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WSTEP

Zywienie i ustugi gastronomiczne. Cz. V. Dzialalnos¢ gospodarcza w gastronomii jest podrecz-
nikiem przeznaczonym dla uczniéw technikum ksztalcgcego w zawodzie technik zywienia
i ustug gastronomicznych. Publikacja zostata przygotowana zgodnie z obecnie obowigzu-
jacg podstawa programowa ksztalcenia w tym zawodzie, opracowana na podstawie rozpo-
rzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programo-
wej ksztalcenia w zawodach’, oraz uwzglednia stan prawny z lutego 2016 r.

Niniejszy podrecznik zawiera efekty ksztalcenia wspélne dla wszystkich zawodéw:

m (PDG) Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci gospodarczej

Uczen:

PDG (1) rozumie pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

PDG (2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobo-
wych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

PDG (3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dzialalnosci gospodarczej;

PDG (4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powiazania mie-
dzy nimi;

PDG (5) analizuje dzialania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujace w branzy;

PDG (6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

PDG (7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatal-
nosci gospodarczej;

PDG (8) przygotowuje korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

PDG (9) obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomaga-
jace prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

PDG (10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dzialalnosci gospo-
darczej;

PDG (11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dzialalnosci gospodarczej.

m (KPS) Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:

KPS (6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS (7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS (8) ponosi odpowiedzialnosé¢ za podejmowane dziatania;

KPS (9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;

KPS (10) wspdlpracuje w zespole.

m (OMZ) Organizacja pracy malych zespotow

Uczen:

OMZ (1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

OMZ (2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

OMZ (3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

OMZ (4) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan;

P

'Dz.U.z2012r. poz. 184.
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OMZ (5) wprowadza rozwiazania techniczne i organizacyjne wplywajace na poprawe wa-
runkéw i jakos$é pracy;

OMZ (6) komunikuje sie ze wspdtpracownikami.

Niniejszy podrecznik ma na celu przekazanie wiedzy, tak by uczen zdobyl umiejetnosci
niezbedne do prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w gastronomii. Tre$¢ merytoryczng
podrecznika wzbogacajg zdjecia, rysunki i tabele, co pozwala na szybkie i efektywne przy-
swajanie materiatu. Wiedza teoretyczna zostala wsparta licznymi przyktadami wskazujacy-
mi na réznorodne sposoby jej praktycznego zastosowania.

Polecamy te publikacje nie tylko uczniom technikéw zywienia i ustug gastronomicznych,
lecz takze osobom pracujacym w gastronomii.
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