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1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warunkach wspotczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania szkoty i innych podmiotdw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg
uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy,
globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i
technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow. W procesie ksztatcenia zawodowego wazne
jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdélnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia
ogoblnego, z uwzglednieniem nizszych etapow edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie do
podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw szkét ksztatcgcych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos$¢ sprostania wyzwaniom
zmieniajgcego sie rynku pracy. W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwdj kazdego uczacego sie, stosownie do
jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych $ciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i
kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu koriczeniu nauki. Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby
rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej absolwentéw ma stuzyé wyodrebnienie kwalifikacji w
ramach poszczegdlnych zawoddw wpisanych do klasyfikacji zawoddw szkolnictwa zawodowego.

2. KORELACJA PROGRAMU NAUCZANIA DLA ZAWODU KUCHARZ Z PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtCENIA
OGOLNEGO

Program nauczania dla zawodu KUCHARZ uwzglednia aktualny stan wiedzy o zawodzie ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi na nowe technologie i najnowsze
koncepcje nauczania. Program uwzglednia takze zapisy zadan ogdlnych szkoty i umiejetnosci zdobywanych w trakcie ksztatcenia w szkole ponadgimnazjalnej
umieszczonych w podstawach programowych ksztatcenia ogélnego, w tym:

1) umiejetnos¢ zrozumienia, wykorzystania i refleksyjnego przetworzenia tekstéw, prowadzaca do osiggniecia wtasnych celéw, rozwoju osobowego oraz
aktywnego uczestnictwa w zyciu spoteczenstwa;

2) umiejetnos¢ wykorzystania narzedzi matematyki w zyciu codziennym oraz formutowania sadéw opartych na rozumowaniu matematycznym;

3) umiejetnos¢ wykorzystania wiedzy o charakterze naukowym do identyfikowania i rozwigzywania problemow, a takze formutowania wnioskéw opartych
na obserwacjach empirycznych dotyczacych przyrody lub spoteczenstwa;



4) umiejetnos¢ komunikowania sie w jezyku ojczystym i w jezykach obcych;

5) umiejetnos¢ sprawnego postugiwania sie nowoczesnymi technologiami informacyjnymi i komunikacyjnymi;
6) umiejetnos¢ wyszukiwania, selekcjonowania i krytycznej analizy informacji;

7) umiejetnosé rozpoznawania witasnych potrzeb edukacyjnych oraz uczenia sie;

8) umiejetnos¢ pracy zespotowe].

W programie nauczania dla zawodu kucharz uwzgledniono powigzania z ksztatceniem ogdlnym polegajgce na wczesniejszym osigganiu efektow ksztatcenia
w zakresie

przedmiotéw ogdlnoksztatcgcych stanowigcych podbudowe dla ksztatcenia w zawodzie. Dotyczy to przede wszystkim takich przedmiotéw jak: biologia,
chemia, a takze podstawy przedsiebiorczosci i edukacja dla bezpieczeristwa

. Ponizej wymienione zostaty tresci z poszczegdlnych przedmiotdw ogélnoksztatcgcych, ktdre sg istotne dla osiggniecia efektéw zaplanowanych w zawodzie
kucharz. Sgto tresci z podstawy programowe;j ksztatcenia ogdlnego (IV etap edukacyjny, poziom podstawowy). Dla utatwienia analizy wymienionych tresci
przedmiotowych zachowana zostata oryginalna punktacja zamieszczona w podstawie programowe;j ksztatcenia ogdlnego.

Chemia (IV etap, zakres podstawowy):

2. Chemia $rodkéw czystosci.

3. Chemia wspomaga nasze zdrowie. Chemia w kuchni.
6. Chemia opakowan i odziezy

Biologia (IV etap, zakres podstawowy)

1. Biotechnologia i inzynieria genetyczna.

Podstawy przedsiebiorczosci (IV etap)



1. Cztowiek przedsiebiorczy.

2. Rynek — cechy i funkcje.

3. Instytucje rynkowe.

5. Przedsiebiorstwo.

6. Rynek pracy.

Edukacja dla bezpieczenstwa (IV etap)

4. Zagrozenia czasu pokoiju, ich zrddta, przeciwdziatanie ich powstawaniu, zasady postepowania w przypadku ich wystgpienia i po ich ustgpieniu.

6. Pierwsza pomoc w nagtych wypadkach (zachowanie ratownika).

Nauczyciele tworzac plany dydaktyczne do przedmiotéw zawodowych powinni we wspotpracy z nauczycielami przedmiotow - chemia, biologia, edukacja dla

bezpieczenstwa, jezyk obcy zawodowy - ustali¢ kolejnosc¢ realizacji materiatu ksztatcenia.

3. INFORMACIA O ZAWODZIE KUCHARZ

Kucharz jest przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych: przechowywania zywnosci, sporzadzania potraw i napojow oraz
wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojow. W zaktadzie gastronomicznym kucharz przyjmuje surowce zywnosciowe i zabezpiecza je
przed zepsuciem, w odpowiedni sposéb je magazynujac lub utrwalajgc. Ocenia i dobiera zywno$¢é przeznaczong do produkcji. Przeprowadza obrébke
wstepng i przygotowuje potprodukty do obrébki cieplnej. Stosuje rozne metody obrébki cieplnej. Do obrébki surowcéw i pétproduktéw, ale takze do
ekspedycji potraw wykorzystuje nowoczesne urzgdzenia gastronomiczne. Sporzadzajgc potrawy stosuje nowe technologie, zapewniajgce wysokg
efektywnosc¢ oraz jakos$¢ potraw i napojow, miedzy innymi technologie szybkiego schtadzania (zamrazania), powolnego ogrzewania i proekologiczne.
Wykancza potrawy i napoje oraz porcjuje je do odpowiednich naczyn, stosujac aktualne trendy w zakresie aranzacji potraw i napojéw. Wykonujac swoje
zadania zawodowe dba o wtasciwe bezpieczenstwo zdrowotne sporzgdzanych potraw i napojow, przestrzegajgc procedur obowigzujgcych w gastronomii.
Przestrzega takze zasad racjonalnego zywienia. Stale aktualizuje swojg wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe szczegdlnie w zakresie towaroznawstwa
zywnosci i nowych technologii stosowanych w gastronomii. Obstuguje programy komputerowe do prowadzenia gospodarki magazynowej i do rejestrowania
zamoéwien kelnerskich. Kucharz moze sporzadzac potrawy dietetyczne oraz regionalne i z kuchni obcych narodéw. Zajmuje sie takze przygotowywaniem



petnych positkdw, zaréwno codziennych jak i okolicznosciowych; przygotowuje réwniez potrawy i napoje na przyjecia, dbajgc o wysoki standard swoich
ustug. Miejscem pracy kucharza najczesciej sg zaktady gastronomiczne typu otwartego i zamknietego, w tym restauracje hotelowe i gastronomia sieciowa
oraz firmy cateringowe, ale réwniez gastronomia na statkach lub w innych srodkach transportu itp. Kucharz moze podejmowac dziatalnos¢ gospodarczg -
prowadzgc zaktady gastronomiczne lub swiadczac ustugi cateringowe. Zawdd kucharza wymaga specyficznych predyspozycji oraz kompetencji spotecznych.
Szczegdlnie - wysokiej odpornosci na stres i duze obcigzenia praca fizyczng, odpowiedzialnosci i rzetelnosci, zdolnosci do wspétpracy w grupie oraz
kreatywnosci.

4. UZASADNIENIE POTRZEBY KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Gastronomia, w obszarze ktdrej pracuje kucharz, jest branzg ustugowa. Wedtug prowadzonych analiz rynek gastronomiczny jest wcigz rozwijajgcym sie. W
Polsce rynek lokali gastronomicznych nie jest nasycony. Jak podaje Euromonitor w Polsce (zrédto:www.informator-turystyczny.pl) ilos¢ zaktadow
gastronomicznych przypadajgcych na 1000 mieszkancow jest kilkakrotnie nizsza niz w innych krajach europejskich, co daje powody by sadzi¢, ze wciaz
przybywac bedzie miejsc pracy dla kucharza. Tym bardziej, ze zaznacza sie trend, od lat wystepujacy w Europie Zachodniej i Stanach Zjednoczonych, coraz
czestszego spozywania positkdw poza domem i korzystania z ustug gastronomicznych nawet w z okazji dotychczas bardzo rodzinnych uroczystosci i $wigt jak
np. kolacja wigilijna. Juz obecnie, na podstawie ofert pracy, zamieszczanych w réznych mediach, nalezy wnioskowac, ze kucharz to jeden z najmniej
obarczonych ryzykiem bezrobocia zawoddw. Z badan opinii publicznej, przeprowadzonych przez TNS OBOP, opublikowanych w raporcie ,Zawdd kucharza w
oczach Polakéw” wynika, ze prawie trzy czwarte Polakéw uwaza zawdd kucharza za atrakcyjny, tyle samo postrzega go jako dajgcy duze mozliwosci rozwoju i
podnoszenia kwalifikacji zawodowych. Prawie 16 % uwaza takze, ze zawdd kucharza jest gwarancjg wysokiego wynagrodzenia (zrédto: www.praca.wp.pl).
Popularnosci zawodu sprzyja fakt, ze wielu kucharzy stato sie postaciami medialnymi; inng przyczyng jest mozliwo$é zatrudnienia na rynku europejskim.

5. POWIAZANIA ZAWODU KUCHARZ Z INNYMI ZAWODAMI

Podziat zawododw na kwalifikacje czyni system ksztatcenia elastycznym, umozliwiajgcym uczgcemu sie uzupetnianie kwalifikacji stosownie do potrzeb rynku
pracy, wiasnych potrzeb i ambicji. Wspdlne kwalifikacje majg zawody ksztatcone na poziomie zasadniczej szkoty zawodowej i technikum, np.: dla zawodu
kucharz wyodrebniona zostata kwalifikacja T.6., ktéra stanowi podbudowe ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych. Technik
zywienia i ustug gastronomicznych ma kwalifikacje wtasciwe dla zawodu, ktére sg nadbudowg do kwalifikacji bazowej T.6. Inng grupg wspdlnych efektow
dotyczgcych obszaru zawodowego sg efekty stanowigce podbudowe ksztatcenia w zawodach okreslone kodem PKZ(T.c).



KUCHARZ

symbol cyfrowy zawodu 512001

Klasa - Stopien
Lp. Przedmiot
| | ]| Ogétem
1. |Wyposazenie i zasady bezpieczenistwa w gastronomii 80 42 122
2. |Dziatalno$é gospodarcza w gastronomii 20 20
3. [Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 56 94 96 246
4. |ezyk obcy zawodowy 20 20
Razem 136 136 136 408
Kwalifikacja Symbod Zawod Elementy
zawodu wspolne
T.6. Sporzgdzanie potraw i 512001 Kucharz PKZAT.c)
napojow 343404 Technik zywienia i ustug
gastromomicznych




6. CELE SZCZEGOtOWE KSZTAtCENIA W ZAWODZIE KUCHARZ

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie kucharz powinien byé przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1) przechowywania zywnosci;

2) sporzadzania potraw i napojow;

3) wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojow.

Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektdw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie kucharz:
efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw (BHP, PDG, JOZ)

efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddéw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie PKZ(T.c)

efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie T.6. Sporzgdzanie potraw i napojéw.

1. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii
1.1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii

1.2. Urzadzenia i instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych.



1.1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii

SYMBOL | Efekt Uszczegdtowione efekty ksztatcenia Tematyka zajeé lekcyjnych Liczba | Forma T
I'NR Ksztatcenia godz. | zajeé U
EFEKTU Uczen lekcyjnych | R
Uczen N
u
S
-okres$la zasady oceniania i poprawy 1.Zajecia organizacyjne. Zapoznanie z PSO. 1 wyktad
-rozpoznaje zagadnienia programowe
BHP Rozrdznia pojecia -wyjasnia pojecia: ergonomia, higiena pracy, | 2-3.Podstawowe pojecia zwigzane z 2 Wyktad
(2)1. zwigzane z bezpieczenstwo pracy bezpieczenstwem i higieng pracy w ¢wiczenia
bezpieczenstwem i gastronomii.
higieng pracy
,ochrona
przeciwpozarowa,
ochrong sSrodowiska i
ergonomig
(2)2. -rozréznia srodki gasnicze 4.Srodki gaénicze i ich charakterystyka 1 Wyktad
¢wiczenia
(2)3. -wskazac¢ zastosowanie réznych srodkéw 5.Zastosowanie réznych srodkow gasniczych | 1 Wyktad
gasniczych ¢wiczenia
(21)4. -wyjasni¢ zasady ochrony przeciwpozarowej | 6.Zagrozenia pozarowe w zaktadach 1 Wyktad
w zakfadzie gastronomicznym gastronomicznych.
(2)5. -wskazac zagrozenia dla srodowiska 7.Charaktrystyka zagrozen dla srodowiska. 1 wyktad

wystepujace w zaktadzie gastronomicznym




(1)6. -wskazad zagrozenia bezpieczenstwa 8.Zagrozenia bezpieczenstwa wystepujace w Wyktad
pracownikoéw zaktadu gastronomicznego zaktadach gastronomicznych. pokaz
¢wiczenia
(2)1. Rozréznia zadania i -wymienic instytucje oraz stuzby dziatajgce w | 9-10.Instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie Wyktad
(2)2. uprawnienia zakresie ochrony ochrony pracy i ochrony srodowiska w ¢wiczenia
(2)3. instytucji oraz stuzb pracy i ochrony Srodowiska w Polsce; Polsce
(2)4. dziatajgcych w -scharakteryzowac zadania i uprawnienia
zakres.ie ochrony instytucji oraz #uib dziaf:j\jacych.w zakresie 11-12.Charakterystyka zadan i uprawnien Wyktad
pracy i (?chrony ochrony pracy i ochrony srodowiska w tych stuzb. éwiczenia
srodowiska w Polsce | Polsce
-wskazac podstawowe przepisy dotyczace
prawnej ochrony pracy,
-scharakteryzowac zadania stuzb bhp
dziatajacych w zaktadzie 13.Prawna ochrona pracy. Wykfad
gastronomicznym ¢wiczenia
(3)1. Okresla prawa i -rozpoznaé prawa i obowigzki pracownika w | 14.Prawa i obowigzki pracownika w zakresie Wyktad
obowigzki zakresie bezpieczenstwa higieny pracy ¢wiczenia
pracownika oraz bezpieczenstwa i higieny pracy;
pracodawcy w
zakresie
bezpieczenstwa i
higieny pracy
(3)2. -wymienia prawa i obowigzki pracodawcy 15.Prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie Wyktfad
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy bezpieczenstwa higieny pracy ¢wiczenia
(3)3. -opisaé procedury postepowania w zakresie | 16.Sposoby postepowania w zakresie bhp. Wyktad
bezpieczenstwa i higieny pracy w zakfadzie
gastronomicznym
(4)1. Przewiduje -dokona¢ analizy mozliwych zagrozen dla 17-18.Zagrozenia dla zdrowia i zycia Wyktad
(4)2. zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i pracownika oraz mienia i Srodowiska w pokaz
zdrowia i zycia Srodowiska zwigzanych z wykonywaniem zaktadzie spozywczym ¢wiczenia

cztowieka oraz

zadan zawodowych




mienia i Srodowiska
zwigzane z
wykonywaniem
zadan zawodowych

kucharza na réznych stanowiskach pracy;

- scharakteryzowac sposoby przeciwdziatania
zagrozeniom w pracy

kucharza;

(4)3. -okresli¢ typowe choroby zawodowe 19.Choroby zawodowe w zawodzie Wyktad

kucharzy; kucharza.

(4)4. . wymieni¢ sposoby zapobiegania wypadkom | 20-21.Zagrozenia wypadkowe i sposoby Wyktfad

w pracy kucharza; zapobiegania pokaz
¢wiczenia

(4)5. - okresli¢ zagrozenia zwigzane z

uzytkowaniem urzadzen gastronomicznych.

(5)1. Okresla zagrozenia -rozpoznac zrédta i czynniki szkodliwe i 22-23.Czynniki szkodliwe i ucigzliwe. Wyktfad
zwigzane z ucigzliwe w Srodowisku Sposoby zabezpieczania sie. ¢wiczenia
wystepowaniem pracy kucharza;
szkodliwych
czynnikéw w
srodowisku pracy

. okresli¢ sposoby zabezpieczenia sie przed
czynnikami szkodliwymi

w pracy kucharza;

-rozpoznac zrédta i czynniki szkodliwe w
srodowisku pracy

kucharza podczas wykonywania okreslonych
zadan na réznych

stanowiskach pracy;

(6)1. -dokonaé analizy mozliwosci wystgpienia 24.Analiza czynnikow szkodliwych oraz Wyktad

czynnikéw szkodliwych rozwigzania zmniejszajgce ucigzliwosé. ¢wiczenia

lub ucigzliwych na stanowisku pracy
kucharza podczas wykonywania
réznych zadan zawodowych;




-wskazac rozwigzania zmniejszajgce
ucigzliwos¢ pracy na

poszczegdlnych stanowiskach pracy kucharza
podczas wykonywania

réznych zadan zawodowych;

(7)1. Organizuje -wyjasnié zasady organizowania stanowiska 25-26.0rganizacja stanowisk pracy zgodnie z Wyktad
stanowisko pracy pracy kucharza podczas obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, pokaz
zgodnie z wykonywania réznych zadan zawodowych; przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy ¢wiczenia
obowigzujgcymi
wymaganiami
ergonomii,
przepisami
bezpieczenstwa i
higieny pracy
,ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

(7)2. -uzasadnié sposdb przygotowania 27.Przygotowanie stanowiska pracy Wyktad

stanowiska pracy do ¢wiczenia
wykonywania okreslonego zadania
zawodowego;

(8)1. Stosuje $rodki - dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do 28.Dobér i zadania srodkow ochrony Wyktad
ochrony wykonania zadania indywidualnej i zbiorowej. pokaz
indywidualne;j i kucharza na réznych stanowiskach pracy; ¢wiczenia
zbiorowej podczas
wykonywanych
zadan zawodowych

-zastosowac $rodki ochrony indywidualnej i 29.Stosowanie srodkéw ochrony Wyktad
zbiorowej podczas indywidualnej i zbiorowej. pokaz

uzytkowania instalacji technicznych w
zaktadzie gastronomicznym;




(9)1. Przestrzega zasad wyjasnic zasady bezpieczenistwa i higieny 30.Zasady bezpiecznej pracy przy pokaz
bezpieczenstwa i pracy oraz przepisy urzadzeniach gastronomicznych. ¢wiczenia
higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej i ochrony
stosuje przepisy Srodowiska podczas wykonywania
prawa dotyczgce zadan zawodowych kucharza;

(9)2. ochrony uzasadni¢ koniecznos$¢ przestrzegania 31.0chrona przeciwpozarowa i ochrona Wyktad
przeciwpozarowe;j i procedur obowigzujacych w srodowiska. ¢wiczenia
ochrony $rodowiska | zaktadzie gastronomicznym dotyczacych

bezpieczenstwa, higieny pracy i
ochrony Srodowiska;

(9)3. wskazad przepisy prawne dotyczgce ochrony | 32.Przepisy prawne dotyczgce ochrony Wyktad
przeciwpozarowej i przeciwpozarowej i ochrony srodowiska. ¢wiczenia
ochrony Srodowiska;

(9)4. . okresli¢ procedury dotyczgce konserwacjii | 33-34.Konserwacja i naprawa maszyn Wyktad
napraw instalacji stosowanych w gastronomii. pokaz
technicznych i urzadzen stosowanych w ¢wiczenia
zaktadach gastronomicznych

(10)1. Udziela pierwszej -zidentyfikowac¢ system pomocy medyczne;j 35-36.Udzielanie pierwszej pomocy w Wyktad

(10)2. pomocy w stanach zagrozenia stanach zagrozenia zdrowia i zycia pokaz
poszkodowanym w zdrowia i zycia oraz sposoby powiadamiania; ¢wiczenia
wypadkach przy -powiadomic¢ system pomocy medycznej w
pracy oraz w stanach | przypadku sytuacji
zagrozenia zdrowiai | stanowigcej zagrozenie zdrowia i zycia przy
zycia wykonywaniu zadan

zawodowych kucharza;
-okresli¢ stany zagrozenia zdrowia i zycia;

PK(T.c) Okresla zagrozenia, - wyjasnic pojecia ,,zanieczyszczenia 37.Zabezpieczenie zaktadu Wyktad

(9)1. ktore majg wptyw na | zywnosci” i ,,zagrozenia gastronomicznego przed szkodnikami ¢wiczenia

(9)2. jakosc i bezpieczenstwa zywnosci” oraz ,jakosc¢ zywnosci i ich zwalczanie.

bezpieczenstwo
Zywnosci.

zywnosci”;

38.Higiena produkcji gastronomiczne;j




-okresli¢ rodzaje zagrozen bezpieczeristwa 39-40.Zasady sporzadzania, przechowywania | 2 Wyktad
zywnosci podczas i ekspedycji pokaz
przechowywania, sporzgdzania ekspedycji potraw i napojéw. ¢wiczenia
potraw i napojéw;

T.6.1 Rozréznia systemy -rozréznié systemy zapewniania jakosci 41-42 .Systemy bezpieczenstwa 2 wykfad
(6)1. zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci; zdrowotnego zywnosci.
(6)2. bezpieczerstwa -dokonaé analizy procedur zapewnienia

zdrowotnego jakosci i bezpieczenstwa

Zywnosci. zdrowotnego zywnosci obowigzujgcych w

gastronomii;
-wskaza¢ mozliwosci zabezpieczenia jakosci i
bezpieczeAstwa zywnosci

T.6.2 Rozréznia i -wymienic procedury zapewniajgce 43.Charakterystyka procedur 1 Wyktad
(2)1. przestrzega procedur | bezpieczeristwo zywnosci zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci. ¢wiczenia
zapewnienia obowigzujgce w zaktadach
bezpieczenstwa gastronomicznych;
zdrowotnego
Zywnosci.
T.6.2 Monitoruje -wyjasnié pojecie: krytyczne punkty kontroli | 44-45.Bezpieczenstwo i higiena produkcji 2 Wyktfad

(14)1. krytyczne punkty (ccp); gastronomicznej ¢wiczenia




kontroli w procesach
produkcji oraz
podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z
Zasadami Dobrej
Praktyki Higienicznej
GHP(ang.Good
Higiene
Practickie),Dobrej
Praktyki
Produkcyjnej GMP
(ang.Good
Manufacturing
Prackice) i systemu

-okresli¢ sposdb monitorowania CCP w
zaktadach gastronomicznych zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami;

46.Monitorowanie procesu produkcji w/g
instrukcji.

Wyktad
éwiczenia

PKZ(T.c)
(5)1.

Postuguje sie
instrukcjami obstugi
maszyn i urzagdzen
stosowanych w
produkgji
gastronomiczne;.

-uzasadnié koniecznos¢ zapoznania sie z
trescig instrukcji obstugi przed rozpoczeciem
uzytkowania sprzetu;

47 .Analiza instrukcji obstugi urzadzenia
przed rozpoczeciem pracy.

Wyktfad
éwiczenia

(5)2.
(5)3.

-dokonaé analizy tresci instrukcji obstugi
maszyn i urzgdzen stosowanych w
gastronomii;

-zinterpretowac tresci zawarte w instrukgcji
obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w
produkcji gastronomicznej;

48.Instrukcje obstugi maszyn do obrdbki
wstepnej surowcow.

49.Zapoznanie z obstugg maszyn do obrdbki
miesa i ryb.

50.Instrukcje obstugi maszyn mieszajacych.

Wykfad
éwiczenia




51.Zapoznanie z obstugg maszyn do krojenia.

PKZ(T.c) Rozrdéznia maszyny, -rozréznié maszyny, urzadzenia i sprzet 52-53.Charakterystyka maszyn do obrébki Wykfad
Eg;;' urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej i wstepnej ziemniakéw oraz pokaz
’ stosowane w ekspedycji potraw i napojow; warzyw i owocow. ¢wiczenia
produkcji -zidentyfikowaé poszczegdlne podzespoty 54.Maszyny do rozdrabniania ziemniakow
gastronomicznej urzadzen gastronomicznych; warzyw i owocow.
oraz ich podzespoty 55-56.Maszyny do obrébki wstepnej miesa i Wykfad
ryb. pokaz
57-58.Charakterystyka urzadzen do Wyktad
sporzgdzania napojow pokaz
59-60.Charakterystyka miesiarek i Wyktad
mieszarek. pokaz
61-62.Krajalnice do zywnosci i ich rodzaje.
63.Mtynki do mielenia produktéw suchych. Wyktfad
pokaz
64-65.Uniwersalna maszyna gastronomiczna. Wyktad
66-67.Trzony kuchenne-podziat i pokaz
przeznaczenie. ¢wiczenia
68-69.kotty warzelne i ich charakterystyka. Wyktad
pokaz
70-71.Autoklawy,steameryi warniki do Wyktad
makaronu pokaz
¢wiczenia
72.Patelnie i frytkownice. Wykfad

pokaz




73-74.Ruszty, rozny i piekarniki.

Wyktad

pokaz
75-76.Piece konwekcyjno parowe i piece do Wyktad
pizzy. pokaz
¢wiczenia
77.Urzadzenia podgrzewcze do potraw i Wyktad
naczyn. pokaz
¢wiczenia
78.Kuchenki mikrofalowe. Wyktad
pokaz
79-80 .Urzgdzenia chtodnicze magazynowe. Wyktfad
pokaz
¢wiczenia
81.Urzadzenia chtodnicze produkcyjne. Wyktad
82.Urzadzenia chtodnicze ekspozycyjne. Wyktad
Wykfad
83-84.Urzgdzenia do zmywania naczyn. ¢wiczenia
(6)3. -dobrac urzadzenia do wykonania zadania 85.Wtasciwy dobdr urzadzenia do wykonania Wyktad
zawodowego zadania. ¢wiczenia
kucharza,
(6)4. -opisac sposdb uzytkowania poszczegdlnych | 86-87.Uzytkowanie maszyn zgodnie z Wykfad
urzadzen gastronomicznych; instrukcja obstugi. pokaz
¢wiczenia
(6)5. -zaplanowac urzadzenia gastronomiczne do 88-89.Przygotowanie maszyn do czesci
(6)6. czesci magazynowej, produkcyjne;j i produkcyjnej.

ekspedycyjnej zaktadu gastronomicznego,




uzalezniajac dobdr od wielkosci, 90-91. Przygotowanie maszyn i urzagdzen do Wyktad
asortymentu produkcji i rodzaju zaktadu magazynu i ekspozycji. pokaz
gastronomicznego; ¢wiczenia
-uzasadni¢ dobdr urzgdzenia (sprzetu,
maszyny) do wykonania okreslonych zadan
zawodowych oraz do poszczegdlnych
pomieszczen czesci magazynowe;j,
produkcyjnej i ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego
(7)1. Rozpoznaje -wymienic¢ instalacje techniczne wystepujace | 92-93.Charakterystyka instalacji elektrycznej. Wyktad
g;; instalacje techniczne | w zaktadach gastronomicznych; ¢wiczenia
' w zaktadach -rozréznié sposoby oznakowania instalacji 94-95.Charakterystyka instalacji wodnej i Wykfad
gastronomicznych technicznych wystepujgcych w zaktadzie kanalizacyjne;j. ¢wiczenia
gastronomicznym;
-okreéli¢ wymogi dotyczgce stosowania 96-97.Instalacje wentylacyjne i Wyktad
poszczegdlnych instalacji technicznych w klimatyzacyjne pokaz
roznych pomieszczeniach zaktadu ¢wiczenia
gastronomicznego; 98.Wymogi dotyczace stosowania Wyktad
poszczegdlnych instalacji. pokaz
¢wiczenia
-sklasyfikowa¢ urzadzenia do 99-100.Klasyfikacja urzagdzen do Wyktad
T6.1 przechowywania zywnosci; przechowywania zywnosci. pokaz
(8)1. ¢wiczenia
(8)2. -wskazac zastosowanie urzadzen czesci 101.Urzadzenia czesci magazynowej zaktadu Wyktad
magazynowej zaktadu gastronomicznego; gastronomicznego. ¢wiczenia
Uzytkuje urzadzenia | -uzasadni¢ koniecznos¢ oceny stanu 102.Zasady uzytkowania urzadzen do Wyktad
(9)1. do przechowywania | technicznego urzadzen magazynowych przed | przechowywania zywnosci. ¢wiczenia

zywnosci.

ich uruchomieniem oraz w czasie ich
eksploatacji;

103.Mycie i dezynfekcja maszyn i urzadzen




T.6.2 Okresla role -wyjasni¢ pojecie ,,uktad funkcjonalny 104-105.Warunki techniczne budynku, 2 Wyktad
(1)1. funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego”; pomieszczen i otoczenia. ¢wiczenia
8;; uktadu pomieszczenn | -scharakteryzowac wymogi odnoszace sie do
' W organizacji pracy rozwigzan funkqon.alnych réznych czesci 106.Mikroklimat pomieszczen. 1 Wyktad
zaktadu zaktadu gastronomicznego; ¢wiczenia
gastronomicznego -ocenic znaczenie r.ozwuslzan funkcjonalnych 107.0%wietlenie | wentylacja pomieszczen. Wykfad
zaktadu gastronomicznego dla — - — . .
bezpieczenstwa pracownikéw 108-109.0rganizacja pracy i wyposazenie 2 cwiczenia
bezpieczenstwa i jakos$ci produkcji oraz specjalistyczne stanowisk.
wynikéw ekonomicznych zaktadu
gastronomicznego;
) - 110-111.Pomocniczy sprzet gastronomiczny | 2 Wykfad
112-113.Charakterystyka urzadzen i sprzetu | 2 ¢wiczenia
do transportu wewnetrznego.
114Wymagania stawiane materiatom 1
stosowanym w gastronomii.
115.Charakterystyka materiatow 1
metalowych.
116.-117.Stale ich zastosowanie w 2
gastronomii..
118.Metale niezelazne. 1
119Drewno i materiaty ceramiczne. 1
120.Szkto-zastosowanie w gastronomii. 1
121.Tworzywa sztuczne i inne materiaty. 1
122.Zakonczenie kursu i wystawienie ocen. 1
KPS
(1)1. -zastosowac zasady kultury osobistej

-zastosowac zasady etyki zawodowe;j




(1)2.

Jest kreatywny i

-zaproponowac sposoby rozwigzywania

(2)1. konsekwentny w problemoéw,

(2)2. realizacji zadan. -dazy¢ wytrwale do celu,

(2)3. -zrealizowac dziatania zgodnie z wtasnymi
pomystami,

(2)4. -zainicjowac zmiany majgce pozytywny
wptyw na srodowisko pracy,

Przewiduje skutki -dokonaé analizy rezultatéw dziatan,

(3)1. podejmowanych -przyjac¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane

(3)2. dziatan. dziatania,

(4)1. Jest otwarty na -podjaé¢ nowe wyzwania,

(4)2. zmiany. -wykazac sie otwartoscig na zmiany w
zakresie stosowanych metod i technik pracy,

(5)1. Potrafi sobie radzi¢ -przewidziec sytuacje wywotujgce stres,

(5)2. ze stresem. -zastosowacd sposoby radzenia sobie ze

(5)3. stresem,
-okresli¢ skutki stresu,

(6)1. Aktualizuje wiedze i | -wykazaé gotowo$¢ do ciggtego uczenia sie i

(6)2.

doskonali
umiejetnosci
zawodowe

doskonalenia zawodowego,
-wykorzystac rézne zrédta informacji w celu
doskonalenia umiejetnosci zawodowych,




(7)1. Przestrzega -przyja¢ odpowiedzialnos¢ za powierzone
(7)2. tajemnicy informacje zawodowe,
(7)3. zawodowej. -respektowac zasady dotyczace
przestrzegania tajemnicy zawodowej,
-okresli¢ konsekwencje nieprzestrzegania
tajemnicy zawodowej,
(8)1. Potrafi ponosic¢ -ocenié ryzyko podejmowanych dziatan,
gg' odpowiedzialnosé za | -przyjac na siebie odpowiedzialnosc¢ za
' podejmowane podejmowane dziatania,
dziafania. -wyciagnac¢ wnioski z podejmowanych
dziatan,
(9)1. Potrafi negocjowac -zastosowac techniki negocjacyjne,
8;;' warunki porozumien. | -zachowac sie asertywnie,
' -zaproponowac konstruktywne rozwigzania,
(10)1. Wspotpracuje w -doskonali¢ swoje umiejetnosci
(10)2. . K ikacvi
10)3. grupie. omunikacyjne,

-zastosowac opinie i pomysty innych
cztonkéw zespotu,

-zmodyfikowaé dziatania w oparciu o
wspolnie wypracowane stanowisko,




Planowane zadania

1.Ustal jakie czynniki szkodliwe wystepuja w srodowisku pracy kucharza.

Nauczyciel przygotowuje karte pracy dla uczniéw z listg pytan pomocniczych i wykazem niezbednych definicji. Uczniowie udzielajg odpowiedzi na pytania a nastepnie ustalaja
jakie czynniki szkodliwe wystepujg w pracy kucharza.

2.0pracuj procedury postepowania w przypadku zagrozenia zdrowia lub zycia pracownikow

Zadanie nalezy wykona¢ w grupach. Kazda grupa otrzyma opis przypadku, w ktérym wystepuje potencjalne zagrozenie zdrowia, zycia pracownikéw lub zagrozenie
bezpieczenstwa zywnosci produkowanej w zaktadzie gastronomicznym. Na podstawie analizy przypadku oraz dostarczonych przez nauczyciela materiatéw uczniowie
opracowujg procedury do losowo wybranych przypadkdw. Liderzy grup prezentujg wypracowane przez procedury.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia odbywaja sie w pracowni, w ktdrej znajduje sie komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwdch - trzech uczniéw).

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidéw, przepisy prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczgce prawa pracy,
dokumentacja HACCP

dla gastronomii, schematy funkcjonalne zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne zwigzane z tematyka bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujacg metoda powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajaca na analize obowigzujacych przepiséw prawnych dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy,
systemow zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci oraz metoda przypadkdéw. Poprzez wspétprace ucznidw w zespole, mozna rozwija¢ kompetencje spoteczne
polegajace na przezwyciezaniu barier komunikacyjnych w zespole, co jest istotne w pracy zawodowej kucharza.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: indywidualnej jednolitej i grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gioéwne kryteria oceny zadania — umiejetnos¢ wykorzystania dodatkowych zrédet informacji ( w tym pytan pomocniczych nauczyciela), prawidiowa ocena zagrozen w
srodowisku pracy kucharza, ustalenie wszystkich zagrozen, ktére moga wystgpi¢ w srodowisku pracy kucharza.

Gtéwne kryteria oceny zadania - umiejetnos¢ analizy testu i procedur obowigzujacych w gastronomii (dokumentacji HACCP), zgodnos$¢ zaproponowanego rozwigzania z
obowigzujacymi procedurami w zakresie udzielania pierwszej pomocy i postepowania w razie zagrozenia zdrowia lub zycia , umiejetnos¢ prezentacji i uzyta argumentacja,
dodatkowo mozna oceni¢ gotowosé do wspoétpracy w grupie.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie tez przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru oraz testu uzupetniania zdan (niedokonczonych zdan).
Kryteria ocen nalezy opracowac zgodnie z propozycjg znajdujacy sie w pkt 12. programu.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,

— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Planowane zadania:

Zaplanuj wyposazenie zmywalni naczyn stotowych i prawidtowe rozmieszczenie sprzetow i urzadzen zgodnie z wymogami funkcjonalnosci i bezpieczenstwa pracy i
produkgji.

Zadanie nalezy wykona¢ w matych grupach. Z katalogéw udostepnionych przez nauczyciela uczniowie wybieraja sprzet i maszyny niezbedne w zmywalni naczyn
stotowych. Nastepnie na schemacie zmywalni naczyn stotowych zaznaczajq rozmieszczenie zaplanowanego sprzetu, dokonujac analizy zgodnosci swojej propozycji z



nastepujacymi wymogami:

— zachowanie ruchu jednokierunkowego (sprzetu, pracownikéw i odpaddow);

- spetnienie warunkow systemoéw obowigzujacych w gastronomii — GMP, GHP,HACCP;

- prawidtowego potaczenia funkcjonalnego z nastepujacymi pomieszczeniami — ekspedycja, rozdzielnig kelnerska, magazynem odpadow.

Liderzy grup prezentuja propozycje na forum klasy. Po wspdlnej dyskusji zostaje wybrane najlepsze rozwigzanie lub wypracowane na podstawie propozycji grup i dyskusji
rozwigzanie optymalne. Wybér nalezy uzasadnic.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W pracowni, w ktdrej bedq odbywac sie zajecia edukacyjne powinien znajdowac sie komputer z dostepem do Internetu (jeden komputer na dwaéch — trzech uczniéw) -
uczniowie mogg szukac¢ wyposazenia w katalogach online. Jesli jest taka mozliwos¢, cze$¢ zaje¢ moze by¢ prowadzona np. w warsztatach szkolnych lub w formie
wycieczek do zaktadu gastronomicznego, w celu zademonstrowania uczniom urzadzen gastronomicznych.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do éwiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidéw, czasopisma branzowe, katalogi wyposazenia gastronomicznego, filmy dydaktyczne prezentujgce
uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego , schematy rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego, dokumentacja HACCP dla gastronomii.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,, Urzadzenia i instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych” wymaga stosowania miedzy innymi aktywizujacych metod ksztatcenia, ktére
pozwol3 na osiaggniecie zamierzonych efektow ksztatcenia. Zalecane metody to aktywizujace: dyskusje dydaktyczne; praktyczne; metoda tekstu przewodniego pokaz i
metoda projektow,.

Projekt moze polega¢ na planowaniu wyposazenia wybranego pomieszczenia czeséci produkcyjnej. Zaleta dyskusji jest to, ze metoda ta pozwala porzagdkowa¢ materiat
nauczania, syntetyzowac i utrwalaé. Metody praktyczne, zwtaszcza pokaz, sg niezbedne, aby uczniowie zapoznali sie z rzeczywistymi maszynami stosowanymi w
gastronomii.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zrédznicowanej. Zalecane s wycieczki do zaktadéw gastronomicznych,
centrOw wyposazenia gastronomii, aby uczniowie mieli mozliwosc zapoznania sie z najnowszymi urzadzeniami gastronomicznymi.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtéwne kryteria oceny zadania - umiejetnos¢ analizy obowigzujacych w gastronomii procedur (dokumentacji HACCP), zgodnos$¢ rozwigzania z poleceniem zawartym w
instrukcji, estetyka (schematu), umiejetnos¢ prezentacji i uzyta argumentacja a takze wspoétpraca w grupie.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru oraz testu uzupetniania zdan (niedokornczonych zdan), ocene
projektow .

Kryteria ocen nalezy opracowac zgodnie z propozycjg znajdujacg sie w pkt 12. programu.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,

— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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Ramowy plan nauczania z teoretycznych przedmiotéw zawodowych dla zawodu kucharz w OSrodku Doksztalcania i Doskonalenia Zawodowego w

Lomzy
Klasa - Stopien
Lp. Przedmiot
I 11 I Ogolem
1. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w 80 42 122
gastronomii
2. Dzialalnos¢ gospodarcza w gastronomii 20 20
3. Technologia gastronomiczna z 56 94 9% 246
towaroznawstwem
4. Jezyk obcy zawodowy 20 20
Razem 136 136 136 408

Kwalifikacja: T.6. Sporzadzanie potraw i napojow

3. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 246h

3.1.. Systemy zapewniajgce bezpieczeristwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia 26h

3.2. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposéb jej przechowywania 54h

3.3. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym 13h



3.4. Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw z réznych surowcéw i pétproduktéw 153h

3.1.SYSTEMY ZAPEWNIAJACE BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI | ZASADY RACJONALNEGO ZYWIENIA — 26h

Symbol U blowi fekt Liczb
e):e‘ll(t:: Numer efektu i efekt szczel;gsoZ :avlvcl:;l; elekty Tematyka zaje¢ lekcyjnych gl(:(zlz.a Stopien
PKZ(Tc¢) 1) rozrdznia surowce, 1. zdefiniowac pojgcie 1.Pojecie i zrodta zywnosci oraz jej rodzaje

dodatki do zywnosci

i materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji
gastronomicznej;

Zywnosci;

2. zidentyfikowa¢ surowce
dodatki do zywnosci i

materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji

gastronomicznej;

2.Surowce i materialy pomocnicze
stosowane w produkcji gastronomiczne;j

3. Pojecie i cel stosowania dodatkow do
zywnosci

4.Przyprawy roslinne i ich znaczenie w
produkcji gastronomicznej. Mieszanki i
koncentraty przypraw

3. okresli¢ zasady stosowania
dodatkow do zywnosci

4.Zasady stosowania dodatkéw do
Zywnosci. Zastosowanie przypraw




4.sklasyfikowac¢ surowce,
dodatki do zywnosci i

materiaty pomocnicze wedlug
roznych kryteriow

5.Podzial surowcow, dodatkow do
zywnosci 1 materialow pomocniczych
uzywanych w gastronomii wg. réznych
kryteriow

5. zdefiniowac $rodek
spozywczy zafalszowany

6. zdefiniowac $srodek
spozywczy szkodliwy dla

zdrowia” oraz ,,Srodek
spozywczy bezpieczny dla
zdrowia’;

6.Definicja srodka spozywczego
zafalszowanego, szkodliwego dla zdrowia
oraz $rodka bezpiecznego dla zdrowia

PKZ(Tc)

2) przestrzega zasad
racjonalnego wykorzystania
SUrowcow;

1. okresli¢ zasady
racjonalnego wykorzystania

SUrowcow;

7. Zasady racjonalnego doboru surowcow i
ich maksymalnego wykorzystania w kuchni
(optymalizacja)

2. wskaza¢ zalezno$ci migdzy
zasada

ekonomicznego wykorzystania
surowcow a procedurami i
zapewniajacymi
bezpieczenstwo zywnosci

8. ZaleznoS$ci prawne pomic¢dzy zasada
ekonomicznego wykorzystania surowcow a
procedurami zapewniajacymi
bezpieczenstwo zywnosci




PKZ(Tc) 3) przestrzega zasad 3. wskaza¢ regulacje prawne 9. Regulacje prawne i proceduralne w
gospodarki odpadami dotyczace zasad dziedzinie gospodarki odpadami w
) _ gastronomii
gospodarki odpadami w
gastronomii
4. wymieni¢ wymagania 10.Wymagania dotyczace odpadow
dotyczace odpadow opakowaniowych w gastronomii oraz
opakowaniowych w interpretacja znakow zamieszczanych na
gastronomii; opakowaniach zywnosci
5. zinterpretowaé znaki
zamieszczone na
opakowaniach zywnosci
dotyczace postgpowania z
opakowaniami;
T.6.2 2) rozrdznia i przestrzega 1. wymieni¢ procedury 11. Systemy zapewniajace bezpieczenstwo

procedur zapewnienia
bezpieczenstwa
zdrowotnego Zywnosci;

zapewniajace bezpieczenstwo

Zywnosci obowiazujace w
zaktadach gastronomicznych

zywnosci w zaktadach gastronomicznych

2. scharakteryzowac procedury
zapewnienia

bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywno$ci w gastronomii

12. Zasady GMP i GHP w gastronomii
13. System HAACCP w gastronomii

14. Inne systemy zapewniajace jako$¢ w
gastronomii




PKZ(T.c) 8) przestrzega zasad 1. zdefiniowac oceng 15. Pojecie oceny organoleptycznej i jej
organoleptycznej oceny organoleptyczna znaczenie w ocenie jako$ci surowcow oraz
Zywnosci; potraw
2. sformutowaé zasady 16. Zasady i metody przeprowadzania
(procedury) oceny oceny organoleptycznej
organoleptycznej zywnosci
PKZ(T.c) 4) przestrzega zasad 1. zdefiniowaé pojecie 17. Pojecie racjonalnego zywienia.

racjonalnego zywienia;

racjonalne zywienie

18.Sktadniki pokarmowe wchodzace w
sktad zywnosci i ich rola w organizmie

2. wymieni¢ zasady
racjonalnego zywienia

19. Zasady racjonalnego zywienia

20. Piramida zdrowia jako optymalny
model racjonalnego zywienia

3.zastosowaé zasady
racjonalnego zywienia

planujac positki

21. Podziat produktéw na 12 grup

22. Normy zywienia i wyZywienia-
definicje i ich zastosowanie

23. Zasady komponowania jadtospisu

24. Planowanie jadtospisow dla réznych
grup ludnosci

4. rozpozna¢ podstawowe
btedy zywieniowe

25. Rozpoznawanie podstawowych btedow
zywieniowych




5. wskaza¢ mozliwo$ci
usuniecia bledow

zywieniowych z jadtospisu

26. Ocena jadtospisow jako metoda
usuwania bledow z jadtospisow

CHAREKTERYSTYKA TOWAROZNAWCZA ZYWNOSCI I SPOSOB JE] PRZECHOWYWANIA - 54h

T.6.1(1) 1) ocenia zywnos¢ pod 1. zdefiniowa¢ pojecia: 1. Zdefiniowanie podstawowych pojec¢ z
wzgledem sortyment, asortyment, towar zakresu towaroznawstwa
towaroznawczym, )

handlowy, jako$¢ towarow,

normalizacja

2. wyodrgbni¢ cechy zywnosci | 2. Czynniki majace wplyw na jakos¢

majace wptyw na jakos¢ zywnosci

3. zastosowac informacje 3. Etykieta produktu jako Zrédto informacji

zawarte na etykietach o produkcie

zywnosci do oceny 4. Wykorzystanie informacji zawartych na

organoleptycznej etykietach zywnosci do oceny jakos$ci
produktu

4. scharakteryzowaé¢ metody 5.6.Metody oceny towaroznawczej

oceny towaroznawczej Zywnosci

Zywnosci;

T.6.1(2) 2) klasyfikuje zywno$¢ 1. rozr6zni¢ zywnos$¢ ze 7. Podziat $rodkoéw zywnosciowych ze

w zalezno$ci od trwatosci,

wzgledu na trwatos$¢;

wzgledu na trwato$é




pochodzenia, warto$ci 2. rozrdzni¢ zywnosc¢ ze 8. Podzial §rodkow zywnosciowych ze
odzyweczej 1 przydatnosci wzgledu na pochodzenie; wzgledu na pochodzenie

kulinarnej;
9. Podziat zywnosci ze wzgledu na inne

kryteria

10. Sktadniki energetyczne srodkoéw
odzywczych




3. oceni¢ zywnos$¢ na
podstawie jej wartosci

odzywczej

11. Sktad chemiczny oraz warto$¢
odzywcza warzyw, ziemniakow, grzybow

12. Sktad chemiczny oraz warto$¢
odzywcza owocow

13. Sktad chemiczny oraz warto$¢
odzywcza mleka i przetworéw mlecznych

14. Sktad chemiczny oraz warto$¢
odzywcza jaj

15. Sktad chemiczny oraz warto$¢
odzywcza produktow zbozowych

16. Sktad chemiczny oraz wartosc¢
odzywcza migsa, przetworéw migsnych i
dziczyzny

17. Sktad chemiczny oraz warto$¢
odzywcza ryb, owocow morza

18. Sktad chemiczny oraz warto$¢
odzywcza drobiu

19. Wpltyw sktadu chemicznego na trwatos¢
produktu

20. Wptyw operacji technologicznych na
warto$¢ odzywcza gotowych produktow
spozywczych




T.6.1(3)

3) przestrzega zasad oceny
jako$ciowej zywnosci;

1. zastosowaé zasady oceny
organoleptycznej

Zywnosci;

21. Zastosowanie zasad oceny
organoleptycznej zywnosci do wybranych
produktow

2. oceni¢ zywnos$¢ biorac pod
uwage kryteria
funkcjonalnosci, ceny,
zgodnosci z potrzebami,

bezpieczenstwa zdrowotnego,
braku zanieczyszczen

fizycznych, zgodnosci ze
standardem jakosci;

22.23.Dokonanie oceny zywnosci biorac
pod uwage kryterium funkcjonalnosci,
ceny

24.25. Dokonanie oceny zywnosci biorac
pod uwage zgodnos¢ z potrzebami,
bezpieczenstwo zdrowotne

26.27. Dokonanie oceny zywnosci biorac
pod uwage kryterium braku zanieczyszczen
fizycznych oraz zgodnos$¢ ze standardami
jakosci




T.6.1(5) 5) rozpoznaje zmiany 1. scharakteryzowa¢ zmiany 28. Zasady przechowywania zywnosci
zachodzace jakie moga zachodzi¢ w
w przechowywanej ‘ N N %9. OPty@alne vrva.runki przechowywania
Zywnosci; zywnosci podczas jej srodkéw zywno$ciowych
przechowywania
30. Zmiany chemiczne i biochemiczne
zachodzace w przechowywanej zywnosci
31.Zmiany fizyczne i fizykochemiczne
zachodzace podczas przechowywania
Zywnosci
32.Zmiany biologiczne zachodzace w
przechowywanej zywnosci 11
2. zidentyfikowa¢ zmiany w 33.I1dentyfikacja zmian zachodzacych w
przechowywane;j
przechowywanej zywnosci
Zywnosci;
T.6.2(1) 1) okresla role 2. scharakteryzowa¢ wymogi | 34. Struktura organizacyjna zaktadu

funkcjonalnego uktadu
pomieszczen w organizacji
pracy zaktadu
gastronomicznego;

odnoszace sie do

rozwiazan funkcjonalnych
ro6znych czgsci zaktadu

gastronomicznego; (czgsci
magazynowe;j)

gastronomicznego

35. Uktad funkcjonalny pomieszczen
zaktadu gastronomicznego

36.37.Charakterystyka pomieszczen w
uktadzie funkcjonalnym oraz wyposazenie
stanowisk




38. Organizacja stanowiska pracy




T.6.1(7)

7) dobiera metody
utrwalania zywnosci;

1. rozrézni¢ pojecia:
utrwalanie i przechowywanie

Zywnosci;

2. scharakteryzowaé¢ metody
utrwalania zywno§ci,

39. Rozréznienie pojec utrwalania i
przechowywania zywnosci.

40.41. Metody fizyczne utrwalania
zywnosci- utrwalanie wysokimi
temperaturami

42.43. Pozostate metody fizycznego
utrwalania zywnosci

44.45. Metody chemiczne utrwalania
Zywnosci

46.47. Metody biologiczne utrwalania
Zywnosci

48.49. Metody niekonwencjonalne

utrwalania zywnosci

50.51 Zmiany fizyczne i jakoSciowe
zachodzace w utrwalanej zywnosci




3. oceni¢ rozne metody
utrwalania zywnoS$ci

52. Ocena metod utrwalania zywnos$ci
53.Powtorzenie wiadomosci

54.Sprawdzian wiadomosci

3.3. PROCES PRODUKCYINY W ZAKLADZIE GASTRONOMICZNYM - 13h
T.6.2(3) 3) stosuje receptury 1. zdefiniowa¢ receptury 1. Normy i receptury gastronomiczne
gastronomiczne gastronomicznej;
2. opisa¢ budowg receptury 2. Budowa receptury gastronomicznej
gastronomicznej
3. okresli¢ znaczenie receptury | 3. Receptura jako podstawowy dokument
gastronomicznej jako decydujacy o jako$ci potrawy oraz o
) ) prawidlowym zuzyciu i prawidlowym
dokumentu produkeyjnego i rozliczeniu zuzytych surowcow
rozliczeniowego;
4 uzasadni¢ konieczno$¢
postugiwania sig recepturami
gastronomicznymi w procesie
produkcyjnym;
T.6.2(4) 4) rozréznia metody 1. zdefiniowa¢ metody i 4. Proces technologiczny — pojgcia

i techniki sporzadzania
potraw i napojow;

techniki sporzadzania potraw

1 napojow;

podstawowe. Cel obrobki technologicznej




2. sklasyfikowa¢ metody i
techniki sporzadzania

potraw i napojow

5. Etapy procesu technologicznego

3. scharakteryzowa¢ metody i
techniki sporzadzania

potraw lub napojow

6. Charakterystyka obrobki wstgpne;j
brudnej i czystej

7. Charakterystyka gotowania, smazenia,
duszenia, pieczenia jako metod obrobki
cieplnej

8. Obrobka cieplna za pomoca mikrofal

4. oceni¢ metody i techniki
sporzadzania potraw lub

napojow;

9. Ocena metod i technik sporzadzania
potraw i napojow

T.6.2(7)

7) przestrzega zasad
racjonalnej gospodarki
zywnoS$cia

1. okresli¢ zasady
racjonalnego wykorzystania

surowcoéw w produkcji
gastronomicznej

10. Zasady racjonalnego wykorzystania
surowcow w produkcji

2. zdefiniowaé zwroty
poprodukcyjne;

11. Pojecie zwrotéw poprodukcyjnych oraz
mozliwosci ich zagospodarowania




3. wskaza¢ mozliwo$ci
wykorzystania tzw. zwrotow

poprodukcyjnych
PKZ(T.c)(3) | 3) przestrzega zasad 2.uzasadni¢ konieczno$¢
gospodarki odpadami; wlasciwej gospodarki
odpadami
T.6.2(8) 8) rozpoznaje zmiany 1. scharakteryzowaé zmiany 12. Zmiany zachodzace w surowcach i
zachodzace w zywnosci jakie moga zachodzi¢ w produktach podczas obrobki wstgpne;j i
podczas sporzadzania ‘ o cieplnej
potraw i napojow: zywnosci podczas
poszczegdlnych procesow
obrobki
technologicznej
T.6.2(14) 14) monitoruje krytyczne 2. okresli¢ sposob 13. Sposoby monitorowania CCP w

punkty kontroli

w procesach produkcji oraz
podejmuje dziatania
korygujace zgodnie

z Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP (ang.
Good Hygiene Practice),
Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP (ang.
Good Manufacturing
Practice) i systemem
HACCP (ang. Hazard

monitorowania CCP w
zaktadach

gastronomicznych zgodnie z
obowiazujacymi przepisami;

(W czg$ci magazynowej)(w

czegsci produkceyjnej)(w czesci

ekspedycyjnej)

zaktadach gastronomicznych zgodnie z
GHP, GMP i systemem HACCP




Analysis and Critical
Control Point).

3.4. Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow z réznych surowcow i potproduktow - 153h

T.6.2(5)

5) dobiera surowce do
sporzadzania potraw
1 napojow

1. okresli¢ zasady doboru
surowcow do sporzadzenia

okreslonych potraw lub
napojow;

1. Zasady doboru surowca do sporzadzania
potraw z warzyw, owocow, grzybow,
ziemniakow 1 przetwordéw zbozowych

2. oceni¢ okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwosci

jego zastosowania do
sporzadzenia okreslone;j
potrawy lub napoju

2. Ocena surowcow ze wzgledu na
mozliwosci ich zastosowania do
sporzadzania okre§lonych potraw z
warzyw, owocow, grzybow, ziemniakow i
przetworow zbozowych




T.6.2(6) 1. dobra¢ racjonalna 1. dobra¢ racjonalna technike | 3.Pojecie surowek i dipéw oraz zasady ich
technike lub metode do lub metode do sporzadzania
sporzadzenia okreslone;j sporzadzenia okreslone;j 4. Obrobka cieplna warzyw oraz obrobka
potrawy, napoju lub potrawy, napoju lub wstepna i cieplna warzyw straczkowych
potproduktu; potproduktu;
5.0brobka wstgpna owocoOw
6.0brobka cieplna ziemniakow
7. Obrobka wstgpna grzybow
2. zaplanowac etapy 8.Etapy sporzadzania wybranych potraw i
sporzadzania potraw i napojow | napojow z warzyw
lub poétproduktow 9. Etapy sporzadzania wybranych potraw i
napojow z owocow
10. Etapy sporzadzania wybranych potraw i
napojow z ziemniakow
11. Etapy sporzadzania wybranych potraw
Z grzybow
T.6.2(8) 8) rozpoznaje zmiany 1. scharakteryzowa¢ zmiany 12. Charakterystyka zmian zachodzacych

zachodzace w zywnosci
podczas sporzadzania
potraw i napojow;

jakie moga

zachodzi¢ w zywnosci podczas
poszczegblnych procesow

obrobki technologicznej;

podczas obrobki technologicznej
wybranych potraw z warzyw, owocow,
grzybow, ziemniakow




T.6.2.(9) 9) rozrdznia sprzet 1. Wskaza¢ zastosowanie 13. Podzial i zastosowanie urzadzen czgsci
i urzadzenia do urzadzen czgsci produkcyjnej i ekspedycyjnej zaktadu
sporzadzania i ekspedycji gastronomicznego
potraw i napojow: produkcyjnej i ekspedycyjnej

zaktadu gastronomicznego;

2. zaplanowacé 14. Dobor urzadzen gastronomicznych do

gastronomiczne urzadzenia przygotowania okre§lonych potraw z
warzyw, owocow, grzybow, ziemniakow

produkeyjne do wykonania oraz kontrola stanu technicznego urzadzen

okreslonych zadan; przed uzyciem

T.6.2(10) 10) uzytkuje sprzet 1. wyjasni¢ konieczno$é
1 urzadzenia do kontrolowania stanu
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow: technicznego urzadzen prze

ich uzyciem,;
T6.2(11) 11) ocenia organoleptycznie | 1.okresli¢ charakterystyczne 15. Okreslenie charakterystycznych cech

zywno$¢;

cechy organoleptyczne

podstawowego asortymentu
potraw i napojow;

2. dobra¢ przyprawy do

okreslonej potrawy lub napoju

organoleptycznych wybranych potraw i
napojow oraz dobdr odpowiednich
przypraw do tych potraw




12) dobiera zastawg stotowa
do ekspedycji potraw

1. nazwa¢ podstawowy
asortyment zastawy stotowej

16. Rodzaje i zastosowanie zastawy
stotowej do ekspedycji okreslonych potraw

T.6.2(12) 1 napojows; - _ 1 Napojow z warzyw, owocow, grzybow,
do ekspedycji potraw i Ziemniakéw
napojow
2. rozrozni¢ zastawe stotowa
do ekspedycji roznych
potraw i napojow
T6.2(13) 13) porcjuje, dekoruje 1. okresli¢ wielko$¢ porcji 17.Wielko$¢ porcji oraz temperatura
i wydaje potrawy i napoje; | réznych potraw i napojow; serwowania réznych potraw i napojow z
warzyw, owocow, grzybow, ziemniakow
2. okresli¢ temperature
podawania réoznych potraw i
napojow
T.6.2(5) 5) dobiera surowce do 1. okresli¢ zasady doboru 18. Zasady doboru surowca do

sporzadzania potraw
1 napojow

surowcow do sporzadzenia

okreslonych potraw lub
napojow;

sporzadzania potraw z mleka, przetworoéw
mlecznych oraz jaj i sosOwW zimnych

2. oceni¢ okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwosci

jego zastosowania do
sporzadzenia okreslone;j
potrawy lub napoju

19. Ocena surowcow ze wzgledu na
mozliwosci ich zastosowania do
sporzadzania okreslonych potraw z mleka,
mlecznych przetworéw oraz jaj i sosOw
zimnych




T.6.2(6)

1. dobra¢ racjonalna
technike lub metode do

sporzadzenia okreslone;j
potrawy, napoju lub
potproduktu;

1. dobra¢ racjonalna technike
Iub metode do

sporzadzenia okreslone;j
potrawy, napoju lub
potproduktu;

20. Metody i techniki sporzadzania
wybranych potraw i napojow z mleka
stodkiego

21. Metody i techniki sporzadzania
charakterystycznych mlecznych napojow
fermentowanych

22. Dobor odpowiednich technik do
sporzadzania potraw z uzyciem $mietany i
$mietanki

23. Metody i techniki sporzadzania potraw
z zastosowaniem sera

24. Metody i techniki sporzadzania potraw
z jaj gotowanych

25. Metody i techniki sporzadzania potraw
Z jaj smazonych

26. Wykorzystanie wlasciwosci
zageszczajacych, wiazacych,
spulchniajacych i emulgujacych jaj do
produkcji potraw

27.Pojecie i podziat sosow zimnych

28.29. Techniki wykonania soséw zimnych
na bazie majonezu, $mietany, oleju,
przetwordéw owocowych(warzywnych)




2. zaplanowac etapy
sporzadzania potraw i napojow

lub pétproduktow

30. Etapy przygotowania wybranych
potraw z mleka stodkiego i
fermentowanego

31. Etapy przygotowania potraw z udziatem
$mietany i $mietanki

32. Etapy przygotowania potraw z
wykorzystaniem sera

33.34. Etapy przygotowania wybranych
potraw z jaj

35.Etapy przygotowania majonezu

36. Etapy przygotowania réznych
rodzajow sosow zimnych

T.6.2(8)

8) rozpoznaje zmiany
zachodzace w zywnosci
podczas sporzadzania
potraw i napojow;

1. scharakteryzowaé zmiany
jakie moga

zachodzi¢ w zywnosci podczas
poszczegdlnych procesow

obrobki technologicznej;

37.38. Charakterystyka zmian
zachodzacych podczas obrobki
technologicznej wybranych potraw z mleka,
mlecznych przetwordw oraz jaj i SoSOW
zimnych




T.6.2.(9)

9) rozrdznia sprzet

i urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow;

1. Wskaza¢ zastosowanie
urzadzen czesci

produkcyjnej i ekspedycyjnej
zaktadu gastronomicznego;

2. zaplanowacé
gastronomiczne urzadzenia

produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan;

39. Dobor i zastosowanie urzadzen
gastronomicznych do przygotowania
okreslonych potraw z mleka, przetworow
mlecznych, jaj, soséw zimnych oraz
kontrola stanu technicznego urzadzen przed
uzyciem

T.6.2(10) 10) uzytkuje sprzet 1. wyjasni¢ konieczno$é
1 urzadzenia do kontrolowania stanu
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow: technicznego urzadzen prze
ich uzyciem,;
T6.2(11) 11) ocenia organoleptycznie | 1.okresli¢ charakterystyczne 40. Okreslenie charakterystycznych cech

zywno$¢;

cechy organoleptyczne

podstawowego asortymentu
potraw i napojow;

2. dobra¢ przyprawy do
okreslonej potrawy lub napoju

organoleptycznych wybranych potraw i
napojow oraz dobdr odpowiednich
przypraw do tych potraw




12) dobiera zastawe stotowa
do ekspedycji potraw i

1. nazwa¢ podstawowy
asortyment zastawy stotowej

41. Rodzaje i zastosowanie zastawy
stotowej do ekspedycji okreslonych potraw

T.6.2(12) napojow - _ i napojow z mleka ,przetworéw mlecznych
do ekspedycji potraw i oraz jaj i sosow zimnych
napojow
42. Powtorzenie wiadomosci
2. rozrozni¢ zastawe stolowa
do ekspedycji roznych 43. Sprawdzian wiadomosci
potraw i napojow
T6.2(13) 13) porcjuje, dekoruje 1. okresli¢ wielko$¢ porcji 44. Wielko$¢ porcji oraz temperatura
1 wydaje potrawy i napoje; | réznych potraw i napojow; serwowania ro6znych potraw i napojow z
: mleka, przetworow mlecznych oraz jaj i
2. okresli¢ temperature s0s6w zimnych
podawania réoznych potraw i
napojow
T.6.2(5) 5) dobiera surowce do 1. okresli¢ zasady doboru 45. Zasady doboru surowca do

sporzadzania potraw
1 napojow

surowcow do sporzadzenia

okreslonych potraw lub
napojow;

sporzadzania potraw z przetworow
zbozowych

2. oceni¢ okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwosci

jego zastosowania do
sporzadzenia okreslone;j
potrawy lub napoju

46. Ocena surowcoOw ze wzgledu na
mozliwosci ich zastosowania do
sporzadzania okreslonych potraw z
przetworow zbozowych




T.6.2(6) 1. dobra¢ racjonalna 1. dobra¢ racjonalna technike | 47. Obrobka wstepna kasz
technike lub metode do lub metode do
48.0brobka cieplna kasz
sporzadzenia okreslone;j sporzadzenia okreslone;j
potrawy, napoju lub potrawy, napoju lub
potproduktu; potproduktu;
2. zaplanowac etapy 49 Etapy sporzadzania wybranych potraw z
sporzadzania potraw i napojéw | uzyciem kasz
lub potproduktow
T.6.2(8) 8) rozpoznaje zmiany 1. scharakteryzowac zmiany 50. Charakterystyka zmian zachodzacych
zachodzace w Zywnosci jakie moga podczas obrobki technologicznej
podczas sporzadzania wybranych potraw z udziatem kasz
potraw i napojow: zachodzi¢ w zywnosci podczas
poszczegblnych procesow
obrobki technologicznej;
T.6.2.(9) 9) rozrdznia sprzet 1. Wskaza¢ zastosowanie 51. Dobor urzadzen gastronomicznych do

1 urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow;

urzadzen czesci

produkcyjnej i ekspedycyjne;j
zaktadu gastronomicznego;

2. zaplanowa¢é
gastronomiczne urzadzenia

produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan;

przygotowania okre$lonych potraw z
przetworow zbozowych oraz kontrola
stanu technicznego urzadzen przed ich

uzyciem




T.6.2(10) 10) uzytkuje sprzet 1. wyjasni¢ konieczno$¢
i urzadzenia do kontrolowania stanu
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow: technicznego urzadzen prze
ich uzyciem;
T6.2(11) 11) ocenia organoleptycznie | 1.okresli¢ charakterystyczne 52. Okres$lenie charakterystycznych cech
Zywnos$¢; cechy organoleptyczne organoleptycznych wybranych potraw
przetworow zbozowych oraz dobor
podstawowego asortymentu odpowiednich przypraw do tych potraw
potraw i napojow;
T.6.2(12) 12) dobiera zastawe stotowa | 2. dobra¢ przyprawy do 53. Rodzaje i zastosowanie zastawy
do ekspedycji potraw okreslonej potrawy lub napoju | stotowej do ekspedycji okreslonych potraw
1 napojows; Z przetworéw zbozowych
1. nazwa¢ podstawowy
asortyment zastawy stotowej
do ekspedycji potraw napojow
2. rozrozni¢ zastawe stolowa
do ekspedycji réznych
potraw i napojow
T6.2(13) 13) porcjuje, dekoruje 1. okresli¢ wielkos¢ porcji 54. Wielkos$¢ porcji oraz temperatura

1 wydaje potrawy i napoje;

r6znych potraw i napojow;

2. okresli¢ temperature
podawania réznych potraw i
napojow

serwowania réoznych potraw z przetworow
zbozowych




T.6.2(6)

1. dobra¢ racjonalna
technike lub metode do

sporzadzenia okreslone;j
potrawy, napoju lub
potproduktu;

1. dobra¢ racjonalna technike
Iub metode do

sporzadzenia okreslone;j
potrawy, napoju lub
potproduktu;

55. Zaggszczanie potraw réoznymi
sposobami

56. Zasady sporzadzania sos6w goracych
57. Etapy sporzadzania ciast gotowanych
58. Zasady sporzadzania ciast kluskowych
59. Zasady sporzadzania ciast pierogowych

60. Zasady sporzadzania ciast
ziemniaczanych

61. Ciasto zacierkowe

62. Zasady sporzadzania ciast
sporzadzanych w naczyniu

63. Zasady sporzadzania ciast
nale$nikowych

64. Powtorzenie wiadomosci

65. Sprawdzian wiadomosci

I




2. zaplanowac etapy
sporzadzania potraw i napojow

lub potproduktow

66. Etapy przygotowania sosO6w goracych

67. Etapy przygotowania wybranych
wyrobow z ciast kluskowych i

pierogowych

68. Etapy przygotowania wybranych
wyrobow z ciast ziemniaczanych i
zacierkowych

69. Etapy przygotowania wybranych
wyrobow z ciast sporzadzanych w naczyniu

T.6.2(8) 8) rozpoznaje zmiany 1. scharakteryzowa¢ zmiany 70. Charakterystyka zmian zachodzacych
zachodzace w zywnosci jakie moga podczas obrobki technologicznej
podczas sporzadzania wybranych potraw macznych
potraw i napojow: zachodzi¢ w zywnosci podczas
poszczegblnych procesow
obrobki technologiczne;;
T.6.2.(9) 9) rozrdznia sprzet 1. Wskaza¢ zastosowanie 71. Dobor urzadzen gastronomicznych do

1 urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow;

urzadzen czg$ci produkeyjne;j i
ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego;

2. zaplanowa¢ gastronomiczne
urzadzenia produkcyjne do
wykonania okreslonych zadan;

przygotowania okreslonych macznych
oraz kontrola stanu technicznego urzadzen
przed uzyciem




T.6.2(10) 10) uzytkuje sprzet 1. wyjasni¢ konieczno$¢
i urzadzenia do kontrolowania stanu
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow: technicznego urzadzen prze
ich uzyciem;
T6.2(11) 11) ocenia organoleptycznie | 1.okresli¢ charakterystyczne 72. Okres$lenie charakterystycznych cech
Zywno$¢; cechy organoleptyczne organoleptycznych wybranych potraw
macznych oraz dobor odpowiednich
podstawowego asortymentu przypraw do tych potraw
potraw i napojow;
2. dobraé przyprawy do
okreslonej potrawy lub napoju
T.6.2(12) 12) dobiera zastawe stolowa | 1. nazwac podstawowy 73. Rodzaje i zastosowanie zastawy
do ekspedycji potraw asortyment zastawy stotowej stotowej do ekspedycji okreslonych potraw
1 napojow; macznych
do ekspedycji potraw i
napojow
2. rozrozni¢ zastawe stotlowa
do ekspedycji roznych
potraw i napojow
T6.2(13) 13) porcjuje, dekoruje 1. okresli¢ wielko$¢ porcji 74. Wielkos$¢ porcji oraz temperatura

1 wydaje potrawy i napoje;

roéznych potraw i napojow;

serwowania ro6znych potraw macznych




2. okresli¢ temperature
podawania roznych potraw i
napojow

T.6.2(6)

1. dobra¢ racjonalna
technike lub metode do

sporzadzenia okreslonej
potrawy, napoju lub
potproduktu;

1. dobra¢ racjonalng technike
lub metode do sporzadzenia
okreslonej potrawy, napoju lub
potproduktu;

75. Charakterystyka $rodkow
spulchniajacych

76. Zasady sporzadzania ciast kruchych i
potkruchych

77. Zasady sporzadzania ciast piernikowych
1 francuskich

78. Zasady sporzadzania ciast
biszkoptowych i biszkoptowo tluszczowych

79. Zasady sporzadzania ciast drozdzowych
1 potfrancuskich

80. Zasady sporzadzania ciast parzonych i
innych ciast




2. zaplanowac etapy
sporzadzania potraw i napojow

lub pétproduktow

81.Etapy sporzadzania okreslonych
wyrobow ciasta kruchego i potkruchego

82. Etapy sporzadzania okreslonych
wyrobow z ciasta piernikowego i
francuskiego

83. Etapy sporzadzania okre§lonych
wyrobow z ciasta biszkoptowego i
biszkoptowo tluszczowego

84. Etapy sporzadzania okreslonych
wyrobow z ciasta drozdzowego i
poHtrancuskiego

85. Etapy sporzadzania okre§lonych
wyrobow z ciasta parzonego i innych
rodzajow ciast

T.6.2(8)

8) rozpoznaje zmiany
zachodzace w zZywnosci
podczas sporzadzania
potraw i napojow;

1. scharakteryzowaé zmiany
jakie moga zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegblnych procesow

obrobki technologiczne;;

86. Charakterystyka zmian zachodzacych
podczas sporzadzania poszczegolnych
rodzajow ciast




T.6.2.(9) 9) rozrdznia sprzet 1. Wskaza¢ zastosowanie 87. Dobor urzadzen gastronomicznych do
i urzadzenia do urzadzen czg¢sci produkcyjnej i | przygotowania okreslonych rodzajow ciast
sporzadzania i ekspedycji ekspedycyjnej zaktadu oraz kontrola stanu technicznego urzadzen
potraw i napojow; gastronomicznego; do produkgji ciast przed ich uzyciem

2. zaplanowa¢ astronomiczne
urzadzenia produkcyjne do
wykonania okre$lonych zadan;

T.6.2(10) 10) uzytkuje sprzet 1. wyjasni¢ konieczno$é
i urzadzenia do kontrolowania stanu
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow: technicznego urzadzen przed

ich uzyciem,;

T6.2(11) 11) ocenia organoleptycznie | 1.okresli¢ charakterystyczne 88. Okreslenie charakterystycznych cech

Zywnos$cs cechy organoleptyczne organoleptycznych wybranych ciast oraz

dobdr odpowiednich przypraw do tych ciast

podstawowego asortymentu
potraw i napojow;
2. dobra¢ przyprawy do
okreslonej potrawy lub napoju

12) dobiera zastawg stotowa | 1. nazwaé podstawowy 89. Rodzaje i zastosowanie zastawy

1) do ekspedycji potraw asortyment zastawy stotowej stotowej do ekspedycji okreslonych ciast
T.6.2(12

1 napojows;

do ekspedycji potraw i
napojow

90. Powtérzenie wiadomosci

91. Sprawdzian wiadomosci




2. rozrozni¢ zastawe stotowa
do ekspedycji roznych

potraw i napojow

T.6.2(5)

5) dobiera surowce do
sporzadzania potraw
1 napojow

1. okresli¢ zasady doboru
surowcow do sporzadzenia

okreslonych potraw lub
napojow;

92. Zasady doboru surowca do
sporzadzania potraw z mig¢sa zwierzat
rzeznych, podrobow, drobiu, ryb i owocow
morza

2. oceni¢ okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwosci

jego zastosowania do
sporzadzenia okreslone;j
potrawy lub napoju

93. Ocena surowcow ze wzgledu na
mozliwos$ci ich zastosowania do
sporzadzania potraw z mig¢sa, drobiu, ryb i
owocOw morza




T.6.2(6)

1. dobra¢ racjonalna
technike lub metode do

sporzadzenia okreslone;j
potrawy, napoju lub
potproduktu;

1. dobra¢ racjonalna technike
Iub metode do

sporzadzenia okreslone;j
potrawy, napoju lub
potproduktu;

94.0brobka wstepna i cieplna migsa
przeznaczonego na potrawy gotowane

95. Obrobka wstepna i cieplna migsa
przeznaczonego na potrawy smazone

96. Obrobka wstepna 1 cieplna migsa
przeznaczonego na potrawy duszone

97. Obrdobka wstepna 1 cieplna migsa
przeznaczonego na potrawy pieczone

98. Obrobka wstepna 1 cieplna migsa
przeznaczonego na potrawy pieczone, z
podrobdw oraz na potrawy z migsnej masy
mielone;j

99. Obrobka wstepna 1 cieplna migsa
przeznaczonego na potrawy z drobiu
gotowanego 1 smazonego

100. Obrobka wstepna i cieplna migsa
przeznaczonego na potrawy z drobiu
duszonego, pieczonego oraz z drobiowej
masy mielone;j

101. Obrobka wstegpna i cieplna ryb

102. Obrobka wstepna i cieplna owocow
morza




2. zaplanowac etapy
sporzadzania potraw i napojow

lub pétproduktow

103.Etapy sporzadzania wybranych potraw
Z migsa gotowanego, smazonego

104. Etapy sporzadzania wybranych potraw
z migsa duszonego, pieczonego, podrobow
oraz migsnej masy mielonej

105. Etapy sporzadzania wybranych potraw
z drobiu

106. Etapy sporzadzania wybranych potraw
zryb

107. Etapy sporzadzania wybranych potraw
Z OWOCOW morza

T.6.2(8) 8) rozpoznaje zmiany 1. scharakteryzowa¢ zmiany 108. Charakterystyka zmian zachodzacych
zachodzace w zywnosci jakie moga podczas poszczegolnych etapow obrobki
podczas sporzadzania o o technologicznej migsa zwierzat rzeznych,
potraw i napojow; zachodzi¢ w zywnosci podczas drobiu, ryb oraz owocéw morza

poszczegblnych procesow
obrobki technologiczne;;
T.6.2.(9) 9) rozrdznia sprzet 1. Wskaza¢ zastosowanie 109. Podziat i zastosowanie urzadzen cze¢sci

i urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow;

urzadzen czesci

produkcyjnej i ekspedycyjne;j
zaktadu gastronomicznego;

produkcyjnej i ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego do sporzadzania potraw
z migsa, drobiu, ryb i owocdéw morza




2. zaplanowacé
gastronomiczne urzadzenia

produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan;

110. Dobér urzadzen gastronomicznych do
przygotowania okre§lonych potraw z migsa
zwierzat rzeznych, drobiu, ryb oraz
owocOw morza oraz kontrola stanu
technicznego urzadzen przed uzyciem

T.6.2(10) 10) uzytkuje sprzet 1. wyjasni¢ konieczno$¢
1 urzadzenia do kontrolowania stanu
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow: technicznego urzadzen prze
ich uzyciem;
T6.2(11) 11) ocenia organoleptycznie | 1.okresli¢ charakterystyczne 111. Okreslenie charakterystycznych cech
Zywnos$¢; cechy organoleptyczne organoleptycznych wybranych potraw z
migsa, drobiu, ryb oraz owocOw morza oraz
podstawowego asortymentu dobdr odpowiednich przypraw do tych
potraw i napojow; potraw
2. dobraé przyprawy do
okreslonej potrawy lub napoju
T.6.2(12) 12) dobiera zastawg stotowa | 1. nazwac podstawowy 112. Rodzaje i zastosowanie zastawy

do ekspedycji potraw
1 napojows;

asortyment zastawy stotowej

do ekspedycji potraw i
napojow

2. rozrozni¢ zastawe stolowa
do ekspedycji réznych

potraw i napojow

stotowej do ekspedycji okreslonych potraw
z migsa, drobiu, ryb oraz owocoOw morza




T6.2(13) 13) porcjuje, dekoruje 1. okresli¢ wielko$¢ porcji 113.Wielkos¢ porcji oraz temperatura
i wydaje potrawy i napoje; | réznych potraw i napojow; serwowania réznych potraw z migsa,
drobiu, ryb oraz owocow morza
2. okresli¢ temperature
podawania réoznych potraw i 114.Powtorzenie wiadomosci
napojow
115. Sprawdzian wiadomosci
T.6.2(5) 5) dobiera surowce do 1. okresli¢ zasady doboru 116. Zasady doboru surowca do
sporzadzania potraw surowcow do sporzadzenia sporzadzania potraw potmigsnych, jarskich
1 napojow 1 dietetycznych
okreslonych potraw lub
napojow;
2. oceni¢ okreslony surowiec 117. Ocena surowcow ze wzgledu na
ze wzgledu na mozliwos$ci mozliwo$ci ich zastosowania do
) ' sporzadzania okreslonych potraw
jego zastosowania do potmigsnych, jarskich oraz dietetycznych
sporzadzenia okreslone;j
potrawy lub napoju
T.6.2(6) 1. dobra¢ racjonalna 1. dobra¢ racjonalna technike 118. Metody i techniki sporzadzania potraw

technike lub metode do

sporzadzenia okreslone;j
potrawy, napoju lub
potproduktu;

lub metode do

sporzadzenia okreslone;j
potrawy, napoju lub
potproduktu;

potmigsnych

119. Metody i techniki sporzadzania potraw
jarskich

120. Metody i techniki sporzadzania potraw
dietetycznych




2. zaplanowac etapy
sporzadzania potraw i napojow

lub pétproduktow

121. Etapy przygotowania wybranych
potraw poOtmigsnych gotowanych,
pieczonych, smazonych i duszonych

122. Etapy przygotowania wybranych
potraw jarskich i dietetycznych

T.6.2(8) 8) rozpoznaje zmiany 1. scharakteryzowaé zmiany 123 Charakterystyka zmian zachodzacych
zachodzace w Zywnosci jakie moga podczas obrobki technologicznej
podczas sporzadzania o o wybranych potraw potmigsnych,
potraw i napojow; zachodzi¢ w zywnosci podezas dietetycznych i jarskich

poszczegblnych procesow
obrobki technologicznej;

T.6.2.(9) 9) rozréznia sprzet 1. Wskaza¢ zastosowanie 124. Dobér urzadzen gastronomicznych do
i urzadzenia do urzadzen czesci przygotowania okreslonych z potraw
sporzadzania i ekspedycji o o potmigsnych, jarskich i dietetycznych oraz
potraw i napojow; produkeyjnej i ekspedycyjnej kontrola stanu technicznego urzadzen

zaktadu gastronomicznego; przed uzyciem
2. zaplanowac
gastronomiczne urzadzenia
produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan;
T.6.2(10) 10) uzytkuje sprzet 1. wyjasni¢ konieczno$¢

i urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow;

kontrolowania stanu

technicznego urzadzen prze
ich uzyciem;




T6.2(11) 11) ocenia organoleptycznie | 1.okresli¢ charakterystyczne 125. Okreslenie charakterystycznych cech
Zywnoscs cechy organoleptyczne organoleptycznych wybranych potraw
pOtmigsnych, jarskich, dietetycznych oraz
podstawowego asortymentu dobor odpowiednich przypraw do tych
potraw i napojow; potraw
2. dobra¢ przyprawy do
okreslonej potrawy lub napoju
T.6.2(12) 12) dobiera zastawe stotowa | 1. nazwaé podstawowy 126. Rodzaje i zastosowanie zastawy
do ekspedycji potraw asortyment zastawy stotowej stotowej do ekspedycji okreslonych potraw
1 napojows; poOtmigsnych, jarskich oraz dietetycznych
do ekspedycji potraw i
napojow
2. rozrozni¢ zastawe stolowa
do ekspedycji roznych
potraw i napojow
T6.2(13) 13) porcjuje, dekoruje 1. okresli¢ wielkos¢ porcji 127. Wielko$¢ porcji oraz temperatura

i wydaje potrawy i napoje;

roéznych potraw i napojow;

2. okresli¢ temperature
podawania réoznych potraw i
napojow

serwowania roznych potraw poétmigsnych,
jarskich oraz dietetycznych

128. Powtdrzenie wiadomosci

129. Sprawdzian wiadomosci




T.6.2(5) 5) dobiera surowce do 1. okresli¢ zasady doboru 130. Zasady doboru surowca do
sporzadzania potraw surowcow do sporzadzenia sporzadzania potraw kuchni polskie;j i
1 napojow kuchni regionalnych
okreslonych potraw lub
napojow;
2. oceni¢ okres$lony surowiec 131. Ocena surowcoOw ze wzgledu na
ze wzgledu na mozliwosci mozliwosci ich zastosowania do
) _ sporzadzania okreslonych potraw kuchni
jego zastosowania do polskiej i kuchni regionalnych
sporzadzenia okreslonej
potrawy lub napoju
T.6.2(6) 1. dobra¢ racjonalna 1. dobra¢ racjonalna technike 132. Metody i techniki sporzadzania
technike¢ lub metode do lub metodg do wybranych potraw kuchni polskiej
sporzadzenia okreslone;j sporzadzenia okreslone;j 133. Metody i techniki sporzadzania
potrawy, napoju lub potrawy, napoju lub wybranych potraw kuchni regionalnych
potproduktu; potproduktu;
2. zaplanowac etapy 134.Etapy sporzadzania wybranych potraw
sporzadzania potraw i napojow | kuchni polskiej
lub potproduktow 135. Etapy sporzadzania wybranych potraw
kuchni regionalnych
T.6.2(8) 8) rozpoznaje zmiany 1. scharakteryzowaé zmiany 136 Charakterystyka zmian zachodzacych

zachodzace w zZywnosci
podczas sporzadzania
potraw i napojow;

jakie moga

zachodzi¢ w zywnosci podczas
poszczegdlnych procesow

podczas obrobki technologicznej
wybranych potraw kuchni polskiej oraz
kuchni regionalnych




obrobki technologicznej;

T.6.2.(9) 9) rozrdznia sprzet 1. Wskaza¢ zastosowanie 137. Dobér urzadzen gastronomicznych do
i urzadzenia do urzadzen czesci przygotowania okreslonych potraw kuchni
sporzadzania i ekspedycji o | polskiej, kuchni regionalnych oraz
potraw i napojow; produkeyjnej i ekspedycyjne; kontrola stanu technicznego urzadzen

zaktadu gastronomicznego; przed uzyciem
2. zaplanowac

gastronomiczne urzadzenia

produkcyjne do wykonania

okreslonych zadan;

T.6.2(10) 10) uzytkuje sprzet 1. wyjasni¢ konieczno$¢
i urzadzenia do kontrolowania stanu
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow: technicznego urzadzen prze

ich uzyciem,;
T6.2(11) 11) ocenia organoleptycznie | 1.okresli¢ charakterystyczne 138. Okreslenie charakterystycznych cech

zZywno$¢s

cechy organoleptyczne

podstawowego asortymentu
potraw i napojow;

2. dobraé przyprawy do
okreslonej potrawy lub napoju

organoleptycznych wybranych potraw
kuchni polskiej, kuchni regionalnych oraz
dobor odpowiednich przypraw do tych
potraw




T.6.2(12) 12) dobiera zastawe stotowa | 1. nazwaé podstawowy 139. Rodzaje i zastosowanie zastawy
do ekspedycji potraw asortyment zastawy stotowej stotowej do ekspedycji okreslonych potraw
1 napojows; kuchni polskiej oraz kuchni regionalnych
do ekspedycji potraw i
napojow
2. rozr6zni¢ zastawe stotowa
do ekspedycji roznych
potraw i napojow
T6.2(13) 13) porcjuje, dekoruje 1. okresli¢ wielkos¢ porcji 140. Wielko$¢ porcji oraz temperatura
i wydaje potrawy i napoje; | réznych potraw i napojow; serwowania roznych potraw kuchni polskiej
1 kuchni regionalnych
2. okresli¢ temperature
podawania réoznych potraw i 141. Powtdrzenie wiadomosci
napojéw - .
142. Sprawdzian wiadomosci
T.6.2(6) 1. dobra¢ racjonalna 1. dobra¢ racjonalng technike 143. Metody i techniki sporzadzania

technike lub metode do

sporzadzenia okreslone;j
potrawy, napoju lub
potproduktu;

lub metodg do

sporzadzenia okreslone;j
potrawy, napoju lub
potproduktu;

deserow zimnych

144. Metody i techniki sporzadzania
deserow cieptych

145. Metody i techniki sporzadzania
deseréw mrozonych i kompotow




2. zaplanowac etapy
sporzadzania potraw i napojow

lub pétproduktow

146.Etapy sporzadzania wybranych
deseréw zimnych

147. Etapy sporzadzania deserow cieptych

148. Etapy sporzadzania wybranych
deserow mrozonych i kompotow

T.6.2(8) 8) rozpoznaje zmiany 1. scharakteryzowaé zmiany 149. Charakterystyka zmian zachodzacych
zachodzace w zywnosci jakie moga podczas obrobki technologicznej
podczas sporzadzania wybranych deserow
potraw i napojow: zachodzi¢ w zywnosci podczas
poszczegblnych procesow
obrobki technologicznej;
T.6.2.(9) 9) rozrdznia sprzet 1. Wskaza¢ zastosowanie 150. Dobor i zastosowanie urzadzen

1 urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow;

urzadzen czesci

produkcyjnej i ekspedycyjne;j
zaktadu gastronomicznego;

2. zaplanowac
gastronomiczne urzadzenia

produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan;

gastronomicznych do przygotowania
okreslonych deseréw oraz kontrola stanu
technicznego urzadzen przed uzyciem




T.6.2(10) 10) uzytkuje sprzet 1. wyjasni¢ konieczno$¢
i urzadzenia do kontrolowania stanu
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow: technicznego urzadzen prze
ich uzyciem;
T6.2(11) 11) ocenia organoleptycznie | 1.okresli¢ charakterystyczne 151. Okreslenie charakterystycznych cech
Zywnoscs cechy organoleptyczne organoleptycznych wybranych deserow
oraz dobor odpowiednich przypraw do tych
podstawowego asortymentu potraw
potraw i napojow;
2. dobraé przyprawy do
okreslonej potrawy lub napoju
T.6.2(12) 12) dobiera zastawg stotowa | 1. nazwac podstawowy 152. Rodzaje i zastosowanie zastawy
do ekspedycji potraw asortyment zastawy stotowe;j stotowej do ekspedycji okreslonych
1 napojows; deserow
do ekspedycji potraw i
napojow
2. rozroznic¢ zastawe stolowa
do ekspedycji roznych
potraw i napojow
T6.2(13) 13) porcjuje, dekoruje 1. okresli¢ wielko$¢ porcji 153. Wielko$¢ porcji oraz temperatura

1 wydaje potrawy i napoje;

réznych potraw i napojow;

serwowania roznych deserow




2. okresli¢ temperature
podawania roznych potraw i
napojow

Planowane zadania dla dziatu 3.1.

1. Opracuj procedury postepowania z odpadami i opakowaniami w gastronomii Zadaniem uczniéw bedzie analiza wymagan systeméw
zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci i opracowanie sposobu postepowania z odpadkami

produkcyjnymi i pokonsumpcyjnymi oraz opakowaniami w gastronomii. Opracowang procedure mozna przedstawié¢ w formie instrukcji lub w formie
graficznej — schematu blokowego. Zadanie powinno by¢ wykonywane w matych grupach z ustalonym liderem Po zakoriczeniu zadania liderzy prezentuje
efekty prac. Nauczyciel powinien zainicjowaé dyskusje i podsumowaé efekty prac.

2. Wskaz btedy w przedstawionych przyktadowych jadlospisach i zaproponuj racjonalne zmiany tych jadtospiséw

Zadanie moze zosta¢ wykonane indywidualnie lub w parach. Kazda para otrzymuje inny zestaw przyktadowych jadtospiséw zawierajgcych btedy oraz
bezbtednych. Zadaniem uczniéw bedzie zidentyfikowanie btedéw i zaproponowanie racjonalnych zmian w btednych jadtospisach (wraz z uzasadnieniem
swojej propozycji).

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia edukacyjne mogg by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w komputer z dostepem do Internetu, (jedno stanowisko dla dwéch uczniéw) oraz
urzgdzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw, czasopisma branzowe, filmy dydaktyczne, schematy rozwigzan funkcjonalnych
zaktadu gastronomicznego, wzorcowa dokumentacja HACCP dla gastronomii, przyktadowe jadtospisy, zestawy opakowan zywnosci z etykietami (lub same
etykiety z opakowan), Ustawy i rozporzadzenia dotyczgce zywnosci i zywienia

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,,Systemy zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia” wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia,
ze szczegblnym uwzglednieniem metody do ¢wiczen, metody przypadkdéw, mapy mentalnej oraz dyskusji dydaktycznej, ktére pozwalajg na osiggniecia
zatozonych efektow ksztatcenia.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.



Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.
Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,

— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Planowane zadanie dla dziatu 3.2

Przeprowadzié¢ ocene organoleptyczng wybranego produktu spozywczego metoda punktowa

Zadaniem uczniéw jest przeprowadzi¢ ocene zywnosci zgodnie z instrukcjg napisang przez nauczyciela, majac do dyspozycji karte oceny punktowej. Zadanie
nalezy przeprowadzi¢ indywidualnie, natomiast w klasie mozna przedstawi¢ do oceny kilka rodzajow srodkéw zywnosci (jeden produkt ocenia 4-5 uczniow).
Wariantem tego zadania jest podzielenie uczniéw na grupy. Kazda grupa otrzymuje do oceny inny produkt (w ramach grupy kazdy uczen indywidualnie
ocenia dany produkt). Nastepnie po przeprowadzeniu oceny jednego srodka zywnosci grupy wymieniajg sie zadaniami. Na koniec nalezy zebra¢ wyniki
indywidualnie i zapisa¢ je w tabeli, w celu ustalenia $redniego wyniku oceny dla danego produktu. Warunki osiggania efektow ksztalcenia w tym
srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Warunkiem osiggniecia zamierzonych efektdw jest mozliwos¢ oceniania przez uczniéw rzeczywistych srodkdw zywnosci, aby uczern mégt zapamietac cechy
organoleptyczne poszczegdlnych srodkdw co pozwoli mu w przysztosci prawidtowo dobieraé i wykorzystywaé surowiec w produkcji gastronomicznej. W
pracowni powinien znajdowac sie komputer z dostepem do Internetu aby uczniowie mogli wyszukiwac informacje towaroznawcze na temat srodkéw
Zywnosci.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw. Czasopisma branzowe, katalogi produktow spozywczych, zdjecia i filmy na temat
Srodkow zywnosci, probki zywnosci do oceny towaroznawczej. Zestaw norm dotyczacych zywnosci, normy zywienia, plansze z ,,Piramidg zywienia”.
Zalecane metody dydaktyczne

Wskazane sg metody aktywizujgce: mapy mentalne, burza mdézgdw, dyskusja oraz metody praktyczne: tekstu przewodniego, ¢wiczenia.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteriéow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,

— dostosowanie warunkoéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Planowane zadanie dla dziatu 3.3.
Opracuj schemat produkcji potrawy lub napoju i wskaz krytyczne punkty kontrolne (CCP) w tym schemacie oraz zaproponuj sposéb
monitorowania punktéw



CCP i dziatan korygujacych. Uwzglednij petny proces produkcyjny potrawy lub napoju — od zaopatrzenia do obstugi konsumenta
Zadaniem ucznidw jest opisanie petnego procesu produkcyjnego (w warunkach zaktadu gastronomicznego) wskazanej przez nauczyciela potrawy lub napoju.
Ustalenie, w ktérych momentach tego procesu wystepuja punkty krytyczne oraz zaproponowanie limitoéw krytycznych oraz sposobu ich monitorowania.
Zadanie powinno by¢é wykonywane w matych grupach z ustalonym liderem. Lider jest odpowiedzialny za staty kontakt z nauczycielem, gdyz zadanie wymaga
dyskretnej pomocy ze strony nauczyciela. Uczniowie majg do dyspozycji dokumentacje HACCP, odpowiednie receptury, schemat zaktadu gastronomicznego.
W trakcie pracy nauczyciel moze zasugerowac uczniom wybranie najbardziej optymalnych rozwigzani technologicznych, aby zminimalizowa¢ liczbe punktéw
krytycznych. Ustalone przez uczniéw limity krytyczne muszg by¢ skonsultowane z nauczycielem. Zadanie w wersji graficznej powinno byd przedstawione i
omowione na forum klasy. Po zakoriczeniu prezentacji nauczyciel powinien zainicjowac dyskusje podsumowujacg. Nastepnie uczniowie wspélnie lub w
zespotach powinni ustali¢ jakie dziatania nalezy podja¢ w wypadku przekroczenia limitédw krytycznych w punktach kontrolnych (tu konieczna jest pomoc
nauczyciela, polegajaca na korygowaniu ewentualnych btednych decyzji uczniéw).

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W pracowni w ktérej prowadzone bedg zajecia edukacyjne powinny sie znajdowac¢: komputer z dostepem do Internetu, jedno stanowisko dla dwdch
uczniow oraz urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Receptury gastronomiczne, wzorcowa dokumentacja HACCP, filmy dydaktyczne na temat metod i technik kulinarnych, komputer z dostepem do | internatu,
urzadzenia multimedialne.

Zalecane metody dydaktyczne

Wskazane metody — klasyczna metoda problemowa, burza mézgdéw, mapa mentalna, dyskusja, metoda tekstu przewodniego.

Formy organizacyjne

Preferowang formg jest praca w grupach.

Propozycje kryteriéow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznidw proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru oraz test pisemny w formie zadao otwartych.
Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,

— dostosowanie warunkoéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Planowane éwiczenia do dziatu 3.4.

1. Dobierz surowiec na potrawe

2. Na podstawie receptury oblicz zapotrzebowanie surowcowe na okreslong liczbe porcji potrawy
3. Opracuj schemat blokowy wykonania potrawy

4. Dobierz sprzet do wykonania potrawy



5. Zaplanuj stanowisko pracy do wykonania wybranego etapu procesu technologicznego

6. Dobierz naczynia do podania okreslonej potrawy

7. Zaplanuj dodatki do okreslonej potrawy

Opis zadan

Uczniowie otrzymujg do dyspozycji recepture. Takie ¢wiczenia moga by¢ powtarzane przy omawianiu kolejnych grup surowcow, kolejnych grup potraw.
Uczniowie moga prowadzi¢ zeszyt ¢wiczen, ktéry beda systematycznie wypetnia¢. Cwiczenie uczy planowania i pozwala na systematyzowanie wiadomosci.
¢wiczenia mozna urozmaica¢ np. dajac do wyboru uczniom kilka réznych surowcédw spozywczych (w tym celu mozna postuzyé sie atrapami opakowan z
zamieszczong na etykiecie informacjg handlowa, zdjeciami np. poszczegdlnych elementéw tusz zwierzat rzeznych oraz w miare mozliwosci rzeczywistymi
surowcami). Cwiczenie moze byé wykopane indywidualnie lub w parach.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu. W czasie zaje¢ nalezy ksztattowaé postawe
odpowiedzialno$ci, staranno$ci oraz gotowos¢ do statego aktualizowania swojej wiedzy, szczegdlnie w zakresie nowych technologii, rozwigzan
organizacyjnych oraz nowych surowcow i pétproduktéw stosowanych w produkcji gastronomicznej.

Srodki dydaktyczne

Receptury gastronomiczne, albumy gastronomiczne, katalogi sprzetu gastronomicznego (w tym naczyn i sztuécédw), podstawowy zastaw naczyn i sztuécow —
do pokazu dla uczniéw, plansze, filmy dydaktyczne, komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko na dwdch uczniéw)), urzadzenia multimedialne.
Zalecane metody dydaktyczne

Zaleca sie stosowanie réznorodnych metod nauczania — podajgcych ale réwniez praktycznych takich jak np. pokaz; mozna wykorzystac filmy z instruktazem a
takze wprowadza¢ metody aktywizujace, ktdre sprzyjajg integracji wiedzy z réznych przedmiotéw, co w dziale programowym ,, Technologia sporzadzania i++
ekspedycji potraw i napojéw z réznych surowcéw i potproduktdow” jest niezwykle wazne.

Formy organizacyjne

Nalezy stosowac zréznicowane formy pracy zaréwno indywidualne jak i zbiorowe.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia Do oceny osiggniec¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie
przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru oraz test pisemny w formie zadan otwartych.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,

— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia



