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2019 NAZWA KWALIFIKACJI NAZWA ZAWODU 2012 2017

HGT.01

HGT.02

HGT.11

HGT.12

SPC.01

SPC.03

HGT.03

HGT.06

HGT.07

HGT.08

Wykonywanie ustug kelnerskich

Przygotowanie i wydawanie dan

Organizacja ustug gastronomicznych

Organizacja zywienia
i ustug gastronomicznych

Produkcja wyrobow cukierniczych

Produkcja wyrobow piekarskich

Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym
ustugi hotelarskie

Realizacja ustug w recepcji

Przygotowanie imprez i ustug turystycznych

Obstuga klienta oraz rozliczanie imprez
i ustug turystycznych

TECHNIK UStUG KELNERSKICH
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GASTRONOMICZNYCH
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CUKIERNIK
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ZYWNOSCI

PIEKARZ
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TECHNIK HOTELARSTWA

TECHNIK ORGANIZACJI
TURYSTYKI

TECHNIK ORGANIZACJI
TURYSTYKI
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WSIiP - dziatamy z pasji do edukac;ji

Liczymy si¢ z Waszym zdaniem Stawiamy na praktyke

Aby lepiej zrozumie¢ wyzwania

Zapraszamy Was na konsultacje merytoryczne,
podczas ktérych wypracowujemy najlepsze
rozwigzania.

PYTAMY

zawodowe Waszych ucznidw,
zostali$my partnerem konkursu
EuroSkills Gdansk 2023.

® OBSERWUJEMY

Odpowiadamy na Wasze potrzeby

Ksigzki WSIiP sg przystepne, maja
skondensowang forme i spetniajg wymagania
podstawy programowe;j.

WCIELAMY W ZYCIE

Otwieramy sie na nhowe Q

Publikacje wzbogacamy o oryginalne
rozwigzania, filmy, nagrania i gry symulacyjne,
aby utatwi¢ Wam przekazywanie wiedzy.

INSPIRUJEMY

Budujemy spotecznosé

Pytamy i pragniemy by¢ pytani, dlatego
stworzyli$my przestrzen do rozméw
i wymiany doswiadczen w ksztatceniu

zawodowym. ,
4

JESTESMY
BLISKO

Zdaj sie na WSIiP!



CYFR(N)OWY wymiar edukacji
dwsipretpl 4= @) uczapl

2 EDURANGA

Platforma edukacyjna
integrujgca wszystkie serwisy
WSIP w jednym miejscu

e Biblioteka materiatow

e Generator sprawdzianow
e Wirtualne klasy

e Komunikacja

e E-podreczniki, e-zadania, e-testy,
e-arkusze egzaminacyjne

Wszystko to dostepne po wypetnieniu i przestaniu Oswiadczenia!
Oswiadczenie na stronie 39-40.

Zawodowo do egzaminu!

E-zadania i e-testy egzaminacyjne
to kompleksowe rozwigzania dla Ciebie
i Twoich uczniow

Sa zawsze w zasiegu reki — mozna z nich korzysta¢ na komputerze
i rzutniku, zaréwno w szkole, jak i w domu.

Pozwalaja pozna¢ mocne i stabe strony — wskazujg obszary,
nad ktérymi uczniowie powinni jeszcze popracowac.

Pomagaja uzyskaé pozytywny wynik egzaminu — wystarczy
rozwigzywac zadania online zgodne z Formuta 2019.

Zamow juz teraz u Konsultanta Edukacyjnego .
lub przez Infolinie: 801 220 555.
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konsultowane z nauczycielami
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H GT 02 i pomagajg w zapamietaniu

materiatu Pod kodami QR*

dodatkowe materiaty,
(nauczyciel, 8 lat stazu) w tym filmy z technikami

przygotowywania potraw

Podrecznik
cagic

Znane i lubiane podreczniki do kwalifikacji HGT.02

Uktad tematow z podrecznika powtorzony
rechnologia w zeszytach GASTROnomicznych
e .
tronomlczna . . . . ..
za‘t; o orna wstwern Przejrzysta szata graficzna i bogactwo ilustracji

ie dan
przygotowanie i wydawanie

Receptury zgodne z wymaganiami
- - kryteriéw weryfikacyjnych
G

Komplet wiedzy w zasiegu reki



Praktycznie do zawodu

Badz mentorem biznesu swoich ucznidw, pracuj z nowoczesnymi
narzedziami i ucz zawodu w sposob praktyczny, wykorzystujac
Branzowe Symulacje Biznesowe.

OR | Biz
=

il i 1©f

&=l
100903 PLN 100 903 PLN 2600 PLN/ MIESIAC

&%
Jaka wartos¢ do lekcji
wnoszg symulacje biznesowe?
Angazujg uczniow do aktywnego uczestnictwa w zajeciach

Lacza teorie z praktyka — rozgrywka toczy sie
w odwzorowanych warunkach rynkowych

Pozwalajg uczniom postawi¢ sie w roli przedsiebiorcy
na konkurencyjnym rynku

W ofercie WSIP znajdziesz zadania i karty pracy z Branzowymi
Symulacjami Biznesowymi dostepnymi na landing.orke.pl/biz-lab.

\ ( ]
Y Mistrzostwa Europy
euroskills

cdansk2023 Mtodych Profesjonalistow

Wspieramy zawodnikéw i ekspertow WorldSkills
Poland w przygotowaniach do najwiekszego
konkursu edukacyjnego i umiejetnosci zawodowych,
ktory po raz pierwszy zagosci w Polsce.

Trzymamy kciuki za mtodych profesjonalistow
z Polski rywalizujacych o tytut najlepszych
w Europie w wybranej przez siebie konkurenc;ji. How can | help you?

o
#UnitedBySkills ‘

Iect.\nixg
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Simﬂnﬂnignuggh
Technik

ustug kelnerskich




Spotkajmy sie!

Zapraszamy dyrektoréw, nauczycieli zawodu, kierownikéw ksztatcenia praktycznego
i doradcéw zawodowych na konferencje stacjonarne WSIP, spotkania online i webinary.

Wspdlnie z zaproszonymi ekspertami dzielimy sie wiedzg i dajemy wskazowki,
jak radzi¢ sobie na wymagajgcym rynku ksztatcenia zawodowego oraz jak przygotowac
uczniow do egzaminu zawodowego i wejscia na rynek pracy.

PPy 20 kwietnia 2023
WARSZAWA .,
" P 18 kwietnia 2023

KRAKOW /'

’

W tym roku
po kilku latach przerwy
wrociliSmy
do organizaciji spotkan
stacjonarnych

Na konferenciji:

@ Prezentacja nowoczesnej platformy edukacyjnej Eduranga
® Perspektywy nauczycieli w szkolnictwie branzowym

® Branzowe Symulacje Biznesowe

@ Dobre praktyki w ksztatceniu dualnym

Wszystkie wystgpienia nagramy, abyscie
mogli je obejrze¢ w dogodnym dla siebie czasie

Rejestracja na spotkania, agenda, prelegenci i dostep do nagran
- na stronie wsip.pl/e-spotkania/konferencje-zawodowe-2023/

Zeskanuj kod QR i wejdz na strone konferenciji



Wspieramy Was zawodowo!

OFERTA

Informacje o nowosciach i petnej ofercie WSIP

Fragmenty publikaciji
Rejestracja na wydarzenia
Retransmisje spotkan

Formularze zaméwienia

Wejdz na strone wsip.pl/wydawnictwa-zawodowe

SKLADANIE ZAMOWIEN

3 dogodne sposoby:
Konsultant Edukacyjny
Przedstawienie oferty w placowce
Infolinia 801 220 555
Bezposredni kontakt z pracownikiem wydawnictwa
7\ Sklep.wsip.pl
00/ Mozliwosé zakupu w dowolnej chwili przez caty rok

E-PODRECZNIKI

Korzystaj tak, jak chcesz,
i tam, gdzie chcesz*

W ramach aktualnego O$wiadczenia masz dostep
do podrecznikdw, z ktérych uczysz.

Wejdz na strone wsip.pl/ =13 ?E_.;

naukazdalna/segmenty/ "

ksztalcenie-zawodowe IEI.n



BLIZEJ WAS

Media, w ktérych tworzymy KSZTALCI MY
zaangéiowanq spotecznos$é y4 AWO DOWO

Rozmawiamy, stuchamy, zapraszamy
na konsultacje merytoryczne oraz informujemy
’

o wyjatkowych akcjach i wydarzeniach A . . .
Publikacje do zawodéw:

TECHNIK ZYWIENIA | USEUG
Fanpage WSIP GASTRONOMICZNYCH oo 8

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI ... 19
TECHNIK UStUG KELNERSKICH ............ 21
EFEKTY KSZTALCENIA WSPOLNE

DLA ZAWODOW BRANZY
GASTRONOMICZNEY ... 23
TECHNIK HOTELARSTWA ... 25
TECHNIK ORGANIZACJI TURYSTYKI ....31
EFEKTY KSZTALCENIA WSPOLNE

DLA ZAWODOW BRANZY
LinkedIn HOTELARSKO-TURYSTYCZNEJ .oooooooo... 36

Bezposredni kontakt
Masz pytania? Napisz:
ksztalcimyzawodowo@wsip.pl

Zdjecia uzyte w katalogu pochodzg z Shutterstock.com.
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REFORMA |
Podrecznik
2019 czesé2

Technologia
gastronomiczna
z towaroznawstwem

Przygotowanie i wydawanie dan

TECHNIK ZYWIENIA | USEUG

GASTRONOMICZNYCH
KUCHARZ
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HGT.02

REPETYTORIUM
+TESTY

EGZAMIN ZAWODOWY

KWALIFIKACJA

TG.07 /| HGT.02
B‘.:(] KUCHARZ

WsiP TECHNIK ZYWIENIA
| USLUG GASTRONOMICZNYCH

Matgorzata Konarzewska
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Czes¢ 1

Znany i lubiany podrecznik w nowej odstonie — dostosowany do podstawy programowej wprowadzonej przez
reforme 2019. Publikacja zachowuje swoje dotychczasowe atuty — przejrzysta szate graficzna i bogactwo ilustracji,
a dodatkowo wzbogacona jest tresciami zgodnymi z HGT.02 (Przygotowanie i wydawanie dan). Zawiera takze
aktualizacje przepisow prawnych dotyczacych branzy gastronomicznej, zmiany zwiazane z opublikowaniem
przez 17Z nowych piramid zywieniowych i oméwienie najnowszych technologii stosowanych w gastronomii.

We wznowieniu dodano nowe receptury zgodne z wymaganiami zawartymi w kryteriach weryfikacyjnych.

Q)

Kod 159273 D |:,

Kod e-podrecznika E592A9 —|:|— -

Matgorzata Konarzewska
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Czes¢ 2

Druga czes¢ znanego podrecznika wzbogacona o tresci zawarte w podstawie programowej do kwalifikacji
HGT.02 (Przygotowanie i wydawanie dan). Publikacja omawia starannie sporzadzanie poszczegdlnych typow
potraw, charakteryzuje takze kuchnie lokalne i narodowe. We wznowieniu dodano rozdziaty poswiecone
kuchniom azjatyckim, a na platforme online przeniesiono nieujete w HGT.02 zagadnienia dotyczace
rodzajow positkow. Poza tym wprowadzono nowe receptury zgodne z wymaganiami zawartymi w kryteriach
weryfikacyjnych.

Kod 159274
OO0

Kod e-podrecznika E592B0

Anna Kmiotek-Gizara
Repetytorium i testy. Egzamin zawodowy

Repetytorium znanej i lubianej autorki podrecznikow przeznaczonych dla uczniéw ksztatcacych sie w zawodach
kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych. Publikacja stanowi cenny materiat, pomocny

w przygotowaniu sie do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje TG.07. Repetytorium zostato stworzone tak,
by mogto stuzy¢ takze uczniom, ktorzy beda przystepowac do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje HGT.02
wprowadzonga przez reforme 2019. Oprécz materiatu powtérzeniowego publikacja zawiera arkusz egzaminacyjny
i 4 zestawy testow po 40 pytan z kluczami odpowiedzi oraz zadania z praktycznej czesci egzaminu.

Kod 159272
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TECHNIK ZYWIENIA
| USLtUG GASTRONOMICZNYCH
KUCHARZ

SPRAWDZ,
CO W SRODKU

Danuta Arcipowska, Matgorzata Konarzewska
Zeszyt gastronomiczny. Czes¢ 1

Pierwsza cze$¢ zeszytu ¢wiczen przygotowana z mysla o utrwalaniu i sprawdzaniu

wiedzy ucznia, $cisle skorelowana z podrecznikiem Technologia gastronomiczna

z towaroznawstwem. Rdznorodne ¢wiczenia obejmuja m.in. takie tematy, jak: podstawowe
wiadomosci o srodkach spozywczych, ocena jakosci Srodkow spozywczych, zarzadzanie

jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym, proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym,

przyprawy, ttuszcze spozywcze, warzywa, ziemniaki, grzyby, owoce, mleko i jego przetwory,
jaja, przetwory zbozowe. Typy zadan byty wielokrotnie konsultowane z nauczycielami,

aby jak najefektywniej wspieraty nauke mtodziezy i rozbudzaty jej zainteresowania
gastronomiczne.

Kod 165987 B Termin wydania: Il kwartat 2023

SPRAWDZ,
€O W $RODKU

Danuta Arcipowska, Matgorzata Konarzewska
Zeszyt gastronomiczny. Czgs¢ 2

Kontynuacja zeszytu ¢wiczen skorelowanego z podrecznikiem Technologia
gastronomiczna z towaroznawstwem podejmuje tematy: ciasta, zupy i sosy gorace, mieso
i podroby zwierzat rzeznych, drob, dziczyzna, ryby i owoce morza, potrawy potmiesne

i wegetarianskie, zakaski zimne i gorace, desery, napoje, potrawy dietetyczne, kuchnie
narodowe i regionalne. Druga czes¢ publikacji zawiera rowniez liczne zdjecia, dostepne
pod kodami QR, by mozna byto je powiekszyc¢ i doktadnie przeanalizowa¢ na urzadzeniu
mobilnym. W podsumowaniach dziatu zostaty umieszczone gry zachecajace ucznia

do samodzielnej pracy.

Kod 165988 B Termin wydania: Il kwartat 2023

TECHNIK ZYWIENIA | USLtUG GASTRONOMICZNYCH
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Sporzadzanie
potraw
i napojéw

Podrecznik do nauki zawodu

~TECHNIK ZYWIENIA | USLUG
GASTRONOMICZNYCH
«KUCHARZ

Czesé2

Sporzadzanie
potraw
i napojow

Zbiér zadan
z gastronomii

s 5

branza gastronomiczna

TECHNIK ZYWIENIA | USLUG
GASTRONOMICZNYCH
«KUCHARZ

Marzanna Zienkiewicz
Sporzadzanie potraw i napojéw. Czes¢ 1

Podrecznik do nauki zawodéw kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych realizuje tresci z zakresu
kwalifikacji HGT.02, a takze uwzglednia wspolne efekty ksztatcenia dla wszystkich zawodow, takie jak: PDG,

KPS i bhp. Oméwiono tu szczegdtowo wyposazenie zaktadow gastronomicznych. Wskazano sprzet niezbedny
w zaktadach o okreslonym charakterze, a takze w poszczegélnych pomieszczeniach w obrebie zaktadu. Pytania
i polecenia kontrolne pozwalaja uczniowi sprawdzi¢ poziom jego wiedzy.

Kod 159259 L:,_ D |:I

Kod e-podrecznika E592A4

Anna Kmiotek-Gizara
Sporzadzanie potraw i napojéw. Czes¢ 2

Podrecznik do nauki zawodéw kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych realizuje treci z zakresu
kwalifikacji HGT.02. Autorka zaprezentowata surowce uzywane w gastronomii oraz oméwita szczegotowo

ich wykorzystanie w produkcji potraw i napojow. Opisata sposoby eksponowania potraw i zaproponowata rozne
metody dekoracji. Przedstawita tez systemy gwarantujace bezpieczenstwo konsumenta. Pytania kontrolne
pomoga uczniowi sprawdzi¢ poziom jego wiedzy.

Kod 159260 |:, D |:|

Kod e-podrecznika E592A5

Magdalena Kazmierczak

Zbior zadan z gastronomii

Publikacja do nauki zawodoéw z branzy gastronomicznej. To zbior zadan, ktory ma poméc uczniowi szlifowaé
umiejetnos¢ sprawnego wykonywania obliczen prowadzonych na co dzief w gastronomii, np. przeliczania
receptur czy jednostek. Dzigki doskonaleniu umiejetnosci rachunkowych tatwiej mu bedzie zda¢ egzamin
zawodowy z wymaganych kwalifikacji, a w przysztosci uniknie pomytek wynikajacych z btedéw w obliczeniach
i zwiazanych z tym probleméw w pracy.

Kod 159261



Agnieszka Kasperek Podrecznik
Marzanna Kondratowicz

Wyposazenie
i zasady bezpieczehstwa
w gastronomii

TECHNIK ZYWIENIA | USEUG
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G KUCHARZ

WsiP

Iwona Namystaw. Zeszyt
Lidia Gorska éwiczen
czesél

—
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PRZYGOTOWANIE
I WYDAWANIE DAN
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Iwona Namystaw Zeszyt
Lidia Gérska éwiczen
czesc 2

Procesy
technologiczne
W gastronomi

PRZYGOTOWANIE

I WYDAWANIE DAN
wsiP

HGT.02

Agnieszka Kasperek, Marzanna Kondratowicz
Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii

Podrecznik, ktéry wprowadza uczniow w zagadnienia bezpiecznej obstugi urzadzen uzywanych w zaktadach
gastronomicznych. Zostat wzbogacony o nowe technologie gastronomiczne: anti-griddle, thermomix, pacojet.
Przedstawia takze zasady bezpiecznego przygotowywania dan w kuchni molekularnej, np. podczas pracy

z ciektym azotem. Porusza temat wptywu zaktadow gastronomicznych na srodowisko i wskazuje rozwiazania
technologiczne, ktore pozwalaja zminimalizowaé negatywne skutki tej dziatalnosci (oszczedno$¢ energii,
wody, fotowoltaika, segregacja odpadow). Tres¢ publikacji uzupetniaja kody QR, ktére kieruja do filmow
prezentujacych szczegbtowo charakterystyke i obstuge wybranego sprzetu gastronomicznego.

Kod 159295

SPRAWDZ,

Iwona Namystaw, Lidia Gérska

Procesy technologiczne w gastronomii. Zeszyt ¢wiczeh. Czesc¢ 1

Nowa odstona znanego i lubianego zeszytu ¢wiczen — uzupetniona o dodatkowy rozdziat, w ktérym oméwiono
metody sous vide i stir-fry oraz przygotowanie potraw za pomoca pacojet. Zawiera takze opis mikroziot

i kwiatow jadalnych oraz ich zastosowania. Materiat dodatkowy obejmuije tez liczne przepisy — na mieszanki
przypraw, takie jak garam masala, potrawy z warzyw korzeniowych, warzyw straczkowych, jaj. Duza liczba
ilustracji pobudzi wyobraznie uczniow i rozwinie ich zmyst estetyczny.

Kod 165909

SPRAWDZ,
CO W SRODKU

Iwona Namystaw, Lidia Goérska

Procesy technologiczne w gastronomii. Zeszyt éwiczen. Czesé 2

Nowa odstona zeszytu ¢wiczen uzupetniona o liczne przepisy: na zupy kremy, sosy gorace, ciasta, dania z mies,
potrawy sous vide, confitowane oraz przyrzadzane metoda stir-fry. Dodatkowo zawiera takze opis techniki
dekoracji gotowych potraw oraz interesujaca prezentacje kuchni azjatyckich — tajskiej, indyjskiej, japoniskiej

i chinskiej. Przyktadowe receptury uzupetniono odpowiednio dobranymi fotografiami, dzieki czemu uczniowie
ucza sie nie tylko wykonania poszczegélnych potraw, lecz takze wiasciwego sposobu ich podawania.

Kod 165910

TECHNIK ZYWIENIA | USLtUG GASTRONOMICZNYCH
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Beata Przygoda, Hanna Kunachowicz, Irena Nadolna, N

Beata Sifska, Halina Turlejska @

Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. N~
Czes¢ 1. Zasady zywienia WIKT.PL

Bezcenne kompendium wiedzy na temat zasad zywienia, tym razem dostosowane do wymogéw podstawy
programowej z 2019 r. Autorki zwigzane z Narodowym Centrum Edukacji Zywnosciowej przedstawiaja
najnowsze zalecenia dietetyczne, bazujace na opublikowanych Normach zywienia dla populacji Polski

i ich zastosowaniu. Omawiaja takze wyniki badan z 2019 r. dotyczacych preferencji zywieniowych Polakow.
Podrecznik ten to wartosciowe zrodto wiedzy nie tylko dla osob wiazacych swoja przysztosc z praca

w gastronomii, ale tez dla tych wszystkich, ktorym nie jest obca troska o wtasne zdrowie. Publikacja doktadnie
opisuje program WIKT, utatwiajacy uktadanie jadtospisow z uwzglednieniem np. specyfiki diety leczniczej, wieku,
zapotrzebowania energetycznego.

Kod 159281
OO0

Kod e-podrecznika E592B2

Joanna Duda, Sebastian Krzywda, Marzanna Zienkiewicz
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. Czes¢ 2

Jak stworzy¢ przyjazny dla Srodowiska zaktad gastronomiczny? Czym zjednac sobie nowych gosci? Jak zarzadza¢
budzetem placowki gastronomicznej? Jak radzi¢ sobie ze stresem w pracy? To tylko kilka pytan, na ktére
odpowiada ten podrecznik. Zawiera on tez obszerne dziaty dotyczace obstugiwania gosci, organizacji produkji
gastronomicznej i unikania zagrozen w codziennej pracy w gastronomii. Duzymi atutami publikacji sa kolorowe
ilustracje i rozbudowany stowniczek termindw jezyka zawodowego z odpowiednikami angielskimi i niemieckimi.

Y

Kod 159283
OO0

Kod e-podrecznika E592B3

Hanna Gérska-Warsewicz, Beata Sawicka, Teresa Mikulska

Gastronomia. Tom lll. Dziatalno$¢ gospodarcza w gastronomii

Podrecznik, skierowany do uczniéw i stuchaczy ksztatcacych sie w zawodach kucharz oraz technik zywienia

i ustug gastronomicznych, realizuje tresci z zakresu PDG w branzy gastronomicznej. Prezentuje wiedze
niezbedna do opanowania umiejetnosci potrzebnych do zatozenia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
w sektorze gastronomicznym. Przedstawiong w podreczniku wiedze teoretyczng autorki uzupetnity licznymi
przyktadami i ¢wiczeniami. Pytania kontrolne pomoga uczniowi zweryfikowac stan jego wiedzy.

Kod 165908 B Nr w wykazie MEN 1/2014
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HOTEL RZESZOW

grand hotel

BOUTIQUE

e e BRIST O [ezereiex

Renata Szajna

Ustugi gastronomiczne

Podrecznik znanej i lubianej autorki wprowadza w tajniki Swiata ustug gastronomicznych.
Uczy obstugi gosci w eleganckiej restauracji, prowadzenia marketingu w gastronomii,
organizacji przyje¢ oraz wyposazenia sali konsumenckiej. Publikacja ktadzie nacisk

na wiasciwe zachowanie wobec gosci. Atutem podrecznika sa dostepne pod kodami QR
zdjecia i filmy pochodzace 7 sesji zdjeciowo-filmowej w restauracjach hoteli Grand, Bristol
oraz Rzeszéw, wykonane z udziatem autorki. Materiaty audiowizualne pomoga doktadnie
przeanalizowaé metody i techniki obstugi gosci. Podrecznik nie tylko przygotowuje ucznia
do egzaminu zawodowego, lecz takze utatwia mu start w branzy gastronomicznej.

Kod 165985 B Termin wydania: Il kwartat 2023

SPRAWDZ,
CO W SRODKU

Wydanie zmienione

Beata Bilska, Hanna Gdrska-Warsewicz, Beata Sawicka,
Agnieszka Tul-Krzyszczuk

Aktualizacja: Anna Kmiotek-Gizara

Organizacja produkcji gastronomicznej

Podrecznik w nowej odstonie, zgodny z trescia podstawy programowej z 2019 r. Prezentuje
w nowym ujeciu technologicznym zagadnienia zwiazane z planowaniem oraz kontrola
produkgji potraw i napojow. Wprowadza i rozszerza tematy zwigzane z zaopatrzeniem
zaktadu w potprodukty i produkty, wykorzystaniem programow komputerowych

w planowaniu pracy zaktadu gastronomicznego, kalkulacja cen oraz okreslaniem kosztow
ustug gastronomicznych. Publikacja omawia takze podstawowe zasady zarzadzania zaktadem
gastronomicznym w sposob przyjazny dla Srodowiska.

Kod 165986 B Termin wydania: Ill kwartat 2023
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Anna Kmiotek-Gizara

Sporzadzanie napojéw i potraw.

Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci

Podrecznik, skierowany do uczniow ksztatcacych sie w zawodach kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych,
realizuje tresci z zakresu pierwszej czesci kwalifikacji T.6 (Przechowywanie zywnosci). Publikacja pozwala zdoby¢ wiedze

i umiejetnosci potrzebne do oceny towaroznawczej surowcow i produktéw zywnosciowych. Opisuje tez zasady ich
przechowywania. Liczne ilustracje utatwiaja zapamigtanie wazniejszych tresci.

Kod 159202 B Nr w wykazie MEN 21/2013

Anna Kmiotek-Gizara

Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow. Czesc¢ 1.

Technologia gastronomiczna

Podrecznik, skierowany do uczniow ksztatcacych sie w zawodach kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych,
realizuje tresci z zakresu drugiej czesci kwalifikacji T.6 (Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow). Publikacja

pozwala zdoby¢ wiedze i umiejetnosci potrzebne do przeprowadzania gastronomicznych procesow technologicznych

oraz przygotowywania potraw miesnych, potmiesnych i wegetarianskich. Liczne ilustracje utatwiaja zapamietanie
wazniejszych tresci.

Kod 159203 B Nr w wykazie MEN 57/2013

Anna Kmiotek-Gizara

Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow. Czesc 2.
Technologia gastronomiczna

Podrecznik, skierowany do uczniéw ksztatcacych sie w zawodach kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych,
realizuje treci z zakresu drugiej czesci kwalifikacji T.6 (Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow). Publikacja pozwala
zdoby¢ wiedze i umiejetnosci potrzebne do przygotowywania przekasek, zup, deseréw, napojow zimnych, goracych

i alkoholowych, potraw dietetycznych, narodowych, regionalnych oraz positkéw codziennych i okolicznosciowych. Liczne
ilustracje utatwiaja zapamietanie wazniejszych tresci.

Kod 159204 B Nr w wykazie MEN 65/2013

Marzanna Zienkiewicz

Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow. Czesc¢ 3.
Wyposazenie zaktadow gastronomicznych

Podrecznik, skierowany do ucznidw ksztatcacych sie w zawodach kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych,
realizuje tresci z zakresu drugiej czesci kwalifikacji T.6 (Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow). Publikacja

pozwala zdoby¢ wiedze i umiejetnosci potrzebne do wiasciwego korzystania z pomieszczen, urzadzen oraz sprzetu

do przygotowywania i ekspedycji potraw i napojow. Liczne ilustracje utatwiaja rozpoznanie i zapamigtanie omawianych
urzadzen, a takze zrozumienie zasad ich dziatania.

Kod 159205 B Nr w wykazie MEN 11/2014
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Dorota Czerwinska
Zasady zywienia. Cze$¢ 1

Podrecznik, ktory starannie omawia sktadniki pokarmowe i ich role w zywieniu cztowieka, uzupetniony

o0 najnowsze zalecenia dietetykow. Publikacja podkresla, jakie znaczenie dla zdrowia ma wiasciwe odzywianie
sie, a takze opisuje wptyw poszczegolnych sktadnikow zywnosciowych na nasz uktad pokarmowy i metabolizm.
Nastepnie wprowadza w zagadnienia gospodarki energetycznej organizmu i zwiagzanym z nig zapotrzebowaniem
na poszczegolne sktadniki. Doktadne schematy i przystepne wyjasnienia utatwiaja zrozumienie skomplikowanej
tematyki biochemiczne;.

Kod 165913

Dorota Czerwinska
Zasady zywienia. Cze$¢ 2

Zmienione wydanie popularnego i lubianego podrecznika, ktory koncentruje sie na praktycznym wykorzystaniu
wiedzy przedstawionej w pierwszej czesci publikacji. Ttumaczy, jak uktadac jadtospisy, omawia zasady zywienia
dietetycznego i wptyw obrobki zywnosci na jej warto$¢ odzywcza. Zaktualizowano informacje dotyczace
rozmaitych diet, modnej ostatnio zywnosci funkcjonalnej, szeroko oméwiono najnowsze trendy zywieniowe
Polakéw oraz scharakteryzowano zwyczaje zywieniowe przedstawicieli roznych kultur. Dzieki tym rozwiazaniom
podrecznik realizuje wymagania podstawy programowej z 2019 r. i stanowi aktualne zrodto wiedzy o zdrowym
Zywieniu.

Kod 165920

Renata Szajna, Danuta tawniczak

Obstuga klientow w gastronomii. Zeszyt ¢wiczen

Publikacja jest skierowana do uczniow ksztatcacych sie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.
Cwiczenia dotycza m.in.: dziatalnosci zakladow gastronomicznych, marketingu, promowania i kosztow ustug
gastronomicznych, podejmowania gosci w restauracji, organizowania przyje¢ okolicznosciowych, a takze zasad
bhp. Ksiazke uatrakcyjnia bogata szata graficzna.

Kod 165917
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Anna Kmiotek-Gizara
Pracownia gastronomiczna

Kwalifikacja TG.07 / HGT.02

Podrecznik jest skierowany do uczniow ksztatcacych sie w zawodach kucharz oraz technik zywienia i ustug
gastronomicznych. Sktada sie z kart pracy zawierajacych ¢wiczenia praktyczne. Kazdy rozdziat opatrzono krotkim
wprowadzeniem. Autorka zadbata o prace zarowno w parach, jak i w grupach. Ksiazka pomaga skutecznie szlifowa¢
praktyczne umiejetnosci zawodowe.

Kod 159210

Hanna Kunachowicz, Irena Nadolna, Beata Przygoda, Beata Sinska,
Halina Turlejska

Zasady zywienia. Planowanie i ocena

Podrecznik, skierowany do uczniow ksztatcacych sie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych, realizuje tresci
z zakresu pierwszej czesci kwalifikacji T15 (Planowanie i ocena zywienia). Publikacja pozwala zdoby¢ wiedze i umiejetnosci
niezbedne do komponowania diety i zasad planowania wyzywienia i organizacji Zywienia, z uwzglednieniem zywienia
dietetycznego w $wietle nowego systemu dietetycznego. Tresci teoretyczne autorki wsparty licznymi przyktadami

i cwiczeniami wskazujacymi sposoby praktycznego zastosowania podanych informacji.

Kod 147502 B Nr w wykazie MEN 1/2013

Anna Kmiotek-Gizara

Organizacja produkcji gastronomiczne;j

Podrecznik, skierowany do ucznidw ksztatcacych sie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych, realizuje
tresci z zakresu drugiej czesci kwalifikacji T15 (Organizacja produkcji gastronomicznej). Publikacja pozwala zdoby¢ wiedze
i umiejetnosci potrzebne m.in. do planowania produkgji, kontrolowania jej procesow, oceny jakosci potraw, a takze do
opracowania kart menu, kalkulowania cen potraw oraz sporzadzania receptur gastronomicznych.

Kod 159207 B Nr w wykazie MEN 23/2013

Anna Kmiotek-Gizara

Ustugi gastronomiczne

Podrecznik, skierowany do uczniéw ksztatcacych sie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych, realizuje
tresci z zakresu trzeciej czesci kwalifikacji T15 (Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych). Publikacja pozwala
zdoby¢ wiedze i umiejetnosci potrzebne m.in. do przygotowania oferty ustug gastronomicznych i zaplanowania dziatah
zwigzanych z ich promocja, wykonania kalkulacji kosztow i prowadzenia sprzedazy.

Kod 159206 B Nr w wykazie MEN 56/2013
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Hanna Kunachowicz, Irena Nadolna, Beata Przygoda, Beata Sinska,
Halina Turlejska

Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. Czes¢ 1.
Zasady zywienia

Podrecznik, przeznaczony dla uczniéw uczacych sie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych,

to tak naprawde lektura obowiazkowa dla mtodziezy szkolnej, ktéra planuje dbac o swoje zdrowie. Przedstawia
najnowsze zalecenia zywieniowe, starannie omawia poszczegolne sktadniki pokarmowe i ich wptyw na organizm
cztowieka. Ktadzie ogromny nacisk na role prawidtowego odzywiania sie w zachowaniu zdrowia i sprawnosci
psychofizycznej. Wskazuje tez znaczenie odpowiednio dobranej diety w leczeniu choréb przewlektych.

Kod 159268 B Nr w wykazie MEN 1.48.2/2019

Joanna Duda, Sebastian Krzywda, Marzanna Zienkiewicz
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. Czes¢ 2

Podrecznik, przeznaczony dla uczniéw uczacych sie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych,
omawia zagadnienia zwiazane z organizacja produkcji gastronomicznej i ustugami gastronomicznymi.
Pierwsza czes¢ prezentuje kwestie bezpieczenstwa zywnosciowego, tworzenie receptur i menu, a takze

role poszczegdlnych stanowisk w zaktadzie gastronomicznym. Nakresla takze skrotowo kwestie zamowien

w gastronomii. Druga cze$¢ wprowadza w tajniki sprawnej obstugi klienta, wtasciwego przygotowania miejsca
$wiadczenia ustug gastronomicznych i polityki finansowej zaktadu gastronomicznego. Publikacja zawiera wiele
ilustracji i tabel, ktore porzadkuja prezentowane tresci.

Kod 159269 B Nr w wykazie MEN 1.49.3/2019

Joanna Duda, Sebastian Krzywda, Renata Szajna
Repetytorium i testy. Egzamin zawodowy

Kwalifikacja T.15 / TG.16

Mocne wsparcie w przygotowaniach do egzaminu z kwalifikacji T15 i TG.16 w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych. Wiedza w pigutce i az 200 pytan testowych! Publikacja gromadzi najwazniejsze wiadomosci,
ktore nalezy powtérzy¢ przed egzaminem. Dzigki testom z kluczem odpowiedzi i zadaniom praktycznym

z rozwiazaniami mozna sprawdzi¢ przygotowanie uczniow do egzaminu. Idealna pomoc, by szybko ocenic, ktore
zagadnienia juz opanowali, a ktore nadal sprawiaja im trudnosci.

Kod 159249
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Piotr Dominik
Pracownia obstugi klientow

Kwalifikacja TG.16 / HGT.12

Publikacja jest skierowana do uczniéw ksztatcacych sie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Kazdy rozdziat zawiera krotkie wprowadzenie, ktore przypomina podstawowe wiadomosci, i karty pracy z zadaniami

i cwiczeniami. Publikacja ktadzie nacisk na uwazne wykonywanie zadan, zacheca ucznia do wnikliwej samooceny i sktania
do wyciggania wnioskow.

Kod 165921

Joanna Duda, Sebastian Krzywda
Pracownia organizacji zywienia

Kwalifikacja TG.16 / HGT.12

Publikacja skierowana do uczniow ksztatcacych sie w zawodszie technik zywienia i ustug gastronomicznych. Kazdy rozdziat
zawiera krotki wstep teoretyczny oraz karty pracy z zadaniami. Réznorodne ¢wiczenia pozwolg uczniowi wyszlifowaé
potrzebne umiejetnosci oraz uczciwie oceni¢ zdobyte kompetencje.

Kod 159211

Anna Kmiotek-Gizara

Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Czes¢ 1

Podrecznik pomaga zdoby¢ wiedze i opanowa¢ umiejetnosci stanowiace podbudowe do ksztatcenia w zawodach kucharz
oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych. Znana i ceniona autorka koncentruje sie na takich efektach ksztatcenia,
jak: racjonalna gospodarka surowcami i odpadami, rozpoznawanie instalacji i urzadzen w zaktadach gastronomicznych,
postepowanie zgodnie z instrukcjami obstugi. Atuty publikagji to liczne wzory dokumentacji HACCP.

Kod 159247

Anna Kmiotek-Gizara

Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Cze$¢ 2

Podrecznik poswiecony kompetencjom wyszczegélnionym w PKZ (TG.b) i PKZ (TG.i), stanowigcym podbudowe

do ksztatcenia w zawodach: piekarz, cukiernik, wedliniarz, przetworca ryb, technik technologii zywnosci i technik
przetworstwa mleczarskiego. Autorka przybliza przepisy obowiazujace w przemysle spozywczym, szczegolny nacisk
ktadzie na zagadnienia zwigzane z bezpieczefistwem zywnosci. Liczne przyktady dokumentacji sanitarnej zgodnej

z systemem HACCP pomagaja uczniom opanowac ten trudny i wazny aspekt pracy.

Kod 159248
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Technologie produkdji
cukierniczej

Produkcja wyrobow cukierniczych

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI
CUKIERNIK
]
SPC.O1

Katarzyna Kocierz

Technika w produkcji cukierniczej

Podrecznik jest skierowany do uczniow ksztatcacych sie w zawodach technik technologii zywnosci

oraz cukiernik. Autorka opisata zasady postugiwania sie sprzetem stosowanym w magazynach surowcoéw
cukierniczych, dobierania maszyn do produkgji i przechowywania wyrobow. Poruszyta takze zagadnienia
z zakresu bhp i PKZ.

Kod 165904

Magdalena Kazmierczak

Technologie produkgji cukierniczej. Czesé 1

Podrecznik jest skierowany do ucznidw ksztatcacych sie w zawodach technik technologii zywnosci i cukiernik.
Autorka wyczerpujaco opisata zasady bezpiecznego funkcjonowania zaktadu cukierniczego oraz typowe wyroby
ciastkarskie. Uczen ma szanse wykona¢ samodzielnie kazdy rodzaj produktu, jesli skorzysta z gotowego przepisu
i procedur, ktére czesto uwzgledniaja réznice w wyposazeniu szkolnych pracowni. Podrecznik uzupetniony

o tematy dotyczace surowcow ekologicznych.

Kod 165905

Magdalena Kazmierczak

Technologie produkg;ji cukierniczej. Czgs¢ 2

Podrecznik jest skierowany do uczniow ksztatcacych sie w zawodach technik technologii zywnosci i cukiernik.
Autorka szczegotowo opisuje rézne rodzaje ciast — metody ich sporzadzania i otrzymywane z nich wyroby.
Przejrzyste schematy i zdjecia etapoéw produkgji utatwiaja zrozumienie proceséw zachodzacych w trakcie
przygotowywania poszczegdlnych typow ciast. Autorka starannie analizuje btedy najczesciej popetniane

w trakcie produkji cukierniczej. Omawia takze podstawowe metody dekoracji wyrobow cukierniczych

i otrzymywania wyrobow trwatych. Podrecznik zaktualizowany o produkcje alternatywnych wyrobow
cukierniczych — bezglutenowych, bezcukrowych i weganskich.

Kod 165919
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Magdalena Kazmierczak
Pracownia produkgji cukierniczej

Kwalifikacja TG.04 / SPC.01

Cwiczenia praktyczne sa skierowane do uczniow ksztatcacych sie w zawodach cukiernik i technik technologii zywnosci.
Publikacja przeznaczona do szlifowania umiejetnosci zwiazanych z produkcja wyrobdéw cukierniczych. W kazdym rozdziale
znajduja sie krotki wstep teoretyczny, ktorego celem jest przypomnienie najwazniejszych informacji, oraz karty pracy,
ktore zazwyczaj zawieraja doktadna recepture produktu i polecenia zwiazane z jego wykonaniem.

Kod 159236

Krystyna Jarosz

Magazynowanie surowcow piekarskich

Podrecznik, skierowany do uczniéw ksztatcacych sie w zawodach piekarz i technik technologii zywnosci, realizuje tresci

z zakresu pierwszej czesci kwalifikacji T.3 (Magazynowanie surowcow piekarskich). W publikacji wyczerpujaco oméwiono
surowce uzywane w piekarstwie, zasady ich sktadowania i przygotowania do uzycia. Duzo uwagi poswiecono dwoém
podstawowym surowcom piekarniczym — mace i wodzie. Rysunki, schematy oraz zdjecia pomagaja uporzadkowac

i zapamietac informacje. Podrecznik przygotowuje ucznia do pracy zaréwno w matej piekarni rzemieslniczej, jak i w duzym
zaktadzie produkcyjnym.

Kod 159226 B Nr w wykazie MEN 13/2016

Ewa Giemza

Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobéw piekarskich

Podrecznik, skierowany do uczniéw ksztatcacych sie w zawodach piekarz i technik technologii zywnosci, realizuje tresci
z zakresu drugiej czesci kwalifikacji T.3 (Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich). W publikacji
omowiono rodzaje pieczywa i wyrobow piekarsko-cukierniczych. Doktadnie przedstawiono receptury i na licznych
przyktadach wyjasniono zwiazane z nimi obliczenia. Atutem podrecznika jest bogata szata graficzna prezentujaca m.in.
poszczegolne etapy recznego wyrobu pieczywa.

Kod 159227 B Nr w wykazie MEN 14/2016

Krystyna Jarosz

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta

Podrecznik, skierowany do ucznidw ksztatcacych sie w zawodach piekarz i technik technologii zywnosci, realizuje tresci

z zakresu drugiej czesci kwalifikacji T.3 (Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta). W tej bogato ilustrowanej
publikacji starannie oméwiono przygotowanie pieczywa do wypieku i sam wypiek oraz wskazano czynniki wptywajace

na jako$¢ produktu koncowego. Podrecznik pozwala przygotowa¢ ucznia zaréwno do pracy w nowoczesnym zaktadzie,

jak i w matej piekarni rzemieslniczej.

Kod 159228 B Nr w wykazie MEN 6/2016



TECHNIK UStUG KELNERSKICH

Renata Szajna Podrecznik
Danuta kawniczak crescl
N

\

Vs

Obstuga
kelnerska

KELNER

Renata Szajna Podrecznik
Danuta kawniczak czesc 2

e

Obstuga
kelnerska

KELNER

Renata Szajna Zeszyt
Danuta kawniczak éwiczen
czese
[ . J -

Obstugiwanie
gOSCi

[GIN
.
wsip

Renata Szajna, Danuta tawniczak

Obstuga kelnerska. Czes¢ 1

Podrecznik jest skierowany do uczniow ksztatcacych sie w zawodzie kelner. Autorki wyczerpujaco opisaty
zagadnienia dotyczace: stanowiska pracy i systeméw obstugi kelnerskiej, predyspozycji i umiejetnosci
niezbednych do wykonywania zawodu kelnera, czynnosci zwiazanych z obstuga gosci. Teorie wsparty
ilustracjami i ¢wiczeniami.

Kod 165901 B Nr w wykazie MEN 84/2013

Renata Szajna, Danuta kawniczak

Obstuga kelnerska. Czesc¢ 2

Podrecznik jest przeznaczony do ksztatcenia w zawodzie kelner. W publikacji omowiono zagadnienia z zakresu:
sztuki podawania potraw i napojow (bezalkoholowych i alkoholowych), zwyczajow zywieniowych réznych
narodéw, serwisu specjalnego, sztuki barmanskiej, obstugi gosci hotelowych oraz organizacji przyje¢. Autorki
wsparty tresci teoretyczne licznymi przyktadami i ilustracjami.

Kod 165902 B Nr w wykazie MEN 3/2014

Renata Szajna, Danuta tawniczak
Obstugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczen. Czes¢ 1

Publikacja jest skierowana do uczniéw ksztatcacych sie w zawodzie kelner. Zeszyt ¢wiczen zawiera zadania

i ¢wiczenia skorelowane z podrecznikiem Obstuga kelnerska, czgsci1i 2. Polecenia dotycza takich zagadnien, jak:
zasady bezpieczenstwa, wymagania wobec kelnera, wyposazenie i wystroj zaktadu gastronomicznego, aranzacja
sal dla gosci, karty menu oraz zasady obstugiwania gosci.

Kod 165911
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Renata Szajna, Danuta kawniczak
Obstugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczeh. Czes¢ 2

Publikacja, skorelowana z podrecznikiem Obstuga kelnerska, czeici1i 2, ktorej zadaniem jest
usystematyzowanie i utrwalenie wiedzy z zakresu obstugi gosci. Cwiczenia dotycza takich zagadnien, jak:
organizacja pracy kelnera, podawanie potraw i napojow, zwyczaje zywieniowe réznych narodéw, serwis
specjalny, sztuka barmanska, obstuga gosci hotelowych oraz organizacja przyje¢. Autorki uzupetnity zadania
licznymi rysunkami i zdjeciami.

Kod 165912

Renata Szajna, Danuta tawniczak, Alina Ziaja

Ustugi kelnerskie

Podrecznik jest skierowany do uczniow ksztatcacych sie w zawodzie kelner. Publikacja obejmuje tematy
dotyczace ustug gastronomicznych, zasad ich kalkulacji i rozliczania, organizacji przyje¢ okolicznosciowych

czy konferencji w zaktadzie gastronomicznym. Przemyslana szata graficzna pomoze uczniowi przyswoic wiedze,
a pytania kontrolne — sprawdzi¢ jej poziom.

Kod 165916 B Nr w wykazie MEN 30/2015

Renata Szajna, Danuta tawniczak, Alina Ziaja

Organizowanie ustug kelnerskich. Zeszyt ¢wiczen

Publikacja jest skierowana do uczniow ksztatcacych sie w zawodzie kelner. Zaprezentowane ¢wiczenia dotycza
m.in.: promowania ustug gastronomicznych, kalkulowania ich oraz rozliczania kosztéw, planowania i organizacji
przerdznych przyje¢ okolicznosciowych, np. szkolen, konferencji, imprez cateringowych oraz przyjec
dyplomatycznych. Tresci zawarte w ksiazce uatrakcyjnia bogata szata graficzna.

Kod 165918
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Bezpieczenstwo i higiena pracy

Nowa odstona popularnego podrecznika wprowadzajacego w tajniki bezpieczenstwa i higieny pracy. Publikacja
prezentuje ujecie prawne kwestii bhp, a nastepnie doktadnie omawia czynniki zagrozen zawodowych, takie jak
hatas, drgania, mikroklimat, promieniowanie, czynniki chemiczne, pyty, obciazenie psychofizyczne. Podkresla
takze wage ergonomii w pracy i zyciu codziennym, wskazuje wiasciwe pozycje ciata podczas pracy (dodatkowo
ilustrujg je filmy, do ktorych odsytaja kody QR). Publikacja uczy bezpiecznych i higienicznych zachowan

w pracy, omawia ochrone przeciwpozarowg (kody QR odsytaja do filmow szczegdtowo wyjasniajacych obstuge
gasnic). Ostatnia cze$¢ podrecznika, poswiecona pierwszej pomocy, uzupetniaja filmy z Akademii Ratownictwa
Medicover. Wznowienie podrecznika w 2023 . zostato rozszerzone o dodatkowe zadania sprawdzajace wiedze
i umiejetnosci ucznia.

Q)

Kod 163802
O0R

Kod e-podrecznika E61377 _—1

Piotr Dominik

BHP w branzy gastronomicznej

Podrecznik, skierowany do uczniow ksztatcacych sie w zawodach z branzy gastronomicznej, realizuje tresci

z zakresu bhp. W publikacji poruszono zagadnienia zwiazane z zagrozeniami, ktére stwarza praca w gastronomii.
Omoéwiono szczegdtowo wiasciwa organizacje stanowiska pracy, dzieki ktorej mozna zmniejszy¢ ryzyko
szkodliwego wptywu wykonywanych zadan na pracownika. Przyblizono zasady udzielania pierwszej pomocy.
Zaprezentowano zagadnienia zwiazane z bezpieczenstwem zywnosci oraz liczne druki z ksiag HACCP.

Kod 159234

Katarzyna Sarna, Rafat Sarna

Jezyk angielski zawodowy dla technika zywienia
i ustug gastronomicznych i technika ustug kelnerskich

Zeszyt ¢wiczen zawiera specjalistyczne terminy: nazwy surowcow, potsurowcow, gotowych potraw, sprzetu
uzywanego w gastronomii, poszczegdlnych technik gastronomicznych. Autorzy polecen potozyli duzy nacisk
na komunikacje z gosciem, jego profesjonalna obstuge, a takze na organizacje pracy i radzenie sobie ze
stresem. Publikacja prezentuje stownictwo przydatne podczas poszukiwania pracy oraz pokazuje, jak napisa¢
CVilist motywacyjny. Zeszyt ¢wiczen pozwala szlifowaé umiejetnosci wazne w jezyku obcym: czytanie

ze zrozumieniem i stuchanie (dzieki nagraniom dostepnym pod kodami QR) oraz méowienie (dzigki licznym
zadaniom do rozwigzywania w parach).

Kod 159292
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Anna Dul

Jezyk niemiecki zawodowy w gastronomii

Zeszyt ¢wiczen do nauki jezyka niemieckiego zawodowego w gastronomii. W publikacji zawarto

¢wiczenia dotyczace produktéw spozywczych i dan, proceséw technologicznych, akcesoriéw i urzadzen
gastronomicznych, sposobow przygotowywania dan i tworzenia menu. Oméwiono réwniez przepisy bhp,
normy zatrudnienia w gastronomii, kwestie umowy o prace, zasady rozmowy kwalifikacyjnej czy wypetniania
kwestionariusza osobowego.

Kod 159209

Teresa Gorzelany, Wiestawa Aue

Prowadzenie dziatalnosci gospodarcze;j
(z KPS i OMZ)

Publikacja realizuje efekty ksztatcenia wspolne dla wszystkich zawodow. Autorki zaprezentowaty wiedze

z zakresu planowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej, objasnity zasady funkcjonowania gospodarki
rynkowej, omowity przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej (prawo pracy, prawo
o ochronie danych osobowych, prawo podatkowe, prawo autorskie). Treici teoretyczne zostaty wsparte
przyktadami oraz ¢wiczeniami utatwiajacymi zrozumienie opisanych zagadnien.

Kod 158501



TECHNIK HOTELARSTWA

REFORMA -_
2019 Czesc 1

Obstuga gosci
w obiekcie
$wiadczacym ustugi
hotelarskie

N
2019 Czeéé 2

Obstuga gosci

w obiekcie
$wiadczacym ustugi
hotelarskie

Zbiér zadan

Obstuga gosci
w obiekcie hotelarskim

brana turystyczno-hotelarska

TECHNIK HOTELARSTWA
PRACOWNIK OBSLUGI HOTELOWE)

Bozena Granecka-Wrzosek, Witold Drogon
Obstuga gosci w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie. Czes¢ 1

Podrecznik, skierowany do uczniéw ksztatcacych sie w zawodach technik hotelarstwa i pracownik obstugi
hotelowej, realizuje tresci z zakresu kwalifikacji HGT.03 (Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi
hotelarskie). Autorzy zamiescili w nim wiadomosci dotyczace klasyfikacji obiektow i ustug hotelarskich,
systemow i sieci hotelarskich oraz zasad bhp obowiazujacych w branzy. Zaprezentowali informacje na temat
przyjmowania i realizacji zaméwien ustug dodatkowych, ich organizowania i sporzadzania dokumentacji. Liczne
rysunki i zdjecia utatwia uczniowi zrozumienie opisanych tresci. Wznowienie z 2023 r. zawiera aktualne dane
statystyczne.

Kod 161240 N
Kod e-podrecznika E61272

Bozena Granecka-Wrzosek, Witold Drogon
Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie. Czes¢ 2

Podrecznik, skierowany do ucznidw ksztatcacych sie w zawodach technik hotelarstwa i pracownik obstugi
hotelowej, realizuje tresci z zakresu kwalifikacji HGT.03 (Obstuga gosci w obiekcie wiadczacym ustugi
hotelarskie). Autorzy wyczerpujaco opisali kwestie dotyczace przestrzegania zasad zdrowego zywienia,
przechowywania zywnosci, bielizny i zastawy stotowej, sporzadzania jadtospisow i rozrozniania $niadan
hotelowych oraz sposobow ich podawania. Oméwili kwestie rozrézniania stanowisk pracy w dziale stuzby
pieter, rodzajow jednostek mieszkalnych, prac porzadkowych, technik sprzatania oraz obstugiwania sprzetu i
urzadzen do utrzymywania czystosci. Liczne rysunki i zdjecia utatwia uczniowi zrozumienie opisanych tresci.

Kod 161241 N
Kod e-podrecznika E61273

Bozena Granecka-Wrzosek, Witold Drogon
Zbior zadan. Obstuga gosci w obiekcie hotelarskim

Zbior zadan przeznaczony dla uczniow ksztatcacych sie w zawodach technik hotelarstwa i pracownik obstugi
hotelowej z zakresu kwalifikacji HGT.03 (Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie). To idealna
publikacja uzupetniajaca podreczniki na temat obstugi gosci w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie. Dzigki
wykonaniu wielu réznorodnych zadan kandydat do zawodu lepiej zrozumie materiat, utrwali wiadomosci

i nauczy sie stosowania wiedzy teoretycznej w praktyce.

Kod 161246
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Realizacja ustug
W recepcji

Barbara Cymanska-Garbowska, Danuta Witrykus, Grzegorz Wolak
Realizacja ustug w recepcji. Czes¢ 1

Podrecznik przedstawia kwestie zwiazane z bhp w recepcji hotelowej, potrzebami gosci i ich oczekiwaniami,
etyka, kultura i savoir-vivre'em pracownikow recepcji. Pokazuje zasady komunikowania sie z gos¢mi hotelowymi
oraz etapy i techniki negocjacji stosowane do uzyskania warunkéw porozumienia. Omawia role recepcji

w hotelu, stanowiska pracy i zadania pracownikéw. Wiedze uzupetniaja informacje dotyczace wyposazenia
technicznego i catego procesu przygotowania rezerwacji, w tym m.in. sposobow i zasad dokonywania rezerwacji
oraz wypetniania dokumentacji zwiazanej z rezerwacja ustug hotelarskich. Bogaty materiat ilustracyjny utatwi
uczniowi zrozumienie opisanych tresci.

Kod 161250
Kod e-podrecznika E61280

Barbara Cymanska-Garbowska, Danuta Witrykus, Grzegorz Wolak
Realizacja ustug w recepcji. Czes¢ 2

Publikacja zawiera informacje dotyczace procedury przyjecia i wykwaterowania gosci, w tym zasad rejestracji
gosci, przydziatow pokoi, prowadzenia dokumentacji hotelowej. Omawia zagadnienia zwiazane ze $wiadczeniem
gosciom ustug przez pracownikow recepcji, m.in. pomoc w przenoszeniu bagazu, budzenie, przekazywanie
wiadomosci i korespondendji, udzielanie informacji, obstuge gosci specjalnych. Podrecznik przedstawia

rodzaje cen ustug hotelarskich i stosowane rabaty, formy ptatnosci w sprzedazy ustug hotelarskich oraz zasady
prowadzenia rachunku hotelowego gosci. Pomocne w zrozumieniu i opanowaniu materiatu sa liczne zdjecia

i rysunki.

Kod 161252
Kod e-podrecznika E61281

SPRAWDZ,
CO W SRODKU

Barbara Cymanska-Garbowska,
Magdalena Swiderska, Anna Zawierucha

Zbiér zadan. Realizacja ustug w recepdiji

Publikacja uzupetniajaca podreczniki z zakresu realizacji ustug w recepcji. Dzigki wykonaniu wielu réznorodnych
zadan uczniowie lepiej zrozumieja zasady komunikowania sie z gos¢mi hotelowymi oraz etapy i techniki
negocjacji stosowane do uzyskania warunkéw porozumienia. Prze¢wicza m.in. umiejetnosci przygotowania
rezerwacji, prowadzenia dokumentacji hotelowej, Swiadczenia gosciom ustug przez pracownikow recepcji,

a takze znajomos¢ procedur przyjecia, wykwaterowania gosci i zasad prowadzenia rachunku hotelowego.

To zestaw ¢wiczen i zadah pomocnych podczas realizacji zaje¢, opracowany pod katem efektow ksztatcenia

i kryteriow weryfikacji opisanych w nowej podstawie programowej. Ta atrakcyjna i nowatorska publikacja
pomoze nauczycielom w prowadzeniu zaje¢ edukacyjnych metodami motywujacymi uczniéw do aktywnosci,
a uczniéw zainspiruje do poszukiwan i tworczych rozwiazan oraz samodzielnosci.

Kod 161277
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Aleksandra Lewandowska
Techniki pracy w hotelarstwie. Zeszyt ¢wiczen. Czes¢ 2

Zbior ¢wiczen przeznaczony do ksztatcenia praktycznego w zawodzie technik hotelarstwa, poruszajacy zagadnienia

z zakresu obstugi gosci w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie. Obejmuje tematy dotyczace obstugi gosci

w obiekcie hotelarskim, sprzatania jednostek mieszkalnych, procedur zwiazanych z wlasciwym funkcjonowaniem dziatu
housekeepingu, obstugi gosci hotelowych w zakresie tworzenia ustug dodatkowych. Cwiczenia pomagaja opanowac
niezbedne wiadomosci teoretyczne oraz praktyczne — polecenia sg zblizone do tych, z ktorymi uczniowie spotkaja sie
na egzaminie zawodowym. Zadania i ¢wiczenia uzupetniono licznymi kolorowymi rysunkami i zdjeciami.

Kod 165712

Joanna Dolihnska-Romanowicz, Dorota Nowakowska

How can | help you?

Jezyk angielski zawodowy w hotelarstwie

Podrecznik do nauki jezyka angielskiego zawodowego niezbednego w ksztatceniu w zawodzie technik hotelarstwa.
Przybliza stownictwo i zwroty potrzebne w réznych sytuacjach podczas pracy w hotelu. Prezentuje wzory pism i listow.
Ilustracje i czytelne schematy pomagaja zrozumiec i zapamieta¢ tresci, a liczne ¢wiczenia pozwalajg szlifowac znajomosé

jezyka angielskiego. Kazda lekcja zawiera krotkie podsumowanie, co utatwia powtorzenie materiatu przed rozmowa
o prace. Do kazdego ¢wiczenia ze stuchania dodano nagrania.

Kod 165703 B Nr w wykazie MEN 66/2013

Beata Krzysztofik
Wobei kann ich helfen?
Jezyk niemiecki zawodowy w hotelarstwie

Podrecznik do nauki jezyka niemieckiego zawodowego niezbednego w ksztatceniu w zawodzie technik hotelarstwa.
Przygotowuje do postugiwania sie jezykiem niemieckim podczas pracy w hotelu. Zawiera wzory pism, listow, opisow

hoteli. Przybliza stownictwo i zwroty typowe dla branzy hotelarskiej. llustracje i schematy pomagaja utrwali¢ wiadomosci.

Uktad lekeji jest tematyczny. Kazda zaczyna sig krotkim streszczeniem. Podrecznik przydatny do szybkiego powtorzenia
materiatu.

Kod 165704 B Nr w wykazie MEN 67/2013

Bozena Granecka-Wrzosek, Witold Drogonh

Pracownia hotelarska

Kwalifikacja HGT.03

Publikacja sprawdza umiejetnosci zwiazane ze stosowaniem sprzetu i technik sprzatania jednostek mieszkalnych, zasad
uzupetniania wyposazenia jednostek mieszkalnych oraz procedur utrzymania czystosci w obiekcie $wiadczacym ustugi
hotelarskie. Inne poruszane w niej zagadnienia dotycza zasad i form przyjmowania zlecen na ustugi dodatkowe oraz ich
projektowania, a takze przygotowywania jadtospisu zgodnie z obowiazujacymi normami, dostosowanego do potrzeb
gosci. Po kazdym rozdziale zamieszczono karty pracy zawierajace zadania praktyczne do samodzielnego wykonania.

Kod 161213

TECHNIK HOTELARSTWA
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. TECHNIK HOTELARSTWA

Adam Stefanski
Hotelarstwo. Tom I|. Marketing ustug hotelarskich

Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa, przedstawiajacy zagadnienia z zakresu planowania i realizacji ustug

w recepcji. Wyjasnia podstawowe pojecia marketingu na przyktadach zaczerpnietych z rynku ustug hotelarskich. Opisuje
takze metody prowadzenia badan satysfakeji gosci i zasady tworzenia strategii marketingowych. Prezentowane materiaty
udostepnione przez hotele utatwiaja odniesienie omawianych tresci do rzeczywistych warunkow, w ktorych dziataja
przedsiebiorstwa hotelarskie. Na szczegdlng uwage zastuguje zatacznik z kompletnym planem strategii marketingowej
jednego z hoteli. Liczne ¢wiczenia umozliwiaja sprawdzenie umiejetnosci zdobytych przez ucznia.

Kod 165702 B Nr w wykazie MEN 42/2013

Barbara Cymanska-Garbowska, Danuta Witrykus, Jadwiga Pietras,
Grzegorz Wolak

Hotelarstwo. Tom II. Organizacja pracy w hotelarstwie. Czes¢ 1

Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa, opisujacy zagadnienia z zakresu planowania i realizacji ustug w recepciji.
Przedstawia dzieje hotelarstwa. Przybliza podstawowe zagadnienia z turystyki, a takze turystyczna baze noclegowa

w Polsce. Omawia standaryzacje obiektow hotelarskich oraz polskie i migdzynarodowe organizacje zrzeszajace hotelarzy.
Porusza tez kwestie przystosowania obiektéw hotelarskich do potrzeb obstugi gosci z niepetnosprawnoscia. Podrecznik
obfituje w ciekawostki, ktore pozwolg poszerzy¢ wiedze, wzbudza zainteresowanie i zacheca do samodzielnego
poszukiwania informacji. Zawarty na koncu stowniczek z wazniejszymi pojeciami stanowi cenng pomoc w nauce.

Kod 165705 B Nr w wykazie MEN 20/2014

Barbara Cymanska-Garbowska, Danuta Witrykus, Grzegorz Wolak
Hotelarstwo. Tom II. Organizacja pracy w hotelarstwie. Czgs¢ 2

Podrecznik przeznaczony do ksztatcenia w zawodszie technik hotelarstwa. Przedstawia zagadnienia z zakresu obstugi
gosci w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie. Obejmuje tematy dotyczace otoczenia obiektu hotelowego, piondw
funkcjonalnych hotelu, organizacji dziatu stuzby pieter, jednostek mieszkalnych, organizacji i techniki pracy w dziale stuzby
pieter, a takze charakterystyki ofert oraz sprzedazy dodatkowych ustug hotelarskich. Wiadomosci wzbogacono licznymi
ilustracjami, schematami, tabelami, co pozwala na osiagniecie zaktadanych efektow ksztatcenia.

Kod 165706 B Nr w wykazie MEN 28/2015

Barbara Cymanska-Garbowska, Danuta Witrykus, Jadwiga Pietras,
Grzegorz Wolak

Hotelarstwo. Tom lIl. Dziatalno$¢ recepcji. Czgs¢ 1

Podrecznik przeznaczony do ksztatcenia w zawodzie technik hotelarstwa w zakresie planowania i realizacji ustug

w recepcji. Omawia zagadnienia dotyczace: schematu organizacyjnego hotelu, roli recepcji, bezpieczenstwa pracy

w recepgj, etyki i kultury pracy, zasad komunikowania sie z go$¢mi, organizacji pracy stuzby parterowej oraz procedury
obstugi gosci przez pracownikow stuzby parterowej. Wiadomosci teoretyczne wsparto licznymi przyktadami i ilustracjami.

Kod 165707 B Nr w wykazie MEN 75/2013
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Barbara Cymanska-Garbowska, Danuta Witrykus, Jadwiga Pietras,
Grzegorz Wolak

Hotelarstwo. Tom lll. Dziatalnos¢ recepcji. Cze$¢ 2

Podrecznik przeznaczony do ksztatcenia w zawodzie technik hotelarstwa w zakresie planowania i realizacji ustug

w recepcji. Omawia zagadnienia dotyczace: struktury organizacyjnej recepcji, rezerwacji, procedur przyjecia gosci
do hotelu, obstugi gosci w trakcie pobytu oraz procedury wykwaterowania gosci z hotelu (check-out). Wiadomosci
teoretyczne wsparto licznymi przyktadami i ilustracjami.

Kod 165708 B Nr w wykazie MEN 86/2013

Joanna Duda, Sebastian Krzywda
Hotelarstwo. Tom IV. Ustugi zywieniowe w hotelarstwie

Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa, omawiajacy zagadnienia z zakresu obstugi gosci w obiekcie swiadczacym
ustugi hotelarskie. Przedstawia wiedze teoretyczna i praktyczng dotyczaca podstaw racjonalnego zywienia oraz zasad

i regulaminéw obowiazujacych pracownikéw gastronomii. Przybliza takze szczegotowo zagadnienia zwiazane z obstuga
goscia, w tym prace na rozdzielni kelnerskiej, wtasciwe przygotowanie sali konsumenta, przyjmowanie i realizowanie
zamoéwien. Liczne ilustracje i schematy pomagaja w poprawnym zrozumieniu omawianych tresci. Podrecznik podaje tez
praktyczne wskazoéwki, ktore moga sie przydac nie tylko w trakcie nauki, lecz takze na poczatku drogi zawodowej.

Kod 165701 B Nr w wykazie MEN 43/2013

Renata Tylinska, Maria Danuta Wajgner

Hotelarstwo. Tom V. Podstawy dziatalnosci przedsiebiorstwa
hotelarskiego

Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa, omawiajacy zagadnienia z zakresu planowania i realizacji ustug

w recepcji, a takze obstugi gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie. Przybliza podstawowe pojecia ekonomiczne,
a nastepnie omawia najnowsze regulacje prawne dotyczace dziatalnosci gospodarczej, ze szczegdlnym naciskiem

na przedsiebiorstwa hotelarskie. Wskazuje najwazniejsze z punktu widzenia hotelarza akty prawne i wyjasnia najczesciej
spotykane watpliwosci. Zawiera wzory pism i istotne wyimki ustaw. Liczne pytania sprawdzajace pozwalaja oceni¢ stopien
opanowania materiatu przez ucznia.

Kod 165709 B Nr w wykazie MEN 68/2013

Joanna Duda, Sebastian Krzywda
Obstuga konsumenta. Zeszyt ¢wiczeh

Cwiczenia do nauki zawodu technik hotelarstwa, obejmujace tresci z zakresu przygotowania i podawania $niadan oraz
organizacje ustug dodatkowych w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie. Zawieraja informacje uzupetniajace podrecznik
Ustugi zywieniowe w hotelarstwie. Ktada nacisk na praktyczne wykorzystanie przez uczniéw zdobytej wiedzy. Sprawdzaja
juz nabyte umiejetnosci i ucza nowych. Udzielaja cennych wskazéowek dotyczacych obstugi gosci hotelowych. Wiele
zagadnien, np. zasady nakrywania stotéw, metody serwowania positkow, autorzy wyjasniaja na licznych schematach

i ilustracjach, co utatwia zrozumienie tresci i dalsze szlifowanie umiejetnosci.

Kod 165710

TECHNIK HOTELARSTWA
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Aldona Kleszczewska

Pracownia hotelarska. Dziatalnos¢ recepc;ji

Kwalifikacja HGT.06

Publikacja przeznaczona do ksztatcenia praktycznego w zawodzie technik hotelarstwa. Do wykorzystania podczas zaje¢
w pracowniach. Sprawdza umiejetnosci zwiazane z przestrzeganiem procedur dotyczacych obstugi gosci w recepdji,
sporzadzaniem dokumentacji, przyjmowaniem ptatnosci w réznych formach, oferowaniem ustug dodatkowych

i udzielaniem informacji turystycznej. Autorka publikacji ktadzie réwniez nacisk na sprawdzenie wiedzy na temat
dobierania oferty hotelowej zgodnie z potrzebami gosci, rezerwacji ustug dla gosci indywidualnych i grup oraz
kompletowania wyposazenia recepcji. Po kazdym rozdziale zamieszczono karty pracy zawierajace zadania praktyczne
do samodzielnego wykonania.

Kod 161431

Bozena Granecka-Wrzosek
Ustugi zywieniowe w hotelarstwie

Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa, realizujacy tresci z zakresu drugiej czesci kwalifikacji T12
(Przygotowywanie i podawanie $niadan). Prezentuje wiedze na temat przestrzegania zasad zdrowego zywienia,
przechowywania zywnosci, niezbednych surowcow, bielizny i zastawy stotowej, sporzadzania jadtospiséw i rozrozniania
$niadan hotelowych oraz sposobéw ich podawania. Wiedze teoretyczna wsparto licznymi przyktadami, dokumentami,
¢wiczeniami i ilustracjami wskazujacymi sposoby jej praktycznego zastosowania.

Kod 161205 B Nr w wykazie MEN 34/2013

Witold Drogon, Bozena Granecka-Wrzosek
Podstawy hotelarstwa i ustugi dodatkowe

Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa, zawierajacy tresci z zakresu trzeciej czesci kwalifikacji T12 (Organizacja
ustug dodatkowych w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie). Prezentuje wiedze na temat przyjmowania i realizacji
zamowien ustug dodatkowych, ich organizowania, sporzadzania odpowiedniej dokumentacji, rozrézniania kategorii i form
turystyki oraz klasyfikowania obiektow hotelarskich. Wiedze teoretyczng wsparto licznymi przyktadami, dokumentami,
¢wiczeniami i ilustracjami wskazujacymi sposoby jej praktycznego zastosowania.

Kod 161203 B Nr w wykazie MEN 29/2013

Jan Cetner
Marketing w hotelarstwie

Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa, prezentujacy wiedze na temat dobierania oferty hotelowej zgodnie
z potrzebami gosci, stosowania instrumentow promocji ustug hotelarskich oraz planowania i podejmowania dziatan
marketingowych. Poszerza informacje na temat zasad i narzedzi marketingu, technik analizy rynku ustug hotelarskich
oraz analizy konkurencji. Wiedze teoretyczna wsparto licznymi przyktadami, ¢wiczeniami i ilustracjami wskazujacymi
sposoby jej praktycznego zastosowania.

Kod 161206
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Maria Napiérkowska-Gzula, Barbara Steblik
Przygotowanie imprez i ustug turystycznych. Czes¢ 1

Podrecznik przedstawia podstawowe wiadomosci z zakresu turystyki, takie jak czynniki rozwoju turystyki,
motywy podrézowania, kategorie, rodzaje i formy turystyki. Omawia takze najczesciej Swiadczone w turystyce
ustugi i wyjasnia, jak kreuja one potrzeby klienta i jak je spetniaja. Publikacja prezentuje produkt turystyczny

i zasady jego tworzenia, najwazniejsze dla turystyki akty prawne, a takze rynek turystyczny. Skrétowo
przedstawia zagadnienia z geografii turystycznej Polski, tak by zacheci¢ uczniow do samodzielnego poznawania
ojczystych waloréw przyrodniczych i kulturalnych. Wznowienie z 2023 r. zawiera aktualne dane statystyczne.

0

Kod 161262 |:|
Kod e-podrecznika E61297 _|:I_ D F—

Maria Napiérkowska-Gzula, Barbara Steblik
Przygotowanie imprez i ustug turystycznych. Czesc¢ 2

Podrecznik przedstawia zasady wykorzystania wiedzy o wybranych regionach Europy w projektowaniu

imprez turystycznych. Wskazuje systemy komputerowe i aplikacje mobilne przydatne w branzy turystycznej.
Koncentruije sie na programowaniu i kalkulowaniu kosztow imprez turystycznych. Starannie dobrane przyktady
utatwiaja zrozumienie tych zagadnien. Na koncu publikacji zaprezentowano podstawowe zasady marketingu

w turystyce, a takze wazne kompetencje personalne i spoteczne, ktorymi powinien sie wykazywac technik
organizadji turystyki. Podrecznik wzbogacaja liczne piekne zdjecia, pobudzajace wyobraznie i ciekawos¢ Swiata,
oraz uzyteczne zrzuty ekranowe omawianych aplikacji komputerowych.

Kod 161263

Grazyna Leszka
Podstawy turystyki

Znany i lubiany podrecznik, zaktualizowany i dopasowany do wymogow podstawy programowej z 2019 .,
ktora wtacza zagadnienia z podstaw turystyki do kwalifikacji, a tym samym sprawia, ze znajomos¢ tych
zagadnien obowiazuje na egzaminie zawodowym. Publikacja przedstawia rynek turystyczny, jego produkty

i klientow. Przybliza nowe przepisy prawne, wskazuje trendy w promocji turystyki i omawia szczegotowo
metody marketingowe. Atutem sg liczne ilustracje, stanowiace jednoczesnie wazne przyktady dla opisywanych
zagadnien. Ten podrecznik nie tylko pomoze zda¢ egzamin, ale takze pozwoli uswiadomi¢ sobie putapki rynku
turystycznego.

Kod 161258
Kod e-podrecznika E61276
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Geografia turystyczna

CHN

SPRAWDZ,
CO W SRODKU

Barbara Steblik, Maria Napiorkowska-Gzula

Zbiér zadan praktycznych. Przygotowanie imprez
i ustug turystycznych

Zbior zadan praktycznych, ktory pomoze uczniom przygotowac sie do egzaminu

z kwalifikacji HGT.07, jest odpowiedzig na potrzeby nauczycieli. Publikacja wspomaga
nauke rozwiazywania zadan przypisanych poszczegdlnym tematom. Stawia przed
mtodzieza kompleksowe problemy, doktadnie takie, jakie wystepuja na praktycznej
czesci egzaminu. Zbior zadan obfituje w réznorodne w formie ¢wiczenia, z ktorymi praca
nie tylko sprawdza poziom opanowania materiatu, lecz takze sktania do samodzielnych
poszukiwan i pobudza ciekawos¢ poznawcza. Zadania uczg , turystycznego” sposobu
myslenia, ktory pomoze przysztym technikom odnalez¢ sie na zawodowej Sciezce.

Kod 161293 B Termin wydania: Ill kwartat 2023

Barbara Steblik, Lilianna Rzepka

Geografia turystyczna. Czesé 1

Podrecznik omawia podstawy geografii turystycznej oraz jej miejsce w strukturze nauk geograficznych, systematyzuje
i wyjasnia podstawowe pojecia, a takze zasady korzystania z roznych zrodet informacji i weryfikowania danych
geograficznych. Charakteryzuje walory turystyczne Polski w podziale na przyrodnicze i antropogeniczne oraz opisuje
poszczegolne jednostki przestrzenne regiondw turystycznych kraju. Silnym atutem podrecznika s liczne zdjecia

omawianych atrakcji turystycznych.

Kod 165718
Kod e-podrecznika E61278

Barbara Steblik, Lilianna Rzepka

Geografia turystyczna. Czg$¢ 2

Podrecznik przeznaczony do ksztatcenia w zawodzie technik organizacji turystyki. Omawia walory turystyczne ponad
dwudziestu krajow europejskich, prezentuje uwarunkowania przyrodnicze i gospodarcze rozwoju turystyki w Azji oraz
w Afryce. Przybliza wybrane walory turystyczne Ameryk, Australii i Oceani. Liczne kolorowe ilustracje oraz pytania

i cwiczenia pomoga uczniom lepiej zrozumie¢ i zapamieta¢ omawiane zagadnienia.

Kod 165719
Kod e-podrecznika E61279
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Barbara Cymanska-Garbowska, Barbara Steblik
Turystyka. Tom . Podstawy turystyki

Podrecznik uczy rozréznia¢ produkty turystyczne, charakteryzowa¢ rodzaje turystyki, monitorowa¢ krajowy i zagraniczny
ruch turystyczny, opisywa¢ rodzaje ustug turystycznych, omawia¢ rynek oraz podmioty gospodarcze $wiadczace ustugi

na rynku w tej branzy. Na koncu kazdego rozdziatu zamieszczono pytania i ¢wiczenia o zréznicowanym stopniu trudnosci,

ktore utatwia uczniom sprawdzenie wiedzy i zdobytych umiejetnosci.

Kod 165720 B Nr w wykazie MEN 15/2014

Renata Tylinska
Turystyka. Tom . Marketing ustug turystycznych

Podrecznik uczy rozréznia¢ produkty turystyczne, charakteryzowac rynek ustug turystycznych i przestrzegac zasad
marketingu w tej branzy. Znajduja sie w nim takze tresci dotyczace prowadzenia informacji turystycznej oraz sprzedazy
ustug turystycznych, w tym opracowywania materiatéw promocyjnych, informatoréw i katalogow oraz stosowania
instrumentow marketingu w sprzedazy ustug i imprez turystycznych. W podreczniku zebrano najwazniejsze wiadomosci
pozwalajace poznac instrumenty i zasady marketingu.

Kod 165714 B Nr w wykazie MEN 14/2014

Iwona Michniewicz, Maria Peé
Turystyka. Tom V. Organizacja imprez i ustug turystycznych. Czes¢ 1

Podrecznik przeznaczony do ksztatcenia w zawodzie technik obstugi turystycznej. Omawia zasady bezpieczenstwa

i ochrone zdrowia w obstudze turystycznej, prezentuje kategorie pracownikow w branzy. Koncentruje sie na zasadach
kultury i etyki zawodu, sposobach realizacji zadan, skutkach podejmowanych dziatan, umiejetnosciach zawodowych.
Przedstawia tez zasady negocjacji i wspotpracy w zespole. Przekazuje wiedze na temat przedsiebiorstw organizujacych
i obstugujacych ruch turystyczny (ich dziatalnosci organizacyjnej, ekonomicznej i marketingowej).

Kod 165715 B Nr w wykazie MEN 18/2014

Maria Napiorkowska-Gzula, Barbara Steblik

Pracownia turystyczna

Kwalifikacja TG.14 / HGT.07

Publikacja do praktycznej nauki zawodu technik organizacji turystyki omawia zagadnienia z zakresu planowania i realizacji
imprez oraz ustug turystycznych. Uczy wykorzystania wiedzy z geografii turystycznej oraz pozwala ¢wiczy¢ umiejetnosci
zwigzane z tworzeniem programow imprez turystycznych i doborem wiasciwych ustugodawcéw do ich realizacji. Pomaga
szlifowa¢ umiejetnos¢ obstugi réznych imprez turystycznych, w tym takze wiasciwego prowadzenia dokumentacji.
Urozmaicone ¢wiczenia wzbudzajg zainteresowanie uczniow i utatwiaja opanowanie materiatu teoretycznego.

Kod 161211

TECHNIK ORGANIZAC)I TURYSTYKI
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TECHNIK ORGANIZAC)I TURYSTYKI

Obstuga
turystyczna

Tourist ‘
Information

Obstuga
turystyczna

Planowanie

i kalkulacja kosztéw
imprez turystycznych

REFORMA 2012

KwalifikacjaT13.1

TECHNIK OBSLUGI
TURYSTYCZNE]

Rezerwacja

imprez i ustug turystycznych

KwalifikacjaT13.2

TECHNIK OBSLUGI
TURYSTYCZNE)

Iwona Michniewicz, Maria Pe¢
Obstuga turystyczna. Zeszyt ¢wiczen. Czesc 1

Zeszyt ¢wiczen do nauki w zawodgzie technik obstugi turystycznej w zakresie przedmiotu obstuga turystyczna.
Zawiera zadania i ¢wiczenia do samodzielnego rozwiazania. Obejmuje zagadnienia zwiazane z bhp, dziatalnoscia
biura turystycznego, przedsigbiorstwami zaangazowanymi w organizacje i obstuge ruchu turystycznego, profilaktyka
podrézy, produktem w biurze podrozy, programowaniem imprez i ustug turystycznych oraz kalkulowaniem kosztow
tych imprez i ustug.

Kod 165722

Iwona Michniewicz, Maria Pe¢
Obstuga turystyczna. Zeszyt ¢wiczen. Czes¢ 2

Zeszyt ¢wiczen przeznaczony do ksztatcenia praktycznego w zawodzie technik obstugi turystycznej w zakresie
planowania i realizacji imprez oraz ustug turystycznych, a takze prowadzenia informacji turystycznej oraz sprzedazy ustug
turystycznych. Obejmuje tematy dotyczace pilotazu wycieczek, przewodnictwa turystycznego, grup turystycznych,
zasad zywienia turystow, obstugi klienta podczas realizacji imprezy turystycznej, wspotpracy podmiotow turystycznych,
dokumentacji realizacji imprez i ustug turystycznych, sprzedazy tych imprez i ustug oraz ich rozliczania.

Kod 165723

Wiodzimierz Banasik, Hanna Borne-Januta
Planowanie i kalkulacja kosztéw imprez turystycznych

Podrecznik do nauki zawodu technik obstugi turystycznej, realizujacy tresci z zakresu pierwszej czesci kwalifikacji T13
(Planowanie i kalkulacja kosztow imprez i ustug turystycznych). Uczy umiejetnosci dobierania ustug turystycznych
do potrzeb klientéw oraz opracowywania programow imprez turystycznych, ustalania ich cen i sporzadzania
odpowiedniej dokumentacji.

Kod 152403 B Nr w wykazie MEN 76/2013

Mariola Milewska, Marek Lawin
Rezerwacja imprez i ustug turystycznych (+ CD-ROM)

Podrecznik do nauki zawodu technik obstugi turystycznej, realizujacy treci z zakresu drugiej czesci kwalifikacji T13
(Rezerwacja imprez i ustug turystycznych). Uczy umiejetnosci dobierania ustugodawcéw do realizacji imprez i ustug
turystycznych, zamawiania i realizacji ustug online oraz korzystania ze specjalistycznych programéw komputerowych.
Do podrecznika dotaczona jest ptyta z programem symulujacym dziatanie biura podrozy.

Kod 152401 B Nr w wykazie MEN 77/2013
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Zygmunt Kruczek
Informacja turystyczna. Cze$¢é 1. Geografia turystyczna

Podrecznik do nauki zawodu technik obstugi turystycznej, realizujacy tresci z zakresu pierwszej czesci kwalifikacji T14
(Prowadzenie informacji turystycznej). Uczy korzystania ze zrodet informacji geograficznej i udzielania informacji
dotyczacych waloréw turystycznych regiondw oraz zagospodarowania turystycznego. Wiadomosci teoretyczne
uzupetniono duzg liczbg atrakcyjnych ilustracji.

Kod 152405 B Nr w wykazie MEN 71/2013

Zygmunt Kruczek
Informacja turystyczna. Czes¢ 2. Bazy danych i materiaty promocyjne

Podrecznik do nauki zawodu technik obstugi turystycznej, realizujacy tresci z zakresu pierwszej czesci kwalifikacji T14
(Prowadzenie informacji turystycznej). Uczy umiejetnosci potrzebnych do tworzenia i aktualizowania baz danych
informacji turystycznej, opracowywania materiatow promocyjnych, informatoréw i katalogow ustug turystycznych.

Kod 152408 B Nr w wykazie MEN 72/2013

Barttomiej Walas, Zygmunt Kruczek
Sprzedaz imprez i ustug turystycznych. Czes¢ 2. Marketing

Podrecznik do nauki zawodu technik obstugi turystycznej, realizujacy treci z zakresu drugiej czesci kwalifikacji T14
(Prowadzenie sprzedazy imprez i ustug turystycznych). Uczy umiejetnosci potrzebnych do stosowania réznych
instrumentéw marketingu w sprzedazy ustug i imprez turystycznych. Wiedze teoretyczna uzupetniono licznymi
przyktadami wskazujacymi sposoby jej zastosowania.

Kod 152402 B Nr w wykazie MEN 79/2013

Maria Napiérkowska-Gzula, Barbara Steblik
Pracownia obstugi turystyczne;j

Kwalifikacja TG.15 / HGT.08

Publikacja do praktycznej nauki zawodu technik obstugi turystycznej omawiajaca zagadnienia z zakresu prowadzenia
informacji turystycznej oraz sprzedazy ustug turystycznych. Obejmuje tematy dotyczace prowadzenia sprzedazy imprez
i ustug turystycznych oraz rozliczania ich kosztow. Cwiczy umiejetnos¢ sporzadzania uméw i dokumentéw sprzedazy.
Pozwala na szlifowanie praktycznego stosowania instrumentéw marketingu w sprzedazy ustug i imprez turystycznych.
Sprawdza w praktyce wiedze z zakresu dokumentacji rozliczania imprez turystycznych i prowadzenia ksiegowosci.
Réznorodne zadania budza pasje poznawcza ucznia, ucza go odpowiedzialnosci i samodzielnosci.

Kod 161224

TECHNIK ORGANIZAC)I TURYSTYKI
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EFEKTY KSZTALCENIA WSPOLNE DLA ZAWODOW
BRANZY HOTELARSKO-TURYSTYCZNE)

SPRAWDZ,

€O W SRODKU
A
. j Y
Bezpieczeristwo MEDICOVER
i higiena pracy Wanda Bukata RATOWNICTWA

- Bezpieczehstwo i higiena pracy

Nowa odstona popularnego podrecznika wprowadzajacego w tajniki bezpieczenstwa i higieny pracy. Publikacja
prezentuje ujecie prawne kwestii bhp, a nastepnie doktadnie omawia czynniki zagrozen zawodowych, takie jak
hatas, drgania, mikroklimat, promieniowanie, czynniki chemiczne, pyty, obciazenie psychofizyczne. Podkresla
takze wage ergonomii w pracy i zyciu codziennym, wskazuje wiasciwe pozycje ciata podczas pracy (dodatkowo
ilustruja je filmy, do ktorych odsytaja kody QR). Publikacja uczy bezpiecznych i higienicznych zachowan

w pracy, omawia ochrone przeciwpozarowa (kody QR odsytaja do filmow szczegotowo wyjasniajacych obstuge
gasnic). Ostatnig czes¢ podrecznika, poswiecona pierwszej pomocy, uzupetniaja filmy z Akademii Ratownictwa
Medicover. Wznowienie podrecznika w 2023 r. zostato rozszerzone o dodatkowe zadania sprawdzajace wiedze
i umiejetnosci ucznia.

Kod 163802 3

Kod e-podrecznika E61377 g D A

REFORMA 2012

Janusz Cichy
BHP w branzy hotelarskiej

BHP

w branzy hotelarskiej

Podrecznik realizujacy efekty ksztatcenia wspélne dla wszystkich zawoddw branzy hotelarskiej z zakresu bhp
(Bezpieczenstwo i higiena pracy). Oméwiono w nim zasady ochrony przeciwpozarowej w przedsigbiorstwie
hotelarskim, kwestie odnoszace sie do ergonomii pracy, podstawowe przepisy dotyczace prawnej ochrony
pracy, zrédta i czynniki szkodliwe w Srodowisku pracy oraz srodki ochrony niezbedne do wykonywania zadan
zawodowych.

EFEKTY KSZTALCENIA
'WSPOLNE DLA BRANZY

Kod 161227

Teresa Gorzelany, Wiestawa Aue
Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej (z KPS i OMZ)

Zawiel Publikacja realizuje efekty ksztatcenia wspolne dla wszystkich zawodow. Autorki zaprezentowaty wiedze
-\1(\)(‘3\51 z zakresu planowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej, objasnity zasady funkcjonowania gospodarki

rynkowej, omowity przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej (prawo pracy, prawo
o ochronie danych osobowych, prawo podatkowe, prawo autorskie). Treci teoretyczne zostaty wsparte

Podrecznik do nauki zawodu
EFEKTY KSZTALCENIA przyktadami oraz ¢wiczeniami utatwiajacymi zrozumienie opisanych zagadnien.
'WSPOLNE DLA WSZYSTKICH

ZAWODOW

Kod 158501



turystyczno-hotelarskiej I

ZESZYT CWICZEN

v
Jezyk niemiecki
zawodowy

w branzy
turystyczno-hotelarskiej -

ZESZYT CWICZEN

Magdalena Samulczyk-Wolska

Jezyk angielski zawodowy w branzy turystyczno-hotelarskiej

Zeszyt ¢wiczen do nauki jezyka angielskiego zawodowego w branzy turystyczno-hotelarskiej. W publikacji
zawarto ¢wiczenia zwigzane m.in. z biurem podrozy, formami turystyki, atrakcjami turystycznymi, organizacja
imprez turystycznych, rodzajami ustug hotelarskich i ich rezerwacja, obiektami hotelarskimi i ich wyposazeniem.
Scharakteryzowano réwniez przepisy bhp i normy zatrudnienia.

Kod 161201

Patryk Chomicki

Jezyk niemiecki zawodowy w branzy turystyczno-hotelarskiej

Zeszyt ¢wiczen do nauki jezyka niemieckiego zawodowego w branzy turystyczno-hotelarskiej. W publikacji
zawarto ¢wiczenia zwiazane m.in. z biurem podrdzy, formami turystyki, atrakcjami turystycznymi, organizacja
imprez turystycznych, rodzajami ustug i ich rezerwacja, obiektami hotelarskimi i ich wyposazeniem.
Scharakteryzowano réwniez przepisy bhp i normy zatrudnienia.

Kod 161202



Badz na biezaco!

Chcesz dotaczy¢

Zadbaj o swoj dostep do bazy WSIiP i zapozna¢ sie

do zasobow Edurangi z wybrana nowoscig 2023?
Wpisz na O$wiadczeniu kod i tytut ksigzki,

My dbamy o to, by biblioteke zasobow ktéra Cie interesuje, a my wyslemy ja

edukacyjnych uzupetniaé na biezaco na Twoje nazwisko na adres szkoty.

— Ty zadbaj o to, by méc z nich korzystac.

Po wystaniu do nas aktualnego Oswiadczenia
ze zgodami marketingowymi zyskasz:

dostep do zasob6w nowej platformy edukacyjnej — Eduranga

pierwszenstwo rejestracji na e-spotkania,
konferencje i szkolenia

powiadomienia o ofertach specjalnych
informacje o nowosciach i rabatach

mozliwos¢ korzystania z e-podrecznikéw zawodowych!

Kiedy powinienes
przysta¢ Oswiadczenie?

Jesli zmienity sie Jesli Oswiadczenie Nawet jesli nie uczysz
Twoje dane jest nieaktualne z publikacji WSiP

Jesli w ostatnim czasie zmienity
sie ktérekolwiek z Twoich danych
(adres szkoty, nr telefonu, adres

Jesli swoje Oswiadczenie
wystates/-as do WSIP przed
2018 r., koniecznie wypetnij je

Bez wzgledu na to, z jakich
publikacji wydawniczych
uczysz, pamietaj, ze wypetnione

e-mail), koniecznie je zaktualizu;j,
przesytajac do nas wypetnione
Oswiadczenie.

ponownie. Przekaz nam swoje
podstawowe dane, przesytajac
do nas wypetnione O$wiadczenie.

Oswiadczenie daje Ci
mozliwos¢ otrzymywania
zaproszen na spotkania.

Przestane Oswiadczenie bedzie wazne przez kolejne 5 lat
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ws» i Oswiadczenie dla nauczycieli

Chcesz sie zapozna¢ z oferta edukacyjna WSIP i otrzymywa¢ informacje o szkoleniach oraz nowych materiatach dydaktycznych?
Prosimy, podaj swoje dane i wyraz odpowiednie zgody.

Dane Nauczyciela

Imie i nazwisko

Telefon E-mail

(pole wymagane dla potrzeb komunikacji elektronicznej)

Informacje o miejscu pracy

Nazwa instytucji

Ulica Nr budynku ............... Kod pocztowy ... Miejscowosé

Telefon

Funkcje sprawowane w ww. placowce:
O dyrektor 0 nauczyciel 0 wicedyrektor O lider zespotu przedmiotowego

[ inna, jaka

Planuje wybor cyklu wydawniczego WSiP na rok szkolny 2023/2024

Informacja o nauczanych przedmiotach i podrecznikach wykorzystywanych w roku szkolnym 2023/2024

Kazda z klas (grup): 1, 2, 3.., prosimy wpisaé w osobnym wierszu tabeli.

Typ placowki Grupa wiekowa Liczba
Przedmiot / zawod (technikum, / klasa Wydawca Tytut Lenidw
szkota branzowa) / kwalifikacja

Wyrazam zgode na otrzymywanie od WSiP na podany przeze mnie numer telefonu/adres e-mail informacji handlowych przekazywanych za po-
mocg telekomunikacyjnych urzadzen koncowych, w tym z wykorzystaniem automatycznych systeméw wywotujacych droga elektroniczna:

SMS-em O TAK / O NIE, e-mailem O TAK / O NIE, droga telefoniczng (kontakt z konsultantem) [ TAK / O NIE.

Wyrazam zgode na przetwarzanie danych osobowych w celu informowania o produktach i ustugach podmiotéw wspotpracujacych ze WSiP,
dziatajacych na rynku edukacyjnym lub wydawniczym. [ TAK / 0 NIE

Powyzsze zgody mozna w kazdym momencie wycofaé, wysytajac do nas maila lub poprzez klikniecie w link dezaktywujacy, jezeli taki znajdowac
sie bedzie w stopce wiadomosci.

Administrator danych osobowych — Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne S.A. (WSiP) z siedziba w Warszawie, Al. Jerozolimskie 96. W sprawach zwiazanych z przetwarza-
niem danych oraz realizacja praw przystugujacych osobom, ktérych te dane dotycza, mozna kontaktowac sie z administratorem danych, kierujac korespondencje na adres
poczty elektronicznej wsip@wsip.com.pl. lub z Inspektorem Ochrony Danych (IOD): iod@wsip.pl. Petna informacja na temat przetwarzania danych osobowych znajduje
sie na drugiej stronie oswiadczenia.

Pieczatka szkoty

(DY R Czytelny podpis

Niezbedna w przypadku zgtoszenia
indywidualnego przez nauczyciela.
Wypetnione i podpisane o$wiadczenie nalezy przestaé:
e poczta elektroniczng (skan podpisanego o$wiadczenia) na adres e-mail: oswiadczenie@wsip.com.pl lub
e poczta tradycyjna na adres WSiP SA, Dziat Baz Danych, Al. Jerozolimskie 96, 00-807 Warszawa.



WSiP

Informacja o nauczanych przedmiotach i podrecznikach wykorzystywanych w roku szkolnym 2022/2023

Kazda z klas (grup): 1, 2, 3..., prosimy wpisa¢ w osobnym wierszu tabeli.

Typ placowki
(technikum,
szkota branzowa)

Grupa wiekowa
/ klasa
/ kwalifikacja

Przedmiot / zawéd

Liczba

Wydawca iy
uczniéw

Tytut

1.

Dane osobowe

Administratorem danych osobowych podanych w O$wiadczeniu s3 Wydawnictwa
Szkolne i Pedagogiczne S.A. (WSiP) z siedziba w Warszawie, Al. Jerozolimskie 96.
Adres e-mail: wsip@wsip.com.pl.

Kontakt do Inspektora Ochrony Danych: iod@wsip.pl.

Dane Osobowe beda przetwarzane przez Administratora zgodnie z Rozporzadze-
niem UE 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r., zwanym dalej ,RODO” Szczegotowe
zasady przetwarzania Danych Osobowych przez Administratora zostaty przedsta-
wione ponizej.

Cel i podstawa prawna oraz czas przetwarzania danych osobowych:

2.1. marketing bezposredni produktéw i ustug Administratora (w tym profilowa-
nie). Podstawa prawna przetwarzania danych jest prawnie uzasadniony interes
administratora, jakim jest zgodnie z motywem 47 RODO, przetwarzanie da-
nych osobowych do celow marketingu bezposredniego. Profilowanie bedzie
realizowane wytacznie w celu doboru lepiej dopasowanych dla nauczyciela
informacji. Dane osobowe s3 przetwarzane do momentu zgtoszenia przez na-
uczyciela sprzeciwu na marketing lub profilowanie.

2.2. marketing produktéw i ustug podmiotow wspotpracujacych ze WSIP, dziata-
jacych na rynku edukacyjnym lub wydawniczym. Podstawa prawna przetwa-
rzania danych jest dobrowolna zgoda. Dane osobowe s przetwarzane do
momentu wycofania przez nauczyciela zgody na przetwarzanie danych oso-
bowych.

2.3. informacje handlowe przekazywane beda poprzez kanat komunikacji elek-
tronicznej lub telefonicznej, zgodnie z wyrazong przez nauczyciela zgoda.
Wszystkie wyrazone dobrowolnie zgody nauczyciel moze wycofa¢ w dowol-
nym momencie poprzez przestanie do administratora danych lub Inspektora
ochrony danych, na wskazane powyzej dane kontaktowe, wniosku o wyco-
fanie zgody.

Odbiorcy danych:

3.1. upowaznieni pracownicy administratora danych.

3.2. ustugodawcy, ktorym w drodze umowy powierzono przetwarzanie danych
osobowych na potrzeby realizacji ustug $wiadczonych dla administratora
danych, w szczegdlnoci podmioty takie jak Call Center, dostawcy ustug IT,
agencje reklamowe, firmy realizujace ustugi mailingowe, ustugi logistyczne
i kurierskie, kancelarie prawne i audytorzy zewnetrzni oraz ich upowaznieni

Wpisz publikacje, z ktora chcesz si¢ zapozna¢

pracownicy — w zakresie niezbednym do prawidtowego wykonania zleconych
przez WSiP ustug. Przekazywanie danych do panstw trzecich (tj. poza Europej-
ski Obszar Gospodarczy). W zwiazku z niektérymi dziataniami administrator
danych moze korzysta¢ z ustug informatycznych zewnetrznych dostawcow
ustug IT (m.in. HubSpot Inc. z siedziba w Stanach Zjednoczonych), co skutko-
wac moze przekazaniem danych osobowych do panstwa trzeciego. Zapewnia-
my jednak, ze przekazywane dane sa odpowiednio zabezpieczone. W zwig-
zku z powyiszym wspotpracujemy wytacznie z podmiotami, ktére podpisaty
z nami Standardowe Klauzule Umowne, zatwierdzone przez Komisje Europej-
ska. W razie jakichkolwiek pytah w tym zakresie prosimy o kontakt, a przeka-
zemy wszystkie niezbedne informacje.

4. Dobrowolnos¢ podania danych. Podanie danych jest dobrowolne.

5. Prawa zwigzane z przetwarzaniem danych osobowych.

Nauczycielowi przystuguje prawo:

5.1. dostepu do danych oraz prawo z3dania ich sprostowania, ograniczenia prze-
twarzania lub do ich usuniecia (,,prawo do bycia zapomnianym”).

5.2. sprzeciwu wobec przetwarzania danych na potrzeby marketingu bezposred-
niego, w tym profilowania.

5.3. wycofania udzielonej dobrowolnie zgody na marketing produktéw i ustug
podmiotéw wspotpracujacych ze WSIP, jak réwniez na otrzymywanie infor-
macji handlowych za pomoca wskazanych kanatéw komunikacji elektronicz-
nej. Wycofanie zgody nie bedzie miato jednak wptywu na zgodnosc¢ z prawem
przetwarzania danych, ktérego dokonano zanim zgoda zostata wycofana.

5.4. do przenoszenia danych osobowych, tj. do otrzymania od WSiP swoich da-
nych osobowych, w ustrukturyzowanym, powszechnie uzywanym formacie
nadajacym sie do odczytu maszynowego. Nauczyciel moze przesta¢ te dane
innemu administratorowi danych.

5.5. do whniesienia w dowolnym momencie sprzeciwu wobec przetwarzania jego
danych osobowych z przyczyn zwiazanych z jego szczegolng sytuacja.

W celu skorzystania z powyzszych praw prosimy o kontakt z Administratorem danych.

Ponadto osoba, ktorej dane dotycza, ma prawo wnies¢ skarge na przetwarzanie
jej Danych Osobowych przez Administratora do Prezesa Urzedu Ochrony Danych
Osobowych (adres: ul. Stawki 2, 00-193 Warszawa).

Wybrany jeden egzemplarz okazowy zostanie wystany na adres placowki, w ktérej uczysz.

Kod publikacji * Tytut

Nauczany

przedmiot / zawdd Sl

* Kod publikacji znajdziesz w katalogu zawodowym lub na stronie sklep.wsip.pl.



2 EDURANGA

Nowa ranga edukac;ji!

Innowacyjna platforma edukacyjna, ktéra integruje wszystkie serwisy WSIiP,
w tym Klub Nauczyciela Ucze.pl, WSiPnet i Nauke Zdalng, oraz wzbogaca je
o nowe funkcjonalnosci. Logowanie w jednym miejscu zwiekszy komfort Twojej pracy.

Sprawdz, jak zatozy¢ konto

Wybierz rodzaj konta, ktére chcesz utworzyé:
nauczycielskie, uczniowskie lub konto opiekuna

Wypetnij formularz rejestracyjny — podaj:
imie, nazwisko, adres e-mail, hasto

Znajdz placéwke, w ktorej uczysz. Aby to zrobié¢, wprowadz kod
szkoty lub wyszukaj jg samodzielnie za pomocg danych szkoty

4 Wybierz przedmioty, ktorych uczysz

\ \\ ;

5 Zaakceptuj wymagane zgody i utwérz konto

6 Aktywuj konto przez wskazany

podczas rejestracji adres e-mailowy

Korzystaj juz
w howym roku
szkolnym 2023/2024
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Oferta zawodowa Sklep internetowy

% Konsultant Edukacyjny
Eduranga .

Q

Infolinia 801 220 555

Media spotecznosciowe

Fanpage Ksztalcimy zawodowo z WSiP
Grupa WSIiP - Pogadajmy zawodowo

Linkedin Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne

Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne Spotka Akeyjna z siedzibg w Warszawie AR R
ﬁ WYDAWNICTWA  przy Al. Jerozolimskich 96, 00-807 Warszawa, wpisana do rejestru przedsiebiorcow
SZKOLNE prowadzonego przez Sad Rejonowy dla m.st. Warszawy w Warszawie, XII Wydziat
WSiP i PEDAGOGICZNE Gospodarczy Krajowego Rejestru Sagdowego pod nr KRS: 0000595068, NIP 5272605292,
9'788302"213

441

kapitat zaktadowy 40 736 880 zt (wptacony w catosci). Numer rejestrowy BDO: 00011483.
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