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ROZPORZADZENIE
MINISTRA EDUKACJI NARODOWEJ
z dnia 16 maja 2019 .

w sprawie podstaw programowych ksztalcenia w zawodach szkolnictwa branzowego
oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa branzowego

Na podstawie art. 46 ust. 1 pkt 3 i 4 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o§wiatowe (Dz. U. z 2018 r. poz.
996,z po6zn. zm.2)) zarzadza si¢, co nastgpuje:

§ 1. 1. Okresla si¢ podstawy programowe ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego
przyporzadkowanych do branzy:

1) audiowizualnej (AUD), ktore stanowia zatacznik nr 1 do rozporzadzenia;

2) budowlanej (BUD), ktore stanowia zatacznik nr 2 do rozporzadzenia;

3) ceramiczno-szklarskiej (CES), ktore stanowig zatgcznik nr 3 do rozporzadzenia;

4) chemicznej (CHM), ktore stanowig zatacznik nr 4 do rozporzadzenia;

5) drzewno-meblarskiej (DRM), ktore stanowia zatacznik nr 5 do rozporzadzenia;

6) ekonomiczno-administracyjnej (EKA), ktore stanowig zatgcznik nr 6 do rozporzadzenia;
7) elektroenergetycznej (ELE), ktére stanowig zalacznik nr 7 do rozporzadzenia;

8) elektroniczno-mechatronicznej (ELM), ktore stanowig zatacznik nr 8 do rozporzadzenia;
9) fryzjersko-kosmetycznej (FRK), ktore stanowig zatacznik nr 9 do rozporzadzenia;

10) gérniczo-wiertniczej (GIW), ktére stanowig zatacznik nr 10 do rozporzadzenia;

11) handlowej (HAN), ktore stanowig zatacznik nr 11 do rozporzadzenia;

12) hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej (HGT), ktore stanowia zalacznik nr 12 do rozporzadzenia;
13) lesnej (LES), ktore stanowig zatacznik nr 13 do rozporzadzenia;

14) mechanicznej (MEC), ktore stanowia zatacznik nr 14 do rozporzadzenia;

15) mechaniki precyzyjnej (MEP), ktore stanowig zatacznik nr 15 do rozporzadzenia;

16) metalurgicznej (MTL), ktore stanowig zatacznik nr 16 do rozporzadzenia;

17) motoryzacyjnej (MOT), ktére stanowia zatgcznik nr 17 do rozporzadzenia;

18) ochrony i bezpieczenstwa osob i mienia (BPO), ktore stanowia zalacznik nr 18 do rozporzadzenia;
19) ogrodniczej (OGR), ktore stanowig zatgcznik nr 19 do rozporzadzenia;

20) opieki zdrowotnej (MED), ktore stanowig zatacznik nr 20 do rozporzadzenia;

21) poligraficznej (PGF), ktore stanowig zatacznik nr 21 do rozporzadzenia;

22) pomocy spotecznej (SPO), ktore stanowig zatacznik nr 22 do rozporzadzenia;

23) przemystu mody (MOD), ktore stanowig zatagcznik nr 23 do rozporzadzenia;

24) rolno-hodowlanej (ROL), ktore stanowig zatgcznik nr 24 do rozporzadzenia;

25) rybackiej (RYB), ktore stanowia zatacznik nr 25 do rozporzadzenia;

26) spedycyjno-logistycznej (SPL), ktore stanowia zatacznik nr 26 do rozporzadzenia,

27) spozywczej (SPC), ktore stanowia zalacznik nr 27 do rozporzadzenia;

28) teleinformatycznej (INF), ktore stanowia zatacznik nr 28 do rozporzadzenia;

29) transportu drogowego (TDR), ktore stanowig zatagcznik nr 29 do rozporzadzenia;

30) transportu kolejowego (TKO), ktore stanowia zatacznik nr 30 do rozporzadzenia;

31) transportu lotniczego (TLO), ktore stanowia zatagcznik nr 31 do rozporzadzenia;

32) transportu wodnego (TWO), ktore stanowia zatacznik nr 32 do rozporzadzenia.



2. Okresla si¢ dodatkowe umiejetnosci zawodowe w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego,
ktore stanowia zatacznik nr 33 do rozporzadzenia.

§ 2. Przepisy rozporzadzenia stosuje si¢ poczawszy od:
1) roku szkolnego 2019/2020 w:

a) klasie I branzowej szkoty I stopnia, ktora rozpoczyna si¢ z dniem 1 wrze$nia 2019 r. lub z dniem
1 lutego 2020 r.,

b) semestrze I szkoty policealne;j,

c) Kklasie | dotychczasowego czteroletniego technikum,

d) klasie I pi¢cioletniego technikum,

2) roku szkolnego 2020/2021 w semestrze I branzowej szkoty II stopnia
— a w latach nastepnych rowniez w kolejnych klasach lub semestrach tych szkot.

§ 3. Uczniowie, ktorzy rozpoczng ksztatcenie w roku szkolnym 2019/2020 w klasie I dotychczasowego
czteroletniego technikum albo w klasie I branzowej szkoty I stopnia w oddziale dla uczniéw bgdacych
absolwentami dotychczasowego gimnazjum, realizuja rowniez efekty ksztatcenia wspolne dla wszystkich
zawodow w zakresie podejmowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej (PDG), okreslone w czgsci 11
zatgcznika do rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy
programowej ksztalcenia w zawodach (Dz. U. poz. 860 oraz z 2018 r. poz. 744).

§ 4. Minimalng liczbe godzin ksztalcenia zawodowego okreslong, w odniesieniu do poszczegdlnych zawodow
szkolnictwa branzowego, w podstawach programowych, o ktorych mowa w § 1 ust. 1 pkt 1-32, w przypadku:

1) szko6t ponadpodstawowych, o ktorych mowa w § 2 pkt 1 lit. a, b i d oraz pkt 2 — nalezy dostosowac¢ do
wymiaru godzin okre$lonego w przepisach wydanych na podstawie art. 47 ust. 1 pkt 3 ustawy z dnia
14 grudnia 2016 r. — Prawo o$wiatowe, zachowujac, z wyjatkiem szkoty policealnej ksztatcacej w
formie stacjonarnej lub zaocznej, t¢ minimalng liczbe godzin ksztalcenia zawodowego;

2) klas dotychczasowego czteroletniego technikum, o ktorym mowa w § 2 pkt 1 lit. ¢, prowadzonych w
pigcioletnim technikum:

a) klasy I czteroletniego technikum w roku szkolnym 2019/2020,

b) Kklasy Il czteroletniego technikum w roku szkolnym 2020/2021,
c) klasy Il czteroletniego technikum w roku szkolnym 2021/2022,
d) Kklasy IV czteroletniego technikum w roku szkolnym 2022/2023

—nalezy dostosowaé¢ do wymiaru godzin okreslonego w przepisach wydanych na podstawie art. 22 ust. 2 pkt 1
ustawy z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty (Dz. U. z 2018 r. poz. 1457, 1560, 1669 i 2245 oraz z 2019
r. poz. 7301 761), zachowujac te minimalng liczbe godzin ksztatcenia zawodowego.

§ 5. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem 1 wrzesnia 2019 r.



KUCHARZ 512001

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

CELE KSZTALCENIA

Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania
zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:

1) oceniania jakos$ci produktow;
2) przechowywania Zywnosci;

3) obrobki produktow i przygotowania stanowiska pracy;

4) obshugi sprzgtu gastronomicznego;

5) przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deserow;

6) wydawania dan.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
niezbedne jest osiagnigcie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i
higiena pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrona
srodowiska i ergonomia

1) postuguje si¢ terminologia dotyczaca
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

2) wymienia przepisy prawa dotyczace
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajace
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystgpujacymi w srodowisku pracy

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozroznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania

2) charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz
stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska

1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace

w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska

2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz
shuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska

3) opisuje prawa i obowigzki pracownika oraz
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny

pracy

1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

2) wymienia prawa i obowiagzki pracownika w
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

3) omawia konsekwencje nieprzestrzegania
obowiazkow pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
czlowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych

1) rozrdznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne
oddziatlujgce na organizm cztowieka w srodowisku
pracy

2) okres$la sposoby przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym i niebezpiecznym typowym dla
stanowiska pracy

3) okresla wptyw czynnikoéw szkodliwych

i niebezpiecznych na zachorowalnos$¢ na choroby
zawodowe

4) stosuje si¢ do informacji przedstawionych na




znakach bezpieczenstwa

5) stosuje si¢ do informacji przedstawionych na
znakach zakazu, nakazu, ostrzegawczych,
ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej oraz
sygnatow alarmowych

5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy,
ergonomii oraz przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

1) przestrzega przepiséw prawa dotyczacych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zawodzie
2) stosuje instrukcje bezpieczenstwa, higieny pracy,
przeciwpozarowe i stanowiskowe w zawodzie

3) identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych

4) rozrdznia znaki informacyjne dotyczace ochrony
przeciwpozarowej

6) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie
z wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

1) przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb,
uwzgledniajac wymagania ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

2) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan na
stanowisku pracy

3) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie

z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

7) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych

1) rozrdznia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania

3) stosuje zabezpieczenia i §rodki ochrony podczas
uzytkowania maszyn, urzadzen i narzedzi
wykorzystywanych podczas wykonywania zadan
zawodowych

8) okresla rolg uktadu funkcjonalnego pomieszczen
w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego

1) rozr6znia pomieszczenia wchodzace w sktad
zaktadu gastronomicznego, w tym dzial magazynowy,
produkcyjny, ekspedycyjny, obstugi konsumenta,
administracyjno-socjalny

2) opisuje wyposazenie techniczne pomieszczen
zaktadu gastronomicznego, w tym maszyny i
urzadzenia do obrobki wstepnej warzyw, urzadzenia
do obrobki termicznej

3) wskazuje drogi komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

4) zapobiega krzyzowaniu si¢ drog produktu,
potproduktu i wyrobu gotowego w procesie
przygotowania potraw

9) udziela pierwszej pomocy w stanach nagltego
zagrozenia zdrowotnego

1) opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan
naglego zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie
analizy objawow obserwowanych u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, osobe¢ poszkodowana i miejsce
wypadku

4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie stuzby

6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy

W urazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja,
ztamanie, oparzenie

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy

W nieurazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar

8) wykonuje resuscytacj¢ krazeniowo-oddechowa na




fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie
w gastronomii

1) rozroznia produkty podstawowe stosowane

w gastronomii

2) rozpoznaje smak i wyglad ziot §wiezych

i suszonych

3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu

i wygladzie

4) rozréznia zboza i produkty zbozowe, np. maki
i makarony

5) rozrdznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie
6) rozréznia i nazywa owoce morza

7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa

8) rozr6znia rodzaje migs i elementy tusz oraz
podroby (wotowe, wieprzowe, jagniece, cielece,
drobiowe)

9) rozréznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np.
jelen, sarna, dzik, przepiorka, bazant, kuropatwa,
perliczka, gotab)

10) rozr6znia rodzaje wedlin (suszone, wedzone,
gotowane)

11) rozpoznaje sery (migkkie, pottwarde, twarde,
plesniowe)

12) rozréznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany,
maslanki)

13) okresla zastosowanie produktéw w procesie
przygotowania potraw

2) ocenia jako$¢ zywnosci

1) ocenia produkty pod wzglgdem $wiezosci, smaku,
zapachu, przydatnosci do spozycia

2) ocenia wplyw warunkéw transportu

i przechowywania zywnosci na jej jako$¢

3) rozréznia produkty, potprodukty i wyroby gotowe
stosowane podczas przygotowania potraw

1) okre$la zastosowanie produktow i potproduktow,
wyrobow gotowych podczas przygotowania potraw,
np. musztardy, octy, pikle i kiszonki

2) wskazuje parametry jakosciowe produktow,
pOtproduktow i wyrobow gotowych

4) rozréznia metody utrwalania zywnosci

1) klasyfikuje metody utrwalania zywno$ci

2) opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne
i mieszane utrwalania zywno$ci

3) wskazuje wpltyw metod utrwalania na jako$¢

i trwato$¢ zywnosci

4) identyfikuje stosowane metody utrwalania
zywnosci w potproduktach i wyrobach spozywczych

5) okresla rolg sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw
na organizm czlowieka

1) opisuje sktadniki pokarmowe

2) analizuje wptyw sktadnikéw odzywczych na
organizm cztowieka oraz na kompozycj¢ dan
3) ocenia dobor sktadnikéw pokarmowych

W komponowaniu dan

6) planuje alternatywne sposoby zywienia

1) rozréznia alternatywne sposoby zywienia, w tym
diety bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm,
weganizm, fleksitarianizm, pescowegetarianizm

2) komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie
Z powyzszymi dietami

7) rozréznia procesy technologiczne stosowane
podczas przygotowania potraw

1) rozr6znia metody obrobki wstepnej i whasciwej
produktow i potproduktow podczas przygotowania
potraw

2) rozrd6znia nowoczesne techniki przygotowania




potraw, w tym gotowanie w prozni (sous vide),
vacum, pacojet

3) dobiera proces technologiczny przygotowania
potraw

8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas
sporzadzania potraw

1) rozr6znia maszyny i urzadzenia stosowane

w gastronomii

2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej,
termicznej, wykonczenia, dystrybucji

i przechowywania

9) charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do
przygotowania dan

1) rozr6znia drobny sprzgt stosowany do sporzadzania
potraw ze wzgledu na jego zastosowanie

2) dobiera drobny sprze¢t do sporzadzania okreslonych
potraw

10) stosuje systemy zarzadzania jako$cia

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia,
w tym zasady HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points System)

1) rozrdznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci 1 zywienia

2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
sporzadzania potraw

3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkeji i §wiadczeniu ustug w gastronomii

4) przestrzega zasad zrownowazonego rozwoju

w gastronomii

11) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury oceny
zgodno$ci podczas realizacji zadan zawodowych

1) wymienia cele normalizacji krajowej

2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
3) rozrdéznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,
europejskiej i krajowej

4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm

i procedur oceny zgodnosci

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywno§ci

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje sprzet i aparature kontrolno pomiarowa
w zakladzie gastronomicznym

1) rozrdznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa
stosowana w zakladzie gastronomicznym

2) odczytuje wskazania aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie gastronomicznym

3) poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi
parametrami

2) przestrzega zasad oceny jakos$ciowej zywnosci

1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem jakosciowym
2) rozpoznaje wady jakosciowe zywnosci

3) dobiera warunki przechowywania zywnosci w
zaktadzie gastronomicznym

1) klasyfikuje czynniki majace wptyw na
przechowywang zywnos¢

2) rozréznia warunki przechowywania zywnosci
3) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych
warunkoéw przechowywania zywnosci

4) stosuje urzadzenia do przechowywania Zywnosci

1) rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie
pomieszczen magazynowych zywnosci

2) dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywane;j
zywno§ci

5) przestrzega zasad przechowywania zywnosci
w warunkach optymalnych

1) rozmieszcza zywno$¢ w magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z warunkami zapewniajgcymi
jej trwato$¢ i bezpieczenstwo

2) przestrzega optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)

4) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych
warunkow przechowywania zywnosci

6) przestrzega procedur zarzadzania jakos$cia
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i Zywienia podczas magazynowania

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych podczas magazynowania zywnosci
2) rozpoznaje zagrozenia jako$ci zywnosci i zywienia




podczas magazynowania Zywnosci

3) zapobiega zagrozeniom majacym wptyw na jakos¢
i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci podczas
magazynowania

4) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen

i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)

HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje terminologi¢ migdzynarodowa wilasciwa dla
gastronomii

1) rozréznia nazwy stosowane w terminologii
kuchennej, np. dotyczace technik krojenia, bulionow,
sosOw podstawowych, stopni wysmazenia migs,
technik kulinarnych

2) rozrdznia nazwy stosowane w terminologii
cukierniczej, np. chantilly, créme patissiére, créme
anglaise, merengue

2) stosuje receptury gastronomiczne

1) rozréznia elementy receptury gastronomicznej,

W tym normatyw surowcowy

2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na
produkty do przygotowania potraw

3) odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur
4) odwaza i odmierza gramatur¢ porcji potraw

5) szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost)

3) stosuje metody i techniki przygotowania dan

1) rozrdznia techniki obrobki termicznej sporzadzania
potraw, w tym blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich
temperaturach oraz wedzenie

2) dobiera metody i techniki przygotowania dan

w zaleznosci od zastosowanych produktow

3) dobiera metody i techniki stosowane podczas
przygotowania dan dietetycznych, w tym gotowanie
w wodzie lub na parze (sous vide)

4) przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu
technologicznego, a w razie koniecznosci wprowadza
dziatania korygujace podczas przygotowania dan

4) dobiera produkty do przygotowania dan

1) wykonuje obrobke wstepna brudng produktow
stosowanych do przygotowania potraw, w tym
sortowanie, mycie, oczyszczanie, plukanie

2) wykonuje obrobke wstepna czysta produktow
stosowanych do przygotowania potraw, w tym
krojenie, rozdrabnianie, mieszanie, formowanie

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach
zachodzacym podczas obrobki wstepnej

5) stosuje przyprawy i ziota do przygotowania potraw

1) dobiera przyprawy i ziola, w tym ziota swieze

i suszone, krajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne,
mikroziota do sporzadzania okre§lonej potrawy

2) przetwarza §wieze ziota, np. suszac, przygotowujac
oleje smakowe, pesto, pasty

3) komponuje klasyczne mieszanki przypraw, np.
bouquet garni, curry, garam masala, pi¢¢ smakow

6) stosuje thuszcze do przygotowania dan

1) wskazuje zasady doboru ttuszczow do rodzaju
dania

2) dobiera rodzaj thuszczu do smazenia okreslonych
dan, w tym oleje ro$linne, masto §wieze klarowane,
smalec, oliwa, frytura

3) rozpoznaje zmiany korzystne i niekorzystne




zachodzgce w ttuszczach podczas obrobki cieplnej
4) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym
w thuszczach podczas obrobki cieplne;j

5) dobiera tluszcze do przygotowania dan

z uwzglednieniem ich pochodzenia, funkcji
technologicznych i konsystencji

6) dobiera ttuszcze do przygotowania dan zgodnie

Z receptura

7) przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow
i grzybow

1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby,
stosujac rézne techniki, takie jak: macedoine, julienne,
brunoise, concasse, chiffonade

2) przygotowuje zupy, w tym barszcz, minestrone,
grzybowa, chlodniki warzywne i owocowe oraz
kremy

3) przygotowuje sorbety

4) przygotowuje purée warzywne i owocowe
przecierane lub mielone

5) przygotowuje gratin, np. ziemniaczane, selerowe
6) przygotowuje suréwki (np. z marchewki, z selera,

z kapusty, mizerig, coleslaw)

7) przygotowuje satatki (np. cezar, nicejska, caprese,
rosyjska, waldorf)

8) przygotowuje pasty warzywne (np. humus, z fasoli)
9) garniruje potrawy

8) przygotowuje zupy

1) dobiera sprzgt i produkty potrzebne do
przygotowania zup

2) dobiera elementy tusz, drobiu, ryb, skorupiakéow
oraz warzywa i ziota do zup

3) przygotowuje wywar z cielgciny na kosciach,
bulion wotowy i z kurczaka, ryb, skorupiakow

i wywar z warzyw

4) dobiera wywary do przygotowywanych zup

5) przygotowuje zupy, w tym rosot (np. z kurczaka,
z bazanta, z krélika, z pieczonej kaczki), kremy (np.
pomidorowy, selerowy, z brokutéw), bisque (np.

z krewetek, z rakow), zupy tradycyjne (np. ogoérkowa,
krupnik, cebulowa, zur)

9) przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych

1) okresla zastosowanie seréw w zaleznosci od ich
rodzaju

2) przygotowuje dania z jaj, w tym jajko gotowane,
jajecznice, omlet, sadzone, poche, config

3) przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych,
w tym koktajle, lody, kremy, sosy (np. zabaglione)
4) stosujac rozne metody i techniki procesu
technologicznego gotowanie, ubijanie, parowanie,
pieczenie

10) przygotowuje podstawowe desery

1) przygotowuje elementy deseréw, w tym chantilly,
créme patissiére, créme anglaise, merengue (beza),
lody, sorbety

2) stosuje rozne techniki przygotowania deserow,

w tym flambirowanie, temperowanie czekolady,
zelowanie, ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie,
mrozenie, napowietrzanie

3) dekoruje desery stosujgc owoce, czekoladg, ziota
i kwiaty jadalne

11) przygotowuje wyroby ciastkarskie

1) planuje etapy przygotowania wyrobow
ciastkarskich, w tym taczenie sktadnikdéw, wypiek,
dekorowanie

2) przygotowuje wyroby ciastkarskie (np. ciasta
kruche, drozdzowe, biszkoptowe, francuskie) stosujac

10




roézne metody i techniki procesu technologicznego
3) dekoruje wyroby ciastkarskie stosujac posypki,
polewe kakaowa, owoce, czekoladg, marcepan, zele
smakowe

12) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

1) planuje etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu
w tym obrobke wstepna i cieplng kasz i ryzu, wyrdb
makaronu

2) dobiera sprzget i produkty niezbgdne do wykonania
dan

3) rozpoznaje rodzaje maki w zaleznosci od rodzaju
produktow lub ziarna, w tym glutenowa, pszenna,
orkiszowa, owsiana i bezglutenowa (np.
kukurydziana i ryzowa)

4) dobiera rodzaj i typ maki do przygotowywanej
potrawy

5) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np.
makarony, ravioli, pierogi, nalesniki, risotto,
kaszotto, kluski, kluski z ciasta parzonego) stosujac
r6zne metody i techniki procesu technologicznego

13) przygotowuje dania z mig¢sa zwierzat rzeznych
i dziczyzny

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania
dan z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

2) planuje etapy wykonania dan z mi¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny 3) rozréznia elementy pottuszy
zwierzat rzeznych i dziczyzny

4) przygotowuje elementy pottuszy do obrobki
termicznej, w tym oczyszczanie z blon, trybowanie,
porcjowanie, wigzanie elementéw migsa sznurkiem
5) dobiera rodzaj mig¢sa, w tym wotowe, wieprzowe,
cielece, jagniece 1 dziczyzne do rodzaju
przygotowywanego dania

6) wykonuje obrobke wstepng migsa w tym
porcjowanie, formowanie oraz zabiegi dodatkowe (np.
szpikowanie, peklowanie, marynowanie, wedzenie)
7) dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania migsa
do rodzaju potrawy (np. steki, tatar, gulasz, pieczen)
8) przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych

i dziczyzny, w tym. steki z roznych elementow migsa
(z poledwicy, z rostbefu, z antrykotu), pieczen
(udziec, zebro, comber), potrawy duszone (zeberka,
strogonow, gulasz, zrazy, sztuke cielecg) stosujac
r6zne metody i techniki procesu technologicznego,
takie jak gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie,
grillowanie, gotowanie w prozni (sous vide), smazenie
krétkie (stir fry), metoda confitowania (confit)

14) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego

1) przygotowuje drobny sprzet i produkty potrzebne
do wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego

2) wykonuje obrobke wstepna drobiu i ptactwa
dzikiego mycie, rozbior, formowanie

3) przygotowuje marynaty i nadzienie stosowane do
potraw z drobiu

4) uzasadnia dobor techniki obrobki termicznej do
réznych elementow drobiu:

a) gotowanie — bulion z wszystkich elementow drobiu
b) smazenie — pier$ i watrobka

c) confit — udko

d) pieczenie — w cato$ci, skrzydetka, udko

e) sous vide — pier$ i udko kaczki, gotebia

f) grillowanie — pier$ z kurczaka i indyka

5) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego
(np. udo kaczki confit, kurczak pieczony, rolady, udo
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gesi duszone, perliczka pieczona w calosci, kotlet
z piersi kurczaka lub indyka) stosujac rézne metody
i techniki procesu technologicznego

15) przygotowuje dania z ryb i owocoOw morza

1) przygotowuje sprzet i produkty potrzebne do
wykonania dan z ryb i owocow morza

2) wykonuje obrobke wstepng ryb, w tym sprawdzenie
$wiezoS$ci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie,
usuwanie o$ci, porcjowanie

3) wykonuje obrobke wstepna owocow morza, w tym
sprawdzenie $wiezoS$ci, oczyszczanie

4) uzasadnia dobo6r techniki obrébki termicznej do
rodzaju potrawy:

a) gotowanie — zupa rybna i ryby na parze

b) smazenie — dorsz, tosos, pstrag, sola, tunczyk

c) duszenie — mule

d) pieczenie ryb — w soli, w pergaminie

e) grillowanie ryb i owocoéw morza w catosci

i elementach (np. dorada, pstrag, oémiornica, krewetki,
kalmary)

f) sous vide — toso$, dorsz

g) stir fry — krewetki, kalmary

5) przygotowuje dania z ryb i owocoéw morza, w tym
ryby i owoce morza na surowo (np. tatar, ostrygi,
carpaccio), marynowane (np. gravlax, ceviche), zupa
rybna, musy z ryby, ryby w galarecie, grillowany lub
smazony stek z tunczyka srednio wysmazony
(medium rare), smazony filet z dorsza lub cata ryba
(np. gladzica, fladra), krewetki smazone, stosujac
r6zne metody i techniki procesu technologicznego

16) przygotowuje sosy

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do
przygotowania sosOwW

2) przygotowuje kosci i elementy tusz, warzywa

i ziota do przygotowania wywaru z cieleciny,
drobiowego, rybnego, warzywnego

3) przygotowuje sosy podstawowe w tym beszamel,
demi-glace, béarnaise, holenderski, beurre blanc

4) przygotowuje sosy dodatkowe (np. salsa, Pesto
ziotowe, salsa verde, sos vierge)

5) przygotowuje winegret (np. winegret podstawowy,

cytrynowy, octowy, musztardowy) i dipy (np.
majonez, sos tatarski, tzatziki, chutney)

17) przygotowuje przystawki

1) dobiera drobny sprzet i srodki spozywcze oraz
produkty potrzebne do przygotowania przekasek

2) przygotowuje przystawki w zaleznosci od
temperatury podawania (zimne i gorace) i produktu
z ktorego je wykonano (migs, drobiu, warzyw, jaj,
seréw, ryb, owocOw morza), stosujac rozne metody
i techniki procesu technologicznego (np. tatar,
carpaccio, pieczone warzywa, salatka z burakow

z kozim serem, jajko po florentynsku, surowe
warzywa (crudités), ryby marynowane, owoce morza
gotowane lub z patelni, watrébka smazona i pasztet

(paté))

18) przygotowuje dania dietetyczne i wegetarianskie

1) dobiera produkty niezbedne do wykonania dan
W zalezno$ci od odmiany wegetarianizmu i rodzaju
diety

2) stosuje zamienno$¢ produktéw

3) wykonuje dania dietetyczne i wegetarianskie

w zaleznosci od wykluczenia réznych produktow

z diety (np. pierogi, placki z cukinii, zapiekanke
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z baktazana), stosujac rézne metody i techniki
wykonywania potraw)

19) charakteryzuje dania kuchni r6znych narodow

1) opisuje tradycyjne produkty kuchni polskiej,
whoskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej,

wegierskiej, hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej,
chinskiej i indyjskiej

2) opisuje dania charakterystyczne dla kuchni réznych
narodow (np. polskiej, wloskiej, francuskiej, greckiej,
rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej, japonskiej,
tajskiej, chinskiej i indyjskiej)

20) rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach
spozywczych podczas przygotowania dan

1) dokonuje oceny organoleptycznej dan na
poszczegodlnych etapach procesu technologicznego
2) wskazuje zmiany, jakie zachodza w produktach
spozywczych podczas poszczegdlnych procesow
obrobki technologicznej w tym utlenianie si¢ miesa,
ryb, warzyw i owocow, reakcja Maillarda

3) zapobiega nickorzystnym zmianom zachodzgcym
w produktach podczas przygotowania dan

21) stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan

1) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn

i urzadzen stosowanych podczas przygotowania dan
2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania
okreslonych dan

3) obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzet do
przygotowania dan zgodnie z instrukcjg i zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

22) przestrzega procedur zarzadzania jako$ci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i Zywienia
podczas przygotowania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
przygotowywania dan

2) zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa
zywnosci 1 zywienia podczas przygotowania dan

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen

i krytycznych punktow kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)

HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan

1) definiuje mise en place

2) przygotowuje sekcje — elementy dania i narzgdzia
potrzebne do wydania dania

3) sprawdza sekcje i ewentualnie uzupetnia brakujace
elementy i narzgdzia

2) uzywa zastawy stotowej do serwowania dan

1) opisuje zastawe stotowg do serwowania dan

2) dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania
3) stosuje zastawe stolowa do serwowania
okreslonych dan

3) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i Zywienia
podczas wydawania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie wydawania dan

2) zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania dan
3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen

i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)

HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem srodkow

1) rozpoznaje oraz stosuje §rodki jezykowe
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jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych

w zakresie tematow zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtdéwnymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

€) z dokumentacja zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

umozliwiajace realizacj¢ czynnosci zawodowych

w zakresie

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa
i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materialow
koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych
¢) procesow 1 procedur zwiazanych z realizacja
zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zwiazanych z wykonywaniem zadan zawodowych
e) $wiadczonych ushug, w tym obstugi klienta

2) rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajacym realizacj¢ zadan zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace
czynno$ci zawodowych (np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodowa)

1) okresla glowna mysl wypowiedzi lub tekstu lub
fragmentu wypowiedzi lub tekstu

2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
informacje

3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi
czg$ciami tekstu

4) uktada informacje w okreslonym porzadku

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spdjne

i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajacym
realizacje zadan zawodowych:

a) tworzy kroétkie, proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci zawodowych
(np. polecenie, komunikat, instrukcje)

b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV, list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym zawodem — wedtug
Wzoru)

1) opisuje przedmioty, dzialania i zjawiska zwigzane
Z czynno$ciami zawodowymi

2) przedstawia sposob postgpowania w roznych
sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukgcji,
wskazowek,)

3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

4) stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym
charakterze

5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
adekwatnie do sytuacji

4) uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacja zadan zawodowych — reaguje
W jezyku obcym nowozytnym w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub

w formie prostego tekstu:

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym
rozmowy telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np.
wiadomos¢, formularz, e-mail, dokument zwigzany

z wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych

1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych os6b

4) prowadzi proste negocjacje zwigzane

z czynno$ciami zawodowymi

5) stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w
jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych

1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje zawarte w materiatach wizualnych (np.
wykresach, symbolach, piktogramach, schematach)
oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim lub tym
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jezyku obcym nowozytnym

4) przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany material(np.
prezentacje)

6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu
wilasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszace
swiadomo$¢ jezykowa:

a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad
jezykiem obcym nowozytnym

b) wspoétdziata w grupie

c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku obcym
nowozytnym

d) stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne

1) korzysta ze stownika dwujezycznego

i jednojezycznego

2) wspotdziata z innymi osobami, realizujac zadania
jezykowe

3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
réwniez za pomoca technologii informacyjno-
komunikacyjnych

4) identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastgpuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis,
srodki niewerbalne

HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej

1) stosuje zasady etyki obowigzujace w komunikacji
z klientami, go§¢mi i wspotpracownikami

2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujgcych
w komunikacji z pracownikami, klientami oraz
gosémi

3) przestrzega zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wlasnosci intelektualnej

i ochrong danych osobowych

4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z
wykonywanymzawodem i miejscem pracy

2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej

1) stosuje aktywne metody stuchania
wspotpracownikow, klientow i gosci

2) interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej
i niewerbalnej

3) komunikuje si¢ efektywnie, szanuje i nie ocenia
rozmoéwcy, wyraza i odbiera krytyke

4) stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej

2) rozpoznaje znaczenie wlasnych zachowan w grupie
3) ocenia wptyw stresu na efektywnos$¢ dziatania

4) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan
na siebie i innych

4) wykazuje si¢ kreatywnoscig i otwartoscig na
zmiany

1) wyjasnia znaczenie zmian

2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadan zawodowych

3) wykazuje si¢ otwartos$cig na zmiany w zakresie
nowych technik i technologii

4) stosuje nowatorskie rozwigzania

5) aktualizuje wiedzg¢ 1 doskonali umiejgtnosci
zawodowe

1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy

1 umiejetnosci do odnalezienia si¢ na rynku pracy
2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia si¢
w zawodzie

3) planuje rozwdj zawodowy

6) planuje wykonanie zadania

1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych
do osiggnigcia zamierzonego celu

2) weryfikuje realno$¢ wykonania zadania
zawodowego

3) szacuje czas, zasoby i budzet zadania

7) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania

) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
2) wskazuje obszary odpowiedzialno$ci prawnej za
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podejmowane dzialania

1) stosuje techniki negocjacyjne
2) proponuje konstruktywne rozwigzania probleméow
3) ocenia skuteczno$§¢ rozwigzania problemu

8) stosuje metody i techniki rozwigzywania
problemoéw

1) wspotorganizuje prace zespotu

2) przestrzega zasad wspotpracy w zespole

3) modyfikuje wilasne dziatania w oparciu o wspdlnie
wypracowane stanowisko

9) wspotpracuje w zespole

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE KUCHARZ

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektow
ksztalcenia okreslonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly/pracodawcy niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.02.
Przygotowanie i wydawanie dan

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

— stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidow) wyposazone w umywalke z instalacja
zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji rak, reczniki papierowe, kosz na odpady
umozliwiajacy segregacje,

- stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech ucznidéw) wyposazone w stolty produkcyjne,
trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacja zimnej i cieptej wody, zestawy garnkow
r6znej wielkos$cei 1 innych naczyn kuchennych, oraz drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia,
deski HACCP, tace, potmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki, miarki, chochle,
noze kuchenne, noze HACCP, rozgi, czajniki), termometry, wagi, miarki réznej objetosci, urzadzenia
rozdrabniajace, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizne
1 zastawe stotowa, tace kelnerskie,

- zamrazarke i chlodziarke, szybkoschtadzarke, profesjonalny blender r¢czny, kuchenke indukcyjna
przenos$na,

- pakowaczke prozniowa (jedna dla szesciu uczniow),

- instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania
jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia.

Warsztaty szkolne wyposazone w:

- stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesi¢ciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg
zimnej i cieplej wody, dozownik mydta, §rodki do dezynfekcji, reczniki papierowe, kosze na odpady

z uwzglednieniem segregacji,

- stanowiska obrobki wstgpnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone

w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprzet kuchenny,

- stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone

w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnicg z przystawkami,

- stanowiska przygotowania dan z migsa (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow) wyposazone

w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprz¢t kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania migsa, maszynke do mielenia mig¢sa, chtodziarke,
stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidow) wyposazone w zlewozmywak

Z instalacja zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,
piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynno$ciowy, urzadzenia chtodnicze,

- stanowiska obrobki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniow) wyposazone w zlewozmywak

z instalacja zimnej i cieplej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,
piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony kuchenne z wyciagami, patelnie elektryczne,
frytownice, urzadzenie do sous vide,

- stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak

z instalacjg zimnej i cieptej wody, stot do ekspedycji dan oraz komplet naczyn i drobnego sprzgtu
kuchennego, wage, kuchenke mikrofalows, podgrzewacze do dan i talerzy,

- stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szeSciu uczniow) wyposazone w zlewozmywak
dwukomorowy z instalacja zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet

i srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn,

- pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzadzenia do przechowywania zywnoSci.
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Szkota zapewnia wyposazenie w niezbedne produkty i polprodukty do przygotowania poszczegélnych dan
okre$lonych w podstawie programowe;j.

Szkota zapewnia uczniowi dostep do sali konsumenckiej wyposazonej w stoty, krzesta, bielizne i zastawe
stotlowa, tace oraz elementy do dekoracji stotow, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje
stanowiskowe systemow zapewniania jakos$ci i bezpieczenstwa zywnosci i Zywienia, receptury potraw, karty
dan.

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONEJ W ZAWODZIE1)

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii 120
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci 60
HGT.02.4. Przygotowanie dan 470
HGT.02.5. Wydawanie dan 90
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 800

HAN.01.6. Kompetencje personalne i spoteczne2)

1) W szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowac do wymiaru godzin okreslonego

w przepisach w sprawie ramowych planéow nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztatcenia
zawodowego w danym typie szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow
ksztatcenia wlasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

2) Nauczyciele wszystkich obowiazkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni
stwarza¢ uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

MOZLIWOSCI PODNOSZENIA KWALIFIKACJI W ZAWODZIE

Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie sprzedawca po potwierdzeniu kwalifikacji
HAN.01.Prowadzenie sprzedazy moze uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik handlowiec po
potwierdzeniu kwalifikacji HAN.02. Prowadzenie dziatan handlowych oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego
lub §redniego branzowego albo dyplom zawodowy w zawodzie technik ksiggarstwa po potwierdzeniu

kwalifikacji. HAN.03. Prowadzenie dziatalno$ci informacyjno-bibliograficznej oraz uzyskaniu wyksztalcenia
sredniego lub $redniego branzowego.
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PLAN NAUCZANIA W ZAKRESIE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Rok 1 2 3

Liczba tygodni 38 38 38
"13 . §> Ksztalcenie zawodowe teoretyczne 136r 136r 136r
SRS

.§ ) ;% Ksztalcenie zawodowe praktyczne 320 548 624
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PROGRAM NAUCZANIA ZAWODU KUCHARZ

512001/BS1S3/2019

STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU
I. Wstep do programu

» Opis zawodu
» Charakterystyka programu
» Zatozenia programowe

I1. Cele kierunkowe zawodu
I1l.  Programy nauczania dla poszczegdélnych przedmiotow

nazwa przedmiotu

cele ogblne

cele operacyjne

materiat nauczania podzielony na:

- dzialy programowe

- temat jednostki metodycznej

- wymagania programowe (podstawowe, ponadpodstawowe)

VVVY

» procedury osiggania celow ksztalcenia, propozycje metod nauczania, srodkéw dydaktycznych do przedmiotu, obudowa dydaktyczna,

warunki realizacji programu
» proponowane metody sprawdzania osiagni¢¢ edukacyjnych ucznia/stuchacza
» ewaluacja przedmiotu
IVV. Sposoby ewaluacji programu nauczania zawodu

V. Zalecana literatura do zawodu
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I. WSTEP DO PROGRAMU

Opis zawodu

Zawdd kucharz o symbolu cyfrowym 512001 jest ksztatcony w ramach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej (HGT). Dla zawodu okreslono III poziom PRK jako
kwalifikacji petnej.

W zawodzie wyodrgbniono jedng kwalifikacje HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ksztalcenie w zawodzie kucharz odbywa
sic w branzowej szkole I stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kurséw zawodowych. Od roku szkolnego 2019/2020
ksztalcenie odbywa si¢ rowniez w branzowej szkole I stopnia przez 3 lata dla absolwentéw gimnazjow. W dalszym procesie ksztalcenia uczen moze uzyska¢ dyplom
zawodowy w zawodzie technik Zzywienia i ustug gastronomicznych w branzowej szkole II stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajac wyksztatcenie

ogoblne do poziomu $redniego.

Podstawowymi zadaniami kucharza sg przechowywanie zywnosci, produkcja i ekspedycja potraw i napojow. Kucharz sporzadza rdézne potrawy z surowcoéOw roslinnych i
zwierzecych, wyroby ciastkarskie 1 desery oraz napoje z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzadzen w zakladach gastronomicznych i przedsi¢biorstwach zajmujacych si¢
przygotowywaniem i produkcja wyrobdw i potproduktéw kulinarnych, wykonujac przy tym takie czynnosci, jak: magazynowanie i pobieranie surowcoOw oraz potproduktow,
zabezpieczanie przed zepsuciem surowcoOw, poOlproduktow i wyrobow gotowych, wykonywanie obrobki wstepnej surowcow, wykonywanie, wykanczanie i ekspedycja
réznych potraw. Wykonujac swoje zadania zawodowe, dba o jako$¢ sporzadzanych potraw i napojow, przestrzegajac procedur obowigzujacych w gastronomii. Przestrzega
takze zasad racjonalnego zywienia. Kucharz moze sporzadzac¢ potrawy dietetyczne, regionalne oraz potrawy z kuchni réznych narodow. Zajmuje si¢ przygotowywaniem
petnych positkéw codziennych oraz okoliczno$ciowych. Miejscem pracy kucharza najczesciej sg zaktady gastronomiczne typu otwartego i zamknigtego, w tym restauracje

hotelowe, gastronomia sieciowa, firmy cateringowe oraz przedsiebiorstwa zajmujgce sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobow i potproduktow kulinarnych.

Kucharz powinien posiada¢ wiedze o surowcach, dodatkach do zywnosci i materiatach pomocniczych stosowanych w produkcji gastronomicznej, zasadach racjonalnego
wykorzystania surowcow, zasadach gospodarki odpadami, zasadach racjonalnego zywienia, technikach i metodach stosowanych podczas sporzadzania potraw. Powinien

takze umie¢ dobieraé i postugiwacé si¢ narzedziami i urzadzeniami stosowanymi w produkcji gastronomiczne;j.

W zawodzie kucharz szczegélnie wazna jest skrupulatno$¢, doktadno$¢ i zdolnos¢ do koncentracji. Od kucharza wymaga si¢ specyficznych predyspozycji i kompetencji

spotecznych, szczegodlnie — wysokiej odpornosci na stres, odpowiedzialno$ci, rzetelnosci, zdolnosci do wspotpracy w grupie oraz kreatywnosci.
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Charakterystyka programu

W zawodzie wyodrgbniono jedng kwalifikacj¢ HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ksztatcenie w zawodzie kucharz odbywa
si¢ w branzowej szkole I stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kursow zawodowych oraz w roku szkolnym 2019/2020

absolwentow gimnazjow.

W dalszym procesie ksztalcenia uczen moze uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik Zywienia i ustug gastronomicznych w branzowej szkole II stopnia lub na

kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajac wyksztatcenie ogodlne do poziomu $redniego.

Opracowany program nauczania przedmiotowy o spiralnym uktadzie tresci pozwala na wracanie do treéci juz zrealizowanych na wyzszych poziomach, co pozwala na lepsze
utrwalenie wiadomosci i umiejetno$ei. Tre$ci nauczania wyodrebnione w przedmiotach sg realizowane w postaci ksztafcenia teoretycznego oraz praktycznego. Ksztalcenie
odbywaé si¢ powinno w szkole, jak i w zaktadach gastronomicznych u pracodawcy w realnych warunkach pracy. Ksztalcenie moze si¢ odbywaé réwniez w centrach

ksztalcenia zawodowego, placowkach ksztatcenia ustawicznego lub w warsztatach szkolnych. Adresatami programu sg absolwenci szkét podstawowych oraz stuchacze KKZ.
Zalozenia programowe

Ksztalcenie w tym zawodzie jest konieczne ze wzglgdu na potrzeby rynku pracy. Brakuje pracownikow w zakladach gastronomicznych. Wedlug danych Ministerstwa
Rodziny, Pracy i Polityki Spotecznej w ,,Informacji sygnalnej na temat zawodoéw deficytowych, zrownowazonych i nadwyzkowych” w I1 pétroczu 2017 r. wsrdéd deficytowej
grupy elementarnej znalezli si¢ pracownicy przygotowujacy positki. Wedlug barometru zawodéw z 2018 roku tylko w dwoch powiatach w catej Polsce istniala nadwyzka

poszukujacych prace w zawodzie kucharz.

Ksztalcenie powinno si¢ odbywaé zar6wno w ramach ksztalcenia teoretycznego, jak i praktycznego. W branzowej szkole I stopnia ksztatcenie trwa 3 lata, na KKZ zgodnie z
rozporzadzeniem. W wyniku realizacji zalozen programowych uczen jest przygotowany do przystapienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji HGT.02.

Przygotowanie i wydawanie dan.

Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02.

Przygotowanie i wydawanie dan:

1) oceniania jakos$ci produktow;

2) przechowywania Zywnosci;

3) obrobki produktéw i przygotowania stanowiska pracy;

4) obstugi sprzetu gastronomicznego;

5) przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deserow;
6) wydawania dan.
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Posiadacz $wiadectwa potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan powinien w szczeg6lnoéci potrafi¢:

— przechowywac zywno$¢ w warunkach zapewniajacych jej trwatosc¢ i identyfikowaé zmiany zachodzace w magazynowanej zywnosci,

— dokona¢ oceny towaroznawczej/organoleptycznej surowcow, potproduktéw i wyrobow gotowych stosowanych w gastronomii,

— dobiera¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprze¢t stosowany w gastronomii,

— dobiera¢ surowce, thuszcze oraz przyprawy roslinne do przygotowania potraw i napojow,

— planowaé proces technologiczny sporzadzania potraw i napojow zgodnie z recepturami,

— uzytkowac sprzet i urzadzenia w produkcji potraw i napojow,

— przygotowac i wykonczy¢ potrawy, napoje i desery, stosujac réozne metody i techniki procesu technologicznego,

— przygotowaé i wykonczy¢ potrawy tradycyjnej kuchni polskiej i regionalnej, dietetyczne, wegetarianskie i innych narodéw,

— rozpozna¢ i zapobiega¢ zmianom zachodzacym w surowcach i potproduktach podczas sporzadzania potraw i napojow oraz ocenia¢ organoleptycznie potrawy i napoje w
poszczegolnych etapach procesu technologicznego,

— przestrzegaé procedur zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas przechowywania, sporzadzania i serwowania potraw i napojow,

— klasyfikowac i okreslaé role sktadnikéw pokarmowych zawartych w zywnosci,

— planowaé i modyfikowac jadlospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,

— serwowacé potrawy i napoje, dobierajac zastawg stotowa, sprzet i urzadzenia,

— stosowac sprzet i aparatur¢ kontrolno-pomiarowg oraz urzadzenia do przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym,

— uzytkowa¢ pomieszczenia zaktadu gastronomicznego zgodnie z przeznaczeniem,

— stosowac¢ programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan zawodowych,

— przestrzegaé przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz wymagan ergonomii w gastronomii,

— udzielaé pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w sytuacjach zagrozenia zdrowia i zycia,

— stosowac zasady kultury i etyki, komunikacji interpersonalnej oraz techniki radzenia sobie ze stresem,

— wykazywa¢ si¢ kreatywnoscig, otwartoscig na zmiany oraz aktualizowaé wiedz¢ zawodowa,

— przestrzegaé zasad zrownowazonego rozwoju podczas wykonywania zadan zawodowych w gastronomii.
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WYKAZ PRZEDMIOTOW W TOKU KSZTALCENIA W ZAWODZIE: KUCHARZ 512001
Kwalifikacja: PRZYGOTOWANIE Il WYDAWANIE DAN HGT.02.
Teoretyczne przedmioty zawodowe:

1. Wyposazenie zakladéw gastronomicznych
2. Technologia gastronomiczna

3. Jezyk obcy w gastronomii
Przedmioty organizowane w formie zajeé praktycznych: Zajecia praktyczne
Il. CELE KIERUNKOWE ZAWODU
Do podstawowych celéw kierunkowych zawodu naleza przede wszystkim:

1) organizowanie, porzagdkowanie i utrzymywanie w statej czystoSci stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej,

2) sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z prawem zywnosciowym i systemami zarzadzania jakos$cia,

3) postugiwanie sie narzedziami, sprzetem i urzgdzeniami w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i napojow,

4) przestrzeganie zasad etyki zawodowej,

5) kreatywnos$¢ podczas wykonywania zadan.
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KSZTALCENIE ZAWODOWE TEORETYCZNE

I11. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

Wyposazenie zakladéw gastronomicznych

Cele ogolne

1
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Poznanie stownictwa zwigzanego z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ergonomia.

Poznanie praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

Poznanie instytucji i stuzb dzialajacych w zakresie bhp i ochrony srodowiska.

Nabycie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy.
Wspoétpracowanie z zalogg podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.

Poznanie uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego.

Poznanie maszyn i urzadzen do obrébki wstepnej surowcow, obrobki cieplnej, urzadzen ekspedycyjnych, chtodniczych, do mycia naczyn stotowych
i kuchennych, transportu wewnetrznego oraz magazynéw w zaktadach gastronomicznych.

Poznanie wyposazenia zmywalni naczyn stotowych.

10) Poznanie drobnego sprzgtu gastronomicznego, naczyn do podawania potraw i napojow.

11) Poznanie zasad bezpiecznej obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadach gastronomicznych.

12) Stosowanie roznych zrodet informacji w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzgdzen gastronomicznych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong §rodowiska i ergonomia,

wymieni¢ instytucje i stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,

wymieni¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

omowic konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,

wymieni¢ czynniki szkodliwe dziatajagce na organizm czlowieka oraz okresli¢ sposoby im przeciwdziatania na stanowisku pracy,

wykona¢ czynnos$ci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy,

klasyfikowa¢ maszyny i urzadzenia stosowane w zakladzie gastronomicznym,

dobiera¢ maszyny i urzadzenia do obrobki wstgpnej surowcow, do obrobki cieplnej oraz urzadzen ekspedycyjnych,

24



9) wyjaséni¢ budowe i zasade dziatania maszyn i urzadzen gastronomicznych,

10) korzysta¢ z instrukcji obstugi maszyn i urzadzen,

11) dobiera¢ sprzet do transportu wewngtrznego w zaktadzie gastronomicznym,

12) stosowaé zasady bezpiecznej pracy maszyn i urzadzen gastronomicznych,

13) wymieni¢ drobny sprzet gastronomiczny, naczyn do podawania potraw i napojow,

14) dobiera¢ naczynia do serwowanych potraw i napojow,

15) prowadzi¢ ekspedycje potraw i napojow,

16) rozrozni¢ wyposazenie poszczegolnych pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym,

17) stosowac rozne zrodta wiedzy w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzadzen gastronomicznych,

18) wspolpracowac z zaloga w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy.
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MATERIAL NAUCZANIA

. . Wymagania programowe UW?gl °
Dzial programowy Tematy jednostek Liczba realizacji
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
Podstawy 1. Ochrona i nadzor panstwa — postugiwac si¢ terminologia — wskazywac przepisy prawa dotyczace Klasa |
bezpieczenstwa nad przestrzeganiem przepisow 108 dotyczaca bezpieczenstwa i higieny bezpieczenstwa
i higieny pracy bezpieczenstwa, prawa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
pracy oraz ochrony $rodowiska, np.: oraz ochrony $rodowiska w
bezpieczenstwo pracy, higiena pomieszczeniach produkcyjnych i
pracy, ergonomia, ochrona magazynowych
przeciwpozarowa, ochrona — okresla¢ warunki organizacji pracy
$rodowiska w gastronomii zapewniajace wymagany poziom ochrony
— wymienia¢ instytucje i stuzby zdrowia 1 zycia przed zagrozeniami
zajmujace si¢ ochrong pracy, wystepujacymi w srodowisku pracy
przeciwpozarowa i §rodowiska w - wskazywa¢ zadania instytucji i stuzb
Polsce zajmujacych si¢ ochrong pracy i srodowiska
— okresla¢ dziatania zapobiegajace w Polsce
wyrzadzeniu szkdéd w srodowisku - okresla¢ odpowiedzialno$¢ za wykroczenia
pracy placowki gastronomicznej przeciwko prawom pracownika
- wskazywac zrodta prawa pracy - okre§la¢ zasady etyczne i prawne zwigzane
- wymieniaé prawa i obowiazki z ochrong wilasnosci intelektualnej i danych
pracodawcy w zakresie osobistych
bezpieczenstwa i higieny pracy - analizuje zasady i procedury wykonania
- wymienia¢ prawa i obowiazki zadania
pracownika w zakresie - wskazuj_e obszary odpowiedzialno$ci
bezpieczenistwa i higieny pracy prawnej za podejmowane dziatania
- wymienia¢ konsekwencje
nieprzestrzegania obowigzkow
pracownika i pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy
2. Zasady ochrony — opisywac procedury postgpowania | — analizowa¢ zagrozenia w zakresie ochrony Klasa |

przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w zaktadzie
gastronomicznym

w przypadku pozaru w zaktadzie
gastronomicznym

- korzysta¢ z instrukcji
bezpieczenstwa, higieny pracy,
przeciwpozarowe i stanowiskowe

przeciwpozarowej

— dobiera¢ gasnice na podstawie oznaczen
literowych do zaistniatego zagrozenia

- zaplanowac¢ rozwigzania w zakresie
zabezpieczenia przed zagrozeniami
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3..Bezpieczenstwo i higiena w
srodowisku pracy

- rozréoznia¢ §rodki gasnicze

— wskazywac zastosowanie roznych
srodkow gasniczych

- rozroznia¢ znaki informacyjne
zwigzane z przepisami ochrony
przeciwpozarowej

przeciwpozarowymi

4. Czynniki i zagrozenia w
srodowisku pracy

- okresla¢ wymagania dotyczace - planowac¢ stanowiska pracy dla swoich Klasa |
ergonomii pracy dla pomieszczen i potrzeb uwzgledniajac wymagania
stanowisk w zaktadzie ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i
gastronomicznym higieny pracy oraz ochrony
- wskazywa¢ zasady bezpieczenstwa przeciwpozarowej, np.
i higieny pracy, ergonomii, ochrony | stanowisko do obrobki wstepnej,
przeciwpozarowej i ochrony obrobki cieplnej, stanowisko do
srodowiska podczas wykonywania ekspedycji, zmywania naczyn
zadan na stanowisku pracy kuchennych i stotowych
- wspolpracowac ze
wspotpracownikami w celu
organizacji stanowisk pracy
zgodnie z zasadami ergonomii
— opisywac §rodowisko pracy w —analizowa¢ czynniki §rodowiska pracy w Klasa I

zaktadzie gastronomicznym

— wymienia¢ czynniki §rodowiska
pracy

— wymienia¢ zagrozenia dla
bezpieczenstwa pracownikow w
zaktadzie gastronomicznym

— charakteryzowa¢ zagrozenia w
srodowisku pracy

— okresla¢ typowe choroby
zawodowe

- wymieniaé sposoby zabezpieczenia
si¢ przed czynnikami
wywotujacymi choroby zawodowe

- rozpoznawac $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej
stosowane w zaktadach
gastronomicznych

— dobiera¢ $rodki ochrony
indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania
zawodowego

— wymienia¢ podstawowe symptomy

zaktadzie gastronomicznym

—rozréznia¢ czynniki szkodliwe i
niebezpieczne oddzialywujace na organizm
cztowieka w zakladzie gastronomicznym

— wskazywac sposoby przeciwdzialania
czynnikom szkodliwym w zaktadzie
gastronomicznym

—rozpoznac przyczyny choréb zawodowych

— analizowa¢ zastosowanie srodkow ochrony
indywidualnej i zbiorowej stosowanych w
zaktadach gastronomicznych

- opisywac sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawow
obserwowanych u poszkodowanego

- okresla¢ procedury zabezpieczania siebie,
osobeg poszkodowang i miejsce wypadku

— okresla¢ systemy ostrzegania i
powiadamiania o zagrozeniach lub
wypadku w zaktadach gastronomicznych

- stosowac zasady udzielania pierwszej
pomocy

- przewidywa¢ konsekwencje stresujacych
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Il. Organizacja
produkcji w
zakladzie
gastronomicznym

1.0rganizacja zaktadu
gastronomicznego

wskazujace na stan naglego
zagrozenia zdrowotnego

- rozpoznawac¢ przyczyny wypadkow
przy pracy

- opisywac procedury zachowania w
sytuacji wypadku przy pracy w
zaktadzie gastronomicznym

- prezentowac pozycj¢ bezpieczna
poszkodowanego oraz udzielanie
pierwszej pomocy np. przy
omdleniach, zawatach, udarach,
krwotoku, zmiazdzeniu, amputacji,
oparzeniu

- prezentowacé resuscytacje
krazeniowo-oddechowa na
fantomie

- definiowac pojecie stresu w pracy
zawodowej

- wskazywaé najczgstsze przyczyny
sytuacji stresowych w pracy
zawodowej

— oceni¢ wplyw stresu na
efektywnos¢ dziatania

zachowan na siebie i innych

- przedstawia¢ r6zne formy zachowania
asertywnego jako sposoby radzenia sobie
ze stresem w pracy zawodowej

— stosowac techniki negocjacyjne w
porozumiewaniu si¢ stownym i pisemnym
w gastronomii

- proponowac konstruktywne rozwigzania
problemoéw

- oceni¢ skuteczno$¢ rozwigzania problemu

- wymienia¢ cele normalizacji
krajowej

- definiowac pojecie ,,norma”

- rozr6znia¢ oznaczenia normy
krajowej, europejskiej i krajowej

— definiowa¢ pojecie uktadu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

— okresla¢ zasady, ktorymi nalezy
kierowa¢ si¢ przy projektowaniu
zaktadu gastronomicznego

— okresla¢ wytyczne dotyczace
polaczen komunikacyjnych w
zaktadzie gastronomicznym

- rozréznia¢ pomieszczenia
wchodzace w sklad zaktadu
gastronomicznego, w tym dziat
magazynowy, produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi konsumenta,

- wymienia¢ cechy norm

- korzysta¢ ze zrodet informacji dotyczacych
norm i procedur oceny zgodnosci

— charakteryzowac poszczegolne dziaty w
zaktadzie gastronomicznym

— zaplanowa¢ uktad funkcjonalny zaktadu
gastronomicznego uwzgledniajac zakaz
krzyzowania si¢ drog komunikacyjnych

— opisywac podzial wyposazenia
technicznego zaktadu gastronomicznego

Klasa |
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2. Instalacje techniczne oraz
aparatura kontrolno-pomiarowa
w zakladach gastronomicznym

administracyjno-socjalny

- klasyfikowa¢ wyposazenie
techniczne zaktadu
gastronomicznego

— dobra¢ wyposazenie do dziatu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

— wymienia¢ wyposazenie techniczne
pomieszczen zakladu
gastronomicznego

— przestrzega¢ zasad etycznych i
prawnych zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i ochrong
danych osobowych

II1. Urzadzenia w
zakladzie

1. Urzadzenia do obrobki
wstepne;j

— wymienia¢ instalacje wystepujace - rozpozna¢ po kolorach oznakowanie Klasa |
w zaktadach przetworstwa instalacji gazowej i wodnej w zaktadach
SpoZywczego przetworstwa spozywczego

- wskazywac instalacje niezbedne do | — zastosowa¢ zasady eksploatacji
wyposazenia poszczegdlnych poszczegolnych instalacji, uwzgledniajac
dziatow zaktadu gastronomicznego przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy,

- rozroézniaé sposoby ochrony przeciwpozarowej i ochrony
oznakowania instalacji srodowiska
technicznych w zaktadzie - wskazywac sposoby zapobiegania
gastronomicznym zagrozeniom dla §rodowiska ze strony

- rozpoznawac zagrozenia dla zaktadéw gastronomicznych
srodowiska ze strony zaktadow - stosowac znaki bezpieczenstwa
gastronomicznych, np. w celu przeciwdziatania skutkom
zanieczyszczenia wody, powietrza, czynnikow szkodliwych i
gleby niebezpiecznych w gastronomii

- wyjasnia¢ zasady recyklingu - odczytywac wskazania aparatury
zuzytych surowcow i materiatow kontrolno- pomiarowej w zaktadzie
pomocniczych gastronomicznym

~ klasyfikowa¢ sprzet i aparaturg - porownywaé wyniki odczytu z
kontrolno- pomiarowa obowigzujacymi parametrami

— rozroznia¢ sprzet i aparature
kontrolno- pomiarowa w zaktadzie
gastronomicznym

— dobiera¢ sprzgt i aparature
kontrolno- pomiarowa do
wykonywanych odczytow

— objasnia¢ podstawowe pojegcia z — opisywac budowe urzadzen do obrobki Klasa |

zakresu obrobki wstepnej

wstepnej
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gastronomicznym

2. Urzadzenia do obrobki
cieplnej

surowcow

— wymienia¢ maszyny i urzadzenia
do obrobki wstepnej

— okres$la¢ zastosowanie maszyn i
urzadzen do obrobki wstepnej

— wymienia¢ zastosowanie urzadzen
do obrobki wstepnej

— dobra¢ poszczeg6lne urzadzenia do
wykonywanych czynnosci w
procesie produkcji

— wymienia¢ i stosowac¢ zasady
eksploatacji i konserwacji
urzadzen do obrobki wstgpne;j
surowcow z uwzglednieniem
przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

— opisywac materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzadzen do
obrobki wstepnej

- charakteryzowac¢ znaczenie stosowanych
materiatéw konstrukcyjnych przy produkc;ji
urzadzen do obrobki wstepne;j

—analizowa¢ instrukcje obstugi maszyn i
urzadzen do obrobki wstepne;j

— oceniac stan techniczny maszyn i urzadzen
do obrobki wstepnej

- stosowac rozne zrodta wiedzy dotyczace
urzadzen do obrobki wstepnej

3. Urzadzenia chlodnicze

- wymieniaé¢ rodzaje obrobki cieplnej | — opisywaé budowe urzadzen do obrobki Klasa I
- okresla¢ zrodta ciepta stosowane w cieplnej
gastronomii - opisywa¢ materiaty konstrukcyjne
- klasyfikowa¢ urzadzenia do stosowane do produkcji urzadzen do
obrobki termicznej w zalezno$ci od obrobki cieplnej
przeznaczenia i zasilania réznymi — charakteryzowa¢ znaczenie stosowanych
zrodtami ciepta materiatéw konstrukcyjnych przy produkcji
- rozpoznac rodzaje urzadzen do obrobki cieplnej
i zastosowanie poszczegolnych —analizowa¢ instrukcje obshugi maszyn i
urzadzen do obrobki termicznej urzadzen do obrobki cieplne;j
— wymienia¢ zalety poszczegdlnych — oceniac stan techniczny maszyn i urzadzen
urzadzen do obrobki termicznej do obrobki cieplnej
— okresla¢ zakresy temperatur — stosowac rozne zrodta wiedzy dotyczace
panujacych w réznych urzadzen do obrobki cieplnej
urzadzeniach do obrobki cieplnej
— wymieniaé i stosowac zasady
eksploatacji i konserwacji
urzadzen do obrobki cieplnej
surowcow z uwzglednieniem
przepisOw bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony §rodowiska
- r6znicowa¢ proces chtodzenia i — charakteryzowa¢ budowe Klasa Il

mrozenia produktow
zywnosciowych

i zasade dzialania urzadzen chtodniczych
— opisywa¢ materiaty konstrukcyjne
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- klasyfikowa¢ urzadzenia chtodnicze
w zaleznosci
od przeznaczenia

- rozpoznawac rodzaje urzadzen
chtodniczych

- wyjasnia¢ zasady eksploatacji,
konserwacji i przechowywania
zywno§$ci w urzadzeniach
chtodniczych

— stosowac zasady eksploatacji i
konserwacji urzadzen chtodniczych

— wskazywac zakres temperatur
stosowany przy chtodzeniu i
zamrazaniu Zywnosci

- wyjasniaé pojgcie i znaczenie
fancucha chtodniczego

— okresla¢ sposoby rozmrazania
produktow zywnosciowych

— wymieniaé i stosowac zasady
eksploatacji i konserwacji urzadzen
chtodniczych i zamrazalniczych z
uwzglednieniem przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony §rodowiska

stosowane do produkcji urzagdzen do
obrobki chtodniczych

— charakteryzowa¢ znaczenie stosowanych
materiatéw konstrukcyjnych przy produkc;ji
urzadzen do obrobki chtodniczych

—analizowa¢ instrukcje obstugi urzadzen
chtodniczych

— oceniac stan techniczny urzadzen
chtodniczych

— zaplanowac¢ instalacje i warunki niezbedne
do podtaczenia urzadzenia chtodniczego i
zamrazalniczego

- stosowac rozne zrodta wiedzy dotyczace
urzadzen chtodniczych

4. Urzadzenia do sporzadzania i
ekspedycji napojow zimnych i
goragcych

— klasyfikowa¢ urzadzenia i sprzet do
sporzadzania i ekspedycji napojow
w zalezno$ci od przeznaczenia

— wymienia¢ zastosowanie urzadzen
do sporzadzania i ekspedycji
napojow

— okresla¢ prawidlowe parametry
przyrzadow kontrolno-
pomiarowych poszczegdlnych
urzadzen

— okresla¢ zasady prawidlowe;j
eksploatacji i konserwacji
do sporzadzania i ekspedycji
napojow

— stosowac zasady prawidlowego
uzytkowania i konserwacji
urzadzen do sporzadzania i

— charakteryzowa¢ urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji napojow

— opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzadzen do
sporzadzania i ekspedycji napojow
zimnych i goragcych

— charakteryzowa¢ znaczenie stosowanych
materiatow konstrukcyjnych przy produkeji
urzadzen do sporzadzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych

—analizowa¢ instrukcje obstugi maszyn i
urzadzen do sporzadzania i ekspedycji
napojow zimnych i goracych

— przewidzie¢ nastgpstwa nieprawidlowego
uzytkowania urzadzen do sporzadzania i
ekspedycji napojow zimnych i goracych

— stosowac rozne zrodta wiedzy dotyczace

Klasa Il
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5. Urzadzenia do mycia naczyn
stotfowych i kuchennych

ekspedycji napojow

— dobra¢ urzadzenia do
sporzadzanych napojow

— stosowac przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas sporzadzania
napojow

urzadzen do sporzadzania i ekspedycji
napojow zimnych i goracych

IV. Drobny sprzet
gastronomiczny

1. Naczynia do obrébki cieplnej
stosowane w gastronomii

— sklasyfikowa¢ urzadzenia — scharakteryzowac urzadzenia do mycia Klasa Il
i sprz¢t do mycia naczyn stotowych naczyn stolowych i kuchennych
i kuchennych — opisywac materiaty konstrukcyjne

— wymienia¢ zastosowanie urzadzen stosowane do produkcji urzadzen do mycia
do mycia naczyn stotowych i naczyn stofowych i kuchennych
kuchennych — charakteryzowa¢ znaczenie stosowanych

— okresla¢ prawidtowe parametry materiatow konstrukcyjnych przy produkcji
przyrzadow kontrolno- urzadzen do mycia naczyn stotowych i
pomiarowych poszczegdlnych kuchennych
urzadzen stosowanych w zmywalni | — analizowa¢ instrukcje obstugi maszyn i

— okresla¢ zasady prawidtowe;j urzadzen do mycia naczyn stotowych i
eksploatacji i konserwacji kuchennych
urzadzen do mycia naczyn — przewidzie¢ nastepstwa nieprawidtowego
stotowych i kuchennych uzytkowania urzadzen w zmywalni

— stosowac zasady prawidlowego — stosowac rozne zrodta wiedzy dotyczace
uzytkowania i konserwacji maszyn i urzadzen do mycia naczyn
urzadzen do mycia naczyn stotowych i kuchennych
stotowych i kuchennych

— dobra¢ urzadzenia do
wykonywanych czynno$ci mycia
naczyn stolowych i kuchennych

— stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska podczas mycia
naczyn stotowych i kuchennych

- klasyfikowa¢ naczynia do obrobki | — planowa¢ zastosowanie naczyh do Klasa Il

cieplnej

- rozpoznac rodzaje i zastosowanie
naczyn do obrobki cieplnej
stosowanych w gastronomii

— wyjasnia¢ zasady prawidlowej
eksploatacji 1 konserwacji naczyn
do obrobki cieplnej

przygotowywania potraw z zastosowaniem
obrobki cieplnej

— opisywac materialy konstrukcyjne naczyn
do obrobki cieplnej

— charakteryzowa¢ znaczenie stosowanych
materiatéw konstrukcyjnych przy produkcji
naczyn do obrobki cieplnej
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2. Akcesoria kuchenne

— stosowac zasady prawidlowe;j
eksploatacji 1 konserwacji naczyn
do obrobki cieplnej

— dobra¢ poszczeg6lne naczynia do
obrobki cieplnej do wykonywanych
operacji technologicznych lub
ekspedycji potraw

— stosowac rozne zrodta wiedzy dotyczace
naczyn do obrobki cieplnej

3. Naczynia do podawania
potraw i napojow

V. Transport w
zakladach
gastronomicznych

1. Urzadzenia do transportu
wewnetrznego

- klasyfikowac akcesoria kuchenne - planowac¢ zastosowanie akcesoriow Klasa Il
- rozpozna¢ rodzaje i zastosowanie kuchennych do przygotowywania potraw i
akcesoriow kuchennych napojow
stosowanych w gastronomii - opisywa¢ materiaty konstrukcyjne
- wyjasnia¢ zasady prawidlowe;j stosowane do produkcji akcesoriow
eksploatacji i konserwacji kuchennych
akcesoriow kuchennych - charakteryzowaé znaczenie stosowanych
- stosowac zasady prawidlowej materiatow konstrukcyjnych przy produkeji
eksploatacji i konserwacji akcesoriow kuchennych
akcesoriow kuchennych - stosowac rozne zrodta wiedzy dotyczace
— dobra¢ poszczegblne akcesoria do akcesoriow kuchennych
wykonywanych operacji
technologicznych lub ekspedycji
napojow
— okresla¢ kolorystyke sprzgtu
pomocniczego stosowanego w
gastronomii zgodnie z systemem
HACCP
- klasyfikowa¢ naczynia do - planowac¢ zastosowanie naczyn do Klasa Il
podawania potraw i napojow podawania potraw i napojow
- rozpozna¢ rodzaje i zastosowanie - opisywa¢ materiaty konstrukcyjne
naczyn stosowanych do podawania stosowane do produkcji naczyn do
potraw i napojow ekspedycji
- wyjasnia¢ zasady prawidtowej — charakteryzowa¢ znaczenie stosowanych
eksploatacji 1 konserwacji naczyn materiatow konstrukcyjnych przy produkeji
stosowanych do podawania potraw naczyn do ekspedycji
i napojow - stosowac rozne zrodta wiedzy dotyczace
- stosowac zasady prawidlowe;j naczyn do podawania potraw i napojow
eksploatacji 1 konserwacji naczyn
stosowanych do podawania potraw
1 napojow
— dobra¢ naczynia do ekspedycji
- wymienia¢ rodzaje transportu w - dobra¢ urzadzenia transportowe do potrzeb | Klasa Il

zakladzie gastronomicznym

produkcyjnych
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- sklasyfikowa¢ urzadzenia — objasnia¢ zastosowanie urzadzen

transportowe w zaleznosci od transportowych stosowanych w
przeznaczenia gastronomii

— wyjasnia¢ zasady prawidtowej - stosowac rozne zrodta wiedzy dotyczace
eksploatacji i konserwacji urzadzen urzadzen do transportu wewnetrznego
transportowych

— stosowac zasady prawidlowe;j
eksploatacji i konserwacji urzadzen
transportowych

— stosowac przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas transportu

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,,Wyposazenie zaktadow gastronomicznych”, wykorzysta¢ nalezy szerokie i zréznicowane spektrum metod, w szczegdlno$ci:

- metody podajace, tj. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie,

- metody problemowe, w tym metody aktywizujace (metoda przypadkdw, metoda sytuacyjna, inscenizacja), gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne),
- metody eksponujace, np. film, pokaz,

- metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe i symulacja w pracowni gastronomicznej lub zaktadzie pracy.

Wisréd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymienié¢ nalezy srodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematow, rysunkow czy przyktadow graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu, pakiety
edukacyjne dla uczniéw, przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczace prawa pracy, rekwizyty do ¢wiczen i symulacji, tj. zestawy do pozorowania
ran, ¢wiczeniowe fantomy dorosle i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz ¢wiczebna apteczka pierwszej pomocy, modele maszyn i urzadzen, maszyny i
urzadzenia gastronomiczne etc.,

- wzrokowo-stuchowe obejmujace zasoby kanatdow tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne tresci multimedialne.

Zajecia powinny odbywacé sie w pracowni, w ktdrej znajduje si¢ komputer z dostepem do internetu.
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Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

- dostosowanie warunkéw, metod, sSrodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym stopniu trudnosci,

lub
— dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztalcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym stopniu

trudnosci, pomoc nauczyciela w miar¢ potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiagnigcia uczniow proponuje si¢ sprawdzaé réznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy jednopoziomowe zardwno sprawdzajace wiedze teoretyczna, jak i
umiejetnosci praktyczne. Inng metoda powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajaca na analizg przepisoOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony $rodowiska i
przepisdw przeciwpozarowych, instrukcji uzytkowania maszyn i urzadzen gastronomicznych, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkow. Kontrola osiagnie¢ uczniow

powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztalcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniow, w trakcie nauczania w postaci ankietowania
uczniow, obserwacji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztalcenia proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujaca poprzez testy teoretyczne i praktyczne,
ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ przyswojenie materialu nauczania przez ucznidw, a w szczegdélnoSci znajomosci
podstawowych poje¢ z zakresu bhp, praw i obowigzkdéw pracodawcy i1 pracownika w zaktadzie gastronomicznym oraz zasad bezpiecznej pracy oraz ucigzliwosci w miejscu
pracy zwigzanych z zawodem kucharza. Ponadto powinna sprawdzi¢ poziom opanowania wiedzy i umiejg¢tnosci ucznidéw z wyposazenia zaktadow gastronomicznych, a w
szczegolnosci doboru maszyn i urzadzen do planowanych zadan zawodowych, umiejetnosci bezpiecznego ich uzytkowania, korzystania z instrukcji obstugiwania maszyn i

urzadzen. Nalezy rowniez sprawdzi¢ umiejetnosci uczniow w doborze drobnego sprzetu, akcesoriow gastronomicznych oraz naczyn do ekspedycji.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Technologia gastronomiczna

Cele ogolne

1
2
3
4
S.
6
7
8
9

. Poznanie klasyfikacji zywnosci w zalezno$ci od trwato$ci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarne;.
. Klasyfikowanie surowcow, potproduktow i wyrobdw gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojow.
. Poznanie zasad oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.

. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci.

Poznanie systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci i Zywienia.

. Poznanie alternatywnych sposobow zywienia.
. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrébce surowcow.
. Poznanie wptywu prawidlowego postepowania z surowcem na jako$¢ wyrobu gotowego.

. Poznanie surowcoéw i potproduktéw stosowanych do sporzadzania potraw i napojow.

10. Poznanie cech charakterystycznych surowcdw i poltproduktow stosowanych do sporzadzania potraw i napojow.

11. Poznanie technologii sporzadzania potraw i napojow.

12. Poznanie kuchni regionalnych i innych narodow.

13. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1
2)
3)
4)
5)
6)
7)

rozr6zni¢ zywno$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, warto$ci odzywczej oraz przydatnosci kulinarne;j,
rozr6zni¢ surowce wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,

wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

wyjasni¢ wptyw sktadnikow pokarmowych na organizm czlowieka i kompozycj¢ potraw i napojow,
wymieni¢ i scharakteryzowa¢ metody utrwalania Zywnosci,

wyjasni¢ wptyw metod utrwalania ZywnoS$ci na jakos$¢ i trwato$¢ wyrobow spozywczych,

rozrozni¢ systemy zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwa zdrowotnego zZywnosci i zywienia,
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8) planowac alternatywne sposoby zywienia,

9) charakteryzowaé podstawowe pojecia zwigzane z technologia gastronomiczna,
10) wymieni¢ surowce i polprodukty stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow,
11) oceni¢ jako$¢ surowcow i potproduktow stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojow,
12) okresli¢ zagrozenia obnizajace jako$¢ zywnosci,

13) zastosowaé receptury gastronomiczne,

14) przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

15) planowa¢ produkcje potraw i napojow,

16) dobiera¢ surowce i potprodukty do sporzadzania potraw i napojow,

17) dobiera¢ metody i techniki sporzadzania potraw i napojow,

18) charakteryzowac zmiany zachodzace podczas sporzadzania potraw i napojow,
19) dobiera¢ sprzgt do ekspedycji potraw i napojow,

20) wykaza¢ si¢ nowatorskim podej$ciem do wykonywanych zadan zawodowych.
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MATERIAL NAUCZANIA

Dzial programowy Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Podstawy zywienia | 1. Podzial zywnosci ze 264 - definiowa¢ pojecia zywnos¢, pozywienie, - rozpoznawa¢ zywnos¢ w zaleznosci od Klasa |
czlowieka wzgledu na pochodzenie, sktadniki odZzywcze, piramida zywieniowa pochodzenia
trwalo$¢ i wartos¢ — wymienia¢ zasady racjonalnego zywienia — wyjasnia¢ zasady stosowania piramidy
odzywcza - klasyfikowa¢ zywno$¢ w zaleznosci od Zywieniowej
zawartosci sktadnikow odzywczych — dokona¢ podziatu sktadnikow odzywczych
- wymienia¢ sktadniki odzywcze zywnosci zywnosci
- wyjasnia¢ pojecie wartosci odzywcezej i - wymienia¢ konsekwencje niedoboru
energetycznej sktadnikéw odzywczych w diecie
czlowieka
2. Charakterystyka — dokona¢ podziatu sktadnikow pokarmowych | — charakteryzowa¢ sktadniki pokarmowe Klasa |
sktadnikow pokarmowych - wymienia¢ funkcje sktadnikow — analizowa¢ wptyw skladnikow
pokarmowych odzywczych na organizm cztowieka
- wymienia¢ wystepowanie sktadnikow - oceniac¢ dobor sktadnikoéw pokarmowych
pokarmowych w surowcach stosowanych w podczas komponowaniu potraw i napojow
gastronomii - wskazywac skutki bledow zywieniowych z
- okresla¢ znaczenie wptywu sktadnikow powodu nieodpowiednio dobranych
pokarmowych na zdrowie cztlowieka surowcow pod wzgledem sktadnikow
- rozroznia¢ sktadniki pokarmowe pokarmowych
wysokoenergetyczne i niskoenergetyczne - charakteryzowa¢ rownowagg kwasowo-
— dobierac¢ surowce gastronomiczne zasadowa w organizmie
uwzgledniajac potrzeby organizmu
czlowieka — okresla¢ skutki braku rownowagi
- rozroznia¢ surowce kwasotworcze i kwasowo-zasadowej w organizmie
alkalizujace
3. Funkcje wody w - okresla¢ funkcje wody dla organizmu — scharakteryzowac¢ bilans wodny Klasa |

organizmie czlowieka

cztowieka

w organizmie
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I1. Podstawy
gastronomii

1. Warunki
przechowywania zywnosci
w zaktadach
gastronomicznych

- wyjasnia¢ pojecie bilans wodny

- wskazywac¢ skutki niedoboru

- charakteryzowac¢ zapotrzebowanie
organizmu na

2. Zmiany zachodzace w
przechowywanej Zywnosci

wode
wody w organizmie cztowicka
- wymienia¢ czynniki wptywajace na — charakteryzowa¢ skutki nieprawidlowego Klasa |
przechowywang zywnos¢ przechowywania zywnosci
- rozréznia¢ warunki przechowywania — charakteryzowa¢ sposoby zabezpieczania
Zywnosci zywnosci przed zepsuciem
— wskazywac potrzebe kontroli warunkow — wskazywac skutki nieprzestrzegania
przechowywania optymalnych warunkéw przechowywania
— dobra¢ sprzet i aparaturg kontrolno- Zywnosci
pomiarowa oraz urzadzenia stosowane — wyjasnia¢ procedury zarzadzania jakoscig i
podczas magazynowania zywnoS$ci bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
- wskazywaé zastosowanie metod Zywienia
przechowywania zywnosci do — objasnia¢ potrzebe prawidtowe;j
odpowiedniego asortymentu gospodarki surowcami i potproduktami
— dobra¢ sposoby przechowywania do - charakteryzowa¢ odpady
odpowiedniego asortymentu - interpretowac regulacje prawne dotyczace
— objasnia¢ zasad¢ FIFO zasad gospodarki odpadami w gastronomii
- rozpoznawaé zagrozenia jako$ci zywnosci i
zywienia podczas przechowywania
zywnosci
- wskazywac sposoby prawidtowej
gospodarki surowcami i potproduktami
- wymienia¢ podstawowe pojecia dotyczace
odpadow
— wymienia¢ metody postepowania z
odpadami
- klasyfikowa¢ zmiany - charakteryzowa¢ zmiany zachodzace w Klasa |

zachodzace podczas przechowywania
Zywnosci

- wymienia¢ zmiany zachodzace podczas
transportu i przechowywania zywnosci

- klasyfikowa¢ metody utrwalania zywnoSci

— opisywac metody fizyczne, biologiczne,

przechowywanej zywnosci

- charakteryzowac¢ skutki zdrowotne
zanieczyszczenia Zywnosci

— analizowac przyczyny zanieczyszczen
Zywnosci

— charakteryzowa¢ metody utrwalania
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chemiczne i mieszane utrwalania Zywnosci
- rozroznia¢ metody utrwalania zZywnosci
— wymienia¢ urzadzenia do utrwalania
Zywnosci

zywnosci

- wyjasnia¢ wptyw metod utrwalania na
jakos¢ i trwato$¢ zywnosci

— ocenia¢ wptyw warunkow transportu i
przechowywania na jako$¢ zywnosci

3. Ocena towaroznawcza i
organoleptyczna zywnosci

4. Systemy zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
Zywienia

I11. Proces
produkcyjny w
zakladzie
gastronomicznym

1. Receptury
gastronomiczne

- klasyfikowa¢ cechy towaroznawcze - okresla¢ warunki przeprowadzania oceny Klasa |
Zywnosci stosowanej w gastronomii organoleptycznej zywnoS$ci
— wymienia¢ typy i rodzaje norm — okresla¢ cechy zywnosci wptywajace na
w gastronomii jakosé
- opisywac analiz¢ sensoryczng — dokona¢ analizy norm pod wzgledem
i oceng organoleptyczna budowy
- wyja$nia¢ zasady pobierania, znakowania i - opisywa¢ normalizacje i jej znaczenie w
przechowywania probek kontrolnych do gastronomii
badania - poréwnywac wyniki analizy sensorycznej i
— wymienia¢ metody oceny organoleptyczne;j oceny organoleptycznej z dokumentacja
SUrowcow i potraw technologiczna
- wymienia¢ metody oceny towaroznawczej - charakteryzowaé¢ metody oceny
Zywnosci towaroznawczej zywnosci
- ocenia¢ wptyw czynnikow zewngtrznych
na jako$¢ zywnosci
- rozroznia¢ systemy zarzadzania - rozpoznawac zagrozenia jakosci i Klasa |
jakoscia i bezpieczenstwem bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i
zdrowotnym zywnosci i zywienia zywienia podczas sporzadzania potraw
- rozpoznawa¢ krytyczne punkty — charakteryzowa¢ systemy zarzadzania
kontroli w procesach produkcji i jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
$wiadczeniu ustug zywnoéci i zywienia
gastronomicznych
- rozpoznawa¢ zasady zréwnowazonego
rozwoju w gastronomii
—rozroznia¢ elementy budowy receptury - sporzadza¢ samodzielnie receptury Klasa |

gastronomicznej

— okresla¢ znaczenie receptury
gastronomicznej

— uzasadnia¢ koniecznos¢ postugiwania si¢
recepturami gastronomicznymi w procesie

gastronomiczne

— analizowa¢ informacje zawarte w
recepturze gastronomicznej

— stosowac rozne zrodta informacji w celu
doskonalenia umiejetnosci w sporzadzaniu
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produkcji
- stosowac receptury gastronomiczne

receptur gastronomicznych

2. Charakterystyka procesu
produkcyjnego w zaktadzie
gastronomicznym

- wymienia¢ etapy procesu produkcyjnego

— scharakteryzowac etapy procesu
produkcyjnego

— wymienia¢ czynnos$ci wykonywane podczas
obrébki wstepnej surowcow

— porownywac metody i techniki sporzadzania
potraw i napojow

— wskazywa¢ metody obrobki termicznej
sporzadzanych potraw 1 napojow

- dobra¢ metody i techniki zalecane przy
sporzadzaniu potraw dietetycznych

- rozrdznia¢ techniki obrobki termicznej
sporzadzania potraw, np. blanszowanie,
gotowanie, konfitowanie, smazenie,
grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie,
gotowanie w niskich temperaturach,
wedzenie

- stosowac terminologi¢ migdzynarodowa
dotyczacg procesu technologicznego

- przewidywac zagrozenia procesu
technologicznego i w razie koniecznosci
wprowadzaé dziatania korygujace podczas
przygotowywania potraw i napojow

— charakteryzowa¢ metody i techniki
Sporzadzania potraw i napojow

— charakteryzowaé¢ zmiany zachodzace w
zywno$ci podczas obrobki

— wskazywac nowoczesne techniki
kulinarne, np. sous vide, kuchnia
molekularna

— charakteryzowaé¢ nowoczesne techniki
kulinarne

Klasa |

V. Surowce,
dodatki do zywnoSci
i materialy
pomocnicze

1. Charakterystyka
surowcow, dodatkow i
materiatdw pomocniczych

- wyjasniaé pojecia: surowiec, dodatki do
zywnosci, materialty pomocnicze

- stosowac terminologi¢ migdzynarodowa
stosowana w gastronomii, np. dotyczace
technik krojenia, bulionow, sosow, stopni
wysmazenia migs, technik kulinarnych

- rozrdznia¢ surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze

— wymienia¢ surowce, dodatki do zywnosci i
materialty pomocnicze stosowane w

- opisywac cechy jako$ciowe surowcow,
pOtproduktow i wyrobow gotowych

- scharakteryzowa¢ opakowania

—analizowa¢ znaczenie odpowiedniego
doboru opakowania

— stosowa¢ opakowania w produkcji
gastronomicznej

Klasa |
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2. Charakterystyka
dodatkéw do zywnosci,
przypraw oraz thuszczow

gastronomii

— wskazywac parametry jakosciowe
surowcow, potproduktow i wyrobow
gotowych

- klasyfikowa¢ opakowania

— dobra¢ opakowania do transportu surowcow,
polproduktow, potraw i napojow

— dobra¢ opakowania do ekspedycji potraw i
napojow

3. Charakterystyka
OWOCOW, Warzyw,
ziemniakow 1 grzybow

- wskazywac znaczenie stosowanych — oceniac jako$¢ stosowanych dodatkow do Klasa |
dodatkéw do zywnosci, przypraw, ziot zywnosSci, przypraw i ziot
thuszczoéw podczas sporzadzania potraw i — okres$la¢ zastosowanie ziot i przypraw w
napojow procesie przygotowania potraw
—rozpoznawa¢ smak i wyglad ziot §wiezychi | — porownywaé thuszcze pod wzgledem
suszonych sktadu chemicznego
- rozrézniaé przyprawy - rozpoznawaé zmiany zachodzace w
- dobra¢ dodatki do zywnosci, przyprawy i thuszczach podczas obrobki cieplnej
ziota do sporzadzania potraw i napojow - zapobiega¢ niekorzystnym zmianom
— okres$la¢ zastosowanie surowcow, zachodzacym w tluszczach podczas
polproduktow i wyrobow gotowych podczas obrébki cieplnej
przygotowywania potraw, np. musztard, - okresla¢ warunki magazynowania
pikli, octu i kiszonek dodatkow do zywnosci, przypraw i
- okresla¢ zasady doboru ttuszczoéw do thuszczow
rodzaju sporzadzanej potrawy — oblicza¢ na podstawie receptur
— dobiera¢ ttuszcze do sporzadzanych potraw zapotrzebowanie na przyprawy, ziola,
thuszcze 1 dodatki do zywnosci
- klasyfikowa¢ owoce, warzywa i grzyby — charakteryzowac¢ cechy organoleptyczne Klasa Il

— opisywac sktad chemiczny i wartos$¢
odzywcza owocodw, warzyw, ziemniakow i
grzybow

- rozpoznawaé owoce i warzywa

—nazywa¢ owoce i warzywa

- okres$la¢ znaczenie owocow, warzyw,
ziemniakow 1 grzybow w zywieniu
czlowieka

owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow

- charakteryzowa¢ grupy surowcow
ro$linnych

— porownywaé warto§¢ odzywczg roznych
gatunkOw owocOw i warzyw

— analizowac réznice w warto$ci odzywczej
réznych rodzajéw owocow i warzyw

— wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
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4. Charakterystyka mleka i
przetworé6w mlecznych

— okresla¢ zastosowanie owocOw, warzyw,
ziemniakow 1 grzybow do sporzadzania
potraw i napojow

— dobra¢ owoce i warzywa do planowanej
potrawy

— okres$la¢ warunki magazynowania owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

- rozréznia¢ techniki krojenia owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

— stosowac terminologi¢ migdzynarodowa
dotyczaca technik krojenia owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

niekorzystnym zmianom owocow,
warzyw, ziemniakOw i grzybow w czasie
przechowywania

— oblicza¢ na podstawie receptur
zapotrzebowanie na owoce, warzywa,
ziemniaki i grzyby

5. Charakterystyka jaj

—rozréznia¢ przetwory z mleka — charakteryzowac¢ cechy organoleptyczne Klasa Il
- objasnia¢ sktad chemiczny i warto$é mleka i przetworéw mlecznych
odzywcza mleka, napojow mlecznych — analizowa¢ sktad chemiczny przetwordw z
fermentowanych, $mietanki i §mietany oraz mleka
SerOw — poréwnywac sktad chemiczny i wartos¢
— okres$la¢ znaczenie mleka, napojow odzywcza serow
mlecznych fermentowanych, §mietanki i — wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
$mietany oraz serOw w zywieniu cztowieka niekorzystnym zmianom mleka i
— okres$la¢ zastosowanie mleka, napojow przetworé6w mlecznych w czasie
mlecznych fermentowanych, $mietanki i przechowywania
$mietany oraz serow do sporzadzania potraw | — oblicza¢ na podstawie receptur
i napojow zapotrzebowanie na mleko i przetwory
- dobra¢ mleko lub przetwory mleczne do mleczne
planowanej produkcji potraw
— okre$la¢ warunki magazynowania mleka,
napojoéw mlecznych fermentowanych,
$mietanki i §mietany oraz serow
— wyjasnia¢ klasyfikacje i znakowanie jaj Klasa Il

— objasnia¢ budowg jaj

— okresla¢ sposoby oceny §wiezosci jaj

— objasnia¢ sktad chemiczny i warto$é
odzywcza jaj

— okres$la¢ zastosowanie jaj do sporzadzania
potraw i napojow

— charakteryzowac cechy organoleptyczne
jaj

— wyjasnia¢ znaczenie jaj w technologii
sporzadzania potraw

— wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom jaj w czasie
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6. Charakterystyka
produktow zbozowych

— dobra¢ warunki magazynowania jaj

przechowywania

— oblicza¢ na podstawie receptur
zapotrzebowanie na owoce, warzywa,
ziemniaki i grzyby

7. Charakterystyka
surowcow cukierniczych

8. Charakterystyka migsa

- wymienia¢ rodzaje zboz — charakteryzowac cechy organoleptyczne Klasa Il
— okres$la¢ budowe ziarna zbozowego produktow zbozowych
— wyjasnia¢ pojgcia: rodzaj maki, typ maki, - rozroéznia maki w zalezno$ci od surowca,
maka gatunkowa, maka razowa, glutenowa i np. pszenng, owsiang, ryZowg
bezglutenowa - wyjasnia¢ znaczenie biatka i skrobi w
- rozroznia¢ zboza i maki sporzadzaniu potraw
- rozréznia¢ rodzaje makaronow, kasz i - objasnia¢ zastosowanie produktow
pieczywa zbozowych
— dobra¢ typ maki w zaleznosci od
przygotowywanej potrawy - charakteryzowa¢ makarony
- objasnia¢ sktad chemiczny i warto$é ~ charakteryzowa¢ pieczywo
odzywczg produktow zbozowych ~ charakteryzowac kasze
- okre$laé zastosowanie zb6z i produktow ~ wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
zbozowych niekorzystnym zmianom przetworow
~ okre$laé warunki przechowywania zbozowych w czasie przechowywania
produktow zbozowych
— klasyfikowac¢ surowce stodzace — charakteryzowac¢ cechy organoleptyczne Klasa Il
—rozroznia¢ surowce cukiernicze surowcow cukierniczych
- objasnia¢ sktad chemiczny i wartos$¢ - wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
odzywcza surowcow stodzacych niekorzystnym zmianom surowcow
— okres$la¢ znaczenie surowcow stodzacych w cukierniczych w czasie przechowywania
zywieniu czlowieka
— okres$la¢ zastosowanie surowcow stodzacych
do sporzadzania potraw i napojow
- okresla¢ warunki magazynowania surowcow
stodzacych i §rodkéw spulchniajacych
- wymienia¢ $rodki spulchniajace
— dobra¢ srodki spulchniajace do produkcji
wyrobow cukierniczych
— wymienia¢ zwierzeta rzezne i dzikie — charakteryzowa¢ cechy organoleptyczne Klasa Il
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zwierzat rzeznych i
dziczyzny

9. Charakterystyka drobiu i
dzikiego ptactwa

— objasnia¢ budowe migsa i zmiany
poubojowe

- rozpoznawaé znaki weterynaryjne

— objasnia¢ sktad chemiczny i wartos$¢
odzywczg migsa

— wymienia¢ metody utrwalania migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

— okresla¢ zastosowanie migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny do sporzadzania
potraw i napojow

- wymienia¢ podroby i produkty uboczne

- rozréznia¢ rodzaje mies i elementy tusz oraz
podroby (wotowe, wieprzowe, jagniece,
cielegce)

- rozroznia¢ rodzaje dziczyzny

— wymienia¢ przetwory z mig¢sa

—rozroznia¢ kietbasy i wedliny

— okres$la¢ zastosowanie podrobow i
produktow ubocznych do sporzadzania
potraw

- okresla¢ warunki magazynowania migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

— charakteryzowa¢ podroby i produkty
uboczne

— analizowac réznice w cechach
organoleptycznych migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

— charakteryzowa¢ metody utrwalania migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

— wskazywac réznice pomigdzy wyrobami
migsnymi i podrobowymi

- wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny w czasie
przechowywania

- wymienia¢ rodzaje drobiu i ptactwa dzikiego

- oceniac i klasyfikowaé tuszki drobiu i
dzikiego ptactwa

— objasnia¢ sktad chemiczny i wartos¢
odzywcza drobiu i dzikiego ptactwa

—rozrdznia¢ drob i ptactwo dzikie

- wymienia¢ metody utrwalania drobiu i
dzikiego ptactwa

— okresla¢ zastosowanie drobiu i dzikiego
ptactwa do sporzadzania potraw

— okresla¢ warunki magazynowania drobiu i
dzikiego ptactwa

— charakteryzowac cechy organoleptyczne
drobiu i ptactwa dzikiego

— charakteryzowa¢ metody utrwalania drobiu
i dzikiego ptactwa

— wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom drobiu i ptactwa
dzikiego w czasie przechowywania

Klasa Il
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10. Charakterystyka ryb i
OWOCOW morza

11. Charakterystyka
napojow zimnych i
goracych

12. Charakterystyka
napojow alkoholowych

V. Technologie
sporzadzania potraw
i napojow

1. Technologie
sporzadzania potraw i
napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

— wymieniac¢ rodzaje ryb i owocow morza - charakteryzowac¢ cechy organoleptyczne Klasa Il
- nazywac ryby stodkowodne i morskie oraz ryb i owocow morza
owoce morza - rozpoznawac cechy $wiadczace o
— objasnia¢ ocene swiezosci ryb i owocow $wiezos$ci ryb i owocoOw morza
morza — charakteryzowa¢ metody utrwalania ryb i
- objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢ OWOCOW morza
odzywcza ryb i owocoOw morza - wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
—rozroznia¢ ryby i OW0Ce morza niekorzystnym zmianom ryb i owocow
- wymienia¢ metody utrwalania ryb i owocow morza w czasie przechowywania
morza - analizowa¢ konsekwencje uzycia do
— okres$la¢ zastosowanie ryb i owocéw morza produkcji ryb i owocoéw morza
do sporzgdzania potraw niespelniajacych norm jakosciowych
— wymienia¢ rodzaje napojow — charakteryzowac¢ cechy organoleptyczne Klasa Il
bezalkoholowych napojow zimnych i goracych
- klasyfikowa¢ napoje bezalkoholowe
— okresla¢ warto§é odzyweza napojow — charakteryzowa¢ napoje bezalkoholowe
bezalkoholowych w Zywieniu cztowicka zimne i gorgce
- okresla¢ znaczenie napojow s, . .
bezalkoholowych w zZywieniu cztowieka B W.YJ asiac sposoby. zapoblegan.l’a .
niekorzystnym zmianom napojoéw zimnych
i goracych w czasie przechowywania
— wymienia¢ rodzaje napojow alkoholowych — charakteryzowa¢ wyroby spirytusowe Klasa Il
- klasyfikowac¢ napoje alkoholowe — okresla¢ wptyw napojow alkoholowych na
— okresla¢ warto$¢ odzywczg napojow organizm cztowieka
bezalkoholowych w zywieniu czlowieka — analizowa¢ konsekwencje zdrowotne
— okresla¢ warunki magazynowania napojow spozywania napojow alkoholowych
alkoholowych
— wymienia¢ potrawy i napoje sporzadzane z — charakteryzowa¢ zasady sporzadzania Klasa Il

owocOw, warzyw, ziemniakow i grzybow

— planowac etapy wykonania potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow,
np. obrobke brudng i czysta, obrobke cieplng
i garnirowanie

— dobra¢ obrobke wstepng brudng i czysta do
surowca

potraw z owocOw, warzyw, ziemniakow i
grzybow

— opisywac zastosowanie OwWocOw, warzyw,
ziemniakoéw 1 grzybow w produkcji
gastronomicznej

— opisywac metody i operacje stosowane w
sporzadzaniu potraw z owocOw, warzyw,
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2. Technologie
sporzadzania potraw z
mleka i przetworéw
mlecznych

— dobra¢ technike¢ 1 metod¢ sporzadzenia
potraw z owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

— omawiac¢ etapy produkcji zup takich jak, np.
barszcz, minestrone, grzybowa, chlodnik
warzywny i OwWocowy oraz zup kremow

— omawiac¢ etapy produkcji potraw z owocow i
warzyw, np. sorbety, purée warzywne i
owocowe, surowki, satatki, pasty warzywne

— omawiac zastosowanie warzyw i owocow do
dekoracji potraw

— charakteryzowac sposoby rozdrabniania
owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow,
np. stomki, stupki, krazki, kostki, wiorki i
inne

— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia potraw i napojow
Z OWOCOW, warzyw, ziemniakow i grzybow

- dobra¢ sprzet i zastawe stotlowg do
serwowania potraw i napojow zZ OwocoOw,
warzyw, ziemniakow i grzybow

— przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

ziemniakow 1 grzybow, np. gotowanie,
duszenie, smazenie, zapiekanie, pieczenie
czy blanszowanie

— sporzadza¢ schematy technologiczne
produkcji potraw z owocoOw, warzyw,
ziemniakow i grzybow, np. surowek,
satatek, dipow, sokow i innych

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw z
owocOw, warzyw, ziemniakow i grzybow

— charakteryzowac korzystne i niekorzystne
zmiany zachodzace w surowcach podczas
sporzadzania potraw Z OWOCOW, Warzyw,
ziemniakow 1 grzybow

— wyjasniac straty sktadnikow
pokarmowych w réznych procesach
kulinarnych podczas produkcji potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow

- przewidywaé zagrozenia wptywajace na
jako$¢ gotowych potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow

— charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

— wymienia¢ potrawy i napoje sporzadzane z
mleka i przetworéw mlecznych, np.
koktajle, chtodniki, galaretki, kremy, pasty z
twarogow i inne

- planowa¢ etapy wykonania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

— dobra¢ technike 1 metod¢ sporzadzenia
potraw z mleka i przetworéw mlecznych

— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

- okresla¢ zastosowanie serow w zaleznosci

— charakteryzowa¢ zasady sporzadzania
potraw z mleka i przetworéw mlecznych,
zmiany zachodzace podczas sporzadzania
potraw z mleka i przetworéw mlecznych

- opisywac zastosowanie mleka i jego
przetworéw w produkcji gastronomicznej

— opisywac metody i operacje stosowane w
sporzadzaniu potraw z mleka i jego
przetworo6w

— sporzadza¢ schematy technologiczne
produkcji potraw z mleka i jego
przetwordw, np. kisielu, koktajlu, kremow,

Klasa Il
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3. Technologie
sporzadzania potraw z jaj

od ich rodzaju

— dobra¢ sposob podawania serow

— dobrac sprzet i zastawe stotowa do
serwowania potraw z mleka i przetworow
mlecznych

— przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z mleka i
przetworé6w mlecznych

past z twarogow i innych

- wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw z
mleka i jego przetworow

— charakteryzowa¢ zmiany zachodzace w
mleku podczas gotowania

— wyjasnia¢ straty sktadnikow pokarmowych
w mleku i jego przetworach podczas
sporzadzania potraw

- przewidywac zagrozenia wplywajace na
jako$¢ gotowych potraw i napojow z mleka
i przetworéow mlecznych

— charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw z mleka i
jego przetworow

4. Technologie
sporzadzania potraw z

— wymienia¢ potrawy sporzadzane z jaj, np. — opisywac metody i operacje stosowane W Klasa Il
potrawy gotowane i smazone sporzadzaniu potraw z jaj
- planowa¢ etapy wykonania potraw z jaj - sporzadzaé schematy technologiczne
- dobrac¢ technike¢ i metodg sporzadzenia produkcji potraw z jaj, np. potrawy
potraw z jaj gotowane — jaja na migkko, na twardo,
— omawia¢ etapy produkcji potraw z jaj poszetowe, po wiedensku i potrawy
- dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet smazone — jajecznica, jaja sadzone,
potrzebny do sporzadzenia potraw z jaj omlety, kotlety, jaja faszerowane
— dobra¢ metody i techniki stosowane przy ~ wyznacza¢ CCP w schematach
produkcji potraw z jaja technologicznych produkcji potraw z jaj
- dobraé sprzet i zastawe stotowa do - charakteryzowaé zmiany zachodzace w
serwowania potraw z Jaj _]aj ach podczas obrobki Cieplnej
- przelicza¢ normatyw surowcowy na — wyjasnia¢ straty sktadnikow pokarmowych
podstawie receptur potraw z jaj podczas produkcji potraw z jaj
- przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw i napojow z jaj
— charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw z jaj
— wymienia¢ potrawy sporzadzane z maki, — opisywa¢ metody i operacje stosowane w Klasa Il

kasz i innych produktéw zbozowych, np.

sporzadzaniu potraw z maki, kasz 1 innych
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maki, kasz i innych
produktow zbozowych

5. Technologie
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich i deserow

kopytka, knedle, kluski $laskie, pierogi
leniwe, nale$niki, kasze na sypko, potsypko,
rzadkie, risotto, desery, spaghetti, kanapki i
grzanki

— planowac¢ etapy wykonania potraw z maki,
kasz i innych produktow zbozowych

—rozroznia¢ maki i kasze

— dobra¢ maki i kasze do planowanych potraw

— dobra¢ technike 1 metod¢ sporzadzenia
potraw z maki, kasz i innych produktow
zbozowych, np. zarabianie ciast na stolnicy i
W naczyniu

— wymienia¢ etapy obrobki wstepnej i cieplnej
kasz i ryzu

— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia potraw z maki,
kasz i innych produktow zbozowych

— dobra¢ sprzet i zastawe stotlowg do
serwowania potraw z maki, kasz i innych
produktow zbozowych

— przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z maki, kasz i
innych produktow zbozowych

produktow zbozowych

— sporzadza¢ schematy technologiczne
produkcji potraw z maki, kasz i innych
produktow zbozowych, np. ciasta
kluskowe, pierogowe i zacierkowe,
potraw, np. risotto, spaghetti, kluski,
pierogi, nale$niki

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw z maki,
kasz i innych produktow zbozowych

— charakteryzowaé¢ zmiany zachodzace w
surowcach podczas sporzadzania potraw z
maki, kasz i innych produktow zbozowych

— wyjasnia¢ zmiany w biatku i skrobi w
trakcie zastosowania maki do zagegszczania
potraw

— charakteryzowaé¢ zmiany podczas obrobki
wstepnej 1 cieplnej kasz i ryzu

- wyjasnia¢ straty sktadnikow pokarmowych
podczas sporzadzania potraw z maki, kasz
i innych produktéw zbozowych

- przewidywac zagrozenia wplywajace na
jako$¢ gotowych potraw z maki, kasz i
innych produktéw zbozowych

- charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw z maki, kasz
i innych produktéw zbozowych

- wymienia¢ rodzaje ciast i deserow, np.
ciasto drozdzowe, kruche, francuskie,
parzone, piernikowe, biszkoptowe,
biszkoptowo-tluszczowe i desery zestalone i
niezestalone

- wymieni¢ potprodukty ciastkarskie, np.
syropy, pomady, glazury, kremy, masy

—wymienia¢ wyroby ciastkarskie, np. ciasta,
placki, paczki, keksy, rolady, babki, strucle,

— charakteryzowa¢ zasady sporzadzania
wyrobow ciastkarskich, deserow i
pOtproduktow ciastkarskich

- opisywac¢ metody, techniki i operacje
stosowane w sporzadzaniu wyrobow
ciastkarskich, deserow i potproduktow
ciastkarskich, np. mieszanie, siekanie,
watkowanie, ucieranie, zagniatanie,
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6. Technologie
sporzadzania potraw z
migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

torty, babeczki, wyroby drobne, tarty i inne

- wymienia¢ desery, np. kisiele, mleczka,
budynie, puddingi, suflety, lody, sorbety i
inne

- planowac¢ etapy wykonania wyrobow
ciastkarskich, deserow i potproduktow
ciastkarskich

— dobra¢ technike i metode sporzadzenia
wyrobow ciastkarskich, deserow i
polproduktow ciastkarskich

- wymienia¢ zasady dekoracji wyrobow
ciastkarskich i deserow

— dobra¢ sposdb dekoracji do wybranego
wyrobu ciastkarskiego i deseru

— dobra¢ surowce i potprodukty do dekoracji
deserow i wyrobow ciastkarskich

— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich, deserow i potproduktow
ciastkarskich

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania wyrobow cukierniczych i
deserow

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur wyrobow ciastkarskich i
deserow

ubijanie i obgotowywanie w wodzie,
zagegszczanie Syropow

— sporzadza¢ schematy technologiczne
produkcji wyrobow ciastkarskich, deserow
i potproduktow ciastkarskich

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji wyrobow
ciastkarskich, deser6w i potproduktow
ciastkarskich

— charakteryzowaé¢ zmiany zachodzace w
surowcach podczas sporzadzania wyrobow
ciastkarskich, deserow i potproduktow
ciastkarskich

— wyjasnia¢ straty sktadnikow pokarmowych
podczas produkcji wyrobow ciastkarskich,
deserow i potproduktow ciastkarskich

- przewidywac zagrozenia wplywajace na
jako$¢ wyrobow ciastkarskich, deserdw i
potproduktow ciastkarskich

- charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania wyrobow
ciastkarskich, deserow i potproduktow
ciastkarskich

— wymienia¢ potrawy sporzadzane z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny, np.
gotowane, smazone, duszone, pieczone,
potrawy z masy mielonej

— planowac¢ etapy wykonania potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

—wymienia¢ obrobke wstepng migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, np. rozmrazanie,
mycie, wykrawanie, porcjowanie, pobijanie,
formowanie oraz zabiegi dodatkowe, np.

— charakteryzowa¢ zasady sporzadzania
potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

— opisywac metody i operacje stosowane w
sporzadzaniu potraw z migsa zwierzat

- rozroznia¢ stopnie wysmazenia migsa

— sporzadza¢ schematy technologiczne
produkcji potraw z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
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7. Technologie
sporzadzania potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa

wykanczanie potproduktow, szpikowanie,
peklowanie, marynowanie

—rozroznia¢ elementy poltusz zwierzat
rzeznych i dziczyzny

— dobra¢ elementy kulinarne do sporzadzania
potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

— omawia¢ obrobke wstepna migsa, np.
porcjowanie, formowanie oraz zabiegi
dodatkowe jak szpikowanie, peklowanie,
marynowanie, wedzenie

— dobra¢ technike 1 metode sporzadzenia
potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

— dobra¢ sprzet i zastawe stotlowg do
serwowania potraw z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

— przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw z
migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

— charakteryzowac korzystne i niekorzystne
zmiany zachodzace w surowcu podczas
sporzadzania potraw z mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

— wyjasnia¢ straty sktadnikow pokarmowych
podczas sporzadzania potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- przewidywac zagrozenia wptywajace na
jakos$¢ gotowych potraw z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

— wskazywac sposob wykorzystania
jadalnych surowcow ubocznych zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- wymienia¢ potrawy sporzadzane z drobiu i
dzikiego ptactwa, np. rolady, potrawki,
kotlet de volaille

— planowac¢ etapy wykonania potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

— wymienia¢ etapy obrobki wstgpnej drobiu i
ptactwa dzikiego, np. rozmrazanie, mycie,
rozbidr, formowanie, szpikowanie i inne

— dobra¢ metodg obrobki wstepnej w
zalezno$ci od planowanej produkcji

— dobra¢ technike 1 metod¢ sporzadzenia
potraw z drobiu i dzikiego ptactwa, np.
gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie

— charakteryzowa¢ zasady sporzadzania
potraw z drobiu i dzikiego ptactwa

- opisywac metody i operacje stosowane w
sporzadzaniu potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

— sporzadza¢ schematy technologiczne
produkcji potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa

— charakteryzowac korzystne i niekorzystne
zmiany zachodzace w surowcu podczas
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— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprz¢t
potrzebny do sporzadzenia potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

— dobrac sprzet i zastawe stolowg do
serwowania potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

— przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

sporzadzania potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

— wyjasnia¢ straty sktadnikow pokarmowych
podczas sporzadzania potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

- przewidywac zagrozenia wplywajace na
jako$¢ gotowych potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

- wskazywac sposob wykorzystania
jadalnych surowcow ubocznych z drobiu i
dzikiego ptactwa

- charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

8. Technologie
sporzadzania potraw z ryb i
owocOw morza

— wymienia¢ potrawy sporzadzane z ryb i
owocOwW morza, np. potrawy gotowane —
zupa rybna; duszone — w roéznych sosach;
smazone — ryby panierowane; pieczone —
ryba w folii; sporzadzane na surowo — sushi

- planowa¢ etapy wykonania potraw z ryb i
owocOw morza

— dobra¢ zasady obrobki wstgpnej ryb i
owocOw morza, np. zabijanie, rozmrazanie,
odsalanie, oczyszczanie, patroszenie,
filetowanie, zdejmowanie skory, podziat
tuszek

- dobra¢ ryby i owoce morza do sporzadzane;j
potrawy

— dobra¢ technike 1 metode sporzadzenia
potraw z ryb i owocOw morza

— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw z ryb i
owocOw morza

— dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z ryb i owocOw morza

— przelicza¢ normatyw surowcowy na

— charakteryzowa¢ zasady sporzadzania
potraw z ryb i owocOw morza

— opisywac metody i operacje stosowane w
sporzadzaniu potraw z ryb i owocow
morza, np. gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie

— uzasadnia¢ dobor techniki obrobki
termicznej do rodzaju potrawy

— sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji potraw z ryb i owocéw morza

- wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw z ryb i
OwWOoCcOW morza

— charakteryzowacé korzystne i niekorzystne
zmiany zachodzace w surowcu podczas
sporzadzania potraw z ryb i owocow
morza

— wyjasnia¢ straty sktadnikoéw pokarmowych
podczas sporzadzania potraw z ryb i
OwWOoCcOW morza

- przewidywacé zagrozenia wplywajace na
jakos¢ gotowych potraw z ryb i owocoéw
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9. Technologie
sporzadzania tradycyjnych i
regionalnych potraw kuchni
polskiej

podstawie receptur potraw z ryb i owocoOw
morza

morza

— wskazywac sposob wykorzystania
jadalnych surowcow ubocznych z ryb i
OwWOoCcOW morza

— charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw z ryb i
OwWOoCcOW morza

10. Technologie
sporzadzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

- rozrdznia¢ zwyczaje zywieniowe w dawnej — charakteryzowa¢ zasady sporzadzania Klasa Il
Polsce potraw tradycyjnych i regionalnych
- wymienia¢ potrawy i napoje kuchni - opisywac metody i operacje stosowane
regionalnych, np. $laski zurek, rogale podczas sporzadzania potraw tradycyjnych
$wigtomarcinskie, kwasnica, flaki po i regionalnych
warszawsku i inne - opisywa¢ potrawy i napoje kuchni
- rozr6znia¢ potrawy kuchni regionalnych staropolskiej i kuchni regionalnych
— planowac¢ sporzadzanie potraw kuchni - sporzadza¢ schematy technologiczne
regionalnych produkcji potraw staropolskich i
— dobra¢ technike¢ 1 metode sporzadzenia regionalnych
potraw regionalnych - wyznaczaé CCP w schematach
- dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet technologicznych produkcji potraw
potrzebny do sporzadzenia potraw staropolskich i regionalnych
regionalnych - przewidywaé zagrozenia wptywajace na
— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do jakos$¢ gotowych potraw staropolskich i
serwowania potraw regionalnych regionalnych
— przelicza¢ normatyw surowcowy na — charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podstawie receptur potraw kuchni podczas sporzadzania potraw staropolskich
regionalnych i regionalnych
- rozroznia alternatywne sposoby zywienia, w | — charakteryzowa¢ zasady sporzadzania Klasa Il

tym diety bezglutenowe, bezlaktozowe,
wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm,
pescowegetarianizm

— dobra¢ surowce do sporzadzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich

— planowac sporzadzanie potraw
dietetycznych i wegetarianskich

— dobra¢ surowce do potraw dietetycznych i

potraw dietetycznych, np. zup, potraw z
migsa, drobiu i ryb, potraw z kaszy i maki,
S0sOW, potraw z warzyw, przypraw

— opisywac metody i operacje stosowane
podczas sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

— charakteryzowac¢ potrawy i napoje
dietetyczne i wegetarianskie
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11. Technologie
sporzadzania kuchni
r6znych narodow

wegetarianskich

— wymieni¢ surowce zamienne w recepturach
potraw dietetycznych i wegetarianskich

— dobra¢ technike 1 metod¢ sporzadzania
potraw dietetycznych i wegetarianskich

— zaplanowac¢ zbilansowany positek i menu
zgodnie z ré6znymi dietami

— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich

— dobra¢ sprzet i zastawe stotlowg do
serwowania potraw dietetycznych i
wegetarianskich

— przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw dietetycznych i
wegetarianskich

— sporzadza¢ schematy technologiczne
produkcji potraw dietetycznych i
wegetarianskich

- wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw
dietetycznych i wegetarianskich

— charakteryzowa¢ zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- przewidywac zagrozenia wplywajace na
jakos$¢ gotowych potraw dietetycznych i
wegetarianskich

— charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

—rozroznia¢ zwyczaje zywieniowe innych
narodow

— wymienia¢ potrawy kuchni francuskiej,
rosyjskiej, wegierskiej, wloskiej, greckiej,
hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, indyjskiej i
chinskiej,

- rozroznia¢ potrawy kuchni innych narodow

- planowaé sporzadzanie potraw innych
narodow

— dobra¢ technike i metode¢ sporzadzenia
potraw innych narodow

— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia potraw innych
narodow

— dobra¢ sprzet i zastawe stotowa do
serwowania potraw innych narodow

— przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw kuchni r6znych
narodow

— charakteryzowa¢ zasady sporzadzania
potraw kuchni ré6znych narodow

— opisywac metody i operacje stosowane
podczas sporzadzania potraw kuchni
réznych narodow

— opisywac potrawy i napoje kuchni r6znych
narodow, np. francuskiej, rosyjskiej,
wegierskiej, wloskiej, greckiej,
hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, indyjskiej
i chinskiej,

— sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji potraw kuchni réznych narodow

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw kuchni
réznych narodow

- przewidywac zagrozenia wplywajace na
jakos¢ gotowych potraw kuchni ré6znych
narodow

— charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw kuchni
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12. Technologie
sporzadzania napojow

r6znych narodow

13. Technologie
sporzadzania zup i S0SOW

- wyjasnia¢ pojecie — uzywka — charakteryzowa¢ napoje zimne i gorace, Klasa Ill
- klasyfikowac¢ napoje, np. zimne, gorace, np. wodg, soki, napoje gazowane, kawe,
alkoholowe, bezalkoholowe herbate, kakao i napoje alkoholowe
- okresla¢ wptyw uzywek na organizm (wodki, wina, piwo, napoje mieszane)
cztowieka — charakteryzowac zasady sporzadzania
- rozréznia¢ techniki i metody sporzadzania napojow zimnych i gorgcych
napojow - opisywac metody i operacje stosowane
- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet podczas sporzadzania napojéw zimnych i
potrzebny do sporzadzenia napojow gorgcych
- rozrozniaé rodzaje kaw — sporzadza¢ schematy technologiczne
— dobra¢ napoje do odpowiednich potraw produkcji napojow zimnych i goracych
— dobra¢ sprzet do serwowania napojow - wyznacza¢ CCP w schematach
— przelicza¢ normatyw surowcowy na technologicznych produkcji napojow
podstawie receptur napojow zimnych i gorgcych
- przewidywac zagrozenia wplywajace na
jakos$¢ gotowych napojow
- charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania napojow
- klasyfikowac¢ zupy, np. ze wzgledu na — charakteryzowa¢ zupy na wywarach, Klasa Il

konsystencje, temperaturg podawania,
sposob zaggszczania, smak

- klasyfikowac sosy, np. ze wzglgdu na
zastosowanie, barwe, temperature
podawania, konsystencje¢, dominujacy
produkt, smak

— okresla¢ zasady sporzadzania zup i sosOw

— planowac¢ sporzadzanie zup i sosOW

— dobra¢ techniki wykonania zup i sosOW

— dobra¢ surowce do sporzadzenia wywarow

— dobra¢ dodatki do zup

— okres$la¢ znaczenie zup w zywieniu
czlowieka

— okresla¢ zastosowanie sosOw do potrawy

czyste, zageszczane, zupy specjalne i
innych narodoéw

— charakteryzowac¢ sosy ciemne, zimne,
specjalne

— charakteryzowa¢ zasady
sporzadzania zup 1 SOSOW

- opisywac metody i operacje stosowane
podczas sporzadzania zup i SOSOW

— opisywac produkcje zup, np. rosoldéw, zup
kremow, bisque i inne zupy tradycyjne

— opisywac produkcje¢ sosow podstawowych,
np. beszamelowy, demi — glace, béarnaise
holenderski, beurre blanc, salasa, pesto
ziotowe, salsa verde, S0S vierge, winegret

— sporzadza¢ schematy technologiczne
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14. Technologie
sporzadzania przekasek

— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprz¢t
potrzebny do sporzadzenia zup i sOSOW

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania zup i SOSOW

— przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur zup i s0SOW

produkcji zup i s0sOW

- wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji zup i sosOw

- przewidywac zagrozenia wplywajace na
jakos$¢ zup i sosoéw

— charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania zup i SOSOW

- klasyfikowa¢ przekaski, np. zimne, gorace, z
warzyw, migs, ryb i inne

- rozréznia¢ asortyment przekasek

- okreslaé¢ zasady doboru surowcoOw do
sporzadzenia przekasek

— dobra¢ technike i metode do sporzadzania
przekasek

- planowac¢ sporzadzanie przekasek

— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprz¢t do
sporzadzania przekasek

- okresla¢ sposoby dekoracji przekasek

— okresla¢ wptyw cech surowcow na jakosé
przekasek

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania przekasek

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur przekasek

- przestrzegaé tajemnicy zwigzanej z
wykonywanym zawodem i miejscem pracy

— charakteryzowac przekaski, np. z warzyw, sera,
jaj, miesa zwierzat rzeznych, drobiu i dziczyzny,
podrobow, ryb, owocow morza i inne, jak
kanapki, musy, masta smakowe

— analizowa¢ zasady  sporzadzania
przekasek

— opisywac metody i operacje stosowane
podczas sporzadzania przekasek

— opisywac produkcje przystawek
sporzadzanych na zimno i goraco oraz
réznorodnych pod wzgledem
zastosowanego surowca podstawowego,

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji przekasek

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji przekasek

- przewidywac zagrozenia wplywajace na
jakos¢ przekasek

- charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania przekgsek

- przewidywac zagrozenia wplywajace na
jakos$¢ gotowych przekasek
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,,Technologii produkcji gastronomicznej” proponuje si¢ stosowaé zréoznicowane metody, w szczegdlnosci:
- metody podajace, jak: wyklad, pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujace, jak: metode przypadkow, gry dydaktyczne i inne,

- metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe i1 symulacja.

Wisrdd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoré6w praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy $rodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkow czy przyktadow graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu, zestawy ¢wiczen,
pakiety edukacyjne dla ucznidéw, przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy etc.,

- wzrokowo-stuchowe obejmujace zasoby kanalow tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwiazane z tematykg surowcow i produkcji gastronomiczne;j i

inne tre$ci multimedialne.
Zajgcia powinny si¢ odbywac w pracowni, w ktorej znajduje si¢ komputer z dostepem do internetu (1 stanowisko dla maksymalnie 3 uczniéw).
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiagnigcia uczniow proponuje si¢ sprawdza¢ roéznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy wielokrotnego i jednokrotnego wyboru, sprawdzajace wiedzg
teoretyczng, jak i umiejetnoscei praktyczne dotyczace rozrdézniania surowcow i potproduktéw, dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej, rozrézniania metod
utrwalania zywnoS$ci, rozrdzniania systemow zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia, Inng metoda powinna by¢ metoda tekstu
przewodniego, pozwalajaca na analiz¢ receptur gastronomicznych, procesow technologicznych oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ uczniow powinna byé

systematyczna.
EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacj¢ przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb ucznidw, w trakcie nauczania w postaci ankietowania
uczniow, obserwacji, wywiadow z uczniami. Na zakoficzenie ksztalcenia proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujaca poprzez testy teoretyczne i praktyczne,

ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Jezyk obey w gastronomii

Cele ogolne

1. Poznanie stownictwa zawodowego z zakresu nazw potraw, napojow, sprze¢tu i maszyn.

2. Poznanie stownictwa z zakresu wykonywanych czynnos$ci przez kucharza.

3. Rozpoznawanie dokumentow zwigzanych z pracg kelnera w jezyku obcym.

4. Ksztaltowanie kompetencji personalnych w komunikacji w jezyku obcym w miejscu pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1
2)
3)
4)
5)

stosowac stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw surowcow, potraw, napojow, sprzetu i maszyn,
stosowac stownictwo w jezyku obcym z zakresu wykonywanych czynno$ci kucharza,

analizowa¢ w jezyku obcym teksty zawodowe, np. ofert pracy, receptury, karty menu,

sporzadzi¢ w jezyku obcym list motywacyjny i CV,

komunikowac¢ si¢ w jezyku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadan zawodowych.
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MATERIAL NAUCZANIA

Dzial programowy Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi 0
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Podstawowe 1. Nazwy surowcow, 36 - przetlumaczy¢ nazwy surowcow, potraw, — opisywac nazwy potraw, napojow, sprzetu i Klasa Il
stlownictwo dla potraw, napojow, napojow, sprzetu i urzadzen gastronomicznych urzadzen gastronomicznych
gastronomii sprzgtu i urzadzen - rozpozna¢ w wypowiedziach innych stownictwo | — postugiwacé si¢ stownictwem w jezyku obcym
gastronomicznych zwigzane z nazwami surowcow, potraw, sprzgtu i dotyczgcym nazw surowcow, potraw, sprzetu
urzadzen i urzadzen
2. Stanowisko pracy - nazywac w jezyku obcym stanowiska pracy w - opisywa¢ w jezyku obcym stanowiska pracy i | Klasa Il
zaktadzie gastronomicznym zadania kucharza
- okresla¢ w jezyku obcym stanowiska pracy w - prowadzi¢ rozmowe w jezyku obcym
zaktadzie gastronomicznym dotyczaca stanowiska pracy
3. Czynnosci —nazywac w jezyku obcym czynnosci kucharza — opisywac w jezyku obcym prace kucharza Klasa Il
zawodowe kucharza — przettumaczy¢ z jezyka obcego opisy dotyczace | —opisywaé w jezyku obcym poszczegodlne
czynnosci zawodowych kucharza etapy produkcji potraw
— prowadzi¢ rozmowe w jezyku obcym
dotyczaca czynnosci zawodowych kucharza
4. Receptury — przetlumaczy¢ receptury gastronomiczne i karty - przygotowac w jezyku obcym receptury Klasa Ill

gastronomiczne i
karty menu

menu

—nazywa¢ w jezyku obcym zwroty wystepujace w
recepturach i kartach menu

- przedstawia¢ w jezyku obcym informacje
zawarte w recepturach gastronomicznych i

gastronomiczne i karty menu
— analizowac receptury gastronomiczne w
jézyku obcym

59




Il. Komunikacja w
jezyku obcym w
zakladzie
gastronomicznym

1. Rozmowa z
pracodawca i
wspotpracownikami

kartach menu

2. Analiza ofert pracy
i informacji
reklamowych

3. List motywacyjny i
cv

Kompetencje
personalne i
spoteczne

— komunikowac si¢ z pracodawcg i - stosowac stownictwo zawodowe w trakcie Klasa Il1
wspotpracownikami w zaktadzie wykonywania zadan zawodowych kucharza
gastronomicznym w celu wykonywania zadan — postugiwac si¢ jezykiem obcym podczas
zawodowych rozméw dotyczacych pracy kucharza z

— stosowac zwroty w formie grzecznosciowe;j pracodawca oraz wspotpracownikami

— dobra¢ styl wypowiedzi do sytuacji

— ocenia¢ oferty pracy w jezyku obcym - analizowac¢ oferty pracy w jezyku obcym Klasa Il

- korzysta¢ z obcoj¢zycznych portali — stosowac¢ formalny lub nieformalny styl
internetowych przy wyszukiwaniu ofert pracy wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

- sporzadza¢ list motywacyjny i CV - analizowa¢ w jezyku obcym oferty pracy Klasa Il

— przetlumaczy¢ list motywacyjny i CV na jezyk
obcy

— opisywac swoje doswiadczenie zawodowe w
jezyku obcym

- prowadzi¢ rozmowy kwalifikacyjne w jezyku
obcym

- stosowac¢ aktywne metody stuchania
wspolpracownikow, klientow i gosci

— interpretowa¢ mowg ciata w komunikacji
werbalnej i niewerbalnej wyjasni¢ znaczenie
zmian

— komunikowa¢ si¢ efektywnie, szanowac i nie
ocenia¢ rozmowcy, wyrazac i odbiera¢ krytyke

- stosowac¢ formy grzecznosciowe w mowie i
pismie

— wskaza¢ rodzaje i mozliwosci doskonalenia si¢ w
zawodzie

- planowa¢ rozwdj zawodowy

— dokona¢ samooceny posiadanej wiedzy i
umiejetnosci do odnalezienia si¢ na rynku
pracy

60




PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu ,,J¢zyka obcego w gastronomii” proponuje si¢ stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegdlnosci:
- metody podajace, jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujace, jak: metode przypadkow, gry dydaktyczne i inne.
Wsrod srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy srodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu wydruki receptur gastronomicznych obcojezycznych, fotografie wyrobow gastronomicznych, katalogi w jezyku
obcym maszyn i urzadzen gastronomicznych, zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, stowniki etc.,

- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatow tematycznych na stronach internetowych obcojezycznych zwigzane z produkcjg gastronomiczng, filmy dydaktyczne w
jezyku obcym zwiazane z surowcami oraz produkcjg gastronomiczng oraz oferty pracy.

Zajgcia powinny si¢ odbywac w pracowni, w ktorej znajduje si¢ komputer z dostgpem do internetu — 1 stanowisko dla maksymalnie dla 3 uczniow.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiagnigcia uczniow proponuje si¢ sprawdzac¢ roznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy sprawdzajace wiedze ze stownictwa dotyczacego zadan zawodowych
kucharza oraz rozumienia tekstow obcojezycznych dotyczacych ofert pracy dla kucharza. Sprawdzeniu podlega¢ powinny réwniez umiejetnosci praktyczne — komunikacyjne.
Inng metoda powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajaca na analiz¢ obcojezycznych tekstow zwigzanych z produkcja gastronomiczng, metoda symulacyjna oraz

metoda przypadkow. Kontrola osiggni¢¢ ucznidéw powinna by¢ systematyczna.
EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztalcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w postaci ankietowania
uczniow, obserwacji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujaca poprzez testy teoretyczne i praktyczne,

ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
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KSZTALCENIE ZAWODOWE PRAKTYCZNE

NAZWA PRZEDMIOTU

Zajecia praktyczne

Cele ogolne

Okreslenie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego i jego funkcjonowania.

Ocenianie jakos$ci surowcow, potproduktow oraz zasad ich przechowywania.

Planowanie produkcji potraw.

Rozroznianie asortymentu potraw i napojow kuchni polskiej, kuchni innych narodéw oraz potraw dietetycznych.
Zastosowanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obroébce surowcow.

Poznanie wptywu prawidlowego postepowania z surowcem na jako§¢ wyrobu gotowego.

Dobieranie surowcow i polproduktéow stosowanych do sporzadzania potraw i napojow.

Rozpoznawanie cech charakterystycznych surowcow i potproduktéw stosowanych do sporzadzania potraw i napojow.

© ® N o 0o &M w DN

Dobieranie sprzetu, maszyn i urzadzen do sporzadzania potraw i napojow.
10. Stosowanie technologii sporzadzania potraw i napojow.
11. Rozwijanie kreatywno$ci przy planowaniu potraw i napojow.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) dobiera¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzgdzaniu potraw i napojow,
2) oceni¢ jako$¢ surowcow i potproduktow stosowanych w sporzgdzaniu potraw i napojow,
3) okresli¢ zagrozenia obnizajgce jako$¢ zywnoscei,

4) stosowac receptury gastronomiczne,
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5)
6)
7)
8)
9)

przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

planowa¢ produkcje potraw i napojow,

dobiera¢ metody i techniki sporzadzania potraw i napojow,

charakteryzowa¢ zmiany zachodzace podczas sporzadzania potraw i napojow,

stosowac technologie produkcji potraw i napojow,

10) prowadzi¢ produkcje potraw i napojow,

11) dobiera¢ sprzet, maszyny i urzadzenia do produkcji potraw i napojow,

12) stosowac sprzet, maszyny i urzadzenia do produkcji potraw i napojow,

13) dobierac sprzgt do ekspedycji potraw i napojow,

14) stosowac sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

15) prowadzi¢ produkcje zgodnie z zasadami bhp oraz z zachowaniem bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,

16) stosowac nowatorskie rozwigzania podczas sporzadzania potraw i napojow,

17) wspolpracowaé w zespole w celu wykonania zadan zawodowych.
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MATERIAL NAUCZANIA

stanowiska pracy
do sporzadzania
potraw i napojow
(mise en place)

narzg¢dzia do przeprowadzania obrobki
wstepnej, termicznej, wykanczania,
dystrybucji podczas sporzadzania potraw i
napojow

— pobiera¢ surowce, dodatki, przyprawy,
elementy dekoracyjne na stanowisku
roboczym

— ustawia¢ drobny sprzet kuchenny na
stanowisku roboczym do sporzadzania
potrawy napoju

- przygotowywac miejsce na odpady i
potprodukty na stanowisku pracy

obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

—wyznacza¢ gtdwne miejsce robocze na
stanowisku pracy

- stosowac zasady
ZrOwnowazonego rozwoju
podczas wykonywania zadan
zawodowych

Dzial programowy Tematy jednostek | Liczba Wymagania programowe Uwagi 0
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Organizacja zakladu | 1. Uklad Ustala — wymienia¢ pomieszczenia i dzialy zaktadu — ocenia¢ prawidlowg organizacj¢ stanowisk Klasa |
funkcjonalny pracodawca gastronomicznego, np. dziat socjalny, w zakladzie gastronomicznym
gastronomicznego zaktadu administracyjny, magazynowy, zmywalnie, — charakteryzowaé pomieszczenia w uktadzie
gastronomicznego dziat ekspedycyjny, pomieszczenia funkcjonalnym oraz wyposazenie stanowisk
handlowe - wyznaczaé na schematach zaktadow
- wskazywa¢ drogi komunikacyjne w gastronomicznych drogi komunikacyjne
zakladzie gastronomicznym - grupowac pomieszczenia zaktadu
- rozpoznawa¢ pomieszczenia zaktadu gastronomicznego wedtug spelnianych
gastronomicznego po roli, jakg petnig funkcji
—rozréznia¢ sprzet i urzagdzenia w — oceniac znaczenie rozwigzan
poszczegodlnych pomieszczeniach zaktadu funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego
gastronomicznego dla bezpieczenstwa pracownikow,
- wybra¢ drogi ewakuacyjne w zalezno$ci od bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz
pomieszczenia zaktadu gastronomicznego mozliwo$ci produkcyjnych zaktadu
— stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska
2. Organizacja - dobra¢ maszyny, urzadzenia, drobny sprzeti | — organizowaé stanowisko pracy zgodnie z Klasa |
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Il. Przechowywanie
Surowcow,
polproduktow i
wyrobow gotowych

1. Sprzet i
aparatura
kontrolno-
pomiarowa w
zakladzie

gastronomicznym

2. Ocena
jakosciowa
surowcow,
potproduktow i
wyrobow
gotowych

Ustala
pracodawca

- rozroznia¢ sprzet i aparaturg kontrolno-
pomiarowa stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

— dobra¢ sprzet i aparaturg kontrolno -
pomiarowa

— stosowac sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowa

— przestrzegaé tajemnicy zwigzanej z
wykonywanym zawodem i miejscem prac

- odczytywac¢ wskazania aparatury kontrolno-
pomiarowej w zakladzie gastronomicznym
analizowa¢ odczyty parametrow na
urzadzeniach gastronomicznych

— poréwnywac wyniki odczytu z obowigzujaca
dokumentacja technologiczna

— wskazywac zagrozenia w przypadku
niewlasciwych odczytow na aparaturze
kontrolno-pomiarowej

Klasal -

— dobra¢ metody oceny jakosciowej
surowcow, potproduktéw i wyrobow
gotowych

— ocenia¢ surowce, polprodukty i wyroby
gotowe przed, w trakcie i po produkcji

— ocenia¢ przydatnos$¢ i jako$¢ surowcow
spozywczych do sporzadzania potraw

— ocenia¢ wptyw warunkow przechowywania i
transportu na jakos$¢ zywnosci

- rozréznia¢ wady jako$ciowe surowcow,
potproduktow i wyrobow gotowych

— wskazywac¢ parametry jakoSciowe
surowcow, potproduktéw i wyrobow
gotowych

— wyciagac¢ wnioski z oceny surowcow,
pOtproduktow i wyrobow gotowych

Klasal -
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3. Przechowywanie - stosowa¢ metody przechowywania zywnos$ci | — ocenia¢ skutki nieprzestrzegania warunkow | Klasa I -
Zywnosci w do odpowiedniego asortymentu zapewniajacych trwato$¢ przechowywanej m
warunkach - rozréznia¢ wyposazenie magazynow oraz Zywnosci
zapewniajacych jej magazynowe §rodki transportowe - stosowap’ .warqn'ki maga,zynowania zywno§ci
trwatosé — dokona¢ odbioru ilo§ciowego surowcow i zapewniajace jej trwalosc¢
potproduktow — stosowac $rodki transportowe podczas prac
— przestrzegac¢ optymalnych warunkéw zwiazanych z magazynowaniem
przechowywania zywnosci w zakladzie — stosowa¢ urzgdzenia chtodnicze i
gastronomicznych zamrazalnicze
— stosowac zasade FIFO w czasie — rozpoznawac zagrozenia jakos$ci i Zywnosci i
magazynowania zywienia podczas magazynowania zywnosci
- rozmieszczaé zywnos$¢ w magazynach w — zapobiega¢ zagrozeniom majacym wptyw na
warunkach optymalnych zgodnie z jakos$¢ 1 bezpieczenstwo zdrowotne
warunkami zapewniajagcymi jej trwatos¢ i zywnosci podczas magazynowania
bezpieczenstwo - stosowac zatozenia systemu HACCP, GHP,
— dokona¢ pomiaru temperatury i wilgotnosci GMP opracowane dla magazynow
- wykonywac¢ prace porzadkowe - wypehiaé¢ dokumentacje magazynowsa
- klasyfikowa¢ zmiany zachodzace podczas — ocenia¢ zmiany zachodzace podczas
przechowywania zywnoSci przechowywania zywnosci
- wskazywac¢ zmiany zachodzace podczas — charakteryzowaé¢ zmiany zachodzace
przechowywania zywnosci podczas przechowywania zywnos$ci
I11. Proces produkcyjny | 1. Receptury Ustala - rozrézniaé elementy budowy receptury — analizowaé receptury gastronomiczne Klasa I -
w zakladzie gastronomiczne pracodawca gastronomicznej - rozpozna¢ potrawy i napoje po recepturach 1]

gastronomicznym

- okre$la¢ na podstawie receptury
gastronomicznej zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci

- obliczaé¢ zuzycie surowcow, dodatkow do
zywnosci do sporzadzania potraw i napojow

— odwazac¢/odmierzac sktadniki na podstawie
receptur

— odwazac¢/odmierza¢ gramaturg porcji potraw

- okres$la¢ na podstawie receptury
gastronomicznej wielko$¢ porcji potraw i
napojow

- wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z
odwazaniem i odmierzaniem sktadnikoéw
potraw i napojow

- przeliczy¢ normatywy surowcowe receptur
gastronomicznych

gastronomicznych

— sporzadza¢ autorskie receptury
gastronomiczne

- sporzadzaé kalkulacje potraw na podstawie
receptury gastronomicznej (foodcost)

- stosowac racjonalng gospodarke surowcami
podczas sporzadzania potraw
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2. Charakterystyka — wymienia¢ etapy procesu produkcyjnego — stosowa¢ metody i techniki sporzadzania Klasa I- 111
procesu — prowadzi¢ etapy procesu produkcyjnego potraw i napojow
produkcyjnego w zgodnie z opisem technologicznym - §ledzi¢ zmiany zachodzgce w zywnosci
zakladzie — stosowac¢ obrobke wstepna surowcow, np. podczas obrobki
gastronomicznym brudng i czyst'q . - przew1dyxyac zagrozenia procesu '
- poréwnywacé jako$¢ surowcow przed i po technologicznego podczas sporzadzania
obrobce wstepnej potraw
— dobra¢ metody i techniki do sporzadzenia - wprowadza¢ dzialania korygujace podczas
planowanej potrawy, np. blanszowanie, przygotowywania potraw i napojow
gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie, — stosowa¢ nowoczesne techniki kulinarne, np.
konfitowanie, grillowanie, parowanie czy sous-vide, kuchnia molekularna
gotowanie w niskich temperaturach - proponowa¢ nowatorskie dziatania podczas
- wskazywa¢ metody obrobki termicznej wykonywania zadan zawodowych
sporzadzanych potraw i napojow - wykazac si¢ otwarto$cig na zmiany w
- dobra¢ metody i techniki zalecane przy zakresie nowych technik i technologii
sporzadzaniu potraw dietetycznych - stosowac¢ nowatorskie rozwigzania
- wyjasnia¢ znaczenie zmian
- wykonywaé czynnosci w grupie
- rozpozna¢ znaczenie wlasnych zachowan w
grupie
— stosowa¢ komunikacje interpersonalng
IV. Surowce, dodatki 1. Surowce, Ustala - rozroznia¢ surowce, dodatki do zywnosci i - okresla¢ zasady doboru tluszczoéw do Klasa I- I11
do zywnosci i materialy | dodatki do pracodawca materiaty pomocnicze rodzaju sporzadzanej potrawy,
pomochnicze Zywnosci, — dobrac thuszcze do sporzadzania potraw do uwzgl@dniaj ac ich pochqdzenie, '
przyprawy, potraw, np. olej, rzequowy, masto §wieze i 1'<0ns3‘/§tenc']@ oraz funkcje technologiczne
thuszeze i materialy klarowane, smalec, oliwa, frytura - §ledzié zmiany ;aqhodza%ce w tluszczach
dodatkowe - dobra¢ thuszcze do smazenia okre$lonych podczas obrobki cieplnej

potraw

— sporzadzaé smalec wieprzowy, masto
klarowane, masta smakowe

— dobra¢ dodatki do zywnosci i przyprawy do
sporzadzania potraw i napojow

— stosowac przyprawy i dodatki podczas
sporzadzania potraw i napojow, np. sol,
pieprz, li§¢ laurowy, ziele angielskie oraz
kwiaty jadalne, mikroziota

— przetwarzaé $wieze ziola, np. suszac,
przygotowujac oleje smakowe, pesto, pasty

- sporzadzac¢ klasyczne mieszanki przypraw,
np. bouquet garni, curry, garam masala, pi¢¢
smakow

— zapobiegac¢ niekorzystnym zmianom
zachodzacym w tluszczach podczas obrobki
cieplnej

— przewidywac zagrozenia procesu
technologicznego podczas przygotowywania
potraw i napojow

— wprowadza¢ dzialania korygujace podczas
przygotowywania potraw i napojow
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- rozpoznawac¢ zmiany zachodzace w
thuszczach podczas obrobki cieplnej

— wykonywaé czynno$ci w grupie

- stosowa¢ komunikacje interpersonalng

V. Technologie
sporzadzania potraw i
napojow

1. Technologie
sporzadzania
potraw i napojow z
owocOw, warzyw,
ziemniakow i
grzybow

Ustala
pracodawca

- rozréznia¢ potrawy i napoje sporzadzane z
owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow

— dobra¢ obrobke wstepng brudng i czysta do
surowca

— stosowac obrobke wstepna brudna i czysta
surowca, np. do owocoéw jagodowych,
owocow ziarnkowych, owocow pestkowych,
owocow cytrusowych, owocoOw
egzotycznych, warzyw liSciastych, warzyw
owocowych, warzyw korzeniowych,
warzyw kapustnych, warzyw cebulowych,
warzyw straczkowych zielonych,
ziemniakow, grzybow swiezych, grzybow
suszonych

— sporzadzaé potrawy z grzybow, stosujac
r6ézne metody i techniki procesu
technologicznego, np. gotowanie (zupa
grzybowa), duszenie (grzyby w $mietanie),
zapiekanie i pieczenie (pieczarki
nadziewane, grzyby po nelsonsku)

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia potraw i napojow
Z OWOCOW, warzyw, ziemniakow i grzybow

— prowadzi¢ oceng organoleptyczng potraw i
napojow z owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

— wykonywac¢ rézne sposoby rozdrabniania
warzyw w zalezno$ci od ich przeznaczenia,
np. krojenie (krazki, stupki, ptatki, piorka,
kostki, paski), siekanie, miazdzenie,
szatkowanie, Scieranie

— sporzadzaé potrawy i napoje z owocow,
warzyw, ziemniakoéw i grzybow, np. surdwki
(z marchewki, selera, kapusty np. celestaw,
ogoérkow np. mizeri¢), satatki (np. cezar,
nicejska, caprese, rosyjska, waldorf) zupy
(jarzynowa, barszcz, minestrone, grzybowa,

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z owocOw, warzyw,
ziemniakow i1 grzybow

- rozdrabnia¢ owoce, warzywa, stosujac rézne
techniki krojenia i nazewnictwo francuskie
(np.: mirepoix, macedoine, julienne, rouelle,
Vichy, concasse, chiffonade, paysanne)

- rozdrabnia¢ ziemniaki w rézne ksztalty, np.
pommes paille, pommes allumettes, pommes
mignonnettes, pommes frites, pommes pont
neuf

— wykonywac¢ obrobke wstepna i cieplng
szparagow, warzyw straczkowych suchych

— sporzadzaé potrawy z ciasta ziemniaczanego
na bazie ziemniakdéw gotowanych, np.:
kluski §laskie, kopytka, knedle i dobraé
dodatki oraz poda¢

- sporzadzaé potrawy z ciasta ziemniaczanego
na bazie ziemniakow surowych, np. kluski
ziemniaczane, pyzy ziemniaczane/cepeliny,

— dobra¢ przyprawy do potraw z warzyw,
grzybow, ziemniakow, owocow w celu
wydobycia gtebi smaku lub lepszego
trawienia

— garnirowa¢ potrawy z wykorzystaniem
carvingu, w tym rzodkiewki, cukinii, pora

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i

budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

- przewidywac¢ zagrozenia w czasie produkcji
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2. Technologie
sporzadzania
potraw z mleka i
przetworéw
mlecznych

chtodniki warzywne i owocowe oraz
kremy),sos grzybowy, sorbety, puree
warzywne i owocowe, pasty warzywne
(humus, z fasoli)

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania potraw i napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

— wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw i napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i1 grzybow

- przechowywa¢ potprodukty i wyroby
gotowe z owocow, warzyw, grzybow i
ziemniakow zgodnie z warunkami i czasem,
np. suréwki, napoje owocowe

- stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas sporzadzania potraw

— wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

— wykonywaé czynno$ci w grupie

— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

potraw i napojow z owocOw, warzyw,
ziemniakow i grzybow wptywajace na
jako$¢ gotowego wyrobu

— wprowadza¢ dzialania korygujace podczas
przygotowywania potraw i napojow z
owocoOw, warzyw, grzybow i ziemniakow

— sporzadzaé potrawy i napoje z owocow,
warzyw, ziemniakoéw i grzybow wedlug
wiasnych receptur

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i buzet
zadania

—rozréznia¢ potrawy i napoje sporzadzane z
mleka i przetworéw mlecznych

— stosowac techniki i metody sporzadzenia
potraw z mleka i przetworéw mlecznych

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw z mleka i
przetwor6w mlecznych

— sporzadzaé potrawy z mleka stodkiego, np.
kisiele mleczne, napoje z dodatkiem
czekolady lub kakao, zupy mleczne, sosy
mleczne

— sporzgdzaé potrawy i napoje z
wykorzystaniem mlecznych napojow
fermentowanych, np. sos tzatziki, galaretka z
zsiadtego mleka, galaretka na bazie jogurtu,
koktajle mleczne, zupy chtodniki

— sporzadzaé potraw z zastosowaniem serow
podpuszczkowych, np. zupa serowa, suflet z
sera, ser panierowany, koszyczki

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z mleka i przetworow
mlecznych, np. zupy mleczne, napoje
mleczne fermentowane, krem, bita $mietana

— przeprowadza¢ ocen¢ organoleptyczng
potraw i napojow z mleka stodkiego

— przeprowadza¢ ocen¢ organoleptyczng
mlecznych napojow fermentowanych

- przeprowadza¢ ocen¢ organoleptyczng
serow 1 potraw z nich wykonanych:
twarogowych, np.: ricotta, ser mascarpone,
seroOw dojrzewajacych, np.: grojer,
parmezan, cheddar, ementaler, pecorino

- rozrdznia¢ fazy napowietrzania Smietanki

- wykonywac ocene organoleptyczng
$mietany i $mietanki oraz potraw i napojow
z nich wykonanych

- $ledzi¢ zmiany zachodzace podczas
sporzadzania potraw z mleka i jego
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3. Technologie
sporzadzania
potraw z jaj

parmezanowe i sera twarogowego, np.
pierogi leniwe, placuszki twarogowe, pasty
twarogowe, deser tiramisu

— sporzadzaé potrawy i napoje z uzyciem
$mietanki i $mietany, np. krem bita
$mietana, deser panna cotta, krem sultanski,
krem brulee

- wykonywa¢ oceng organoleptyczng z
uzyciem $mietany i $mietanki

— dobra¢ sprzet i zastawg stolowa do
serwowania potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

- wykonywaé czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z mleka i przetworow
mlecznych

— przechowywa¢ potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

— wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

— wykonywaé czynno$ci w grupie

— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

przetworéw

- przewidywac zagrozenia w czasie produkcji
potraw i napojow z mleka i jego przetwordw
wplywajace na jakos$¢ gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace podczas
przygotowywania potraw i napojow z mleka
ijego przetworéw

— sporzadzaé potrawy i napoje z mleka i
przetworéw mlecznych wedtug wlasnych
receptur

- weryfikowaé realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

—rozréznia¢ potrawy sporzadzane z jaj

— wykonywa¢ poprawnie sterylizacje jaj, np.:
przez naswietlanie UV

— sprawdzac¢ §wiezo$¢ jaj

— wykonywa¢ wybijanie jaj i oddzielanie
biatka od zottka

—rozréznia¢ fazy napowietrzenia jaj

— stosowac techniki i metody sporzadzenia
potraw z jaj

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw z jaj

— sporzadzac potrawy z jaj gotowanych, np.
jaja poszetowe, jaja na migkko, jaja mollet,
jaja po wiedensku

— sporzadzaé potrawy z jaj smazonych, np.
omlet naturalny, omlet biszkoptowy, jajka
sadzone, frittata, omlet hiszpansKi

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z jaj

— przeprowadza¢ ocen¢ organoleptyczng
sporzadzonych potraw z jaj

— $ledzi¢ zmiany zachodzace podczas
sporzadzania potraw z jaj

— sporzadzaé potrawy z wykorzystaniem
wlasciwosci jaj, takich jak spulchnianie
(ciasto biszkoptowe), zageszczanie (stodkie
sosy), emulgowanie (majonez), wigzanie
surowcow (kotleciki z jaj)

- przewidywac¢ zagrozenia w czasie produkcji
potraw 1 napojow z jaj wptywajace na jakos$¢
gotowych wyrobow

—wprowadza¢ dzialania korygujace podczas
przygotowywania potraw i napojow z jaj

— sporzadzaé potrawy z jaj wedlug wiasnych
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4. Technologie
sporzadzania
potraw z maki i
kasz

— dobrac¢ sprzet i zastawg stolowa do
serwowania potraw z jaj

- wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z jaj

- przechowywac potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

— wykonywaé czynno$ci w grupie

— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

receptur

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

- rozréznia¢ potrawy sporzadzane z maki i
kasz

— stosowac techniki i metody sporzadzenia
potraw z maki i kasz

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw z maki i
kasz

— prowadzi¢ obrobke wstepng maki, np.
przesiewanie, dogrzewanie oraz kaszy w
zaleznos$ci od rodzaju, np. ptukanie,
zacieranie jajem

- sporzadzaé potrawy z zastosowaniem maki i
kasz, np.: potrawy z kasz rozklejanych (zupy
krupniki, zupa grysikowa, zupa ryzowa,
musy z kaszy manny, risotto), potrawy z
kasz gotowanych na sypko, potrawy z kasz
gotowanych na potsypko (kotleciki)

— sporzadzaé potrawy z ciasta zarabianego na
stolnicy, np.: wyroby z ciasta pierogowego,
kluski krajane, polskie tazanki, makarony,
zacierki

— sporzadzaé ciasto zarabiane w naczyniu, np.:
ciasto na kluski ktadzione, ciasto na kluski
potfrancuskie, ciasto na kluski francuskie,
ciasto na kluski lane

— sporzadzaé ciasto nalesnikowe

— sporzadzaé potrawy z nale$nikow, np.:
krokiety, nale$niki biszkoptowe, nales$niki

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z maki i kasz

— dobra¢ rodzaj i typ maki do zageszczania
potraw oraz sporzadzanej potrawy, np. do
oproszania warzyw — maka pszenna
wysokoglutenowa, maka na makarony —
maka pszenna wysokoglutenowa

- wykonywa¢ oceng organoleptyczng potraw z
maki i kasz

— sporzadzaé ciasto na makarony typu
wloskiego

- sporzadzi¢ makarony wloskie, np.
pappardelle, lazanig, penne przy uzyciu
maszynki do makaronow wtoskich

— przeprowadzi¢ obrobke cieplng potraw z
ciasta zarabianego na stolnicy i ciasta
zarabianego w naczyniu

— gotowa¢ makarony gotowe

— formowac nales$niki w rézne formy w
zalezno$ci od farszu i potrzeb

— sporzadza¢ desery z kasz, np.: mus z kaszy
manny, ciasteczka z ptatkow owsianych,
zapiekanka z ryzu na stodko, puddingi
ryzZowe

- przewidywa¢ zagrozenia w czasie produkcji
potraw i napojow z maki, kasz i ryzu
wptywajace na jakos$¢ gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace podczas
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5. Technologie
sporzadzania
wyrobow
ciastkarskich i
deserow

typu francuskiego

- sporzadzaé inne potrawy, np. ravioli,
pierogi, risotto, kaszotto

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania potraw z maki i kasz

— wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z maki i kasz

- przechowywac potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem

- wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

— wykonywaé czynno$ci w grupie

— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

przygotowywania potraw i napojoéw z maki,
kasz i ryzu

— sporzadzaé potrawy z maki, kasz i ryzu
wedlug wlasnych receptur

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

—rozrdéznia¢ ciasta i wyroby ciastkarskie

- rozréznia¢ asortyment desero6w zimnych i
goracych, popularnych i wykwintnych oraz
kuchni innych narodow

— stosowac techniki i metody sporzadzenia
wyrobow ciastkarskich i deserow

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow

- dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania wyrobow cukierniczych i
deserow

- sporzadzaé desery zestalane na zimno i na
goraco (zageszczane skrobia, jajami,
zottkami, srodkami zelujacymi)

— sporzadza¢ desery niezestalane z maki, kasz,
i owocoOw

- sporzadza¢ inne desery np. chantilly,
creme pdtissiere, creme anglaise,
merengue (beza)

— wykonywaé czynno$ci zwigzane z
dekorowaniem sporzadzonych wyrobow
ciastkarskich, np. oblewanie czekolada,
posypywanie cukrem, glazurowanie

- wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja ciast i deserow

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania wyrobow ciastkarskich i deserow

— sporzadzaé rézne rodzaje ciast, np. ciasta
drozdzowe, biszkoptowe, kruche,
piernikowe, bezowe, parzone i inne

- sporzadzaé wyroby ciastkarskie, np. babki,
ciasta, drobne wyroby

- sporzadzaé lukry, masy, kremy i pomady,
np. masa serowa i makowa, krem bita
$mietana, krem bezowy, glazura biatkowo-
cukrowa

- sporzadzaé charakterystyczne desery kuchni
obcych narodowosci, np. krem catalana,
krem brulee, nale$niki suzette, crumble z
owocami, gruszka pigknej Heleny

— sporzadzaé desery mrozone, np. lody,
sorbety

— podawa¢ desery mrozone, np.: lody melba,
lody w ptysiu

— sporzadza¢ desery flambirowane

— stosowac temperowanie czekolady

— stosowac¢ do dekoracji owoce, czekolade,
polewe czekoladowg, marcepan. Zele
smakowe, ziota i kwiaty jadalne

- wykonywac ocene organoleptyczng
sporzadzonych wyrobdw ciastkarskich i
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6. Technologie
sporzadzania
potraw z migsa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- przechowywac polprodukty i gotowe wyroby
zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakos$ci
zdrowotnej Zzywnosci

- wykonywac¢ czynnosci w grupie

— stosowa¢ komunikacje interpersonalna

- stosowac zasady etyki obowigzujace w
komunikacji z klientami, go§émi i
wspotpracownikami

— przestrzega¢ zasad etyki i etykiety
obowiazujacych w komunikacji z
pracownikami, klientami oraz go$¢mi

— przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrona wtasnosci
intelektualnej i ochrong danych osobowych

— przestrzegac tajemnicy zwigzanej z
wykonywanym zawodem i miejscem pracy

deserow

- przewidywac zagrozenia w czasie produkcji
wyrobow ciastkarskich i deserow
wplywajace na jakos$¢ gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace podczas
przygotowywania wyrobow ciastkarskich i
deserow

— sporzadzaé wyroby ciastkarskie i desery
wedlug wlasnych receptur

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

- rozréznia¢ potrawy sporzadzane z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- rozréznia¢ potrawy z podrobow

— rozréznia¢ przetwory miesne

— stosowac¢ obrobke wstepna migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, np. rozmrozenie,
trybowanie, podzial na elementy,
szpikowanie, peklowanie, marynowanie,
wedzenie

- sporzadzaé potrawy z mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, np. sztuka migsa,
bryzol, medaliony, stek, zrazy zawijane,
zrazy bite, sztufada, pieczen duszona, rolady

— dobra¢ rodzaj porcjowania i rozdrabniania
migsa do rodzaju potrawy (np. steki, tatar,
gulasz, pieczen)

— sporzadza¢ potrawy z migsa mielonego, np.
kotlety mielone, pulpety, zrazy, klopsiki

— sporzadzaé potrawy z podrobow, np. z
watroby, nerek, ptuc, ozoréw, zotadkow,
nog

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z mi¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

— ocenia¢ organoleptycznie sporzadzone
potrawy z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- przewidywac zagrozenia w czasie produkcji
potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny wplywajace na jako$¢ gotowych
wyrobow

- wprowadza¢ dziatania korygujace podczas
przygotowywania potraw z mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

— sporzadzaé potrawy z mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny wedlug wtasnych
receptur

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych
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7. Technologie
sporzadzania
potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

— stosowac przetwory mig¢sne do sporzadzania
potraw, np. kanapek

— stosowac techniki i metody sporzadzenia
potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, np. gotowanie, smazenie krotkie
duszenie, pieczenie, grillowanie, gotowanie
w prozni (sous vide), metod¢ confitowania

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw z mig¢sa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

— dobrac¢ sprzet i zastawg stolowa do
serwowania potraw z mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- wykonywaé czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- przechowywac potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

— wykonywac¢ prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

— wykonywaé czynno$ci w grupie

— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

- wymieniaé potrawy sporzadzane z drobiu i
ptactwa dzikiego

- stosowac¢ obrobke wstepng drobiu i ptactwa
dzikiego, np. rozmrozenie, doczyszczanie,
mycie, podzial na elementy kulinarne,
formowanie

— sporzadzaé marynaty i nadzienia stosowane
do potraw z drobiu i ptactwa dzikiego

— stosowac techniki i metody sporzadzenia
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego, np.
potrawy gotowane (buliony), duszone,
smazone (smazona piers$ i watrobka),
pieczone (cale tuszki, skrzydetka, udko),
gotowane w prozni (piers$ i udko kaczki,
golebia), grillowane (pier§ z kurczaka i
indyka)

— organizowa¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

— sporzadzaé potrawy z drobiu i ptactwa
dzikiego

— prowadzi¢ rozbior tuszki drobiowej

— stosowa¢ formowanie tuszki drobiowej

— sporzadzaé potrawy z drobiu i ptactwa
dzikiego, np. potrawki, rolady, kotlet de
volaille, kurczak po polsku, udo kaczki
confit, kurczak pieczony, udo gesi duszone,
perliczka pieczona w catosci

— sporzadzaé potrawy z masy drobiowej
mielonej, np. kotlety pozarskie

— stosowac¢ podroby z drobiu do
przygotowywania potraw, np. zotadki

Klasa | -
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8. Technologie
sporzadzania
potraw z ryb i
owocOdw morza

—uzasadnia¢ dobdr technik obrobki termicznej
do przygotowywanej potrawy

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

— wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

— przechowywac potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci HACCP, GMP, GHP

- wykonywac¢ czynno$ci w grupie

— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

drobiowe, serca drobiowe, watroba
drobiowa

- przewidywac zagrozenia wplywajace na
jako$¢ gotowych potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

— ocenia¢ organoleptycznie sporzadzone
potrawy z drobiu i ptactwa dzikiego

- przewidywac zagrozenia w czasie produkcji
potraw z drobiu i dzikiego ptactwa
wplywajace na jako$¢ gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dziatania korygujace podczas
przygotowywania potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

- sporzadzaé potrawy z drobiu i ptactwa
dzikiego wedtug wlasnych receptur

- weryfikowac realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

- rozréznia¢ potrawy sporzadzane z ryb i
OWOCOW morza

- rozrézniaé przetwory rybne

— oceniac §wiezos¢ ryb i owocOw morza

- stosowac¢ obrobke wstepng ryb, np. zabijanie
ryb zywych, rozmrazanie, odsalanie,
oczyszczanie, podziat tuszek

—dobra¢ techniki i metody sporzadzenia
potraw z ryb i owocow morza, np.
gotowanie — zupa rybna i ryby na parze,
smazenie — dorsz, 1osos, pstrag, sola,
tunczyk, duszenie — mule, pieczenie ryb —w
soli, w pergaminie, grillowanie ryb i
owocow morza w calosci i elementach (np.
dorada, pstrag, oSmiornica, krewetki,
kalmary), sous vide — tosos$, dorsz, stir fry —
krewetki, kalmary

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw z ryb i
OWOCcOW morza

— sporzadzaé potrawy z ryb i owocdw morza

— organizowa¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z ryb i owocoOw morza

- sporzadzaé potrawy z ryb i owocoOw morza,
stosujac rozne metody i techniki
sporzadzania, np.: potrawy gotowane,
smazone, duszone, pieczone i zapiekane

- sporzadzaé potrawy z masy rybnej mielonej,
np. pulpety, rolady, klopsiki

— sporzadza¢ dania z ryb i owocOw morza, w
tym ryby i owoce morza na surowo (np.
tatar, ostrygi, carpaccio), marynowane (np.
gravlax, ceviche), zupa rybna, musy z ryby,
ryby w galarecie, grillowany lub smazony
stek z tuficzyka $rednio wysmazony
(medium rare), smazony filet z dorsza lub
cata ryba (np. gtadzica, fladra), krewetki
smazone

— ocenia¢ organoleptycznie sporzadzone
potrawy z ryb i owocOw morza

- przewidywa¢ zagrozenia w czasie produkcji
potraw z ryb i owocOw morza wplywajace

Klasa | -
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9. Technologie
sporzadzania
tradycyjnych i
regionalnych
potraw kuchni
polskiej

— dobrac¢ sprzet i zastawg stolowa do
serwowania potraw z ryb i owocow morza

- wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z ryb i owocéw morza

- przechowywac potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

— wykonywaé czynno$ci w grupie

— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

na jako$¢ gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace podczas
przygotowywania potraw z ryb i owocow
morza

— sporzadzaé potrawy z ryb i owocoOw morza
wedlug wlasnych receptur

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowaé czas, zasoby i
budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

10. Technologie
sporzadzania

- rozroznia¢ zwyczaje zywieniowe w dawnej - organizowac¢ stanowisko pracy w celu Klasa | -
Polsce wykonania potraw tradycyjnych i Il
- rozréznia¢ potrawy kuchni regionalnych regionamych kuchni p0|skiej
— dobra¢ technike i metode sporzadzenia
potraw regionalnych - charakteryzowa¢ potrawy i napoje kuchni
— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet tradycyjnej j i regionalnej kuchni polskiej
potrzebny do sporzadzenia potraw - sporzadza¢ potrawy kuchni tradycyjnej i
regionalnych regionalnych, np. Zur na kielbasie, tazanki z
— dobrac¢ sprzet i zastawg stolowa do kapustg, bliny staropolskie, bigos
serwowania potraw regionalnych staropolski, biata kietbasa w sosie
- wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z chrzanowym, flaki po polsku, karp po
ekspedycja potraw regionalnych polsku, kwasnica, kiszka kaszubska
- przechowywac potprodukty i gotowe wyroby | - oceni¢ organoleptycznie potrawy i napoje
zgodnie z warunkami i czasem kuchni tradycyjnej, staropolskiej i
przechowywania regionalnej
- przewidywac zagrozenia w czasie produkcji
- wykonywa¢ prace porzadkowe w trakcie potraw kuchni tradycyjnej i regionalnej
pracy i po jej zakonczeniu wplywajace na jako$¢ gotowych wyrobow
— stosowac systemy zabezpieczania jakosci ~ wprowadza¢ dziatania korygujace podczas
zdrowotnej zywnosci przygotowyyvania potraw kuchni tradycyjnej
- wykonywa¢ czynno$ci w grupie i regionalnej
~ stosowaé komunikacje interpersonalna - analiz_o_waé receptury starodawnej kuchni
- polskiej
- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania
—rozroznia alternatywne sposoby zywienia, w | — organizowaé stanowisko pracy w celu Klasa I -

tym diety bezglutenowe, bezlaktozowe,

wykonania potraw dietetycznych i
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potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

11. Technologie
sporzadzania
kuchni r6znych
narodow

wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm,
pescowegetarianizm

- okres$la¢ zasady doboru surowcoéw do
sporzadzenia potraw dietetycznych i
wegetarianskich

— stosowa¢ zamiennosci produktow

— stosowac techniki i metody sporzadzania
potraw dietetycznych i wegetarianskich

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich

— dobrac¢ sprzet i zastawg stolowa do
serwowania potraw dietetycznych i
wegetarianskich

- wykonywaé czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw dietetycznych i
wegetarianskich

- przechowa¢ polprodukty i gotowe wyroby
zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

— wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

— wykonywaé czynno$ci w grupie

— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

wegetarianskich

— sporzadzi¢ potrawy dietetyczne i
wegetarianskie, np. pulpety mielone z
indyka, gotowane warzywa, tagodne sosy,
kisiel jabtkowy, pierogi, placki z cukinii,
zapiekanke z baktazana

— dobra¢ technikg cieplng do sporzadzania
potraw dietetycznych, np. gotowanie,
duszenie, pieczenie

— ocenia¢ organoleptycznie sporzadzone
potrawy dietetyczne i wegetarianskie

- przewidywac zagrozenia w czasie produkcji
potraw dietetycznych i wegetarianskich
wplywajace na jakos$¢ gotowych wyrobow

- wprowadza¢ dziatania korygujace podczas
przygotowywania potraw dietetycznych i
wegetarianskich

—analizowac receptury potraw dietetycznych i
wegetarianskich

—weryfikowac realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

— stosowac normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

- rozréznia¢ zwyczaje zywieniowe innych
narodow

— wymienia¢ potrawy kuchni francuskie;j,
rosyjskiej, wegierskiej, wloskiej, greckiej i
chinskiej

— rozréznia¢ potrawy kuchni innych narodéw

— stosowac techniki i metody sporzadzenia
potraw innych narodow

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprz¢t
potrzebny do sporzadzenia potraw innych
narodow

— dobrac¢ sprzet i zastawe stotowa do
serwowania potraw innych narodéw

— wykonywaé czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw kuchni innych narodéw

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw innych narodow

— sporzadzaé potrawy kuchni ré6znych
narodow, np. zupa cebulowa, satatka Cezar,
krem brulee, kulebiak, zupa halaszle,
makaron carbonara, tzatziki, kaczka po
pekinsku

- oceniac organoleptycznie sporzadzone
potrawy kuchni r6znych narodow

- przewidywa¢ zagrozenia w czasie produkcji
potraw kuchni innych narodow wptywajace
na jakos¢ gotowych wyrobdw

— wprowadza¢ dzialania korygujace podczas
przygotowywania potraw kuchni innych
narodow

Klasal -
1l
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12. Technologie
sporzadzania
napojow

— przechowywac potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

— wykonywaé czynno$ci w grupie

- stosowa¢ komunikacje interpersonalng

— analizowac receptury kuchni roznych
narodow

- weryfikowac¢ realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

- stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

- rozréznia¢ napoje zimne bezalkoholowe, np.

wody, lemoniady, toniki, napoje typu cola

- rozréznia¢ napoje gorace na bazie herbaty,
kawy i kakao

—rozrozniac¢ alkohole niskoalkoholowe,
srednioalkoholowe, wysokoalkoholowe

— okresla¢ wptyw uzywek na organizm
cztowieka

— stosowac techniki i metody sporzadzania
napojow

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia napojoéw, np.
ekspres wysokoci$nieniowy, samowar,
blender, dzbanki, czajniczki, shaker,
szklanica barmanska, trybuszon

- rozréoznia¢ rodzaje kaw

- stosowac zasady sporzadzania napojow
bezalkoholowych i alkoholowych
mieszanych, np. dobdr surowcow, dobor
odpowiednich narzgdzi, przestrzeganie
kolejnosci dodawania poszczegolnych
sktadnikéw, zastosowanie odpowiednich
technik miksowania

— dobrac¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania napojow

— przechowywac potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

— wykonywac prace porzagdkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakosci

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania napojoéw

— sporzadzac¢ herbate, np. ekspresowa, po
angielsku, po rosyjsku, po chinsku, po
japonsku, po wiedensku, po marokansku

— sporzadza¢ kawe, np. caffe latte, espresso,
cappuccino, americano, mrozong

— wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja napojow, w tym garnirowanie,
stosujac dodatek czekolady, $mietanki,
OWOCOW

- sporzadzaé napoje mieszane bezalkoholowe
i alkoholowe

— oceniac organoleptycznie sporzadzone
napoje

- przewidywac zagrozenia w czasie produkcji
napojow wptywajace na jakos¢ gotowych
wyrobow

- wprowadza¢ dziatania korygujace podczas
przygotowywania napojow

— sporzadzaé napoje wedlug wiasnych
receptur

- weryfikowad realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

Klasa | -
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13. Technologie
sporzadzania zup i
SOSOW

zdrowotnej zywnos$ci
— wykonywaé czynno$ci w grupie
— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

- rozrézniac Zupy i Sosy

- stosowac zasady sporzadzania zup i SOSOW

— dobra¢ techniki wykonania soséw i zup

— przygotowac kosci i elementy tusz, warzywa
i ziota do przygotowywanego wywaru z
cielgciny, drobiu, ryb i owocoéw morza i
warzyw

— dobra¢ sosy do potrawy, np. kaparowy do
$ledzi, jaj 1 wedlin, sos chrzanowy do jaj,
wedlin i zimnych migs

— przygotowac sosy podstawowe w tym
beszamel, demi-glace, béarnaise,
holenderski, beurre blanc

- sporzadza¢ winegret (np. winegret
podstawowy, cytrynowy, octowy,
musztardowy) i dipy (np. majonez, sos
tatarski, tzatziki, chutney)

- sporzadzac zupy, np. zupy czyste, zupy
zageszczane gtownym sktadnikiem, zupy
podprawiane, zupy specjalne, zupy
zapiekane (typu wtoskiego i francuskiego),
zupy jednogarnkowe, w tym rosol, kremy
(pomidorowy, selerowy, z brokutéw), bisque
(z krewetek, rakow), tradycyjne (ogorkowa,
krupnik, cebulowa, zur)

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia zup i sosOw

- dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania zup i SOSOW

- wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycja zup i sosOw

— przechowac potprodukty i gotowe wyroby
zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

— organizowa¢ stanowisko pracy w celu
wykonania zup i sosOw

— sporzadzaé sosy, np. sosy zimne (na bazie
oliwy/oleju), na bazie majonezu (sos
tatarski), sos ravigotte, sos remoulade, sos
chrzanowy, sos kaparowy, na bazie galaretki
owocowej) oraz sosy gorace (do zapiekania,
zageszczane skrobia, zageszczane surowym
mastem, zageszczane przez redukcje)

- przygotowac sosy dodatkowe (np. salsa,
pesto ziotowe, salsa verde, sos vierge)

— oceniac organoleptycznie sporzadzone zupy
i sosy

- przewidywac zagrozenia w czasie produkcji
zup 1 sosoOw wplywajace na jako$¢ gotowych
Wwyrobow

- wprowadzac¢ dziatania korygujace podczas
przygotowywania zup i SOSOW

- sporzadzaé zupy i sosy wedlug wlasnych
receptur

- weryfikowac¢ realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

Klasa Il

79




14. Technologie
sporzadzania
przekasek

- wykonywac¢ czynnosci w grupie
— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

- rozréznia¢ asortyment przekasek

— dobrac¢ surowce do sporzadzenia przekasek

— okres$la¢ zasady doboru surowcow do
sporzadzenia przekasek

— stosowac techniki i metody do sporzadzania
przekasek

- wykonywa¢ przekaski w formie kanapek,
np.: dekoracyjne, klubowe, tortowe, tartinki

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
do sporzadzania zakasek

— okresla¢ wptyw cech surowcoéw na jakos¢
przekasek

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania przekasek

— wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja przekasek

— przechowywac po6tprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywac¢ czynno$ci w grupie

— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

— organizowa¢ stanowisko pracy w celu
wykonania przekasek

— sporzadzaé przekaski z roznych surowcow,
np. z warzyw, serow, jaj, migs, podrobow,
ryb, owocOw morza (tatar, carpaccio,
pieczone warzywa, satatka z burakow z
kozim serem, jajko po florentynsku, surowe
warzywa, ryby marynowane, owoce morza
gotowane lub z patelni, watrobka smazona i
pasztet)

— ocenia¢ organoleptycznie sporzadzone
przekaski

- przewidywac zagrozenia w czasie produkcji
przekasek wptywajace na jako$¢ gotowych
wyrobow

- wprowadza¢ dziatania korygujace podczas
przygotowywania przekasek

- sporzadzaé przekaski wedtug wiasnych
receptur

- weryfikowac realno$¢ wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan spotecznych
podczas wykonywania zadan zawodowych

Klasa Il

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W trakcie ksztalcenia ucznidw na ,,Zajeciach praktycznych” proponuje si¢ stosowac zroznicowane metody, w szczegolnoscei:

- metody podajace, jak: objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujace, jak: metodg przypadkéw, symulacji, praktycznych zadan i inne.

Wsrod srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy srodki:

- wzrokowe w postaci wydrukéw receptur gastronomicznych, fotografii wyrobow gastronomicznych, katalogdéw maszyn i urzadzen gastronomicznych, a takze zestawy

¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow,
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- wzrokowo-stuchowe obejmujace zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych zwigzane z produkcja gastronomiczng, filmy dydaktyczne zwigzane z
surowcami oraz produkcja gastronomiczng.

Zajecia powinny odbywac si¢ w pracowni technologii gastronomicznej, warsztatach szkolnych lub w realnych warunkach pracy u pracodawcow.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiagnigcia uczniow proponuje si¢ sprawdza¢ réznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy praktyczne sprawdzajace umiejetnosci praktyczne. Inng metoda moze
by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajaca na analize tekstow zwigzanych z produkcja gastronomiczng, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkow. Kontrola osiagnig¢

uczniéw powinna by¢ systematyczna.
EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztalcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniow, w trakcie nauczania w postaci ankietowania
ucznidéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakonczenie ksztalcenia proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujaca poprzez testy praktyczne, ankietowanie,

rozmowy indywidualne z uczniami.
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DODATKOWA UMIEJETNOSC ZAWODOWA

NAZWA PRZEDMIOTU

Rzezbienie w warzywach i owocach (carving)

Cele ogolne

N o gk~ wDd PP

Dobieranie owocow 1 warzyw do prac zwigzanych z carvingiem.

Projektowanie dekoracji w owocach i warzywach.

Poznanie narzedzi stosowanych do carvingu.

Organizowanie stanowiska do pracy przy wykonywaniu carvingu zgodnie z zasadami bhp.
Wykonywanie dekoracji, rzezb z owocow i warzyw.

Rozwijanie kreatywno$ci podczas wykonywania prac zwigzanych z carvingiem.

Wspotpracowanie z innymi pracownikami podczas prac zwigzanych z carvingiem.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

dobiera¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow,
oceni¢ warto$¢ dekoracyjng owocow i warzyw,

planowa¢ dekoracje rzezbiarskie z owocow i warzyw,

wymieni¢ narzedzia stosowane do carvingu,

zastosowac narzedzia do wykonywania prac zwigzanych z carvingiem,
wykona¢ rzezby i dekoracje z owocow i warzyw,

przechowywac rzezby i dekoracje z owocoOw i warzyw,

wspolpracowac w zespole w trakcie tworzenia rzezb i dekoracji z owocoéw 1 warzyw.
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MATERIAL NAUCZANIA

OWOCOW 1 warzyw

do wykonania rzezby (odcina/usuwa
uszkodzenia mechaniczne, pekniecia i
naturalne nieréwnos$ci celem nadania
im odpowiedniego ksztattu)

dobra¢ narzgdzia do wykonania
okreslonego wzoru, np. kwiatu, lisci,
figur przestrzennych, ornamentow
wykonywac rzezby z owocow i
warzyw

ocenia¢ jako$¢ wykonanych ztobin,
wzordw, oraz dekoracji zgodnie z
zatozeniami projektu

zapobiega¢ ciemnieniu warzyw i
owocow w trakcie rzezbienia oraz w

zwigzanych z wykonywaniem rzezb z
OWOoCOW 1 warzyw

— dobra¢ barwnik do rodzaju wyrzezbionego
wzoru z zachowaniem harmonii kolorow,
odwzorowaniem naturalnego wzoru, np.
logo, znak towarowy, element
charakterystyczny dla okazji

— malowac¢ poszczegodlne czgsci, nie
uszkadzajac catosci rzezby, zgodnie z
zasadami estetyki i zyczeniem klienta

- modyfikowa¢ wlasne dziatania w oparciu o
wspolnie wypracowane stanowisko

. Uwagi o
Wymagania programowe o
realizacji
. Tematy jednostek Liczba
Dzial programowy
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczet potrafi: realizacji
I. Organizacja 1. Projektowanie dekoracji Ustala - okresla¢ dekoracyjna i uzytkowa — ocenia¢ warto$¢ dekoracyjna (kolorystke, Klasa
pracy w carvingu | rzezbiarskich w owocach i pracodawca wartos¢ owocOw i warzyw efekt wizualny, proporcje, symetrig i i
warzywach — charakteryzowac cechy plastyczne asymetri¢)
Warzyw i OWocow - wykonywa¢ dokumentacj¢ projektowg w
- wskazywa¢ przydatno$¢ gatunkow postaci rysunku, schematu i fotografii z
warzyw 1 owocow do rdznych opisem dekoracji z owocOw 1 warzyw
kompozycji (niskich, wysokich,
strzelistych itp.)
- opisywac przydatno$¢ materialow
technicznych przy wykonywaniu
dekoracji
Il. Wykonywanie 1. Narzedzia stosowane do Ustala — wymienia¢ narzedzia do carvingu — objasnia¢ zastosowanie narzedzi Klasa
rzezb w carvingu pracodawca - wyjasnia¢ zastosowanie narz¢dzi do stosowanych do carvingu 11
warzywach i carvingu - stosowac narzgdzia do carvingu
owocach — dobra¢ odpowiednie narz¢dzia do
wykonania okre$lonego wzoru —
kwiatu, lisci, figur przestrzennych,
ornamentow
2. Wykonywanie rzezb z - przygotowaé powierzchnie roboczg - organizowaé stanowisko do prac Klasa
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czasie przechowywania dekoracji
- wspolpracowaé w zespole podczas
wykonywania prac zwigzanych z
tworzeniem dekoracji i rzezb z
OWOCOW 1 warzyw
— wspolorganizowaé prace w zespole
— przestrzega¢ zasad wspolpracy w

zespole
3. Kalkulowanie kosztow — oblicza¢ koszty surowcow i innych - zaplanowac¢ koszty tworzenia dekoracji
tworzenia rzezb z owocow i materiatdw niezbgdnych do tworzenia | - ocenia¢ koszty tworzenia dekoracji
warzyw dekoracji z owocow i warzyw wedlug wskazanego projektu

— oblicza¢ koszty roboczogodziny

— oblicza¢ koszty sumaryczne z
uwzglednieniem transportu i marzy

— opracowa¢ harmonogram dziatan
zmierzajacych do osiggnigcia
zamierzonego celu weryfikowaé
realno$¢ wykonania zadania
zawodowego

- szacowac czas, zasoby i budzet
zadania

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
W trakcie ksztalcenia ucznidow na zajeciach z ,,Rzezbienia w warzywach i owocach (carving)” proponuje si¢ stosowac zréznicowane metody, w szczegdlnosci:
- metody podajace, jak: objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujace, jak: metode przypadkéw, symulacji, praktycznych zadan i inne.

Wisrdd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy $rodki:

- wzrokowe w postaci wydrukow receptur gastronomicznych obcojezycznych, fotografii wyrobow gastronomicznych, katalogdéw maszyn i urzadzen gastronomicznych, a
takze zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidéw,

- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatlow tematycznych na stronach internetowych zwiazane z produkcja gastronomiczna, filmy dydaktyczne zwigzane z

surowcami oraz produkcja gastronomiczna.

Zajecia powinny sie¢ odbywac w realnych warunkach pracy u pracodawcow, warsztatach szkolnych lub w pracowniach gastronomicznych.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiagnigcia uczniow proponuje si¢ sprawdzaé¢ rdznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy praktyczne sprawdzajace umiejgtnosci praktyczne w tworzeniu
dekoracji z owocow i warzyw. Inng metoda powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajaca na analizg tekstow zwigzanych z tworzeniem dekoracji z owocow i

warzyw, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ uczniow powinna by¢ systematyczna.
EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniow, w trakcie nauczania w postaci ankietowania
uczniow, obserwacji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujaca poprzez testy praktyczne, ankietowanie,

rozmowy indywidualne z uczniami.
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IV. SPOSOBY EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

PROJEKT EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU KUCHARZ

Cele ewaluaciji:

1) Okreslenie jakosci i skutecznosci realizacji programu nauczania zawodu w zakresie:
— osiggania szczegotowych efektow ksztalcenia,
— doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,
— wspotpracy z pracodawcami,
— wykorzystania bazy technodydaktyczne;j.

Faza refleksyjna

Obszar badania

Pytania kluczowe

Wskazniki §wiadczace o
efektywnosci

Metody, techniki
badania/narzgdzia

Termin badania

Uktad materiatu
nauczania danego
przedmiotu

1. Czy w programie nauczania
okreslono przedmioty do
kwalifikacji?

2. Czy program nauczania
uwzglednia spiralng strukture
tresci?

3. Czy efekty ksztalcenia kluczowe
dla zawodu zostaty podzielone na
materiat nauczania w taki sposob,
aby byly ksztattowane przez kilka
przedmiotow w calym cyklu
ksztatcenia w zakresie danej
kwalifikacji?

4. Czy wszyscy hauczyciele
wspotpracuja przy ustalaniu
kolejnosci realizacji tresci
programowych?

5. Czy przydzielono wystarczajaca
liczbg godzin na realizacja
materiatu nauczania w

1. Program nauczania
umozliwia przygotowanie do
egzaminu zawodowego w
zakresie kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie.

2. Procentowa liczba uczniow,
ktorzy zdali egzamin
zawodowy.

1. Ankiety dla nauczycieli i
pracodawcow, wywiady z
nauczycielami i
pracodawcami.

2. Analiza wynikow egzaminow
zewnetrznych.

1. Przed planowanym
wdrozeniem programu.
2. Po otrzymaniu wynikow

egzamindéw zawodowych.
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poszczeg6lnych przedmiotach?

Relacje miedzy . Czy program nauczania 1. Program nauczania ulatwia 1. Ankiety wérod nauczycieli i Przed planowanym
poszczegdlnymi uwzglednia podziat na teoretyczne uczenie si¢ innych pracodawcow. wdrozeniem programu i w
elementami i czg§ciami przedmioty zawodowe i przedmiotow. 2. Obserwacja zaj¢é. trakcie ksztalcenia.
programu przedmioty organizowane w 2. Uczniowie uzyskuja wysokie | 3. Arkusz diagnostyczny
formie zaje¢ praktycznych? oceny z przedmiotow skierowany do uczniow.
. Czy program nauczania zawodowych. 4. Srednia ocen z przedmiotow
uwzglednia korelacje 3. Wysoka zdawalno$¢ zawodowych.
miedzyprzedmiotowa? egzaminéw zawodowych.
Trafno$¢ doboru . Jaki jest stan wiedzy uczniow z 1. Materiat nauczania, 1. Ankiety wérdd nauczycieli i Przed planowanym
materiatu nauczania, tresci bazowych dla przedmiotu zastosowane metody i dobor pracodawcow, rozmowy z wdrozeniem programu i w
metod, $rodkoéw przed rozpoczeciem wdrazania srodkow dydaktycznych nauczycielami trakcie ksztalcenia.
dydaktycznych, form programu? wspomaga przygotowanie i pracodawcami.
organizacyjnych ze . Czy cele nauczania zostaty ucznia do zdania egzaminu
wzgledu na przyjete cele poprawnie sformutowane? zawodowego.
. Czy cele nauczania odpowiadaja 2. Wysokie oceny z
opisanym tre§ciom przedmiotow zawodowych.
programowym? 3. Wysoka zdawalno$¢
. Czy dobor metod nauczania egzaminéw zawodowych.
pozwoli na osiggnigcie celu?
. Czy zaproponowane metody
umozliwiajg realizacje tresci?
. Czy dobor srodkow
dydaktycznych pozwoli na
osiggniecie celu?
Stopien trudnosci . Czy program nie jest 1. Program nauczania jest 1. Ankieta wérdd nauczycieli i Przed planowanym
programu z pozycji przetadowany, trudny? atrakcyjny dla ucznia i pracodawcow. wdrozeniem programu i w
ucznia . Czy jego realizacja nie powoduje rozwija jego 2. Analiza ocen. trakcie ksztalcenia.
negatywnych skutkéw ubocznych? zainteresowania. 3. Obserwacja zajec.
2. Duza aktywno$¢ i 4. Wywiad z uczniami.

frekwencja ucznidow na
zajeciach z przedmiotéw
zawodowych.

Faza ksztaltujaca
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Przedmiot badania

Pytania kluczowe

Wskazniki

Zastosowane metody, techniki i
narzedzia

Termin badania

Przewiduje zagrozenia
dla zdrowia i zycia
cztowieka oraz mienia i
srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych w
gastronomii

1. Czy uczen potrafi rozpoznaé

zrédla zagrozen wystepujacych w
zaktadzie gastronomicznym?

. Czy uczen potrafi przewidzie¢

konsekwencje wystapienia
zagrozen dla zdrowia i zycia
cztowieka w zakladzie
gastronomicznym?

. Czy uczen potrafi reagowaé w

sytuacjach zagrozenia?

Uczen potrafi:

1. Rozpoznawac zagrozenia
dla zdrowia, zycia
cztowieka.

2. Stosowa¢ $rodki ochrony
osobistej i zbiorowej w
celu zabezpieczenia si¢
przed wystapieniem
zagrozenh w miejscu pracy.

3. Okreslaé systemy
ostrzegania i
powiadamiania o
zagrozeniach lub
wypadkach w miejscu

pracy.

Testy jednokrotnego i
wielokrotnego wyboru, ankiety,
obserwacja ucznia podczas
wykonywania zadan
zawodowych.

Koniec klasy |

Stosuje metody i
techniki sporzadzania
potraw

. Czy uczen wskazuje metody

obrobki cieplne;j?

. Czy uczen dobiera metody

obrébki cieplnej do
sporzadzanych potraw?

Uczen potrafi:

1. Wymienia¢ metody obrobki
cieplnej potraw.

2. Dobra¢ metody obrobki
cieplej do sporzadzenia
kotleta schabowego.

3. Dobraé obrobke cieplng do
sporzadzania dan
dietetycznych.

Testy, ¢wiczenia w grupach,
obserwacja ucznia podczas zaj¢c
praktycznych.

Il semestr klasa |

Przygotowuje wyroby
ciastkarskie

. Czy uczen planuje czynnos$ci

zZwigzane z przygotowaniem
ciasta na babke drozdzowa?

. Czy uczen potrafi przygotowac

surowce oraz potrzebny sprzet do

Uczen potrafi:

1. Wymieni¢ wszystkie
czynnosci zwigzane z
produkcja ciasta

Testy, schematy, projekty
dotyczace planowania
sporzadzania ciasta drozdzowego
na babke.

Klasa Il1
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sporzadzenia ciasta na babke
drozdzowa?

. Czy uczen potrafi zaplanowaé

dekoracje babki drozdzowej?

drozdzowego na babke.

2. Dobra¢ surowce do
produkcji ciasta
drozdzowego.

3. Zaplanowaé
przygotowanie surowcow
do przygotowania ciasta
drozdzowego.

4. Zaplanowa¢ niezbgdny
sprzet do produkc;ji ciasta
drozdzowego.

Przygotowuje potrawy z
migsa zwierzat rzeznych

. Czy uczen planuje produkcje

poledwicy po burgundzku?

. Czy uczen wykonat mise en place

potrawy?

. Czy uczen sporzadza poledwice

po burgundzku?

Uczen potrafi:

1. Postuzy¢ si¢ recepturg
kulinarna.

2. Dobra¢ surowce niezbgdne
do przygotowania
poledwicy po burgundzku.

3. Zorganizowac stanowisko
pracy do wykonania
zadania.

4. Przygotowaé polgdwice po
burgundzku.

Obserwacja ucznia podczas
sprawdzianu praktycznego

Klasa Il

Przygotowuje potrawy
kuchni wloskiej

. Czy uczen planuje etapy

produkcji makaronu carbonara?

. Czy uczen przygotowal na

stanowisku potrzebne surowce do
produkcji makaronu carbonara?

. Czy uczen sporzadza makaron

carbonara?

Uczen potrafi:

1. Planowa¢ etapy produkcji
makaronu carbonara.

2. Przygotowa¢ makaron
carbonara.

Cwiczenia praktyczne,
obserwacja ucznia podczas
sporzadzania potrawy.

W trakcie ksztalcenia klasa I—-
1l

Stosowanie zasad etyki,
komunikacji
interpersonalnej w
relacjach ze
wspotpracownikami i

. Czy uczen potrafi stosowac zasady

etyki i komunikacji
interpersonalnej ze
wspotpracownikami?

Uczen potrafi:

1. Stosowa¢ kodeks savoir-
vivre przyjety w
srodowisku pracy.

Ankiety, obserwacje ucznia
podczas wykonywania zadan,
obserwacja ucznia w czasie pracy
w grupach, wywiady w miejscu

W trakcie ksztalcenia klasa I—-
i
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przetozonymi

2. Czy potrafi wspotpracowacé w

grupie?

3. Czy uczen wykazuje si¢

kreatywnoscia podczas
wykonywania zadan
zawodowych?

2. Wspolpracowac ze
wspotpracownikami.

3. Wykonywa¢ potrawy
wedlug wlasnych receptur.

odbywania praktyk.

Faza podsumowujaca

Przedmiot badania

Pytania kluczowe

Wskazniki

Zastosowane metody, techniki i

narzedzia

Termin badania

Sprawnos¢ szkoty

. Liczba poprawek
. Liczba ocen niedostatecznych

koncoworocznych z przedmiotow
zawodowych

. Ilu uczniéw nie otrzymato

promocji do kolejnej klasy?

. Ilu absolwentdéw podjeto prace

zawodowg w zaktadach
gastronomicznych?

80% uczniéw zapisanych w
pierwszej klasie ukonczyto
szkote.

50% absolwentow podjeto
prace w zaktadzie
gastronomicznym.

Analiza wynikéw nauczania —

klasyfikacja uczniow,

wywiad telefoniczny.

Po zakonczeniu roku szkolnego
oraz po ukonczeniu szkoty
przez uczniow

Wyniki egzaminéw
zawodowych w zakresie
kwalifikacji
wyodrgbnionej w
zawodzie

. Ilu uczniéw zapisano w pierwszej

klasie?

. Ilu ucznidéw przystapito do

egzaminoéw zawodowych w
zakresie kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie?

. [lu uczniéw uzyskato minimalng

liczbe punktéw z egzaminu
zawodowego w zakresie
kwalifikacji wyodrebnionej w
zawodzie?

75% ucznidw przystepujacych
do egzaminu uzyskato
certyfikat kwalifikacji

zawodowej/dyplom zawodowy.

Analiza wynikow egzaminow

zawodowych z OKE oraz
programo6w naprawczych.

Po uzyskaniu wynikow
egzamindéw zawodowych w
zakresie kwalifikacji
wyodrgbnionej w zawodzie
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