

16) serwuje potrawy i napoje bezalkoholowe w 1) wyjasnia pojecie serwisu specjalnego
obecnosci gosci — serwis specjalny 2) wyjasnia zasadno$¢ sporzadzania potraw i napojow
w obecnosci gosci

3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w
serwisie specjalnym (wozki do tranzerowania i
flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska state
do sporzadzania potraw w obecnosci gosci)

4) przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania
potraw i napojow w obecnosci gosci

5) rozrdznia asortyment potraw i napojow mieszanych
bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci
goscia np. satatki, koktajle z warzyw, owocow,
befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare,
grzanki, omlety, nale$niki, fondue, kompoty, napoje
bezalkoholowe

6) tranzeruje migsa i drob oraz filetuje ryby w
obecnos$ci gosci (wyznacza miejsca cigé, dobiera
technike cieé, wydziela porcje potrawy)

7) dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera
owoce do dzielenia i filetowania, okresla technike
obierania, dzielenia i filetowania owocow)

8) flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera
polprodukty i gotowe wyroby, technike
sporzadzania potrawy flambirowanej)

9) sporzadza mieszane napoje bezalkoholowe w
obecnosci goscia (przygotowuje wozek kelnerski
lub stot dostawcezy badz stanowisko do
sporzadzania napojéw bezalkoholowych w
obecnosci goscia, sporzadza napoje mieszane
roznymi technikami tgczenia sktadnikéw, dekoruje,
sprawdza zgodnos¢ sporzadzonego napoju z
receptura, wykonuje czynnosci koncowe)

10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym
innymi technikami
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17) wykonuje czynnosci porzadkowe po 1) porzadkuje sprzet, zastawe i bielizng stolowa po
zakonczeniu ushugi kelnerskiej odejsciu gosci od stotow
2) porzadkuje stot i miejsce pracy po zamknigciu
zakladu

3) sprawdza stan sprzetu, zastawy stolowej i bielizny
stotowej po zakonczeniu zmiany roboczej i
zamknigciu zaktadu

4) rozrdznia czynnosci codzienne i okresowe w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

5) wykonuje czynnos$ci porzadkowe codzienne i
okresowe w czgsci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego, np. czysci menaze, platery,
elementy dekoracyjne stolow

HGT.01.5. Podstawy miksologii

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla predyspozycje, wymagania i 1) opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje
umiejetnosci niezbedne do wykonywania barmana
zadan barmana 2) opisuje zadania barmana

3) wskazuje zagrozenia wystgpujace w pracy barmana

4) wskazuje zasady etyki i kultury spozywania
napojow alkoholowych mieszanych

5) okresla odpowiedzialno§¢ moralng i prawna
barmana

6) rozrdznia sposoby pozyskiwania gosci

7) wymienia przepisy prawa dotyczace sposobu
sprzedazy i spozywania alkoholu

8) okresla konsekwencje nieprzestrzegania przepisOw
dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania
alkoholu

9) okresla rolg barmana w ksztaltowaniu kultury
spozywania alkoholu

2) planuje prace barmana: 1) planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu
a) urzadza miejsce pracy barmana barowego
b) obstuguje urzadzenia barmanskie 2) ocenia uktad funkcjonalny baru
c) postuguje si¢ sprzgtem barmanskim 3) przygotowuje bar do rozpoczgcia pracy

3) rozrdznia sktadniki napojow mieszanych 1) klasyfikuje sktadniki napojow mieszanych

2) okresla wlasciwos$ci glownych lub bazowych
sktadnikéw mieszanych napojow alkoholowych
(wodki, wina)

3) dobiera modyfikatory do napojow mieszanych
(wodki aperitifowe, likiery)

4) rozréznia sktadniki dodatkowe i szprycujace
napojow mieszanych (soki, syropy owocowe i
smakowe, produkty nabiatowe, napary kawowe,
herbaciane i ziotowe, napoje gazowane,
spieniacze)

5) rozrdznia stosowane w sporzadzaniu napojow
mieszanych przyprawy oraz bonifikatory

6) dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne
do wykonczenia napojow mieszanych

4) planuje sporzadzanie napojow mieszanych 1) klasyfikuje napoje mieszane
2) charakteryzuje klasyczne grupy napojow
mieszanych

3) oblicza ilosci sktadnikow napojow mieszanych na
podstawie receptur proporcjonalnych i
czesciowych oraz miar umownych

4) oblicza zawarto$¢ alkoholu w napojach
mieszanych
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5) sporzadza napoje mieszane

1) rozréznia metody miksowania

2) stosuje zasady laczenia sktadnikéw napojow
mieszanych

3) dobiera metody miksowania do rodzaju napoju
mieszanego lub upodoban goscia

4) dobiera naczynia do podawania napojow
mieszanych

5) stosuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania
napojow mieszanych

6) przestrzega algorytmu sporzadzania napojow
mieszanych

7)  dekoruje napoje mieszane

8) podaje napoje mieszane

6) planuje i organizuje prace baru

1) sporzadza zapotrzebowanie na produkty i materiaty
pomocnicze do baru na podstawie karty barowe;j i
stosowanych receptur

2) rozlicza bar po zakonczeniu pracy

3) planuje prace dzienng lub tygodniowa pracownikow
baru

4) sporzadza wykaz czynnos$ci kontrolujacych bar przed
otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po
zakonczeniu pracy

HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad rozliczenia si¢ z go$ciem 1) rozréznia zasady rozliczenia gosci za zrealizowana

podczas wykonywania ustug kelnerskich

ustuge

2) dobiera dokumenty do rozliczania ustug kelnerskich
(paragon, faktura)

3) rozlicza ustugi kelnerskie zgodnie z podatkiem VAT

2) dokonuje rozliczen gotdéwkowych
i bezgotowkowych po zakonczeniu obshugi
goscia

1) rozrdznia rozne formy rozliczen i ptatnosci
(gotowka, karta ptatnicza, podarunkowa, czek,
przelew bankowy, talon)

2) dobiera sposoéb i forme rozliczen do potrzeb
gosci 1 mozliwos$ci zaktadu

3) podaje rachunek

4) przyjmuje nalezno$é gotowkowa (przyjmuje
nalezno$¢ z wykorzystaniem programow do
prowadzenia gastronomii, konczy transakcje na kasie
i wydaje reszte)

5) przyjmuje nalezno$¢ bezgotowkowsa (sprawdza
czytelno$¢ karty, dokonuje akceptacji karty w
terminalu, prosi o wpisanie kodu PIN lub podaje
gosciowi do podpisu wydruk z terminala, porownuje
zgodno$¢ podpisu na karcie i wydruku, zwraca karte
wraz z kopia wydruku gosciowi)

6) stosuje rézne formy ptatnosci za §wiadczone ustugi
gastronomiczne do pokoju hotelowego

7) przyjmuje i rejestruje napiwki

8) dzickuje za skorzystanie z ushugi, zegna goscia
i zaprasza do ponownych odwiedzin

3) obstuguje elektroniczne urzadzenia
rejestrujace i kasy kelnerskie

1) rozroznia elektroniczne urzadzenia rejestrujace
i kasy kelnerskie stosowane w zaktadach
gastronomicznych

2) stosuje elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy
kelnerskie do rozliczen

3) dokonuje dziennego rozliczenia w postaci raportu
kasowego
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4) stosuje programy komputerowe wspomagajace
rozliczanie ushug kelnerskich

1)

2)

wykorzystuje programy komputerowe do
wprowadzania zmian w menu i cen w sieci kas
kelnerskich

dobiera programy komputerowe do rozliczania ustug
kelnerskich

3) rozlicza ustugi przy uzyciu programéw
komputerowych

HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe
srodkow jezykowych w jezyku obcym umozliwiajace realizacj¢ czynno$ci zawodowych w
nowozytnym (ze szczegdlnym zakresie:
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych) a) czynnos$ci wykonywanych na stanowisku pracy,
umozliwiajacym realizacj¢ czynnosci w tym zwigzanych z zapewnieniem
zawodowych w zakresie tematow bezpieczenstwa i higieny pracy
zwigzanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow

a) ze stanowiskiem pracy i jego koniecznych do realizacji czynnosci
wyposazeniem zawodowych

b) z gléwnymi technologiami ¢) procesO6w i procedur zwigzanych z realizacja
stosowanymi w danym zawodzie zadan zawodowych

¢) z dokumentacjg zwigzang z danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodem dokumentow zwigzanych z wykonywaniem

d) zustugami $wiadczonymi w danym zadan zawodowych
zawodzie e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gldéwng mysl wypowiedzi, tekstu lub
artykulowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi, tekscie okre§lone
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku informacje
obcym nowozytnym w zakresie 3)  rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegdlnymi
umozliwiajacym realizacje zadan cze$ciami tekstu
zawodowych: 4)  uklada informacje w okre$lonym porzadku

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje, filmy instruktazowe,
prezentacje), artykutlowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka

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

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne i 1) opisuje przedmioty, dzialania i zjawiska zwigzane z
logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w czynno$ciami zawodowymi
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postepowania w réznych
umozliwiajacym realizacje zadan sytuacjach zawodowych
zawodowych: 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne | 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci charakterze
zawodowych (np. polecenie, 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
komunikat, instrukcje) adekwatnie do sytuacji

b) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace
czynno$ci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomos¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem — wedtug
WZOru)

4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i koficzy rozmowe
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sytuacjach zwigzanych z realizacja zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
nowozytnym w sposob zrozumiaty, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych 0sob
adekwatnie do sytuacji komunikacyjne;j, 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z
ustnie lub w formie prostego tekstu: czynno$ciami zawodowymi

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z | 5) pyta o upodobania i potrzeby innych 0s6b
innym pracownikiem, klientem, 6) proponuje gosciom potrawy i napoje
kontrahentem, w tym rozmowy 7) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
telefonicznej) w typowych sytuacjach 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

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

b)

5) zmienia formg¢ przekazu ustnego lub
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w
typowych sytuacjach zwigzanych z

wykonywaniem czynnosci zawodowych

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

2)

3)

podnoszace swiadomo$¢ jezykowa:

a) wykorzystuje techniki samodzielnej
pracy nad jezykiem obcym
nowozytnym

b) wspotdziata w grupie

c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku

obcym nowozytnym
stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne

d)

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

6) wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i
wilasnych umiejetnoscei jezykowych oraz jednojezycznego

2) wspdldziata z innymi osobami realizujac zadania
jezykowe

korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
rowniez za pomocg technologii informacyjno-
komunikacyjnych

identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
wykorzystuje kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢
znaczenie stowa

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastgpuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis,
srodki niewerbalne w porozumiewaniu si¢

3)

4)
5)

6)

HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki w relacjach z
gosémi, przetozonym i wspotpracownikami

1) wymienia podstawowe zasady etyki zawodowej

2) wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej
kelnera w relacji z go$¢mi, przetozonym i
wspotpracownikami

3) stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych

4) wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania
kodeksu etyki zawodowe;j

5) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy

2) wykazuje znajomo$¢ indywidualnych potrzeb

gosci w zakladzie gastronomicznym

1) rozréznia metody rozpoznawania indywidualnych
potrzeb gosci w zaktadzie gastronomicznym
2) okresla potrzeby i oczekiwania gosci w zakladzie
gastronomicznym

3) planuje realizacj¢ ustugi w odpowiedzi na
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zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci w

zaktadzie gastronomicznym

3) stosuje zasady w komunikacji 1) rozréznia sposoby komunikacji interpersonalnej

interpersonalne;j 2) wymienia zasady komunikowania si¢

3) wymienia rodzaje komunikacji niewerbalne;j

4) opisuje znaczenie komunikacji werbalnej i
niewerbalnej w ustugach kelnerskich

5) wymienia formy komunikacji bezposrednie;j i
posredniej, w tym rozmowe, pismo, e-mail,
rozmowe telefoniczng, informacje na stronach
internetowych

4) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowe;j

2) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan,
ich wptywu na siebie i innych

3) wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem

5) wykazuje si¢ kreatywnos$cig i otwarto$cig na 1) okresla znaczenie otwarto$ci na zmiany zachodzace
zmiany w branzy
2) wskazuje alternatywne rozwigzania problemu
6) aktualizuje wiedzg¢ i doskonali umiejgtnosci 1) analizuje zmiany zachodzace w ustugach kelnerskich
zawodowe 2) poszukuje nowosci technicznych i technologicznych

wspomagajacych obstuge gosci gastronomii w
réznych zrodtach informacji

3) wymienia najbardziej oczekiwane umiejgtnosci w
zawodzie

4) okresla wlasny plan rozwoju zawodowego w celu
pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i
kompetencji w zawodzie

7) planuje dziatania i zarzadza czasem 1) okresla cel planowanych zadan

2) wyszczegoblnia elementy planu dziatania

3) dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na
podstawie posiadanych zasobow

4) tworzy harmonogram realizacji zadania

5) wymienia zasoby niezbedne do wykonania zadania

6) wykonuje zadanie zgodnie z planem

8) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane 1) wskazuje obszary zawodowej i prawnej
dziatania odpowiedzialnosci za niewtasciwie realizowane
zadania na stanowisku
2) okresla rodzaje odpowiedzialnos$ci podczas realizacji
zadan zawodowych
3) podaje przyktady mozliwych konsekwencji w
sytuacji braku odpowiedzialno$ci zawodowej i
prawnej
9) wspotpracuje w zespole 1) wymienia cechy cztonkdw zespotu sprzyjajace
osigganiu celow w pracy zespolowej
2) uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkow
zespotu
3) angazuje si¢ w realizacj¢ przypisanych zadan
4) modyfikuje wlasne dziatania zgonie z wspolnie
wypracowanym stanowiskiem

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE KELNER

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

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie uslug
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kelnerskich

Pracownia sporzadzania potraw i napojow wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostgpem do internetu, oprogramowaniem biurowym i
oprogramowaniem do zarzadzania gastronomig i uktadania menu,

— tablice szkolng biata sucho$cieralna, projektor, ekran projekcyjny,

— stanowisko do mycia rak wyposazone w umywalke z instalacja cieplej i zimnej wody, dozownik mydta,
srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe,

— stanowiska do sporzadzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w
wozki do sporzadzania potraw i napojow w czgsci handlowo-ustugowej zaktadu lub stoty produkcyjne z
szafkami i szufladami na drobny sprzet niezbedny do sporzadzania potraw w obecnosci gosci, deske do
tranzerowania, deske do seréw, deske do warzyw, komplet nozy kuchennych, komplet os§mioczesciowy
nozy dekoracyjnych, komplet wykrojnikoéw i skrobaki, wydrazacz do owocow, matewke, mini trzepaczke
r6zgowa, topatki, mikser, sokowirdéwke, komplet garnkéw ceramicznych lub szklanych, komplet rondli i
patelni w trzech wielkos$ciach z pokrywami, wok, komplet pojemnikoéw ceramicznych lub szklanych na
sktadniki salatek, potraw, zestaw zastawy stolowej, taki jak: talerze, potmiski, salaterki, sosjerki,
filizanki, szklanki w pelnym asortymencie, sztuéce stotowe podstawowe i serwisowe, plyte grzewcza,
gril, kuchenk¢ indukcyjna, piekarnik, zlewozmywak z instalacja cieptej i zimnej wody, robot
wieloczynnosciowy,

— maszyny, urzadzenia, sprz¢t i narzedzia, takie jak: piec konwekcyjno-parowy, grill na lawie, ruszt,
nales$nikarka, salamandra, palnik gazowy, zestaw do sushi (jeden zestaw dla trzech ucznidow), otwieracz
elektryczny do puszek, otwieracz do sloikow, ostrzatka do nozy, chlodziarka z zamrazarka,
zlewozmywak, zmywarka naczyn,

— biblioteczke zawodowa wyposazong w zestaw ksiazek zawodowych, stowniki, encyklopedie zawodowe,
zbiory receptur gastronomicznych, dokumentacje Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli —
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla gastronomii, schematy uktadu funkcjonalnego
czgs$ci produkcyjno-magazynowej zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne z zakresu gastronomii
(instruktazowe), instrukcje obstugi maszyn i urzadzen znajdujacych si¢ w pracowni.

Pracownia obstugi go$ci wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym,
oprogramowaniem do zarzadzania gastronomia i ukladania menu oraz, projektor, ekran projekcyjny,
tablice szkolng biatg suchoscieralng, wizualizer,

— stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesigciu uczniow) wyposazone w lade¢ barowa, regaly, szafki,
stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke barowa, dystrybutor napojéw zimnych, kostkarke do lodu,
ekspres do kawy, urzadzenia do parzenia kawy, blender, shakery klasyczne i bostonskie, szklanice
barowe, miarki barowe, tyzeczki miarowe, tyzki barowe, sita barowe, szczypce, noze barowe, deski do
krojenia, maty barowe, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do
cytrusow, dozowniki i miarki do ptynow i produktéw sypkich, naczynia do przyrzadzania napojow
goracych i zimnych, naczynia do podawania napojow zimnych i goracych, stelaz do kieliszkow, sztuéce,

— stanowisko zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidéw), Wwyposazone
w zlewozmywak dwukomorowy, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzgt i srodki myjace,
kosze na talerze i naczynia,

— stanowiska obstugi gosci wyposazone w stoty restauracyjne kwadratowe i prostokatne z kompletem
krzeset, wozki kelnerskie do uzupetniania zastawy stotowej i serwisowej, stojaki bufetowe,

—  przeno$ny stojak na tace (jeden zestaw dla dziesigciu uczniow),

— pomocniki kelnerskie state, wozki do serwowania dan goracych, do tranzerowania i do flambirowania,
podgrzewacz do talerzy na dwanascie sztuk,

— stojaki ekspozycyjne bufetowe (zestaw dla co najmniej dziesi¢ciu uczniow),

—  kredens kelnerski wyposazony w kas¢ kelnerska, terminal, czytnik kart ptatniczych, karty menu, karty
win i karty barowe,

— nakrycia stotowe (co najmniej po trzy komplety dla jednego ucznia),

—  sztuéce podstawowe, specjalne i serwisowe, talerze w pelnym rozmiarze, naczynia ceramiczne, szklane
i metalowe, jedno- i wieloporcjowe w réznych wielkosciach do podawania potraw i napojoéw, ceramike
zaroodporng, naczynia szklane w pelnym asortymencie do napojow bezalkoholowych i napojow
alkoholowych,

— Dbielizne stotowa moltony (podktady pod obrusy), obrusy stotowe, bankietowe, specjalne, skirtingi,
serwety i serwetki w pelnym asortymencie, laufry, biezniki, ozdoby stotowe,
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—  komplet tac (trzy tace r6znej wielkosci dla jednego ucznia),

—  trzy tace owalne, duze (jeden komplet dla dziesigeciu uczniow),

— taca lub ptatnik i portfel do obstugi ptatnosci (jeden komplet dla trzech ucznidéw),

— sprzet do utrzymania czystosci,

— stroje kelnerskie — szes¢ kompletow damskich i meskich sktadajacych si¢ z biatej koszuli, kamizelki,
zastonki kelnerskiej z kieszenia na akcesoria,

— biblioteczk¢ zawodowa, wyposazona w zestaw ksigzek zawodowych przydatnych do nauki obstugiwania
gosci, stowniki, encyklopedie zawodowe, receptury gastronomiczne, dokumentacja Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktow Kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla czgsci
handlowo-uslugowej gastronomii, schematy uktadow funkcjonalnych czg¢éci handlowo-ustugowych
zaktadow gastronomicznych, instruktazowe filmy dydaktyczne z zakresu obstugi gosci, instrukcje
obstugi maszyn i urzgdzen znajdujacych sie w pracowni obstugi gosci.

Szkota zapewnia uczniom dostep do sali restauracyjnej lub bankietowe;.

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONEJ W ZAWODZIED

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin
HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.01.2. Podstawy gastronomii 90
HGT.OI.B».. Podstawy technolggii i sporzadzanie potraw i napojow w czgsci handlowo- 120
ustugowej zakladu gastronomicznego
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci 330
HGT.01.5. Podstawy miksologii 60
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich 90
HGT.01.7. Jgzyk obcy zawodowy 60
Razem 780

HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne?

DW szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okre$lonego
w przepisach w sprawie ramowych plandw nauczania dla publicznych szkot, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego
w danym typie szkoty, zachowujac minimalng liczbg¢ godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztatcenia whasciwych dla
kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

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

MOZLIWOSCI PODNOSZENIA KWALIFIKACJI W ZAWODZIE

Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie kelner po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.O1.
Wykonywanie ustug kelnerskich moze uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik ushug kelnerskich po
potwierdzeniu kwalifikacji HGT.11. Organizacja uslug gastronomicznych oraz uzyskaniu wyksztatcenia
sredniego lub $redniego branzowego.
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KUCHARZ

512001

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

CELE KSZTALCENIA

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania
zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:

1) oceniania jakosci produktow;
2) przechowywania zywnosci;

3) obrobki produktéw i przygotowania stanowiska pracy;

4) obstugi sprzgtu gastronomicznego;

5) przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deserow;

6) wydawania dan.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan niezbedne

jest osiggniecie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) rozrdznia pojgcia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrona
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i
ergonomia

1)

2)

3)

4)

5)
6)

postuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenstwa
1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska

wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska

okresla warunki organizacji pracy zapewniajace
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystgpujacymi w srodowisku pracy
okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w srodowisku

opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy
rozroznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania

2) charakteryzuje zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb dzialajacych w
zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska

1)
2)

wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w
zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska

3) opisuje prawa i obowigzki pracownika oraz
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy

1)
2)

3)

wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

wymienia prawa i obowiazki pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

omawia konsekwencje nieprzestrzegania
obowiazkow pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

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

0

2)

3)

4

rozroznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne
oddzialujace na organizm cztowieka w srodowisku
pracy

okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym i niebezpiecznym typowym dla
stanowiska pracy

okresla wptyw czynnikoéw szkodliwych i
niebezpiecznych na zachorowalno$¢ na choroby
zawodowe

stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach
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5) stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach

zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych,
ochrony przeciwpozarowej oraz sygnalow
alarmowych

5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy, ergonomii oraz przepisy prawa
dotyczace ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony §rodowiska

0
2)
3)

4)

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

rozr6znia znaki informacyjne dotyczace ochrony
przeciwpozarowej

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

1)

2)

3)

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

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

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

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

1)
2)

3)

rozroznia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania

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

8) okresla role uktadu funkcjonalnego
pomieszczen w organizacji pracy zakladu
gastronomicznego

1)

2)

3)

4)

rozroznia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu
gastronomicznego, w tym dzial magazynowy,
produkcyjny, ekspedycyjny, obstugi konsumenta,
administracyjno-socjalny

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

wskazuje drogi komunikacyjne w zakladzie
gastronomicznym

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

9) udziela pierwszej pomocy w stanach
naglego zagrozenia zdrowotnego

1)
2)
3)
4)

5)
6)

7)

8)

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
naglego zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie
analizy objawow obserwowanych u poszkodowanego
zabezpiecza siebie, osob¢ poszkodowang i miejsce
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby

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

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

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

HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje produkty i ich 1) rozrdznia produkty podstawowe stosowane w
zastosowanie w gastronomii gastronomii

2) rozpoznaje smak i wyglad zi6t §wiezych i suszonych

3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie

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

5) rozroznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie

6) rozrdznia i nazywa owoce morza

7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa

8) rozroznia rodzaje migs i elementy tusz oraz podroby
(wotowe, wieprzowe, jagnigce, cielece, drobiowe)

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

10) rozréznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone,

gotowane)

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

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

13) okresla zastosowanie produktow w procesie
przygotowania potraw

2)  ocenia jakos$¢ zywnoSci 1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezoS$ci, smaku,

zapachu, przydatnosci do spozycia
2) ocenia wptyw warunkow transportu i
przechowywania zywno$ci na jej jako$§¢
3) rozroznia produkty, potprodukty i wyroby | 1) okresla zastosowanie produktow i potproduktow,
gotowe stosowane podczas przygotowania wyrobow gotowych podczas przygotowania potraw,
potraw np. musztardy, octy, pikle i kiszonki
2) wskazuje parametry jako$ciowe produktow,
poiproduktéw i wyrobow gotowych
4)  rozréznia metody utrwalania zywnosci 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci
2) opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania Zywnosci
3) wskazuje wpltyw metod utrwalania na jako$¢ i
trwato$¢ zywnosci
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania Zywnosci
w potproduktach i wyrobach spozywczych
5)  okresla role sktadnikow pokarmowych i 1) opisuje sktadniki pokarmowe
ich wptyw na organizm czlowieka 2) analizuje wplyw sktadnikow odzywczych na
organizm czlowieka oraz na kompozycj¢ dan
3) ocenia doboér sktadnikéw pokarmowych w
komponowaniu dan
6) planuje alternatywne sposoby zywienia 1) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm,
weganizm, fleksitarianizm, pescowegetarianizm
2) komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z
powyzszymi dietami

7)  rozrdznia procesy technologiczne 1) rozroznia metody obrobki wstepnej i wlasciwej
stosowane podczas przygotowania potraw produktow i potproduktéw podczas przygotowania
potraw

2) rozroznia nowoczesne techniki przygotowania
potraw, w tym gotowanie w prézni (sous vide),
vacum, pacojet

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

8)  uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas 1) rozrdznia maszyny i urzadzenia stosowane w
sporzadzania potraw gastronomii
2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstgpnej,
termicznej, wykonczenia, dystrybucji i
przechowywania
9) charakteryzuje drobny sprzet 1) rozréznia drobny sprzgt stosowany do sporzgdzania
gastronomiczny do przygotowania dan potraw ze wzgledu na jego zastosowanie
2) dobiera drobny sprzet do sporzadzania okre§lonych
potraw
10) stosuje systemy zarzadzania jakoscia i 1) rozrdznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zdrowotnym zywnos$ci i zywienia
zywienia, w tym zasady HACCP (Hazard | 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
Analysis and Critical Control Points zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
System) sporzadzania potraw
3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkc;ji i §wiadczeniu ustug w gastronomii
4) przestrzega zasad zrownowazonego rozwoju w
gastronomii
11) rozpoznaje wtasciwe normy i procedury 1) wymienia cele normalizacji krajowej
oceny zgodnoS$ci podczas realizacji zadan | 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zawodowych 3) rozrdznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,
europejskiej i krajowe;j
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i

procedur oceny zgodnosci

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zZywnosci

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje sprzet i aparature kontrolno- 1) rozroznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa
pomiarowa w zaktadzie gastronomicznym stosowana w zakltadzie gastronomicznym
2) odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowe;j
w zaktadzie gastronomicznym
3) porownuje wyniki odczytu z obowigzujacymi
parametrami
2) przestrzega zasad oceny jakoSciowej 1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem jako$ciowym
zZywnosci 2) rozpoznaje wady jako$ciowe zywnosci
3) dobiera warunki przechowywania 1) klasyfikuje czynniki majace wptyw na
zywno$ci w zakladzie gastronomicznym przechowywang zywno$¢
2) rozrdéznia warunki przechowywania zywnosci
3) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych
warunkow przechowywania zywnosci
4) stosuje urzadzenia do przechowywania 1) rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie
zywnosci pomieszczen magazynowych zywnosci
2) dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej
Zywnosci
5) przestrzega zasad przechowywania 1) rozmieszcza zywno$¢ w magazynach w warunkach
zywnosci w warunkach optymalnych optymalnych zgodnie z warunkami zapewniajacymi
jej trwatos¢ i bezpieczenstwo
2) przestrzega optymalnych warunkow przechowywania
zywnoS$ci w zakladzie gastronomicznym
3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
4) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych
warunkoéw przechowywania zywnosci
6) przestrzega procedur zarzadzania jakosciag | 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i kontrolnych podczas magazynowania zywno$ci
zywienia podczas magazynowania 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci zywnoS$ci i Zywienia
podczas magazynowania zywnos$ci
3) =zapobiega zagrozeniom majacym wptyw na jakosc i

bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci podczas

Poz. 991
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magazynowania

4) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen
i krytycznych punktéw kontroli - HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobre;j
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic

Practice)
HGT.02.4. Przygotowanie dan
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje terminologi¢ migdzynarodowa 1) rozréznia nazwy stosowane w terminologii
wlasciwa dla gastronomii kuchennej, np. dotyczace technik krojenia, bulionow,

sosOw podstawowych, stopni wysmazenia migs,
technik kulinarnych

2) rozrdéznia nazwy stosowane w terminologii
cukierniczej, np. chantilly, créme patissiére, créme
anglaise, merengue

2) stosuje receptury gastronomiczne 1) rozrdznia elementy receptury gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

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

3) odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur

4) odwaza i odmierza gramatur¢ porcji potraw

5) szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost)

3) stosuje metody i techniki przygotowania 1) rozroznia techniki obrobki termicznej sporzadzania

dan potraw, w tym blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich
temperaturach oraz wedzenie

2) dobiera metody i techniki przygotowania dan
w zaleznosci od zastosowanych produktow

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

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

4) dobiera produkty do przygotowania dan 1) wykonuje obrobke wstepna brudna produktéw
stosowanych do przygotowania potraw, w tym
sortowanie, mycie, oczyszczanie, ptukanie

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

3) =zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach
zachodzacym podczas obrobki wstepnej

5) stosuje przyprawy i ziota do 1) dobiera przyprawy i ziola, w tym ziota §wieze i

przygotowania potraw suszone, krajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne,
mikroziota do sporzadzania okre$lonej potrawy

2) przetwarza $wieze ziola, np. suszac, przygotowujac
oleje smakowe, pesto, pasty

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

6) stosuje thuszcze do przygotowania dan 1) wskazuje zasady doboru thuszczow do rodzaju dania

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

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

4) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym
w tluszczach podczas obrobki cieplnej

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

recepturg
7) przygotowuje elementy dan z warzyw, 1) kroiirozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac
owocoOw i grzybow rézne techniki, takie jak: macedoine, julienne,

brunoise, concasse, chiffonade

2) przygotowuje zupy, w tym barszcz, minestrone,
grzybowa, chlodniki warzywne i owocowe oraz
kremy

3) przygotowuje sorbety

4) przygotowuje purée warzywne i owocowe
przecierane lub mielone

5) przygotowuje gratin, np. ziemniaczane, selerowe

6) przygotowuje surowki (np. z marchewki, z selera, z
kapusty, mizerig, coleslaw)

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

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

9) garniruje potrawy

8) przygotowuje zupy 1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do
przygotowania zup

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

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

4) dobiera wywary do przygotowywanych zup

5) przygotowuje zupy, w tym roso6t (np. z kurczaka, z
bazanta, z krélika, z pieczonej kaczki), kremy (np.
pomidorowy, selerowy, z brokutéw), bisque (np. z
krewetek, z rakdw), zupy tradycyjne (np. ogorkowa,
krupnik, cebulowa, zur)

9) przygotowuje dania z jaj i przetworéw 1) okres$la zastosowanie serOw w zaleznosci od ich

mlecznych rodzaju

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

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

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

10) przygotowuje podstawowe desery 1) przygotowuje elementy deseréw, w tym chantilly,
créme patissiére, créme anglaise, merengue (beza),
lody, sorbety

2) stosuje rozne techniki przygotowania deserow, w tym
flambirowanie, temperowanie czekolady, zelowanie,
ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie,
napowietrzanie

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

11) przygotowuje wyroby ciastkarskie 1) planuje etapy przygotowania wyrobow ciastkarskich,
w tym taczenie sktadnikdéw, wypiek, dekorowanie

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

3) dekoruje wyroby ciastkarskie stosujac posypki,
polewe kakaowsg, owoce, czekoladg, marcepan, zele
smakowe

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

2) dobiera sprzet i produkty niezbedne do wykonania
dan

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

4) dobiera rodzaj i typ maki do przygotowywanej
potrawy

5) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np.
makarony, ravioli, pierogi, nalesniki, risotto,
kaszotto, kluski, kluski z ciasta parzonego) stosujac
r6zne metody i techniki procesu technologicznego

13) przygotowuje dania z migsa zwierzat 1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania
rzeznych i dziczyzny dan z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

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

3) rozroznia elementy pottuszy zwierzat rzeznych
i dziczyzny

4) przygotowuje elementy pottuszy do obrobki
termicznej, w tym oczyszczanie z bton, trybowanie,
porcjowanie, wigzanie elementow migsa sznurkiem

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

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

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

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

(confit)
14) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa 1) przygotowuje drobny sprzet i produkty potrzebne do
dzikiego wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego

2) wykonuje obrobke wstepna drobiu i ptactwa dzikiego
mycie, rozbidr, formowanie
3) przygotowuje marynaty i nadzienie stosowane do
potraw z drobiu
4) wuzasadnia dobor techniki obrobki termicznej do
réznych elementow drobiu:
a) gotowanie — bulion z wszystkich elementow
drobiu
b) smazenie — pier$ i watrobka
¢) confit —udko
d) pieczenie — w catos$ci, skrzydetka, udko
e) sous vide — piers i udko kaczki, gotebia
f) grillowanie — pier$ z kurczaka i indyka
5) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego (np.
udo kaczki confit, kurczak pieczony, rolady, udo ggsi
duszone, perliczka pieczona w calosci, kotlet z piersi
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kurczaka lub indyka) stosujac ré6zne metody i techniki
procesu technologicznego

15) przygotowuje dania z ryb i owocoOw morza

0

2)

3)

4)

5)

przygotowuje sprzet i produkty potrzebne do
wykonania dan z ryb i owocOw morza
wykonuje obrobke wstepng ryb, w tym sprawdzenie
$wiezosci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie,
usuwanie osci, porcjowanie
wykonuje obrobke wstepng owocOw morza, w tym
sprawdzenie $wiezosci, oczyszczanie
uzasadnia dobor techniki obrobki termicznej do
rodzaju potrawy:

a) gotowanie — zupa rybna i ryby na parze

b) smazenie — dorsz, fosos, pstrag, sola, tunczyk

¢) duszenie — mule

d) pieczenie ryb — w soli, w pergaminie

e) grillowanie ryb i owocoOw morza w calosci i

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

f) sous vide — toso$, dorsz

g) stir fry — krewetki, kalmary
przygotowuje dania z ryb i owocoOw morza, w tym
ryby 1 owoce morza na surowo (np. tatar, ostrygi,
carpaccio), marynowane (np. gravlax, ceviche), zupa
rybna, musy z ryby, ryby w galarecie, grillowany lub
smazony stek z tunczyka srednio wysmazony
(medium rare), smazony filet z dorsza lub cata ryba
(np. gladzica, fladra), krewetki smazone, stosujac
r6zne metody i techniki procesu technologicznego

16) przygotowuje sosy

1)
2)

3)
4)

5)

dobiera sprzgt i produkty potrzebne do
przygotowania sosOwW

przygotowuje kosci i elementy tusz, warzywa i ziota
do przygotowania wywaru z cielgciny, drobiowego,
rybnego, warzywnego

przygotowuje sosy podstawowe w tym beszamel,
demi-glace, béarnaise, holenderski, beurre blanc
przygotowuje sosy dodatkowe (np. salsa, pesto
ziotowe, salsa verde, sos vierge)

przygotowuje winegret (np. winegret podstawowy,

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

17) przygotowuje przystawki

1)
2)

dobiera drobny sprzet i §rodki spozywcze oraz
produkty potrzebne do przygotowania przekasek
przygotowuje przystawki w zalezno$ci od
temperatury podawania (zimne i gorace) i produktu z
ktoérego je wykonano (migs, drobiu, warzyw, jaj,
serow, ryb, owocoOw morza), stosujac rozne metody i
techniki procesu technologicznego (np. tatar,
carpaccio, pieczone warzywa, satatka z burakow z
kozim serem, jajko po florentynsku, surowe warzywa
(crudités), ryby marynowane, owoce morza gotowane
lub z patelni, watrobka smazona i pasztet (paté))

18) przygotowuje dania dietetyczne i
wegetarianskie

)

2)
3)

dobiera produkty niezb¢dne do wykonania dan w
zalezno$ci od odmiany wegetarianizmu i rodzaju
diety

stosuje zamienno$¢ produktow

wykonuje dania dietetyczne i wegetarianskie

w zaleznosci od wykluczenia rdéznych produktow
z diety (np. pierogi, placki z cukinii, zapiekanke z
baktazana), stosujac rozne metody i techniki
wykonywania potraw)
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19) charakteryzuje dania kuchni réznych 1) opisyje tradycyjne produkty kuchni polskie;j,
narodow wloskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej,
wegierskiej, hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej,
chinskiej i indyjskiej

2) opisuje dania charakterystyczne dla kuchni r6znych
narodow (np. polskiej, whoskiej, francuskiej, greckiej,
rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej, japonskiej,
tajskiej, chinskiej i indyjskiej)

20) rozpoznaje zmiany zachodzace w 1) dokonuje oceny organoleptycznej dan na
produktach spozywczych podczas poszczegolnych etapach procesu technologicznego
przygotowania dan 2) wskazuje zmiany, jakie zachodzg w produktach

spozywczych podczas poszczegdlnych procesow
obrobki technologicznej w tym utlenianie si¢ migsa,
ryb, warzyw i owocow, reakcja Maillarda

3) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w
produktach podczas przygotowania dan

21) stosuje sprzgt i urzagdzenia do 1) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen
przygotowania dan stosowanych podczas przygotowania dan
2) dobiera sprzgt i urzadzenia do przygotowania
okreslonych dan

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

22) przestrzega procedur zarzadzania jakoscia | 1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa

i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
zywienia podczas przygotowania dan przygotowywania dan

2) zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci 1 zywienia podczas przygotowania dan

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

Practice)
HGT.02.5. Wydawanie dan
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przygotowuje stanowisko pracy do 1) definiuje mise en place
wydawania dan 2) przygotowuje sekcje — elementy dania i narzgdzia

potrzebne do wydania dania
3) sprawdza sekcje i ewentualnie uzupetnia brakujace
elementy i narzedzia

2) uzywa zastawy stotowej do serwowania 1) opisuje zastawg stolowa do serwowania dan
dan 2) dobiera zastawe stotlowa do serwowanego dania
3) stosuje zastawe stotowa do serwowania okreslonych
dan
3) przestrzega procedur zarzadzania jakoscia | 1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zdrowotnego zywnosci w trakcie wydawania dan
zywienia podczas wydawania dan 2) zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania dan

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

Practice)
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe
srodkow jezykowych w jezyku obcym umozliwiajace realizacj¢ czynnosci zawodowych w

nowozytnym (ze szczegdlnym zakresie
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uwzglednieniem $rodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacj¢ czynnosci
zawodowych w zakresie tematow

zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b) z gtdwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie

¢) zdokumentacja zwigzang z danym
zawodem

d) zuslugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

a) czynnos$ci wykonywanych na stanowisku pracy,
w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw
koniecznych do realizacji czynno$ci
zawodowych

¢) procesow i procedur zwigzanych z realizacja
zadan zawodowych

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

e) $wiadczonych ushug, w tym obstugi klienta

kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz,

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtdowng mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane wyraznie, w standardowe;j fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku informacje
obcym nowozytnym w zakresie 3) rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegdlnymi
umozliwiajacym realizacj¢ zadan czgéciami tekstu
zawodowych: 4) uklada informacje w okreslonym porzadku

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

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje
zawodowq)

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spdjne | 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w czynnosciami zawodowymi
jézyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postgpowania w roznych
umozliwiajacym realizacje zadan sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukeji,
zawodowych: wskazowek,)

a) tworzy krotkie, proste, spojne i 3) wyraza iuzasadnia swoje stanowisko
logiczne wypowiedzi ustne dotyczace 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym
czynnosci zawodowych (np. polecenie, charakterze
komunikat, instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

b) tworzy krétkie, proste, spojne i adekwatnie do sytuacji
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)

4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacja zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
nowozytnym w sposob zrozumialy, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych osob
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnos§ciami
ustnie lub w formie prostego tekstu: zawodowymi

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy 5) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
z innym pracownikiem, klientem, 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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e-mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnos$ci
zawodowych

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

0

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

2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku
obcym nowozytnym,
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany material(np. prezentacje)
6) wykorzystuje strategie shuzace 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i
doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jednojezycznego
jezykowych oraz podnoszace swiadomos¢ 2) wspoétdziata z innymi osobami, realizujgc zadania
jezykowa: jezykowe
a) wykorzystuje techniki samodzielnej 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
pracy nad jezykiem obcym réwniez za pomocg technologii informacyjno-
nowozytnym komunikacyjnych
b) wspotdziala w grupie 4) identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku | 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
obcym nowozytnym w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
d) stosuje strategie komunikacyjne i 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
kompensacyjne nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyki 1) stosuje zasady etyki obowigzujace w komunikacji z
zawodowej klientami, go$¢mi i wspotpracownikami
2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowiazujacych w
komunikacji z pracownikami, klientami oraz go§¢mi
3) przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z

ochrong wilasnosci intelektualnej i ochrona danych
osobowych

4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym

zawodem i miejscem pracy

2) stosuje zasady komunikacji 1) stosuje aktywne metody stuchania
interpersonalne; wspolpracownikow, klientow i gosci
2) interpretuje mowe ciala w komunikacji werbalnej
i niewerbalnej
3) komunikuje si¢ efektywnie, szanuje i nie ocenia
rozmoéwcy, wyraza i odbiera krytyke
4) stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowe;j
2) rozpoznaje znaczenie wlasnych zachowan w grupie
3) ocenia wptyw stresu na efektywnos¢ dziatania
4) przewiduje konsekwencje stresujgcych zachowan na
siebie i innych
4) wykazuje si¢ kreatywnos$cig i otwartoscig 1) wyjasnia znaczenie zmian
na zmiany 2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadan zawodowych
3) wykazuje si¢ otwartoscig na zmiany w zakresie
nowych technik i technologii
4) stosuje nowatorskie rozwigzania
5) aktualizuje wiedzg¢ i doskonali umiejetnosci | 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i
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zawodowe umiejetnosci do odnalezienia si¢ na rynku pracy
2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia si¢ w
zawodzie
3) planuje rozwdj zawodowy
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do

osiggnigcia zamierzonego celu
2) weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego
3) szacuje czas, zasoby i budzet zadania
7) ponosi odpowiedzialno§¢ za podejmowane | 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
dziatania 2) wskazuje obszary odpowiedzialno$ci prawnej za
podejmowane dziatania

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

9) wspolpracuje w zespole 1) wspotorganizuje prace zespolu

2) przestrzega zasad wspotpracy w zespole

3) modyfikuje wlasne dziatania w oparciu o wspoélnie
wypracowane stanowisko

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE KUCHARZ

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

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

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

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

— stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech ucznidow) wyposazone w stoty produkcyjne,
trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkow
roznej wielkosci i innych naczyn kuchennych, oraz drobny sprzet produkeyjny (np. deski do krojenia,
deski HACCP, tace, potmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki, miarki, chochle,
noze kuchenne, noze HACCP, rozgi, czajniki), termometry, wagi, miarki réznej objetosci, urzadzenia
rozdrabniajace, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizne
i zastawe stolowa, tace kelnerskie,

— zamrazarke i chlodziarke, szybkoschladzarke, profesjonalny blender reczny, kuchenke indukcyjna
przenos$na,

— pakowaczke prozniowa (jedna dla szesciu uczniow),

— instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i Zywienia.

Warsztaty szkolne wyposazone w:

— stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidéw) wyposazone w umywalke z instalacja
zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, §rodki do dezynfekcji, reczniki papierowe, kosze na odpady
z uwzglednieniem segregacji,

— stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidéw) wyposazone
w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprzet kuchenny,

— stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szedciu 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 przygotowania dan z migsa (jedno stanowisko dla szeSciu ucznidw) wyposazone
w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania migsa, maszynke do mielenia migsa, chlodziarke,
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— stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak
z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,
piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynnosciowy, urzadzenia chtodnicze,

— stanowiska obrobki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak
z instalacja zimnej i cieplej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,
piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony kuchenne z wyciagami, patelnie elektryczne,
frytownicg, urzadzenie do sous vide,

— stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak
z instalacja zimnej i cieptej wody, stot do ekspedycji dan oraz komplet naczyn i drobnego sprzgtu
kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacze do dan i talerzy,

— stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak
dwukomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet
i srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn,

— pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzadzenia do przechowywania zywnosci.

Szkota zapewnia wyposazenie w niezbgdne produkty i polprodukty do przygotowania poszczegdlnych dan
okres§lonych w podstawie programowe;j.

Szkota zapewnia uczniowi dostgp do sali konsumenckiej wyposazonej w stoty, krzesta, bielizng i zastawg stotowa,
tace oraz elementy do dekoracji stolow, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje
stanowiskowe systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zywnosci 1 Zywienia, receptury potraw, karty dan.

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONEJ W ZAWODZIEY

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
Nazwa jednostki efektow ksztalcenia Liczba godzin
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii 120
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci 60
HGT.02.4. Przygotowanie dan 470
HGT.02.5. Wydawanie dan 90
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 800
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne?

DW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego w przepisach
w sprawie ramowych planéw nauczania dla publicznych szkol, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego w danym typie
szkoty, zachowujac minimalng liczb¢ godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztalcenia wiasciwych dla kwalifikacji
wyodregbnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom
warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.
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PRACOWNIK OBSLUGI HOTELOWEJ 962907

KWALIFIKACJE WYODREBNIONA W ZAWODZIE
HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie pracownik obstugi hotelowej powinien by¢ przygotowany
do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie §wiadczacym
ustugi hotelarskie:

1) utrzymywania czystosci i porzadku w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie;

2) przygotowywania i podawania $niadan;

3) organizowania ustug dodatkowych w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym
ustugi hotelarskie niezbedne jest osiagnigcie nizej wymienionych efektow ksztalcenia:

HGT.03. Obshuga gosci w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie
HGT.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozroznia pojecia zwigzane z 1) postuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenstwa
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong 1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i srodowiska
ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
$rodowiska

3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajagce wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w Srodowisku pracy

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w Srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozréznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich

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

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

higieny pracy
4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub 1) wymienia rodzaje czynnikoOw niebezpiecznych,
zycia cztowieka oraz mienia i srodowiska szkodliwych i uciazliwych wystepujacych w srodowisku
zwiazane z wykonywaniem zadan pracy
zawodowych w obiekcie §wiadczacym 2) okresla sposoby przeciwdzialania czynnikom
ustugi hotelarskie niebezpiecznym, szkodliwym i ucigzliwym wystepujacym

na stanowisku pracy

3) stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach
zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnatow alarmowych

5) organizuje stanowisko pracy zgodnie z 1) wskazuje optymalne warunki pracy pod wzgledem
wymaganiami ergonomii, przepisami ergonomii i zgodno$ci z przepisami prawa dotyczacymi
prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
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higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j

przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska

i ochrony $rodowiska w obickcie 2) planuje pracg zgodnie z przepisami prawa dotyczacymi
$wiadczacym ustugi hotelarskie bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i srodowiska
3) stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej bezpiecznej
obshugi urzadzen i sprzetu stosowanych podczas realizacji
zadan zawodowych
4) stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej utrzymania
porzadku i higieny w obiekcie §wiadczacym ustugi
hotelarskie
5) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych
6) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i 1) wymienia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej w
zbiorowej podczas wykonywania pracy na obiekcie éwiadcza}cym us%ugi hotelarskie
réznych stanowiskach w obiekcie 2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
$wiadczgcym ustugi hotelarskie wykonywanej pracy
3) wuzywa srodkéw ochrony indywidualnej podczas realizacji
zadan zawodowych
7) udziela pierwszej pomocy w stanach 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
naglego zagrozenia zdrowotnego naglego zagrozenia zdrowotnego
2) ocenia sytuacje¢ poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang i miejsce
wypadku
4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
5) powiadamia odpowiednie stuzby
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach naglego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie
7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach naglego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawal, udar
8) wykonuje resuscytacj¢ krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji
HGT.03.2. Podstawy hotelarstwa
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla podstawowe umiejetnoscei i 1) opisuje umiejetnosci i kompetencje niezbedne do
predyspozycje niezbedne do wykonywania wykonywania zawodu
zawodu 2) opisuje zasady dress code’u w obiekcie §wiadczacym
ushugi hotelarskie
2) rozrdznia obiekty §wiadczace ustugi 1) wymienia rodzaje obiektow Swiadczacych ustugi
hotelarskie hotelarskie
2) okresla rodzaje i kategorie obiektow hotelarskich
3) stosuje terminologi¢ z zakresu hotelarstwa i turystyki
3) analizuje schematy organizacyjne 1) okresla zakres pracy poszczegolnych komorek
obiektow $swiadczacych ustugi hotelarskie organizacyjnych w obiekcie §wiadczacym ustugi
hotelarskie
2) rozréznia piony funkcjonalne w obiekcie §wiadczacym
ustugi hotelarskie
3) rozrdznia stanowiska pracy w poszczegdlnych pionach
funkcjonalnych
4) charakteryzuje czynniki wptywajace na 1) rozrdznia rodzaje ustug hotelarskich
renome ustug hotelarskich 2) stosuje polityke ekologiczna w obiekcie §wiadczacym
ustugi hotelarskie
3) wskazuje systemy zarzadzania jako$ciag w hotelarstwie
5) analizuje dziatalno$¢ systemow i sieci 1) wskazuje przyklady organizacji sieci hotelowych
hotelowych 2) rozrdznia systemy i sieci hotelowe
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3) charakteryzuje powigzania hotelu z siecig hotelowa
6) charakteryzuje polskie i migdzynarodowe | 1) rozrdéznia dziatania podejmowane przez polskie i
organizacje dziatajace na rzecz hotelarstwa miedzynarodowe organizacje hotelarskie
2) okresla role polskich i migdzynarodowych organizacji
hotelarskich w zakresie szkolenia hotelarzy
7) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury 1) wskazuje cele normalizacji krajowej
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia jej cechy
zawodowych 3) rozrdznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,
europejskiej i krajowe;j
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnosci
HGT.03.3. Utrzymywanie czystosci i porzadku w obiekcie §wiadczacym ushugi hotelarskie
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) rozrdznia stanowiska pracy w dziale 1) okresla zakres wspotpracy stuzby pigter z recepcja hotelu
stuzby pieter 2) opisuje zasady wspolpracy stuzby pigter z innymi
dziatami hotelu
2) rozrdznia rodzaje jednostek mieszkalnych | 1)  wyjasnia pojecia jednostka mieszkalna, pokdj i wezet
oraz ich wyposazenie w obiektach higieniczno-sanitarny
$wiadczacych ustugi hotelarskie 2) rozroznia typy jednostek mieszkalnych
3) przypisuje wyposazenie jednostki mieszkalnej
do standardu obiektu
4) opisuje wyposazenie jednostek mieszkalnych
przystosowanych do pobytu gosci specjalnych
5) dobiera wyposazenie do typu jednostki mieszkalnej
3) wykonuje prace zwigzane z utrzymaniem 1)  okresla rodzaje prac zwigzanych z utrzymaniem czystosci
czystosci 1 porzadku w jednostkach i porzadku
mieszkalnych podczas pobytu gosci 2) przestrzega procedur podczas prac porzagdkowych
3) dobiera urzadzenia i sprzgt oraz srodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac porzadkowych
4) uzywa urzadzen, sprzgtu oraz srodkow czystosci zgodnie
z przeznaczeniem i instrukcja
5) stosuje srodki dezynfekcyjne zgodnie
z przeznaczeniem i instrukcja
4) przygotowuje jednostki mieszkalne do 1) planuje zakres wykonywanych czynnos$ci porzadkowych
przyjecia i pobytu gosci w jednostce mieszkalnej:
a) przed przyjazdem gos$ci
b) podczas pobytu gosci
¢) po wyjezdzie gosci
2) uzupelnia wyposazenie jednostek mieszkalnych
3) okresla sposob postepowania w przypadku awarii sprzetu
lub urzagdzen
4)  ocenia sposOb przygotowania jednostki mieszkalne;j
5) utrzymuje czystos¢ i porzadek w czesci 1) dobiera prace porzadkowe do rodzaju pomieszczen w
ogodlnodostepnej obiektu $wiadczacego czgscei ogolnodostepnej
ustugi hotelarskie 2) dobiera urzadzenia i sprzet oraz srodki czystosci do
rodzaju prac porzadkowych w czgséci ogdlnodostepnej
3) wskazuje kolejnos¢ prac porzadkowych w czesci
ogolnodostepnej
6) wykonuje prace porzadkowe w czesci 1) wskazuje pomieszczenia rekreacyjne w czesci
rekreacyjnej obiektu $wiadczacego ustugi rekreacyjnej obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie
hotelarskie 2) dobiera urzadzenia i sprzet oraz $rodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac porzadkowych w czesci
rekreacyjnej
3) wskazuje kolejnos¢ prac porzadkowych w czesci
rekreacyjnej
7) przestrzega zasad odpowiedzialnosci 1)  stosuje procedurg postepowania z rzeczami znalezionymi
materialnej dotyczacych mienia gosci oraz na terenie obiektu i pozostawionymi przez gosci
wyposazenia obiektu §wiadczacego ustugi | 2)  okresla wysoko$¢ stawek odszkodowania wynikajacych z
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hotelarskie | odpowiedzialnosci obiektu za rzeczy wniesione
HGT.03.4. Przygotowywanie i podawanie §niadan
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje metody i techniki przygotowania 1) dobiera formy podawania $niadan do mozliwo$ci obiektu
$niadan $wiadczacego ushugi hotelarskie

2) przestrzega zasad przechowywania produktow i
polproduktow do przygotowania $niadan

2) przygotowuje $niadania w czesci 1) rozréznia rodzaje $niadan hotelowych
mieszkalnej hotelu 2) przygotowuje bufet $niadaniowy
3) przygotowuje $niadania hotelowe
3) sporzadza $niadania dla go$ci 1) rozréznia potrzeby zywieniowe gosci i ich oczekiwania
o specjalnych potrzebach zywieniowych 2) stosuje receptury do przygotowania potraw i napojow

$niadaniowych zgodnie z oczekiwaniami gosci o
specjalnych potrzebach zywieniowych

4) uzytkuje sprzet i urzadzenia pomocnicze 1) dobiera sprzet do wykonania potraw i napojow
do przygotowywania oraz podawania $niadaniowych
$niadan 2) obstuguje sprzet do przygotowania potraw i napojow
$niadaniowych zgodnie =z instrukcja
5) przygotowuje room service na 1) stosuje zasady serwowania $niadan do pokoju
zamowienie gosci 2) dobiera sposob serwowania do rodzaju zamowienia

3) planuje zakres wykonywanych czynnos$ci w celu realizacji
zamoOwienia room service

4) wskazuje kolejnos¢ czynnosci podczas realizacji
zamoOwienie room service

6) przygotowuje nakrycie i bielizn¢ stotowa 1) rozréznia rodzaje bielizny stotowe;j

do rodzaju $niadania 2) rozpoznaje elementy zastawy stotowej

3) dobiera nakrycie i zastawe stotows do rodzaju $niadania

4)  wykonuje dekoracje¢ stotu

5) nakrywa stot do $niadania

7) porzadkuje stoty po $niadaniu 1) zbiera naczynia zgodnie z obowiazujgcymi procedurami
2) segreguje odpady gastronomiczne zgodnie z zasadami
recyklingu
8) stosuje przepisy sanitarno- 1) stosuje zasady dobrej praktyki higienicznej i produkcyjne;j
epidemiologiczne dotyczace sporzadzania | 2) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
$niadan punktow kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical

Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)

3) wskazuje konsekwencje wynikajace z nieprzestrzegania
przepisOw sanitarno-epidemiologicznych

HGT.03.5. Organizowanie ustug dodatkowych w obiekcie §wiadczacym ushugi hotelarskie

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1)  oferuje ustugi dodatkowe zgodnie 1)  rozréznia rodzaje ustug dodatkowych

z ofertg obiektu Swiadczacego ustugi 2) rozroznia ustugi platne i bezptatne

hotelarskie 3) dobiera ustugi dodatkowe do potrzeb i oczekiwan gosci
2)  oferuje ustugi konferencyjne w obiekcie 1)  wskazuje zasady organizacji konferencji

$wiadczacym ustugi hotelarskie 2) zleca przygotowanie zamowionych ustug

gastronomicznych

3) zleca przygotowanie sali konferencyjnej i jej
wyposazenia zgodnie z zamowieniem

4) planuje czynnos$ci dotyczace obstugi technicznej podczas
organizowania konferencji

3) stosuje zasady i formy przyjmowania 1) rozroznia dokumentacj¢ dotyczaca przyjmowania
zlecen na ustugi dodatkowe i realizacji zamowien na ustugi dodatkowe

2) przyjmuje zamowienia na realizacj¢ uslug dodatkowych

3) zleca realizacj¢ zamowionych ustlug dodatkowych

4) realizuje zamdwienia gosci na ustugi 1)  sporzadza dokumentacj¢ zwigzang z przyjeciem zlecenia
dodatkowe na ustugi dodatkowe
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(np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

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

2) wykonuje czynnos$ci wynikajace z zamoéwienia na ustugi
dodatkowe

3) stosuje procedury podczas archiwizacji dokumentacji
zwigzang z przyjeciem zlecenia na ustugi dodatkowe

HGT.03.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
srodkow jezykowych w jezyku obcym realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:
nowozytnym (ze szczeg6lnym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych) zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
umozliwiajacym realizacje czynnosci pracy
zawodowych w zakresie tematow b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych
zwigzanych: do realizacji czynnosci zawodowych
a) ze stanowiskiem pracy i jego ¢) procesOw i procedur zwigzanych z realizacja zadan

wyposazeniem zawodowych
b) z gtdwnymi technologiami d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
stosowanymi w danym zawodzie zwiazanych z wykonywaniem zadan zawodowych
¢) zdokumentacjg zwigzang z danym e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi goscia
zawodem
d) zustugami §wiadczonymi w danym
zawodzie

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla glowna mysl wypowiedzi, tekstu lub fragmentu
artykulowane wyraznie, w standardowe;j wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a | 2) znajduje w wypowiedzi, tekscie okreslone informacje
takze proste wypowiedzi pisemne w 3) rozpoznaje zwigzki mi¢dzy poszczegdlnymi cze¢sciami
jezyku obcym nowozytnym w zakresie tekstu
umozliwiajacym realizacje zadan 4)  ukfada informacje w okreslonym porzadku
zawodowych:

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

w standardowej odmianie jezyka

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

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
spojne i logiczne wypowiedzi ustne i czynno$ciami zawodowymi
pisemne w jezyku obcym nowozytnym 2) przedstawia sposob postgpowania w réznych sytuacjach
w zakresie umozliwiajacym realizacje zawodowych
zadan zawodowych: 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

¢) tworzy krotkie, proste, spojne i 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
logiczne wypowiedzi ustne charakterze
dotyczgce czynnosci zawodowych 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

adekwatnie do sytuacji
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4) uczestniczy w rozmowie w typowych

sytuacjach zwigzanych z realizacja zadan
zawodowych — reaguje w jezyku obcym
nowozytnym w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjne;j,
ustnie lub w formie prostego tekstu:

a) reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym pracownikiem,
klientem, kontrahentem, w tym
rozmowy telefonicznej) w
typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych
reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢,
formularz,
e-mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych

b)

1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

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

4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

5) pyta o upodobania i potrzeby innych osob

6) proponuje gosciom potrawy i napoje

7) stosuje zwroty i formy grzecznoS$ciowe

8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

5)

zmienia forme przekazu ustnego lub
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym
w typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynno$ci zawodowych

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

2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformulowane w

jezyku obcym nowozytnym

3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje

sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym

4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym

wczesniej opracowany materiat (np. prezentacje)

6)

wykorzystuje strategie stuzace

1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

doskonaleniu wlasnych umiejetnosci 2) wspoldziata z innymi osobami realizujac zadania jezykowe
jezykowych oraz podnoszace $wiadomosé | 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rOwniez
jezykowa: za pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych
a) wykorzystuje techniki samodzielnej | 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
pracy nad jezykiem obcym 5) wykorzystuje kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢
nowozytnym znaczenie stowa
b) wspotdziata w grupie 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastgpuje
¢) korzysta ze zrddet informacji w nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
jézyku obcym nowozytnym niewerbalne w porozumiewaniu si¢
d) stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne
HGT.03.7. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1)

przestrzega zasad kultury i etyki w
relacjach z go$émi, przetozonym i
wspotpracownikami

1) wymienia podstawowe zasady etyki zawodowe;j
2) wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej w relacji
z gosémi, przelozonym i wspotpracownikami
stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych
wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania
kodeksu etyki zawodowej
5) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
i miejscem pracy
6) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania i
przesytania danych osobowych
7) przechowuje dane osobowe klientdw zgodnie z przepisami
prawa

3)
4)
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2)

wykazuje znajomos$¢ indywidualnych
potrzeb kazdego gosci

1) rozroznia pojecie indywidualnych potrzeb gosci

2) okresla potrzeby i oczekiwania gosci hotelowych

3) wymienia metody rozpoznawania potrzeb i oczekiwan gosci

4) odpowiada dzialaniem na rozpoznawalne potrzeby i
oczekiwania gosci

5) planuje realizacje ushugi w odpowiedzi na zidentyfikowane
potrzeby i oczekiwania gosci

3)

stosuje zasady komunikacji
interpersonalne;j

1) rozréznia sposoby komunikacji interpersonalne;

2) wymienia rodzaje komunikacji niewerbalnej

3) opisuje znaczenie komunikacji werbalnej i niewerbalnej w
ustugach hotelarskich

4) wymienia formy komunikacji bezposredniej i posredniej w
ustugach hotelarskich

4)

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

1) definiuje pojgcie stresu w pracy zawodowe;j

2) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan, ich
wplywu na siebie i innych

3) wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem

5)

wykazuje si¢ kreatywno$cia i otwartos$cia
na zmiany

1) okresla znaczenie otwartosci na zmiany zachodzace w
zawodzie
2) wskazuje alternatywne rozwigzania problemu

6)

aktualizuje wiedz¢ i doskonali
umiegje¢tnosci zawodowe

1) analizuje zmiany zachodzace w zawodzie

2) poszukuje nowosci technicznych i technologicznych w
réznych zrodtach informacji

3) wymienia najbardziej oczekiwane umiejetnosci w zawodzie

4) okresla wiasny plan rozwoju zawodowego w celu
pozyskania oczekiwanych umiejetnosei i kompetencji w
zawodzie

7)

planuje dziatania i zarzadza czasem

1) okresla cel planowanych zadan

2) wyszczegodlnia elementy planu dziatania

3) dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na podstawie
posiadanych zasobow

4) tworzy harmonogram realizacji zadania

5) wymienia zasoby niezbe¢dne do wykonania zadania

6) wykonuje zadanie zgodnie z planem

8)

ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania

1) wskazuje obszary zawodowej i prawnej odpowiedzialno$ci
za niewlasciwie realizowane zadania na stanowisku
2) okresla rodzaje odpowiedzialnosci
3) podaje przyktady mozliwych konsekwencji w sytuacji braku
odpowiedzialno$ci zawodowej 1 prawne;j

9)

wspotpracuje w zespole

1) wymienia cechy czlonkdw zespotu sprzyjajace osigganiu
celéw w pracy zespotowej

2) dzieli wykonanie zadan kelnerskich z innymi pracownikami
lub cztonkami zespohu i wywiazuje si¢ z nich

3) uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkow zespotu przy
planowaniu, wykonywaniu i rozliczaniu zadan zawodowych

4) modyfikuje wlasne dziatania zgonie z wspdlnie
wypracowanym stanowiskiem

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE PRACOWNIK OBSLUGI HOTELOWEJ

Szkota prowadzaca ksztatcenie

w zawodzie

zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem

odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiggnigcie wszystkich efektow
ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.03. Obsluga gosci w obiekcie
swiadczacym ushlugi hotelarskie

Poz. 991
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Pracownia hotelarska (standard hotelowy) wyposazona w :

— jednostke mieszkalna wyposazong w t6zko, posciel, bielizng poscielowa, szafe lub wneke z wieszakami,
stolik nocny lub potke przy kazdym miejscu do spania, krzesto, biurko lub stét, lustro, bagaznik, wieszak
$cienny lub stojacy na wierzchnig odziez, lampke nocng przy kazdym miejscu do spania, lampeg
oswietlajacag miejsce do pracy, wykladzing dywanowa, dywan lub dywanik przy kazdym miejscu do
spania, firany, zaluzje lub rolety przepuszczajace $wiatto, zastony, rolety lub zaluzje okienne
zaciemniajgce, materiaty informacyjne dotyczace bezpieczenstwa gosci, szklanki lub inne naczynia do
picia w liczbie odpowiadajacej liczbie 0sdéb w pokoju, zestaw recznikow 1 wyposazenie dodatkowe (np.
igielnik, torbe na bielizng, elementy dekoracyjne),

— wezel higieniczno-sanitarny wyposazony w umywalke z potka lub blatem i1 o$wietleniem, wanng lub
kabing z natryskiem, WC, lustro, mydelniczke, papiernicg, wieszaki $cienne, wieszaki na reczniki,
uchwyty przy wannie i natrysku, mydelko toaletowe lub dozownik z ptynnym mydlem, szklanke lub
jednorazowy kubek, torbe¢ higieniczng, pojemnik na $mieci,

— pomieszczenie magazynowe, wyposazone w wozek hotelowej obstugi pigter z pelnym zestawem,
odkurzacz, reczny sprzet porzadkowy, regal z bielizng hotelowa, srodki czystosci i srodki do dezynfeke;i,
pojemnik na $mieci, instrukcje obshugi urzadzen, $rodki do naprawy i konserwacji elementow czesci
rekreacyjnej obiektu, srodki ochrony indywidualne;j.

Pracownia przygotowania $niadan i obstugi gos$ci wyposazona w:

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

— stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty i krzesta, pomocniki
kelnerskie, bielizng i zastawg stotowa, tace 1 drobny sprzet kelnerski oraz elementy do dekoracji stotow,

— stanowiska przygotowania $niadan i napojow (jedno stanowisko dla trzech ucznidow) wyposazone
w ekspres do kawy i herbaty, naczynia i drobny sprz¢t kuchenny, stot stalowy lub blat roboczy,
zlewozmywak dwukomorowy z instalacja cieptej i zimnej wody,

— chlodziarke z zamrazarka,

— zmywarke do naczyn,

—  kuchni¢ gazowa lub elektryczna,

—  kuchenke mikrofalows,

— podgrzewacze do potraw i talerzy,

—  wozki kelnerskie z wyposazeniem,

— instrukcje obstugi urzadzen.

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONEJ W ZAWODZIEY

HGT.03. Obshluga gosci w obiekcie §wiadczacym ushugi hotelarskie
Nazwa jednostki efektow ksztalcenia Liczba godzin

HGT.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

HGT.03.2. Podstawy hotelarstwa 90

HGT.03.3. Utrzymywanie czystosci i porzadku w obiekcie §wiadczacym 150

ustugi hotelarskie

HGT.03.4. Przygotowywanie i podawanie §niadan 180

HGT.03.5. Organizowanie ustug dodatkowych w obiekcie §wiadczacym 150

ustugi hotelarskie

HGT.03.6. Jezyk obcy zawodowy 60
Razem 660

HGT.03.7. Kompetencje personalne i spoteczne?

DW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okre§lonego w przepisach
w sprawie ramowych plan6w nauczania dla publicznych szkot, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie
szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztatcenia wiasciwych dla kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie.

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

MOZLIWOSCI PODNOSZENIA KWALIFIKACJI W ZAWODZIE
Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie pracownik obstugi hotelowej po potwierdzeniu
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kwalifikacji HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie moze uzyska¢ dyplom zawodowy
w zawodzie technik hotelarstwa po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.06. Realizacja ustug w recepcji oraz
uzyskaniu wyksztatcenia §redniego lub $redniego branzowego.
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PRACOWNIK POMOCNICZY GASTRONOMII 941203

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE
HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach §wiadczacych ustugi gastronomiczne

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii powinien by¢
przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac
pomocniczych w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne:

1) wykonywania czynno$ci porzadkowych w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne;

2) realizowania prac zwigzanych z przechowywaniem zywnosci;

3) wykonywania prac pomocniczych w pomieszczeniach produkcyjnych obiektu gastronomicznego;

4) wykonywania czynnos$ci pomocniczych zwigzanych z ekspedycja dan i napojow bezalkoholowych;

5) wykonywania prac pomocniczych w czesci handlowo-ustugowej obiektu gastronomicznego.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych
w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne niezbgdne jest osiagnigcie nizej wymienionych efektow
ksztatcenia:

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach §wiadczacych ustugi gastronomiczne
HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozrdznia pojecia zwigzane z 1) poshuguje sie terminologia dotyczaca bezpieczenstwa
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ochrony $rodowiska
ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska

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

2) charakteryzuje zadania i uprawnienia 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie
instytucji oraz stuzb dziatajacych w ochrony pracy i ochrony srodowiska
zakresie ochrony pracy i ochrony 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
srodowiska dzialajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony

srodowiska

3) opisuje prawa i obowigzki pracownika oraz | 1) wymienia prawa i obowiazki pracodawcy w zakresie
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i bezpieczenstwa i higieny pracy
higieny pracy 2) wymienia prawa i obowiazki pracownika w zakresie

bezpieczenstwa i higieny pracy

4) przygotowuje stanowisko pracy zgodniez | 1) przygotowuje stanowisko pracy do prac
wymaganiami ergonomii, przepisami pomocniczych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony 2) stosuje obowigzujace instrukcje obstugi maszyn,
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska urzadzen i sprzetu podczas ich uzywania

3) rozroznia sprzet gasniczy w zalezno$ci od
przeznaczenia

4) dobiera $rodki gasnicze i sprz¢t zgodnie z ich
przeznaczeniem

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

5) stosuje srodki ochrony indywidualne;j 1) okresla znaczenie odziezy ochronnej

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanej pracy

3) wykonuje prace pomocnicze z zastosowaniem
$rodkow ochrony indywidualnej
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6) udziela pierwszej pomocy w stanach
naglego zagrozenia zdrowotnego

1))
2)
3)
4)

)
6)

7)

8)

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
naglego zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie
analizy objawdw obserwowanych u poszkodowanego
zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby

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

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

wykonuje resuscytacj¢ krazeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.04.2. Wykonywanie czynnos$ci porzadkowych w obiektach §wiadczacych ustugi gastronomiczne

higienicznej (GHP) (po wykonywaniu prac

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) rozrdznia podstawowe pojecia zwigzane 1) wyjasnia pojecia praca, czynno$é, porzadek, sprzet
z prowadzeniem czynnos$ci porzadkowych sprzatajacy, srodek czystosci
w obiekcie §wiadczacym ustugi 2) uzasadnia koniecznos¢ stosowania srodkéw do
gastronomiczne dezynfekcji w pracach porzadkowych
2) okresla czynnos$ci porzadkowe 1) wymienia czynnosci porzadkowe wykonywane w
wykonywane w poszczeg6lnych czgéciach r6éznych czesciach obiektu gastronomicznego
obiektu $wiadczacego ustugi 2) rozrdznia czynnosci porzadkowe biezace, codzienne i
gastronomiczne okresowe wykonywane w roznych czesciach obiektu
$wiadczacego ustugi gastronomiczne
3) charakteryzuje maszyny, urzadzenia, sprzet | 1) rozréznia maszyny czyszczace i sprzet stosowany do
i $rodki stosowane do wykonywania prac wykonywania prac porzadkowych w réznych
porzadkowych w poszczegolnych czesciach obiektu gastronomicznego
czgsciach obiektu $wiadczacego ushugi 2) grupyje srodki czystosci do wykonywania prac
gastronomiczne porzadkowych w zaleznosci od ich przeznaczenia
3) dobiera srodki czystosci do wykonywanych prac
porzadkowych
4) wykonuje prace porzagdkowe w czesci 1) identyfikuje potrzebe wykonania czynnosci
magazynowej, produkcyjne;j i biezacych, codziennych i okresowych prac
ekspedycyjnej obiektu §wiadczacego ustugi porzadkowych
gastronomiczne 2) okresla kolejnos¢ wykonywanych czynnosci
okreslonych prac porzadkowych
3) dobiera sprzet do wykonywanych prac porzadkowych
4) dobiera $rodki czyszczace i dezynfekujace do
okreslonych prac porzadkowych na podstawie ich
charakterystyk znajdujacych si¢ na opakowaniach i w
instrukcjach uzytkowania
5) przygotowuje srodki czyszczace, roztwory myjace i
dezynfekujace do okreslonych prac porzadkowych
zgodnie z przeznaczeniem
6) przeprowadza czynnosci porzadkowe zgodnie z
ustalonym schematem wykonania
7) odnotowuje wykonanie prac porzadkowych w karcie
kontroli dobrej praktyki higienicznej GHP (Good
Hygienic Practice) zgodnie z ksigga procedur analizy
zagrozen 1 krytycznych punktow kontroli HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points)
5) przestrzega zasad dobrej praktyki 1) czySci maszyny i urzadzenia po wykonanych pracach

porzadkowych
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porzadkowych 2) utrzymuje w czystosci sprz¢t i narzedzia do
wykonywanych prac porzadkowych

3) prowadzi kontrolg stanu gotowosci maszyn i sprzetu
do wykonywania prac porzadkowych

4) informuje o uszkodzeniu maszyn, urzadzen, sprzgtu
narzg¢dzi wykorzystywanego w pracach
porzadkowych

5) przestrzega procedur higieny osobistej po
wykonywaniu prac porzadkowych

6) zglasza, pracodawcy lub osobie nadzorujacej prace
porzadkowe, zmiany w planach wykonywania prac
porzadkowych wynikajacych z analizy krytycznych
punktéw kontroli CCP (Critical Control Point)

6) stosuje si¢ do polityki ekologicznej obiektu | 1) segreguje odpady zywnosciowe i surowce wtorne
$wiadczacego ustugi gastronomiczne 2) dozuje $rodki do wykonywania prac porzadkowych
zgodnie z instrukcja ich uzytkowania

3) stosuje sposoby oszczgdzania wody, energii
elektrycznej i gazu

HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wykonuje czynnosci zwigzane z 1) rozrdznia czynnosci obrobki wstgpnej brudnej i
przygotowaniem produktéw do procesu czystej produktéw spozywczych
technologicznego 2) wymienia maszyny, urzadzenia, narzg¢dzia i sprzet

stosowany w gastronomii do réznych czynnos$ci
obrobki wstepnej brudnej i czystej produktow
spozywczych

3) okresla czynnosci obrobki wstepnej brudne;j i czystej
surowcow zgodnie z ich przeznaczeniem

4) dobiera maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do
obrobki wstepnej spozywcezych produktow
spozywczych

5) prowadzi obrobke wstepna brudng produktow
spozywczych

6) przygotowuje potprodukt do dalszego etapu
sporzadzania potraw i napojow bezalkoholowych

2) wykonuje czynnosci pomocnicze zwigzane | 1) rozrdznia metody i techniki obrobki cieplnej
z obrobka cieplna zywnosci 2) dobiera metode i technike obrobki cieplnej do
rodzaju sporzadzanej prostej potrawy

3) dobiera urzadzenia i sprzet do obrobki cieplnej

HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, miesnych, rybnych i macznych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje produkty spozywcze 1) okresla pojecie produktu spozywczego
stosowane do przygotowania dan z 2) klasyfikuje produkty spozywcze w zaleznosci od grup
warzyw, owocow, mies, ryb i macznych produktow, trwatosci, pochodzenia i podstawowe;j
warto$ci odzywczej (biatkowej, energetyczne;j,
regulujacej)

3) dobiera produkty spozywcze wykorzystywane do
przygotowania dan z warzyw, owocoOw, mig¢s, ryb i
macznych

4) rozroznia produkty spozywcze pochodzenia
ro$linnego i zwierzecego

5) identyfikuje produkty spozywcze trwale i nietrwate

6) okresla przydatno$¢ kulinarng produktow
spozywczych do sporzadzania dan z warzyw,
owocow, migs, ryb i macznych

7) rozrdéznia metody utrwalania produktow spozywczych
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8)

rozpoznaje produkt utrwalony okreslona metoda

2)

identyfikuje wartosci odzywcze produktow
spozywczych na podstawie informacji
zawartych na opakowaniach

)

2)

rozr6znia sktadniki odzywcze produktu spozywczego
w oparciu o informacje umieszczone na opakowaniu
poréwnuje warto$¢ odzywcza produktéw
spozywczych zawartych na opakowaniach z tabelami
warto$ci odzywczych

3)

stosuje receptury gastronomiczne do
przygotowania dan warzywnych,
owocowych, migsnych, ryb oraz macznych

1))

2)
3)

4)

5)

6)

dobiera produkty do przygotowania dan zgodnie z
receptura

odwaza i odmierza produkty na podstawie receptur
przygotowuje produkty do wlasciwego etapu procesu
przygotowania wybranych potraw

przygotowuje proste potrawy na podstawie receptury
(np. suro6wki, soki i napoje warzywne, owocowe i
mieszane, desery — kisiele, galaretki, owoce w
galaretce, owoce w réznych sosach)

przygotowuje proste potrawy gotowane, duszone,
smazone, pieczone i zapiekane

przygotowuje proste dania owocowe, warzywne,
miesne, rybne i maczne (np. warzywa z wody,
warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas
mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki,
pierogi, lasange)

4)

przygotowuje napoje gorace i zimne
bezalkoholowe

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

rozrdznia rodzaje napojow goracych i zimnych
bezalkoholowych

dobiera sposoby przyrzadzania napojow goracych i
zimnych bezalkoholowych w zaleznosci od ich
rodzaju

dobiera i przygotowuje urzadzenia do przyrzadzania
napojow goracych (ekspresy do kawy i wody,
warniki, podgrzewacze do czekolady goracej)
dobiera urzadzenia do przyrzadzania napojow
zimnych bezalkoholowych (wyciskarki do sokow,
blendery barowe, shakery, ochtadzacze, dozowniki do
napojow)

obstuguje urzadzenia i sprzet do parzenia i
przygotowania napojow zimnych zgodnie z
instrukcjg i procedurami sporzadzania okre$lonego
napoju

identyfikuje rodzaje naczyn do serwowania napojow
goracych i zimnych bezalkoholowych

przygotowuje napoje gorace zgodnie z recepturg (np.
herbatg czarng w czajniczku po angielsku w
kopertach, kakao, czekolad¢ goraca, napary ziotowe)
przygotowuje napoje zimne i gorace bezalkoholowe
zgodnie z receptura (np. zimne soki, proste napoje,
kompoty)

5)

zapobiega niekorzystnym zmianom
zywnosci podczas przygotowania potraw i
napojow

)

2)

wymienia zmiany zachodzace w zywnosci podczas
obrobki wstepnej 1 termicznej

przestrzega zasad przeprowadzania obrobki wstepnej
i termicznej przygotowywanych produktow do
przygotowania potraw i napojow

6)

wykonuje prace zwigzane z
przechowywaniem produktow
spozywczych i gotowych wyrobow

0

2)

3)

4

rozr6znia rodzaje magazynow do przechowywania
Zywnosci

dobiera magazyn do przechowywania okre§lonych
produktow spozywczych i gotowych wyrobow
pochodzacych ze zwrotow

dobiera urzadzenia do przechowywania produktow
zywnoS$ciowych

obstuguje urzadzenia do przechowywania zywnosci
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5)

6)

$wiezej 1 mrozonej o duzej wilgotnosci, suchej, w
opakowaniach

sprawdza zgodnos¢ temperatury, czasu, zaciemnienia
przechowywania okreslonego $rodka zywnosci ze
wskazaniami na opakowaniu lub recepturze
odczytuje z opakowan datg przydatnosci
zmagazynowanych produktéw spozywczych,
zapewniajac rotacje wedtug zasady FIFO (First In —
First Out)

7) ocenia zywnos¢ organoleptycznie

1)
2)

3)

okresla rolg¢ zmystow w prowadzeniu oceny
organoleptycznej zywnos$ci

ocenia organoleptycznie zywnos¢ (produkt
spozywczy, potprodukt, wyrdb gotowy)

rozréznia cechy $§wiezych i nieSwiezych produktow
spozywczych, potproduktow i wyrobow gotowych

8) rozroznia systemy zapewniania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

1))

2)

3)

rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych w
produkcji zywnosci, takie jak: fizyczne, chemiczne,
biologiczne

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen

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

odczytuje okreslone na schematach sporzadzania
potraw i napojow krytyczne punkty kontroli

HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wykonuje prace pomocnicze zwigzane z 1) wymienia prace sktadajace si¢ na ekspedycj¢ potraw
ekspedycja potraw i napojow i napojow
bezalkoholowych 2) przygotowuje zastawe stotowa do ekspedycji potraw
i napojow zgodnie z poleceniem kucharza i kelnera
(gromadzi zgodnie z potrzebami)
3) przygotowuje urzadzenia, narz¢dzia i drobny sprzet
do ekspedycji potraw i napojow na podstawie wykazu
4) urzadza miejsce do ekspedycji potraw i napojow
zgodnie ze schematem
5) odwaza lub odmierza porcj¢ potrawy, napoju
bezalkoholowego zgodnie z gramaturg zapisang w
recepturze lub we wzorniku
6) uktada wyporcjowane potrawy na talerzach,
potmiskach lub w innych naczyniach zgodnie ze
schematem
7) nalewa wodg¢ lub kompoty badz soki do szklanek,
kieliszkow, gobletow, dzbankow, karafek
8) umieszcza element dekoracyjny na talerzu, potmisku,
wyporcjowanej potrawie lub napoju zgodnie z
wzorcem
9) zabezpiecza potrawy lub napoje przeznaczone do
ekspedycji
10) zabezpiecza potrawy i napoje pozostate po procesie
ekspedycji
2) przygotowuje pomieszczenia i inne 1) przygotowuje zastawe stotowa do rodzaju dania
miejsca do przyjecia gosci wedtug wykazu
2) dobiera bielizng stotowa do rodzaju ustugi
gastronomicznej
3) przygotowuje pomocnik kelnerski
4) nakrywa stoly przed otwarciem zakladu
3) wykonuje prace porzadkowe po 1) porzadkuje stoty i inne stanowiska cze¢$ci handlowo-
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zakonczeniu obstugi gosci

ustugowej po zakonczeniu obshugi gosci

instrukcje)

tworzy krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedtug

b)

2) czyscii myje poleruje zastawe stotowa i serwisowa
3) sortuje brudna bielizne stolowa
4) zabezpiecza wyposazenie zaktadu po zakonczonej
ustudze
HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe
srodkow jezykowych w jezyku obcym umozliwiajace realizacj¢ czynno$ci zawodowych w
nowozytnym (ze szczegdélnym zakresie:
uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych) a) czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy,
umozliwiajacym realizacj¢ czynnosci w tym zwigzanych z zapewnieniem
zawodowych w zakresie tematow bezpieczenstwa i higieny pracy
zwigzanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materialow
a) ze stanowiskiem pracy ijego koniecznych do realizacji czynnos$ci
wyposazeniem zawodowych
b) z glownymi technologiami c) procesow i procedur zwigzanych z realizacja
stosowanymi w danym zawodzie zadan zawodowych
¢) zdokumentacjg zwigzang z danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodem dokumentow zwiazanych z wykonywaniem
d)  zustugami $wiadczonymi w danym zadan zawodowych
zawodzie e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi goscia
2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtéwna mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi, tekécie okreslone
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku informacje
obcym nowozytnym w zakresie 3) rozpoznaje zwiagzki mi¢dzy poszczegdlnymi
umozliwiajacym realizacje zadan czeSciami tekstu
zawodowych: 4) uktada informacje w okreslonym porzadku
a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodowa)
3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne | 1)  opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w czynno$ciami zawodowymi
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postepowania w roznych
umozliwiajgcym realizacj¢ zadan sytuacjach zawodowych np. udziela prostych i
zawodowych: krotkich instrukcji, wskazowek
a) tworzy krotkie, proste, spojne i 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
logiczne wypowiedzi ustne 4)  stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
dotyczace czynnosci zawodowych charakterze
(np. polecenie, komunikat, 5)  stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

adekwatnie do sytuacji
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WZOru) |
HGT.04.7. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyki 1) stosuje zasady kultury i etyki podczas wykonywania
zawodowej zadan zawodowych
2) rozrdznia zachowania etyczne i nieetyczne w zakresie
wykonywanych zadan zawodowych
3) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy
2) wykazuje pozytywny stosunek do zmian 1) identyfikuje zmiany zachodzace w §rodowisku pracy
2) dostosowuje si¢ do zmian zachodzacych w organizacji
pracy
3) akceptuje zmiany zachodzace w §rodowisku pracy
3) planuje wykonanie zadania 1) omawia czynnosci realizowane w ramach czasu pracy

2) realizuje dziatania w wyznaczonym czasie

3) dokonuje modyfikacji zaplanowanych dziatan

4) dokonuje samooceny wykonanej pracy

4) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej | 1) identyfikuje sygnaty werbalne i niewerbalne

2) stosuje aktywne metody stuchania

3) komunikuje si¢ zgodnie z zasadami komunikacji
interpersonalnej podczas wykonywania zadan

zawodowych
5) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane | 1) przewiduje skutki podejmowanych dziatan, w tym
dziatania skutki prawne

2) przewiduje konsekwencje niewlasciwego
wykonywania czynno$ci zawodowych na stanowisku
pracy, w tym postugiwania si¢ niebezpiecznymi
substancjami i niewtasciwej eksploatacji maszyn i
urzadzen na stanowisku pracy

6) aktualizuje wiedzg i doskonali 1) systematycznie doskonali warsztat pracy
umiej¢tnosci zawodowe 2) planuje swoj rozwoj zawodowy
7) wspolpracuje w zespole 1) identyfikuje swojg rolg w zespole

2) dokonuje samooceny wlasnej pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE PRACOWNIK POMOCNICZY
GASTRONOMII

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

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac
pomocniczych w obiektach §wiadczacych ustugi gastronomiczne

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

— stanowiska mycia ragk (jedno stanowisko dla sze$ciu wucznidow) wyposazone w umywalke
z instalacja zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekeji, reczniki papierowe,

— stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak
z instalacja zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

— stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak
z instalacja zimnej i ciepltej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,
urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

— stanowiska przygotowania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoly
produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy
garnkow 1 innych naczyn kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry,
wagi 1 miarki, maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynno$ciowe, frytkownice do smazenia,
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bielizne i zastawe stotowa, tace kelnerskie antyposlizgowe oraz stoty i krzesta,

— stanowiska przygotowania potraw z migsa (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w
zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet
kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania migsa,

— stanowiska obrébki cieplnej (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak z
instalacjg zimnej i cieplej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprz¢t kuchenny, piec
konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciggami,
patelnie,

— stanowiska ekspedycji potraw i napojow (jedno stanowisko dla szeSciu ucznidw) wyposazone Ww
zlewozmywak z instalacja zimnej i cieplej wody, stot do ekspedycji potraw oraz komplet naczyn i drobnego
sprzgtu kuchennego, wagg, kuchenke mikrofalows, podgrzewacze do potraw i talerzy,

— stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szeSciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak dwu- lub
trzykomorowy z instalacja zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i §rodki
do mycia i dezynfekcji, szatki na naczynia,

— chtodziarke z zamrazarka,

— katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych, instrukcje do ¢éwiczen, receptury
potraw, karty potraw i napojow, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i
bezpieczenstwa zywienia i Zzywnosci.

Pracownia konsumencka (sala obstugi konsumenta) wyposazona w
— stoly, krzesta, bielizng i zastawg stotows, tace oraz elementy do dekoracji stotéw, kosze do segregacji
odpadow.

Pomieszczenie magazynowe wyposazone w:
— odkurzacz, rgczny sprzgt porzadkowy, $srodki do utrzymania czystosci (w tym gabki, Scierki kuchenne,
szczotki kuchenne), §rodki czystosci, srodki dezynfekcyjne, zelazko, deske¢ do prasowania, wieszaki, srodki
ochrony indywidualnej, pojemniki do segregacji odpadow,

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACIJI
WYODREBNIONEJ W ZAWODZIEY

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w zaktadach swiadczacych ustugi gastronomiczne
Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin

HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

HGT.04.2. Wykonywanie czynno$ci porzadkowych w  obiektach 400

$wiadczacych ustugi gastronomiczne

HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw 400

i napojow bezalkoholowych

HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, migsnych, rybnych 300

i macznych

HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci 220

HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 1380

HGT.04.7. Kompetencje personalne i spoleczne?

DW szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego
w przepisach w sprawie ramowych plandw nauczania dla publicznych szkol, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego
w danym typie szkoty, zachowujac minimalng liczb¢ godzin wskazanych w tabeli dla efektéw ksztatcenia wlasciwych dla
kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarzaé uczniom
warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.
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PRACOWNIK POMOCNICZY OBSLUGI HOTELOWEJ 911205

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE
HGT.05. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach §wiadczacych ustugi hotelarskie

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoly prowadzacej ksztalcenie w zawodzie pracownik pomocniczy obstugi hotelowej powinien by¢
przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.05.Wykonywanie prac
pomocniczych w obiektach swiadczacych ustugi hotelarskie:

1) wykonywania prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci;

2) wykonywania czynnosci porzadkowych wewnatrz obiektu §wiadczacego ustugi hotelarskie;

3) wykonywania czynno$ci pomocniczych w otoczeniu obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.05. Wykonywanie prac pomocniczych

w obiektach §wiadczacych ustugi hotelarskie niezbgdne jest osiagnigcie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:

HGT.05. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach §wiadczacych ustugi hotelarskie
HGT.05.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczeh: Uczen:

1) rozrdznia pojecia zwigzane z 1) postuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenstwa
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
przeciwpozarowa, ochrong §rodowiska i ochrony §rodowiska
ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska

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

2) charakteryzuje zadania i uprawnienia 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie
instytucji oraz shuzb dziatajacych w ochrony pracy i ochrony $rodowiska
zakresie ochrony pracy i ochrony 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
srodowiska dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony

srodowiska

3) opisuje prawa i obowiazki pracownika 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie
oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
bezpieczenstwa i higieny pracy 2) wymienia prawa i obowiazki pracownika w zakresie

bezpieczenstwa i higieny pracy
4) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie 1) przygotowuje stanowisko pracy do prac pomocniczych

Z wymaganiami ergonomii, przepisami 2) stosuje obowigzujace instrukcje obstugi maszyn,
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony urzadzen i sprzgtu podczas ich uzywania
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska 3) rozroznia sprzet gasniczy w  zaleznoSci od
w obiektach $wiadczacych ustugi przeznaczenia
hotelarskie 4) dobiera $rodki gasnicze 1 sprzgt zgodnie z ich
przeznaczeniem
5) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy
5) stosuje $rodki ochrony indywidualne;j 1) okresla znaczenie odziezy ochronnej

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanej pracy

3) wykonuje prace pomocnicze z zastosowaniem
srodkéw ochrony indywidualnej

6) udziela pierwszej pomocy w stanach 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
naglego zagrozenia zdrowotnego naglego zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego

3) zabezpiecza siebie, osobg poszkodowang i miejsce
wypadku

4) uklada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
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5) powiadamia odpowiednie stuzby

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

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

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

HGT.05.2. Utrzymywanie czystosci i porzadku w czesci pobytowej obiektu §wiadczacego ustugi hotelarskie

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje obiekty noclegowe 1) wymienia obiekty noclegowe

2) omawia cechy charakterystyczne poszczegolnych
obiektow noclegowych

2) identyfikuje rodzaje ustug hotelarskich 1) rozrdznia rodzaje ushug hotelarskich
2) omawia cechy charakterystyczne ustug hotelarskich
3) rozrdznia stanowiska pracy 1) wskazuje stanowiska pracy poszczegoélnych stuzb
poszczegodlnych stuzb hotelowych w hotelowych w zakresie obstugi gosci
zakresie obstugi goscia 2) identyfikuje zadania i obowiazki pracownika
pomocniczego w zakresie obshugi gosci
4) wykonuje prace pomocnicze z zakresu 1) omawia zadania zawodowe pracownika pomocniczego
prac shuzby pieter shuzby pieter

2) dobiera sprzet i srodki do rodzaju prac

3) realizuje prace porzadkowe zwigzane z utrzymaniem
czystosci klatek schodowych, wind i korytarzy
zgodnie z przydzialem zadan

4) wykonuje prace pomocnicze zwigzane
z uzupelnianiem magazynow stuzby pigter

5) wykonuje czynno$ci zwigzane z uzupetnianiem i
wydawaniem bielizny hotelowej zgodnie z zakresem
obowigzkow

6) identyfikuje procedury wspotpracy stuzby picter z
innymi komoérkami organizacyjnymi obiektu
noclegowego

7) dobiera odziez ochronng do prac pomocniczych stuzby
pigter

8) zabezpiecza $rodki czystosci stosowane podczas
wykonywania pomocniczych zadan z zakresu
obowiazkow stuzby pigter

9) umieszcza w wyznaczonych miejscach sprzet i srodki

czystosci
5) wykonuje czynnosci dotyczace 1) omawia sposob postgpowania z odzieza gosci
korzystania z ustug pralni hotelowe;j przekazang do prania

2) dobiera sprzet i srodki czystosci do rodzaju prac
wykonywanych w pralni
3) obstuguje urzadzenia pralni hotelowej zgodnie z

instrukcja
4) dozuje srodki piorgce zgodnie z przeznaczeniem i
instrukcja
6) charakteryzuje cze$¢ pobytowa obiektu 1) wskazuje rodzaje jednostek mieszkalnych
$wiadczacego ustugi hotelarskie 2) identyfikuje wyposazenie jednostek mieszkalnych

3) wymienia elementy wyposazenia pokoju
4) wymienia elementy wyposazenia wezla higieniczno-

sanitarnego
7) analizuje procedury prac porzadkowych 1) planuje zakres wykonywanych prac porzadkowych w
jednostki mieszkalnej podczas pobytu jednostce mieszkalnej podczas pobytu goscia zgodnie

goscia i po jego wyjezdzie z procedura
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2) opisuje czynnosci porzadkowe jednostki mieszkalnej
podczas pobytu goscia zgodnie z procedurg prac
porzadkowych

3) okresla wykaz materiatdéw niezbednych do
uzupelnienia w jednostce mieszkalnej podczas pobytu
goscia

4) omawia zakres wykonywanych prac porzadkowych w
jednostce mieszkalnej po wyjezdzie goscia

5) uzupetnia brakujace materiaty w jednostce
mieszkalnej po wyjezdzie goscia

8) dobiera sprzet, narzedzia i srodki czystosci | 1) dobiera sprzgt, narzedzia i srodki czystosci do
do utrzymania porzadku w jednostce utrzymania porzadku w wezle higieniczno-sanitarnym
mieszkalnej 2) dobiera sprzet, narzgdzia i $rodki czystosci do
utrzymania porzadku w pokoju i przedpokoju
9) wykonuje prace porzadkowe w jednostce 1) planuje kolejnos¢ prac porzadkowych
mieszkalnej zgodnie z procedura w jednostce mieszkalnej

2) wuzupelnia galanteri¢ hotelowa w jednostce
mieszkalnej

3) segreguje brudng i czysta bielizng poscielowa

4) poshuguje si¢ sprzetem i narzgdziami podczas
wykonywania prac porzadkowych w jednostce
mieszkalnej zgodnie z instrukcja

5) dozuje Srodki czystosci podczas wykonywania prac
porzadkowych w jednostce mieszkalnej zgodnie z
przeznaczeniem i z zasadami ochrony $rodowiska

6) segreguje odpady zgodnie z zasadami ochrony

srodowiska

7) zabezpiecza $rodki czystosci stosowane podczas
wykonywania pomocniczych prac z zakresu
obowiazkow stuzby pigter

8) umieszcza w wyznaczonych miejscach sprzet i Srodki
czystosci

9) postepuje z rzeczami pozostawionymi przez goscia

zgodnie z procedura obowigzujaca w obiekcie
$wiadczacym ustugi hotelarskie

HGT.05.3. Utrzymywanie czysto$ci i porzadku w

czgéei ogdlnodostepnej obiektu $wiadczacego ustugi

hotelarskie
Efekty ksztatcenia Efekty ksztatcenia
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje cz¢$¢ ogdlnodostepng 1) wymienia rodzaje pomieszczen ogdlnodostepnych
obiektu Swiadczgcego ustugi hotelarskie | 2) wskazuje elementy wyposazenia pomieszczen
ogolnodostepnych
3) wskazuje pomieszczenia ogolnodostepne wewnatrz
budynku
2)  wykonuje prace porzadkowe zwigzane z | 1) planuje kolejno§¢ wykonywanych prac porzadkowych
utrzymaniem czysto$ci i porzadku w 2) dobiera rodzaje prac porzadkowych zwigzanych z
czescei ogolnodostepnej obiektu utrzymaniem czystos$ci i porzadku w pomieszczeniach
$wiadczacego ustugi hotelarskie ogolnodostepnych w zaleznos$ci od potrzeb
3) dobiera sprzet i srodki czystosci do prac
porzadkowych w pomieszczeniach ogdlnodostepnych
4) realizuje prace porzadkowe w pomieszczeniach
ogolnodostepnych z uwzglednieniem zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz procedur
3)  wykonuje prace pomocnicze z zakresu 1) omawia zadania zawodowe bagazowego,
obowiazkow stuzby parterowej parkingowego i portiera
2) dobiera sprzet i srodki do rodzaju prac pomocniczych
wykonywanych przez bagazowego, parkingowego i
portiera
3) wykonuje prace zwigzane z obstuga parkingu
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hotelowego

4) realizuje prace zwigzane z transportem bagazu goscia

5) wykonuje prace pomocnicze na stanowisku portiera

6) omawia procedury wspdlpracy shuzby parterowej z
innymi komoérkami organizacyjnymi obiektu
$wiadczacego ushugi hotelarskie

7) zabezpiecza narzedzia i sprzet po wykonaniu prac na
poszczegolnych stanowiskach stuzby parterowej

4)  wykonuje prace pomocnicze zwigzane z | 1) wymienia pomieszczenia przeznaczone do rekreacji

utrzymaniem czystosci 1 porzadku w 2) dobiera sprzet i Srodki czystosci do prac
czesci rekreacyjnej wewnatrz obiektu porzadkowych w cze$ci rekreacyjnej wewnatrz
$wiadczacego ustugi hotelarskie obiektu

3) obstuguje sprzgt do wykonania prac porzadkowych w
czesci rekreacyjnej zgodnie z instrukcjg oraz zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

4) czySci sprzet i urzadzenia po wykonaniu prac
porzadkowych w cze$ci rekreacyjnej

HGT.05.4. Wykonywanie prac pomocniczych w otoczeniu obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla zakres prac porzadkowych 1) okresla przeznaczenie elementow otoczenia
w otoczeniu obiektu $§wiadczacego ushugi eksploatacyjnego obiektu $wiadczacego ustugi
hotelarskie hotelarskie

2) wymienia rodzaje prac porzadkowych
wykonywanych w otoczeniu obiektu §wiadczacego
ustugi hotelarskie

3) planuje czynnosci porzadkowe wykonywane w
otoczeniu obiektu

2) wykonuje prace porzadkowe w otoczeniu 1) dobiera prace porzadkowe do por roku, panujacych

obiektu §wiadczacego ustugi hotelarskie warunkoéw atmosferycznych i elementu otoczenia
obiektu

2) planuje kolejnos¢ prac porzadkowych wykonywanych
w otoczeniu obiektu

3) dobiera reczny i zmechanizowany sprzet do rodzaju
prac porzadkowych w otoczeniu obiektu

4) poshiguje si¢ sprzgtem podczas wykonywania prac
porzadkowych zgodnie z instrukcja

5) czysci sprzet po wykonaniu prac porzadkowych

3) wykonuje prace pomocnicze w zakresie 1) ocenia stan funkcjonowania sprzetu rekreacyjnego
naprawy i konserwacji sprzetu 2) wskazuje widoczne uszkodzenia sprzetu
rekreacyjnego rekreacyjnego

3) dobiera $rodki, sprzet i narzedzia do drobnych napraw
sprzgtu rekreacyjnego

4) wykonuje drobne prace naprawcze sprz¢tu
rekreacyjnego

5) stosuje Srodki do konserwacji sprzgtu rekreacyjnego
zgodnie z instrukcja

HGT.05.5. Wykonywanie prac zwigzanych z pielegnacja roslin i terendw zielonych nalezacych do obiektu

swiadczacego ustugi hotelarskie

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje metody, sprzet i $srodki do 1) dobiera metody pielegnacji do rodzaju rosliny na
pielegnacji roslin podstawie instrukcji

2) wskazuje sprzet do pielggnacji roslin kwitnacych

3) dobiera srodki do pielegnacji roslin zgodnie z
instrukcja

2) wykonuje czynno$ci zwigzane z 1) planuje czynnosci zwiazane z pielggnacja roslin
pielegnacja roslin 2) dobiera sprzet i narzgdzia ogrodnicze do rodzaju
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wykonywanych prac w zakresie pielggnacji roslin

umozliwiajacym realizacj¢ zadan
zawodowych:

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

w standardowej odmianie jezyka
rozumie proste wypowiedzi pisemne

b)

3) wykonuje prace pielegnacyjne roslin wewnatrz
obiektu w zakresie nawadniania, nawozenia i ochrony

4) postuguje si¢ sprzetem i narzedziami ogrodniczymi
zgodnie z instrukcja obstlugi

5) utrzymuje w czysto$ci i porzadku sprzet i narzgdzia
do pielegnacji ro$lin

6) zabezpiecza sprzet po zakonczeniu prac zwigzanych z
pielegnacja roslin

3) charakteryzuje prace, sprzet, narzedzia i 1) okresla prace z zakresu pielggnacji terenow zielonych

srodki do pielegnacji terenéw zielonych 2) dobiera sprzet i narzgdzia do pielggnacji terenow
zielonych
3) wymienia $rodki do pielggnacji terenéw zielonych
4) wykonuje prace zwigzane z pielggnacja 1) planuje prace zwigzane z pielegnacja terendw
terenow zielonych zielonych
2) dobiera sprzet i narzedzia do wykonywanych prac
zwigzanych z pielggnacja terendw zielonych
3) dobiera $rodki do zakresu wykonywanych prac
zwigzanych z pielggnacja terenow zielonych
4) pielegnuje tereny zielone w zakresie odchwaszczania,
nawadniania, nawozenia, $ciotkowania, cigcia,
koszenia i ochrony roslin
5) utrzymuje w czystosci i porzadku sprzet
i narzgdzia do pielegnacji terenéw zielonych
6) zabezpiecza sprzgt po zakonczeniu prac zwigzanych z
pielegnacja terenow zielonych

HGT.05.6. Jgzyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe w jezyku
srodkow jezykowych w jezyku obcym obcym nowozytnym umozliwiajace realizacje¢
nowozytnym (ze szczegdlnym czynnosci zawodowych w zakresie:
uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych) a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
umozliwiajacym realizacje czynnosci pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
zawodowych w zakresie tematow bezpieczenstwa i higieny pracy
zwigzanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materialow

a)  ze stanowiskiem pracy i jego koniecznych do realizacji czynnosci
wyposazeniem zawodowych

b) z glownymi technologiami c) procesow i procedur zwigzanych z realizacja
stosowanymi w danym zawodzie zadan zawodowych

¢) zdokumentacjg zwigzang z danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodem dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem

d) zuslugami §wiadczonymi w danym zadan zawodowych
zawodzie e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtowng mys$l wypowiedzi lub tekstu lub
artykulowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi lub tek$cie okreslone
takze proste wypowiedzi pisemne w informacje
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 3) rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegdlnymi

czeSciami tekstu
4) uktada informacje w okreslonym porzadku
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dotyczace czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje

zawodowq)
3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
spdjne i logiczne wypowiedzi ustne i z czynno$ciami zawodowymi
pisemne w jezyku obcym nowozytnym w 2) przedstawia sposob postgpowania w réznych
zakresie umozliwiajacym realizacje zadan sytuacjach zawodowych
zawodowych 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
a) tworzy krotkie, proste, spojne i 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
logiczne wypowiedzi ustne dotyczace charakterze
czynnosci zawodowych (np. 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
polecenie, komunikat, instrukcj¢) adekwatnie do sytuacji

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

HGT.05.7. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje zasady kultury i etyki zawodowej |1) wymienia podstawowe zasady kultury i etyki
stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
2) uzywa form grzeczno$ciowych w stosunku do gosci,
przetozonych i wspolpracownikow
3) stosuje zasady kultury osobistej podczas
wykonywania zadan zawodowych
4) uzasadnia konieczno$¢ stosowania higieny osobistej
2) wykazuje pozytywny stosunek do zmian |1) identyfikuje zmiany zachodzace w Srodowisku pracy
2) dostosowuje si¢ do zmian zachodzgcych w organizacji

pracy
3) akceptuje zachodzace zmiany w $rodowisku pracy
3) aktualizuje wiedze i doskonali 1) wuczestniczy w szkoleniach zawodowych
umiejetnosci zawodowe 2) systematycznie doskonali warsztat pracy
4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z 1) pozyskuje dane osobowe zgodnie z przepisami prawa
wykonywanym zawodem i miejscem 2) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas
pracy przetwarzania i przesylania danych osobowych

3) przechowuje dane osobowe klientow zgodnie z
przepisami prawa

4) przedstawia konsekwencje nieprzestrzegania
tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
1 miejscem pracy

5) wspolpracuje w zespole 1) porozumiewa si¢ z innymi pracownikami podczas
wykonywania zadan zawodowych

2) identyfikuje swojg rolg w zespole

3) dokonuje samooceny wilasnej pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE PRACOWNIK POMOCNICZY OBSLUGI
HOTELOWEJ

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie =zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiagnigcie wszystkich efektow
ksztatcenia okre§lonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwié przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.05. Wykonywanie prac
pomocniczych w obiektach §wiadczacych ushlugi hotelarskie
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Pracownia hotelarska (standard hotelowy) wyposazona w :

jednostke mieszkalng wyposazona w 16zko, posciel, bielizng poscielowa, szafe lub wngke z wieszakami,
stolik nocny lub potke przy kazdym miejscu do spania, krzesto, biurko lub stol, lustro, bagaznik, wieszak
$cienny lub stojacy na wierzchnig odziez, lampke nocng przy kazdym miejscu do spania, lampeg
oswietlajacg miejsce do pracy, wykladzing dywanowa, dywan lub dywanik przy kazdym miejscu do
spania, firany, zaluzje lub rolety przepuszczajace $wiatlo, zastony, rolety lub Zzaluzje okienne
zaciemniajgce, materiaty informacyjne dotyczace bezpieczenstwa gosci, szklanki lub inne naczynia do
picia w liczbie odpowiadajacej liczbie 0soéb w pokoju, zestaw recznikdw i wyposazenie dodatkowe (np.
igielnik, torb¢ na bielizng, elementy dekoracyjne),

wezel higieniczno-sanitarny wyposazony w umywalke z potka lub blatem i o§wietleniem, wanne¢ lub
kabing z natryskiem, WC, lustro, mydelniczke, papiernicg, wieszaki §cienne, wieszaki na r¢czniki,
uchwyty przy wannie i natrysku, mydetko toaletowe lub dozownik z ptynnym mydlem, szklanke lub
jednorazowy kubek, torbe higieniczna, pojemnik na $mieci,

pomieszczenie magazynowe, wyposazone w wozek hotelowej obshugi pieter z pelnym zestawem,
odkurzacz, r¢czny sprzet porzadkowy, regat z bielizng hotelowa, pralke automatyczna, srodki czystosci i
srodki do dezynfekeji, srodki ochrony indywidualnej, pojemnik na $mieci, instrukcje obstugi urzadzen.

Pracownia gospodarcza wyposazona w:

narzedzia i urzadzenia do utrzymania czysto$ci w otoczeniu obiektu, takie jak: miotly, topaty do
od$niezania, od$niezarke, topaty, dmuchawe do lisci, taczki,

srodki do naprawy i konserwacji elementow otoczenia obiektu, takie jak: narzgdzia do wykonywania
konserwacji i drobnych napraw mtotki, wkretaki, wiertarke, pedzle,

srodki pomocnicze farby, $ruby, gwozdzie, impregnaty do drewna, rozpuszczalniki, czySciwo, gabki,
wiadra,

rgczny i mechaniczny sprzet do pielggnacji terendw zielonych, takie jak: konewki, grabie, szpadel,
pikownik, nozyce do przycinania zywoptotow i trawy, siewnik, sekatory, kultywator rgczny, kosiarke,
podkaszarke, sprzet do nawadniania, bezpieczne dla srodowiska $rodki ochrony roslin,

srodki ochrony indywidualnej, takie jak: rekawice ochronne, kombinezony ochronne, okulary ochronne,
buty ochronne, fartuchy ochronne.

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONEJ W ZAWODZIEY

HGT.05. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach §wiadczacych ustugi hotelarskie
Nazwa jednostki efektow ksztalcenia Liczba godzin

HGT.05.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

HGT.05.2. Utrzymywanie czystosci i porzadku w czesci pobytowej 320

obiektu §wiadczacego ustugi hotelarskie

HGT.05.3. Utrzymywanie czystosci i porzadku w czesci ogodlnodostepnej 350

obiektu §wiadczacego ustugi hotelarskie

HGT.05.4. Wykonywanie prac pomocniczych w otoczeniu obiektu 350

$wiadczacego ushugi hotelarskie

HGT.05.5. Wykonywanie prac zwigzanych z pielggnacja roslin i terendw 220

zielonych nalezacych do obiektu swiadczacego ustugi hotelarskie

HGT.05.6. Jezyk obcy zawodowy 30

Razem 1300

HGT.05.7. Kompetencje personalne i spoleczne?

DW szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego w przepisach
w sprawie ramowych planow nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego w danym typie
szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztalcenia wlasciwych dla kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarzaé uczniom
warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.
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TECHNIK HOTELARSTWA 422402

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE
HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie
HGT.06. Realizacja ustug w recepcji

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie technik hotelarstwa powinien by¢ przygotowany do
wykonywania zadan zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie:
a) utrzymywania czystosci i porzadku w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie,
b) przygotowywania i podawania $niadan,
¢) organizowania ustug dodatkowych w obiekcie s$wiadczacym ustugi hotelarskie;

2) w zakresie kwalifikacji HGT.06. Realizacja ustug w recepc;ji:
a) rezerwacji ustug hotelarskich,
b) obslugi gosci w recepcji.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie §wiadczacym
ustugi hotelarskie niezbgdne jest osiggnigcie nizej wymienionych efektow ksztalcenia:

HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie
HGT.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozréznia pojecia zwigzane z 1) postuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenstwa
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i srodowiska
ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska

3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajace wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w Srodowisku pracy

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w Srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozroznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich

stosowania
2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji | 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie
oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska
ochrony pracy i ochrony $rodowiska 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji i stuzb
dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska
3) charakteryzuje prawa i obowigzki 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz 2) wymienia prawa i obowiazki pracownika w zakresie
ochrony go$ci w obiekcie §$wiadczacym bezpieczenstwa i higieny pracy
ustugi hotelarskie 3) omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy
4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub 1) wymienia rodzaje czynnikow niebezpiecznych,
zycia cztowieka oraz mienia i srodowiska szkodliwych i uciazliwych wystepujacych w srodowisku
zwiazane z wykonywaniem zadan pracy
zawodowych w obiekcie $wiadczgcym 2) okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom

ustugi hotelarskie niebezpiecznym, szkodliwym i ucigzliwym wystepujacym
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na stanowisku pracy

3) stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach
zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnatow alarmowych

5) organizuje stanowisko pracy zgodnie z 1) wskazuje optymalne warunki pracy pod wzgledem
wymaganiami ergonomii, przepisami ergonomii i zgodnoS$ci z przepisami prawa dotyczacymi
prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
i ochrony $rodowiska w obickcie 2) planuje prace zgodnie z przepisami prawa dotyczacymi
$wiadczacym ustugi hotelarskie bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej, ochrony goscia i srodowiska

3) stosuje sie¢ do zalecen instrukcji dotyczacej bezpiecznej
obshugi urzadzen i sprzetu stosowanych podczas realizacji
zadan zawodowych

4) stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej utrzymania
porzadku i higieny w obiekcie §wiadczacym ustugi
hotelarskie

5) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych

6) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i 1) wymienia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej w
zbiorowej podczas Wykonywania pracy na obiekcie éwiadcza}cym us%ugi hotelarskie
réznych stanowiskach w obiekcie 2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
$wiadczacym ustugi hotelarskie wykonywanej pracy

3) uzywa $rodkoéw ochrony indywidualnej podczas realizacji
zadan zawodowych

7) udziela pierwszej pomocy w stanach 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan
naglego zagrozenia zdrowotnego nagtego zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego

3) zabezpiecza siebie, osobg poszkodowang i miejsce
wypadku

4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby

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

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

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

HGT.03.2. Podstawy hotelarstwa

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) okre$la podstawowe umiejetnosci i 1) opisuje umiejetnosci i kompetencje niezbedne do
predyspozycje niezbedne do wykonywania zawodu
wykonywania zawodu 2) opisuje zasady dress code’u w obiekcie §wiadczacym

ustugi hotelarskie

2) rozrdznia obiekty §wiadczace ustugi 1) wymienia rodzaje obiektow swiadczacych ustugi
hotelarskie hotelarskie

2) okres$la rodzaje i kategorie obiektow hotelarskich

3) stosuje terminologi¢ z zakresu hotelarstwa i turystyki

3) analizuje schematy organizacyjne 1) okresla zakres pracy poszczegolnych komoérek
obiektéw $wiadczacych ustugi hotelarskie organizacyjnych w obiekcie §wiadczacym ustugi

hotelarskie

2) rozrdznia piony funkcjonalne w obiekcie §wiadczacym
ustugi hotelarskie

3) rozréznia stanowiska pracy w poszczegolnych pionach




Dziennik Ustaw - 1716 — Poz. 991
funkcjonalnych
4) charakteryzuje czynniki wptywajace na 1) rozrdznia rodzaje ushug hotelarskich
renomg¢ ustug hotelarskich 2) stosuje polityke ekologiczng w obiekcie §wiadczacym
ustugi hotelarskie
3) wskazuje systemy zarzadzania jako$cig w hotelarstwie
5) analizuje dziatalno$¢ systemow i sieci 1) wskazuje przyklady organizacji sieci hotelowych
hotelowych 2) rozrdznia systemy i sieci hotelowe
3) charakteryzuje powigzania hotelu z siecig hotelowa
6) charakteryzuje polskie i migdzynarodowe | 1) rozréznia dzialania podejmowane przez polskie i
organizacje dzialajace na rzecz miedzynarodowe organizacje hotelarskie
hotelarstwa 2) okresla rolg polskich i migdzynarodowych
organizacji hotelarskich w zakresie szkolenia hotelarzy
7) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury 1) wskazuje cele normalizacji krajowe;j
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan | 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia jej cechy
zawodowych 3) rozrdéznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,
europejskiej i krajowe;j
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnosci
HGT.03.3. Utrzymywanie czystosci i porzadku w obiekcie §wiadczacym ushugi hotelarskie
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) rozrdznia stanowiska pracy w dziale 1) okresla zakres wspotpracy stuzby pigter z recepcja hotelu
shuzby pieter 2) opisuje zasady wspotpracy stuzby pigter z innymi
dzialami hotelu
2) rozrdznia rodzaje jednostek mieszkalnych | 1) wyjasnia pojecia jednostka mieszkalna, pokoj i wezet
oraz ich wyposazenie w obiektach higieniczno-sanitarny
$wiadczacych ustugi hotelarskie 2) rozroznia typy jednostek mieszkalnych
3) przypisuje wyposazenie jednostki mieszkalnej
do standardu obiektu
4) opisuje wyposazenie jednostek mieszkalnych
przystosowanych do pobytu gosci specjalnych
5) dobiera wyposazenie do typu jednostki mieszkalnej
3) wykonuje prace zwigzane 1) okresla rodzaje prac zwigzanych z utrzymaniem czystosci i
z utrzymaniem czysto$ci i porzadku porzadku
w jednostkach mieszkalnych podczas 2) przestrzega procedur podczas prac porzadkowych
pobytu gosci 3) dobiera urzadzenia i sprzgt oraz Srodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac porzadkowych
4) uzywa urzadzen, sprzgtu oraz srodkow czystosci zgodnie
z przeznaczeniem i instrukcja
5)  stosuje srodki dezynfekcyjne zgodnie
7 przeznaczeniem i instrukcja
4) przygotowuje jednostki mieszkalne do 1) planuje zakres wykonywanych czynnosci porzadkowych w
przyjecia i pobytu gosci jednostce mieszkalne;j:
a) przed przyjazdem gosci
b) podczas pobytu gosci
¢) po wyjezdzie gosci
2) uzupelnia wyposazenie jednostek mieszkalnych
3) okresla sposodb postepowania w przypadku awarii sprzetu
lub urzadzen
4) ocenia sposOb przygotowania jednostki mieszkalnej
5) utrzymuje czysto$¢ i porzadek w czesci 1) dobiera prace porzadkowe do rodzaju pomieszczen w
ogolnodostgpnej obiektu §wiadczacego cze¢sci ogolnodostepnej
ustugi hotelarskie 2) dobiera urzadzenia i sprzet oraz srodki czystosci do
rodzaju prac porzadkowych w czegsci ogolnodostepne;j
3) wskazuje kolejnos¢ prac porzadkowych w czgsci
ogolnodostepnej
6) wykonuje prace porzadkowe w czgsci 1) wskazuje pomieszczenia rekreacyjne w czesci rekreacyjnej
rekreacyjnej obiektu $wiadczacego ustugi obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie
hotelarskie 2) dobiera urzadzenia i sprzet oraz Srodki czystosci do
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rodzaju wykonywanych prac porzadkowych w czgsci

rekreacyjnej
3) wskazuje kolejnos¢ prac porzadkowych w czesci
rekreacyjnej
7) przestrzega zasad odpowiedzialno$ci 1) stosuje procedure postgpowania z rzeczami znalezionymi
materialnej dotyczacych mienia gosci oraz na terenie obiektu i pozostawionymi przez gosci
wyposazenia obiektu §wiadczacego ustugi | 2)  okresla wysokos¢ stawek odszkodowania wynikajacych z
hotelarskie odpowiedzialno$ci obiektu za rzeczy wniesione
HGT.03.4. Przygotowywanie i podawanie §niadan
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje metody i techniki przygotowania 1) dobiera formy podawania $niadan do mozliwo$ci obiektu
$niadan $wiadczacego ustugi hotelarskie

2) przestrzega zasad przechowywania produktow i
pStproduktéw do przygotowania $niadan

2) przygotowuje sniadania w czgsci 1) rozrdznia rodzaje $niadan hotelowych
mieszkalnej hotelu 2) przygotowuje bufet Sniadaniowy
3) przygotowuje $niadania hotelowe
3) sporzadza $niadania dla gosci o 1) rozroznia potrzeby zywieniowe gosci i ich oczekiwania
specjalnych potrzebach zywieniowych 2) stosuje receptury do przygotowania potraw i napojow

$niadaniowych zgodnie z oczekiwaniami gosci o
specjalnych potrzebach zywieniowych

4) uzytkuje sprzet i urzadzenia pomocnicze 1) dobiera sprzet do wykonania potraw i napojow
do przygotowywania oraz podawania $niadaniowych
$niadan 2) obstluguje sprzet do przygotowania potraw i napojow
$niadaniowych zgodnie z instrukcja
5) przygotowuje room service na 1) stosuje zasady serwowania $niadan do pokoju
zamowienie gosci 2) dobiera sposob serwowania do rodzaju zamowienia

3) planuje zakres wykonywanych czynnos$ci w celu realizacji
zamdOwienia room service

4) wskazuje kolejnos¢ czynnosci podczas realizacji
zamdwienie room service

6) przygotowuje nakrycie i bielizn¢ stotowa 1) rozrdznia rodzaje bielizny stolowe;j

do rodzaju $niadania 2) rozpoznaje elementy zastawy stotowej

3) dobiera nakrycie i zastawe stolowa do rodzaju $niadania

4) wykonuje dekoracj¢ stotu

5) nakrywa stot do $niadania

7) porzadkuje stoly po $niadaniu 1) zbiera naczynia zgodnie z obowigzujacymi procedurami
2) segreguje odpady gastronomiczne zgodnie z zasadami
recyklingu
8) stosuje przepisy sanitarno- 1) stosuje zasady dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej
epidemiologiczne dotyczace sporzadzania | 2) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
$niadan punktow kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical

Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)

3) wskazuje konsekwencje wynikajace z nieprzestrzegania
przepiséw sanitarno-epidemiologicznych

HGT.03.5. Organizowanie ustug dodatkowych w obiekcie $wiadczacym ushugi hotelarskie

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1)  oferuje ustugi dodatkowe zgodnie 1) rozroznia rodzaje ustug dodatkowych

z oferta obiektu $wiadczacego ustugi 2) rozroznia ustugi platne i bezptatne

hotelarskie 3) dobiera ustugi dodatkowe do potrzeb i oczekiwan gosci
2)  oferuje ustugi konferencyjne w obiekcie 1)  wskazuje zasady organizacji konferencji

$wiadczacym ustugi hotelarskie 2) zleca przygotowanie zamowionych ustug

gastronomicznych

3) zleca przygotowanie sali konferencyjnej i jej
wyposazenia zgodnie z zamdwieniem
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polecenie, komunikat, instrukcje)
b) tworzy krotkie, proste, spojne i

4) planuje czynnos$ci dotyczace obstugi technicznej podczas
organizowania konferencji

3) stosuje zasady i formy przyjmowania 1) rozréznia dokumentacj¢ dotyczaca przyjmowania i

zlecen na ustugi dodatkowe realizacji zamoéwien na ustugi dodatkowe
2) przyjmuje zamowienia na realizacj¢ uslug dodatkowych
3) zleca realizacj¢ zamowionych ustug dodatkowych
4) realizuje zamowienia gos$ci na ushugi 1) sporzadza dokumentacj¢ zwigzang z przyj¢ciem zlecenia
dodatkowe na ustugi dodatkowe
2) wykonuje czynno$ci wynikajace z zamdwienia na ustugi
dodatkowe
3) stosuje procedury podczas archiwizacji dokumentacji
zwigzang z przyjeciem zlecenia na ustugi dodatkowe

HGT.03.6. Jgzyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
srodkow jezykowych w jezyku obcym realizacj¢ czynnosci zawodowych w zakresie:
nowozytnym (ze szczegdlnym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
uwzglednieniem srodkow leksykalnych) zwiazanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
umozliwiajacym realizacje czynnosci pracy
zawodowych w zakresie tematow b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych
zwigzanych: do realizacji czynnosci zawodowych
a) ze stanowiskiem pracy i jego ¢) procesOw i procedur zwigzanych z realizacja zadan

wyposazeniem zawodowych
b) zgldéwnymi technologiami d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
stosowanymi w danym zawodzie zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
c) zdokumentacja zwigzang z danym e) Swiadczonych ushug, w tym obshugi goscia
zawodem
d) zustugami §wiadczonymi w danym
zawodzie

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla glowng mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykulowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego,a |2)  znajduje w wypowiedzi, tekScie okreslone informacje
takze proste wypowiedzi pisemne w 3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi cze¢sciami
jezyku obcym nowozytnym w zakresie tekstu
umozliwiajgcym realizacje zadan 4)  ukfada informacje w okreslonym porzadku
zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje, filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykulowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka

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

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
spojne i logiczne wypowiedzi ustne i czynno$ciami zawodowymi
pisemne w jezyku obcym nowozytnym 2) przedstawia sposob postgpowania w réznych sytuacjach
w zakresie umozliwiajacym realizacje¢ zawodowych
zadan zawodowych: 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
a) tworzy krotkie, proste, spojne i 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym

logiczne wypowiedzi ustne dotyczace charakterze
czynnosci zawodowych (np. 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

adekwatnie do sytuacji
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logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany

z wykonywanym zawodem —
wedlug wzoru)

doskonaleniu wtasnych umiejetnosci

jezykowych oraz podnoszace §wiadomos$¢

jezykowa:

a) wykorzystuje techniki samodzielne;j
pracy nad jezykiem obcym
nowozytnym

b) wspotdziata w grupie

c) korzysta ze zrodet informacji w
jézyku obcym nowozytnym

4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan | 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza
nowozytnym w sposob zrozumialy, si¢ lub nie zgadza z opiniami innych os6b
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
ustnie lub w formie prostego tekstu: zawodowymi
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy | 5) pyta o upodobania i potrzeby innych os6b
z innym pracownikiem, klientem, 6) proponuje i zacheca
kontrahentem, w tym rozmowy 7) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
telefonicznej) w typowych sytuacjach | 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz,
e-mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych
5) zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
w typowych sytuacjach zwigzanych z symbolach, piktogramach, schematach) oraz
wykonywaniem czynno$ci zawodowych audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w
jezyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat (np. prezentacje¢)
6) wykorzystuje strategie stuzace 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

2)
3)

wspotdziata z innymi osobami realizujac zadania jezykowe
korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rowniez
za pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych
identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
wykorzystuje kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢
znaczenie stowa

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastgpuje
nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne w porozumiewaniu si¢

4)
5)

6)

d) stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne
HGT.03.7. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1)

przestrzega zasad kultury i etyki w
relacjach z go$émi, przetozonym i
wspotpracownikami

1) wymienia podstawowe zasady etyki zawodowej

2) wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej w relacji
z gosémi, przetozonymi i wspotpracownikami

3) stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych

4) wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania
kodeksu etyki zawodowej

5) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
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i miejscem pracy

6) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania i
przesytania danych osobowych

7) przechowuje dane osobowe klientéw zgodnie z przepisami

prawa
2) wykazuje znajomo$¢ indywidualnych 1) rozréznia pojecie indywidualnych potrzeb gosci
potrzeb kazdego gosci 2) okresla potrzeby i oczekiwania gosci hotelowych

3) wymienia metody rozpoznawania potrzeb i oczekiwan gosci

4) odpowiada dziataniem na rozpoznawalne potrzeby i
oczekiwania gosci

5) planuje realizacje¢ ushugi w odpowiedzi na zidentyfikowane
potrzeby i oczekiwania go$ci

3) stosuje zasady w komunikacji 1) rozréznia sposoby komunikacji interpersonalne;
interpersonalne;j 2) wymienia rodzaje komunikacji niewerbalne;j

3) opisuje znaczenie komunikacji werbalnej i niewerbalnej w
ustugach hotelarskich

4) wymienia formy komunikacji bezpos$redniej i posredniej w
ustugach hotelarskich

4) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem | 1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej

2) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan, ich
wplywu na siebie i innych

3) wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem

5) wykazuje si¢ kreatywnoscig i otwartoscia 1) okresla znaczenie otwarto$ci na zmiany zachodzace w
na zmiany zawodzie
2) wskazuje alternatywne rozwigzania problemu

6) aktualizuje wiedz¢ i doskonali 1) analizuje zmiany zachodzace w zawodzie
umiejetnosci zawodowe 2) poszukuje nowosci technicznych i technologicznych w
r6éznych zrodtach informacji

3) wymienia najbardziej oczekiwane umiej¢tnosci w zawodzie

4) okresla wlasny plan rozwoju zawodowego w celu
pozyskania oczekiwanych umiejetnosei i kompetencji w
zawodzie

7) planuje dziatania i zarzadza czasem 1) okresla cel planowanych zadan

2) wyszczego6lnia elementy planu dziatania

3) dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na podstawie
posiadanych zasobow

4) tworzy harmonogram realizacji zadania

5) wymienia zasoby niezbedne do wykonania zadania

6) wykonuje zadanie zgodnie z planem

8) ponosi odpowiedzialnoéé za podejmowane | 1) wskazuje obszary zawodowe;j i prawnej odpowiedzialno$ci
dziatania za niewlasciwie realizowane zadania na stanowisku

2) okresla rodzaje odpowiedzialnosci

3) podaje przyktady mozliwych konsekwencji w sytuacji braku
odpowiedzialno$ci zawodowej i prawne;j

9) wspOlpracuje w zespole 1) wymienia cechy czlonkdw zespotu sprzyjajace osigganiu

celow w pracy zespotowej

2) dzieli wykonanie zadan kelnerskich z innymi pracownikami
lub cztonkami zespolu i wywiazuje si¢ z nich

3) uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkow zespotu przy
planowaniu, wykonywaniu i rozliczaniu zadan zawodowych

4) modyfikuje wtasne dziatania zgonie z wspdlnie
wypracowanym stanowiskiem

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.06. Realizacja ustug w recepcji niezbedne jest
osiagnigcie nizej wymienionych efektow ksztalcenia:

| HGT.06. Realizacja ustug w recepcji |
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HGT.06.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje zagrozenia dla zdrowia lub 1) wymienia czynniki szkodliwe i ucigzliwe w
zycia wystepujace w sSrodowisku pracy srodowisku pracy
2) rozpoznaje zrodla zagrozen wystepujacych w
srodowisku pracy

3) okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i
zycia w zwigzku z realizacja zadan zawodowych

4) rozpoznaje objawy typowych choréb zawodowych

5) okresla sposdb postepowania pracownika i pracodawcy
w zwiazku z wypadkiem przy pracy

6) wskazuje rodzaje swiadczen z tytutu wypadku przy
pracy i choroby zawodowe;j

2) stosuje srodki ochrony indywidualnej i 1) wskazuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;j
zbiorowej podczas wykonywania zadan stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
zawodowych 2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju

wykonywanych prac

3) organizuje stanowisko pracy zgodnie z 1) wskazuje korzysci wynikajace z przestrzegania zasad
wymogami ergonomii, przepisami ergonomii
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony 2) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska 3) stosuje zasady bezpiecznego postugiwania si¢ sprzgtem

i urzadzeniami

4) udziela pierwszej pomocy w stanach naglego 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
zagrozenia zdrowotnego naglego zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawdw obserwowanych u poszkodowanego

3) zabezpiecza siebie, osobg poszkodowang i miejsce
wypadku

4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby

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

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

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

HGT.06.2. Podstawy hotelarstwa

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla podstawowe umiejetnosci i 1) opisuje umiejetnosci i kompetencje niezbedne do
predyspozycje niezbedne do wykonywania wykonywania zawodu
zawodu 2) opisuje zasady dress code’u w obiekcie §wiadczacym
ustugi hotelarskie
2) rozroznia obiekty $wiadczace ustugi 1) wymienia rodzaje obiektow swiadczacych ustugi
hotelarskie hotelarskie

2) okresla rodzaje i kategorie obiektow hotelarskich
3) stosuje terminologi¢ z zakresu hotelarstwa i turystyki

3) analizuje schematy organizacyjne obiektow 1) okresla zakres pracy poszczegolnych komoérek
$wiadczacych ushugi hotelarskie organizacyjnych w obiekcie §wiadczacym ustugi
hotelarskie

2) rozrdznia piony funkcjonalne w obiekcie §wiadczacym
ustugi hotelarskie

3) rozrdznia stanowiska pracy w poszczeg6lnych pionach
funkcjonalnych

4) charakteryzuje czynniki wptywajgce na 1) rozrdznia rodzaje ushug hotelarskich
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2)

stosuje polityke ekologiczng w obiekcie §wiadczacym
ustugi hotelarskie

ustugi hotelarskie

3) wskazuje systemy zarzadzania jakoscig w hotelarstwie
5) analizuje dzialalno$¢ systemow i sieci 1) wskazuje przyklady organizacji sieci hotelowych
hotelowych 2) rozrdznia systemy i sieci hotelowe
3) charakteryzuje powigzania hotelu z siecig hotelowa
6) charakteryzuje polskie i miedzynarodowe 1) rozrdznia dziatania podejmowane przez polskie i
organizacje dzialajace na rzecz hotelarstwa miedzynarodowe organizacje hotelarskie
2) okresla rolg polskich i migdzynarodowych
organizacji hotelarskich w zakresie szkolenia hotelarzy
7) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury 1) wskazuje cele normalizacji krajowe;j
oceny zgodnos$ci podczas realizacji zadan 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia jej cechy
zawodowych 3) rozrdéznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,
europejskiej i krajowe;j
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnosci
HGT.06.3. Rezerwacja ustug hotelarskich
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje zadania pracownikoéw 1) wymienia zadania pracownikow recepcji
recepcji 2) rozrdéznia wyposazenie recepcji
3) opisuyje dziatanie sprzetu i urzadzen podczas
wykonywania zadan w recepcji
2)  dobiera oferty hotelowe do potrzeb i 1) rozpoznaje potrzeby i oczekiwania gosci
oczekiwan gosci 2) sporzadza oferte ushug zgodnie z potrzebami i
oczekiwaniami gosci
3)  stosuje instrumenty promocji ustug 1) rozrdznia instrumenty promocji ustug hotelarskich
hotelarskich 2) oferuje ustugi hotelarskie gosciom
3) dobiera instrumenty promocji ustug hotelarskich
4) wskazuje technologie informacyjne wykorzystywane
do promocji ustug hotelarskich
4)  stosuje zasady rezerwacji ustug dla gosci 1) rozroznia rodzaje rezerwacji
indywidualnych i grup zorganizowanych 2) wskazuje sposoby rezerwacji ustug hotelarskich
3) rozroznia podstawowe taryfy hotelowe wystepujace w
mig¢dzynarodowych systemach rezerwacyjnych
5)  dokonuje rezerwacji ushug hotelarskich, 1) sporzadza dokumentacj¢ zwigzang z rezerwacja ustug
korzystajac z systemow rezerwacyjnych hotelarskich
2) rezerwuje ustugi hotelarskie wykorzystujac systemy
rezerwacyjne
3) rezerwuje pokoje w systemie rezerwacyjnym
HGT.06.4. Obshluga gosci w recepcji
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  stosuje procedury przyjmowania i 1) stosuje procedury zwigzane z przyjeciem gosci do
wykwaterowywania gos$ci w recepcji hotelu
hotelowe;j 2) okresla czynnosci procedury check-in oraz check-out
3) dobiera ustugi do potrzeb gosci
4) zachgca gosci do skorzystania z ustug hotelu oraz ustug
podmiotéw zewnetrznych
5) stosuje zasady cross-selling
2) udziela informacji o ustugach hotelarskich 1) informuje gosci o ustugach §wiadczonych w obiekcie,
miejscu $wiadczenia ustug i pracownikach
odpowiedzialnych za ich realizacj¢
2) udziela informacji turystycznej
3) zacheca gos$ci do skorzystania z ustug dodatkowych
3)  sporzadza dokumentacj¢ zwigzang z 1) wskazuje dokumentacj¢ zwigzang z przyjeciem
procedurami check-in i check-out oraz 1 wykwaterowaniem gosci
pobytem gosci w obiekcie §wiadczagcym 2) sporzadza dokumentacj¢ wykorzystywang w

procedurze check-in i check-out

Poz. 991
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3)

rozroznia dokumenty zwiagzane ze $wiadczeniem ustug
w trakcie pobytu gosci

umozliwiajacym realizacj¢ zadan

4) sporzadza dokumentacj¢ zwigzang ze §wiadczeniem
ustug w trakcie pobytu gosci

4)  przygotowuje informacje dla innych 1) przygotowuje informacje dla poszczegdlnych dziatow

komoérek organizacyjnych obiektu obiektu §wiadczacego ustugi hotelarskie na temat
$wiadczacego ushugi hotelarskie zamowionych ustug dla gosci
2) rozrdznia rodzaje dokumentdw przygotowywanych
przez pracownikow recepcji
5) przyjmuje platnosci za realizacj¢ ushug 1) rozrdéznia formy ptatnosci
hotelarskich 2) obstuguje programy komputerowe, terminale ptatnicze,
kasy fiskalne podczas przyjmowania ptatnosci

6) rozlicza koszty pobytu gosci w obiekcie 1) rozroznia dokumentacje dotyczaca rozliczenia pobytu

$wiadczacym ustugi hotelarskie gosci
2) wskazuje dokumenty rozliczeniowe dotyczace pobytu
gosci
3) sporzadza dokumenty dotyczace rozliczen pobytu
gosci
4) obshiguje programy komputerowe generujace
dokumenty fiskalne

HGT.06.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
srodkow jezykowych w jezyku obcym realizacje czynnos$ci zawodowych w zakresie:
nowozytnym (ze szczegdlnym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
uwzglednieniem srodkow leksykalnych) tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
umozliwiajgcym realizacj¢ czynnosci higieny pracy
zawodowych w zakresie tematow b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
zwigzanych: koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych
a) ze stanowiskiem pracy i jego ¢) procesOw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan

wyposazeniem zawodowych
b) z gldéwnymi technologiami stosowanymi d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
w danym zawodzie zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
¢) z dokumentacjg zwigzang z danym e) $wiadczonych ushug, w tym obstugi klienta
zawodem
d) zuslugami $wiadczonymi w danym
zawodzie
2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtowng mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane wyraznie, w standardowe;j fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku informacje
obcym nowozytnym w zakresie 3) rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegodlnymi czesciami
umozliwiajacym realizacje zadan tekstu
zawodowych: 4) uktada informacje w okreslonym porzadku
a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje), artykulowane wyraznie,
w standardowej odmianie jgzyka

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

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojnei | 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w czynnosciami zawodowymi
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postgpowania w roznych sytuacjach

zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazowek,
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zawodowych: okresla zasady)
a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réoznym

zawodowych (np. polecenie, komunikat, charakterze

instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
b) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne adekwatnie do sytuacji

wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci

zawodowych (np. komunikat, e-mail,

instrukcje, wiadomos¢, CV, list

motywacyjny, dokument zwigzany z

wykonywanym zawodem — wedtug

wzoru)

4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan 2) wuzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
nowozytnym w sposob zrozumiaty, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych os6b
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
ustnie lub w formie prostego tekstu: zawodowymi
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z 5) pyta o upodobania i intencje innych os6b

innym pracownikiem, klientem, 6) proponuje, zachgca
kontrahentem, w tym rozmowy 7) stosuje zwroty i formy grzecznoS$ciowe
telefonicznej) w typowych sytuacjach 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego
(np. wiadomo$¢, formularz, e-mail,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych

5) zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
typowych sytuacjach zwigzanych z symbolach, piktogramach, schematach) oraz
wykonywaniem czynnosci zawodowych audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

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

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

4) przedstawia publicznie w j¢zyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany material(np. prezentacje¢)

6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
wlasnych umiej¢tnosei jezykowych oraz 2) wspoldziata z innymi osobami, realizujac zadania
podnoszace swiadomo$¢ jezykowa: jezykowe
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy | 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,

nad jezykiem obcym nowozytnym réwniez za pomocg technologii informacyjno-
b) wspotdziata w grupie komunikacyjnych
¢) korzysta ze Zzrodet informacji w jezyku 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

obcym nowozytnym 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w
d) stosuje strategie komunikacyjne i przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

kompensacyjne 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastgpuje

nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne

HGT.06.6. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1)

przestrzega zasad kultury i etyki w relacjach
z go$¢mi, przetozonym i wspotpracownikami

1) wymienia podstawowe zasady etyki zawodowej
2) wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej w

relacji z go$¢mi, przelozonymi i wspotpracownikami
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3)
4)

5)
6)

7)

stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych

wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania
kodeksu etyki zawodowe;j

przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy

przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas
przetwarzania i przesytania danych osobowych
przechowuje dane osobowe klientow zgodnie z
przepisami prawa

2)

stosuje zasady komunikacji interpersonalne;j

1)
2)
3)

okresla znaczenie mowy ciala w komunikacji
stosuje metody komunikacji niewerbalnej
stosuje aktywne metody stuchania

3)

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

1)
2)
3)
4

definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej
okresla czynniki stresogenne

rozpoznaje sytuacje wywolujace stres
rozroznia techniki radzenia sobie ze stresem

4)

wykazuje si¢ kreatywno$cig i otwartoscia na
zmiany

1)
2)

3)

wskazuje dzialania kreatywne

stosuje nowe techniki i technologie stosowane w
branzy

wskazuje sposoby rozwigzania sytuacji nietypowych

5)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe

1)
2)

okresla trendy rozwoju w branzy
rozpoznaje zmiany zachodzace w branzy

6)

planuje wykonanie zadan zawodowych

N
2)

3)

szacuje czas wykonania zadan

wskazuje osoby odpowiedzialne za poszczegdlne
dziatania

monitoruje stan realizacji zadania

7)

ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania zawodowe

0
2)

3)

wskazuje obszary odpowiedzialno$ci zawodowej i
prawnej za podejmowane dziatania

stosuje odpowiednie procedury podczas wykonywania
zadan zawodowych

wskazuje konsekwencje nieprzestrzegania regulamindw
i procedur

8)

negocjuje warunki porozumien

1)
2)
3)

4)
5)

wskazuje etapy negocjacji

rozréznia style negocjacji

rozpoznaje czynniki wptywajace na przebieg i wynik
negocjacji

dobiera techniki do warunkoéw negocjacji

okresla warunki porozumienia

HGT.06.7. Organizacja pracy matych zespotow

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

D

planuje prace zespotu w celu wykonania
przydzielonych zadan

planuje czynnosci niezbedne do wykonania
przydzielonych zadan
sporzadza plan wykonania zadan dla calego zespotu

2)

kieruje wykonywaniem przydzielonych zadan

organizuje prace zwigzane z realizacja przydzielonych
zadan

dobiera terminy realizacji do zakresu zadan

sporzadza plan realizacji zadan

okresla wydajnos¢ pracownikow

monitoruje proces realizacji zadania

3)

ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych
zadan

wskazuje standardy wykonania zadan

okresla kryteria oceny jako$ci wykonywanych zadan
dokonuje oceny jakosci wykonywanych zadan
sporzadza raporty z wykonanych zadan

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK HOTELARSTWA

Szkota prowadzaca

ksztalcenie w zawodzie

zapewnia pomieszczenia

dydaktyczne z wyposazeniem

odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiggni¢cie wszystkich efektow
ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz

Poz. 991
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umozliwié przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.03. Obsluga gosci w obiekcie
$wiadczacym ustugi hotelarskie
Pracownia hotelarska (standard hotelowy) wyposazona w :

— jednostke mieszkalna wyposazong w t6zko, posciel, bielizne poscielowa, szafe lub wneke z wieszakami,
stolik nocny lub poétke przy kazdym miejscu do spania, krzesto, biurko lub stot, lustro, bagaznik, wieszak
scienny lub stojacy na wierzchnig odziez, lampke nocng przy kazdym miejscu do spania, lampeg
oswietlajacg miejsce do pracy, wykladzing dywanowa, dywan lub dywanik przy kazdym miejscu do
spania, firany, zaluzje lub rolety przepuszczajace $wiatlo, zastony, rolety lub Zzaluzje okienne
zaciemniajgce, materiaty informacyjne dotyczace bezpieczenstwa gosci, szklanki lub inne naczynia do
picia w liczbie odpowiadajacej liczbie osdéb w pokoju, zestaw recznikow i wyposazenie dodatkowe (np.
igielnik, torbe na bielizng, elementy dekoracyjne),

— wezel higieniczno-sanitarny wyposazony w umywalke z potka lub blatem i o$§wietleniem, wanne lub
kabing z natryskiem, WC, lustro, mydelniczke, papiernicg, wieszaki §cienne, wieszaki na re¢czniki,
uchwyty przy wannie i natrysku, mydetko toaletowe lub dozownik z ptynnym mydlem, szklanke lub
jednorazowy kubek, torbe higieniczna, pojemnik na $mieci,

— pomieszczenie magazynowe, wyposazone w wozek hotelowej obslugi pigter z pelnym zestawem,
odkurzacz, reczny sprzet porzadkowy, regat z bielizng hotelowa, §rodki czystosci i $rodki do dezynfekc;i,
pojemnik na $mieci, instrukcje obstugi urzadzen, $rodki do naprawy i konserwacji elementow czesci
rekreacyjnej otoczenia obiektu, srodki ochrony indywidualne;.

Pracownia przygotowania $niadan i obstugi gosci wyposazona w:

— stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidéw) wyposazone w umywalke z instalacja
zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji, r¢czniki papierowe,

— stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniow) wyposazone w stoty i krzesta, pomocniki
kelnerskie, bielizng i zastawg stotowa, tace i drobny sprzet kelnerski oraz elementy do dekoracji stotow,

— stanowiska przygotowania $niadan i napojow (jedno stanowisko dla trzech ucznidow) wyposazone
w ekspres do kawy i herbaty, naczynia i drobny sprzet kuchenny, stot stalowy lub blat roboczy,
zlewozmywak dwukomorowy z instalacjg cieptej i zimnej wody,

— chlodziarke z zamrazarka,

— zmywarke do naczyn,

—  kuchni¢ gazowa lub elektryczna,

—  kuchenke mikrofalowa,

— podgrzewacze do potraw i talerzy,

—  wozki kelnerskie z wyposazeniem,

— instrukcje obstugi urzadzen.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.06. Realizacja uslug w recepcji
Pracownia — recepcja hotelowa wyposazona w:
— lade recepcyjna, dwa komputery (potaczone sieciowo) z oprogramowaniem do obstugi gosci, drukarke,

kase fiskalna, terminal POS, aparat telefoniczny, faks, sejf depozytowy.

Miejsce realizacji praktyk zawodowych: obiekty hotelarskie oraz inne podmioty stanowigce potencjalne miejsce
zatrudnienia absolwentow szkot prowadzacych ksztatcenie w zawodzie.

Liczba tygodni przeznaczonych na realizacj¢ praktyk zawodowych: 8 tygodni (280 godz.).

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONYCH W ZAWODZIED

HGT.03. Obsluga gosci w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie

Nazwa jednostki efektéw ksztatcenia Liczba godzin
HGT.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.03.2. Podstawy hotelarstwa 90
HGT.03.3. Utrzymywanie czystosci i porzadku w obiekcie §wiadczacym 150
ustugi hotelarskie
HGT.03.4. Przygotowywanie i podawanie $niadan 180
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HGT.03.5. Organizowanie uslug dodatkowych w obiekcie $wiadczacym 150

ustugi hotelarskie

HGT.03.6. Jezyk obcy zawodowy 60
Razem 660

HGT.03.7. Kompetencje personalne i spoteczne?

HGT.06. Realizacja ustug w recepcji

Nazwa jednostki efektow ksztalcenia Liczba godzin

HGT.06.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

HGT.06.2. Podstawy hotelarstwa? 90

HGT.06.3. Rezerwacja ustug hotelarskich 240

HGT.06.4. Obstuga gosci w recepcji 240

HGT.06.5. Jezyk obcy zawodowy 120

Razem 630+90%
HGT.06.6. Kompetencje personalne i spoteczne?
HGT.06.7. Organizacja pracy matych zespotow?

YW szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego w przepisach
w sprawie ramowych planow nauczania dla publicznych szkot, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego w danym typie
szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztalcenia wiasciwych dla kwalifikacji

wyodrebnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom

warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

3 Wskazana jednostka efektow ksztalcenia nie jest powtarzana w przypadku, gdy ksztalcenie zawodowe odbywa si¢ w szkole

prowadzacej ksztalcenie w tym zawodzie.

4 Nauczyciele wszystkich obowiazkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom

warunki do nabywania umiej¢tnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.
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TECHNIK ORGANIZACJI TURYSTYKI 422104

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE
HGT.07. Przygotowanie imprez i ustug turystycznych
HGT.08. Obstuga klienta oraz rozliczanie imprez i ustug turystycznych

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie technik organizacji turystyki powinien by¢ przygotowany
do wykonywania zadan zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji HGT.07. Przygotowanie imprez i ustug turystycznych:
a) projektowania imprez i ustug turystycznych,
b) zamawiania imprez i ustug turystycznych;

2) w zakresie kwalifikacji HGT.08. Obstuga klienta oraz rozliczanie imprez i ustug turystycznych:
a) prowadzenia informacji turystycznej,
b) obshugi klientow korzystajacych z ustug turystycznych,
¢) rozliczania ustug i imprez turystycznych.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.07. Przygotowanie imprez i ustug
turystycznych niezbedne jest osiagnigcie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:

HGT.07. Przygotowanie imprez i ushug turystycznych
HGT.07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozrdznia pojgcia zwigzane z 1) postuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenstwa
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrona i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ochrony srodowiska
ergonomig 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska

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

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w Srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozroznia srodki gasnicze ze wzglgdu na zakres ich

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

bezpieczenstwa i higieny pracy

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

4) charakteryzuje prawa i obowiazki pracownika | 1) opisuje system kontroli i nadzoru nad prawng ochrong
oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i bezpieczenstwa i higieny pracy w zaktadach pracy
higieny pracy oraz prawa pracy 2) wymienia instytucje oraz stuzby dzialajace w zakresie
ochrony pracy i ochrony $srodowiska

3) rozréznia sposob zatrudnienia na podstawie stosunku
pracy i umowy cywilnoprawnej




Dziennik Ustaw - 1729 — Poz. 991

4) okresla szczegdtowe obowiazki pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

5) okresla obowiagzki pracownika dotyczace
przestrzegania zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy na stanowisku pracy

5) przewiduje zagrozenia wystepujace 1) rozréznia zagrozenia wystepujace w sSrodowisku
w dziatalno$ci turystycznej pracy

2) wskazuje zrodta zagrozen w srodowisku pracy

3) wskazuje zagrozenia dla zdrowia i Zycia oraz mienia i
srodowiska zwigzane z dziatalnos$cia turystyczna

4) opisuje sposoby zapobiegania zagrozeniom zycia
i zdrowia w dziatalno$ci turystycznej

6) stosuje srodki ochrony indywidualne;j 1) rozréznia $rodki ochrony indywidualnej 1 zbiorowe;j
i zbiorowej podczas wykonywania zadan stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
zawodowych 2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do

rodzaju prowadzonej dziatalno$ci

7) udziela pierwszej pomocy w stanach naglego | 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan
zagrozenia zdrowotnego naglego zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie
analizy objawow obserwowanych u poszkodowanego

3) =zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku

4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby

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

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

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

HGT.07.2. Podstawy turystyki

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje rynek turystyczny 1) wyjasénia pojecie rynku turystycznego

2) rozrdznia elementy rynku turystycznego

3) wykorzystuje dane statystyczne zwigzane z rynkiem
turystycznym

4) poréwnuje zmiany zachodzace w turystyce

5) wymienia trendy rozwojowe w turystyce

2) charakteryzuje produkty turystyczne 1) opisyje strukture produktu turystycznego

2) wymienia rodzaje produktéw turystycznych

3) opisuje produkty turystyczne

4) dobiera produkty turystyczne do potrzeb klienta

3) charakteryzuje rodzaje turystyki 1) opisuje motywy uprawiania turystyki

2) dokonuje podziatu turystyki wedhug réznych
kryteriow klasyfikacyjnych

3) wskazuje zwiagzki pomigdzy poszczegdlnymi
rodzajami turystyki

4) rozrdznia rodzaje turystyki

5) opisuje poszczegolne rodzaje turystyki

4) realizuje dziatania marketingowe 1) wymienia elementy analizy mocnych stron (strengths)

prowadzonej dziatalnosci turystyczne;j stabych (weaknesses) 1 szans (opportunities)

i zagrozen (threats) (SWOT)

2) przeprowadza analize analizy stabych i mocnych
stron szans i zagrozen (SWOT) wybranego
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przedsigbiorstwa lub regionu

3) wymienia instrumenty marketingu
4) dobiera whasciwe instrumenty marketingu do
promocji turystyki
5) stosuje przepisy prawa podczas 1) wymienia akty prawne dotyczace wykonywanych
wykonywania zadan zawodowych zadan zawodowych
2) wymienia obowigzki organizatorow turystyki oraz
przedsiebiorcow utatwiajgce nabywanie powigzanych
ustug turystycznych zgodnie z przepisami prawa
6)  stosuje programy komputerowe 1) dobiera program komputerowy odpowiedni do
wspomagajace wykonywanie zadan wykonywanych zadan zawodowych
zawodowych 2) wykorzystuje programy komputerowe wspomagajace
wykonywanie zadan zawodowych zgodnie z ich
przeznaczeniem
3) wykorzystuje aplikacje mobilne wspomagajace
wykonywanie zadan zawodowych
7)  przestrzega zasad zywienia podczas 1) opisuje zasady zywienia
wykonywania zadan zawodowych 2) opracowuje jadtospisy zgodnie z obowigzujacymi
zasadami
3) dobiera ustugi zywieniowe do indywidualnych
potrzeb klientow
8)  rozpoznaje wlasciwe normy i procedury 1) wymienia cele normalizacji krajowe;j
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zawodowych 3) rozrdznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,
europejskiej i krajowe;j
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm

i procedur oceny zgodnosci

HGT.07.3. Projektowanie imprez i dobdr ustug turystycznych

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) projektuje imprezy i ustugi turystyczne,
wykorzystujac wiedz¢ z zakresu geografii
turystycznej Polski, krajow Europy i $wiata

1)

2)

3)
4)

5)

6)

7)

8)
9

rozréznia podstawowe pojecia z zakresu geografii
turystycznej

wymienia walory turystyczne poszczegdlnych
regionéw Rzeczypospolitej Polskiej, krajow Europy i
Swiata

rozrdznia walory turystyczne naturalne

1 antropogeniczne

opisuje walory turystyczne poszczegdlnych regionéw
Rzeczypospolitej Polskiej, krajow Europy i §wiata
rozroznia elementy zagospodarowania turystycznego
poszczegolnych regiondow Rzeczypospolitej Polskiej,
krajow Europy i §wiata

poréwnuje atrakcje turystyczne poszczegdlnych
regionow Rzeczypospolitej Polskiej, krajow Europy i
Swiata

okresla dostepnos¢ komunikacyjng poszczegdlnych
regionow Rzeczypospolitej Polskiej, krajow Europy i
Swiata

wymienia szlaki turystyczne

opisuje atrakcyjno$¢ szlakow turystycznych

2) korzysta z r6znych zrodet informacji
turystycznej i geograficznej podczas
projektowania imprez i ustug turystycznych

1)

2)

3)
4)
5)

korzysta z tradycyjnych i cyfrowych zrodet
informacji podczas projektowania imprez i ustug
turystycznych w jezyku polskim i obcym
nowozytnym

wskazuje walory naturalne i antropogeniczne
regiondw na podstawie map tematycznych
wskazuje na mapie regiony i osrodki turystyczne
wskazuje na mapach szlaki turystyczne
postuguje si¢ programami i aplikacjami
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internetowymi lokalizujacymi atrakcje turystyczne
6) postuguje sie programami i aplikacjami
internetowymi lokalizujacymi elementy
zagospodarowania turystycznego
7) postuguje si¢ programami i aplikacjami
internetowymi w zakresie dostepnosci

komunikacyjnej
3) dobiera ustugi turystyczne w zaleznosci od 1) rozrdznia rodzaje ustug turystycznych
potrzeb klientow i rodzaju turystyki 2) okresla cechy ustug turystycznych

3) rozpoznaje potrzeby turystyczne klientow
4) dobiera ushugi turystyczne do potrzeb klientow
5) okresla trendy i prognozy w zakresie ustug

turystycznych
6) analizuje rynek ustug turystycznych
4)  przygotowuje programy imprez 1) wymienia rodzaje imprez turystycznych
turystycznych 2) wymienia zasady programowania imprez
turystycznych

3) stosuje zasady projektowania imprez turystycznych

4) dostosowuje program imprezy turystycznej do
potrzeb, wymagan i mozliwos$ci klientow

5) opracowuje program imprezy turystycznej

6) wykorzystuje programy komputerowe i aplikacje
internetowe wspomagajace projektowanie imprez

turystycznych
HGT.07.4. Kalkulowanie kosztéw imprez i ustug turystycznych
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  oblicza koszty imprez i ustug turystycznych | 1) klasyfikuje rodzaje kosztéw imprez i ustug
turystycznych

2) dokonuje podziatu kosztow ustug turystycznych

3) wykorzystuje tabele kursow walut podczas
kalkulowania kosztow ustug turystycznych

4) oblicza warto$¢ poszczegolnych §wiadczen w
zaleznosci od liczby uczestnikow oraz ceny i liczby
Swiadczen

5) wykorzystuje uzgodnienia dotyczace znizek, rabatow,
upustow podczas obliczania kosztow imprez i ustug
turystycznych

6) dokonuje obliczenia sumy wszystkich §wiadczen

7) uwzglednia stawke prowizyjng dla agentow

turystycznych
2) oblicza marze i podatek VAT impreziustug | 1) okresla stawki podatku VAT w zaleznosci od rodzaju
turystycznych imprez i ushug turystycznych
2) stosuje zasady opodatkowania imprez i ustug
turystycznych

3) oblicza marzg

4) oblicza podatek VAT od imprez turystycznych

5) oblicza podatek VAT od ustug turystycznych

3)  oblicza ceny imprez turystycznych 1) sumuje koszty §wiadczen, marze i podatek VAT
2) ustala ceng imprezy turystyczne;.

3) oblicza ceng imprezy przy zmieniajace;j si¢ liczbie

uczestnikow
4)  tworzy dokumentacje kalkulacji imprez 1) sporzadza arkusz kalkulacji kosztow imprezy
i ushug turystycznych turystycznej

2) wykorzystuje programy komputerowe do kalkulacji
ushug i imprez turystycznych

HGT.07.5. Rezerwacja ustug i imprez turystycznych
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
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1) dobiera uslugodawcow do realizacji imprezi | 1) pordéwnuje oferty ushugodawcow
ustug turystycznych 2) wybiera ustugodawcéw do realizacji imprezy lub
ushugi turystycznej zgodnie z zamdéwieniem lub
programem turystycznym
3) ustala zasady realizacji ustug turystycznych
2)  stosuje rozne formy zamowienia ushug 1) redaguje wzor formularza zamowienia
turystycznych w jezyku polskim i obcym 2) sporzadza zaméwienia ustug turystycznych w jezyku
nowozytnym polskim i obcym nowozytnym
3) sporzadza umowg allotmentowa i czarterowa
4) wymienia przyklady niewykonania lub
nieprawidlowego wykonania ushug turystycznych
5) podejmuje dzialania w przypadku niewykonania lub
nieprawidlowego wykonania ushug turystycznych
3)  stosuje rozne formy rezerwacji imprez 1) rozrdéznia formy rezerwacji imprez i ustug
i ustug turystycznych turystycznych
2) sporzadza dokument rezerwacji imprezy i ustugi
turystycznej
3) wypehia dokument rezerwacji imprezy i ustugi
turystycznej
4) sporzadza dokument anulowania rezerwacji imprezy i
ushugi turystycznej
5) wypehia dokument anulowania rezerwacji imprezy i
ushugi turystycznej
6) wymienia formy rezerwacji ustug turystycznych
4) uzywa oprogramowania komputerowego 1) wymienia specjalistyczne programy komputerowe
stosowanego do zamowien i rezerwacji w stosowane do obstugi ruchu turystycznego
turystyce 2) wykorzystuje specjalistyczne programy komputerowe
stosowane do obstugi ruchu turystycznego
3) obstuguje komputerowe systemy rezerwacji ustug
turystycznych
4) dokonuje rezerwacji i anulowania ushug
turystycznych systemem on-line
HGT.07.6. Jezyk obcy zawodowy
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe
srodkow jezykowych w jezyku obcym umozliwiajace realizacj¢ czynnosci zawodowych w
nowozytnym (ze szczegdlnym zakresie:
uwzglednieniem $rodkoéw leksykalnych) a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
umozliwiajacym realizacj¢ czynnosci w tym zwigzanych z zapewnieniem
zawodowych w zakresie tematow bezpieczenstwa i higieny pracy
zwigzanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw
a) ze stanowiskiem pracy i jego koniecznych do realizacji czynnos$ci
wyposazeniem zawodowych
b) z gléwnymi technologiami stosowanymi c) procesow i procedur zwigzanych z realizacja
w danym zawodzie zadan zawodowych
¢) z dokumentacja zwigzang z danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodem dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
d) z ustugami $wiadczonymi w danym zadan zawodowych
zawodzie e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
2)  rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtdwna mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane wyraznie, w standardowe;j fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku informacje
obcym nowozytnym w zakresie 3) rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegdlnymi

umozliwiajacym realizacje zadan

zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych

czesciami tekstu

4) uktada informacje w okreslonym porzadku
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(rozmowy, wiadomo$ci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka

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

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

1))

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
czynnosciami zawodowymi

b) wspoéldziata w grupie
c) korzysta ze zrodetl informacji w jezyku

jézyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postgpowania w ro6znych

umozliwiajacym realizacje zadan sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukcji,

zawodowych: wskazowek, okresla zasady)

a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
wypowiedzi ustne dotyczace czynno$ci 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o r6znym
zawodowych (np. polecenie, komunikat, charakterze
instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne adekwatnie do sytuacji
wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcj¢, wiadomosc¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedtug
WZOru)

4)  uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacja zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
nowozytnym w sposob zrozumiaty, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych oséb
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z
ustnie lub w formie prostego tekstu: czynnos$ciami zawodowymi
1) reaguje ustnie (podczas rozmowy z 5) pyta o upodobania i intencje innych oséb

innym pracownikiem, klientem, 6) proponuje i zacheca

kontrahentem, w tym rozmowy 7) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
telefonicznej) w typowych sytuacjach 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci

zawodowych

2) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego ( wiadomos$¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

5)  zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w zawarte w materiatach wizualnych (wykresach,
typowych sytuacjach zwigzanych z symbolach, piktogramach, schematach) oraz
wykonywaniem czynno$ci zawodowych audiowizualnych (filmach instruktazowych)

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

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

4) przedstawia publicznie w j¢zyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany material, prezentacje

6) wykorzystuje strategie sluzace doskonaleniu | 1) korzysta ze stownika dwujgzycznego i
wiasnych umiejgtnosei jezykowych oraz jednojezycznego
podnoszace §wiadomo$¢ jezykowa: 2) wspoldziata z innymi osobami, realizujac zadania
a) wykorzystuje techniki samodzielne;j jezykowe

pracy nad jezykiem obcym nowozytnym | 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,

réwniez za pomocg technologii informacyjno-
komunikacyjnych
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obcym nowozytnym

4)

identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

d) stosuje strategie komunikacyjne i 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
kompensacyjne w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne
HGT.07.7. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje zasady kultury i etyki 1) wymienia podstawowe zasady etyki w zawodzie
zawodowej 2) stosuje zasady etyki podczas wykonywania zadan
zawodowych
3) przestrzega zasad etykiety i netykiety w komunikacji
z klientami
4) przestrzega zasad rzetelnosci i lojalnosci
5) stosuje zasady etykiety i netykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami w codziennych
kontaktach
6) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym

zawodem i miejscem pracy

7) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas
przetwarzania i przesytania danych osobowych
8) przechowuje dane osobowe klientéw zgodnie z
przepisami prawa
2) charakteryzuje zasady komunikacji 1) omawia podstawowe zasady komunikacji
interpersonalnej interpersonalnej
2) interpretuje mowg ciata w komunikacji
interpersonalne;j
3) stosuje metody komunikacji werbalnej
4) stosuje metody komunikacji niewerbalnej
3) charakteryzuje techniki radzenia sobie ze 1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej
stresem 2) stosuje techniki radzenia sobie z emocjami i stresem
3) wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresowych
w pracy zawodowej
4) wykazuje si¢ kreatywno$cig i otwarto$cig na 1) wyjasnia znaczenie zmian zachodzacych w branzy
zmiany 2) realizuje nowatorskie dzialania podczas
wykonywania zadan zawodowych
3) wykonuje zadania zawodowe, proponujac kreatywne
rozwigzania
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 1) analizuje zmiany zachodzace w branzy turystycznej
zawodowe 2) analizuje whasne kompetencje
3) przejawia gotowos¢ do ustawicznego doskonalenia
zawodowego
4) korzysta z roznych zrodet informacji i form
doskonalenia zawodowego
6) planuje wykonanie zadania 1) identyfikuje pojecie planowania
2) charakteryzuje etapy planowania
3) ustala termin wykonania zaplanowanych zadan
4) okresla $rodki i narzedzia do wykonania
zaplanowanych zadan
5) analizuje proces planowania zadan do wykonania
7) negocjuje warunki porozumien 1) wymienia techniki negocjacyjne
2) stosuje techniki negocjacyjne
3) przedstawia wlasng koncepcje rozwigzania problemu,
wykazujac si¢ wiedzg z zakresu negocjacji
4) stosuje rozne techniki negocjacyjne w
porozumiewaniu si¢ stownym i pisemnym w
dziatalno$ci zawodowej
8) wspodlpracuje w zespole 1) proponuje podzial zadan w zespole
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2) wymienia zasady pracy zespotowej

3) modyfikuje wlasne dziatania w oparciu o wspdlnie
wypracowane stanowisko

4) ocenia przebieg i efekty pracy zespotowej

HGT.07.8. Organizacja pracy matych zespotow

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) planuje pracg zespolu w celu wykonania 1) identyfikuje zakres planowanych dziatan
przydzielonych zadan 2) opracowuje plan pracy zespotu
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych 1) rozpoznaje kompetencje i umiejgtnosci oséb w
zadan zespole

2) przydziela zadania wedtug umiej¢tnosci 1 kompetencji
cztonkoéw zespotu

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 1) organizuje prace zwigzane z realizacja przydzielonych
zadan

2) kieruje wykonywaniem przydzielonych zadan

4) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych 1) wymienia kryteria oceny jako$ci wykonywanych
zadan zadan

2) stosuje kryteria oceny jakosci wykonanych zadan

3) monitoruje wykonanie zadan

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.08. Obshluga klienta oraz rozliczanie imprez
i ushug turystycznych niezbedne jest osiagnigcie nizej wymienionych efektow ksztalcenia:

HGT.08. Obstuga klienta oraz rozliczanie imprez i ustug turystycznych

HGT.08.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  ocenia skutki oddziatywania czynnikow 1) wskazuje skutki oddziatywania czynnikow chemicznych
szkodliwych na organizm cztowieka wystepujacych w srodowisku pracy na organizm cztowieka

2) wskazuje skutki oddziatywania czynnikow biologicznych
wystepujacych w srodowisku pracy na organizm cztowieka

3) wskazuje skutki oddziatywania czynnikow
psychofizycznych wystepujacych w srodowisku pracy na
organizm czlowicka

4) okresla wptyw czynnikoéw niebezpiecznych i ucigzliwych
wystepujacych w srodowisku pracy na organizm cztowieka

2) organizuje stanowisko pracy zgodnie z 1) wymienia zasady organizacji stanowiska pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii oraz przepisami zasadami ergonomii oraz przepisami dotyczacymi
dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
ochrony §rodowiska 2) stosuje zasady bezpiecznego postugiwania si¢ sprzgtem

biurowym i urzadzeniami podczas wykonywania zadan
zawodowych

3) okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom dla zdrowia
i zycia cztowieka oraz mienia i srodowiska, zwigzanym z
wykonywaniem zadan zawodowych

3) udziela pierwszej pomocy w stanach 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan

naglego zagrozenia zdrowotnego naglego zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawdw obserwowanych u poszkodowanego

3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby

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




Dziennik Ustaw — 1736 — Poz. 991

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

8) wykonuje resuscytacj¢ kragzeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.08.2. Podstawy turystyki

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje rynek turystyczny 1) wyjasnia pojecie rynku turystycznego

2) rozrdznia elementy rynku turystycznego

3) wykorzystuje dane statystyczne zwigzane z rynkiem
turystycznym

4) poréwnuje zmiany zachodzace w turystyce

5) wymienia trendy rozwojowe w turystyce

2)  charakteryzuje produkty turystyczne 1) opisyje strukture produktu turystycznego

2) wymienia rodzaje produktow turystycznych

3) opisuje produkty turystyczne

4) dobiera produkty turystyczne do potrzeb klienta

3) charakteryzuje rodzaje turystyki 1) opisuje motywy uprawiania turystyki

2) dokonuje podzialu turystyki wedlug réznych kryteridw
klasyfikacyjnych

3) wskazuje zwiazki pomigdzy poszczegdlnymi rodzajami
turystyki

4) rozrdznia rodzaje turystyki

5) opisuje poszczeg6lne rodzaje turystyki

4) realizuje dziatania marketingowe 1) wymienia elementy analizy mocnych stron (strengths)

prowadzonej dziatalnosci turystyczne;j stabych (weaknesses) 1 szans (opportunities) i zagrozen
(threats) (SWOT)

2) przeprowadza analiz¢ analizy stabych i mocnych stron
szans i zagrozen (SWOT) wybranego przedsi¢biorstwa lub
regionu

3) wymienia instrumenty marketingu

4) dobiera wlasciwe instrumenty marketingu do promoc;ji

turystyki
5) stosuje przepisy prawa podczas 1) wymienia akty prawne dotyczace wykonywanych zadan
wykonywania zadan zawodowych zawodowych

2) wymienia obowigzki organizatoréw turystki oraz
przedsi¢biorcoOw utatwiajgce nabywanie powigzanych
ustug turystycznych zgodnie z przepisami prawa

6) stosuje programy komputerowe 1) dobiera program komputerowy odpowiedni do
wspomagajace wykonywanie zadan wykonywanych zadan zawodowych
zawodowych 2) wskazuje aplikacje mobilne wspomagajace wykonywanie
zadan zawodowych
7)  przestrzega zasad zdrowego zywienia 1) opisuje zasady zdrowego zywienia
podczas wykonywania zadan 2) opracowuje jadtospisy zgodnie z obowigzujacymi
zawodowych zasadami
3) dobiera ustugi zywieniowe do indywidualnych potrzeb
klientow
8)  rozpoznaje wlasciwe normy i procedury 1) wymienia cele normalizacji krajowej
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan | 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zawodowych 3) rozrdznia oznaczenie normy migdzynarodowej,

europejskiej i krajowe;j
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodnosci

HGT.08.3. Organizowanie informacji turystycznej
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) korzysta z réznych zrédet informacji 1) wymienia zrodta informacji turystycznej potrzebnych do
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stosowanych w turystyce tworzenia baz danych
2) korzysta z map, planéw miast, atlasow, przewodnikow,
informatoréw turystycznych, witryn internetowych i

aplikacji
2) sporzadza bazy danych w celu gromadzenia | 1) opracowuje wzor bazy danych
informacji turystycznej 2) wymienia rodzaje baz danych

3) tworzy opisy do baz danych w jezyku polskim i jezyku
obcym nowozytnym

4) wymienia sposoby tworzenia baz danych

5) korzysta z zasobow bazy danych

6) opisuje sposoby zabezpieczania baz danych

3) udziela informacji turystycznej podczas 1) udziela informacji turystycznej w punktach i centrach
obstugi klienta w jezyku polskim i jezyku informacji turystycznej w jezyku polskim i jezyku obcym
obcym nowozytnym nowozytnym

2) udziela informacji turystycznej w biurze podrozy w jezyku
polskim i w jezyku obcym nowozytnym

3) udziela informacji turystycznej w jezyku polskim i jezyku
obcym nowozytnym podczas targdw i imprez
wystawienniczych

4) wykorzystuje do udzielania informacji mapy, atlasy, plany
miast, przewodniki i informatory opracowane w jezyku
polskim i jezyku obcym nowozytnym

4) charakteryzuje atrakcje turystyczne Europy | 1) wymienia najbardziej atrakcyjne turystycznie cele podrozy
i wybranych krajow $wiata (tzw. destynacje) w Europie i wybranych krajach $wiata

2) opisuje najbardziej atrakcyjne turystycznie cele podrozy w
Europie i wybranych krajach $wiata

3) opisyje porty lotnicze, rzeczne, dworce, szlaki
komunikacyjne

4) wyszukuje potaczenia komunikacyjne pomiedzy
wybranymi celami podrozy z uzyciem zrodet tradycyjnych
i cyfrowych

5) wymienia elementy zagospodarowania turystycznego
wybranych celéw podrézy turystycznych

6) opisuje elementy zagospodarowania turystycznego
wybranych celow podrozy turystycznych

HGT.08.4. Sprzedaz imprez i ushug turystycznych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) organizuje dziatania marketingowe w 1) wymienia instrumenty marketingu stosowane w sprzedazy

procesie sprzedazy imprez i ustug imprez i ustug turystycznych

turystycznych 2) dobiera odpowiednie instrumenty do dziatan
marketingowych

3) wymienia instrumenty promocji imprez i ustug

turystycznych

4) dobiera rodzaj kampanii do rodzaju promowanej imprezy
turystycznej lub regionu turystycznego.

5) okresla budzet i czas trwania kampanii

6) okresla mozliwe rodzaje dystrybucji imprez i ushug
turystycznych

7) stosuje metody ksztattowania cen

8) stosuje zasady roznicowania cen

2) stosuje zasady obstugi klienta 1) wymienia typy klientow

2) opisuje typy klientow

3) wymienia wymagania dotyczace ochrony klienta

4) wymienia i stosuje techniki obstugi klienta

3) prowadzi sprzedaz imprez i ushug 1) oferuje imprezy i ustugi turystyczne

turystycznych 2) stosuje rozne techniki sprzedazy w branzy turystycznej
3) rozrdznia formy sprzedazy imprez i ustug turystycznych
4) prowadzi sprzedaz imprez i ushug turystycznych zgodnie z
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przepisami Prawa Unii Europejskiej dotyczacymi
przetwarzania danych osobowych

4) stosuje rozne formy platnosci podczas 1) wykonuje operacje na kasie fiskalne;j
sprzedazy imprez i uslug turystycznych 2) stosuje rozne formy ptatnosci podczas sprzedazy imprez i
a) rozroznia formy ptatnosci stosowane ustug turystycznych
podczas sprzedazy imprez i ustug 3) przyjmuje ptatno$¢ w formie gotdéwkowej i bezgotéwkowej
turystycznych 4) obstuguje terminal ptatniczy

b) przyjmuje ptatnosci podczas
sprzedazy imprez i ushug
turystycznych

5) sporzadza dokumenty potwierdzajace 1) sporzadza roézne rodzaje faktur
platnos¢ za imprezy i ustugi turystyczne 2) sporzadza not¢ korygujaca
3) sporzadza druki dowodu wptaty (KP) i dowodu wyptaty

(KW)

4) rozréoznia dokumenty platnosci za ushugi i imprezy
turystyczne

5) okresla rodzaj dokumentdéw potwierdzajacych ptatnos$¢ za
imprezy i ustugi turystyczne

6) przygotowuje dokumenty potwierdzajace platno$¢ za
imprezy i ustugi turystyczne

6) sporzadza umowy dotyczace sprzedazy 1) rozrdéznia umowy cywilnoprawne dotyczace imprez i
imprez i ustug turystycznych ustug turystycznych

2) negocjuje warunki uméw cywilnoprawnych dotyczacych
imprez i ustug turystycznych

3) sporzadza wzor umowy o §wiadczenie ustug
turystycznych

4) opracowuje warunki uczestnictwa w imprezach
turystycznych

5) oblicza wysoko$¢ sktadek do odprowadzenia na
Turystyczny Fundusz Gwarancyjny

6) sporzadza deklaracje do Turystycznego Funduszu

Gwarancyjnego
HGT.08.5. Realizacja imprez i ustug turystycznych
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) obstuguje imprezy turystyczne dla roznych | 1) wymienia grupy klientéw w turystyce
grup klientow 2) charakteryzuje grupy klientow w turystyce

3) rozrdznia rodzaje imprez turystycznych

4) stosuje zasady profesjonalnej obstugi imprez

5) dobiera rodzaj imprezy do grupy klientow

2) stosuje metody pilotazu wycieczek 1) wymienia zadania pilota wycieczek

2) wymienia obowiazki i prawa pilota wycieczek

3) wykonuje zadania pilota wycieczek podczas realizacji
imprezy turystycznej

4) dobiera metody pilotazu do grupy klientow

5) wykorzystuje narzedzia przekazu informacji podczas
obstugi w zakresie pilotazu wycieczek

6) wykorzystuje rézne formy przekazu informacji

7) wymienia zasady profesjonalnej obstugi w zakresie
pilotazu wycieczek

8) stosuje zasady profesjonalnej obstugi w zakresie pilotazu

wycieczek
3) stosuje metody przewodnictwa 1) wymienia prawa i obowigzki poszczego6lnych rodzajow
turystycznego przewodnikow turystycznych

2) dobiera metody pracy do grupy klientow

3) wykorzystuje narzedzia przekazu informacji podczas
ustugi przewodnickiej

4) stosuje rozne formy i narzedzia przekazu informacji

5) rozroznia rodzaje przewodnikow turystycznych
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6) wymienia zasady profesjonalnej obstugi w zakresie
przewodnictwa turystycznego

7) stosuje zasady profesjonalnej obstugi w zakresie
przewodnictwa turystycznego

4) organizuje czas wolny klientow imprez 1) wymienia formy spedzania czasu wolnego przez klientéw
turystycznych imprez turystycznych, z uwzglednieniem specyfiki terenu
i preferencji uczestnikdw

2) organizuje czas wolny uczestnikOw imprezy turystycznej,
uwzgledniajac ich mozliwosci

3) organizuje czas wolny uczestnikow imprezy turystycznej,
uwzgledniajac miejsce realizacji imprezy

4) organizuje czas wolny uczestnikow imprezy turystycznej,
uwzgledniajac pore roku i warunki atmosferyczne

5) wspolpracuje z ustugodawcami w procesie | 1) wymienia ustlugodawcow wystepujacych w  procesie

realizacji imprez i ustug turystycznych realizacji imprez i ustug turystycznych
2) wymienia mozliwe zasady wspotpracy z ustlugodawcami
branzy turystycznej
6) sporzadza dokumentacje¢ etapu realizacji 1) wymienia dokumenty znajdujace si¢ w teczce imprezy
imprez i ustug turystycznych 2) wymienia dokumenty znajdujace si¢ w teczce pilota

3) sporzadza protokot wypadku
4) sporzadza protokot zniszczenia
5) sporzadza dokumenty zwigzane z transportem

7) gromadzi dokumenty finansowe 1) dokonuje analizy dokumentéw finansowych dotyczacych
potwierdzajace realizacj¢ imprez i ustug realizacji imprez i ustug turystycznych
turystycznych 2) sprawdza poprawno$¢ wystawionych dokumentow
finansowych
3) porzadkuje i zestawia otrzymane dokumenty finansowe
8) kontroluje przebieg realizacji imprez 1) monitoruje wlasciwy przebieg realizacji imprezy lub
i ustug turystycznych ustugi turystycznej zgodnie z zawartymi umowami

2) sporzadza druk reklamacji
3) sporzadza odpowiedz na reklamacje¢ klienta
HGT.08.6. Rozliczanie imprez i ustug turystycznych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) rozlicza koszty imprez i ustug 1) sporzadza sprawozdanie z przebiegu imprezy turystycznej
turystycznych 2) sporzadza wykaz poniesionych wydatkow

3) oblicza sume poniesionych wydatkoéw
4) dokonuje analizy poniesionych wydatkow w stosunku do
planowanych wydatkéw

2) sporzadza rozliczenie przychodow 1) sporzadza zestawienie wplywow oraz kosztow imprez i
i kosztow imprezy turystycznej ustug turystycznych
2) oblicza wysoko$¢ marzy i podatku VAT od imprezy
turystycznej

3) weryfikuje zobowigzania finansowe w stosunku do
kontrahentow i ustugodawcow
3) dokonuje rozliczen finansowych imprez i 1) sporzadza druk rozliczenia zaliczki
ushug turystycznych 2) podaje terminy zobowiazan finansowych
3) oblicza zobowigzania finansowe biura podrozy
wynikajace z rozliczenia imprez i ustug turystycznych
zgodnie z przepisami prawa podatkowego
4) sporzadza dokumentacj¢ dotyczaca 1) przygotowuje dokumentacj¢ rozliczeniowa imprez i ustug
rozliczen imprez i ustug turystycznych turystycznych zgodnie z obowigzujacymi zasadami
2) postuguyje si¢ programami komputerowymi w celu
rozliczenia imprez i ustug turystycznych

HGT.08.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace

srodkow jezykowych w jezyku obcym realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:
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nowozytnym (ze szczegdlnym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
uwzglednieniem $srodkéw leksykalnych) zwigzanych z zapewnieniem bezpieczefstwa i higieny
umozliwiajacym realizacje czynno$ci pracy
zawodowych w zakresie tematow b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych
zwigzanych: do realizacji czynno$ci zawodowych
a) ze stanowiskiem pracy i jego ¢) procesOw i procedur zwigzanych z realizacja zadan
wyposazeniem zawodowych
b) z gtéwnymi technologiami d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
stosowanymi w danym zawodzie zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
¢) z dokumentacjg zwigzang z danym e) $wiadczonych ushug, w tym obstugi klienta
zawodem
d) zustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie
2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtdowng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
artykulowane wyraznie, w standardowej wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okre§lone informacje
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku | 3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czgsciami
obcym nowozytnym w zakresie tekstu
umozliwiajacym realizacj¢ zadan 4) uklada informacje w okreslonym porzadku
zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje), artykulowane wyraznie,
w standardowej odmianie jgzyka

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

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spdjne | 1) opisuje przedmioty, dzialania i zjawiska zwigzane z

i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w czynnosciami zawodowymi
jézyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postgpowania w roznych sytuacjach
umozliwiajacym realizacj¢ zadan zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazoéwek, okresla
zawodowych: zasady)
a) tworzy krotkie, proste, spojne i 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
logiczne wypowiedzi ustne dotyczace 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o ré6znym
czynno$ci zawodowych (np. polecenie, charakterze
komunikat, instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
b) tworzy krotkie, proste, spojne i adekwatnie do sytuacji

logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedlug wzoru)

4) uczestniczy w rozmowie i w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

sytuacjach zwigzanych z realizacja zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza
nowozytnym w sposob zrozumialy, si¢ lub nie zgadza z opiniami innych osob
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
ustnie lub w formie prostego tekstu: zawodowymi
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z | 5) pyta o upodobania i intencje innych oséb

innym pracownikiem, klientem, 6) proponuje, zacheca

kontrahentem, w tym rozmowy 7) stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

telefonicznej) w typowych sytuacjach 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (wiadomos¢, formularz, e-
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mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci

zawodowych

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

pisemnego w jezyku obcym nowozytnym zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
w typowych sytuacjach zwigzanych z symbolach, piktogramach, schematach) oraz
wykonywaniem czynnosci zawodowych audiowizualnych (filmach instruktazowych)
2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w
jézyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat (np. prezentacje)

6) wykorzystuje strategie stuzace 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
doskonaleniu wlasnych umiejetnosci 2) wspoltdziata z innymi osobami, realizujac zadania
jezykowych oraz podnoszace §wiadomosé jezykowe
jezykowa: 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym, réwniez za pomoca
a) wykorzystuje techniki samodzielnej technologii informacyjno-komunikacyjnych

pracy nad jezykiem obcym 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
nowozytnym 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w
b) wspoétdziata w grupie przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
¢) korzysta ze Zzrodet informacji w jezyku | 6) upraszcza wypowiedz, zastgpuje nieznane stowa innymi,
obcym nowozytnym wykorzystuje opis, srodki niewerbalne
d) stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne
HGT.08.8. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  przestrzega zasad kultury i etyki 1) wymienia podstawowe zasady etyki w zawodzie
zawodowej 2) charakteryzuje zasady etykiety i netykiety w komunikacji
z klientami
3) charakteryzuje zasady etykiety i netykiety w codziennych
kontaktach z przetozonym i ze wspotpracownikami
4) przestrzega tajemnicy zwiagzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy
5) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania i
przesytania danych osobowych
6) przechowuje dane osobowe klientow zgodnie z przepisami
prawa
2)  stosuje zasady komunikacji 1) omawia podstawowe zasady komunikacji interpersonalne;j
interpersonalne;j 2) interpretuje mowe ciala w komunikacji interpersonalnej
3) stosuje metody komunikacji werbalnej
4) stosuje metody komunikacji niewerbalnej
5) stosuje aktywne metody stuchania
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowe;j
2) stosuje techniki radzenia sobie z emocjami i stresem
3) wskazuje najczgstsze przyczyny sytuacji stresowych w
pracy zawodowej

4) wykazuje si¢ kreatywnoscig i otwartoscig 1) realizuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania
na zmiany zadan zawodowych

2) reaguje elastycznie na nietypowa sytuacje zawodows
3) wykazuje si¢ otwartoscig na zmiany w zakresie nowych
technik i technologii stosowanych w branzy

5) aktualizuje wiedzg i doskonali umiej¢tnosci | 1) analizuje zmiany zachodzace w branzy
zawodowe 2) analizuje wlasne kompetencje

3) przejawia gotowos$¢ do ciaglego uczenia si¢ i doskonalenia

Poz. 991
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zawodowego
4) wykorzystuje rézne zrodia informacji w celu doskonalenia
umiejetnosci zawodowych
6) planuje wykonanie zadania 1) szacuje czas i budzet zadania
2) planuje dziatania zgodnie z mozliwos$ciami ich realizacji
3) dokonuje analizy i oceny podejmowanych dziatan
7) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane | 1) charakteryzuje przyczyny i skutki zachowan ryzykownych

dziatania 2) wskazuje obszary odpowiedzialno$ci prawnej za
podejmowane dziatania
8) negocjuje warunki porozumien 1) opisuje typowe zachowania podczas prowadzenia

negocjacji z kontrahentami, klientami i gos¢mi

2) przedstawia wlasny sposob rozwigzania problemu
wykorzystujac wiedz¢ z zakresu negocjacji

3) stosuje rozne techniki negocjacyjne w porozumiewaniu sig
stownym i pisemnym w branzy

4) proponuje konstruktywne rozwigzania

HGT.08.9. Organizacja pracy malych zespotéw

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) planuje prace zespotu 1) rozrdznia zadania cztonkow zespotu

2) charakteryzuje etapy procesu planowania pracy zespolu
3) sporzadza harmonogram realizacji zadania

2) dobiera osoby do wykonania 1) rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb w zespole
przydzielonych zadan 2) przydziela zadania wedlug umiejetnosci i kompetencji
cztonkdéw zespotu
3) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych 1) okresla i stosuje kryteria oceny jakosci wykonywanych
zadan zadan
2) kontroluje jako$¢ wykonanych zadan wedtug przyjetych
kryteriow

3) monitoruje wykonanie zadan

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ORGANIZACJI TURYSTYKI
Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie =zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiagni¢cie wszystkich efektow
ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwié przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.07. Przygotowanie imprez i
uslug turystycznych

Pracownia projektowania imprez i ustug turystycznych oraz obstugi klienta wyposazona w:

—  stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu, pakietem
programow biurowych i systemow rezerwacyjnych,

—  projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywna, tablice szkolng lub
flipchart,

— stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podiaczone do sieci
lokalnej z dostepem do internetu, pakietem programéw biurowych, systemoéw rezerwacyjnych,

— ladg do obstugi klienta — punkt informacji turystycznej wyposazony w jedna ladg, dwa krzesta obrotowe,
regal,

— urzadzenia pracy biurowej, takie jak: kopiarke, telefon, fax, niszczarke,

— wzory folderéw, plakatow i innych materiatbw promujacych atrakcje turystyczne Rzeczypospolitej
Polskiej, krajow Europy i §wiata, filmy,

— pomoce dydaktyczne wykorzystywane podczas zajec, takie jak: atlasy geograficzne, mapy turystyczne,
fizyczne i polityczne Europy i §wiata oraz mapa fizyczna i administracyjna Rzeczypospolitej Polskiej w
wersji tradycyjnej i elektronicznej, mapy samochodowe Rzeczypospolitej Polskiej, Europy i $wiata w
wersji tradycyjnej i elektronicznej, wzory dokumentéw, czasopisma branzowe, katalogi biur podrozy z
ofertami imprez,

— Dbiblioteczkg¢ zawodowag wyposazong w dokumentacje, instrukcje, przewodniki, regulaminy, przepisy
prawa wilasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktow prawa dotyczacych dziatalnosci turystycznej,
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przewodniki, foldery oraz informatory turystyczne, katalogi biur podrozy z ofertami i cennikami imprez,
rozktady komunikacji: autobusowej, kolejowej, lotniczej, promowej, wzory dokumentow stosowanych
w dziatalno$ci turystycznej, materialy promocyjne podmiotéw rynku turystycznego.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.08. Obsluga klienta oraz
rozliczanie imprez i ushug turystycznych

Pracownia projektowania imprez i ushug turystycznych oraz obstugi klienta wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do
internetu pakietem programéw biurowych, systeméw rezerwacyjnych,

—  projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywna, tablice szkolng lub
flipchart,

— stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia), podlaczone do sieci
lokalnej z dostepem do internetu, pakietem programéw biurowych, systemow rezerwacyjnych,

— lade do obshugi klienta — punkt informacji turystycznej wyposazony w jedna ladg, dwa krzesta obrotowe
iregal,

— urzadzenia pracy biurowej, takie jak: kopiarke, telefon, fax, niszczarke,

— wzory folderow, plakatow i innych materiatow promujacych atrakcje turystyczne Rzeczypospolitej
Polskiej, krajow Europy i $wiata, filmy,

— pomoce dydaktyczne wykorzystywane podczas zaj¢é, takie jak:atlasy geograficzne, mapy turystyczne,
fizyczne i polityczne Europy i $wiata oraz mapa fizyczna i administracyjna Rzeczypospolitej Polskiej w
wersji tradycyjnej i elektronicznej, mapy samochodowe Rzeczypospolitej Polskiej, Europy i $wiata w
wersji tradycyjnej i elektronicznej, wzory dokumentoéw, czasopisma branzowe, katalogi biur podrézy z
ofertami imprez,

— Dbiblioteczke zawodowa wyposazona w dokumentacje, instrukcje, przewodniki, regulaminy, przepisy
prawa wilasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktow prawa dotyczacych dziatalnosci turystycznej,
przewodniki, foldery oraz informatory turystyczne, katalogi biur podrézy z ofertami i cennikami imprez,
rozktady komunikacji autobusowe;j, kolejowej, lotniczej, promowej, wzory dokumentdow stosowanych w
dziatalnosci turystycznej, materiaty promocyjne podmiotéw rynku turystycznego.

Miejsce realizacji praktyk zawodowych: biura podrozy, placowki §wiadczenia informacji turystycznej, obiekty
hotelarskie, urzedy administracji publicznej na stanowiskach zwigzanych z organizacjg i promocjg turystyki, oraz
inne podmioty stanowigce potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkét prowadzacych ksztatcenie
w zawodzie.

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

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONYCH W ZAWODZIED

HGT.07. Przygotowanie imprez i ustug turystycznych

Nazwa jednostki efektow ksztalcenia Liczba godzin

HGT.07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.07.2. Podstawy turystyki 90
HGT.07.3. Projektowanie imprez i dobor ustug turystycznych 180
HGT.07.4. Kalkulowanie kosztow imprez i ustug turystycznych 150
HGT.07.5. Rezerwacja ustug i imprez turystycznych 120
HGT.07.6. Jezyk obcy zawodowy 90

Razem 660

HGT.07.7. Kompetencje personalne i spoteczne?
HGT.07.8. Organizacja pracy matych zespotow?

HGT.08. Obstuga klienta oraz rozliczanie imprez i ustug turystycznych

Nazwa jednostki efektow ksztalcenia Liczba godzin
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HGT.08.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.08.2. Podstawy turystyki® 90
HGT.08.3. Organizowanie informacji turystycznej 90
HGT.08.4. Sprzedaz imprez i ustug turystycznych 150
HGT.08.5. Realizacja imprez i ustug turystycznych 180
HGT.08.6. Rozliczanie imprez i ustug turystycznych 90
HGT.08.7. Jezyk obcy zawodowy 90
Razem 630+90%

HGT.08.8. Kompetencje personalne i spoteczne?

HGT.08.9. Organizacja pracy matych zespotow?

DW szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowaé¢ do wymiaru godzin okreslonego w przepisach
w sprawie ramowych planoéw nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie
szkoty, zachowujac minimalng liczb¢ godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztalcenia wiasciwych dla kwalifikacji

wyodrebnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarzaé¢ uczniom
warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych

zespolow.

3 Wskazana jednostka efektow ksztalcenia nie jest powtarzana w przypadku, gdy ksztalcenie zawodowe odbywa si¢ w szkole

prowadzacej ksztalcenie w tym zawodzie.
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TECHNIK TURYSTYKI NA OBSZARACH WIEJSKICH 515205

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE
HGT.09. Prowadzenie dziatalno$ci turystycznej na obszarach wiejskich
HGT.10. Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie technik turystyki na obszarach wiejskich powinien by¢
przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji HGT.09. Prowadzenie dzialalnosci turystycznej na obszarach wiejskich:
a) przygotowania i sprzedazy imprez i ustug turystycznych na obszarach wiejskich,
b) realizowania i rozliczania imprez i ustug turystycznych na obszarach wiejskich;

2) w zakresie kwalifikacji HGT.10. Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego:
a) organizowania prac w gospodarstwie rolnym,
b) organizowania dziatalnosci agroturystycznej,
c) obstugiwania klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.09. Prowadzenie dziatalno$ci turystycznej na
obszarach wigejskich niezbedne jest osiggnigcie nizej wymienionych efektéw ksztatcenia:

HGT.09. Prowadzenie dziatalnosci turystycznej na obszarach wiejskich
HGT.09.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozrdznia pojgcia zwigzane z 1) postuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenstwa
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ochrony $rodowiska
ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska

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

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich

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

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

higieny pracy
4) okre$la wymagania dotyczace organizacji 1) wymienia podstawowe zasady ergonomii oraz przepisy
stanowiska pracy w dziatalnosci turystycznej dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przeciwpozarowej i ochrony $§rodowiska w zakresie
przepisami dotyczacymi bezpieczenstwa i organizacji stanowiska pracy
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i 2) organizuje stanowisko pracy w dziatalnos$ci turystycznej

ochrony §rodowiska zgodnie z zasadami ergonomii oraz przepisami
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dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

3) wskazuje zagrozenia wynikajgce z nieprzestrzegania
zasad ergonomii oraz przepisOw dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska

5) przewiduje zagrozenia wystepujace 1) rozrdznia zagrozenia wystepujace w srodowisku pracy
w dziatalnosci turystycznej 2) wskazuje zrédta zagrozen w Srodowisku pracy

3) wskazuje zagrozenia dla zdrowia i Zycia oraz mienia i
srodowiska zwigzane z dziatalno$cig turystyczna

4) opisuje sposoby zapobiegania zagrozeniom zycia i
zdrowia w dzialalno$ci turystycznej

6) stosuje srodki ochrony indywidualnej 1) rozréznia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
i zbiorowej podczas wykonywania zadan stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
zawodowych 2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do

rodzaju prowadzonej dziatalno$ci

7) udziela pierwszej pomocy w stanach naglego | 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
zagrozenia zdrowotnego naglego zagrozenia zdrowotnego

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

3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby

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

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

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

HGT.09.2. Podstawy turystyki na obszarach wiejskich

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje rynek turystyczny 1) wyjasnia pojecie rynku turystycznego

2) okresla elementy rynku turystycznego

3) korzysta z danych statystycznych podczas analizy
podmiotdéw rynku i ruchu turystycznego

4) opisuje zmiany zachodzace w turystyce

2) charakteryzuje produkty turystyczne na 1) wymienia rodzaje produktow turystycznych
obszarach wigjskich 2) opisuje strukture produktu turystycznego
3) pordéwnuje poszczegolne rodzaje produktow
turystycznych
3) rozrdznia rodzaje turystyki na obszarach 1) opisuje motywy uprawiania ré6znych rodzajow
wiejskich turystyki

2) klasyfikuje rodzaje turystyki
3) wskazuje zwiazki pomiedzy poszczegdlnymi rodzajami

turystyki
4) charakteryzuje przepisy prawa dotyczace 1) wymienia akty prawne dotyczace funkcjonowania biur
turystyki podrozy

2) wymienia przepisy prawne dotyczace ochrony klienta

3) wymienia przepisy prawne dotyczace funkcjonowania
obiektow noclegowych i gastronomicznych,
przedsigbiorstw transportowych i innych podmiotow
branzy turystycznej

5) prowadzi dziatania marketingowe 1) wymienia instrumenty marketingu

2) dobiera instrumenty marketingu do wykonywanych
zadan zawodowych
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3) stosuje wybrane instrumenty marketingu podczas
wykonywania zadan zawodowych

4) wymienia elementy analizy analizy mocnych stron
(strengths) stabych (weaknesses) i szans
(opportunities) i zagrozen (threats) (SWOT)

5) sporzadza analize stabych i mocnych stron, szans i
zagrozeh planowanej dziatalnoéci turystycznej SWOT

6) stosuje programy komputerowe i aplikacje 1) wskazuje programy komputerowe i aplikacje
internetowe wspomagajace wykonywanie internetowe wspomagajace wykonywanie zadan
zadan zawodowych w turystyce zawodowych w turystyce

2) wykonuje zadania zawodowe z wykorzystaniem
programow komputerowych

7) przestrzega zasad zywienia podczas 1) opisuje zasady zywienia
organizacji turystyki na obszarach wiejskich 2) opracowuje jadlospisy zgodnie z obowigzujacymi
zasadami
3) dobiera ustugi zywieniowe do indywidualnych potrzeb
klientow
8) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury 1) wymienia cele normalizacji krajowe;j
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zawodowych 3) rozrdznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,

europejskiej i krajowe;j

4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnosci

HGT.09.3. Przygotowanie i sprzedaz imprez i ustug turystycznych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje imprezy i ustugi turystyczne 1) wymienia rodzaje ustug turystycznych

2) opisuje cechy ustug turystycznych

3) rozroznia rodzaje imprez turystycznych

4) opisyje strukture imprezy turystycznej

5) rozpoznaje imprezy turystyczne organizowane na
obszarach wiejskich

2) rozpoznaje oczekiwania klientéw dotyczace 1) okresla trendy i prognozy w zakresie potrzeb klienta
imprez i ushug turystycznych 2) okresla potrzeby klienta
3) dobiera ustugi turystyczne odpowiednio do potrzeb
klienta
3) korzysta ze zrodet informacji geograficzneji | 1) korzysta z map, folderéw, atlasow, przewodnikow,
turystycznej podczas planowania i sprzedazy informatoréw, zasobow internetowych i innych zrodet
imprezy 1 ustugi turystycznej informacji w jezyku polskim i jezyku obcym
nowozytnym podczas przygotowania imprez i ustug
turystycznych

2) Kkorzysta z dostgpnych zrodet informacji podczas
sprzedazy imprez i ustug turystycznych, w tym z
aplikacji i systemow internetowych

3) wskazuje walory naturalne i antropogeniczne regionow
na podstawie roznych zrodet

4) wskazuje na mapie elementy zagospodarowania
turystycznego

5) korzysta ze zrodetl informacji turystycznej dotyczacej
dostepnosci komunikacyjnej

6) postluguje si¢ programami i aplikacjami internetowymi
lokalizujagcymi atrakcje turystyczne i elementy
zagospodarowania turystycznego

7) stosuje wiedze o atrakcyjnosci turystycznej Polski i
krajow sasiednich podczas przygotowania i sprzedazy
imprez i ushug turystycznych

4) przygotowuje programy imprez turystycznych | 1) wymienia zasady programowania imprez turystycznych

2) opracowuje program imprezy turystycznej odpowiednio

do potrzeb i wymagan klientow
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3) sporzadza programy imprez turystycznych
z uwzglednieniem atrakcyjnos$ci obszarow wiejskich
4) wykorzystuje programy komputerowe i aplikacje
internetowe wspomagajace programowanie imprez
turystycznych

5) dobiera ustugi do rodzaju imprez
turystycznych

1) wyszukuje oferty ustugodawcow

2) dobiera ustugi turystyczne odpowiednio do potrzeb
klienta i rodzaju programowanej imprezy turystycznej

3) dobiera ushugi zywieniowe, uwzgledniajac
réznorodnos¢ kuchni regionalnych i narodowych oraz
zasad zZywienia

6) kalkuluje koszty imprez i ustug turystycznych

1) klasyfikuje koszty imprez i ustug turystycznych

2) oblicza ceng ustugi turystycznej

3) kalkuluje koszty ustug turystycznych, uwzgledniajac
zasady opodatkowania

4) kalkuluje koszty imprez turystycznych, uwzgledniajac
szczegblng procedurg opodatkowania imprez
turystycznych

5) sporzadza kalkulacj¢ imprez turystycznych, stosujac
ogolne zasady opodatkowania imprez turystycznych

6) kalkuluje koszty imprez turystycznych, stosujac zasady
opodatkowania imprez odpowiednio do ustug wtasnych
i ustug nabytych

7) oblicza marze biura podrozy

8) uwzglednia stawke prowizyjng dla agentow
turystycznych

9) oblicza podatek VAT od organizacji imprez
turystycznych

10)oblicza ceng¢ imprezy turystycznej

11)stosuje tabele kursow walut podczas kalkulacji kosztow
imprez i ushug turystycznych

12)stosuje rabaty, opusty, potracenia podczas obliczania
kosztow imprez i ushug turystycznych

13)wykorzystuje programy komputerowe do kalkulacji
imprez i ustug turystycznych

7) wspotpracuje z ustugodawcami §wiadczacymi
ustugi turystyczne

1) okresla mozliwe zasady wspodtpracy z ustugodawcami
$wiadczacymi ustlugi turystyczne

2) ustala form¢ wspotpracy z ustugodawcami, w
szczegolnosci z obiektami noclegowymi i
gastronomicznymi, przedsigbiorstwami transportowymi
i innymi podmiotami §wiadczacymi ustugi turystyczne

3) sporzadza umowy z ustugodawcami branzy
turystycznej, w tym umowe najmu, Umowe przewozu,
umowe o $wiadczenie ushug gastronomicznych, umowe
zlecenia

4) sporzadza umowg czarteru i umowe allotmentu

8) zamawia imprezy i ustugi turystyczne

1) wymienia zasady sporzadzania zamdowien imprez i
ustug turystycznych

2) wybiera form¢ zamoéwienia imprez i ustug
turystycznych

3) sporzadza zamdwienie imprez i ustug turystycznych

4) redaguje dokumenty dotyczace zmiany zaméwionych
imprez i ushug i turystycznych

5) redaguje dokumenty dotyczace anulowania
zaméOwionych imprez i ustug i turystycznych

9) dokonuje rezerwacji imprez i ustug on-line

1) rozroznia systemy rezerwacji on-line
2) okresla sposob obstugi systemow rezerwacji on-line
3) rezerwuje imprezy i ustugi turystycznych

z wykorzystaniem systemoéw on-line

10) stosuje instrumenty marketingu w sprzedazy

1) rozréznia instrumenty marketingu stosowane w
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produktu turystycznego sprzedazy imprez i ustug turystycznych

2) dobiera instrumenty marketingu odpowiednio do
potrzeb

3) rozréznia narzedzia promocji stosowane w turystyce

4) dobiera narzedzia promocji do dziatan marketingowych
podczas sprzedazy imprez
i ushug turystycznych

5) dobiera grupe docelows do dziatan marketingowych

6) dobiera rodzaj kampanii promocyjnej do produktu
turystycznego

7) okresla rodzaje kanalow dystrybucji imprez i ustug
turystycznych

8) stosuje zasady wspotpracy, wykorzystujac mozliwe
rodzaje dystrybucji

9) opisuje wspotpracg organizatora turystyki z agentem
turystycznym

10) stosuje strategie marketingowe produktu turystycznego

11) stosuje metody ksztaltowania i zréznicowania cen
imprez i ushug turystycznych

11) sprzedaje imprezy i ustugi turystyczne, 1) stosuje zasady obstugi klienta podczas sprzedazy
wykorzystujac techniki sprzedazy imprez i ushug turystycznych
2) rejestruje sprzedaz imprez i ushug turystycznych za
pomoca kasy fiskalnej

3) sprzedaje imprezy i ustugi turystyczne, uwzgledniajac
rézne formy ptatnosci

12) $wiadczy ustugi informacji turystycznej 1) okresla zakres informacji turystycznej odpowiednio do

o Polsce i krajach sasiednich potrzeb klienta

2) wykorzystuje rozne zrodta informacji geograficznej i
turystycznej o Polsce, krajach sgsiednich podczas
udzielania informacji i sprzedazy

3) udziela informacji turystycznej o Polsce i krajach

sasiednich
13) sporzadza dokumentacje¢ dotyczaca 1) opracowuje dokumentacj¢ etapu przygotowania imprezy
przygotowania i sprzedazy imprez i ustug turystycznej, w tym program, zamowienia, arkusz
turystycznych kalkulacyjny kosztéw imprezy turystycznej

2) sporzadza dokumenty finansowe potwierdzajace
sprzedaz imprez i ustug turystycznych (faktura, faktura —
procedura marzy dla biur podrdzy, nota korygujaca,
faktura korygujaca, e-faktura, raport kasowy, paragon,
rachunek, voucher, bilety komunikacyjne)

3) opracowuje dokumenty dotyczace sprzedazy imprez i
ustug turystycznych dla klienta (umowa-zgtoszenie,
umowa o organizacj¢ imprezy turystycznej, umowa o
$wiadczenie ustugi turystycznej)

4) sporzadza deklaracj¢ do Turystycznego Funduszu
Gwarancyjnego

5) sporzadza teczke imprezy turystycznej, kompletujac
dokumenty dotyczace przygotowania i sprzedazy imprez
i ustug turystycznych

HGT.09.4. Realizowanie imprez i ustug turystycznych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje przepisy prawa dotyczace realizacji 1) stosuje przepisy prawa w zakresie ochrony klienta i
imprez i ushug turystycznych odpowiedzialnosci podmiotdw branzy turystycznej, w

tym organizatorow imprez i ushug turystycznych,
obiektow noclegowych i gastronomicznych,
przedsigbiorstw transportowych

2) stosuje przepisy prawa dotyczace turystyki dzieci i
mlodziezy
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3) stosuje przepisy prawa dotyczace turystyki
kwalifikowane;j

4) stosuje przepisy prawa dotyczace turystyki
miedzynarodowej, w tym przepisy paszportowe,
wizowe, celne 1 dewizowe

2) realizuje imprezy i ustugi turystyczne z 1) dobiera sposob realizacji imprez i ustug turystycznych
uwzglednieniem specyfiki obszaréw wiejskich do potrzeb uczestnikow

2) obstuguje imprezy turystyczne zgodnie z programem,
wykorzystujac walory obszarow wiejskich

3) podejmuje dziatania w przypadku niewykonania lub
nienalezytego wykonania imprez i ustug turystycznych

3) wspolpracuje z ustugodawcami podczas 1) stosuje zasady wspolpracy z obiektami noclegowymi i
realizacji imprez i ustug turystycznych gastronomicznymi

2) stosuje zasady wspolpracy z przedsigbiorstwami
transportowymi

3) stosuje zasady wspolpracy z innymi ustugodawcami

4) stosuje metody pilotazu wycieczek 1) rozroznia zadania, obowigzki i prawa pilota wycieczek
i przewodnictwa turystycznego 2) rozrdznia zadania, obowigzki i prawa przewodnika
turystycznego

3) opisuje zasady obstugi podczas realizacji imprez i ustug
turystycznych

4) obshuguje grupe turystyczna, stosujac metodyke
pilotazu wycieczek i przewodnictwa turystycznego

5) dobiera narzgdzia i formy przekazu informacji podczas
obstugi odpowiednio do grupy i rodzaju imprezy

turystycznej
5) organizuje czas wolny uczestnikow imprezy 1) opracowuje oferte spedzania czasu wolnego podczas
turystycznej imprezy turystycznej, uwzgledniajac specyfike grupy
turystycznej, miejsce realizacji, porg roku i inne
czynniki

2) organizuje czas wolny, uwzgledniajgc potrzeby i
mozliwo$ci uczestnikoOw imprezy turystycznej

3) organizuje czas wolny uczestnikow imprezy
turystycznej, uwzgledniajac miejsce realizacji

4) organizuje czas wolny uczestnikow imprezy
turystycznej, uwzgledniajac porg roku i inne czynniki

6) udziela informacji turystycznej o Polsce, 1) korzysta z ré6znych zrodel w poszukiwaniu informacji
krajach sasiednich podczas realizacji imprez i turystycznych podczas realizacji imprez i ushug
ustug turystycznych turystycznych

2) udziela informacji turystycznej o Polsce podczas
realizacji imprez i ushug turystycznych

3) udziela informacji turystycznej o krajach sgsiednich
podczas realizacji imprez i ustug turystycznych

7) sporzadza dokumentacje¢ realizacji imprez i 1) sporzadza dokumenty dotyczace realizacji imprez i
ustug turystycznych ustug turystycznych, w tym sprawozdanie
merytoryczne i finansowe z przebiegu imprezy
turystycznej, protokot zniszczenia, protokot wypadku,
dokumenty reklamacji i rozliczen

2) sprawdza poprawno$¢ gromadzonych dokumentow
finansowych potwierdzajacych realizacje ushug

turystycznych
8) monitoruje przebieg realizacji imprez i ustug 1) opisuje czynnosci kontrolne dotyczace realizacji imprez
turystycznych i ushug turystycznych

2) ocenia przebieg realizacji imprez i ushug turystycznych
na podstawie porownania
Z programem imprezy turystycznej oraz ustaleniami z
ustugodawcami

3) ocenia przebieg realizacji imprez i ushug turystycznych
na podstawie dokumentacji pilota wycieczek oraz
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4)

reklamacji uczestnikow
wymienia przyktady niewykonania lub nienalezytego
wykonania imprez i ustug turystycznych

HGT.09.5. Rozliczanie imprez i ustug turystycznych

srodkow jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegodlnym
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacj¢ czynnosci
zawodowych w zakresie tematow zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b) z gldwnymi technologiami stosowanymi
w danym zawodzie

¢) zdokumentacja zwigzang z danym

zawodem

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) analizuje dokumenty finansowe dotyczace 1) dokonuje oceny dokumentéw finansowych dotyczacych
rozliczenia imprez i ustug turystycznych rozliczenia imprez i ustug turystycznych pod wzgledem
formalnym
2) dokonuje oceny dokumentdéw potwierdzajacych
wplywy z tytulu sprzedazy imprezy turystycznej pod
wzgledem merytorycznym i rachunkowym
3) dokonuje oceny dokumentéw potwierdzajacych koszty
imprezy turystycznej pod wzgledem merytorycznym i
rachunkowym
2) sporzadza rozliczenie imprezy turystycznej 1) sporzadza wykaz wptywow z tytulu sprzedazy imprezy
sktadajacej si¢ z ustug nabytych od innych turystycznej
podatnikéw dla bezposredniej korzysci 2) oblicza sume¢ wplywow z tytutu sprzedazy imprezy
turysty turystycznej
3) sporzadza wykaz kosztow §wiadczen zakupionych u
innych podatnikéw z tytutu organizacji imprezy
turystycznej
4) oblicza sumg¢ kosztow §wiadczen zakupionych u innych
podatnikow z tytutu organizacji imprezy turystycznej
5) oblicza wysoko$¢ marzy brutto z tytulu organizacji
imprezy turystycznej
6) oblicza kwote podatku VAT od organizacji imprezy
turystycznej
7) postuguje si¢ programami komputerowymi w celu
rozliczania imprez i ushug turystycznych
3) rozlicza whasne ustugi turystyczne wchodzace | 1) wymienia stawki podatku VAT i podstawe
w sktad imprezy turystycznej opodatkowania w zalezno$ci od rodzaju ushug
turystycznych
2) oblicza cen¢ rynkowa ustugi wlasnej
3) oblicza kwote¢ podatku VAT od ustugi wlasnej
4) poshuguje si¢ programami komputerowymi w celu
rozliczania imprez i ushug turystycznych
4) sporzadza rozliczenie imprezy turystycznej 1) oblicza podatek VAT od organizacji imprezy
sktadajacej sie z ustug nabytych od innych turystycznej sktadajacej si¢ z ustug nabytych od innych
podatnikow dla bezposredniej korzysci podatnikéw dla bezposredniej korzysci turysty oraz
turysty oraz wtasnych ustug wchodzacych wiasnych ustug wchodzacych w sktad imprezy
w sktad imprezy turystycznej turystycznej postuguje si¢
2) programami komputerowymi w celu rozliczania imprez
i ustug turystycznych
HGT.09.6. Jezyk obcy zawodowy
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczeh:
1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje $srodki jezykowe w jezyku

obcym nowozytnym umozliwiajace realizacj¢
czynnosci zawodowych w zakresie:

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

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materialow
koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych

¢) procesdw i procedur zwigzanych z realizacja
zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow

zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Poz. 991
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d) zuslugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtowng mys$l wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane wyraznie, w standardowe;j fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a takze | 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym informacje
nowozytnym w zakresie umozliwiajacym 3) rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegdlnymi cze¢§ciami
realizacje zadan zawodowych: tekstu
a) rozumie proste wypowiedzi ustne 4) ukltada informacje w okreslonym porzadku
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje), artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka

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

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwiazane z
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne czynno$ciami zawodowymi
W jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposdb postegpowania w roznych
umozliwiajgcym realizacj¢ zadan sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukcji,
zawodowych: wskazowek, okresla zasady)

a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym
zawodowych (np. polecenie, komunikat, charakterze
instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne adekwatnie do sytuacji
wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomos¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedtug
WZoru)

4) uczestniczy w rozmowie i w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacja zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
nowozytnym w sposéb zrozumiaty, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych oséb
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, 4) prowadzi negocjacje zwigzane z czynnosciami
ustnie lub w formie prostego tekstu: zawodowymi

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z 5) pyta o upodobania i intencje innych 0sob
innym pracownikiem, klientem, 6) proponuje, zachgca
kontrahentem, w tym rozmowy 7) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
telefonicznej) w typowych sytuacjach 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
5) zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
w typowych sytuacjach zwigzanych symbolach, piktogramach, schematach) oraz
z wykonywaniem czynnosci zawodowych audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane
W jezyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje

sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
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nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany material (np. prezentacje)

6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu

wiasnych umiejgtnosei jezykowych oraz
podnoszace swiadomo$¢ jezykowa:
a) wykorzystuje techniki samodzielne;j
pracy nad jezykiem obcym nowozytnym
b) wspoéldziata w grupie
¢) korzysta ze zrodet informacji w jezyku
obcym nowozytnym
d) stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne

1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojgzycznego

2) wspoltdziata z innymi osobami, realizujac zadania
jezykowe

3) korzysta z tekstow w jezyku obcym, rowniez za
pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych

4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

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

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

niewerbalne
HGT.09.7. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1)

przestrzega zasad kultury osobistej i etyki
zawodowej

1) stosuje zasady kultury osobistej w srodowisku pracy

2) stosuje zasady etyki zawodowe;j

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

4) przestrzega tajemnicy zwiazanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy

5) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas
przetwarzania i przesytania danych osobowych

stresem

2) stosuje zasady komunikacji interpersonalne;j 1) opisuje podstawowe zasady komunikacji
interpersonalne;j
2) stosuje metody komunikacji werbalne;j
3) stosuje metody komunikacji niewerbalnej
3) charakteryzuje techniki radzenia sobie ze ]) deﬁniuje poj @cie stresu w pracy zawodowej

2) wskazuje przyczyny sytuacji stresowych w pracy
zawodowej

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem odpowiednio
do sytuacji podczas wykonywania zadan zawodowych

4)

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

1) realizuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania
zadan zawodowych

2) reaguje na nietypowa sytuacj¢ zawodowa

3) wykazuje si¢ otwartoscia na zmiany w zakresie nowych
technik i technologii stosowanych w branzy

5)

aktualizuje wiedzg¢ i doskonali umiejgtnosci
zawodowe

1) analizuje zmiany zachodzace w turystyce

2) analizuje wlasne kompetencje

3) stosuje zrodta informacji w celu aktualizowania wiedzy
i doskonalenia umiejetnosci zawodowych

6)

planuje wykonanie zadan

1) ustala terminy wykonania zaplanowanych zadan

2) okresla $rodki i narzedzia do wykonania
zaplanowanych zadan

3) opisuje etapy planowania

4) okresla ujete w planie zadania do wykonania

5) analizuje proces planowania zadan do wykonania

7)

ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania

1) wskazuje obszary odpowiedzialnosci prawnej za
podejmowane dziatania w branzy turystycznej

2) charakteryzuje skutki zachowan ryzykownych
w dziatalno$ci turystycznej

8)

negocjuje warunki porozumien

1) opisuyje techniki negocjacji podczas wykonywania
zadan zawodowych

2) dobiera techniki negocjacji odpowiednio do
wykonywanych zadan

3) stosuje techniki negocjacji podczas podpisywania

Poz. 991
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porozumienia

9) wspotpracuje w zespole 1) okresla rolg i zadania cztonkéw zespotu

2) podejmuje wspotprace z zespotem podczas realizacji
zadan zawodowych

3) ocenia przebieg i rezultaty wspolpracy w zespole

HGT.09.8. Organizacja pracy matych zespotow

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) planuje pracg zespotu w celu wykonania 1) rozrdznia zadania cztonkoéw zespolu
przydzielonych zadan 2) rozpoznaje etapy procesu planowania pracy zespotu
3) sporzadza harmonogram realizacji zadania
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych 1) rozpoznaje kompetencje i umiejgtnosci 0sob w zespole
zadan 2) przydziela zadania wedlug umiejetnosci i kompetencji
cztonkow zespotu
3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 1) organizuje prace zwigzane z realizacjg przydzielonych
zadan

2) dobiera i stosuje techniki kierowania zespotem
3) monitoruje wykonanie zadan

4) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych 1) okresla kryteria oceny jako$ci wykonywanych zadan
zadan 2) stosuje kryteria oceny jako$ci wykonanych zadan
3) kontroluje jako$¢ wykonanych zadan wedtug przyjetych
kryteriow

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.10. Prowadzenie gospodarstwa
agroturystycznego niezbg¢dne jest osiagnigcie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:

HGT.10. Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego
HGT.10.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczefi: Uczefi:

1) okresla wymagania dotyczace organizacji 1) wymienia podstawowe zasady ergonomii oraz
stanowiska pracy w dzialalno$ci rolniczej i przepisy dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy,
agroturystycznej zgodnie z wymaganiami ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
ergonomii oraz przepisami bezpieczenstwa i zakresie organizacji stanowiska pracy
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i 2) organizuje stanowisko pracy w dziatalnosci
ochrony srodowiska turystycznej zgodnie z zasadami ergonomii oraz

przepisami dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

3) wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania
zasad ergonomii oraz przepisOw bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony

srodowiska
2) przewiduje zagrozenia wystepujace w 1) rozréznia zagrozenia wystepujace w srodowisku
dziatalnoSci rolniczej i agroturystycznej pracy

2) wskazuje zrodla zagrozen w §rodowisku pracy

3) wskazuje zagrozenia dla zdrowia i zycia oraz mienia
i srodowiska zwigzane z dziatalnoscia rolniczg i
agroturystyczna

4) opisuje sposoby zapobiegania zagrozeniu zdrowia i
zycia w dziatalno$ci rolniczej 1 agroturystycznej

3) stosuje srodki ochrony indywidualne;j i 1) rozréznia Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
zbiorowej podczas wykonywania zadan stosowane podczas wykonywania zadan
zawodowych zawodowych

2) dobiera $rodki ochrony indywidualne;j
i zbiorowej do rodzaju zadan

4) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w ) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
stanach naglego zagrozenia zdrowotnego zagrozenia zdrowia i Zycia

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

3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku

4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby

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

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

8) wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji 1 Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.10.2. Podstawy turystyki na obszarach wiejskich

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje rynek turystyczny 1) opisuje elementy rynku turystycznego

2) korzysta z danych statystycznych podczas analizy
podmiotéw rynku i ruchu turystycznego
3) opisuje zmiany zachodzace w turystyce

2) charakteryzuje produkty turystyczne na 1) wymienia rodzaje produktow turystycznych
obszarach wiejskich 2) opisuje strukturg produktu turystycznego
3) poréwnuje poszczegolne rodzaje produktow
turystycznych
3) rozrdznia rodzaje turystyki na obszarach 1) opisuje motywy uprawiania réznych rodzajow
wiejskich turystyki

2) klasyfikuje rodzaje turystyki

3) wskazuje zwiazki pomi¢dzy poszczegdlnymi
rodzajami turystyki

4) charakteryzuje przepisy prawa dotyczace 1) wymienia uregulowania prawne dotyczace

turystyki funkcjonowania biur podrozy

2) wymienia przepisy dotyczace ochrony klienta

3) wymienia uregulowania prawne dotyczace
funkcjonowania obiektéw noclegowych
1 gastronomicznych, przedsigbiorstw transportowych
i innych podmiotéw branzy turystyczne;j

5) prowadzi dzialania marketingowe 1) wymienia instrumenty marketingu

2) dobiera instrumenty marketingu do wykonywanych
zadan zawodowych

3) stosuje wybrane instrumenty marketingu podczas
wykonywania zadan zawodowych.

4) wymienia elementy analizy mocnych stron
(strengths) stabych (weaknesses) 1 szans
(opportunities) i zagrozen (threats) (SWOT)

5) sporzadza analiz¢ stabych i mocnych stron, szans i
zagrozen planowanej dziatalnosci turystycznej

SWOT
6) stosuje programy komputerowe i aplikacje 3) wskazuje programy komputerowe i aplikacje
internetowe wspomagajace wykonywanie internetowe wspomagajace wykonywanie zadan
zadan zawodowych w turystyce zawodowych w turystyce

4) wykonuje zadania zawodowe z wykorzystaniem
programow komputerowych
7) przestrzega zasad zywienia podczas 1) opisuje zasady zywienia
organizacji turystyki na obszarach wiejskich | 2) opracowuje jadtospisy zgodnie z obowigzujacymi
zasadami
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3)

dobiera ustugi zywieniowe do indywidualnych
potrzeb klientow

8) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury
oceny zgodnos$ci podczas realizacji zadan
zawodowych

1)
2)
3)

4)

wymienia cele normalizacji krajowe;j

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
rozroznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowe;j,
europejskiej 1 krajowe;j

korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnosci

HGT.10.3. Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) charakteryzuje strukture produkcyjna
gospodarstw rolnych

2)

3)
4

rozroznia gospodarstwa rolne, uwzgledniajac
prowadzong dziatalnos¢, wielkos¢, forme prawna
okresla produkcje roslinng

okresla produkcje zwierzeca

2) charakteryzuje uwarunkowania dotyczace
funkcjonowania gospodarstwa rolnego

1)
2)
3)

4)

wymienia sktadniki majatkowe gospodarstwa
rolnego

opisuje warunki przyrodnicze i ekonomiczne
gospodarstwa rolnego

stosuje przepisy prawa dotyczace dzialalno$ci
rolniczej

opisuje formy wspotpracy gospodarstwa rolnego z
Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa,
osrodkami doradztwa rolniczego, stowarzyszeniami
branzowymi i innymi instytucjami dziatajagcymi na
rzecz rolnictwa

3) oblicza optacalnosé produkcji rolniczej

D
2)
3)

4)

oblicza przychody uzyskane ze sprzedazy produktow
rolniczych na podstawie dokumentéw finansowych
oblicza koszty poniesione na produkcje¢ rolnicza na
podstawie dokumentéw finansowych

oblicza réznicg¢ pomigdzy uzyskanymi przychodami i
poniesionymi kosztami produkcji rolniczej

stosuje rachunek ekonomiczny w dziatalnosci
rolniczej

4) organizuje produkcje roslinng w
gospodarstwie rolnym

1)
2)

3)

4)
)
6)

7)

klasyfikuje gleby wystepujace w Polsce
wymienia gatunki roslin uprawnych na uzytkach
rolnych, rodzaje nasion oraz gatunki chwastow
dobiera grupy i gatunki roslin odpowiednio do
warunkow przyrodniczych i ekonomicznych
gospodarstwa

opracowuje plan produkcji roslinnej

w gospodarstwie rolnym

wykonuje czynnos$ci w zakresie organizacji
produkcji roslinne;j

ocenia stosowanie zasady wzajemnej zgodno$ci w
produkcji roslinne;j

stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
podczas produkcji roslinnej

5) organizuje prace zwigzane z zaktadaniem i
pielegnacja ogrodu warzywnego i sadu
przydomowego

1)
2)
3)
4)

5)
6)
7)
8)

rozpoznaje rosliny ogrodowe

projektuje ogrod warzywny

zaktada ogrod warzywny

stosuje zabiegi pielggnacyjne w ogrodzie
warzywnym, takie jak: odchwaszczanie,
Scidtkowanie, nawadnianie, nawozenie,
zmianowanie, cigcie, koszenie
rozpoznaje drzewa i krzewy owocowe
projektuje sad przydomowy

sadzi drzewa i krzewy owocowe

stosuje zabiegi pielggnacyjne w sadzie
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przydomowym: cigcie, nawozenie, nawadnianie,

bielenie pni, ochrona przed chorobami i szkodnikami

6) organizuje zabiegi agrotechniczne w 1) okres$la rodzaje zabiegdw agrotechnicznych
produkcji roslinne;j w zakresie produkcji roslinnej, takie jak: uprawa roli,
nawozenie, siew 1 sadzenie, nawadnianie,
pielggnowanie, ochrona roslin, zbior
i przechowywanie ziemioptodow

2) planuje zabiegi agrotechniczne w ramach produkcji
roslinne;j

3) dobiera metody zabiegéw agrotechnicznych do
produkcji roslinne;j

4) opracowuje plan zabiegdéw agrotechnicznych
zwigzanych z produkcja roslinng

5) dokonuje zasiewu uzytkow rolnych

6) sadzi rosliny uprawne

7) stosuje zmianowanie jako sposob uprawy roslin

8) pielggnuje rosliny uprawne

9) stosuje metody ochrony roslin

10) zbiera plony
11) przechowuje ziemioptody
7) organizuje produkcj¢ zwierzgca w 1) wymienia gatunki, typy i rasy zwierzat
gospodarstwie rolnym gospodarskich
2) opisuje funkcjonowanie organizmu zwierzat
gospodarskich

3) dobiera gatunki, typy i rasy zwierzat do warunkow
przyrodniczych i ekonomicznych gospodarstwa
rolnego

4) planuje rozwd6j produkcji zwierzecej
w gospodarstwie rolnym

5) organizuje produkcje mleka, zywca
rzeznego, jaj oraz produkcje drobiarska

6) organizuje chow koni i innych zwierzat
gospodarskich

7) wykonuje prace zwigzane z rozrodem zwierzat
gospodarskich

8) ocenia jako$¢ wykonywanych prac zwigzanych z
prowadzeniem produkcji zwierzece;j

9) ocenia zastosowanie zasady wzajemnej zgodnosci w
produkcji zwierzecej

10) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
podczas obstugi zwierzat gospodarskich
8) prowadzi prace zwigzane z zywieniem 1) przygotowuje dobowe dawki pokarmowe
zwierzat gospodarskich z zachowaniem norm zywienia zwierzat

gospodarskich

2) zywi zwierzeta gospodarskie

3) kontroluje wykorzystanie pasz w zywieniu zwierzat
gospodarskich

4) wymienia zasady przygotowania, konserwacji
i zadawania pasz dla zwierzat gospodarskich

9) wykonuje zabiegi zwigzane z higieng 1) wymienia zabiegi zwiazane z zoohigieng zwierzat
zwierzat i pomieszczen gospodarskich gospodarskich

2) opracowuje plan zabiegdw zwigzanych
z zoohigieng zwierzat gospodarskich

3) dobiera zabiegi zoohigieniczne do rdéznych gatunkow
zwierzat gospodarskich

4) wykonuje zabiegi zoohigieniczne u zwierzat
gospodarskich w zakresie higieny, utrzymania,
zywienia zwierzat, przechowywania pasz, higieny
rozrodu oraz higieny pracy zwierzat

5) stosuje wymagania podczas wykonywania czynnosci
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zwiazanych z zoohigieng zwierzat gospodarskich

6) stosuje zasady bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnos$ci w produkcji zwierzecej

7) realizuje czynno$ci zwigzane z higieng pomieszczen

gospodarskich
10) przestrzega zasad identyfikacji i rejestracji 1) opisuje zasady identyfikacji i rejestracji
zwierzat gospodarskich oraz obrotu nimi zwierzat gospodarskich oraz obrotu nimi

2) stosuje wymagania dotyczace identyfikacji
i rejestracji poszczegdlnych gatunkoéw zwierzat
gospodarskich

3) stosuje zasady obrotu zwierzgtami gospodarskimi

11) eksploatuje narzedzia, urzadzenia i maszyny | 1) rozréznia narzedzia, urzadzenia i maszyny do
rolnicze stosowane w produkcji roslinnej uprawy, nawozenia, siewu i sadzenia, pielegnacji i
ochrony roslin, zbioru i konserwacji zielonek, zbioru
zb0z, zbioru roslin okopowych oraz inne maszyny
specjalistyczne do prac w rolnictwie

2) rozroznia narzedzia, urzadzenia i maszyny do
czyszczenia, sortowania, dosuszania
i przechowywania ziarna

3) stosuje narze¢dzia, urzadzenia i maszyny rolnicze w
produkcji roslinnej

4) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy
podczas eksploatacji narzgdzi, urzadzen i maszyn
rolniczych w produkcji roslinnej

12) eksploatuje narzedzia, urzadzenia i maszyny 1) rozrdéznia narzedzia, urzadzenia i maszyny do
rolnicze stosowane w produkcji zwierzgcej mechanizacji prac w oborach, chlewniach,
kurnikach, owczarniach i fermach
zwierzat drobnych oraz inne maszyny
i urzadzenia ogdlnego przeznaczenia

2) stosuje narzedzia, urzadzenia i maszyny rolnicze w
produkcji zwierzecej

3) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy
podczas eksploatacji narzgdzi, urzadzen
i maszyn rolniczych w produkcji zwierzecej

13) przestrzega zasad zrownowazonego rozwoju | 1) opisuje zasady zrownowazonego rozwoju stosowane
w rolnictwie

2) wdraza dziatania stuzace ochronie réznorodnos$ci
biologicznej dotyczacej roslin i zwierzat,
mikroorganizméw, zmiennosci genetycznej w
obrebie gatunkow oraz roznorodnosci ekosystemow

3) realizuje dziatania na rzecz ochrony $rodowiska
naturalnego, takie jak: wykorzystanie odnawialnych
zrédet energii, oszczedne gospodarowanie zasobami
wody, segregacja odpadow, przestrzeganie planu

nawozowego
14) stosuje ekologiczne metody produkcji 1) okresla ekologiczne metody produkcji roslinne;j
rolniczej 2) stosuje ekologiczne metody produkcji roslinnej w

zakresie: wykorzystania ekologicznego materiatu
siewnego 1 sadzeniowego, nawozenia nawozami
ekologicznymi, zabiegéw uprawowych,
ptodozmianu, pielegnacji i ochrony roslin

3) okresla ekologiczne metody produkcji zwierzecej

4) stosuje ekologiczne metody produkcji zwierzecej w
zakresie pochodzenia zwierzat, higieny, metod
chowu i zywienia zwierzat, profilaktyki i leczenia
weterynaryjnego, utrzymywania budynkow
inwentarskich, wybiegdéw i pastwisk, dopuszczalnej
obsady zwierzat i zagospodarowania nawozow
naturalnych

5) stosuje ekologiczne metody przetworstwa produktow
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ro§linnych i zwierzgcych pochodzacych z rolnictwa

ekologicznego
15) prowadzi sprzedaz produktéw pochodzenia 1) wymienia zasady prowadzenia rolniczego handlu
rolniczego produktami pochodzenia zwierzecego,

niezwierzecego i Zywnoscia przetworzong

2) stosuje ograniczenia w handlu dotyczace wielko$ci
produkcji, tacznej kwoty sprzedazy, miejsca
wyprodukowania zywnoS$ci oraz zasad higienicznych

3) sprzedaje produkty pochodzenia zwierzecego,
niezwierzecego 1 Zzywnos¢ przetworzong

HGT.10.4. Dostosowanie gospodarstwa rolnego do dziatalnosci agroturystycznej

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje przepisy prawa i wymagania 1) stosuje przepisy prawa dotyczace ewidencji
kategoryzacyjne dotyczace bazy noclegowe;j obiektow hotelarskich oraz innych obiektow

$wiadczacych ustugi hotelarskie

2) opisuyje system kategoryzacji wiejskiej bazy
noclegowej, w tym wypoczynek na wsi oraz
wypoczynek u rolnika

2) przygotowuje dziatalno$¢ turystyczng 1) rozpoznaje potrzeby cztowieka zaspokajane przez
w gospodarstwie rolnym agroturystyke

2) okresla zakres planowanej dziatalnosci turystyczne;j
w gospodarstwie rolnym

3) wskazuje przepisy regulujace prowadzenie
dziatalno$ci agroturystycznej

4) opracowuje biznesplan dziatalnoS$ci turystycznej w
gospodarstwie rolnym

5) sporzadza analiz¢ oplacalnosci dziatalnosci
turystycznej w gospodarstwie rolnym

3) analizuje warunki adaptacji gospodarstwa 1) wymienia zasoby gospodarstwa rolnego
rolnego na potrzeby dziatalnosci przeznaczonego na dziatalno$¢ agroturystyczna
agroturystycznej 2) okresla zakres adaptacji budynku mieszkalnego na

dziatalnos$¢ agroturystyczng, uwzgledniajac
minimalne wymagania dotyczace wyposazenia
innych obiektow §wiadczacych ustugi hotelarskie

3) ustala zakres adaptacji otoczenia budynku
mieszkalnego na terenie gospodarstwa rolnego na
potrzeby dziatalnosci agroturystycznej

4) oblicza naktady finansowe przeznaczone na
adaptacje gospodarstwa rolnego na potrzeby
dziatalnosci agroturystyczne;j

4) projektuje uktady funkcjonalne gospodarstwa | 1) wymienia uktady funkcjonalne
rolnego na potrzeby dziatalnosci w gospodarstwie agroturystycznym
agroturystycznej 2) projektuje pokoje i wezty higieniczno-sanitarne
zgodnie z minimalnymi wymaganiami
dotyczacymi wyposazenia innych obiektow
$wiadczacych ushugi hotelarskie

3) opracowuje projekt uktadu funkcjonalnego
gospodarstwa rolnego do prowadzenia ustug
zywieniowych, w tym kuchnig i jadalnig¢

4) opracowuje projekt uktadu funkcjonalnego
gospodarstwa rolnego umozliwiajacy realizacje
ustug rekreacyjnych

5) projektuje wyposazenie gospodarstwa rolnego | 1) wymienia wyposazenie uktadéow funkcjonalnych
na potrzeby dziatalno$ci agroturystycznej gospodarstwa agroturystycznego

2) planuje wyposazenie pokojow i weztow higieniczno-
sanitarnych zgodnie z minimalnymi wymaganiami
dotyczacymi wyposazenia innych obiektow
$wiadczacych ushugi hotelarskie
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3)

4)

planuje wyposazenie uktadu funkcjonalnego
gospodarstwa rolnego do prowadzenia ustug
zywieniowych, w tym kuchni i jadalni

planuje wyposazenie uktadu funkcjonalnego
umozliwiajgcego realizacj¢ ustug rekreacyjnych

6) dostosowuje produkcje rolnicza w
gospodarstwie rolnym do potrzeb klientow

0
2)

3)

ustala zapotrzebowanie klientow na produkty
rolnicze z gospodarstwa rolnego

opisuje mozliwosci produkcji rolniczej odpowiednio
do potrzeb dziatalno$ci agroturystycznej
opracowuje plan produkcji rolniczej, uwzgledniajac
dziatalno$¢ agroturystyczng

7) korzysta z ustug instytucji i organizacji 1) wymienia instytucje i organizacje dzialajgce na
dziatajgcych na rzecz wsi i rolnictwa rzecz wsi 1 rolnictwa
2) wyszukuje informacje udostepniane przez instytucje
i organizacje dzialajace na rzecz wsi i rolnictwa
3) opisuje zakres ushug oferowanych przez instytucje i
organizacje dziatajace na rzecz wsi i rolnictwa w
kontekscie mozliwosci ich wykorzystania
8) charakteryzuje zasady korzystania ze srodkow | 1) opisuje mozliwosci korzystania ze Srodkow
finansowych na rozwdj rolnictwa i obszarow finansowych na rozwoj rolnictwa i obszaro6w
wiejskich wiejskich
2) przygotowuje wnioski w ramach ubiegania si¢
o $rodki finansowe na rozwdj rolnictwa
i obszarow wiejskich
9) sporzadza biznesplan dla gospodarstwa 1) opisyje strukturg biznesplanu
agroturystycznego 2) okresla zatozenia niezbgdne do opracowania
biznesplanu
3) przygotowuje analize finansowa gospodarstwa
4) przygotowuje przyktadowy biznesplan
10) optymalizuje koszty i przychody 1) identyfikuje sktadniki kosztow i przychodow
prowadzonej dziatalnosci w dzialalnosci agroturystycznej
2) okresla wpltyw kosztow i przychodow na wynik
finansowy gospodarstwa
3) okresla rodzaje podatkow wystepujacych w
rolnictwie
4) oblicza podatki w dziatalnos$ci rolniczej
HGT.10.5. Obstugiwanie klienta w gospodarstwie agroturystycznym
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) przestrzega zasad obstugi klienta

1)
2)

3)

rozroznia zasady obstugi klienta

stosuje zasady obstugi, uwzgledniajac cechy,
potrzeby i mozliwosci klienta

stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
podczas obshugi klienta

agroturystycznym

2) organizuje ushugi noclegowe w gospodarstwie

1)
2)

3)

4)
)

przygotowuje oferte ustug noclegowych

stosuje instrumenty marketingu podczas sprzedazy
ushugi noclegowych

wykonuje czynnosci dotyczace realizacji ustug
noclegowych zgodnie z zamowieniem

sporzadza rozliczenie ustug noclegowych

stosuje przepisy prawa dotyczace Swiadczenia ustug
noclegowych

3) organizuje ustugi zywieniowe, uwzgledniajac
produkty regionalne i zasady zywienia

)

2)

3)

planuje ustugi zywieniowe w gospodarstwie
agroturystycznym z wykorzystaniem produktow z
wiasnego gospodarstwa rolnego i produktow
regionalnych

oblicza zapotrzebowania na surowce

i potprodukty

sporzadza kalkulacje ustug zywieniowych
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4) opracowuje jadtospisy zgodnie
z obowigzujacymi normami

5) opracowuje jadtospisy dostosowane do
indywidualnych potrzeb klientow

6) sporzadza positki, przestrzegajac zasad zywienia
oraz bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci

7) sporzadza positki z wykorzystaniem
produktéw z wlasnego gospodarstwa
rolnego i produktow regionalnych

8) stosuje zasady obstugi konsumenta

9) stosuje instrumenty marketingu podczas sprzedazy
ustug zywieniowych

10) rozlicza ushugi zywieniowe

4) organizuje ustugi rekreacyjne z 1) przygotowuje oferty ustug rekreacyjnych
wykorzystaniem atrakcji turystycznych realizowanych na obszarach wiejskich
obszarow wiejskich 2) organizuje czas wolny, proponujgc ustugi
rekreacyjne
3) stosuje instrumenty marketingu podczas sprzedazy
ustug rekreacyjnych
4) rozlicza ustugi rekreacyjne
5) wykonuje prace zwigzane z utrzymaniem 1) wymienia prace porzadkowe
porzadku i czystosci w gospodarstwie w gospodarstwie agroturystycznym
agroturystycznym 2) wymienia metody, $rodki, sprzet i narzgdzia

stosowane w pracach zwigzanych
z utrzymaniem porzadku i czystosci
w gospodarstwie agroturystycznym

3) sprzata pomieszczenia w budynkach gospodarstwa
agroturystycznego

4) sprzata otoczenie gospodarstwa agroturystycznego

5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
podczas czynnosci zwigzanych
z utrzymaniem porzadku i czystosci
w gospodarstwie agroturystycznym

6) sporzadza dokumentacj¢ dotyczaca ustug 1) opracowuje dokumenty potwierdzajace
agroturystycznych przygotowanie ustug agroturystycznych, takie jak:
oferta pobytu, program pobytu, potwierdzenie
rezerwacji, grafik rezerwacji

2) sporzadza dokumenty potwierdzajace sprzedaz ushug
agroturystycznych, takie jak: faktury, paragony,
rachunki, voucher

3) opracowuje dokumenty potwierdzajace realizacje i
weryfikacje ustug agroturystycznych, takie jak:
ewidencja gosci, odpowiedz na reklamacje

4) opracowuje dokumenty potwierdzajace rozliczenie
ustug agroturystycznych, takie jak zestawienie
wplywow i kosztow

HGT.10.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe
srodkow jezykowych w jezyku obcym W jezyku obcym nowozytnym umozliwiajace
nowozytnym (ze szczegdlnym realizacj¢ czynno$ci zawodowych w zakresie:
uwzglednieniem $rodkoéw leksykalnych) a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
umozliwiajacym realizacj¢ czynno$ci W tym zwigzanych z zapewnieniem
zawodowych w zakresie tematow bezpieczenstwa i higieny pracy
zwigzanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
a) ze stanowiskiem pracy i jego koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
wyposazeniem c) procesOw i procedur zwiazanych z realizacja

b) z gldéwnymi technologiami stosowanymi zadan zawodowych
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w danym zawodzie
¢) z dokumentacjg zwigzang z danym

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

pisemnego w jezyku obcym nowozytnym
w typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynno$ci zawodowych

zawodem zawodowych
d) zustugami §wiadczonymi w danym e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
zawodzie
2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtdwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykulowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu

odmianie jezyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone

takze proste wypowiedzi pisemne w jgzyku informacje

obcym nowozytnym w zakresie 3) rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegolnymi

umozliwiajacym realizacj¢ zadan czeSciami tekstu

zawodowych: 4) uktada informacje w okreslonym porzadku

a) rozumie proste wypowiedzi ustne

dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje), artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynno$ci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacja zawodowa)
3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne i 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
logiczne wypowiedzi ustne i pisemne czynno$ciami zawodowymi

w jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postepowania w réznych

umozliwiajacym realizacj¢ zadan sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukc;ji,

zawodowych: wskazowek, okresla zasady)

a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne | 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
zawodowych (np. polecenie, komunikat, charakterze
instrukcje¢) 5) stosuje formalny Iub nieformalny styl wypowiedzi

b) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne adekwatnie do sytuacji
wypowiedzi pisemne dotyczace
czynno$ci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcj¢, wiadomo$é, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedtug
WZOru)

4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwiazanych z realizacjg zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje

zawodowych — reaguje w jezyku obcym 1 wyjasnienia

nowozytnym w sposob zrozumiaty, 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta

adekwatnie do sytuacji komunikacyjne;j, o0 opinie, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych

ustnie lub w formie prostego tekstu: 0s6b

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane
innym pracownikiem, klientem, z czynnos$ciami zawodowymi
kontrahentem, w tym rozmowy 5) pyta o upodobania i intencje innych 0séb
telefonicznej) w typowych sytuacjach 6) proponuje, zacheca
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci | 7) stosuje zwroty i formy grzecznoS$ciowe
zawodowych 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomo$¢, formularz, e-
mail, dokument zwiazany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci zawodowych

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

zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
symbolach, piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

Poz. 991
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2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

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

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

prezentacje)
6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu 1) korzysta ze stownika dwujezycznego
wilasnych umiejetnosci jezykowych oraz i jednojgzycznego
podnoszace $wiadomos$é jezykowa: 2) wspotdziata z innymi osobami, realizujac zadania
a) wykorzystuje techniki samodzielne;j jezykowe
pracy nad jezykiem obcym nowozytnym | 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym
b) wspotdziata w grupie réwniez za pomoca technologii informacyjno-
c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku komunikacyjnych
obcym nowozytnym 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
d) stosuje strategie komunikacyjne 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
i kompensacyjne w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

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

HGT.10.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej 1) stosuje zasady kultury osobistej w srodowisku pracy

2) stosuje zasady etyki zawodowej
3) przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych
z ochrong wlasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych
4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy
5) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas
przetwarzania i przesytania danych osobowych
6) przechowuje dane osobowe klientow zgodnie z
przepisami prawa
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 1) opisuje podstawowe zasady komunikacji
interpersonalnej
2) stosuje metody komunikacji werbalnej
3) stosuje metody komunikacji niewerbalnej
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej
2) wskazuje przyczyny sytuacji stresowych
w pracy zawodowej
3) charakteryzuje objawy stresu
4) wykazuje si¢ kreatywnoscig i otwartoscig na 1) realizuje nowatorskie dziatania podczas
zmiany wykonywania zadan zawodowych
2) reaguje na nietypowg sytuacje zawodowa
3) wykazuje si¢ otwarto$cig na zmiany
w zakresie nowych technik i technologii
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosei 1) analizuje zmiany zachodzace w rolnictwie
zawodowe i agroturystyce
2) analizuje wlasne kompetencje
3) wykorzystuje rézne zrodia informacji w celu
doskonalenia wiedzy i umiejetno$ci zawodowych
6) planuje wykonanie zadah 1) opisuje etapy realizacji planowanych zadan
2) ustala terminy wykonania zaplanowanych zadan
3) okresla srodki i narzedzia do wykonania
zaplanowanych zadan
4) poroéwnuje proces planowania zadan do stopnia
wykonania planu

~
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7) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane 1) wskazuje obszary odpowiedzialnosci prawnej za
dziatania podejmowane dziatania w rolnictwie
i agroturystyce

2) ponosi konsekwencje naruszenia norm
i procedur postgpowania obowigzujacych
w rolnictwie i agroturystyce

8) negocjuje warunki porozumien 1) rozréznia techniki negocjacji podczas wykonywania
zadan zawodowych

2) dobiera techniki negocjacji odpowiednio do
wykonywanych zadan

3) stosuje odpowiednie techniki negocjacji podczas
wykonywania zadan zawodowych

HGT.10.8. Organizacja pracy matych zespotow

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) planuje pracg zespotu w celu wykonania 1) rozrdéznia zadania cztonkoéw zespotu
przydzielonych zadan 2) wymienia etapy procesu planowania pracy zespolu

3) sporzadza harmonogram realizacji zadania

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych 1) rozpoznaje kompetencje i umiejgtnosci oséb w
zadan zespole

2) przydziela zadania wedtug umiejetnoscei i
kompetencji cztonkow zespolu

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 1) organizuje prace zwigzane z realizacja
przydzielonych zadan

2) dobiera techniki kierowania zespolem

3) stosuje techniki kierowania zespotem

4) dobiera metody skutecznego motywowania
pracownikow

5) monitoruje wykonanie zadan

4) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych 1) okresla kryteria oceny jako$ci wykonywanych zadan
zadan 2) stosuje kryteria oceny jakosci wykonanych zadan

3) kontroluje jakos¢ wykonanych zadan wedtug
przyjetych kryteriow

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK TURYSTYKI NA OBSZARACH
WIEJSKICH

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiagni¢cie wszystkich efektow
ksztalcenia okre§lonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwié przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.09. Prowadzenie dzialalnosci
turystycznej na obszarach wiejskich

Pracownia turystyki wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu, pakietem
programéw biurowych,

—  projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywna, tablice szkolng lub
flipchart,

— stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podiaczone do sieci
lokalnej z dostgpem do internetu, pakietem programow biurowych,

—  telewizor,

— mapy i atlasy geograficzne, przewodniki turystyczne, foldery, katalogi biur podrézy, katalogi obiektow
noclegowych, w tym gospodarstw agroturystycznych, cenniki ustug, informatory, rozklady jazdy r6znych
srodkéw komunikacji, wzory uméw cywilnoprawnych, wzory dokumentéw stosowanych w turystyce,
czasopisma i literature zawodowa, czytnik kart kredytowych, wzory kart i rachunkéw kredytowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.10. Prowadzenie gospodarstwa
agroturystycznego
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Pracownia turystyki wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu pakietem
programéw biurowych,

— projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywna, tablice szkolng lub
flipchart,

— stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia), komputery podtaczone do
sieci lokalnej z dostepem do internetu, pakietem programéw biurowych,

— urzadzenia peryferyjne, telewizor,

— mapy i atlasy geograficzne, przewodniki turystyczne, foldery, katalogi biur podrozy, katalogi obiektow
noclegowych, w tym gospodarstw agroturystycznych, cenniki ustug, informatory, rozktady jazdy r6znych
srodkéw komunikacji, wzory umow cywilnoprawnych, wzory dokumentow stosowanych w turystyce,
czasopisma i literature zawodowa, czytnik kart kredytowych, wzory kart i rachunkow kredytowych.

Pracownia rolnicza wyposazona w:
okazy naturalne roslin, atlasy ro$lin, zwierzat, chordb, chwastow i szkodnikow, przekroje, modele i atrapy
zwierzat gospodarskich, przekroje, modele i atrapy pojazdow, maszyn i narzedzi, instrukcje obstugi
pojazdow 1 maszyn rolniczych, probki: nasion, pasz, nawozow, Srodkéw ochrony roslin, wzory
dokumentow, normy, katalogi, literature zawodowsa.

Pracownia hotelarska wyposazona w:
lade recepcyjng i jednostke¢ mieszkalng z pelnym weztem higieniczno-sanitarnym, t6zko, posciel i
bielizng poscielows, zestaw recznikdw, telewizor, drobne dodatkowe wyposazenie, wozek stuzby pigter
z wyposazeniem i srodkami do sprzgtania.

Pracownia zywienia z salg konsumpcyjna wyposazona w:
urzadzenia i sprzg¢t kuchenny, meble kuchenne, zestawy naczyn kuchennych, surowce, przyprawy i
produkty spozywcze, normy dotyczace zywienia zbiorowego, stoty i krzesta, bielizn¢ i zastawe stotowa,
elementy dekoracyjne, literatur¢ zawodowa, zbiory przepiso6w kulinarnych, instrukcje obstugi urzadzen i
sprzetu kuchennego, odziez ochronna.

Szkota zapewnia dostgp do gospodarstwa rolnego i ogrodniczego prowadzacego uprawe réznego rodzaju roslin
jadalnych i zi6t oraz w gospodarstwach rolnych prowadzacych uprawe zbdz oraz hodowlg zwierzat gospodarskich
wyposazonych w budynki inwentarskie zzywymi zwierz¢tami, magazyny do przechowywania produktow
rolniczych, magazyny do przechowywania pasz, nawozoéw mineralnych i srodkéw ochrony roslin, pola z roslinami
uprawnymi, 1aki, pastwiska, dziatke agrobiologiczng.

Miejsce realizacji praktyk zawodowych: biura podrézy, gospodarstwa rolne prowadzace dziatalnosé
agroturystyczna, obiekty noclegowe zlokalizowane na obszarach wiejskich oraz inne podmioty stanowiace
potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw szkot prowadzacych ksztatcenie w zawodzie.

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

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACII
WYODREBNIONYCH W ZAWODZIE?Y

HGT.09. Prowadzenie dziatalno$ci turystycznej na obszarach wiejskich
Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin

HGT.09.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

HGT.09.2. Podstawy turystyki na obszarach wiejskich 60

HGT.09.3. Przygotowanie i sprzedaz imprez i ushug turystycznych 240

HGT.09.4. Realizowanie imprez i ustug turystycznych 210

HGT.09.5. Rozliczanie imprez i ushug turystycznych 90

HGT.09.6. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 660

HGT.09.7. Kompetencje personalne i spolecznej?

HGT.09.8. Organizacja pracy matych zespotow?

HGT.10. Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego
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Nazwa jednostki efektow ksztalcenia Liczba godzin
HGT.10.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.10.2. Podstawy turystyki na obszarach wiejskich® 60%
HGT.10.3. Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym 330
HGT.10.4. Dostosowanie gospodarstwa rolnego do dziatalnosci 150
agroturystycznej
HGT.10.5. Obstugiwanie klienta w gospodarstwie agroturystycznym 90
HGT.10.6. Jezyk obcy zawodowy 30

Razem 630+60%

HGT.10.7. Kompetencje personalne i spotecznej?
HGT.10.8. Organizacja pracy matych zespotow?

DW szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okrelonego w przepisach
w sprawie ramowych plandw nauczania dla publicznych szkol, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego w danym typie
szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztalcenia wtasciwych dla kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarzaé uczniom
warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych
zespolow.

3 Wskazana jednostka efektow ksztatcenia nie jest powtarzana w przypadku, gdy ksztalcenie zawodowe odbywa sie w szkole
prowadzacej ksztatcenie w tym zawodzie.
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TECHNIK USLUG KELNERSKICH 513102

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE
HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich
HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie technik ustug kelnerskich powinien by¢ przygotowany do
wykonywania zadan zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich:
a) sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego,
b) wykonywania czynnosci zwigzanych obshugiwaniem gosci,
c) rozliczania ushug kelnerskich;

2) w zakresie kwalifikacji HGT.11. Organizacja ushug gastronomicznych:
a) planowania i organizowania dodatkowych ustug gastronomicznych,
b) planowania i nadzorowania pracy kelnera,
¢) rozliczania ushug gastronomicznych.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich
niezbedne jest osiagniecie nizej wymienionych efektow ksztalcenia:

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozréznia pojecia zwigzane z 1) postuguje si¢ terminologia dotyczaca
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska

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

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w $rodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozréznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich

stosowania
2) charakteryzuje zadania i uprawnienia 1) wymienia instytucje oraz shuzby dziatajace w
instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska
ochrony pracy i ochrony srodowiska 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz

stuzb dzialajacych w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska

3) opisuje prawa i obowigzki pracownika oraz 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
higieny pracy 2) wymienia prawa i obowiazki pracownika

w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

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

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia 1) wymienia rodzaje czynnikdéw, niebezpiecznych,
cztowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane szkodliwych i ucigzliwych wystepujacych w
z wykonywaniem zadan zawodowych srodowisku pracy

2) rozrdznia czynniki niebezpieczne, szkodliwe i
ucigzliwe oddziatlujace na organizm cztowieka
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3) okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom
niebezpiecznym, szkodliwym i ucigzliwym
wystepujacym na stanowisku pracy

4) rozrdznia znaki bezpieczenstwa w celu
przeciwdziatania skutkom czynnikow
niebezpiecznych, szkodliwych i ucigzliwych na
stanowisku pracy

5) stosuje zasady bezpieczeﬁstwa 1 higieny pracy 1) stosuje siq do instmkcji i regulamin(’)w

oraz przestrzega przepisOw prawa przeciwpozarowych oraz stanowiskowych
dotyczacych ochrony przeciwpozarowej 1 2) stosuje si¢ do informacji przedstawionych na
ochrony srodowiska znakach bezpieczefistwa

3) stosuje si¢ do informacji przedstawionych na
znakach zakazu, nakazu, ostrzegawczych,
ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej oraz
sygnatow alarmowych

4) wyjasnia zastosowanie srodkow gasniczych na
podstawie znormalizowanych oznaczen literowych

5) wskazuje zasadno$¢ badan pracowniczych w
zapobieganiu zagrozeniom dla zdrowia i zycia

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie z 1) przygotowuje stanowiska pracy i ciggi
wymaganiami ergonomii, przepisami technologiczne zgodnie z zasadami ergonomii,
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska przeciwpozarowej

2) wskazuje optymalne pod wzglgdem ergonomii
warunki pracy pracownikow obstugi kelnerskiej

3) ocenia funkcjonalno$¢ pomieszczen czesci
ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

4) planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i rodowiska

5) stosuje si¢ do zalecen instrukceji dotyczacej
bezpiecznej obstugi urzadzen i sprzgtu stosowanych
podczas realizacji zadan zawodowych

6) stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej
utrzymania porzadku i higieny w czesci
ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

7) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy
podczas wykonywania zadan zawodowych

7) stosuje srodki ochrony indywidualne;j i 1) wymienia srodki ochrony indywidualne;j i
zbiorowej podczas wykonywania pracy na zbiorowej
roznych stanowiskach w czesci ekspedycyjno- | 2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
handlowo-ustugowej zaktadu wykonywanej pracy
gastronomicznego 3) uzywa $rodkdéw ochrony indywidualnej podczas

obstugi gosci

8) wudziela pierwszej pomocy w stanach naglego | 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na
zagrozenia zdrowotnego stany naglego zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie
analizy objawow obserwowanych u
poszkodowanego

3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku

4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby

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




Dziennik Ustaw - 1769 — Poz. 991

amputacja, ztamanie, oparzenie

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

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

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje produkty zywno$ci w 1) definiuje pojecie produkty zywnosci
zalezno$ci od trwatosci, pochodzenia, sktadu |2) charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem
chemicznego i przydatnosci kulinarnej trwato$ci, pochodzenia i przydatnosci kulinarnej

3) wymienia sktadniki odzywcze, nieodzywcze i
szkodliwe wystgpujace w produktach zywnosci

4) dokonuje podziatu sktadnikow produktéw zywnosci

5) grupuje produkty zywnosci w zaleznos$ci od
zawartosci sktadnikéw odzywczych

2) rozrdznia surowce, potprodukty i wyroby 1) wyjasnia pojecia, takich jak: surowiec, potprodukt,
gotowe stosowane w sporzadzaniu potraw i wyrob gotowy
napojow 2) klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup

przydatnosci kulinarnej i handlowej

3) opisuje warto$¢ odzywczg surowcow wedtug grup
przydatnosci kulinarnej i handlowej

4) okresla zastosowanie surowcow, potproduktow,
wyrobow gotowych w sporzadzaniu potraw i
napojow

3) rozr6znia metody utrwalania Zywnosci 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

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

3) wskazuje wptyw metod utrwalania zywnosci na jej
jakos¢ i trwalos¢

4) identyfikuje stosowane metody utrwalania
zywnos$ci w polproduktach i wyrobach
spozywczych

4) dokonuje oceny towaroznawczej zywnosci 1) rozroznia cechy towaroznawcze zywnosci

2) wymienia metody oceny towaroznawczej Zywnosci

3) okresla warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

5) ocenia organoleptycznie Zywno$¢

5) okreéla role sktadnikow pokarmowych i ich 1) wymienia sktadniki pokarmowe
wplyw na organizm cztowieka 2) wyjasnia wptyw sktadnikéw pokarmowych na
organizm cztowieka oraz na kompozycje¢ potraw i
napojow

3) ocenia doboér sktadnikéw pokarmowych do
komponowania potraw i napojow

4) oblicza warto$¢ odzywcza zywnosci

6) planuje alternatywne sposoby zywienia 1) podaje definicj¢ zywienia alternatywnego

2) rozroznia alternatywne sposoby zywienia (z
modyfikacja sktadnikow pokarmowych z wyboru,
wegeterianskiego, pseudowegetarianskiego i
makrobiotycznego)

3) wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w
réznych formach zywienia alternatywnego

4) wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego

5) uktada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientow i
gosci

7) charakteryzuje dania kuchni polskiej i innych | 1) okresla uwarunkowania geograficzne i gospodarcze
regionow $wiata regionu §wiata w tradycjach zywieniowych




Dziennik Ustaw

- 1770 —

2)

3)

4)

narodow regionow $wiata

opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla
kuchni réznych regionow $wiata

rozpoznaje potrawy, napoje i positki
charakterystyczne dla kuchni polskiej i narodow
innych regionéw $wiata

okresla wptyw tradycji zywieniowych narodow
regiondw Swiata na kuchni¢ polska

8) planuje jadlospisy (menu) zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

0
2)
3)
4)

3)

rozroznia rodzaje jadtospisow (menu)

opisuje zasady uktadania jadtospisow

uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

ocenia jadlospisy (menu) pod wzgledem zgodno$ci
z zasadami racjonalnego zZywienia

modyfikuje jadtospisy - menu zgodnie z
potrzebami zywienia okreslonych grup ludnosci

9) rozrdznia procesy technologiczne stosowane
do sporzadzania potraw i napojow

D
2)

3)

4)

5)

rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do
sporzadzania potraw i napojow

wymienia czynnosci sktadajace si¢ na proces
technologiczny sporzadzania potraw i napojow
rozrdznia metody obrobki wstepnej, wlasciwej oraz
koncowej surowcow i potproduktow stosowanych
przy sporzadzaniu potraw i napojow

opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i
napojow, takie jak techniki molekularne, wedzenie,
anty-grillowanie, dekonstrukcja dania,
wykorzystanie ciektego azotu i suchego lodu
opisuje nowoczesne technologie sporzadzania
potraw stosowane w zaktadach gastronomicznych,
takie jak podawane bezposrednio po sporzadzeniu
(cook- serve), schtodzone po sporzadzeniu przed
podawaniem (cook-chill), zamrozone po
sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w prozni
(sous vide),

10) charakteryzuje maszyny i urzadzenia
stosowane podczas sporzadzania i
przechowywania potraw i napojow w czgsci
handlowo-ushugowej zaktadu

1)

2)

3)

klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane
podczas sporzadzania potraw i napojow w czesci
ustugowej zaktadu

rozréznia maszyny i urzadzenia do obrobki
wstepnej, termicznej, wykanczania potraw i
napojow sporzadzanych w cze¢Sci ustugowej
zaktadu

rozréznia urzadzenia stosowane do dystrybucji,
przechowywania i eksponowania potraw i napojow
w cze$ci handlowej zaktadu

11) stosuje drobny sprzgt gastronomiczny
podczas sporzadzania potraw i napojow w
czg$ci handlowo-ustugowej zaktadu

1)

2)

klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny
wykorzystywany do sporzgdzania potraw i
napojow w czeséci handlowo-ustugowej zaktadu
dobiera drobny sprzet gastronomiczny do
sporzadzania potraw i napojow w czg¢sci handlowo-
ustugowej zakladu

12) stosuje systemy zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia

1)

2)

3)

4)

rozroznia systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
sporzadzania potraw i napojoéw oraz swiadczenia
ustug w gastronomii

ustala krytyczne punkty kontroli w procesach
sporzadzania potraw i napojow oraz §wiadczeniu
ustug w gastronomii

podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami

Poz. 991
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zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym Zywnosci i Zywienia w gastronomii

13) stosuje programy komputerowe 1) wymienia programy komputerowe stosowane w
wspomagajace wykonywanie zadan gastronomii
zawodowych 2) obstuguje programy komputerowe do planowania i
rozliczania ustug kelnerskich
14) stosuje zasady zrbwnowazonego rozwoju w 1) opisuje zasady zrbwnowazonego rozwoju
gastronomii stosowane w gastronomii

2) przestrzega zasady zrOwnowazonego rozwoju
podczas wykonywania zadan zawodowych w

gastronomii
15) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury 1) wskazuje cele normalizacji krajowe;j
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy
zawodowych w ustugach kelnerskich 3) rozrdznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,

europejskiej, krajowe;j

4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnosci

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojéow w cz¢éci handlowo-ustugowej zaktadu

gastronomicznego
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) okresla warunki przechowywania produktow i | 1) wymienia czynniki okreslajace warunki
polproduktéw spozywcezych i gotowych przechowywania produktéw spozywczych,
wyrobow stosowanych do sporzadzania potproduktéw, gotowych wyrobdw stosowanych do
potraw i napojow w czgsci handlowo- sporzadzania potraw i napojow w czes$ci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego ustugowej zaktadu gastronomicznego

2) okresla warunki przechowywania réznych grup
produktow spozywczych, pdiproduktéw, gotowych
wyrobow

3) okresla sposob przechowywania i czas
magazynowania w zaleznosci od rodzaju produktow
spozywczych , potproduktéw czy gotowych potraw,
i napojow w zaleznosci od stopnia i sposobu ich
przetworzenia

4) przechowuje produkty spozywcze, potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

5) rozpoznaje skutki niewlasciwego przechowywania
produktow spozywczych, potproduktow i wyrobow

gotowych
2) dobiera produkty spozywcze, pétprodukty i 1) rozrdznia cechy jakosciowe produktow
wyroby gotowe do sporzadzania potraw i spozywczych, potproduktow i wyrobow gotowych
napojow w czesci handlowo-ustugowej w zaleznoéci od przeznaczenia
zaktadu gastronomicznego 2) ocenia przydatnos¢ i jakos¢ produktow

spozywczych, potproduktow i wyrobow gotowych

dobranych do sporzadzania potraw i napojow

3) charakteryzuje potrawy i napoje po 1) rozpoznaje wizualnie potrawy i1 napoje oraz na
recepturach podstawie receptur

2) rozpoznaje potrawy 1 napoje po gramaturze
okreslonej w recepturach

3) sprawdza zgodnos$¢ produktow, potproduktow
1 wyrobow gotowych przeznaczonych do
sporzadzania potraw i napojow z recepturg

4) oblicza wielko$¢ porcji potrawy i napoju na
podstawie normatywu surowcowego

4) organizuje stanowisko pracy (mise en place) 1) wyznacza gldwne miejsce robocze na stanowisku
do sporzadzania potraw w cze$ci handlowo- pracy
ustugowej zaktadu gastronomicznego 2) dobiera produkty spozywcze, polprodukty i wyroby

gotowe do sporzadzenia potraw
3) odwaza, odmierza, liczy produkty spozywcze,
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polprodukty i gotowe wyroby do sporzadzania
potraw i napojow zgodnie z receptura

4) dobiera wyposazenie stanowiska pracy do
sporzadzania potraw i napojow

5) rozmieszcza produkty i wyposazenie na stanowisku
roboczym

6) przygotowuje miejsce na odpady i potprodukty na
stanowisku roboczym

5) przygotowuje potrawy w czgsci handlowo- 1) analizuje receptury gastronomiczne
ustugowej zaktadu zgodnie z recepturami i 2) opisuje potrawy typowe dla kuchni polskiej i
zamOwieniem innych regionow $wiata zgodnie z receptura i

zamowieniem (zakaski, zupy, dania mig¢sne, rybne,
drobiowe, jarskie i polmigsne, desery, napoje
zimne, gorace i mrozone)

3) omawia przygotowywanie potraw w obecnosci
gosci w sztuce kelnerskiej réznych krajow
regionéw Swiata

4) obstuguje urzadzenia gastronomiczne (wozki do
tranzerowania i flambirowania) w czasie
przygotowywania potraw w obecnosci gosci
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

5) przeprowadza obrobke wstepng zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny i ergonomii pracy oraz
gospodarki surowcowe;j

6) przygotowuje produkty spozywcze i polprodukty do
obrobki wlasciwej (rozdrabnia, taczy, miesza,
oddziela, formuje, wykoncza)

7) dobiera dodatki do sporzadzanych potraw i napojow

8) porcjuje potrawy w obecnosci gosci

9) chlodzi, studzi, wykoncza potrawy, utrzymuje
wlasciwa temperaturg przed ekspedycja (koktajle
OWOCOWO-Warzywne)

10) rozpoznaje potrawy wystepujace w kartach menu
po konsystencji, sposobie wykonczenia potraw
gotowych, obrobce wlasciwej, wielkosci porcji

6) wykonuje czynno$ci zwigzane z ekspedycja 1) rozrdznia rodzaje positkow ($niadanie, lunch,
dan brunch, obiad, kolacja)

2) zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z

zasadami racjonalnego zywienia

3) ocenia zgodnos¢ z recepturg oraz jako$¢ potraw i

napojow wydanych z kuchni przed ekspedycja do
sali konsumenckiej

7) przestrzega procedur i stosuje instrukcje 1) rozroznia systemy zabezpieczania jakosci i
stanowiskowe dotyczace zabezpieczenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np.
jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci podczas stosowanie systemu Analizy Zagrozen i
sporzadzania i ekspedycji dan Krytycznych Punktéw Kontroli HACCP (Hazard

Analysis and Critical Control Points System)

2) stosuje procedury dotyczace zabezpieczenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow

3) stosuje zasady gospodarki odpadami

HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla predyspozycje psychofizyczne, 1) wymienia predyspozycje fizyczne i psychiczne
wymagania i umiejetnosci niezbedne do kandydata do pracy w zawodzie kelnera, np.
wykonywania zadan zawodowych kelnera odpornos$¢ na stres, otwarto§¢ na kontakty z innymi,

cierpliwos$¢, dobra kondycja, sprawno$¢ fizyczna
2) okresla cechy osobowosci kelnera konieczne i
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przydatne w pracy na roznych stanowiskach

opisuje sylwetke zawodowa kelnera

okresla elementy osobistego wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci

2) rozrdznia miejsca pracy kelnera

wyjasnia termin gastronomia
opisuje funkcje gastronomii
rozroznia zaktady gastronomiczne

3) rozrdznia stanowiska pracy i systemy obstugi
kelnerskiej

rozroéznia stanowiska pracy w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego

okresla zadania pracownikow czgséci handlowo-
ustugowej zaktadow gastronomicznych
wymienia stanowiska pracy i pelnione funkcje
pracownikow w systemach obshugi gosci
ocenia przydatno$¢ systemow obshugi gosci dla
gastronomii

4) okresla wyposazenie czesci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego i jego
przeznaczenie

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

rozr6znia pomieszczenia cze$ci handlowo-
ustugowej zakladu gastronomicznego

okresla przeznaczenie pomieszczen czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
opisuje zadania kelnera wykonywane w réznych
pomieszczeniach czesci handlowo-ustugowe;j
zaktadu gastronomicznego

rozréznia wyposazenie czg¢sci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego

planuje wyposazenie pomieszczen czgsci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
zgodnie z ich przeznaczeniem i rodzajem
$wiadczonych ustug (w meble, bielizne stotowa,
zastawe stotowa i serwisowa, maszyny, urzadzenia i
sprzet do sporzadzania potraw, przechowywania,
ekspedycji, transportu potraw i napojow, baru,
utrzymania czysto$ci)

okresla funkcje pomieszczen znajdujacych sie w
czesci handlowo-ustugowej

rozroznia asortyment wyposazenia réznych
pomieszczen czes$ci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

okresla miejsce i sposdb przechowywania bielizny
stotowe;j i zastawy stolowej (magazynuje zapasy,
przygotowuje pomocnik kelnerski)

5) postuguje si¢ wyposazeniem czgsci handlowo-
ustugowej zaktadu

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

8)

przenosi w reku i przewozi na wozku kelnerskim
bielizne stotowa

przenosi zastawe stotowa oraz serwisowg w reku i
na tacy

przewozi zastawe stolowa oraz serwisowg na
wozku kelnerskim

opisuje czynnos$ci zwigzane z przygotowaniem sali
na przyjecie gosci

postuguje si¢ bielizng stotlowa (sktada, rozktada,
wymienia, formuje serwety lub serwetki)

nakrywa stoty bielizng stolowa i zastawa stolowa
przed przyj$ciem gosci o r6znej porze dnia
dekoruje stoly i miejsca przeznaczone dla gosci na
r6zng pore dnia

ocenia przygotowanie pomieszczen w czesci
handlowo-ustugowej do przyjecia gosci (np.
rozstawienie stolow, organizacje przejsc¢
komunikacyjnych, ustawianie zastawy stotowe;j i
serwisowej na stole) zgodnie z zasadami i
standardami obstugi
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9) wykonuje zabiegi zwigzane z pielegnacjg i
konserwacja bielizny stotowej, zastawy stotowej i
serwisowe;j

10) dokonuje obrotu bielizng stolowa oraz zastawa

stolowg i1 sprzgtem specjalnego przeznaczenia

6) stosuje karty menu 1) objasnia pojecie karty menu

2) klasyfikuje karty menu wedtug réznych kryteriow
(okresu obowigzywania, wielkosci, rodzaju i stylu
$wiadczonych ustug)

3) rozroznia karty menu ze wzglgdu na przeznaczenie

4) wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach
menu i napojow

5) rozréznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i
napojow

6) definiuje role wktadki w kartach menu i napojow

7) wykazuje si¢ znajomos$cia kart menu i kart napojow

8) ocenia poprawno$¢ karty menu i karty napojow pod
wzgledem budowy, klasycznego uktadu spisu
potraw wedtug zasad kuchni srodkowoeuropejskie;j i
napojow dla gosci polskich i zagranicznych, uzytego
nazewnictwa i slownictwa, zawartych informacji
handlowych i zywieniowych dla gosci

9) stosuje kart¢ menu i karte napojow w obstudze gosci

10) demonstruje sposdb podawania karty menu/karty

napojow
7)  wykonuje czynnosci zwigzane z 1) rozrdznia etapy obshugi gosci
przyjmowaniem gosci: 2) przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustuge dla gosci
a) przygotowuje sale i stoty zgodnie z hotelowych, stosuje zasade uznania gosci, pomaga
zamowieniem przy wyborze stolika i zajeciu miejsc)
b) dba o czystos¢, porzadek i estetyke sali w | 3) wykonuje czynnosci zwigzane z przyjgciem
czasie obshugi gosci zamowienia (podaje karte potraw i napojow, udziela
c) serwuje potrawy i napoje zgodnie z informacji, doradza przy wyborze potraw, dan,
zasadami obshugi gosci napojow, przyjmuje zamowienie)
d) komunikuje si¢ z go$¢mi na kazdym 4) stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w
etapie obstugi, stosujac zwroty poszerzaniu zamdwienia
grzeczno$ciowe 5) zapisuje zamoOwienie
e) dokonuje dyskretnej obserwacji sali 6) przekazuje zamoéwienie do realizacji
podczas przyjecia, reaguje na wszelkie 7) uzywa zwrotow grzecznosciowych w konwersacji z
sygnaty gos$émi réznych typow charakterologicznych w
jezyku polskim i obcym nowozytnym
8) nakrywa stot zgodnie z zamowieniem gosci 1) analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajac elementy

zamowienia i przekazane informacje (np. ptec,
wiek, liczba o0sob, okolicznos¢, wydarzenie, menu,
tradycje i zwyczaje z réznych stron §wiata, inne
oczekiwania)

2) uzupelnia przygotowane stoty zgodnie z
zamowieniem i potrzebami gosci oraz ze
standardami obowigzujacymi w zaktadzie (zmienia,
uzupetnia zastawe stolowa i serwisowa)

3) aranzuje stoly stosownie do oczekiwan i
charakterystyki go$ci

4) wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewe;j
strony goscia przy dostosowywaniu nakrycia stotu
do zamdéwienia
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9) dobiera metody serwowania potraw i napojow | 5) rozpoznaje metody, techniki i style podawania
potraw, napojow i positkow

6) stosuje metody, techniki i style podawania potraw,
napojow i positkow

7) okresla zadania kelneréw podczas stosowania
réznych metod, technik i stylow podawania potraw,
napojow i positkow (ruch prawo- i lewostronny,
czynno$ci obstugi z prawej i z lewej strony, chwyt
sztuécOw serwisowych i manipulacja nimi itp.)

8) opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i
positkow roznymi metodami i stylami

10) serwuje potrawy: 1) ustala kolejno$¢ serwowania potraw zgodnie z
a) dba o jakos¢ i estetyke serwowanych zasadami i potrzebami gosci
potraw 2) odbiera potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscia
b) serwuje potrawy zgodnie z zasadami podania

3) sprawdza zgodnos$¢ odbieranych z ekspedycji potraw
z zamOwieniem

4) ocenia jako$¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

5) dobiera dodatki i przyprawy do potraw (np. sol,
pieprz, oliwa)

6) dostosowuje metodg i technike serwowania do
serwowanych potraw lub ich zestawow zgodnie z
zyczeniem gosci i mozliwos$ci zaktadu

7) dobiera bielizng stotowa i zastawe stotowa oraz
sprzet serwisowy do serwowania potraw w
zalezno$ci od stylu, formy obstugi gosci i metod
serwowania

8) serwuje dodatki i przyprawy do zamoéwionych
potraw

9) serwuje jednoporcjowo i wieloporcjowo zakaski
zimne i gorace, zupy, dania zasadnicze, sery, desery
i owoce

11) serwuje napoje bezalkoholowe 1) opisuje sktad i technologie sporzadzania

serwowanych napojow

2) przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i

podawania napojow bezalkoholowych

3) sprawdza zaopatrzenie w surowce, gotowos¢

urzadzen i sprzetu gastronomicznego oraz zastawy
stotowej do sporzadzania, nalewania i serwowania
napojow bezalkoholowych

4) sporzadza napoje zimne zgodnie z obowigzujacymi

zasadami

5) okresla dodatki do napojow

6) dobiera zastawe stotowa i sprzet serwisowy do

serwowanego napoju

7) serwuje napoje z wykorzystaniem réznorodnych

metod i technik

8) przestrzega warunkow podawania napojow

bezalkoholowych zimnych niegazowanych i
gazowanych: temperatury podania, doboru naczyn,
dekoracji, dodatkow komplementarnych

9) podaje gosciom przy stole napoje zimne

bezalkoholowe niegazowane i gazowane w
oryginalnych opakowaniach oraz w naczyniach
porcjowych i wieloporcjowych (przynosi napoj,
nakrycia i sprz¢t serwisowy na tacy, otwiera,
nalewa, ustawia napdj na stole)

10) przedstawia histori¢ odkrycia i rozpowszechnienia

kawy i herbaty oraz kakao i czekolady na §wiecie
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11) wymienia sktad r6znych napojéw na bazie kawy i
herbaty oraz kakao i czekolady

12) dobiera warunki i techniki parzenia kawy, herbaty,
uplynniania czekolady (jako$¢ wody, temperature,
czas, technike¢ parzenia i dodatki)

13) przygotowuje naczynia, sprzet, zastawe stolowa do
sporzadzania i podawania kaw, herbat, czekolady

14) sporzadza napoje gorace bezalkoholowe z
wykorzystaniem ré6znych metod i technik

15) sprawdza jakosc i estetyke serwowanych napojow

16) serwuje kawe, herbate roznymi metodami,
technikami z zastosowaniem roznych dodatkow
(np. 16d, owoce, cukier, $mietanka, mleko) w
zalezno$ci od okolicznosci 1 zyczen gosci

17) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojow
zimnych i goracych bezalkoholowych

18) opisuje tradycje polskie i innych regiondw $wiata
zZwigzane ze stosowaniem napojow
bezalkoholowych zimnych i gorgcych

12) serwuje napoje alkoholowe: 1) charakteryzuje napoje alkoholowe r6znych
c) stosuje przepisy prawa i standardy regiondw $wiata
wewnetrzne dotyczace serwowania 2) rozpoznaje rodzaje win, wodek, piwa w karcie
alkoholi alkoholi
d) krzewi kulture picia napojow 3) rozpoznaje rodzaj, pochodzenie i cechy win, wodek
alkoholowych oraz piwa na podstawie etykiety
4) przestrzega zasad serwowania napojow
alkoholowych
5) pomaga przy doborze alkoholi do potraw, dan i
positkow

6) przygotowuje wina, wodki, piwa do serwowania
(reguluje temperature, dobiera akcesoria do
dystrybucji i podawania, dekantuje.)

7) dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw

8) podaje wina, wodki, piwa (otwiera butelki, puszki,
nalewa, przestrzega wielkosci porcji, stawia butelke
z napojem na stole lub przy stole goscia) w sposob
odpowiadajacy rodzajowi alkoholu lub zZyczeniom
gosci

9) dobiera wina, wodki, piwa do potraw, deserow,
napojow oraz jako aperitify i digestify

10) wskazuje przepisy prawa i standardy wewngtrzne
dotyczace serwowania alkoholi

11) wskazuje skutki nieprzestrzegania przepisOw prawa
i standardow wewngtrznych dotyczacych
serwowania alkoholi

13) serwuje dania 1) wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii
réznych regiondow §wiata

2) wskazuje godziny podawania poszczegdlnych

potraw w kulturze r6znych regionow $wiata

3) charakteryzuje zestawy potraw i napojow w

réznych regionow $wiata

4) rozrdznia rodzaje dan serwowanych do stotu w

kulturach r6znych narodéw

4) zestawia potrawy i napoje w dania z

uwzglednieniem zyczen gosci i kultury danego kraju
w réznych regionach §wiata

5) ustala kolejnos¢ podawania potraw i napojow

zestawionych w dania

6) dobiera sprzet, urzadzenia i zastawe stotowa do

serwowania dan zestawionych w $niadania, obiady,
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podwieczorki i kolacje
7) nakrywa stoty do roznych dan
8) podaje rozne dania w formie bufetow
9) obshluguje gosci podczas podawania réoznych dan do
stotu i w formie bufetow
14) ocenia jako$¢ oraz estetyke potraw i 1) wyjasnia znaczenie oceny jakos$ci wydanej potrawy
napojow w positkach lub napoju
2) ocenia wydang potrawe lub napoj oraz ich
zestawienie w positki
3) sprawdza jako$¢ oraz estetyke wydawanych potraw,
napojow i positkow
4) wymienia sposoby pozyskiwania informacji na
temat jakosci serwowanych potraw i napojow

15) wykonuje czynno$ci zwigzane z realizacja 1) definiuje termin obstugi gastronomicznej go$ci w
zamowien gosci do pokoju hotelowego pokoju hotelowym (room service)
(room service) 2) opisuje role ustug kelnerskich wykonywanych w
czesci hotelowej obiektu §wiadczacego ustugi
hotelarskie

3) wymienia rodzaje ustug kelnerskich swiadczonych

gosciom w pokoju hotelowym

4) wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym

5) przyjmuje zamoéwienia gosci hotelowych np. na

podstawie wywieszek klamkowych, kart
meldunkowych, rozméw telefonicznych, zamowien
bezposrednich

6) sporzadza harmonogram realizacji zamowien do

pokoju gosci

7) dobiera wyposazenie do przygotowania i obstugi

gosci w ramach ustugi kelnerskiej wykonywanej w
serwisie hotelowym

8) przygotowuje tace i wozki do obstugi gosci w

pokoju hotelowym

9) realizuje zamoéwienie gosci do pokoju hotelowego

zgodnie z przyjetymi standardami

16) serwuje potrawy i napoje bezalkoholowe w 1) wyjasnia pojecie serwisu specjalnego

obecnosci gosci — serwis specjalny 2) wyjasnia zasadnos$¢ sporzadzania potraw i napojow
w obecnosci gosci

3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w
serwisie specjalnym (wézki do tranzerowania i
flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska state
do sporzadzania potraw w obecnos$ci gosci)

4) przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania
potraw i napojéw w obecno$ci gosci

5) rozréznia asortyment potraw i napojow mieszanych
bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci
goscia np. satatki, koktajle z warzyw, owocow,
befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare,
grzanki, omlety, nale$niki, fondue, kompoty, napoje
bezalkoholowe

6) tranzeruje migsa i drob oraz filetuje ryby w
obecnosci gosci (wyznacza miejsca cigc, dobiera
technike cie¢, wydziela porcje potrawy)

7) dzielii filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera
owoce do dzielenia i filetowania, okresla technike
obierania, dzielenia i filetowania owocow)

8) flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera
polprodukty i gotowe wyroby, technike
sporzadzania potrawy flambirowanej)

9) sporzadza mieszane napoje bezalkoholowe w
obecnosci goscia (przygotowuje wozek kelnerski




Dziennik Ustaw

— 1778 —

Poz. 991

lub stot dostawezy badz stanowisko do
sporzadzania napojow bezalkoholowych w
obecnosci goscia, sporzadza napoje mieszane
réznymi technikami taczenia sktadnikow, dekoruje,
sprawdza zgodno$¢ sporzadzonego napoju z
receptura, wykonuje czynnosci konicowe)

10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym

innymi technikami

17) wykonuje czynnosci porzadkowe po 1) porzadkuje sprzet, zastawe i bielizne stotowa po
zakonczeniu ustugi kelnerskiej odejsciu gosci od stotow
2) porzadkuje stot i miejsce pracy po zamknigciu
zaktadu
3) sprawdza stan sprzgtu, zastawy stotowej 1 bielizny
stolowej po zakonczeniu zmiany roboczej i
zamknigciu zaktadu
4) rozroznia czynno$ci codzienne i okresowe w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
5) wykonuje czynnoéci porzadkowe codzienne i
okresowe w czg¢sci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego, np. czysci menaze, platery,
elementy dekoracyjne stotow
HGT.01.5. Podstawy miksologii
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla predyspozycje, wymagania i 1) opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje
umieje¢tnosei niezbedne do wykonywania barmana
zadan barmana 2) opisuje zadania barmana
3) wskazuje zagrozenia wystepujace w pracy barmana
4) wskazuje zasady etyki i kultury spozywania
napojow alkoholowych mieszanych
5) okresla odpowiedzialno§¢ moralng i prawng
barmana
6) rozroznia sposoby pozyskiwania gosci
7) wymienia przepisy prawa dotyczace sposobu
sprzedazy i spozywania alkoholu
8) okresla konsekwencje nieprzestrzegania przepisow
dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania
alkoholu
9) okresla rolg barmana w ksztaltowaniu kultury
spozywania alkoholu
2) planuje prace barmana: 1) planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu
a) urzadza miejsce pracy barmana barowego
b) obstluguje urzadzenia barmanskie 2) ocenia uktad funkcjonalny baru
¢) postuguje si¢ sprzgtem barmanskim 3) przygotowuje bar do rozpoczegcia pracy
3) rozrdznia sktadniki napojow mieszanych 1) klasyfikuje sktadniki napojow mieszanych
2) okresla wlasciwosci glownych lub bazowych
sktadnikéw mieszanych napojow alkoholowych
(wodki, wina)
3) dobiera modyfikatory do napojow mieszanych
(wodki aperitifowe, likiery)
4) rozréznia sktadniki dodatkowe i szprycujace
napojow mieszanych (soki, syropy owocowe i
smakowe, produkty nabiatowe, napary kawowe,
herbaciane i ziotowe, napoje gazowane,
spieniacze)
5) rozrdznia stosowane w sporzadzaniu napojow
mieszanych przyprawy oraz bonifikatory
6) dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne

do wykonczenia napojow mieszanych
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4) planuje sporzadzanie napojow mieszanych

1) klasyfikuje napoje mieszane

2) charakteryzuje klasyczne grupy napojow
mieszanych

3) oblicza ilo$ci sktadnikdw napojow mieszanych na
podstawie receptur proporcjonalnych i
czg$ciowych oraz miar umownych

4) oblicza zawarto$¢ alkoholu w napojach
mieszanych

5) sporzadza napoje mieszane

1) rozroznia metody miksowania

2) stosuje zasady taczenia sktadnikéw napojow
mieszanych

3) dobiera metody miksowania do rodzaju napoju
mieszanego lub upodoban goscia

4) dobiera naczynia do podawania napojow
mieszanych

5) stosuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania
napojow mieszanych

6) przestrzega algorytmu sporzadzania napojow
mieszanych

7)  dekoruje napoje mieszane

8) podaje napoje mieszane

6) planuje i organizuje prace baru

1) sporzadza zapotrzebowanie na produkty i materiaty
pomocnicze do baru na podstawie karty barowej i
stosowanych receptur

2) rozlicza bar po zakofczeniu pracy

3) planuje prace dzienng lub tygodniowg pracownikow

baru

4) sporzadza wykaz czynno$ci kontrolujacych bar przed

otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po
zakonczeniu pracy

HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

podczas wykonywania ustug kelnerskich

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad rozliczenia si¢ z go$ciem 1) rozroznia zasady rozliczenia gosci za zrealizowang

ustuge
2) dobiera dokumenty do rozliczania ustug kelnerskich
(paragon, faktura)
3) rozlicza ushugi kelnerskie zgodnie z podatkiem VAT

2) dokonuje rozliczen gotowkowych
i bezgotdwkowych po zakonczeniu obstugi
goscia

1) rozroznia rézne formy rozliczen i ptatnosci
(gotowka, karta ptatnicza, podarunkowa, czek,
przelew bankowy, talon)

2) dobiera sposob i forme rozliczen do potrzeb

gosci i mozliwos$ci zaktadu

3) podaje rachunek

4) przyjmuje naleznos¢ gotowkowa (przyjmuje
nalezno$¢ z wykorzystaniem programow do
prowadzenia gastronomii, konczy transakcje na kasie
i wydaje reszte)

5) przyjmuje nalezno$¢ bezgotowkowsa (sprawdza
czytelnos¢ karty, dokonuje akceptacji karty w
terminalu, prosi o wpisanie kodu PIN lub podaje
gosciowi do podpisu wydruk z terminala, poréwnuje
zgodno$¢ podpisu na karcie i wydruku, zwraca karte
wraz z kopig wydruku gosciowi)

6) stosuje rozne formy platnosci za Swiadczone ustugi
gastronomiczne do pokoju hotelowego

7) przyjmuje i rejestruje napiwki

8) dzigkuje za skorzystanie z ustugi, zegna goscia

Poz. 991
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i zaprasza do ponownych odwiedzin

3) obstluguje elektroniczne urzadzenia rejestrujace

i kasy kelnerskie

1) rozroznia elektroniczne urzadzenia rejestrujace

i kasy kelnerskie stosowane w zaktadach

gastronomicznych

2) stosuje elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy
kelnerskie do rozliczen

3) dokonuje dziennego rozliczenia w postaci raportu

kasowego

4) stosuje programy komputerowe wspomagajace

rozliczanie ustug kelnerskich

1) wykorzystuje programy komputerowe do
wprowadzania zmian w menu i cen w sieci kas
kelnerskich

2) dobiera programy komputerowe do rozliczania ustug

kelnerskich

3) rozlicza ustugi przy uzyciu programoéow

komputerowych

HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

instrukcje)

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe
srodkéw jezykowych w jezyku obcym umozliwiajace realizacj¢ czynnosci zawodowych w
nowozytnym (ze szczegdlnym zakresie:
uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych) a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
umozliwiajacym realizacje czynnoS$ci pracy, w tym zwiazanych z zapewnieniem
zawodowych w zakresie tematow bezpieczenstwa i higieny pracy
zwigzanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow

a) ze stanowiskiem pracy i jego koniecznych do realizacji czynnosci

wyposazeniem zawodowych

b) z glownymi technologiami ¢) procesOw i procedur zwigzanych z realizacja
stosowanymi w danym zawodzie zadafh zawodowych

¢) z dokumentacjg zwigzang z danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodem dokumentow zwiazanych z wykonywaniem

d) zustugami §wiadczonymi w danym zadan zawodowych
zawodzie e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla glowng mys$l wypowiedzi, tekstu lub
artykulowane wyraznie, w standardowe;j fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi, tek§cie okreslone
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku informacje
obcym nowozytnym w zakresie 3) rozpoznaje zwiazki mi¢gdzy poszczegdlnymi
umozliwiajacym realizacj¢ zadan cze¢Sciami tekstu
zawodowych: 4)  uklada informacje w okreslonym porzadku
a) rozumie proste wypowiedzi ustne

dotyczace czynnosci zawodowych (np.

rozmowy, wiadomosci, komunikaty,

instrukcje, filmy instruktazowe,

prezentacje), artykulowane wyraznie,

w standardowej odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne

dotyczace czynno$ci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje zawodows)

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spdjne i 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w czynno$ciami zawodowymi
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postgpowania w roznych
umozliwiajacym realizacj¢ zadan sytuacjach zawodowych
zawodowych: 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne | 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym

wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci charakterze
zawodowych (np. polecenie, komunikat, | 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

adekwatnie do sytuacji
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b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcj¢, wiadomos$é, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem — wedlug
WZOru)

4) uczestniczy w rozmowie w typowych

1)

rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

kompensacyjne

sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan 2) wuzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
nowozytnym w sposob zrozumiaty, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych 0sob
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z
ustnie lub w formie prostego tekstu: czynno$ciami zawodowymi
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z 5) pyta o upodobania i potrzeby innych osob
innym pracownikiem, klientem, 6) proponuje gosciom potrawy i napoje
kontrahentem, w tym rozmowy 7) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
telefonicznej) w typowych sytuacjach 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos$¢, formularz,
e-mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwiazanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych
5) zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w informacje zawarte w materiatach wizualnych (np.
typowych sytuacjach zwigzanych z wykresach, symbolach, piktogramach, schematach)
wykonywaniem czynno$ci zawodowych oraz audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)
2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformulowane w jezyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku
obcym nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany materiat (np.
prezentacje)
6) wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu 1) korzysta ze stownika dwuje¢zycznego i
wilasnych umiejgtnosci jezykowych oraz jednojezycznego
podnoszace swiadomos$¢ jezykowa: 2) wspoldziala z innymi osobami realizujac zadania
a) wykorzystuje techniki samodzielnej jezykowe
pracy nad jezykiem obcym nowozytnym | 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
b) wspotdziata w grupie roéwniez za pomoca technologii informacyjno-
¢) korzysta ze zrodet informacji w jezyku komunikacyjnych
obcym nowozytnym 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
d) stosuje strategie komunikacyjne i 5) wykorzystuje kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢

znaczenie stowa

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastgpuje nieznane slowa innymi, wykorzystuje opis,
$rodki niewerbalne w porozumiewaniu si¢

6)

HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki w relacjach z
gos¢mi, przetozonym i wspotpracownikami

1) wymienia podstawowe zasady etyki zawodowe;j

2) wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej
kelnera w relacji z go$émi, przetozonym i
wspotpracownikami

3) stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych
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4) wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania
kodeksu etyki zawodowe;j
5) przestrzega tajemnicy zwiazanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy
6) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas
przetwarzania i przesytania danych osobowych
2) wykazuje znajomo$¢ indywidualnych potrzeb | 1) rozrdéznia metody rozpoznawania indywidualnych
gosci w zaktadzie gastronomicznym potrzeb gosci w zakltadzie gastronomicznym
2) okresla potrzeby i oczekiwania go$ci w zakladzie
gastronomicznym
3) planuje realizacj¢ ustugi w odpowiedzi na
zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci w
zaktadzie gastronomicznym
3) stosuje zasady w komunikacji 1) rozrdznia sposoby komunikacji interpersonalnej
interpersonalnej 2) wymienia zasady komunikowania si¢
3) wymienia rodzaje komunikacji niewerbalne;j
4) opisuje znaczenie komunikacji werbalnej i
niewerbalnej w ustugach kelnerskich
5) wymienia formy komunikacji bezposredniej i
posredniej, w tym rozmowg, pismo, e-mail,
rozmowe telefoniczna, informacje na stronach
internetowych
4) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojgcie stresu w pracy zawodowe;j
2) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan,
ich wplywu na siebie i innych
3) wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem

5) wykazuje si¢ kreatywnoscig i otwarto$cig na 1) okresla znaczenie otwartosci na zmiany zachodzace
zZmiany w branzy
2) wskazuje alternatywne rozwigzania problemu
6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 1) analizuje zmiany zachodzace w ustugach kelnerskich
zawodowe 2) poszukuje nowosci technicznych i technologicznych

wspomagajacych obstuge gosci gastronomii w
réznych zrédlach informacji

3) wymienia najbardziej oczekiwane umiejgtnosci w
zawodzie

4) okresla wlasny plan rozwoju zawodowego w celu
pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i
kompetencji w zawodzie

7) planuje dziatania i zarzadza czasem 1) okresla cel planowanych zadan

2) wyszczegolnia elementy planu dziatania

3) dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na
podstawie posiadanych zasobow

4) tworzy harmonogram realizacji zadania

5) wymienia zasoby niezb¢dne do wykonania zadania

6) wykonuje zadanie zgodnie z planem

8) ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane 1) wskazuje obszary zawodowej i prawnej
dziatania odpowiedzialnosci za niewlasciwie realizowane
zadania na stanowisku
2) okresla rodzaje odpowiedzialno$ci podczas realizacji
zadan zawodowych
3) podaje przyktady mozliwych konsekwencji w
sytuacji braku odpowiedzialnosci zawodowe;j i
prawnej
9) wspolpracuje w zespole 1) wymienia cechy cztonkdéw zespotu sprzyjajace
osiagganiu celdw w pracy zespotowe;j
2) uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkow
zespohu
3) angazuje si¢ w realizacj¢ przypisanych zadan
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4) modyfikuje wlasne dziatania zgonie z wspoélnie
wypracowanym stanowiskiem

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych
niezbedne jest osiagniecie nizej wymienionych efektow ksztalcenia:

HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych

HGT.11.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia 1) wymienia rodzaje czynnikow, niebezpiecznych,
cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane szkodliwych i ucigzliwych wystepujacych w
z wykonywaniem zadah zawodowych srodowisku pracy

2) rozrdznia czynniki niebezpieczne, szkodliwe i
ucigzliwe oddziatujace na organizm cztowieka

3) okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom
niebezpiecznym, szkodliwym i uciazliwym
wystepujacym na stanowisku pracy

4) rozrdznia znaki bezpieczenstwa w celu
przeciwdziatania skutkom czynnikow
niebezpiecznych, szkodliwych i ucigzliwych na
stanowisku pracy

2) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy | 1) stosuje si¢ do instrukcji i regulaminéw

oraz przestrzega przepisdw prawa przeciwpozarowych oraz stanowiskowych w
dotyczacych ochrony przeciwpozarowej i gastronomii
ochrony §rodowiska w gastronomii 2) stosuje si¢ do informacji przedstawionych na

znakach bezpieczenstwa

3) stosuje si¢ do informacji przedstawionych na
znakach zakazu, nakazu, ostrzegawczych,
ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej oraz
sygnatow alarmowych

4) wyjasnia zastosowanie srodkow gasniczych na
podstawie znormalizowanych oznaczen literowych

5) wskazuje zasadno$¢ badan pracowniczych w
zapobieganiu zagrozeniom dla zdrowia i zycia

3) organizuje stanowisko pracy zgodnie z 1) przygotowuje stanowiska pracy i ciagi
wymaganiami ergonomii, przepisami technologiczne zgodnie z zasadami ergonomii,
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska przeciwpozarowej

2) wskazuje optymalne pod wzgledem ergonomii
warunki pracy

3) ocenia funkcjonalno$¢ pomieszczen czesci
ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

4) planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i sSrodowiska

5) stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej
bezpiecznej obstugi urzadzen i sprzetu stosowanych
podczas realizacji zadan zawodowych

6) stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczace;j
utrzymania porzadku i higieny w czesci
ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

7) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy
podczas wykonywania zadan zawodowych

4) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i 1) wymienia $rodki ochrony indywidualnej i
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zbiorowej podczas wykonywania pracy na zbiorowej
ro6znych stanowiskach w czesci ekspedycyjno- | 2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju
handlowo-ustugowej zaktadu wykonywanej pracy
gastronomicznego 3) uzywa $rodkdw ochrony indywidualnej podczas
obstugi gosci
5) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na
stanach naglego zagrozenia zdrowotnego stany naglego zagrozenia zdrowotnego
2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie
analizy objawow obserwowanych u
poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku
4) wuklada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
5) powiadamia odpowiednie stuzby
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
urazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
8) wykonuje resuscytacj¢ krazeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji
HGT.11.2. Podstawy gastronomii
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje produkty zywnosci w 1) definiuje pojecie produkty Zzywnosci
zalezno$ci od trwatosci, pochodzenia, sktadu |2) charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem
chemicznego i przydatnosci kulinarnej trwaloéci, pochodzenia i przydatnosci kulinarnej
3) wymienia sktadniki odzywcze, nieodzywcze i
szkodliwe wystepujace w produktach zywnosci
4) dokonuje podziatu sktadnikow produktow zywnosci
5) grupuje produkty zywnosci w zaleznosci od
zawarto$ci sktadnikéw odzywczych
2) rozrdznia surowce, potprodukty i wyroby 1) wyjasnia pojecia surowiec, potprodukt, wyrdb
gotowe stosowane w sporzadzaniu potraw i gotowy
napojow 2) klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup
przydatnosci kulinarnej 1 handlowej
3) opisuje warto$¢ odzywczg surowcow wedtug grup
przydatnosci kulinarnej i handlowe;j
4) okresla zastosowanie surowcow, potproduktow,
wyrobow gotowych w sporzadzaniu potraw i
napojow
3) rozroznia metody utrwalania zywnosci 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci
2) charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci
3) wskazuje wptyw metod utrwalania Zywnosci na jej
jakos¢ i trwalo$é
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania
zywnoS$ci w polproduktach i wyrobach
spozywczych
4) dokonuje oceny towaroznawczej zywnosci 1) rozroznia cechy towaroznawcze zywnosci
2) wymienia metody oceny towaroznawczej Zywnosci
3) okresla warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
4) ocenia organoleptycznie Zywnos¢
5) okredla role sktadnikow pokarmowych i ich 1) wymienia sktadniki pokarmowe
wplyw na organizm czlowieka 2) charakteryzuje sktadniki pokarmowe
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3) wyjasnia wptyw sktadnikoéw pokarmowych na
organizm cztowieka oraz na kompozycje potraw i
napojow

4) ocenia dobor sktadnikow pokarmowych do
komponowania potraw i napojow

5) oblicza warto$¢ odzywcza zywnosci

6) planuje alternatywne sposoby zywienia 1) podaje definicj¢ zywienia alternatywnego

2) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia (z
modyfikacja sktadnikéw pokarmowych z wyboru,
wegeterianskiego, pseudowegetarianskiego i
makrobiotycznego)

3) wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w
réznych formach zywienia alternatywnego

4) wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego

5) uklada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientow i

gosci
7) charakteryzuje dania kuchni polskiej i innych | 1) okre§la uwarunkowania geograficzne i gospodarcze
regionow $wiata regionu $wiata w tradycjach zywieniowych

narodow regiondéw $wiata

2) opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla
kuchni réznych regionow $wiata

3) rozpoznaje potrawy, napoje i positki
charakterystyczne dla kuchni polskiej i narodow
innych regionéw $wiata

4) okresla wptyw tradycji zywieniowych narodow
regionéw $wiata na kuchnie¢ polska

8) planuje jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami | 1) rozrdznia rodzaje jadtospisow (menu)
racjonalnego zywienia 2) opisuje zasady uktadania jadtospiséw

3) uklada jadlospisy (menu) zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

4) ocenia jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci
z zasadami racjonalnego zywienia

5) modyfikuje jadlospisy - menu zgodnie z potrzebami
zywienia okreslonych grup ludnosci

9) rozroznia procesy technologiczne stosowane 1) rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do
do sporzadzania potraw i napojow sporzadzania potraw i napojow

2) wymienia czynnosci sktadajace si¢ na proces
technologiczny sporzadzania potraw i napojow

3) rozréznia metody obrobki wstepnej, wlasciwej oraz
koncowej surowcow i potproduktow stosowanych
przy sporzadzaniu potraw i napojow

4) opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i
napojow, takie jak techniki molekularne, wedzenie,
anty-grillowanie, dekonstrukcja dania,
wykorzystanie ciektego azotu i suchego lodu

5) opisuje nowoczesne technologie sporzadzania
potraw stosowane w zaktadach gastronomicznych,
takie jak podawane bezposrednio po sporzadzeniu
(cook- serve), schtodzone po sporzadzeniu przed
podawaniem (cook-chill), zamroZone po
sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w prozni
(sous vide),

10) charakteryzuje maszyny i urzadzenia 1) klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane
stosowane podczas sporzadzania i podczas sporzadzania potraw i napojow w czesci
przechowywania potraw i napojow w czesci ustugowej zaktadu
handlowo-ustugowej zaktadu 2) rozrdéznia maszyny i urzadzenia do obrobki

wstepnej, termicznej, wykanczania potraw i
napojow sporzadzanych w czgsci ustugowe;j
zaktadu

3) rozrdznia urzadzenia stosowane do dystrybucji,
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przechowywania i eksponowania potraw i napojow
w czgsci handlowej zaktadu

11) stosuje drobny sprzgt gastronomiczny
podczas sporzadzania potraw i napojow w
czgsci handlowo-ustugowej zaktadu

1))

2)

klasyfikuje drobny sprzgt gastronomiczny
wykorzystywany do sporzadzania potraw i
napojow w czesci handlowo-ustugowej zakladu
dobiera drobny sprzet gastronomiczny do
sporzadzania potraw i napojow w czes$ci handlowo-
ustugowej zakladu

12) stosuje systemy zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i

Zywienia

1))

2)

3)

4)

rozroznia systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i Zywienia
rozpoznaje zagrozenia jakosci 1 bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i Zywienia podczas
sporzadzania potraw i napojow oraz $wiadczenia
ustug w gastronomii

ustala krytyczne punkty kontroli w procesach
sporzadzania potraw i napojow oraz swiadczeniu
ustug w gastronomii

podejmuje dziatania korygujace zgodnie z
zasadami zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i zywienia w gastronomii

13) stosuje programy komputerowe
wspomagajace wykonywanie zadan w

ustugach kelnerskich

1)

2)

wymienia programy komputerowe stosowane w
gastronomii

obshuguje programy komputerowe do planowania i
rozliczania ushug kelnerskich w gastronomii

14) stosuje zasady zrbwnowazonego rozwoju w

gastronomii

N

2)

opisuje zasady zrownowazonego rozwoju
stosowane w gastronomii

przestrzega zasady zrOwnowazonego rozwoju
podczas wykonywania zadan zawodowych w
gastronomii

15) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan

zawodowych w ustugach kelnerskich

1)
2)
3)

4)

wskazuje cele normalizacji krajowej

wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy
rozréznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,
europejskiej, krajowej

korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnosci

HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) charakteryzuje ustugi gastronomiczne

1)
2)
3)

4)
5)

wymienia ushigi gastronomiczne

rozréznia funkcje gastronomii w §wiadczeniu ustug
rozroznia ustugi §wiadczone przez gastronomig,
takie jak: podstawowe, towarzyszace,
komplementarne, fakultatywne

okresla cechy i funkcje ushug gastronomicznych
rozroznia elementy sktadowe ustug
gastronomicznych

2) rozpoznaje ushugi gastronomiczne

1)

2)

3)

4

klasyfikuje przyjecia okoliczno$ciowe w zalezno$ci
od czasu trwania i formy organizacyjnej, okazji,
miejsca realizacji
rozpoznaje przyjecia:
a) stojace (aperitif, lampka wina lub toast,
koktajlowe, bufetowe, bankiet angielski)
b) zasiadane (uroczyste $niadania, obiady, kolacje,
bufety zasiadane, bankiety)
¢) mieszane (bufet amerykanski, bufet w
potaczeniu z bufetem zasiadanym)
rozpoznaje ushugi uzupeltniajace typu podwieczorki,
pikniki, bale, przerwy $niadaniowe, kawowe.
charakteryzuje role gosci w zaleznosci od rodzaju

Poz. 991
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przyjecia okoliczno$ciowego i innych ushig
uzupetniajacych

5) okresla role kelnerow obstugujacych przyjecia
okoliczno$ciowe i inne ustugi uzupetniajace

3) rozroznia miej sca Swiadczenia usiug 1) okre$la warunki §wiadczenia us}ug
gastronomicznych gastronomicznych w zakltadzie i cateringu np.
rodzaj, typ i funkcjonalnos$¢ zaktadu, oferte,
dostepnos$é, baze, wyposazenie, dobdr i kwalifikacje
pracownikow

2) okresla cechy charakteryzujace zaktady §wiadczace
ustugi gastronomiczne

3) dobiera ustugi uzupetniajgce do rodzaju zaktadu

gastronomicznego
5) charakteryzuje czynniki warunkujace zakres 1) rozréznia czynniki warunkujace zakres
ustug gastronomicznych (segmentacja rynku $wiadczonych ustug gastronomicznych
ustug) 2) dobiera ustugi gastronomiczne do oferty zaktadow i

punktéw gastronomicznych w zaleznosci od
zapotrzebowania rynku, uwzgledniajac segmentacje
geograficzng, demograficzng, spoteczno-
ekonomiczno-kulturows, behawioralng gosci

3) okres$la wplyw rodzaju zaktadu i jego
funkcjonalnosci na zakres realizowanych
uzupetniajacych ustug gastronomicznych

6) planuje dziatania zwigzane z promocja ustug 1)  wyjasnia koncepcj¢ marketingu ustug
gastronomicznych gastronomicznych

2)  okresla funkcje marki w gastronomii (np.

gwarancyjng i promocyjng)
3) sporzadza plan ,,zycia marki” ustug

gastronomicznych

4)  okresla struktur¢ marketingu mix ,,7P” w
gastronomii

5) rozrdznia elementy czgséci skladowych marketingu
mix ,,7P”

6) okresla wptyw elementow sktadowych marketingu
mix ,,7P” na marke zakladu gastronomicznego

7)  wyjasnia pojecie promocji marketingowej ustug
gastronomicznych

8) wskazuje funkcje promocji ustug
gastronomicznych

9) interpretuje strategie promocji (push i pull)

10) rozréznia promocje posrednie i bezposrednie
stosowane w marketingu ushug gastronomicznych
np. reklama, telemarketing, mailing, media

11) stosuje propagande marketingowa ustug
gastronomicznych — public relations

12) opracowuje dzialania promocyjne ustug

gastronomicznych
7) stosuje instrumenty marketingowe do 1) rozrdznia strategie sprzedazy ustug
sprzedazy ushug gastronomicznych gastronomicznych (cross-selling i up-selling)

2) ocenia instrumenty marketingowe stosowane w
sprzedazy ushug gastronomicznych (np. zwigzane z
ceng, produktem, lokalem i jego marka,
specyficznymi potrzebami gosci)

3) przygotowuje prezentacje sprzedazy osobistej ushug
zgodnie z zasadami promocji

8) planuje uzupekniajaca dziatalnos¢ zaktadu 1) okresla zasady planowania ushug gastronomicznych
gastronomicznego 2) przygotowuje portfolio zaktadu niezbedne do

przyjmowania ustug (np. prospekty realizowanych

ustug, kalendarz realizacji ushug, formularze umow
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zamoOwienia)

3) przygotowuje informacje o warunkach planowania
ustug przyjmowanych do realizacji np. Zyczenia
zleceniodawcy zamowienia, koszty ustugi, metody
obstugi gosci, wplaty zaliczkowe, konsekwencje
odstgpienia od zamdéwienia, udzielane upusty,
rabaty, bonifikaty, skonto

4) okresla etapy organizacji dowolnej ustugi
gastronomicznej

5) opracowuje przyktadowe plany wykonania ustug
gastronomicznych podstawowych, towarzyszacych,
komplementarnych i fakultatywnych

6) aktualizuje ofert¢ ustug gastronomicznych w
zaleznos$ci od kierunkow rozwoju gastronomii i
preferencji zleceniodawcow

9) przygotowuje oferty ustlug gastronomicznych | 1) analizuje przyktadowe oferty ustug
gastronomicznych

2) wykonuje teczki ofert do przygotowywania ustug
gastronomicznych

3) sporzadza propozycje okazjonalnych kart dan
dostosowanych do réznych ustug gastronomicznych
zgodnie z przyjetymi normami (np. iloécia i
wielkoscig porcji potraw i napojow)

4) przygotowuje schematy aranzacji sal i innych miejsc
do oferowanych ustug gastronomicznych
uzupetniajacych zgodnie ze wskaznikami

przyjetymi w gastronomii

10) planuje przyjete do realizacji uzupelniajace 1) diagnozuje potrzeby zleceniodawcy na ushuge
ustugi gastronomiczne: gastronomiczng na podstawie uzyskanych

a)  stosuje normy techniczne, fakultatywne i informacji
inne wskazniki przyjete przez zaktad do 2) dobiera ustuge gastronomiczng do potrzeb
planowania uzupetniajacych ushug zleceniodawcy
gastronomicznych 3) dobiera systemy i metody obstugi gosci do

b) okresla zalezno$¢ liczby i wielko$ci realizowanej ustugi
pomieszczen od rodzaju realizowane;j 4) sporzadza plan realizacji ustugi gastronomicznej w
ustugi gastronomicznej odpowiedzi na zamoéwienie

5) dobiera bielizng i zastawe stolowa oraz sprzet
pomocniczy i elementy dekoracyjne do realizacji
ustugi gastronomiczne;j

6) oblicza powierzchni¢ miejsca na realizacje ustugi,
liczbe sprzetu meblowego, bielizny i zastawy
stolowej oraz sprzg¢tu pomocniczego niezb¢dnego do
realizacji ushugi gastronomicznej

7) opracowuje schemat aranzacji miejsc dla gosci
planowanej do realizacji ustugi gastronomicznej z
uwzglednieniem wskaznikoéw 1 norm
organizacyjnych

8) planyje liczbe i organizacj¢ pracy pracownikow
obstugi

9) przygotowuje ofert¢ ustugi zgodna z oczekiwaniem
zleceniodawcy

11) sporzadza dokumentacje przyjetej do 1) sporzadza karty zlecenia ustugi, uwzgledniajac
realizacji ushugi gastronomicznej wynikajaca dodatkowe Zyczenia i potrzeby zleceniodawcy
z analizy potrzeb zamawiajacego 2) sporzadza harmonogram realizacji ustugi
gastronomicznej w rozktadzie czasowym

3) sporzadza wstepna kalkulacje kosztow
organizowanej ustugi jako podstawe do zawarcia
umowy

4) sporzadza umowe na realizacj¢ zamowionej ushugi
gastronomicznej
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5) sprawdza poprawnos$¢ zlecenia i umowy na
zaplanowang ustuge gastronomiczng

6) stosuje programy komputerowe do przygotowania
dokumentacji planowanych do realizacji ustug

gastronomicznych
HGT.11.4. Organizowanie ustug gastronomicznych
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) sporzadza dokumenty zapotrzebowania na 1) rozroznia pojecia, takie jak: zasoby materialne i
zasoby materialne i osobowe do realizacji niematerialne organizacji ustug gastronomicznych
zaplanowanych uslug gastronomicznych 2) przygotowuje opracowania zapotrzebowan na

zasoby materialne i niematerialne do
organizowanych ustug gastronomicznych

3) wypisuje zrodha pozyskiwania zasobow
materialnych i niematerialnych do organizowanych
ustug gastronomicznych

4) sporzadza zapotrzebowanie na towary handlowe i
materiaty pomocnicze do realizacji ushug
gastronomicznych

5) opracowuje harmonogramy dostawy towarow
handlowych i materiatdw pomocniczych do
realizacji ushugi gastronomicznej

6) sporzadza zapotrzebowanie na potrzeby specjalne
zleceniodawcow ustug realizowanych podczas
organizacji ustug gastronomicznych

7) dokonuje wyboru kontrahentow na podstawie
przegladu podmiotéw powigzanych z ustugami
gastronomicznymi

8) przygotowuje zamowienia na towary handlowe,
materiaty pomocnicze, ustugi komplementarne,
fakultatywne do realizacji ustug gastronomicznych

9) spisuje zapotrzebowanie na bielizne i zastawe
stotowa oraz sprz¢t serwisowy, w zaleznosci od
warunkow umowy

10) wykorzystuje programy komputerowe do obliczania
zapotrzebowania na towary handlowe i materiaty
pomocnicze do realizacji ushug gastronomicznych

11) dobiera kelnerow do realizacji ustugi

12) uktada harmonogramy pracy pracownikow czgsci
handlowo-ustugowej podczas organizacji i
realizacji ustugi gastronomicznej

13) opracowuje listy kontrolne sprawdzajace
organizacje i realizacj¢ zamowionej ushugi

14) weryfikuje sporzadzong dokumentacj¢ dotyczaca
organizacji ushugi gastronomicznej

2) przygotowuje miejsca realizacji ustug 1) dobiera miejsca do wykonania ustug

gastronomicznych gastronomicznych zgodnie z zamoéwieniem

2) oblicza powierzchni¢ stotow, pomieszczen i innych
miejsc dla gosci w zalezno$ci od rodzaju
zamdwienia na ushuge

3) wyznacza migjsce ustawienia mebli i sprz¢tow do
realizacji ustugi

4) aranzuje miejsca realizacji ustug z zachowaniem
norm fakultatywnych

5) nakrywa stoly bielizng stolowa zgodnie z
zamowieniem

6) ustawia na stotach dekoracje

7) ustawia krzesla przy stotach

8) ustawia zastawe stotowg na stotach
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9) wyznacza miejsca gosciom w zaleznosci od rodzaju
$wiadczonej ustugi gastronomicznej, formy
organizacyjnej, zasad dobrego wychowania (savoir-
vivre’u) i1 protokotu dyplomatycznego oraz zasad
precedencji

10) umieszcza na stotach bankietowych winietki, karty
okolicznosciowe, gadzety podarunkowe

11) ustawia na stotach napoje, potrawy, dodatki w
odpowiednim miejscu zgodnie z przyjeta forma
organizacyjng i ustalonym harmonogramem

12) przygotowuje tace z napojami, przekaskami,
stodyczami na przyjecia stojace

3) przygotowuje stanowiska pomocnicze: 1) oblicza zapasy bielizny stolowej, zastawy stotowej
a) urzadza pomocnicze stanowiska oraz innego wyposazenia do realizacji okre$lonej
kelnerskie do realizacji ustug ustugi gastronomicznej
gastronomicznych w zaktadzie 2) gromadzi zapas bielizny stotowej i nakry¢
gastronomicznym stotowych do realizowanej ustugi gastronomicznej
b) urzadza pomocnicze stanowiska 3) przygotowuje tace i serwety kelnerskie
kelnerskie do realizacji ustug 4) dobiera meble, sprzet i urzadzenia do przygotowania
gastronomicznych w cateringu stanowiska pomocniczego

5) wyznacza miejsca gromadzenia utworzonych
zapasOw wyposazenia

6) przygotowuje miejsce na urzadzenia i sprzgt
dodatkowy

7) przygotowuje wozki kelnerskie z bielizng i zastawa
stotowsg

8) dobiera meble cateringowe

9) przygotowuje sprzet cateringowy do transportu

10) przestrzega zasad sanitarnych przy organizowaniu

i realizowaniu ustug cateringowych

4) organizuje obstuge kelnerska do realizacji 1) stosuje systemy obstugi gosci przyjec
ustug gastronomicznych okoliczno$ciowych
2) okresla zasady obstugi gosci na przyjeciach
okolicznosciowych

3) przydziela pracg kelnerom obstugujacym
zaplanowana ustugg gastronomiczna

4) sporzadza schematy i harmonogramy indywidualnej
i zespolowe] obstugi kelnerskiej gosci
realizowanych ustug gastronomicznych

5) wykonuje obstuge kelnerska podczas przyjeé 1) stosuje style i metody obstugi przyjec stojacych,

okolicznosciowych zgodnie z planem realizacji zasiadanych i mieszanych

ustugi gastronomiczne;j 2) obstuguje gosci przyjeé okolicznosciowych, stosujac
metody i techniki ujgte w planie realizowanej ushugi
gastronomicznej

3) obshluguje gosci przyjeé, stosujac rozne style, z
wykorzystaniem ustalonych zasady kolejnosci,
uznania gosci, protokotu dyplomatycznego

6) stosuje systemy zapewniania jakos$ci 1) kontroluje gotowos¢ zaktadu i innych miejsc do
realizowanych ustug gastronomicznych realizacji ustug gastronomicznych

2) opracowuje ankiety dla zleceniodawcow i
uczestnikow realizowanych ushug pomocne w ich
ocenianiu

3) sprawdza poprawnosci zorganizowania i jako$é
zrealizowanej ustugi gastronomicznej za pomoca
listy kontrolnej (checklist) realizacji

4) ocenia jako$¢ organizowanych ustug na podstawie
analizy wynikow, listy kontrolnej(checklist), ankiet

HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych
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Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad rachunkowosci podczas 1) definiuje podstawowe pojecia i zjawiska
rozliczania ushug gastronomicznych ekonomiczno-rachunkowe

2) okresla obowigzek podatkowy od towardow i ustug

3) rozréznia stawki podatku VAT stosowane w
gastronomii

4) wyznacza terminy rozliczen w $wiadczonych ustug
gastronomicznych

5) oblicza koszty odstapien od umoéw na realizowang
ushuge

6) rozpoznaje dokumenty rachunkowe i ksiggowe
stosowane w gastronomii

2) okresla ceny i koszty potraw, napojow, 1) definiuje podstawowe pojecia stosowane
positkow i ustug w kalkulacji jednostkowej

2) okresla rodzaje ceny: zakupu, nabycia, sprzedazy
netto

3) okresla rolg cen w marketingu ustug
gastronomicznych

4) rozrdznia funkcje ceny w gastronomii

5) okresla czynniki wptywajace na ceng potraw,
napojow i ustug gastronomicznych

6) rozroznia elementy ceny gastronomicznej potraw i
napojow

7) stosuje stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny
potraw i napojow oraz rozliczaniu ustug
gastronomicznych

8) stosuje metody i techniki obliczania cen i marz
potraw i napojow oraz okoliczno$ciowych kart
menu

9) stosuje programy komputerowe wspomagajace
kalkulacje cen potraw, napojow i ustug
gastronomicznych

10) kalkuluje ceny napojow mieszanych

3) okresla koszty ustug gastronomicznych 1) klasyfikuje koszty ustug gastronomicznych

2) przygotowuje kosztorys ushugi gastronomicznej

3) przygotowuje rozliczenie kosztow ustug
gastronomicznych

4) stosuje narzedzia obnizajace koszty koncowe ustug
gastronomicznych

5) oblicza koszty dziatalno$ci baru otwartego podczas
realizacji ustug gastronomicznych

4) stosuje polityke cenowa potraw, napojow i | 1) wyjasnia pojecie polityki cen w gastronomii

ustug gastronomicznych 2) rozroznia czynniki wewngtrzne 1 zewngtrzne
ksztattujace polityke cenowa ustug
gastronomicznych

3) wykorzystuje sposoby obnizania cen potraw,
napojow i uslug gastronomicznych

5) rozlicza ustugi gastronomiczne 1) wykorzystuje dokumentacj¢ realizowanej ushugi
gastronomicznej do jej rozliczania

2) dokonuje inwentaryzacji materialnej i finansowej po
wykonanej ustudze gastronomicznej

3) postuguje si¢ programami komputerowymi do
kontroli stanéw materialnych i finansowych po
wykonanej ustudze

4) przygotowuje dokumenty do rozliczen finansowych
po wykonanej ustudze gastronomicznej

5) wystawia paragon fiskalny lub faktur¢ za usluge
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gastronomiczng
6) rozlicza ushuge ze zleceniodawca
7) wykorzystuje programy komputerowe do rozliczania
ustug gastronomicznych

6) ocenia oplacalno$¢ sprzedazy ustug 1) interpretuje pojgcia zwiazane z optacalno$cia
gastronomicznych sprzedazy ustug gastronomicznych

2) oblicza wskaznik rentownosci sprzedazy ROS
(return on sale) wskaznik rentownos$ci aktywow
ROA (return on assets) ,wskaznik rentownosci
kapitatu wlasnego ROE (return on equity) i inne
wskazniki rentownosci zaktadu gastronomicznego

3) oblicza Break Even Point — prog rentownosci
zaktadu gastronomicznego

4) interpretuje wskazniki rentownosci sprzedazy ustug
gastronomicznych

5) ocenia optacalno$¢ sprzedazy ustug
gastronomicznych

6) planuje uslugi gastronomiczne zgodnie z wynikami
finansowymi

HGT.11.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) poshluguje sie podstawowym zasobem $rodkéw | 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe w jezyku
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze obcym nowozytnym umozliwiajace realizacj¢
szczegbdlnym uwzglednieniem $rodkéw czynno$ci zawodowych w zakresie:
leksykalnych) umozliwiajgcym realizacj¢ a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
czynnosci zawodowych w zakresie tematow pracy, w tym zwiazanych z zapewnieniem
zwigzanych: bezpieczenstwa i higieny pracy
a) ze stanowiskiem pracy i jego b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow

wyposazeniem koniecznych do realizacji czynnosci
b) z glownymi technologiami stosowanymi w zawodowych

danym zawodzie ¢) procesOw i procedur zwigzanych z realizacja
¢) z dokumentacja zwigzang z danym zadan zawodowych

zawodem d) formularzy, specyfikacji oraz innych
d) zustugami §wiadczonymi w danym dokumentow zwigzanych z wykonywaniem

zawodzie zadan zawodowych

e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi goscia
2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtowng mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane wyraznie, w standardowe;j fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a takze | 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym informacje
nowozytnym w zakresie umozliwiajacym 3) rozpoznaje zwiazki migdzy poszczegdlnymi
realizacj¢ zadan zawodowych cze$ciami tekstu
a) rozumie proste wypowiedzi ustne 4) uklada informacje w okreslonym porzadku
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje), artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie j¢zyka

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

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne i 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku czynnosciami zawodowymi
obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postepowania w réznych
umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych sytuacjach zawodowych
a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym
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zawodowych (np. polecenie, komunikat, charakterze
instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomo$¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedhug

Wzoru)

adekwatnie do sytuacji

4) uczestniczy w rozmowie i w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwiazanych z realizacjg zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
nowozytnym w sposob zrozumiaty, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych 0so6b
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie | 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z
lub w formie prostego tekstu: czynno$ciami zawodowymi
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z 5) pyta o upodobania i intencje innych oséb

innym pracownikiem, klientem, 6) proponuje gosciom potrawy i napoje
kontrahentem, w tym rozmowy 7) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
telefonicznej) w typowych sytuacjach 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-
mail, dokument zwiazany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
5) zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w informacje zawarte w materiatach wizualnych (np.
typowych sytuacjach zwigzanych z wykresach, symbolach, piktogramach, schematach)
wykonywaniem czynnosci zawodowych oraz audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)
2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim lub
tym jezyku obcym nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany material(np.
prezentacj¢)
6) Wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i
wilasnych umiejetnos$ci jezykowych oraz jednojezycznego
podnoszace §wiadomos¢ jezykowa: 2) korzysta z tekstoéw w jezyku obcym nowozytnym,
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy roOwniez za pomocg technologii informacyjno-
nad jezykiem obcym nowozytnym komunikacyjnych

b) wspotdziata w grupie 3) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

¢) Kkorzysta ze zrodel informacji w jezyku 4) wykorzystuje kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢
obcym nowozytnym znaczenie stowa

d) stosuje strategie komunikacyjne i 5) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,

kompensacyjne

zastgpuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje
opis, srodki niewerbalne

HGT.11.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki w relacjach z
gosémi, przetozonym i wspotpracownikami

1) wymienia podstawowe zasady etyki zawodowe;j
2) wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej

kelnera w relacji z go$émi, przetozonym i
wspotpracownikami

3) stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych
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4) wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania
kodeksu etyki zawodowe;j
5) przestrzega tajemnicy zwiazanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy
6) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas
przetwarzania i przesytania danych osobowych
2) wykazuje znajomo$¢ indywidualnych potrzeb | 1) rozrdéznia metody rozpoznawania indywidualnych
gosci w zakltadzie gastronomicznym potrzeb gosci w zakltadzie gastronomicznym
2) okresla potrzeby i oczekiwania go$ci w zakladzie
gastronomicznym
3) planuje realizacj¢ ustugi w odpowiedzi na
zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci w
zaktadzie gastronomicznym
3) stosuje zasady w komunikacji 1) rozrdznia sposoby komunikacji interpersonalnej
interpersonalnej 2) wymienia zasady komunikowania si¢
3) wymienia rodzaje komunikacji niewerbalne;j
4) opisuje znaczenie komunikacji werbalnej i
niewerbalnej w ustugach kelnerskich
5) wymienia formy komunikacji bezposredniej i
posredniej, w tym rozmowg, pismo, e-mail,
rozmowe telefoniczna, informacje na stronach
internetowych
4) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojgcie stresu w pracy zawodowe;j
2) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan,
ich wplywu na siebie i innych
3) wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem

5) wykazuje si¢ kreatywno$cia i otwartoscia na 1) okresla znaczenie otwartosci na zmiany zachodzace
zZmiany w branzy
2) wskazuje alternatywne rozwigzania problemu
6) aktualizuje wiedz¢ i doskonali umiejetnosci 1) analizuje zmiany zachodzace w ustugach kelnerskich
zawodowe 2) poszukuje nowosci technicznych i technologicznych

wspomagajacych obstuge gosci gastronomii w
réznych zrédlach informacji

3) wymienia najbardziej oczekiwane umiejgtnosci w
zawodzie

4) okresla wlasny plan rozwoju zawodowego w celu
pozyskania oczekiwanych umiej¢tnoscei i
kompetencji w zawodzie

7) planuje dziatania i zarzadza czasem 1) okresla cel planowanych zadan
2) wyszczegolnia elementy planu dziatania
3) dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na
podstawie posiadanych zasobow
4) tworzy harmonogram realizacji zadania
5) wymienia zasoby niezb¢dne do wykonania zadania
6) wykonuje zadanie zgodnie z planem
8) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane 1) wskazuje obszary zawodowej i prawne;
dziatania odpowiedzialnosci za niewtasciwie realizowane
zadania na stanowisku
2) okresla rodzaje odpowiedzialno$ci podczas realizacji
zadan zawodowych
3) podaje przyktady mozliwych konsekwencji w
sytuacji braku odpowiedzialnos$ci zawodowej i
prawnej
9) wspolpracuje w zespole 1) wymienia cechy cztonkdéw zespotu sprzyjajace
osiagganiu celdw w pracy zespotowej
2) uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkow
zespohu
3) angazuje si¢ w realizacj¢ przypisanych zadan
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4) modyfikuje wlasne dziatania zgonie z wspolnie
wypracowanym stanowiskiem

HGT.11.8. Organizacja pracy matych zespotow

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) planuje prace zespotu w celu wykonania 1) okresla strukture grupy
przydzielonych zadan 2) przygotowuje zadania zespolu do realizacji

3) planuje realizacj¢ zadan zapobiegajacych
zagrozeniom bezpieczenstwa i ochrony zdrowia

4) szacuje czas potrzebny na realizacj¢ okreslonego
zadania

5) komunikuje si¢ z wspotpracownikami

6) przydziela zadania cztonkom zespotu zgodnie
z harmonogramem planowanych prac

2) wprowadza rozwigzania techniczne 1) dokonuje analizy rozwigzan technicznych
1 organizacyjne wptywajace na poprawe i organizacyjnych warunkéw i jako$ci pracy
warunkow i jakos$ci pracy 2) proponuje rozwigzania techniczne i organizacyjne

majace na celu poprawe warunkow i jakosci pracy

3) dobiera osoby do wykonania przydzielonych | 1) ocenia przydatnos¢ poszczegdlnych cztonkdéw
zadan zespotu do wykonania zadania

2) rozdziela zadania wedlug umiejetnosci
i kompetencji cztonkow zespotu

4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 1) ustala kolejnos¢ wykonywania zadan zgodnie
z harmonogramem prac

2) koordynuje realizacj¢ zadan zapobiegajacych
zagrozeniom bezpieczenstwa i ochrony zdrowia

3) wydaje dyspozycje osobom wykonujagcym
poszczegblne zadania

4) monitoruje proces wykonywania zadan

5) opracowuje dokumentacj¢ dotyczaca realizacji

zadania
5) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych 1) kontroluje efekty pracy zespolu
zadan 2) ocenia pracg poszczeg6lnych cztonkéw zespotu pod

katem zgodno$ci z warunkami technicznymi
odbioru prac

3) wudziela wskazowek w celu prawidlowego
wykonania przydzielonych zadan

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK USLUG KELNERSKICH

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

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie uslug
kelnerskich
Pracownia sporzadzania potraw i napojow wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostgpem do internetu, oprogramowaniem biurowym i
oprogramowaniem do zarzadzania gastronomig i uktadania menu, tablice szkolng biatg suchoscieralna,
projektor, ekran projekcyjny,

— stanowisko do mycia ragk wyposazone w umywalke z instalacjg cieptej i zimnej wody, dozownik mydta,
srodki do dezynfekcji, r¢czniki papierowe,

— stanowiska do sporzadzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w
wozki do sporzadzania potraw i napojow w czegsci handlowo-ustugowej zaktadu lub stoty produkcyjne z
szafkami i szufladami na drobny sprze¢t niezbedny do sporzadzania potraw w obecnosci gosci, deske do
tranzerowania, deske do serow, deske do warzyw, komplet nozy kuchennych, komplet o§mioczesciowy
nozy dekoracyjnych, komplet wykrojnikow i skrobaki, wydrazacz do owocow, matewke, mini trzepaczke
rozgowa, topatki, mikser, sokowiréwke, komplet garnkow ceramicznych lub szklanych, komplet rondli i
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patelni w trzech wielko$ciach z pokrywami, wok, komplet pojemnikéw ceramicznych lub szklanych na
sktadniki satatek, potraw, zestaw zastawy stolowej, taki jak: talerze, pdotmiski, salaterki, sosjerki,
filizanki, szklanki w pelnym asortymencie, sztu¢ce stolowe podstawowe i serwisowe, plyte grzewcza,
gril, kuchenke indukcyjna, piekarnik, zlewozmywak z instalacja cieplej i zimnej wody, robot
wieloczynnosciowy,

— maszyny, urzadzenia, sprz¢t i narzedzia, takie jak: piec konwekcyjno-parowy, grill na lawie, ruszt,
nale$nikarka, salamandra, palnik gazowy, zestaw do sushi (jeden zestaw dla trzech uczniéw), otwieracz
elektryczny do puszek, otwieracz do stoikdow, ostrzatka do nozy, chlodziarka z zamrazarka,
zlewozmywak, zmywarka naczyn,

— Dbiblioteczke zawodowa wyposazong w zestaw ksigzek zawodowych, stowniki, encyklopedie zawodowe,
zbiory receptur gastronomicznych, dokumentacj¢ Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli —
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla gastronomii, schematy uktadu funkcjonalnego
czesei produkcyjno-magazynowej zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne z zakresu gastronomii
(instruktazowe), instrukcje obstugi maszyn i urzadzen znajdujacych si¢ w pracowni.

Pracownia obstugi gosci wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym,
oprogramowaniem do zarzadzania gastronomig i uktadania menu oraz, projektor, ekran projekcyjny,
tablice szkolng biatg suchoscieralng, wizualizer,

— stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidw) wyposazone w lade barowa, regaty, szafki,
stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke barows, dystrybutor napojow zimnych, kostkarke do lodu,
ekspres do kawy, urzadzenia do parzenia kawy, blender, shakery klasyczne i bostonskie, szklanice
barowe, miarki barowe, tyzeczki miarowe, tyzki barowe, sita barowe, szczypce, noze barowe, deski do
krojenia, maty barowe, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do
cytruséw, dozowniki i miarki do ptynéw i produktow sypkich, naczynia do przyrzadzania napojow
goracych i zimnych, naczynia do podawania napojow zimnych i goracych, stelaz do kieliszkow, sztucce,

— stanowisko zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidow), Wwyposazone
w zlewozmywak dwukomorowy, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i srodki myjace,
kosze na talerze i naczynia,

— stanowiska obstugi gosci wyposazone w stoly restauracyjne kwadratowe i prostokatne z kompletem
krzeset, wozki kelnerskie do uzupekniania zastawy stotowej i serwisowej, stojaki bufetowe,

— przenos$ny stojak na tace (jeden zestaw dla dziesieciu uczniow),

— pomocniki kelnerskie state, wozki do serwowania dan goracych, do tranzerowania i do flambirowania,
podgrzewacz do talerzy na dwanascie sztuk,

— stojaki ekspozycyjne bufetowe (zestaw dla co najmniej dziesieciu uczniow),

—  kredens kelnerski wyposazony w kase kelnerska, terminal, czytnik kart ptatniczych, karty menu, karty
win i karty barowe,

— nakrycia stotowe (co najmniej po trzy komplety dla jednego ucznia),

—  sztuéce podstawowe, specjalne i serwisowe, talerze w pelnym rozmiarze, naczynia ceramiczne, szklane
i metalowe, jedno- i wieloporcjowe w réznych wielkos$ciach do podawania potraw i napojow, ceramike
zaroodporng, naczynia szklane w pelnym asortymencie do napojow bezalkoholowych i napojow
alkoholowych,

— Dbielizng stotowag moltony (podktady pod obrusy), obrusy stotowe, bankictowe, specjalne, skirtingi,
serwety i serwetki w petnym asortymencie, laufry, biezniki, ozdoby stotowe,

—  komplet tac (trzy tace roznej wielkosci dla jednego ucznia),

— trzy tace owalne, duze (jeden komplet dla dziesieciu uczniow),

— taca lub platnik i portfel do obstugi ptatnosci (jeden komplet dla trzech uczniow),

—  sprze¢t do utrzymania czystosci,

— stroje kelnerskie — sze$¢ kompletow damskich i meskich sktadajacych si¢ z biatej koszuli, kamizelki,
zastonki kelnerskiej z kieszenig na akcesoria,

—  biblioteczke zawodowa, wyposazong w zestaw ksigzek zawodowych przydatnych do nauki obstugiwania
gosci, stowniki, encyklopedie zawodowe, receptury gastronomiczne, dokumentacja Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktow Kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla czesci
handlowo-ustugowej gastronomii, schematy uktadow funkcjonalnych czg$ci handlowo-ustugowych
zakltadow gastronomicznych, instruktazowe filmy dydaktyczne z zakresu obstugi gosci, instrukcje
obstugi maszyn i urzadzen znajdujacych si¢ w pracowni obstugi gosci.

Szkota zapewnia uczniom dostep do sali restauracyjnej lub bankietowe;.
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Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HTG.11. Organizacja uslug
gastronomicznych

Pracownia ustug gastronomicznych wyposazona w:

— stanowiska komputerowe dla nauczyciela z dostgpem do internetu wyposazone w komputer z dowolnym
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajagcym uktadanie menu okolicznosciowych
kart dan i napojow, planowanie sali, sporzadzanie zapotrzebowania, zarzadzanie zasobami, kalkulowanie
cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscia ciagtej aktualizacji,

— tablice Scienng sucho$cieralng, biurowe urzadzenie wielofunkcyjne, projektor multimedialny i ekran
projekcyjny, tablice demonstracyjng

— stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko na jednego ucznia) z dostgpem do internetu
wyposazone w komputer z dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajacym
uktadanie menu okoliczno$ciowych kart dan i napojoéw, planowanie sali, sporzadzanie zapotrzebowania,
zarzadzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustlug gastronomicznych z
mozliwoscig cigglej aktualizacji,

— drukarke A3,

— kalkulatory proste dla kazdego ucznia,

— biblioteczke podrgczng wyposazong w ksigzki pomocne w planowaniu okoliczno$ciowych kart dan i
napojow dla gosci krajowych i zagranicznych, ksigzki oraz albumy o tematyce organizowania i obshugi
gastronomicznej konferencji, przyj¢¢ okolicznosciowych w tym z protokotem dyplomatycznym,

— $rodki dydaktyczne, takie jak: komplety dokumentow i drukéw do planowania ushug gastronomicznych,
do prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, katalogi wyposazenia i urzadzania sal
bankietowych oraz konferencyjnych, przyktadowe karty dan 1 napojow rdéznych przyjec
okolicznosciowych, zestawy katalogowe opracowan potraw i napojow wspomagajace ukladanie
jadtospiséw na rézne okazje, teczki ofertowe do wizualizacji rozmowy z klientem zamawiajgcym ushuge
gastronomiczng.

Pracownia symulacyjna — sala bankietowa z dekoracyjnym wykonczeniem wngtrza wzorowanym na rzeczywistej

sali bankietowej wyposazona w:

— stoty bankietowe, koktajlowe, bielizng stotowa, taka jak: moltony, obrusy stotowe i bankietowe, falbany
(skirtingi), serwety nakrywajace, serwetki osobistego uzytku w podstawowych 4 kolorach (biel, czerwien,
granat, zotty),

— ozdoby z réznych materialow laufry, biezniki, wstazki, flakony na kwiaty — mate, $rednie i duze, waskie i
pekate, kwiaty sztuczne, $wieczniki, lampiony, gadzety okazjonalne

Miejsce realizacji praktyk zawodowych: restauracje wolnostojace i przyhotelowe, w tym dzial sprzedazy i
marketingu tych restauracji, oraz inne podmioty stanowigce potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkot
prowadzacych ksztatcenie w zawodzie.

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

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONYCH W ZAWODZIEY

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin
HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.01.2. Podstawy gastronomii 90

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czes$ci handlowo-

ustugowej zaktadu gastronomicznego 120
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci 330
HGT.01.5. Podstawy miksologii 60
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich 90
HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy 60

Razem 780

HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne?
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HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych

Nazwa jednostki efektow ksztalcenia Liczba godzin
HGT.11.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.11.2. Podstawy gastronomii® 90%
HGT.11.3. Planowanie ushug gastronomicznych 110
HGT.11.4. Organizowanie uslug gastronomicznych 210
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych 120
HGT.11.6. Jezyk obcy zawodowy 60

Razem 530+90%

HGT.11.7. Kompetencje personalne i spoleczne?
HGT.11.8. Organizacja pracy matych zespotow®

DW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego w przepisach
w sprawie ramowych planéw nauczania dla publicznych szkot, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego w danym typie
szkoty, zachowujac minimalna liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztalcenia wlasciwych dla kwalifikacji
wyodregbnionej w zawodzie.

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

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

4 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom
warunki do nabywania umiejetno$ci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.
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KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
HGT.12. Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie technik Zywienia i ustug gastronomicznych powinien by¢
przygotowany do wykonywania zadah zawodowych:

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

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

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

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

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozroznia pojgcia zwigzane z 1) postuguje si¢ terminologig dotyczacg bezpieczenstwa
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
przeciwpozarowa, ochrong §rodowiska i ochrony $rodowiska
ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony srodowiska

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

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkdd
w Srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich

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

bezpieczenstwa i higieny pracy

3) omawia konsekwencje nieprzestrzegania
obowigzkow pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy
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4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub
zycia cztowieka oraz mienia i srodowiska
zwiazane z wykonywaniem zadan
zawodowych

1))

2)

3)

4)

5)

rozréznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne
oddziatujace na organizm cztowieka w Srodowisku
pracy

okresla sposoby przeciwdzialania czynnikom
szkodliwym i niebezpiecznym typowym dla
stanowiska pracy

okresla wplyw czynnikéw szkodliwych i
niebezpiecznych na zachorowalnos$¢ na choroby
zawodowe

stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach
bezpieczenstwa

stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach
zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych,
ochrony przeciwpozarowej oraz sygnalow
alarmowych

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

)
2)
3)

4)

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

rozr6znia znaki informacyjne dotyczace ochrony
przeciwpozarowej

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

1))

2)

3)

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

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

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

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

D
2)

3)

rozréznia $rodki ochrony indywidualne;j i zbiorowej
stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania

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

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

1))

2)

3)

4)

rozroznia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu
gastronomicznego, w tym dzial magazynowy,
produkcyjny, ekspedycyjny, obstugi konsumenta,
administracyjno-socjalny

opisuje wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu
gastronomicznego, w tym maszyny i urzadzenia do
obrobki wstepnej warzyw, urzadzenia do obrobki
termiczne;j

wskazuje drogi komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

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

9) udziela pierwszej pomocy w stanach
naglego zagrozenia zdrowotnego

D
2)

3)

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
naglego zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie
analizy objawdw obserwowanych u poszkodowanego
zabezpiecza siebie, osobe¢ poszkodowang i miejsce
wypadku

Poz. 991




Dziennik Ustaw - 1801 — Poz. 991

4) wuklada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby

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

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

8) wykonuje resuscytacj¢ krazeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie | 1) rozroznia produkty podstawowe stosowane w
W gastronomii gastronomii

2) rozpoznaje smak i wyglad zi6t §wiezych i suszonych

3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie

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

5) rozréznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie

6) rozrdznia i nazywa owoce morza

7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa

8) rozroznia rodzaje migs i elementy tusz oraz podroby
(wotowe, wieprzowe, jagniece, cielgce, drobiowe)

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

10) rozr6znia rodzaje wedlin (suszone, wedzone,

gotowane)

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

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

13) okresla zastosowanie produktow w procesie
przygotowania potraw
2)  ocenia jako$¢ zywnoSci 1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku,
zapachu, przydatnos$ci do spozycia
2) ocenia wplyw warunkéw transportu i
przechowywania zywnosci na jej jakos¢
3)  rozroznia produkty, poétprodukty i wyroby | 1) okresla zastosowanie produktow i potproduktow,
gotowe stosowane podczas przygotowania wyrobow gotowych podczas przygotowania potraw,
potraw np. musztardy, octy, pikle i kiszonki
2) wskazuje parametry jakosciowe produktow,
polproduktéw i wyrobow gotowych
4)  rozrdznia metody utrwalania zywnosci 1) Kklasyfikuje metody utrwalania zywnosci
2) opisuje metody fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci
3) wskazuje wptyw metod utrwalania na jako$¢ i
trwalo$¢ zywnosci
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania Zywnosci
w potproduktach i wyrobach spozywczych
5)  okresla rolg sktadnikow pokarmowych i 1) opisuje sktadniki pokarmowe
ich wpltyw na organizm cztowieka 2) analizuje wptyw sktadnikow odzywczych na
organizm czlowieka oraz na kompozycje dan
3) ocenia dobor sktadnikéw pokarmowych w
komponowaniu dan
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6) planuje alternatywne sposoby zywienia 1) rozroznia alternatywne sposoby zZywienia, w tym
diety bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm,
weganizm, fleksitarianizm, pescowegetarianizm
2) komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z
powyzszymi dietami
7)  rozrdznia procesy technologiczne 1) rozréznia metody obrobki wstepnej 1 wiasciwej
stosowane podczas przygotowania potraw produktow i potproduktow podcezas przygotowania
potraw
2) rozrdéznia nowoczesne techniki przygotowania
potraw, w tym gotowanie w prozni (sous vide),
vacum, pacojet
3) dobiera proces technologiczny przygotowania potraw
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i
ergonomii
8)  uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas 1) rozrdznia maszyny i urzadzenia stosowane w
przygotowania potraw gastronomii
2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej,
termicznej, wykonczenia, dystrybucji i
przechowywania
9) charakteryzuje drobny sprzet 1) rozrdznia drobny sprzet stosowany do przygotowania
gastronomiczny do przygotowania dan potraw ze wzgledu na jego zastosowanie
2) dobiera drobny sprzet do przygotowania okreslonych
potraw
10) stosuje systemy zarzadzania jakoscig i 1) rozroznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zdrowotnym zywno$ci i Zywienia
zywienia, w tym zasady HACCP ((Hazard | 2) rozpoznaje zagrozenia jakoS$ci i bezpieczenstwa
Analysis and Critical Control Points zdrowotnego zywnosci i Zywienia podczas
System) przygotowania potraw
3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji i §wiadczeniu ustug w gastronomii
4) przestrzega zasad zrOwnowazonego rozwoju w
gastronomii
11) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury 1) wymienia cele normalizacji krajowe;j
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan | 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zawodowych 3) rozr6znia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,
europejskiej i krajowej
4) korzysta ze zrddel informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnosci
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje sprzet i aparature kontrolno- 1) rozréznia sprzet i aparaturg kontrolno-pomiarowa
pomiarowa w zaktadzie gastronomicznym stosowang w zaktadzie gastronomicznym
2) odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowe;j
w zaktadzie gastronomicznym
3) poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujacymi
parametrami
2) przestrzega zasad oceny jakos$ciowej 1) ocenia zywno$¢ pod wzglgdem jakosciowym
zywnos§ci 2) rozpoznaje wady jakosciowe zywnoSci
3) dobiera warunki przechowywania 1) Kklasyfikuje czynniki majace wptyw na
zywno$ci w zakladzie gastronomicznym przechowywana zywno$¢
2) rozrdéznia warunki przechowywania zywnosci
3) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych
warunkéw przechowywania zZywnosci
4)  stosuje urzadzenia do przechowywania 1) rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie
zywnosSci pomieszczen magazynowych zywnosci
2) dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej
Zywnosci
5) przestrzega zasad przechowywania 1) rozmieszcza zywno$¢ w magazynach w warunkach
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zywno$ci w warunkach optymalnych optymalnych zgodnie z warunkami zapewniajacymi
jej trwato$é 1 bezpieczenstwo
2) przestrzega optymalnych warunkoéw przechowywania
zywnoS$ci w zaktadzie gastronomicznym
3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
4) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych
warunkow przechowywania zywnosci
6) przestrzega procedur zarzadzania jakoscia | 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i kontrolnych podczas magazynowania Zywnosci
zywienia podczas magazynowania 2) rozpoznaje zagrozenia jakoSci zywnosci i Zywienia
podczas magazynowania Zywnosci
3) zapobiega zagrozeniom majagcym wpltyw na jakosc i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci podczas
magazynowania
4) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen
i krytycznych punktéw kontroli - HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic

Practice)

HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje terminologi¢ migdzynarodowa 1) rozroznia nazwy stosowane w terminologii
wilasciwa dla gastronomii kuchennej, np. dotyczace technik krojenia, bulionéw,

sosOw podstawowych, stopni wysmazenia miges,
technik kulinarnych

2) rozrdéznia nazwy stosowane w terminologii
cukierniczej, np. chantilly, créme patissicre, créme
anglaise, merengue

2) stosuje receptury gastronomiczne 1) rozroznia elementy receptury gastronomicznej, w tym
normatyw Surowcowy

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

3) odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur

4) odwaza i odmierza gramaturg porcji potraw

5) szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost)

3) stosuje metody i techniki przygotowania 1) rozroznia techniki obrobki termicznej przygotowania

dan potraw, w tym blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich
temperaturach oraz wedzenie

2) dobiera metody i techniki przygotowania dan
w zaleznosci od zastosowanych produktow

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

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

4)  dobiera produkty do przygotowania dan 1) wykonuje obrobke wstgpng brudng produktow
stosowanych do przygotowania potraw, w tym
sortowanie, mycie, oczyszczanie, plukanie

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

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach
zachodzacym podczas obrobki wstepne;j

5) stosuje przyprawy i ziota do 1) dobiera przyprawy i ziota, w tym ziota $wieze i

przygotowania potraw suszone, krajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne,
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mikroziota do sporzadzania okre$lonej potrawy

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

3) komponuje klasyczne mieszanki przypraw, np.
bouquet garni, curry, garam masala, pi¢¢ smakoéw

6) stosuje tluszcze do przygotowania dan 1) wskazuje zasady doboru thuszczéw do rodzaju dania

2) dobiera rodzaj thuszczu do smazenia okre§lonych dan,
w tym oleje roslinne, masto $wieze klarowane,
smalec, oliwa, frytura

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

4) zapobiega nickorzystnym zmianom zachodzacym
w thuszczach podczas obrobki cieplnej

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

6) dobiera thuszcze do przygotowania dan zgodnie z
recepturg

7) przygotowuje elementy dan z warzyw, 1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac
OWOCOW i grzybow rézne techniki, takie jak: macedoine, julienne,
brunoise, concasse, chiffonade

2) przygotowuje zupy, w tym barszcz, minestrone,
grzybowa, chlodniki warzywne i owocowe oraz
kremy

3) przygotowuje sorbety

4) przygotowuje purée warzywne i Owocowe
przecierane lub mielone

5) przygotowuje gratin, np. ziemniaczane, selerowe

6) przygotowuje suroOwki (np. z marchewki, z selera, z
kapusty, mizerig, coleslaw)

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

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

9) garniruje potrawy

8) przygotowuje zupy 1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do
przygotowania zup

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

3) przygotowuje wywar z cielgciny na ko$ciach, bulion
wotowy i z kurczaka, ryb, skorupiakoéw i wywar z
warzyw

4) dobiera wywary do przygotowywanych zup

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

9) przygotowuje dania z jaj i przetworéw 1) okresla zastosowanie seréw w zalezno$ci od ich
mlecznych rodzaju

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

3) przygotowuje dania z jaj i przetworo6w mlecznych, w
tym koktajle, lody, kremy, sosy (np. zabaglione)

4) stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego gotowanie, ubijanie, parowanie,
pieczenie

10) przygotowuje podstawowe desery 1) przygotowuje elementy deseré6w, w tym chantilly,

2)

créme patissiére, créme anglaise, merengue (beza),
lody, sorbety
stosuje rozne techniki przygotowania deseréw, w tym

Poz. 991
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3)

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

dekoruje desery stosujac owoce, czekolade, ziota i
kwiaty jadalne

11) przygotowuje wyroby ciastkarskie

D

2)

3)

planuje etapy przygotowania wyrobow ciastkarskich,
w tym taczenie sktadnikoéw, wypiek, dekorowanie
przygotowuje wyroby ciastkarskie (np. ciasta kruche,
drozdzowe, biszkoptowe, francuskie) stosujac rdézne
metody i techniki procesu technologicznego
dekoruje wyroby ciastkarskie stosujac posypki,
polewg kakaowa, owoce, czekolade, marcepan, zele
smakowe

12) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

1)

2)

3)

4)

5)

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

dobiera sprzet 1 produkty niezbgdne do wykonania
dan

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

dobiera rodzaj i typ maki do przygotowywanej
potrawy

przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np.
makarony, ravioli, pierogi, nalesniki, risotto,
kaszotto, kluski, kluski z ciasta parzonego) stosujac
r6zne metody i techniki procesu technologicznego

13) przygotowuje dania z mi¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

1)
2)
3)

4)

)

6)

7)

8)

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

planuje etapy wykonania dan z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

rozréznia elementy pottuszy zwierzat rzeznych

i dziczyzny

przygotowuje elementy pottuszy do obrobki
termicznej, w tym oczyszczanie z bton, trybowanie,
porcjowanie, wigzanie elementéw migsa sznurkiem
dobiera rodzaj migsa, w tym wotowe, wieprzowe,
cielece, jagniece i dziczyzng do rodzaju
przygotowywanego dania

wykonuje obrobke wstepna migsa w tym
porcjowanie, formowanie oraz zabiegi dodatkowe
(np. szpikowanie, peklowanie, marynowanie,
wedzenie)

dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania mig¢sa do
rodzaju potrawy (np. steki, tatar, gulasz, pieczen)
przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, w tym. steki z ré6znych elementéw migsa
(z polgdwicy, z rostbefu, z antrykotu), pieczen
(udziec, zebro, comber), potrawy duszone (zeberka,
strogonow, gulasz, zrazy, sztuke cieleca) stosujac
ro6zne metody i techniki procesu technologicznego,
takie jak gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie,
grillowanie, gotowanie w prozni (sous vide),
smazenie krotkie (stir fry), metoda confitowania
(confit)

14) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa
dzikiego

1))

2)

przygotowuje drobny sprzet i produkty potrzebne do
wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego
wykonuje obrobke wstepna drobiu i ptactwa dzikiego
mycie, rozbior, formowanie
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3) przygotowuje marynaty i nadzienie stosowane do
potraw z drobiu

4) uzasadnia dobor techniki obrobki termicznej do
réznych elementéw drobiu:

a) gotowanie — bulion z wszystkich elementow
drobiu

b) smazenie — piers$ i watrobka

¢) confit —udko

d) pieczenie — w catosci, skrzydetka, udko

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

f) grillowanie — piers z kurczaka i indyka

5) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego (np.
udo kaczki confit, kurczak pieczony, rolady, udo ggsi
duszone, perliczka pieczona w cato$ci, kotlet z piersi
kurczaka Iub indyka) stosujac rézne metody i techniki
procesu technologicznego

15) przygotowuje dania z ryb i owocoOw morza | 1) przygotowuje sprzet i produkty potrzebne do
wykonania dan z ryb i owocow morza

2) wykonuje obrobke wstepna ryb, w tym sprawdzenie
$wiezosci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie,
usuwanie o$ci, porcjowanie

3) wykonuje obrobke wstgpng owocow morza, w tym
sprawdzenie §wiezosci, oczyszczanie

4) wuzasadnia dobor techniki obrobki termicznej do
rodzaju potrawy:

a) gotowanie — zupa rybna i ryby na parze

b) smazenie — dorsz, tosos, pstrag, sola, tunczyk

¢) duszenie — mule

d) pieczenie ryb — w soli, w pergaminie

e) grillowanie ryb i owocéw morza w catosci i
elementach (np. dorada, pstrag, osSmiornica,
krewetki, kalmary)

f) sous vide — toso$, dorsz

g) stir fry — krewetki, kalmary

5) przygotowuje dania z ryb i owocOw morza, w tym
ryby i owoce morza na surowo (np. tatar, ostrygi,
carpaccio), marynowane (np. gravlax, ceviche), zupa
rybna, musy z ryby, ryby w galarecie, grillowany lub
smazony stek z tunczyka $rednio wysmazony
(medium rare), smazony filet z dorsza lub cata ryba
(np. gladzica, fladra), krewetki smazone, stosujac
r6zne metody i techniki procesu technologicznego

16) przygotowuje sosy 1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do
przygotowania sosOw

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

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

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

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

17) przygotowuje przystawki 1) dobiera drobny sprzgt i Srodki spozywcze oraz
produkty potrzebne do przygotowania przekasek

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

18) przygotowuje dania dietetyczne 1) dobiera produkty niezbedne do wykonania dan w
i wegetarianskie zalezno$ci od odmiany wegetarianizmu i rodzaju
diety

2) stosuje zamiennos$¢ produktow

3) wykonuje dania dietetyczne i wegetarianskie
w zaleznosci od wykluczenia réznych produktow
z diety (np. pierogi, placki z cukinii, zapiekanke z
baktazana), stosujac rézne metody i techniki
wykonywania potraw

19) charakteryzuje dania kuchni ré6znych 1) opisyje tradycyjne produkty kuchni polskiej,
narodow wloskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej,
wegierskiej, hiszpanskiej, japonskiej, tajskie;j,
chinskiej i indyjskiej

2) opisuje dania charakterystyczne dla kuchni r6znych
narodow (np. polskiej, woskiej, francuskiej, greckie;j,
rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej, japonskie;j,
tajskiej, chinskiej i indyjskiej)

20) rozpoznaje zmiany zachodzace w 1) dokonuje oceny organoleptycznej dan na
produktach spozywczych podczas poszczegblnych etapach procesu technologicznego
przygotowania dan 2) wskazuje zmiany, jakie zachodza w produktach

spozywczych podczas poszczegodlnych procesow
obrobki technologicznej w tym utlenianie si¢ migsa,
ryb, warzyw i owocow, reakcja Maillarda

3) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w
produktach podczas przygotowania dan

21) stosuje sprzet i urzadzenia do 1) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
przygotowania dan stosowanych podczas przygotowania dan
2) dobiera sprzgt i urzadzenia do przygotowania
okreslonych dan

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

22) przestrzega procedur zarzadzania jakoscia | 1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa

i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zdrowotnego zywno§ci i Zywienia podczas
zywienia podczas przygotowania dan przygotowywania dan

2) zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci 1 zywienia podczas przygotowania dan

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

Practice)
HGT.02.5. Wydawanie dan
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przygotowuje stanowisko pracy do 1) definiuje mise en place
wydawania dan 2) przygotowuje sekcje — elementy dania i narzedzia

potrzebne do wydania dania
3) sprawdza sekcje i ewentualnie uzupelnia brakujace
elementy i narzedzia
2) uzywa zastawy stotowej do serwowania 1) opisuje zastawe stotlowa do serwowania dan
dan 2) dobiera zastawe stotowa do serwowanego dania
3) stosuje zastawe stolowa do serwowania okre§lonych
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b) tworzy kroétkie, proste, spojne
i logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV, list motywacyjny,

dan
3) przestrzega procedur zarzadzania jakosciag | 1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zdrowotnego zywnosci w trakcie wydawania dan
zywienia podczas wydawania dan 2) zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania dan
3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen
i krytycznych punktéw kontroli - HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe
srodkéw jezykowych w jezyku obcym umozliwiajace realizacj¢ czynnosci zawodowych w
nowozytnym (ze szczegélnym zakresie
uwzglednieniem $srodkow leksykalnych) a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
umozliwiajacym realizacj¢ czynnosci w tym zwigzanych z zapewnieniem
zawodowych w zakresie tematow bezpieczenstwa i higieny pracy
zwiazanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatlow

a) ze stanowiskiem pracy i jego koniecznych do realizacji czynnosci

wyposazeniem zawodowych
b) z gldwnymi technologiami ¢) procesow i procedur zwigzanych z realizacja
stosowanymi w danym zawodzie zadan zawodowych
¢) zdokumentacjg zwigzang z danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodem dokumentow zwigzanych z wykonywaniem
d) zustugami $wiadczonymi w danym zadan zawodowych
zawodzie e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtdéwna mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykulowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie j¢zyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku informacje
obcym nowozytnym w zakresie 3) rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegdlnymi
umozliwiajacym realizacj¢ zadan czgsciami tekstu
zawodowych: 4) ukfada informacje w okreslonym porzadku
a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obshugi,
przewodniki, dokumentacje
zawodowa)

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne | 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w czynno$ciami zawodowymi
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postgpowania w roznych
umozliwiajacym realizacj¢ zadan sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukecji,
zawodowych: wskazowek,)

a) tworzy krotkie, proste, spdjne i 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
logiczne wypowiedzi ustne dotyczace 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
czynnos$ci zawodowych (np. polecenie, charakterze
komunikat, instrukcjg) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

adekwatnie do sytuacji
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dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedlug wzoru)

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

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy

z innym pracownikiem, klientem,

kontrahentem, w tym rozmowy

telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwiazanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

reaguje w formie prostego tekstu

pisanego (np. wiadomos¢, formularz,

e-mail, dokument zwigzany z

wykonywanym zawodem) w typowych

sytuacjach zwiazanych z

wykonywaniem czynnos$ci

zawodowych

b)

1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyja$nienia

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

4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

5) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

5) zmienia forme przekazu ustnego lub
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym
w typowych sytuacjach zwigzanych

z wykonywaniem czynnosci zawodowych

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

2)

3)

4)
wczesniej opracowany material(np. prezentacje)

przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym

6) wykorzystuje strategie stuzace

doskonaleniu wtasnych umiejetnosci

1) korzysta ze stownika dwuje¢zycznego i
jednojezycznego

jezykowych oraz podnoszace swiadomo$é 2) wspoldziata z innymi osobami, realizujgc zadania
jezykowa: jezykowe
a) wykorzystuje techniki samodzielne;j 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
pracy nad jezykiem obcym rowniez za pomoca technologii informacyjno-
nowozytnym komunikacyjnych
b) wspoéldziata w grupie 4) identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku | 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
obcym nowozytnym w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
d) stosuje strategie komunikacyjne i 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastgpuje
kompensacyjne nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, Srodki
niewerbalne
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoleczne
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyki 1) stosuje zasady etyki obowigzujace w komunikacji z
zawodowe;j klientami, go§émi i wspotpracownikami

2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowiazujacych w

komunikacji z pracownikami, klientami oraz gosémi

3)
ochrong wlasno$ci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy

przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z

2) stosuje zasady komunikacji

interpersonalnej

1) stosuje aktywne metody stuchania
wspolpracownikow, klientow i gosci
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2) interpretuje mowg ciala w komunikacji werbalne;j
i niewerbalnej
3) komunikuje si¢ efektywnie, szanuje 1 nie ocenia
rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke
4) stosuje formy grzecznosciowe w mowie i pi§mie
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojgcie stresu w pracy zawodowej
2) ocenia wplyw stresu na efektywnos¢ dziatania
3) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan na
siebie i innych
4) wykazuje si¢ kreatywno$cig i otwartoscig 1) wyjasnia znaczenie zmian
na zmiany 2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadan zawodowych
3) wykazuje si¢ otwarto$cig na zmiany w zakresie
nowych technik i technologii
4) stosuje nowatorskie rozwigzania
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci | 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i
zawodowe umiejetnosci do odnalezienia si¢ na rynku pracy
2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia si¢ w
zawodzie
3) planuje rozwdj zawodowy
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do
osiggnigcia zamierzonego celu
2) weryfikuje realno§¢ wykonania zadania zawodowego
3) szacuje czas, zasoby i budzet zadania
7) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
dziatania 2) wskazuje obszary odpowiedzialnosci prawnej za
podejmowane dziatania
8) stosuje metody i techniki rozwigzywania 1) stosuje techniki negocjacyjne
probleméw 2) proponuje konstruktywne rozwiazania problemow
3) ocenia skutecznos$¢ rozwigzania problemu
9) wspblpracuje w zespole 1) wspolorganizuje prace zespotu
2) przestrzega zasad wspolpracy w zespole
3) modyfikuje wlasne dziatania w oparciu o wspoélnie
wypracowane stanowisko

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie

kwalifikacji HGT.12 Organizacja zywienia i ushlug

gastronomicznych niezbedne jest osiagnigcie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:

HGT.12 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub 1) wymienia rodzaje czynnikoéw szkodliwych i
zycia czlowieka oraz mienia i niebezpiecznych wystepujacych w srodowisku pracy
srodowiska zwigzane z wykonywaniem | 2) rozr6znia czynniki szkodliwe i niebezpieczne
zadan zawodowych w gastronomii oddziatujace na organizm czlowieka w gastronomii
3) podaje sposoby przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w gastronomii
4) rozrdznia znaki bezpieczenstwa w celu
przeciwdziatania skutkom czynnikow szkodliwych i
niebezpiecznych w gastronomii
2) organizuje stanowisko pracy pracownika | 1) przygotowuje stanowisko pracy pracownika
gastronomii zgodnie z wymaganiami gastronomii uwzgledniajac wymagania ergonomii,
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
higieny pracy, ochrony ochrony przeciwpozarowe;j
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska | 2) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan na

Poz. 991
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stanowisku pracy w gastronomii

3) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
3) stosuje srodki ochrony indywidualne;j i 1) opisuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
zbiorowej podczas wykonywania zadan stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
zawodowych W gastronomii
2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania
3) stosuje zabezpieczenia i ochrony podczas uzytkowania
maszyn, urzadzen i narzedzi wykorzystywanych
podczas wykonywania zadan zawodowych
4) udziela pierwszej pomocy w stanach 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
naglego zagrozenia zdrowotnego naglego zagrozenia zdrowotnego
2) ocenia sytuacje¢ poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang i miejsce
wypadku
4) uklada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
5) powiadamia odpowiednie stuzby
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach naglego zagrozenia zdrowotnego, np.
krwotok, zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie
7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
8) wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji
HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje produkty i ich 1) rozrdznia produkty podstawowe stosowane w
zastosowanie w gastronomii gastronomii
2) rozpoznaje smak i wyglad zi6t §wiezych i suszonych
3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie
4) rozroznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i
makarony
5) rozréznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie
6) rozrdznia i nazywa owoce morza
7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa
8) rozrdznia rodzaje migs i elementy tusz oraz podroby
(wolowe, wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)
9) rozroznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np.

jelen, sarna, dzik, przepiorka, bazant, kuropatwa,
perliczka, gotab)

10) rozroznia rodzaje wedlin (suszone, wegdzone,

gotowane)

11) rozpoznaje sery (migkkie, pottwarde, twarde,

plesniowe)

12) rozrdznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany,

maslanki)

13) okresla zastosowanie produktow w procesie

przygotowania potraw

wyroby gotowe stosowane podczas

2) ocenia jako$¢ zywnosci 1) ocenia produkty pod wzgledem §wiezosci, smaku,
zapachu, przydatnos$ci do spozycia
2) ocenia wptyw warunkow transportu i przechowywania
zZywnosci na jej jakosé
3) rozrdznia produkty, potprodukty i 1) okresla zastosowanie produktow i potproduktow,

wyrobow gotowych podczas przygotowania potraw,
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przygotowania potraw np. musztardy, octy, pikle i kiszonki
2) wskazuje parametry jakosciowe produktow,
polproduktéw i wyrobow gotowych
4)  rozrdéznia metody utrwalania zywnosci 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci
2) opisuje metody fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci
3) wskazuje wptyw metod utrwalania na jako$¢ i trwato$é
zywnosci
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania Zywnosci w
potproduktach i wyrobach spozywczych
5) okresla rolg sktadnikow pokarmowychi | 1) opisuje sktadniki pokarmowe
ich wplyw na organizm cztowieka 2) analizuje wptyw sktadnikow odzywczych na organizm
cztowieka oraz na kompozycj¢ dan
3) ocenia dobor sktadnikéw pokarmowych w
komponowaniu dan
6) planuje alternatywne sposoby zywienia 1) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm,
weganizm, fleksitarianizm, pescowegetarianizm
2) komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z
powyzszymi dietami
7)  rozroznia procesy technologiczne 1) rozroznia metody obrobki wstepnej i wlasciwe;j
stosowane podczas przygotowania produktéw i potproduktow podczas przygotowania
potraw potraw
2) rozrdznia nowoczesne techniki przygotowania potraw,
w tym gotowanie w prozni (sous vide), vacum, pacojet
3) dobiera proces technologiczny przygotowania potraw
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i
ergonomii
8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas 1) rozroznia maszyny i urzadzenia stosowane w
przygotowania potraw gastronomii
2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej,
termicznej, wykonczenia, dystrybucji i
przechowywania
9) charakteryzuje drobny sprzet 1) rozrdznia drobny sprzgt gastronomiczny stosowany do
gastronomiczny do przygotowania dan przygotowania potraw ze wzgledu na jego
zastosowanie
2) dobiera drobny sprzgt do przygotowania okreslonych
potraw
10) stosuje systemy zarzadzania jakoS$cig i 1) rozroznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci zdrowotnym zywno§ci i Zywienia
i zywienia, w tym zasady HACCP 2) rozpoznaje zagrozenia jakos$ci i bezpieczenstwa
(Hazard Analysis and Critical Control zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
Points System) przygotowania potraw
3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji i $wiadczeniu ushug w gastronomii
4) przestrzega zasad zrownowazonego rozwoju w
gastronomii
11) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury | 1) wymienia cele normalizacji krajowej
oceny zgodnos$ci podczas realizacji 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zadan zawodowych 3) rozréznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,
europejskiej i krajowej
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodno$ci
HGT.12.3. Planowanie zywienia
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wyjasnia wptyw sktadnikow 1) rozrdznia pojecia z zakresu planowania zywienia, np.
odzywczych na funkcjonowanie sktadnik odzywczy, nieodzywczy, nie niezbedny,
organizmu czlowieka niezbg¢dny, naturalnie wystepujacy w zywnosci,
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specjalnie dodany, gldd, niedozywienie, racjonalne
zywienie, jadtospis, positek

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

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

4) analizuje gospodarke wodng w organizmie cztowicka

5) wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajace z
nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia

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

2) okresla przemiany sktadnikow 1) rozréznia pojecia, takie jak: enzym, hormon,
odzywczych zachodzace w organizmie podstawowa i catkowita przemiana materii, trawienie,
cztowieka przyswajanie, wspotczynnik aktywnosci fizycznej

2) opisuje funkcje przewodu pokarmowego

3) wskazuje czynniki wptywajace na strawnosé
pokarmow

4) rozroznia etapy trawienia sktadnikéw pokarmowych

5) okresla role enzymow i hormonéw w funkcjonowaniu
organizmu cztowieka

6) okresla znaczenie przyswajalno$ci sktadnikow
odzywczych przez organizm cztowieka

7) analizuje czynniki wptywajace na efektywnos$¢
wykorzystania przez organizm skladnikow
odzywczych zawartych w zywnosci

8) analizuje przemiany sktadnikéw odzywczych:
weglowodandw, bialek, thuszezow bedacych zroédlem
energii dla organizmu cztowieka (okresla bilans
energetyczny ustroju)

7) oblicza dobowe wydatki energetyczne

3) stosuje normy i zasady planowania 1) rozrdznia rodzaje norm zywienia czlowieka
zywienia 2) okresla zastosowanie modelowych racji pokarmowych

3) analizuje tabele norm dla réznych grup ludno$ci

4) interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie
zdrowego zywienia

4)  planuje zywienie roznych grup ludnosci 1) stosuje zasady planowania podczas uktadania
jadtospisow

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

3) okresla procentowy rozdziat energii catodziennej racji
pokarmowej na positki

4) oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne
r6znych grup ludnosci

5) oblicza warto$¢ energetyczng i odzywcza positkow

6) ocenia jadlospisy zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia

7) wykorzystuje programy komputerowe do uktadania i
oceny jadtospisow

8) modyfikuje jadlospisy

5) stosuje zasady zywienia dietetycznego 1) opisuje zywienie dietetyczne
2) rozrdznia diety stosowane w zywieniu
3) rozroznia sktadniki odzywcze rdznych diet
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4) dobiera produkty spozywcze stosowane w zywieniu
dietetycznym

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

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

7) okresla czynniki ryzyka chordb dietozaleznych:
krazenia, alergii, prochnicy zgbow, osteoporozy,

nowotworow
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  sporzadza zamowienia na produkty i 1) sporzadza harmonogram zaopatrzenia zaktadu
potprodukty, uwzgledniajgc recepture gastronomicznego w produkty i potprodukty
i planowang produkcj¢ 2) dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami

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

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

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

2) planuje przygotowanie potraw 1) planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od
rodzaju prowadzonych ushug

2) okresla czynniki wplywajace na jakos¢ potrawy

3) dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od
wielkosci produkeji

4) okresla sposoby wykorzystywania zwrotow

poprodukcyjnych
5) sporzadza harmonogram czasu pracy pracownikom
produkcyjnym
6) opracowuje schematy blokowe produkcji potraw
3)  kontroluje procesy przygotowania 1) dobiera metody nadzorowania proceséw
potraw przygotowania potraw

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

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

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

4)  opracowuje karty menu 1) stosuje zasady tworzenia kart menu z
uwzglednieniem r6znych potrzeb

2) opracowuje karty menu zawierajace informacje
dotyczace wartosci odzywczej potraw

3) planuje karty menu z oznaczeniem alergendw

5)  sporzadza kalkulacj¢ cen potraw 1) rozroznia podstawowe pojgcia stosowane w

1 napojow kalkulacji kosztow przygotowania potraw,

w tym koszt, koszt jednostkowy, koszt staty i

zmienny, cena, rabat, marza gastronomiczna, food
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cost
2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow
3) rozréznia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty
produktow, potproduktow i towaréw handlowych,
marza gastronomiczna, podatek VAT
4) okresla czynniki wptywajace na ceng potraw i
napojow, takich jak: sezonowo$¢, dostgpnosc i ceng
produktoéw, potproduktow i towarow handlowych,
popyt, jako$¢ potraw i napojow, zwyczaje
zywieniowe
5) oblicza ceny potraw i napojow, stosujac rozne
metody: kosztowa, popytowa, cen konkurencji
6) sporzadza kalkulacj¢ cen potraw do kart menu
7) opracowuje kalkulacje potraw i napojow w
zaleznos$ci od rodzaju ustug: cateringowa impreza
okolicznosciowa, zywienie zbiorowe, w zaktadach
typu otwartego
6) rozlicza produkcje gastronomiczng 1) sporzadza inwentaryzacj¢ w magazynie w lokalu
gastronomicznym na podstawie dokumentacji
magazynowe;j
2) sporzadza zestawienie poniesionych naktadow
w produkcji zaktadu gastronomicznego
3) oblicza wydajnos¢ produkcji w zakladzie

gastronomicznym
7)  wykorzystuje programy komputerowe 1) wykorzystuje programy komputerowe do obliczania
w organizowaniu produkcji zapotrzebowania na produkty i potprodukty
gastronomicznej 2) postuguje si¢ programami komputerowymi do

kontroli stanéw magazynowych

3) stosuje programy komputerowe do planowania
zywienia

4) oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programow
komputerowych

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

8)  projektuje wdrazanie systemow 1) sporzadza wykaz przepiséw i dokumentow

zarzadzania srodowiskowego dotyczacych $wiadczenia ustug gastronomicznych,

takich jak: ustawy, rozporzadzenia, certyfikaty,
umowy z odbiorcami odpadoéw

2) analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia
systemu zarzadzania $rodowiskowego

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

HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  ocenia oferty ustug gastronomicznych i 1) rozrdéznia podstawowe pojgcia z zakresu ushug
cateringowych gastronomicznych, w tym ustuga, klient, gos¢,

przyjecie, catering

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

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

4) modyfikuje oferte dostosowujac ja do wymagan i
potrzeb klienta: jego mozliwosci finansowych, stylu
zycia, mody w gastronomii
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2) stosuje dzialania zwigzane z promocja 1) planuje dziatania zwigzane z promocja ustug
ustug gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych i cateringowych: reklama, public
relations, promocja sprzedazy
2) dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
3) prowadzi dzialania promocyjne §wiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne,
konkursy gastronomiczne, media spotecznos$ciowe,
bilbordy, ulotki
3) sporzadza kalkulacje ustug 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i
gastronomicznych i cateringowych cateringowych
2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych,
i cateringowych, z uwzglednieniem food cost
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow
4) prowadzi sprzedaz ustug 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych i cateringowych w zaleznosci od
roznych czynnikéw, takich jak: typy gosci, rodzaj
przyjecia
2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista,
promocja sprzedazy
5) dobiera metody i techniki obstugi 1) rozréznia metody i techniki obstugi konsumentow
konsumentéw do rodzaju ustug 2) dobiera metody i techniki obstugi konsumentow
gastronomicznych odpowiednie do rodzaju §wiadczonych ustug
i cateringowych 3) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
6) przygotowuje miejsca wykonania ustug | 1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyjec¢
gastronomicznych i cateringowych okoliczno$ciowych
2) oblicza wielko$¢ stotdow w zaleznosci od liczby gosci i
formy organizacyjnej ustugi
3) wskazuje miejsca ustawienia stotéw i utozenia innych
sprzetow podczas ustug gastronomicznych i
cateringowych
4) stosuje rozne sposoby ustawiania stotoéw w zaleznos$ci
od wielko$ci pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju
ustugi gastronomiczne;j
5) dobiera aranzacje sali stosownie do §wiadczonej ustugi
gastronomicznej
6) nakrywa stoly bielizng stotowa zgodnie zamowieniem
7) nakrywa stoty zastawg stotowg zgodnie z
zamoOwieniem
7)  uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne 1) kompletuje zastawe stolowg w zaleznosci od rodzaju
stolowa 1 opakowania do wykonania menu ustugi gastronomicznej
ushug gastronomicznych i cateringowych | 2) dobiera opakowania do przechowywania
i transportu produktéw i wyposazenia technicznego na
Wynos
8)  rozlicza sprzet, zastawe i bielizng 1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej,
stofowa po wykonaniu ustug elementow dekoracyjnych, urzadzen i sprzgtu
gastronomicznych i cateringowych serwisowego oraz bielizny stotowe;j
2) segreguje sprzet, zastawe stotowa i bielizng stotowa po
wykonaniu ushug gastronomicznych i cateringowych
3) stosuje zasady sktadania, sztaplowania i
magazynowania stotow, krzeset i sprzetu
4) sporzadza dokumentacj¢ niezbedng do rozliczenia
sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po
wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych
9) prowadzi rozliczenia finansowe ustug 1) rozréznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i
gastronomicznych i cateringowych cateringowych
2) stosuje forme¢ bezgotowkowa i gotowkowa ptatnosci
za ushugi gastronomiczne
3) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie
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dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i
sprzedaz: faktury VAT, paragondw, polecenie
przelewu, kasa przyjeta (KP)

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

5) wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych

6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
oprogramowania

HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1)  postuguje si¢ podstawowym zasobem 1)  rozpoznaje oraz stosuje $srodki jezykowe w jezyku
srodkow jezykowych w jezyku obcym obcym nowozytnym umozliwiajace realizacje
nowozytnym (ze szczegblnym czynno$ci zawodowych w zakresie:
uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych) a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
umozliwiajacym realizacje czynnosci w tym zwigzanych z zapewnieniem
zawodowych w zakresie tematow bezpieczenstwa i higieny pracy
zwiazanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materialow

a) ze stanowiskiem pracy i jego koniecznych do realizacji czynnosci
wyposazeniem zawodowych

b) z gtéwnymi technologiami c) procesOw i procedur zwigzanych z realizacja
stosowanymi w danym zawodzie zadan zawodowych

¢) z dokumentacjg zwigzang z danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodem dokumentow zwigzanych z wykonywaniem

d) zustugami $wiadczonymi w danym zadan zawodowych
zawodzie e) $wiadczonych ushug, w tym obshugi klienta

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gldéwna mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane wyraznie, w standardowe; fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie j¢zyka obcego nowozytnego, a | 2) znajduje w wypowiedzi lub teksécie okreslone
takze proste wypowiedzi pisemne w informacje
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 3) rozpoznaje zwigzki mi¢dzy poszczegdlnymi czgsciami
umozliwiajacym realizacj¢ zadan tekstu
zawodowych: 4) uklada informacje w okre§lonym porzadku

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

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

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
spojne i logiczne wypowiedzi ustne i czynnosciami zawodowymi
pisemne w jezyku obcym nowozytnym 2) przedstawia sposob postgpowania w réoznych
w zakresie umozliwiajagcym realizacje sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukcji,
zadan zawodowych: wskazowek, okresla zasady)

a) tworzy krotkie, proste, spojne i 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
logiczne wypowiedzi ustne dotyczace | 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
czynnosci zawodowych (np. charakterze
polecenie, komunikat, instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

b) tworzy krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych

(np. komunikat, e-mail, instrukcje,

adekwatnie do sytuacji
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wiadomos¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedlug wzoru)

4)  uczestniczy w rozmowie i w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowg
sytuacjach zwigzanych z realizacja 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zadan zawodowych — reaguje w jezyku 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
obcym nowozytnym w sposob zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych 0s6b
zrozumialy, adekwatnie do sytuacji 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
komunikacyjnej, ustnie lub w formie zawodowymi
prostego tekstu: 5) pyta o upodobania i intencje innych osob

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy | 6) proponuje, zachgca
z innym pracownikiem, klientem, 7) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
kontrahentem, w tym rozmowy 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz,
e-mail, menu i inny dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych
5) zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
pisemnego w jezyku obcym zawarte w materialach wizualnych (np. wykresach,
nowozytnym w typowych sytuacjach symbolach, piktogramach, schematach) oraz
zwigzanych z wykonywaniem czynnos$ci audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
zawodowych. 2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformulowane w jezyku polskim lub tym jezyku
obcym nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat (np. prezentacj¢)
6) wykorzystuje strategie stuzace 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i
doskonaleniu wlasnych umiejetnosci jednojezycznego
jezykowych oraz podnoszgce 2) wspoldziata z innymi osobami, realizujac zadania
swiadomo$¢ jezykowa: jezykowe
a) wykorzystuje techniki samodzielnej 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
pracy nad jezykiem obcym réwniez za pomocg technologii informacyjno-
nowozytnym komunikacyjnych
b) wspotdziata w grupie 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
¢) korzysta ze zrodet informacji w 5) wykorzystuje kontekst (tam gdzie to mozliwe), aby w
jezyku obcym nowozytnym przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
d) stosuje strategie komunikacyjne i 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastgpuje
kompensacyjne nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne

HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki w 1) wymienia zasady etyki obowigzujace w komunikacji
komunikacji z przetozonym, klientami, z klientami, go$émi i wspotpracownikami stosowane
gos$émi 1 wspotpracownikami w w gastronomii
codziennych kontaktach 2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowiazujacych w

komunikacji z pracownikami, klientami oraz go$émi
3) przestrzega zasad etycznych zwiazanych z ochrong

wlasnosci intelektualnej i ochrong danych

4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym

zawodem i miejscem pracy




Dziennik Ustaw

— 1819 -

Poz. 991

5) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas
przetwarzania i przesytania danych osobowych
2) stosuje zasady komunikacji 1) stosuje aktywne metody stuchania wspotpracownikow,
interpersonalne;j klientow i gosci
2) interpretuje mowg ciata w komunikacji werbalnej
i niewerbalne;j
3) komunikuje si¢ efektywnie (szanuje i nie ocenia
rozmoéwcy, wyraza i odbiera krytyke)
4) stosuje formy grzecznosciowe w mowie
i piSmie
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem | 1) definiuje pojgcie stresu w pracy zawodowej
2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
3) wskazuje wplyw stresu na efektywno$¢ dziatania
4) wykazuje si¢ kreatywno$cig i otwartoscia | 1) wyjasnia znaczenie zmian zachodzgcych w
na zmiany gastronomii
2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadan zawodowych
3) wykazuje si¢ otwarto$cig na zmiany w zakresie
nowych technik i technologii stosowanych w
gastronomii
4) proponuje innowacyjne rozwigzania w zakladzie
gastronomicznym
5) aktualizuje wiedzg i doskonali 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci
umiejetnosci zawodowe do odnalezienia si¢ na rynku pracy
2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia
3) wskazuje rodzaje i mozliwo$ci form doskonalenia si¢
w zawodzie
6) planuje wykonanie zadania w gastronomii | 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do
osiagnigcia zamierzonego celu
2) szacuje czas, zasoby i budzet zadania
3) weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego
4) ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania
7) stosuje metody i techniki rozwigzywania 1) opisuje zasady negocjacji
problemow 2) dobiera techniki negocjacyjne do rodzaju
prowadzonych negocjacji
3) proponuje konstruktywne rozwigzania problemow
4) zawiera prosta umowe lub porozumienie w oparciu o
zasady negocjacji
8) wspotpracuje w zespole 1) wspolorganizuje prace zespotu
2) dzieli si¢ zadaniami
3) przestrzega zasad wspotpracy w zespole
4) modyfikuje wlasne dziatania w oparciu o wspoélnie
wypracowane stanowisko
HGT.12.8. Organizacja pracy malych zespotow
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) planuje i organizuje prace zespotu w 1) odnosi si¢ do typow grup spotecznych
celu wykonania przydzielonych zadan 2) okresla funkcjonowanie w grupie
3) identyfikuje zakres planowanych zadan
4) opracowuje plan pracy zespotu
5) okresla etapy wykonania poszczeg6lnych czynnosci
6) sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu
2)  dobiera osoby do wykonania 1) rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci osob do
przydzielonych zadan wykonywania zadan zawodowych w zespole
2) przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji
cztonkéw zespotu
3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorac pod uwage
wiedzg 1 umiejg¢tnosci
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4) ustala hierarchiczno§¢ wykonywania zadan w zespole
3)  ocenia jako$¢ wykonania 1) dokonuje analizy przydzielonych zadan
przydzielonych zadan 2) opracowuje lub stosuje opracowane standardy
wykonania zadan
3) monitoruje jako§¢ wykonywanych zadan
4) interpretuje raporty i sprawozdania

4)  kieruje wykonaniem przydzielonych 1) wyznacza terminy realizacji 1 zakres zadan
zadan 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajnosc
pracownikow

3) udziela informacji zwrotnej cztonkom zespotu
4) mobilizuje cztonkow zespotu do wykonywania

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

2) proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy
warunkOw i usprawnienia pracy

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA 1 USLUG
GASTRONOMICZNYCH

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiggni¢cie wszystkich efektow
ksztalcenia okre$lonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

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

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

— stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesigciu uczniow) wyposazone w umywalke z instalacja
zimnej i cieplej wody, dozownik mydta, §rodki do dezynfekcji rak, r¢czniki papierowe, kosz na odpady
umozliwiajacy segregacje,

— stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech ucznidow) wyposazone w stoty produkeyjne,
trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkow
roznej wielko$ci i innych naczyn kuchennych, oraz drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia,
deski HACCP, tace, potmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki, miarki, chochle,
noze kuchenne, noze HACCP, rozgi, czajniki), termometry, wagi, miarki réznej objetosci, urzadzenia
rozdrabniajace, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizng
i zastawe stolows, tace kelnerskie,

— zamrazarke i1 chlodziarke, szybkoschtadzarke, profesjonalny blender r¢czny, kuchenke indukcyjna
przeno$na, pakowaczke prozniowa (jedna dla szesciu ucznidw), instrukcje obshugi maszyn i urzadzen,
procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci.

Warsztaty szkolne wyposazone w:

— stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidéw) wyposazone w umywalke z instalacja
zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, §rodki do dezynfekcji, reczniki papierowe, kosze na odpady
z uwzglgdnieniem segregaciji,

— stanowiska obrdobki wstgpnej brudnej (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidw) wyposazone
w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprzet kuchenny,

— stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidw) wyposazone
w zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprz¢t kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

— stanowiska przygotowania dan z migsa (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone
w zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprzgt kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania mi¢sa, maszynke do mielenia migsa, chtodziarke,

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

— stanowiska obrobki cieplnej (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak
z instalacja zimnej i cieplej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,
piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony kuchenne z wyciagami, patelnie elektryczne,
frytownice, urzadzenie do sous vide,

— stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak
z instalacjg zimnej i cieptej wody, stél do ekspedycji dan oraz komplet naczyn i drobnego sprzgtu
kuchennego, wagg, kuchenkg mikrofalowa, podgrzewacze do dan i talerzy,

— stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow) wyposazone w zlewozmywak
dwukomorowy z instalacja zimnej i cieplej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet
i $rodki do mycia i dezynfekceji, szafki do naczyn

— pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzadzenia do przechowywania zywnosci.

Szkota zapewnia wyposazenie w niezbgdne produkty i polprodukty do przygotowania poszczegdélnych dan
okreslonych w podstawie programowe;j.

Szkota zapewnia uczniowi doste¢p do sali konsumenckiej, wyposazonej w stoty, krzesta, bielizng i zastawg stotowa,
tace oraz elementy do dekoracji stotow, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe
systemow zapewniania jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywno§ci, receptury potraw, karty dan.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.12. Organizacja Zywienia
i uslug gastronomicznych

Pracownia planowania zywienia i organizacji produkcji gastronomicznej wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podiaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu z
oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajace uktadanie
menu, analiz¢ sktadnikow odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia, planowanie sali,
sporzadzanie zapotrzebowania, zarzadzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug
gastronomicznych z mozliwos$cig cigglej aktualizacji

— drukarke laserowg ze skanerem i kopiarka A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, tablicg szkolna
bialg suchos$cieralna,

— stanowiska komputerowe dla uczniow (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podtaczone do sieci lokalnej z
dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii
umozliwiajace uktadanie menu, analiz¢ sktadnikow odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zZywienia,
planowanie sali, sporzadzanie zapotrzebowania, zarzadzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow,
rozliczanie ushug gastronomicznych z mozliwoscia ciaglej aktualizacji,

— Dbiblioteczkg zawodowa wyposazong w ksigzki zawodowe, tabele sktadu i wartosci odzywczych produktow
spozywczych, normy zywienia, tabele zamiany  produktow,  jadlospisy codzienne
i okolicznos$ciowe, karty potraw i napojow, zbior receptur potraw i napojow, normy jakosci stosowane w
gastronomii, zbidr przepisow i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,

— prospekty reklamowe, katalogi z wyposazeniem czgsci produkcyjnej i handlowej gastronomii, schematy
rozwigzan uktadow funkcjonalnych pomieszczen zaktadow, wzory drukow stosowanych w gastronomii,

— kalkulatory proste (jeden dla jednego ucznia).

Pracownia ustug gastronomicznych wyposazona w:

—  stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu, dowolnym
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii, w tym zarzadzania salami dla gosci, drukarke laserowa ze
skanerem i kopiarka A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, flipchart, tablice szkolna biala
suchoscieralna,

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

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

—  Dbiblioteczk¢ zawodowa wyposazong w zbidr ksigzek oraz albuméw prezentujacych nakrywanie i dekoracje
stotow oraz otoczenie realizacji uslug gastronomicznych, katalogi zastawy 1 bielizny stotowej, sprz¢tu
kelnerskiego, dekoracji stoldw, wyposazenia sal bankietowych, s$rodki dydaktyczne, komplety
dokumentow i1 drukéw do planowania ustug gastronomicznych, do prowadzenia i rozliczania usthug
gastronomicznych, przyktadowe karty menu réznych przyje¢ okolicznosciowych, teczki ofertowe do
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wizualizacji rozmowy z klientem zamawiajacym ushuge gastronomiczng,

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

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

— kacik czystosci z pelnym wyposazeniem ($rodki i sprz¢t do utrzymania stanowiska, zelazko, deska do
prasowania, miejsce do mycia rak),

— meble, takie jak: pomocnik kelnerski-kredens (trzy sztuki), szafy, stoly kwadratowe o wymiarach 90 x 90
lub110 x 110 cm i prostokatne 90 x 120 cm (jeden stot dla dwdch uczniow),

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

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

— ozdoby w szerokim asortymencie.

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

Pracownia obshugi gosci wyposazona w:

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

— stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech ucznidw) wyposazone w stoly restauracyjne
z mozliwo$cig zestawiania w bloki, stot okragly, krzesta dobrane do stotdw, pomocniki kelnerskie, bielizng
i zastawe stolows, tace do serwowania potraw i napojow, drobny sprzet kelnerski oraz elementy dekoracji
stotow,

— stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidéw) wyposazone w lade barowa, stotki barowe
(hockery), sprzet barowy, regat barowy, zlewozmywak, chtodziarke barowa, dystrybutor napojow zimnych,
ekspres do kawy i do herbaty, urzadzenia do parzenia kawy, blender, walizke barmanska duza, mikser barowy,
pojemniki termoizolacyjne, kostkarke i1 kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, dozowniki i miarki do
napojow i produktéw sypkich, naczynia do przygotowania i serwowania napojow goracych i zimnych, stot
stalowy lub blat roboczy, zmywarke do naczyn, naczynia do napojow i sztucce,

— drobny sprzgt barmanski,

— Dbiblioteczke wyposazong w dokumentacjg, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy
prawne wiasciwe dla danego stanowiska, instrukcje obstugi urzadzen stosowanych w gastronomii, normy
jakosci stosowane w gastronomii, zbior przepisow i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych
w gastronomii, zbiér receptur gastronomicznych, katalogi urzadzen i sprzetu barowego,

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

— wozek kelnerski do flambirowania z kuchenka jednopalnikowa, podgrzewacze do potraw, witryng chtodnicza,
kuchenk¢ mikrofalowa, kase kelnerska, terminal z oprogramowaniem sieciowym,

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

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

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

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONYCH W ZAWODZIEY

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

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

HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne?

HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Nazwa jednostki efektow ksztalcenia Liczba godzin

HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii’ 120¥

HGT.12.3. Planowanie zZywienia 100

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 150

HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych 120

HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 430+120°

HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoteczne?

HGT.12.8. Organizacja pracy matych zespotow?

DW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego w przepisach
w sprawie ramowych planéw nauczania dla publicznych szkol, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego w danym typie
szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztalcenia wtasciwych dla kwalifikacji

wyodregbnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé uczniom

warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

3 Wskazana jednostka efektow ksztalcenia nie jest powtarzana w przypadku, gdy ksztalcenie zawodowe odbywa sie w szkole

prowadzacej ksztalcenie w tym zawodzie.

4 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarzaé uczniom

warunki do nabywania umiejetno$ci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.





