PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE:
TECHNIK ZYWIENIA 1 GOSPODARSTWA DOMOWEGO
SYMBOL CYFROWY: 512[04]
I. ZALOZENIA PROGRAMOWO-ORGANIZACYJNE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

A. OPIS KWALIFIKACJI ABSOLWENTA
W wyniku ksztatcenia w zawodzie absolwent powinien umie¢:
1) dobiera¢ surowce, sporzadzaé, dekorowac i ocenia¢ jako$¢ potraw;
2) organizowac proces produkcji potraw z zastosowaniem nowoczesnych technologii;

3) analizowa¢ zagrozenia, ktore maja wptyw na bezpieczenstwo gotowych potraw, i wskazywac
punkty krytyczne w procesie produkcji;

4) opracowywac 1 oceniac¢ jadlospisy codzienne 1 specjalne, uwzgledniajace okreslone diety, dla
réznych grup ludnosci;

5) obstugiwaé¢ maszyny i urzadzenia stosowane w obiektach zbiorowego wyzywienia lub
zakwaterowania i1 gospodarstwach domowych,;

6) przechowywac surowce 1 potrawy w warunkach zapewniajacych zachowanie ich jakos$ci i
wartosci odzywczej;

7) zagospodarowywac odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne;
8) obstugiwaé konsumentdéw z wykorzystaniem réznych form i technik;

9) organizowac zaopatrzenie obiektow zbiorowego wyzywienia lub zakwaterowania i gospodarstw
domowych;

10) planowac 1 organizowac pracg w obiektach zbiorowego wyzywienia lub zakwaterowania i
gospodarstwach domowych;

11) organizowaé, wyposazac i utrzymywac¢ w odpowiednim stanie stanowiska pracy z
zachowaniem wymagan sanitarno-higienicznych;

12) funkcjonalnie 1 estetycznie urzadza¢ wngtrza obiektow zbiorowego wyzywienia lub
zakwaterowania i innych budynkéw mieszkalnych;

13) sprawowac opiekg nad dzie¢mi, osobami starszymi i niepelnosprawnymi w rodzinie;

14) stosowac przepisy prawa cywilnego w zakresie niezb¢dnym do wykonywania zadan
zawodowych;

15) rozwigzywac problemy w tworczy sposob;

16) samodzielnie podejmowac decyzje;



17) przystosowywac si¢ do nowych zadan;

18) kierowac zespotem pracownikows;

19) skutecznie komunikowac si¢ z innymi uczestnikami procesu pracy 1 klientami;

20) rozwiazywac konflikty 1 prowadzi¢ negocjacje;

21) stosowac zasady kulturalnego zachowania 1 etyki;

22) stosowac przepisy kodeksu pracy, dotyczace praw i obowiazkdéw pracownika i1 pracodawcy;
23) stosowac przepisy prawa dotyczace dziatalnosci gospodarczej;

24) przestrzega¢ przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony
srodowiska 1 bezpieczenstwa zywnosci;

25) poszukiwaé miejsca pracy jako pracownik najemny lub przedsigbiorca;

26) organizowa¢ doskonalenie zawodowe wlasne i pracownikow;

27) korzysta¢ z roznych zrodet informacji technicznej i ekonomiczne;.

Ksztaltowanie postaw przedsigbiorczych oraz przygotowanie do wejscia na rynek pracy powinno
przebiega¢ zarowno w trakcie ksztatcenia zawodowego, jak 1 podczas realizacji zaje¢ edukacyjnych
"Podstawy przedsigbiorczosci".

B. SPECYFICZNE WYMAGANIA KSZTALCENIA W ZAWODZIE

1. Wymagania psychofizyczne wtasciwe dla zawodu:

1) dobry stan zdrowia;

2) zdolno$ci manualne;

3) zainteresowania przyrodnicze i ekonomiczne;

4) tatwo$¢ nawiazywania kontaktéw z ludzmi;

5) wysoka kultura osobista i poczucie estetyki;

6) poczucie odpowiedzialnosci,

7) zdolnosci organizacyjne.

2. Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie technik Zzywienia i gospodarstwa domowego powinien
by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych zwiazanych z prowadzeniem
gospodarstwa domowego 1 obiektow zbiorowego zakwaterowania lub wyzywienia, w tym

zwlaszcza ze sporzadzaniem potraw 1 napojow:

1) organizowania i nadzorowania proceséw pracy i produkcji w dzialalno$ci zwigzanej z zywieniem



1w gospodarstwie domowym;
2) dobierania maszyn i narzgdzi oraz surowcoOw do okreslonej produkc;ji;

3) prowadzenia uproszczonej rachunkowosci i obliczania oplacalno$ci produkcji oraz stosowania
zasad marketingu.

3. Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie technik Zywienia 1 gospodarstwa domowego moze
podejmowac pracg w obiektach zbiorowego wyzywienia, instytucjach zajmujacych si¢ obrotem
zywnoscia, instytucjach zajmujacych si¢ upowszechnianiem wiedzy o zywieniu, zywnosci i
gospodarstwie domowym, organizacjach ochrony konsumenta oraz w obiektach zbiorowego
zakwaterowania i1 gospodarstwach domowych. Moze takze samodzielnie prowadzi¢ dziatalno$¢
gospodarcza w zakresie ustug gastronomicznych, domowych, hotelarskich i agroturystycznych.

4. Zawod technik zywienia i gospodarstwa domowego jest zawodem szerokoprofilowym,
umozliwiajacym specjalizacj¢ pod koniec okresu ksztalcenia. Szkota okresla specjalizacje, biorac
pod uwagg potrzeby regionalnego rynku pracy i zainteresowania uczniéw. Tematyka specjalizacji
moze dotyczy¢: organizacji ustug gastronomicznych, alternatywnych metod zywienia, dietetyki,
ustug hotelarskich, ustug agro- lub ekoturystycznych, ustug opiekunczych, gospodarki odzieza,
urzadzania wnetrz 1 otoczenia domow, handlu zywnoscia 1 artykutami gospodarstwa domowego.

5. Szkota realizujaca ksztalcenie w zawodzie technik Zywienia 1 gospodarstwa domowego powinna
posiada¢ nastgpujace pracownie:

1) technologii gastronomicznej i obstugi konsumenta;

2) techniczna;

3) higieny;

4) ekonomiczna.

Pracownie powinny skladac sig z sali ¢wiczen i zaplecza magazynowo-socjalnego. W sali ¢wiczen
nalezy zapewni¢ stanowisko pracy dla nauczyciela 1 odpowiednia liczbe stanowisk pracy dla

uczniow (jedno- lub dwuosobowych). Kazda pracownia powinna by¢ wyposazona w:

1) srodki techniczne, takie jak: telewizor, magnetowid, radio, rzutnik pisma, rzutnik przezroczy,
zestaw komputerowy, drukarke, kopiarke;

2) materialy dydaktyczne, takie jak: filmy, przezrocza, foliogramy, fazogramy, programy
komputerowe;

3) tekstowe Zrddta informacji, takie jak: podreczniki, inne ksiazki niezbgdne do ksztalcenia w
zawodzie, czasopisma fachowe, instrukcje do ¢wiczen, katalogi, prospekty, instrukcje
technologiczne, normy dietetyczne, receptury sporzadzania potraw.

Pracownia technologii gastronomicznej i obstugi konsumenta powinna by¢ ponadto wyposazona w:

1) maszyny, urzadzenia i naczynia do przygotowywania potraw;

2) probki surowcow, potproduktow, przypraw i wyrobow gotowych;



3) normy jakosci;
4) zastawg 1 bielizng stotowa.
Pracownia techniczna powinna by¢ ponadto wyposazona w:

1) modele, atrapy 1 przekroje maszyn i urzadzen stosowanych w procesach technologicznych,
procesach pomocniczych oraz w kontroli produkcji;

2) instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzadzen;

3) maszyny wytaczone z ruchu dla celow dydaktycznych;

4) makiety 1 projekty urzadzenia wnetrz.

Pracownia higieny powinna by¢ ponadto wyposazona w:

1) apteczke domowa z wyposazeniem w podstawowe srodki opatrunkowe;

2) probki ziot;

3) probki srodkéw do pielegnacii ciata;

4) probki kosmetykow;

5) probki srodkéw do utrzymania czystosci pomieszczen.

Pracownia ekonomiczna powinna by¢ ponadto wyposazona w:

1) kodeks pracy oraz teksty wybranych przepisow prawa cywilnego, gospodarczego i1 finansowego;
2) poradniki;

3) komputerowe programy uzytkowe w wersji szkoleniowej;

4) dokumenty ksiggowe;

5) srodki techniczne, takie jak: telefon, faks, kalkulatory;

6) materialy biurowe.

Praktyczna nauka zawodu moze odbywac si¢ w szkolnych pracowniach, warsztatach 1
gospodarstwach pomocniczych, centrach ksztatcenia praktycznego i centrach ksztatcenia
ustawicznego, u pracodawcow - w obiektach zbiorowego wyzywienia lub zakwaterowania, a takze

w gospodarstwach agroturystycznych.

6. Zakres umiejetnosci 1 tresci ksztalcenia, wynikajacy z opisu kwalifikacji absolwenta, zawieraja
cztery bloki programowe:

1) zywieniowy;

2) organizacyjno-techniczny;



3) higieniczny;
4) ekonomiczny.

Il. PODZ1AY GODZIN HA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna liczha godzin vw okresie keztatcenia wvw %% *
Podbudoyws programosaE:; Podbudowa programosa; liceum
Mazwva bloku Paodbudawa razadnicza szkota ogdlinoksztatcace, liceum profilowane,
ProQramoyyego RFOgr MmO a; Tawvodows, Tavwadd: lechnikum uzupeniajgce, iceum
gimnazjum kucharz, kucharz matej ogolnoksztatcace, technikum
gastronamii, kelner LZupenigjgce

Eypavieniouwy a0 20 30
Orgaqizacyjnn- 15 10 15
techniczny
Higieniczny 10 15 10
Ekoromiczry 15 25 15
Fazem T~ T FOH

* Podzist godzin na bloki programowwe dotyczy ksztathcenia w szkotach dla modziezy | w szkotach dis dorostech D
formie stacionarne) | Zaoczne).

* Porostate 30% godzin jest prIernaczone oo roZdysponowania prIer autordw programaywy NEUCTania na
dostosowwanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy, w tym na specjalizacie.

[II. BLOKI PROGRAMOWE

BLOK: ZYWIENIOWY

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztalcenia powinien umie¢:

1) wskazywa¢ znaczenie nauki o Zywieniu i jej ogélne zadania;

2) opisywac¢ sktadniki pokarmowe 1 wskazywac ich zrodta;

3) okresla¢ znaczenie sktadnikow pokarmowych dla organizmu cztowieka;

4) okresla¢ zapotrzebowanie organizmu cztowieka na sktadniki pokarmowe;

5) wskazywac czynniki utrudniajace przyswajanie sktadnikéw pokarmowych z pozywienia;
6) okresla¢ funkcje wody w organizmie cztowieka;

7) wskazywac¢ skladniki nieodzywcze w Zywnosci i analizowac ich wplyw na warto$¢ pozywienia;
8) opisywac¢ budowe i funkcje przewodu pokarmowego;

9) analizowa¢ przemiany sktadnikow pokarmowych w organizmie czlowieka;

10) opisywac procesy zwiazane z podstawowa i catkowita przemiang materii;

11) oblicza¢ warto$¢ energetyczna pozywienia;



12) charakteryzowac¢ grupy produktow spozywczych pod wzgledem ich wartosci odzywczej;
13) okresla¢ normy zywienia oraz wskazywa¢ mozliwo$ci zamiany produktéw spozywczych;
14) oblicza¢ §rednia racje pokarmowa;

15) uktada¢ jadlospisy dla rodziny, z uwzglednieniem plci, wieku, aktywnosci fizycznej 1 stanu
fizjologicznego;

16) uktadac 1 ocenia¢ jadtospisy dla réznych grup ludnosci;
17) planowac i oceniac¢ jadtospisy w obiektach zbiorowego wyzywienia o charakterze zamknigtym,;
18) uktadac karty dan;

19) przestrzega¢ wymagan higienicznych dotyczacych produkcji potraw oraz przechowywania
surowcow 1 produktow spozywczych;

20) organizowac proces produkcji potraw w réznych warunkach lokalowych i z wykorzystaniem
réznego wyposazenia, z uwzglednieniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz wymagan
ergonomii;

21) organizowa¢ dostawg positkow przygotowanych "na wynos", na zaméwienie klienta (firmy);
22) analizowac¢ i ogranicza¢ zagrozenia, ktore maja wptyw na bezpieczenstwo gotowych potraw, a

takze wskazywac 1 monitorowac krytyczne punkty kontroli (Hazard Analysis and Critical Control
Point - HACCP) w procesach produkcji artykulow spozywczych, oraz podejmowac dziatania

korygujace;

23) organizowa¢ zmywanie naczyn stolowych i kuchennych;

24) utrzymywac w czystosci zastawe stotowa;

25) prawidlowo chwytac 1 nosi¢ tace oraz naczynia;

26) nakrywac stoty odpowiednio do rodzaju i charakteru positkow;
27) stosowac¢ odpowiednie zasady obstugi konsumenta;

28) stosowac rozne sposoby 1 techniki podawania potraw 1 napojow;
29) podawac¢ roznego rodzaju positki;

30) organizowac przyjecia okolicznosciowe;

31) okresla¢ zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas procesoOw technologicznych i
przechowywania;

32) przechowywa¢ zywnos$¢ w odpowiednich warunkach;

33) utrwala¢ zywnos¢ roznymi sposobami;



34) okresla¢ wptyw czynnikéw srodowiskowych na drobnoustroje;

35) opisywac role drobnoustrojow w technologii gastronomicznej;

36) ocenia¢ jako$¢ surowcoOw i potraw;

37) pobiera¢, zabezpieczac 1 przechowywac probki kontrolne zywnosci;

38) przeprowadza¢ obrobke wstepna i cieplna surowcoéw spozywcezych;

39) sporzadza¢ potrawy z warzyw, owocow, ziemniakdéw, grzybow, mleka i jego przetwordw, jaj,
kasz, maki, migsa zwierzat rzeznych, drobiu, dziczyzny, ryb i owocOw morza, z zastosowaniem
r6znych technik kulinarnych;

40) sporzadza¢ desery 1 wyroby ciastkarskie;

41) charakteryzowac uzywki oraz sporzadza¢ i podawac napoje zimne i gorace;

42) stosowa¢ w zywieniu mrozonki, koncentraty i potprodukty;

43) planowac¢ diety w zalezno$ci od rodzaju schorzen;

44) sporzadzaé potrawy i1 napoje charakterystyczne dla kuchni regionalnych oraz kuchni
staropolskiej;

45) zagospodarowywa¢ odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne.

2. Tresci ksztatcenia (dzialy programowe)

Tresci ksztalcenia ujete sa w nastepujacych dziatach programowych:

1) znaczenie nauki o zywieniu cztowieka;

2) zrodta 1 znaczenie sktadnikéw pokarmowych dla organizmu cztowieka;
3) przemiany sktadnikow pokarmowych;

4) warto$¢ energetyczna 1 odzywcza produktow spozywczych;

5) normy zywienia 1 ich zastosowanie;

6) zasady uktadania i oceny jadlospisow;

7) planowanie zywienia rodziny;

8) planowanie zywienia roznych grup ludnosci w obiektach zbiorowego wyzywienia,
9) dziatalnos$¢ ustugowa obiektow zbiorowego wyzywienia;

10) procesy produkcji potraw;

11) systemy zapewniania bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci, w tym system HACCP;



12) zasady nakrywania stotow;

13) zasady obstugi konsumenta;

14) sposoby 1 technika podawania potraw 1 napojow;

15) organizacja przyje¢ okolicznosciowych;

16) charakterystyka towaroznawcza produktow spozywczych;
17) procesy technologiczne produkcji potraw;

18) przechowywanie 1 utrwalanie Zywnosci;

19) organizacja sporzadzania potraw;

20) metody oceny organoleptycznej surowcow i1 potraw;
21) potrawy z warzyw, ziemniakow, grzybow;

22) zastosowanie OWocOwW w Zywieniu;

23) potrawy z mleka i jego przetworow;

24) potrawy z jaj;

25) potrawy z kasz 1 maki;

26) zastosowanie zup w Zywieniu;

27) potrawy z migsa zwierzat rzeznych;

28) potrawy z drobiu;

29) zastosowanie dziczyzny w zywieniu,

30) potrawy poimigsne;

31) potrawy z ryb 1 owocOw morza;

32) wyroby ciastkarskie i ich zastosowanie w zywieniu;
33) desery i napoje (zimne i gorace);

34) dania garmazeryjne;

35) planowanie positkéw codziennych i okolicznosciowych;
36) potrawy dietetyczne;

37) zastosowanie koncentratoéw, mrozonek i potproduktow w zywieniu;



38) kuchnia staropolska 1 regionalna.

BLOK: ORGANIZACYJNO-TECHNICZNY

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stluchacz) w wyniku ksztalcenia powinien umie¢:

1) czytac proste rysunki techniczne, schematy, uproszczenia rysunkowe dotyczace maszyn i
urzadzen stosowanych w gastronomii oraz sprzgtu gospodarstwa domowego;

2) okreslac¢ rodzaje, przeznaczenie, budowg i zasady dzialania sprg¢zarek, wentylatorow i
przeno$nikow oraz wskazywac ich wykorzystanie w obiektach zbiorowego wyzywienia i

gospodarstwach domowych;

3) okresla¢ rodzaje przestrzeni funkcjonalnej w obiektach zbiorowego wyzywienia i w obiektach
zbiorowego zakwaterowania oraz w innych budynkach mieszkalnych;

4) charakteryzowa¢ warunki decydujace o uzytecznosci budynkow;

5) charakteryzowac¢ podstawowe materiaty stosowane do wyposazenia obiektow zbiorowego
wyzywienia, obiektow zbiorowego zakwaterowania i innych budynkéw mieszkalnych;

6) dobiera¢ materiaty do estetycznego zagospodarowania wngtrz i otoczenia budynkow;

7) charakteryzowa¢ zasady dzialania i konserwacji instalacji wodno-kanalizacyjnej, elektryczne;j,
gazowej 1 grzewczej;

8) charakteryzowac, obstugiwac 1 konserwowa¢ maszyny, urzadzenia i sprz¢t do przechowywania
oraz obrébki mechanicznej i termicznej zywnosci;

9) charakteryzowac¢, obstugiwac i konserwowac urzadzenia stosowane do transportu wewngtrznego
1 zewngtrznego Zywnosci;

10) opisywac¢ budowg, obstugiwac 1 konserwowac urzadzenia do sporzadzania i podawania
napojow goracych i zimnych;

11) opisywa¢ budowg, obslugiwac i konserwowac¢ maszyny i urzadzenie do mycia i wyparzania
naczyn;

12) opisywac¢ budowg 1 obstugiwa¢ maszyny, urzadzenia i sprz¢t do utrzymywania czystosci w
obiektach zbiorowego wyzywienia, obiektach zbiorowego zakwaterowania oraz w gospodarstwach
domowych;

13) opisywac¢ budowg i1 zasady dziatania maszyn, urzadzen i sprzgtu do konserwacji odziezy;

14) charakteryzowac i obstugiwac urzadzenia 1 sprzet nawilzajacy, grzejny oraz radiowo-
telewizyjny;

15) przestrzegaé przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy przy obstudze maszyn, urzadzen i
sprzetu w obiektach zbiorowego wyzywienia, obiektach zbiorowego zakwaterowania,



gospodarstwach domowych i biurach;

16) organizowaé stanowiska pracy 1 proces pracy w obiektach zbiorowego wyzywienia i
gospodarstwach domowych, zgodnie z zasadami bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz wymaganiami
ergonomii;

17) ocenia¢ pracochtonnos$¢ réznych czynnosci w produkcji potraw;

18) planowac¢ urzadzenie 1 wyposazenie pomieszczen produkcyjnych, konsumpceyjnych,
mieszkalnych, wypoczynkowych, sanitarnych, gospodarczych, magazynowych i biurowych, z
uwzglednieniem potrzeb 0so6b niepelnosprawnych;

19) dobierac i stosowac $rodki techniki biurowe;.

2. Tresci ksztalcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia ujgte sa w nastgpujacych dziatach programowych:

1) podstawy rysunku technicznego;

2) podstawy materiatoznawstwa,

3) czg$ci maszyn;

4) wybrane zagadnienia z maszynoznawstwa ogolnego;

5) uktad przestrzenno-funkcjonalny budynkdw;

6) instalacje stosowane w obiektach zbiorowego wyzywienia, obiektach zbiorowego
zakwaterowania 1 innych budynkach mieszkalnych;

7) wyposazenie obiektow zbiorowego wyzywienia, obiektow zbiorowego zakwaterowania 1 innych
budynkoéw mieszkalnych;

8) organizacja pracy w obiektach zbiorowego wyzywienia i gospodarstwach domowych;

9) zasady urzadzania obiektow zbiorowego wyzywienia i gospodarstw domowych;

10) organizacja i wyposazenie biura;

11) zasady ergonomii oraz przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy przy obstudze maszyn i
urzadzen stosowanych w obiektach zbiorowego wyzywienia 1 indywidualnych gospodarstwach
domowych.

BLOK: HIGIENICZNY

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stluchacz) w wyniku ksztalcenia powinien umie¢:

1) korzysta¢ z ustug w zakresie ochrony zdrowia;



2) wskazywac¢ przyczyny wystgpowania, objawy i metody zapobiegania chorobom spolecznym,;
3) wskazywac¢ zrodta i1 drogi zakazen mikrobiologicznych oraz sposoby zapobiegania;
4) wskazywac¢ Zrdodla 1 drogi zakazenia chorobami pasozytniczymi oraz sposoby zapobiegania;

5) okresla¢ przyczyny i skutki urazéw oraz udziela¢ pomocy przedlekarskiej osobom
poszkodowanym;

6) dobiera¢ srodki 1 wykonywac zabiegi higieniczne osobom w réznym wieku;

7) wykonywa¢ makijaz dzienny oraz dobiera¢ ubiér w zaleznosci od charakteru pracy i
okolicznosci;

8) wykonywac zabiegi pielggnacyjne niemowlat;
9) okresla¢ czynniki warunkujace prawidtowy rozwoj dziecka w wieku przedszkolnym i szkolnym;

10) wskazywac¢ zmiany fizyczne i fizjologiczne zachodzace w organizmie czlowieka w wieku
podesztym;

11) pielegnowac chorego w warunkach domowych;
12) dobiera¢ formy wypoczynku do wieku, zainteresowan i charakteru pracy cztowieka;

13) rozrozniac 1 oceniaé przydatnos$¢ srodkéw chemicznych do mycia, prania, czyszczenia i
dezynfekcji pomieszczen, zastawy stotowej 1 odziezy;

14) okresla¢ wptyw stresu na organizm cztowieka oraz sposoby walki z nim;

15) charakteryzowac¢ style komunikowania w kontaktach interpersonalnych oraz dobiera¢ wlasny
styl w zalezno$ci od rozmowcy 1 okolicznosci.

2. Tresci ksztatcenia (dzialy programowe)

Tresci ksztalcenia ujete sa w nastepujacych dziatach programowych:

1) system ochrony zdrowia;

2) choroby spoteczne;

3) choroby pasozytnicze i zatrucia pokarmowe;

4) zasady udzielania pomocy przedlekarskiej osobom poszkodowanym;
5) higiena osobista;

6) podstawy kosmetyki;

7) higiena 1 zdrowie rodziny;

8) higiena pomieszczen;



9) osobowos¢ cztowieka;

10) stres a zdrowie cztowieka;

11) kontakty interpersonalne.

BLOK: EKONOMICZNY

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztalcenia powinien umie¢:

1) definiowa¢ podstawowe pojgcia i kategorie ekonomiczne;

2) definiowa¢ podstawowe poj¢cia dotyczace gospodarki rynkowej;

3) wyjasnia¢ istote¢ mechanizmu rynkowego i oddzialywanie panstwa;

4) rozrézniac 1 charakteryzowac przedsigbiorstwa;

5) analizowac rynki: pracy, kapitatu, ziemi 1 pieni¢zno-kredytowy;

6) objasnia¢ procesy i1 formy integracji migdzynarodowej;

7) wskazywac korzysci 1 zagrozenia dla agrobiznesu zwiazane z integracja z Unia Europejska;
8) organizowac 1 zarzadza¢ przedsigbiorstwem oraz kierowac zespotem pracownikow;
9) rozroznia¢ podmioty marketingu 1 okresla¢ ich zachowania marketingowe;

10) podejmowac¢ decyzje marketingowe w przedsigbiorstwie 1 stosowac efektywne strategie
marketingowe;

11) sporzadza¢ bilans przedsigbiorstwa;

12) sporzadzaé podstawowe dokumenty dotyczace dziatalnos$ci gospodarczej;

13) prowadzi¢ uproszczong rachunkowos$¢ w przedsigbiorstwie;

14) rozrézniac 1 obliczaé podatki;

15) oblicza¢ koszty, przychody i wynik finansowy dziatalno$ci gospodarczej;

16) ocenia¢ dzialalno$¢ przedsigbiorstwa na podstawie sprawozdan i wskaznikoéw finansowych;
17) opracowywac strategie rynkowe dla przedsigbiorstwa;

18) opracowywac biznesplan przedsigbiorstwa;

19) stosowac¢ przepisy prawa cywilnego, gospodarczego, pracy i finansowego w zakresie
niezbednym do wykonywania zadan zawodowych;



20) podejmowac dziatania zwiazane z poszukiwaniem pracy.

2. Tresci ksztatcenia (dzialy programowe)

Tresci ksztalcenia ujete sa w nastepujacych dziatach programowych:
1) podstawowe pojecia i kategorie ekonomiczne;

2) podstawowe pojgcia gospodarki rynkowej;

3) podstawowe cele 1 funkcje przedsigbiorstwa;

4) rynki: pracy, kapitatu, ziemi, pieni¢zno-kredytowy;

5) integracja mi¢dzynarodowa,

6) kadra kierownicza i pracownicy w przedsigbiorstwie;

7) system marketingowy w agrobiznesie;

8) decyzje marketingowe w przedsigbiorstwie;

9) bilans przedsigbiorstwa;

10) rachunek ekonomiczny;

11) dokumentacja dziatalnos$ci gospodarcze;;

12) uproszczone formy rachunkowosci;

13) podstawy ksiggowosci 1 sprawozdawczosci finansowej;

14) strategia przedsigbiorstwa na rynku;

15) biznesplan przedsigbiorstwa;

16) dziatalnos$¢ ustugowa w hotelarstwie, gastronomii i turystyce;
17) wybrane zagadnienia z zakresu prawa cywilnego, gospodarczego, pracy i finansowego;

18) przygotowanie do wejscia na rynek pracy.



