WYKAZ PODRĘCZNIKÓW

Typ szkoły-TECHNIKUM-4 letni okres nauczania

Zawód- technik żywienia i usług gastronomicznych symbol 343404
	Lp.
	Przedmioty nauczania
	Klasa
	Uwagi

	
	
	I
	II
	III
	IV
	

	1. 
	Język polski
	Nowe, zrozumieć tekst, zrozumieć człowieka. WSiP Chemperek, A. Kalbarczyk

cz1 cz2
	Zrozumieć tekst, zrozumieć człowieka. WSiP Chemperek, A. Kalbarczyk
	
	
	

	2. 
	Język niemiecki
	Alles klar 1A. WSiP

lub

Exakt. Giorgio Motta. LektorKlett
	Alles klar 1B. WSiP

t
	Alles klar 2A. WSiP


	Alles klar 2B. WSiP
	Podręczniki zostana podane po teście kwalifikacyjnym

	3. 
	Język angielski
	,,Gateway”

D.Spencer,

,,Macmilla”n


	Matura masters. Macmillan. M. Rosińska,P.Kerr. 

Pre-intermediate
	
	
	Podręczniki zostana podane po teście kwalifikacyjnym

	4. 
	Historia
	
	Historia. Ciekawi świata. J. Ustrzycki. OPERON
	
	
	

	5. 
	Wiedza o społeczeństwie
	Ciekawi świata. M. Batorski. OPERON
	
	
	
	

	6. 
	Wiedza o kulturze
	------------
	--------
	-------
	-------
	

	7. 
	Matematyka
	Matematy-ka w otaczają-cym nas świecie. Kl. I. Zakres podstawo-wy i rozszerz-ony. A.Cewe, M.Kraw-czyk, M.Kruk, H.Nachors-ka
	Matematy-ka w otaczają-cym nas świecie. Kl. II. Zakres podstawo-wy i rozszerz-ony. A.Cewe, M.Kraw-czyk, M.Kruk, H.Nachors-ka
	Matematy-ka w otaczają-cym nas świecie. Kl. III. Zakres podstawo-wy i rozszerz-ony. A.Cewe, M.Kraw-czyk, M.Kruk, H.Nachors-ka
	
	

	8. 
	Fizyka 
	Ciekawi świata. Zakres podstawo-wy. OPERON
	
	
	
	

	9. 
	Chemia
	To jest chemia. Zakres podstawo-wy. NOWA ERA
	
	
	
	

	10. 
	Biologia
	Biologia na czasie. Zakres podstawowy. NOWA ERA
	
	
	
	

	11. 
	Geografia
	Ciekawi świata. Geografia, podręcznik dla szkół ponadgimnazjalnych. Zakres podstawowy. Zbigniew Zaniewicz. OPERON. 2012.
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	12. 
	Podstawy przedsiębiorczości
	„Krok 

w przedsię-biorczość” Zbigniew Makieła,

Tomasz Rachwał
	
	
	
	

	13. 
	Informatyka
	------
	-------
	-------
	-------
	

	14. 
	Edukacja dla bezpieczeństwa
	Podręcznik-

OPERON

Odkrywamy na nowo 

Mariusz Goniewicz

Anna W. Nowak-Kowal Zbigniew Smutek
	
	
	
	

	15. 
	Wyposażenie i zasady bezpieczeństwa w gastronomii
	Bezpieczeństwo i higiena pracy

WSIP

Sporządzanie i ekspedycja potraw i napojów cz.3

WSIP
	
	
	
	

	16. 
	Działalność gospodarcza w gastronomii
	
	„Przedsię-biorstwo gastronomiczne”

Barbara Kozłecka,Krystyna Osowska
	
	
	

	17. 
	Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
	Sporządzanie napojów i potraw.

A.Kuziołek, WSiP 
	Sporządzanie i ekspedycja potraw i napojów,A.Kuziołek, WSiP cz1
	Sporządzanie i ekspedycja potraw i napojów,A.Kuziołek, WSiP cz2
	
	

	18. 
	Język obcy w gastronomii
	-------
	------------
	-----
	-------
	

	19. 
	Zasady żywienia
	,,Zasady żywienia”(Planowanie i ocena)

h.Kunachowicz, I.Nadolna, B.Przygoda, B.Sinska, H.Turlejska
	
	,,Podstawy żywienia i człowieka” (Podstawy żywienia i higieny) D.Czerwińska
	
	

	20. 
	Organizacja produkcji gastronomicznej
	
	
	
	
	

	21. 
	Usługi gastronomiczne
	
	
	
	
	

	22. 
	Procesy technologiczne w gastronomii
	
	
	
	
	

	23. 
	Planowanie żywienia i produkcji gastronomicznej
	
	
	
	
	

	24. 
	Obsługiwanie klientów w gastronomii
	
	
	
	
	


