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3. AUTORZY PROGRAMU NAUCZANIA: mgr lwona Wrozyna, mgr inz. Matgorzata
Janecka, mgr inz. Elzbieta Katuzny, mgr inz. Alicja Pawliczek

Program zostal opracowany po konsultacji z nauczycielami przedmiotéw
ogolnoksztatcacych.

4. PODSTAWY PRAWNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Program nauczania dla zawodu KUCHARZ opracowany jest zgodnie z ponizszymi aktami prawnymi:

— Ustawa z dnia 19 sierpnia 2011 r. o zmianie ustawy o systemie o$wiaty oraz niektérych innych ustaw
— Rozporzadzeniem w sprawie klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa zawodowego z dnia 23 grudnia 2012 r.
— Rozporzadzeniem w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach z dnia 7 lutego 2012 r.
— Rozporzadzeniem w sprawie ramowych planéw nauczania z dnia 7 lutego 2012 r.

— Rozporzadzeniem w sprawie dopuszczania do uzytku w szkole programéw wychowania
przedszkolnego i programow nauczania oraz dopuszczania do uzytku szkolnego podrecznikdéw z dnia 8
czerwca 2009 r.

— Rozporzadzeniem w sprawie warunkow i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw

i stuchaczy oraz przeprowadzania sprawdziandw i egzamindéw w szkotach publicznych z dnia 30
kwietnia 2007 z pdZzniejszymi zmianami.

— Rozporzadzeniem w sprawie zasad udzielania i organizacji pomocy psychologiczno-pedagogiczne;j

w publicznych przedszkolach, szkotach i placéwkach z dnia 17 listopada 2010 r.

— Rozporzadzeniem w sprawie bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkofach

i placowkach z dnia 31 grudnia 2002 r. z pdzniejszymi zmianami.

5. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warunkach wspoétczesnego
Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.
Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg
uwarunkowane zmianami zachodzacymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywaja

w szczegolnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych,
rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki

i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcéw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci
pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogélnego

i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego,
z uwzglednieniem nizszych etapéw edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg
zawodowg przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentdw szkét
ksztatcgcych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢é sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie
rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwdj kazdego uczacego
sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegélnym uwzglednieniem indywidualnych $ciezek
edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz
zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na
uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej absolwentédw ma stuzy¢
wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegélnych zawoddéw wpisanych do klasyfikacji zawoddéw
szkolnictwa zawodowego.



6. KORELACJA PROGRAMU NAUCZANIA DLA ZAWODU KUCHARZ Z PODSTAWA
PROGRAMOWA KSZTALCENIA OGOLNEGO

Program nauczania dla zawodu KUCHARZ uwzglednia aktualny stan wiedzy o zawodzie ze szczegdlnym
zwréceniem uwagi na nowe technologie i najnowsze koncepcje nauczania.

Program uwzglednia takze zapisy zadan ogdlnych szkoty i umiejetnosci zdobywanych w trakcie ksztatcenia
w szkole ponadgimnazjalnej umieszczonych w podstawach programowych ksztatcenia ogélnego, w tym:
1) umiejetno$¢ zrozumienia, wykorzystania i refleksyjnego przetworzenia tekstéw, prowadzaca do
osiggniecia wtasnych celdw, rozwoju osobowego oraz aktywnego uczestnictwa w zyciu spoteczenstwa;

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

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

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

5) umiejetnos¢ sprawnego postugiwania sie nowoczesnymi technologiami informacyjnymi

i komunikacyjnymi;

6) umiejetnos¢ wyszukiwania, selekcjonowania i krytycznej analizy informacji;

7) umiejetnos¢ rozpoznawania wiasnych potrzeb edukacyjnych oraz uczenia sie;

8) umiejetnos¢ pracy zespotowe;j.

W programie nauczania dla zawodu kucharz uwzgledniono powigzania z ksztatceniem ogdlnym polegajace
na wczesniejszym osigganiu efektoéw ksztatcenia w zakresie przedmiotéw ogdlnoksztatcgcych stanowigcych
podbudowe dla ksztatcenia w zawodzie. Dotyczy to przede wszystkim takich przedmiotéw jak: biologia,
chemia a takze podstawy przedsiebiorczosci i edukacja dla bezpieczenstwa.

7. INFORMACJA O ZAWODZIE KUCHARZ

Kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych: przechowywania
zywnosci, sporzadzania potraw i napojow oraz wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycjg potraw i
napojow. W zaktadzie gastronomicznym kucharz przyjmuje surowce zywnosciowe i zabezpiecza je przed
zepsuciem, w odpowiedni sposob je magazynujgc lub utrwalajgc. Ocenia i dobiera zywnos$¢ przeznaczong
do produkcji. Przeprowadza obrdobke wstepng i przygotowuje potprodukty do obrdbki cieplnej. Stosuje
rézne metody obrdébki cieplnej. Do obrébki surowcow i potproduktow, ale takze do ekspedycji potraw
wykorzystuje nowoczesne urzgdzenia gastronomiczne. Wykancza potrawy i napoje oraz porcjuje je do
odpowiednich naczyn, stosujgc aktualne trendy w zakresie aranzacji potraw i napojéw. Wykonujgc swoje
zadania zawodowe dba o wtasciwe bezpieczeristwo zdrowotne sporzadzanych potraw i napojéw,
przestrzegajac procedur obowigzujacych w gastronomii. Przestrzega takze zasad racjonalnego zywienia.
Stale aktualizuje swojg wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe szczegdlnie w zakresie towaroznawstwa
zywnosci i nowych technologii stosowanych w gastronomii. Obstuguje programy komputerowe do
prowadzenia gospodarki magazynowej i do rejestrowania zamdwien kelnerskich. Kucharz moze
sporzgdzac potrawy dietetyczne oraz regionalne i z kuchni obcych narodéw. Zajmuje sie takze
przygotowywaniem petnych positkéw, zaréwno codziennych jak i okolicznosciowych; przygotowuje
rowniez potrawy i napoje na przyjecia, dbajgc o wysoki standard swoich ustug. Miejscem pracy kucharza
najczesciej sg zaktady gastronomiczne typu otwartego i zamknietego, w tym restauracje hotelowe i
gastronomia sieciowa oraz firmy cateringowe, ale réwniez gastronomia na statkach lub w innych srodkach
transportu itp.

8. UZASADNIENIE POTRZEBY KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Gastronomia, w obszarze ktorej pracuje kucharz, jest branzg ustugowa. Wedtug prowadzonych analiz
rynek gastronomiczny jest wcigz rozwijajgcym sie. W Polsce rynek lokali gastronomicznych nie jest
nasycony. Jak podaje Euromonitor w Polsce (www:informator-turystyczny.pl) ilos¢ zaktadéw
gastronomicznych przypadajgcych na 1000 mieszkancow jest kilkakrotnie nizsza niz w innych krajach
europejskich, co daje powody by sgdzi¢, ze wcigz przybywac bedzie miejsc pracy dla kucharza. Tym
bardziej, ze zaznacza sie trend, od lat wystepujacy w Europie Zachodniej i Stanach Zjednoczonych, coraz
czestszego spozywania positkdw poza domem i korzystania z ustug gastronomicznych nawet w z okazji
dotychczas bardzo rodzinnych uroczystosci i Swiat jak np. kolacja wigilijna.



Juz obecnie, na podstawie ofert pracy, zamieszczanych w réznych mediach, nalezy wnioskowac, ze kucharz
to jeden z najmniej obarczonych ryzykiem bezrobocia zawoddw.

Z badan opinii publicznej, przeprowadzonych przez TNS OBOP, opublikowanych w raporcie ,Zawdd
kucharza w oczach Polakéw” wynika, ze prawie trzy czwarte Polakéw uwaza zawdd kucharza za atrakcyjny,
tyle samo postrzega go jako dajacy duze mozliwosci rozwoju i podnoszenia kwalifikacji zawodowych.
Prawie 16 % uwaza takze, ze zawdd kucharza jest gwarancjg wysokiego wynagrodzenia (zrddto:
www.praca.wp.pl). Popularnosci zawodu sprzyja fakt, ze wielu kucharzy stato sie postaciami medialnymi;
inng przyczyng jest mozliwos¢ zatrudnienia na rynku europejskim.

9. POWIAZANIA ZAWODU KUCHARZ Z INNYMI ZAWODAMI

Podziat zawoddéw na kwalifikacje czyni system ksztatcenia elastycznym, umozliwiajgcym uczgcemu sie
uzupetnianie kwalifikacji stosownie do potrzeb rynku pracy, wtasnych potrzeb i ambicji. Wspdlne
kwalifikacje maja zawody ksztatcone na poziomie zasadniczej szkoty zawodowej i technikum, np.: dla
zawodu kucharz wyodrebniona zostata kwalifikacja T.6., ktéra stanowi podbudowe ksztatcenia w zawodzie
technik zywienia i ustug gastronomicznych. Technik zywienia i ustug gastronomicznych ma kwalifikacje
wtasciwe dla zawodu, ktére s3 nadbudowg do kwalifikacji bazowej T.6. Inng grupg wspdlnych efektow
dotyczacych obszaru zawodowego sg efekty stanowigce podbudowe ksztatcenia w zawodach okreslone
kodem PKZ(T.c).

Kwalifikacja Symbol Zawod Elementy
zawodu wspolne
T.6. | Sporzadzanie 512001 Kucharz PKZ(T.c)
potraw 343404 Technik zywienia i ustug
| napojow gastronomicznych

10. Podzial godzin na przedmioty z uwzglednieniem ramowego planu nauczania
Zgodnie z Rozporzadzeniem MEN w sprawie ramowych planéw nauczania w zasadniczej szkole zawodowej
minimalny wymiar godzin na ksztatcenie zawodowe wynosi 1600 godzin, z czego na ksztatcenie zawodowe
teoretyczne zostanie przeznaczonych minimum 630 godzin, a na ksztatcenie zawodowe praktyczne 970
godzin.

W podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie kucharz minimalna liczba godzin na ksztatcenie
zawodowe zostata okreslona dla efektéw ksztatcenia i wynosi:

- na ksztatcenie w ramach kwalifikacji T.6. przeznaczono — minimum 700 godzin.

- na ksztatcenie w ramach efektéw wspdlnych dla wszystkich zawoddw i wspdlnych dla zawoddéw

w ramach obszaru ksztatcenia przeznaczono — minimum 300 godzin.

11. CELE SZCZEGOLOWE KSZTALCENIA W ZAWODZIE KUCHARZ
Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do
wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1) przechowywania zywnosci;

2) sporzgdzania potraw i napojéw;
3) wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojéw.

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie
efektow ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie kucharz:
— efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddéw (BHP, PDG, JOZ)

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

— efekty ksztatcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie kucharz - T.6.
Sporzadzanie potraw i napojow.

Ksztatcenie zgodnie z opracowanym programem nauczania pozwoli na osiggniecie w.w.
celdw ksztatcenia.




12. PLAN NAUCZANIA DLA ZAWODU KUCHARZ

SZKOLNY PLAN NAUCZANIA

ZASADNICZA SZKOLA ZAWODOWA

ZAWOD: KUCHARZ

PODBUDOWA PROGRAMOWA GIMNAZJUM

3—-LETNI CYKL NAUCZANIA

PRZYJETA LICZBA TYGODNI NAUKI W ROKU SZKOLNYM —32

klasa Liczba Liczba
godzin godzin w
. tygodniowo | 3- letnim
Ip. pb9w1qzk0w§ w 3- letnim cyklu
zajecia edukacyjne cyklu ksztalcenia
I I I ksztatcenia
Ksztalcenie zawodowe teoretyczne
96
1. Jezyk obcy zawodowy 2 1 3
Podstawy dziatalnosci
2 w gastronomii 1 2 3 %
Podstawy zywienia
3 cztowieka ! ! ! 3 %
Wyposazenie i zasady
4. bezpieczenstwa 1 1 1 3 96
w gastronomii
Technologia
5. gastronomiczna 3 2 3 8 256
z towaroznawstwem
. . 640
Laczna liczba godzin 5 7 8 20 (630+10)
Ksztalcenie zawodowe praktyczne
Pracownia
L gastronomiczna 4 4 4 12 384
2. Zajgcia praktyczne 3 7 8 18 576
Laczna liczba godzin 7 11 12 30 970
(960+10)
Tygodniowy wymiar godzin zajeé¢ 27 29 30 86 2768
obowiazkowych
3. Religia / etyka 2 2 2 8 240
Laczna tygodniowa liczba godzin w 29 31 32 94 3008

szkole




Laczna tygodniowa liczba godzin
na realizacj¢ pozostatych 3 3
przedmiotéw zawodowych

14 448

13. PROGRAMY NAUCZANIA PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH

Jezyk angielski zawodowy — 96 godzin

NoosrwdE

Zajecia praktyczne — 576 godzin

1. Jezyk angielski zawodowy

1.1. Stownictwo i zwroty typowe dla gastronomii

Podstawy dziatalnosci w gastronomii — 96 godzin
Podstawy zywienia cztowieka — 96 godzin
Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii — 96 godzin
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem — 256 godzin
Pracownia gastronomiczna — 384 godziny

1.2. Porozumiewanie sie podczas pracy i w kontaktach z klientami obcojezycznymi

1.1. Stownictwo i zwroty typowe dla gastronomii

Uszczegétowione efekty ksztatcenia Poziom Materiat ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan

programowych

(P lub PP)

JOZ(1)1. zastosowac kontekst w celu zrozumienia Nazwy potraw i napojéw,
wypowiedzi, w ktdrej wystepuje stownictwo specjalistyczne PP sprzetu i urzadzen
dotyczace produkcji gastronomicznej; gastronomicznych oraz
JOZ(1)2. wyjasni¢ sposdb wykonania potrawy lub napoju w P stanowisk pracy w
jezyku obcym; zaktadzie gastronomicznym;
JOZ(3)1. przettumaczy¢ na jezyk obcy z zachowaniem Czynnosci zawodowe
podstawowych zasad gramatyki i ortografii receptury na PP kucharza;
potrawy i napoje napisane w jezyku polskim; Informacje handlowe
JOZ(3)2. odczytaé obcojezyczne informacje zamieszczone na P dotyczace zywnosci;
opakowaniach $rodkéw zywnosci, i sprzetu gastronomicznego;
JOZ(3)3. oceni¢ pod wzgledem towaroznawczym $rodek Instrukcje obstugi;
zywnosci na ktérym znajduje sie informacja handlowa w PP Receptury gastronomiczne;
jezyku obcym; Karty menu.
JOZ(3)4. przettumaczy¢ na jezyk polski prostg karte menu; P
JOZ(3)5. przettumaczy¢ na jezyk obcy prostg karte menu PP
napisang w jezyku polskim;
JOZ(3)6. wyjasni¢ w jezyku polskim prostg instrukcje P

dotyczacg sposobu wykorzystania pétproduktu
spozywczego, dla ktérego zamieszczono instrukcje w jezyku
obcym;




Planowane zadania

1. U6z prosta karte menu w jezyku obcym

2. Wypisz w jezyku polskim kolejne etapy sporzadzania potrawy lub napoju na
podstawie receptury napisanej w jezyku obcym

3. Przettumacz na jezyk obcy sposéb wykonania potrawy z koncentratu (np. kisielu) na
podstawie instrukcji napisanej w jezyku polskim zamieszczonej na opakowaniu
koncentratu

4. Przettumacz na jezyk polski informacje handlowa zamieszczong na opakowaniu
srodka spozywczego, napisang w jezyku obcym

5. Wypisz (w jezyku obcym) nazwy sprzetéw niezbedne do wykonania okreslonej
potrawy lub napoju.

Uczniowie wykonujg zadania zgodnie z opisem przygotowanym przez nauczyciela a nastepnie
dokonujg samooceny.

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

Warunkiem osiagniecia zamierzonych efektow sg systematyczne éwiczenia, powtarzanie i utrwalanie
stownictwa i zwrotdw zwigzanych z gastronomig oraz ¢wiczenie prawidtowej wymowy. Wymaga to
od nauczyciela utrzymania wsrdéd ucznidw wysokiej motywacji do nauki. Pomocna bedzie
urozmaicona i zmienna forma zajeé z zastosowaniem réznorodnych metod nauczania, aktywizujgcych
uczniéw.

Srodki dydaktyczne

Nagrania dzwiekowe, filmy dydaktyczne, stowniki (w tym specjalistyczne), receptury, karty menu,
instrukcje, literatura gastronomiczna (napisane w jezyku obcym), czasopisma, zestawy ¢wiczen i
pakiety edukacyjne, komputer z dostepem do Internetu, urzadzenia multimedialne, katalogi lub
zdjecia sprzetéw gastronomicznych.

Zalecane metody dydaktyczne
Preferowane metody to ¢wiczenia, wazng role odgrywad bedzie dialog i inscenizacja.

Formy organizacyjne
Powinny by¢ zréznicowane: indywidualne i zbiorowe (praca w parach).

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Proponowane sg testy pisemne zamkniete - na dobieranie, typu prawda — fatsz; otwarte —z luka a
zwiaszcza testy ustne.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

1.2. Porozumiewanie si¢ podczas pracy i w kontaktach z klientami

obcojezycznymi
JOZ(2)1. zaplanowa¢ sposéb wykonania polecenia P Organizacja stanowiska
wydanego w jezyku obcym dotyczacego zadan zawodowych pracy kucharza;
kucharza; Planowanie sposobu
JOZ(2)2. sformutowac pytanie dotyczace sposobu P wykonania potrawy lub
wykonania zadania; napoju na podstawie
JOZ(4)1. porozumied sie z uczestnikami procesu pracy P receptury;
wykorzystujgc stownictwo zawodowe; Rozmowa z pracodawcg;




JOZ(4)2. przekazaé w jezyku obcym informacje dotyczace
wykonywanych prac;

JOZ(4)3. przeczytad i przettumaczy¢ proste obcojezyczne
instrukcje dotyczace stosowanych w gastronomii urzgdzen;

JOZ(4)4. porozumied sie z zespotem wspdtpracownikéw w
jezyku obcym;

JOZ(4)5. przettumaczy¢ klientowi nazwe popularnej
potrawy lub napoju i krdtko jg scharakteryzowac;

JOZ(5)2. wyszukaé w réznych zrédtach obcojezyczne
receptury na potrawy i napoje;

JOZ(5)3. skorzysta¢ z obcojezycznych portali internetowych
przy wyszukiwaniu ofert pracy dla kucharza;

JOZ(5)4. poréwnac zgodnosc¢ oferty pracy napisanej w
jezyku obcym ze swoimi oczekiwaniami lub kwalifikacjami;

Porozumiewanie sie ze
wspotpracownikami;
Rozmowa z klientem
zaktadu gastronomicznego;
Oferta handlowa zaktadu
gastronomicznego;
Informacja reklamowa;
Analiza ofert pracy;

Anons w jezyku obcym.

Planowane przykladowe zadania (éwiczenia)

1. Opracuj scenariusz rozmowy w jezyku obcym miedzy wspoétpracownikami na temat
wykonywanych zadan zawodowych.

2. Przeprowadz zainscenizowang rozmowe kwalifikacyjna z potencjalnym pracodawca
- wykorzystujac anons zamieszczony w Internecie.

3. Przyjmij telefoniczne zaméwienie od klienta obcojezycznego na potrawy lub napoje.
Uczen wykonuje zadania zgodnie z pisemng instrukcjg przygotowang przez nauczyciela, a nastepnie
dokonuje samooceny.

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

Warunkiem osiggniecia zamierzonych efektdw bedg systematyczne ¢éwiczenia, przede wszystkim
ustne. Najlepiej przeprowadzone w parach lub matych grupach.

Zadaniem nauczyciela bedzie stata kontrola poprawnosci wymowy. Nalezy takze systematycznie
stosowac ¢wiczenia ze stuchu.

Srodki dydaktyczne

Nagrania dzwiekowe, filmy dydaktyczne, stowniki (w tym specjalistyczne), receptury, karty menu,
instrukcje, literatura gastronomiczna (napisane w jezyku obcym), czasopisma, zestawy ¢wiczen i
pakiety edukacyjne, komputer z dostepem do Internetu, urzagdzenia multimedialne, katalogi lub
zdjecia sprzetéw gastronomicznych, fragmenty filméw dokumentalnych lub fabularnych oraz
programow telewizyjnych (w jezyku obcym) dotyczgcych gastronomii.

Zalecane metody dydaktyczne
Gtéwne zastosowanie miec powinny — dialog i inscenizacja oraz ¢wiczenia ze stuchu i praca z tekstem
obcojezycznym.

Formy organizacyjne
Nalezy stosowac zréznicowane formy — indywidualne i zbiorowe.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztalcenia
Proponuje sie rézne testy zwtaszcza testy ustne, ale takze pisemne — wielokrotnego wyboru

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.



2. Podstawy dziatalnosci w gastronomii

2.1. Podejmowanie dziatalno$ci gospodarczej w branzy gastronomicznej

2.2. Funkcjonowanie przedsiebiorstwa gastronomicznego

2.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w braniy gastronomicznej

Uszczegdtowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: programowych

(P lub PP)
PDG(1)1. rozrdini¢ pojecia z obszaru funkcjonowania P Zasady funkcjonowania
gospodarki rynkowej; gospodarki rynkowe;j
PDG(1)2. zdefiniowac pojecia: mate; Srednie, duze P w obszarze gastronomii
przedsiebiorstwo; i jej elementy;
PDG(2)2. zidentyfikowaé przepisy prawa podatkowego; P Przedsiebiorstwo
PDG(2)3. wyjasnic przepisy prawa pracy, przepisy o PP gastronomiczne
ochronie danych osobowych oraz przepisy prawa i przedsigbiorca
podatkowego i prawa autorskiego; gastronomiczny —
PDG(2)4. okresli¢ konsekwencje wynikajace z P - podstawowe pojecia;
nieprzestrzegania przepiséw o ochronie danych osobowych Przepisy prawa zwigzane
oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego; z dziafalnoscia
PDG(3)1. zidentyfikowaé przepisy dotyczace prowadzenia P gospodarcza;
dziatalno$ci gospodarczej; Biznes-plan
PDG(3)2. dokonaé analizy przepiséw dotyczacych PP przedsigbiorstwa
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej; gastronomicznego;
PDG(3)3. wyjasnic zapisy przepiséw z zakresu prowadzenia P Dokumentacja dotyczaca
dziatalnoéci gospodarczej; podejmowania dziatalnosci
PDG(3)4. okresli¢ konsekwencje wynikajace z P gospodarczej;
nieprzestrzegania przepisdw z zakresu prowadzenia Rejestrowanie firmy;
dziatalnosci gospodarczej; Otoczenie przedsiebiorstwa
PDG(4)1. wymieni¢ przedsiebiorstwa i instytucje P gastr:onomicznego — zasady
wystepujace w branzy gastronomicznej; ws.po’rpracy; '
PDG(4)2. wskaza¢ powigzania miedzy przedsiebiorstwami P Dziatania marke.tm.gowe
wystepujacymi w gastronomii; pr'zed uru,chomlenlem .
PDG(4)3. okresli¢ powigzania przedsiebiorstwa PP dziatalnosci gospodarczej.
gastronomicznego z otoczeniem;
PDG(7)1. opracowac procedure postepowania przy P
zatozeniu wihasnej dziatalnosci w branzy gastronomicznej;
PDG(7)2. wybra¢ wtasciwg forme organizacyjno-prawng P
planowanej dziatalnosci gospodarczej;
PDG(7)3.sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do uruchomienia P
i prowadzenia wtasnej dziatalnosci w branzy
gastronomicznej;
PDG(7)4. ustali¢ forme opodatkowania wybranej P
dziatalnosci;
PDG(7)5. sporzadzi¢ biznesplan dla wybranej dziatalnosci w PP
branzy gastronomicznej;
PDG(8)1. zorganizowac stanowisko pracy biurowej z P

zastosowaniem zasad ergonomii;




PDG(8)2. rozrézni¢ ogdlne zasady formutowania i P
formatowania pism;

PDG(9)1. dobraé urzadzenia biurowe do wykonania réznych P
prac;

PDG(9)2. obstuzy¢ biurowe urzadzenia techniczne; P
PDG(10)1. rozréznié elementy marketingu mix; P
PDG(10)2. dobra¢ dziatania marketingowe do prowadzonej P
dziatalnosci;

PDG(11)1. zidentyfikowac¢ sktadniki kosztéw i przychodéw P
w dziatalnosci gastronomicznej;

JOZ(5)1.skorzystac z obcojezycznych zasobéw Internetu PP
zwigzanych z tematykg zawodowsg;

JOZ(5)2. skorzysta¢ z obcojezycznych portali internetowych PP
przy wyszukiwaniu ofert szkoleniowych dla kucharza;

Planowane zadania

1. Opracowanie algorytmu postepowania podczas zaktadania wtasnej firmy i przedstawienie tego

algorytmu w postaci schematu blokowego

Zadaniem ucznidw jest ustalenie postepowania podczas zaktadania wtasnej firmy gastronomicznej

oraz zaprezentowanie wynikéw w formie schematu blokowego.

Zadanie powinno by¢ wykonane w 4-osobowych grupach z ustalonym liderem. Zadanie ma forme

projektu. Po wykonaniu zadania liderzy prezentujg wyniki swoich prac. Po prezentacji powinna
odby¢ sie dyskusja precyzujgca efekty prac.

2. Przeprowadzenie analizy projektu -, Wtasna firma gastronomiczna”

Zadaniem uczniow jest dokonanie analizy z wykorzystaniem np. analizy SWOT lub analizy SOFT
(rézne grupy moga wykorzystac rézne narzedzia). Uczniowie pracuja w grupach.

Po zakonczeniu pracy wyniki analizy liderzy prezentuja na forum klasy. Po prezentacji powinna sie

odby¢ dyskusja podsumowujaca.

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

W pracowni, w ktérej odbywac sie bedq zajecia edukacyjne powinien znajdowaé sie komputer z
dostepem do Internetu.

Dziat programowy ,, Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w branzy gastronomicznej” wymaga

stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia.

Efekty ksztatcenia, ktére zostaty zaplanowane do osiggniecia w tym dziale maja pozwoli¢
absolwentom funkcjonowac na rynku pracy jako, przedsiebiorcy. Niezbedne jest ksztattowanie
umiejetnosci analizowania przepisOw prawa oraz postawy przedsiebiorczej i rGwnoczesnie
odpowiedzialnosci za swoje dziatania.

Srodki dydaktyczne

W pracowni w ktérej prowadzone bedg zajecia edukacyjne powinny sie znajdowac¢: zbiory
przepisdw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy .

Komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwadch uczniéw). Urzadzenia
multimedialne. Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow.

Zalecane metody dydaktyczne
Dominujgca metoda powinna by¢ metoda tekstu przewodniego oraz metoda projektu, stosowac
nalezy takze metody decyzyjne.



Formy organizacyjne

Uczniowie powinni pracowa¢ w grupach oraz indywidualnie.

Propozycje kryteriéow oceny i metod sprawdzania efektow ksztalcenia
Oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw nalezy dokonaé przez ocene wykonanego projektu.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

2.2. Funkcjonowanie przedsiebiorstwa gastronomicznego

Uszczegétowione efekty ksztatcenia Poziom Materiat ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan
programowych
(P lub PP)
PDG(5)1.dokona¢ analizy funkcjonowania przedsiebiorstw PP Analiza funkcjonowania
gastronomicznych na réznych poziomach rynku; przedsiebiorstwa
PDG(5)2. okresli¢ czynniki ksztattujgce wielkos$¢ sprzedazy P gastronomicznego
potraw i napojéw w zaktadzie gastronomicznym:; - zyski, koszty, straty, zasoby,
mozliwosci;
PDG(5)3. ustali¢ jakie czynniki wptywaja na popyt na ustugi P Analiza preferencji klientow
gastronomiczne; zaktadu gastronomicznego;
PDG(5)4.poréwnaé dziatania prowadzone przez PP Zasady wspotpracy z innymi
przedsiebiorstwa konkurencyjne; przedsiebiorstwami;
PDG(6)1. zidentyfikowac sposoby zaopatrzenia zaktadu P Organizowanie i rozliczanie
gastronomicznego w surowce i towary handlowe; biezacej dziatalnoci
PDG(6)2. zorganizowad wspdtprace z kontrahentami w PP przedsiebiorstwa
zakresie zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego w surowce gastronomicznego;
i pétprodukty niezbedne do produkgcji i towary handlowe; Dokumentacja zwigzana z
PDG(6)3. okresli¢ mozliwosci wspdtpracy z innymi P prowadzeniem dziafalnosci
przedsiebiorstwami gastronomicznymi; gospodarcze;j.
PDG(8)3. sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem P
dziatalnosci gospodarczej;
PDG(8)4. wystac i przyjac korespondencje zwigzang z P
prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej w réznej formie;
PDG(9)3. zastosowac programy komputerowe P
wspomagajace prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w
branzy gastronomicznej;
PGD(9)4. zastosowac¢ zasady bhp podczas prac biurowych; P
PDG(10)3. opracowac kwestionariusz badajgcy preferencje PP
klientow zaktadu gastronomicznego;
PDG(10)4. przeprowadzi¢ badanie ankietowe w zakresie PP
preferencji klientéw zaktadu gastronomicznego;
PDG(10)5.dokonad analizy potrzeb klientéw na podstawie PP
przeprowadzonych badan ankietowych;
PDG(11)2. okresli¢ wptyw kosztow i przychoddéw na wynik P
finansowy zaktadu gastronomicznego;
PDG(11)3. wskaza¢ mozliwosci optymalizowania kosztéw P

prowadzonej dziatalnosci;
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Planowane zadania:

Badanie preferencji konsumentéw zaktadu gastronomicznego i opracowanie dziatan
marketingowych.

Na podstawie instrukcji nauczyciela oraz przyktadowych ankiet uczniowie opracowujg krétka ankiete
na temat preferencji konsumenckich. Wykorzystujgc komputer z pakietem biurowym przygotowujg
ankiete do wydruku. Nastepnie przeprowadzajg badania na wybranej grupie konsumentéw. Zebrane
wyniki ankiet wykorzystujg do ustalenia jakie sg preferencje klientéw zaktadéw gastronomicznych i
w jaki sposdb dziatalnos¢ zaktadu gastronomicznego mozna dostosowac do tych preferencji.
Zadanie ma charakter projektu. Projekt powinien byé wykonany w matych grupach ucznidéw. Wyniki
projektu powinny prowadzié¢ do wniosku, w jaki sposéb wykorzystan narzedzia badawcze, aby
zwiekszy¢ szanse powodzenia witasnej firmy. Nastepnie uczniowie proponujg dziatania marketingowe
w celu promocji zastosowanych (nowych) rozwigzan w firmie, zgodnych z oczekiwaniami
konsumentéw. Wyniki projektéw wymagaja prezentacji na forum klasy i wspdlnej analizy.

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

Warunkiem osiagniecia zamierzonych efektéw ksztatcenia jest ksztattowanie odpowiednich postaw u
ucznidw, sprzyjajacych przedsiebiorczosci. Postawy te mozna uksztattowad stosujgc aktywizujgce
metody ksztatcenia i preferujgc proce w matych grupach. Sprzyja to rozwijaniu kompetencji
personalnych i wyzwala wtasng aktywnos¢ uczniéw. Najlepszg metodg jest metoda projektow, ktéra
dodatkowo wymaga systematycznej pracy i uczy wytrwatosci i odpowiedzialnosci za powierzone
zadania.

Srodki dydaktyczne

W pracowni, w ktérej prowadzone bedg zajecia edukacyjne powinny sie znajdowaé: zbiory przepiséw
prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje multimedialne
dotyczace marketingu. Przyktadowe kwestionariusze ankiet konsumenckich.

Komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwéch uczniéw). Urzadzenia
multimedialne. Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow.

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale ,, Funkcjonowanie przedsiebiorstwa gastronomicznego” szczegdlnie zaleca sie stosowac
metode projektu, ktdra sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych, samodzielnemu
rozwigzywaniu problemow oraz rozpoznaniu wybranej tematyki w pogtebiony sposdb. Wskazane jest
takze wprowadzanie metod problemowych, ktére ksztattujg umiejetnos¢ podejmowania decyzji i
pokonywania trudnosci, co jest niezwykle istotne w przypadku prowadzenia wtasnej dziatalnosci.
Metoda ta umozliwia takze osigganie efektéw z grupy kompetencji personalnych i spotecznych
zwtaszcza przewidywania skutkdw swoich dziatan.

Formy organizacyjne

Dominujacg formg powinna by¢ praca w grupach. Szczegdlnie zaleca sie stosowac metode projektu,
ktdra sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych, samodzielnemu rozwigzywaniu
problemdw, wyszukiwaniu i selekcji informacji oraz ksztattuje postawe przedsiebiorcza.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztalcenia
Oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznidow nalezy dokona¢ przez ocene wykonanego projektu.
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Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

3. Podstawy zywienia cztowieka

3.1.. Systemy zapewniajace bezpieczenstwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia
3.2. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposdb jej przechowywania

3.1.. Systemy zapewniajace bezpieczenstwo zywnosci i zasady racjonalnego Zzywienia

Uszczegbtowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: programowych
(P lub PP)
PKZ(T.c)(1)1. zdefiniowac pojecie zywnos¢; P Gospodarka zywnoscig —
PKZ(T.c)(1)3. okresli¢ zasady stosowania dodatkéw do P - podstawowe pojecia;
Zywnosci; Procedury zapewniajgce
PKZ(T.c)(1)5. zdefiniowaé srodek spozywczy P bezpieczenstwo
zafatszowany; w gastronomii;
PKZ(T.c)(1)6. zdefiniowac srodek spozywczy szkodliwy dla P Zasady racjonalnego
zdrowia” oraz ,$rodek spozywczy bezpieczny dla zywienia.
zdrowia”;
T.6.2(2)1. wymieni¢ procedury zapewniajgce P
bezpieczenstwo zywnosci obowigzujgce w zaktadach
gastronomicznych;
T.6.2(2)2. scharakteryzowac procedury zapewnienia P
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w gastronomii;
PKZ(T.c)(4)1. zdefiniowac pojecie racjonalne zywienie; P
PKZ(T.c)(4)2. wymienic¢ zasady racjonalnego zywienia; P
PKZ(T.c)(4)3.zastosowac zasady racjonalnego zywienia P
planujac positki;
PKZ(T.c)(4)4. rozpozna¢ podstawowe btedy zywieniowe; P
PKZ(T.c)(4)5. wskazaé¢ mozliwos¢ usuniecia btedéw P

zywieniowych z jadtospisu;

Planowane zadania

Wskaz btedy w przedstawionych przyktadowych jadtospisach i zaproponuj racjonalne

zmiany tych jadlospisow

Zadanie moze zostac¢ wykonane indywidualnie lub w parach. Kazda para otrzymuje inny zestaw
przyktadowych jadtospisow zawierajacych btedy oraz bezbtednych.
Zadaniem ucznidw bedzie zidentyfikowanie btedéw i zaproponowanie racjonalnych zmian w
btednych jadtospisach (wraz z uzasadnieniem swojej propozycji).
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Ut6z przyktadowy jadtospis stosujac w praktyce wszystkie zasady racjonalnego zywienia.
Zadanie moze by¢ wykonane indywidualnie bgdZ w parach. Zadaniem uczniéw bedzie
ufozenie jednodniowego jadtospisu zgodnie z najwazniejszymi wytycznymi do uktadania
jadtospisow.

Dokonaj analizy sktadu produktéw spozywczych na podstawie informacji zamieszczonej na
opakowaniu.

Zadaniem ucznidw bedzie okreslenie zawartosci poszczegolnych sktadnikdédw odzywczych w
produkcie

Sporzadz wykaz produktéw bedacych Zrédtem : weglowodandéw prostych i ztozonych;
biatka pochodzenia roslinnego i zwierzecego, cholesterolu, btonnika, NNKT itd.
Zadaniem ucznidw bedzie sporzadzenie wykazu produktéw, bedacych zrodtem w.w.
sktadnikéw pokarmowych.

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

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

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do éwiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, czasopisma branzowe, filmy
dydaktyczne, wzorcowa dokumentacja HACCP dla gastronomii, przyktadowe jadtospisy, zestawy
opakowan zywnosci z etykietami (lub same etykiety z opakowan).

Ustawy i rozporzgdzenia dotyczace zywnosci i zywienia.

Zalecane metody dydaktyczne

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

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

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego
wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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3.2. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposob jej przechowywania

Uszczegétowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: programowych

(P lub PP)
T.6.1(1)2. wyodrebni¢ cechy zywnosci majgce wptyw na P Czynniki ksztattujgce jakos$¢
jakosé; zywnosci i metody ich oceny;
T.6.1(2)1. rozrdznié¢ zywnos¢ ze wzgledu na trwatosé; P Klasyfikacja srodkéw
T.6.1(2)2. rozrdzni¢ zywnos¢ ze wzgledu na pochodzenie; P zywnosci;
T.6.1(2)3. oceni¢ zywno$¢ na podstawie jej wartosci P Sposoby zabezpieczania
odzywczej; zywnosci przed zepsuciem —
T.6.1(4)1. scharakteryzowac sposéb przechowywania P przechowywanie i utrwalanie
réznych grup produktéw spozywcezych; Zywnosci;
T.6.1(4)2. uzasadnié¢ koniecznos$¢ przechowywania zywnosci P Zmiany zachodzace w
w okreslonych warunkach; zywnosci podczas jej
T.6.1(4)3. dobrad sposéb przechowywania do okreslonego P przgchowywan.ia,. o
érodka zywnosci; zanieczyszczenia zywnosci —
T.6.1(5)2. zidentyfikowaé zmiany w przechowywanej P skutki zdrowotne;
2ywnosci; Metody utrwalania zywnosci.
T.6.1(7)1. rozrdznié pojecia: utrwalanie i przechowywanie P
Zywnosci;
T.6.1(7)2. scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci, P
T.6.1(7)3. oceni¢ r6zne metody utrwalania zywnosci; P

Planowane zadanie:

Okresl wptyw czynnikéw fizycznych i chemicznych na zawartosé witamin w

produktach.

Zadaniem uczniéw bedzie okreslenie wptywu na warto$¢ odzywczg produktéw (zawartos¢ w nich
poszczegdlnych sktadnikow odzywczych, w szczegdlnosci witamin) takich czynnikow, jak: swiatto,

tlen, wysoka temperatura, kwasy, zasady.

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

organizacyjne

Warunkiem osiggniecia zamierzonych efektow jest mozliwos¢ oceniania przez ucznidow rzeczywistych

Srodkow zywnosci.

W pracowni powinien znajdowac sie komputer z dostepem do Internetu, aby uczniowie mogli

wyszukiwaé informacje na temat srodkéw zywnosci.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.
Czasopisma branzowe, katalogi produktédw spozywczych, zdjecia i filmy na temat srodkédw zywnosci.
Zestaw norm dotyczacych zywnosci, normy zywienia, plansze z ,,Piramidg zdrowego zywienia”.

Zalecane metody dydaktyczne

Wskazane sg metody aktywizujgce: mapy mentalne, burza mézgdéw, dyskusja oraz metody

praktyczne: tekstu przewodniego, ¢wiczenia.
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Formy organizacyjne

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

grupowo.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego

wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

4. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii.

4.1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii
4.2. Urzadzenia i instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych

4.1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii

Uszczegétowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: programowych

(P lub PP)
BHP(1)1. wyjasni¢ pojecia: ergonomia, higiena pracy, P Podstawowe pojecia zwigzane
bezpieczenstwo pracy; z bezpieczenstwem i higieng
BHP(1)2. rozrézni¢ srodki gasnicze; P pracy w gastronomii;
BHP(1)3. wskaza¢ zastosowanie réznych srodkow P Ksztattowanie bezpiecznych i
gasniczych; higienicznych warunkdéw pracy
BHP(1)4. wyjasni¢ zasady ochrony przeciwpozarowej w P w zaktadzie gastronomicznym;
zaktadzie gastronomicznym; Wypadki przy pracy, zagrozenia
BHP(1)5. wskaza¢ zagrozenia dla $rodowiska P wypadkowe i choroby
wystepujace w zaktadzie gastronomicznym; zawodowe w gastronomii;
BHP(1)6. wskazaé zagrozenia bezpieczenstwa PP Stuzby bhp w zaktadzie pracy,
pracownikéw zaktadu gastronomicznego; obowigzki pracownika i
BHP(2)1. wymieni¢ instytucje oraz stuzby dziatajace w P pracodawcy w zakresie
zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska w Polsce; bezpieczeristwa i higieny
BHP(2)2. scharakteryzowac zadania i uprawnienia PP pracy;
instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony Ochrona przeciwpozarowa w
pracy i ochrony $rodowiska w Polsce; zaktadzie gastronomicznym;
BHP(2)3. wskazaé podstawowe przepisy dotyczace P Zasady organizacji stanowisk
prawnej ochrony pracy, pracy kuchar‘za; ‘
BHP(2)4. scharakteryzowac zadania stuzb bhp PP Postepowame W raz|e'
dziatajacych w zakfadzie gastronomicznym; zagrozenia bezplecz'enstwa lub
BHP(3)1. rozpozna¢ prawa i obowigzki pracownika w P wypadku W zaktadzie
zakresie bezpieczenistwa i higieny pracy; gastronom|czn.ym; o _
BHP(3)2. wymieni¢ obowigzki pracodawcy w zakresie P Procedury udzielania pierwszej
bezpieczenstwa i higieny pracy; pomocy;
BHP(3)3. opisac procedury postepowania w zakresie P Ele.menty prawa' pracY .
bezpieczenstwa i higieny pracy w zakfadzie zwl.a)zane z bezpieczefistwem i
gastronomicznym; higiena pracy; o
BHP(4)1. dokonac analizy mozliwych zagrozen dla PP Metody i systemy zapewniania

zdrowia i

wtasciwe] jakosci zdrowotnej
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zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych kucharza na
réznych stanowiskach pracy;

BHP(4)2. scharakteryzowac sposoby przeciwdziatania
zagrozeniom w pracy kucharza;

BHP(4)3. okresli¢ typowe choroby zawodowe kucharzy;

BHP(4)4. wymieni¢ sposoby zapobiegania wypadkom w
pracy kucharza;

BHP(4)5. okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem
urzadzen gastronomicznych;

BHP(5)1. rozpoznac zrédta i czynniki szkodliwe i
ucigzliwe w srodowisku pracy kucharza;

BHP(5)2. okresli¢ sposoby zabezpieczenia sie przed
czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza;

BHP(5)3. rozpoznac zrddta i czynniki szkodliwe w
srodowisku pracy kucharza podczas wykonywania
okreslonych zadan na réznych stanowiskach pracy;

BHP(6)1. dokonac analizy mozliwosci wystgpienia
czynnikéw szkodliwych lub ucigzliwych na stanowisku
pracy kucharza podczas wykonywania réznych zadan
zawodowych;

PP

BHP(6)2. wskazac rozwigzania zmniejszajgce
uciazliwosé pracy na poszczegdlnych stanowiskach
pracy kucharza podczas wykonywania réznych zadan
zawodowych;

BHP(7)1. wyjasni¢ zasady organizowania stanowiska
pracy kucharza podczas wykonywania réznych zadan
zawodowych;

BHP(7)2. uzasadnic sposob przygotowania stanowiska
pracy do wykonywania okre$lonego zadania
zawodowego;

PP

BHP(8)1. dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do
wykonania zadania kucharza na réznych stanowiskach

pracy,;

BHP(8)2. zastosowac srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas uzytkowania instalacji technicznych
w zaktadzie gastronomicznym;

BHP(9)1. wyjasnic zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz przepisy ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan
zawodowych kucharza;

PP

BHP(9)2. uzasadni¢ konieczno$¢ przestrzegania
procedur obowigzujgcych w zakfadzie gastronomicznym
dotyczacych bezpieczenstwa, higieny pracy i ochrony
srodowiska;

PP

BHP(9)3. wskazac przepisy prawne dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(10)1. zidentyfikowac system pomocy medycznej w
stanach zagrozenia zdrowia i Zycia oraz sposoby
powiadamiania;

BHP(10)2. powiadomic system pomocy medycznej w

zywnosci — regulacje prawne
branzowe i procedury
zaktadowe.
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przypadku sytuacji stanowigcej zagrozenie zdrowia i
zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych kucharza;

BHP(10)3. okresli¢ stany zagrozenia zdrowia i zycia;

PK(T.c)(9)1. zdefiniowaé pojecia ,,zanieczyszczenia
zywnosci” i ,,zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci” oraz
»jakos¢ zywnosci”;

PKZ(T.c)(9)2. okresli¢ rodzaje zagrozen bezpieczenstwa
zywnosci podczas przechowywania, sporzgdzania
ekspedycji potraw i napojow;

T.6.1(6)1. rozréznié systemy zapewniania jakosci
bezpieczenstwa zywnosci;

T.6.2(2)1. wymienic procedury zapewniajgce
bezpieczenstwo zywnosci obowigzujgce w zaktadach
gastronomicznych;

T.6.2(14)1. zdefiniowac krytyczne punkty kontroli (CCP);

T.6.2(14)2. okresli¢ sposéb monitorowania CCP w
zaktadach gastronomicznych zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami;

PP

Planowane zadania

1.Ustalanie czynnikéw szkodliwych wystepujacych w srodowisku pracy kucharza
Zadaniem grupy jest ustalanie czynnikdw szkodliwych wystepujacych w sSrodowisku pracy kucharza.
Na podstawie karty pracy oraz materiatéw dostarczonych przez nauczyciela nalezy odpowiedzie¢
na pytania (pomocnicze sformutowane przez nauczyciela) oraz na podstawie odpowiedzi ustali¢
czynniki szkodliwe wystepujgce w pracy kucharza.

2.0pracowanie procedur postepowania w przypadku zagrozenia zdrowia lub zycia
pracownikow

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

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

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

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢éwiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, przepisy prawne dotyczgce
bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prane dotyczace prawa pracy, wzorcowa dokumentacja
HACCP dla gastronomii, schematy funkcjonalne zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujacg metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize
obowigzujgcych przepiséw prawnych dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy, systemow
zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci oraz metoda przypadkéw. Poprzez wspotprace ucznidéw w
zespole, mozna rozwija¢ kompetencje spoteczne, polegajgce na przezwyciezaniu barier
komunikacyjnych w zespole, co jest istotne w pracy zawodowej kucharza.
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Formy organizacyjne

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

grupowo.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztalcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego
wyboru oraz testu uzupetniania zdan (niedokornczonych zdan).

Formy indywidualizacji pracy ucznidéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, sSrodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

4.2. Urzadzenia i instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych

Uszczegétowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: programowych

(P lub PP)
PKZ(T.c)(5)1. uzasadnic koniecznos¢ zapoznania sie z P Uktad funkcjonalny zaktadu
trescig instrukcji obstugi przed rozpoczeciem uzytkowania gastronomicznego;
sprzetu; Instalacje techniczne w
TKZ(T.c)(5)2. dokona¢ analizy tresci instrukcji obstugi P zaktadzie gastronomicznym;
maszyn i urzadzen stosowanych w gastronomii; Drobny sprzet
PKZ(T.c)(5)3. zinterpretowac tresci zawarte w instrukcji PP gastronomiczny,
obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji naczynia do podawania
gastronomicznej; potraw i napojow;
PKZ(T.c)(6)1. rozrdzni¢ maszyny, urzadzenia i sprzet P Podstawowe zasady
stosowane w produkcji gastronomicznej i ekspedycji korzystania z urzadzen
potraw i napojow; gastronomicznych;
PKZ(T.c)(6)2. zidentyfikowac poszczegdlne podzespoty PP Wyposazenie magazynow
urzadzen gastronomicznych; zakfadu gastronomicznego;
PKZ(T.c)(6)3. dobraé urzadzenia do wykonania zadania P Urzadzenia do obrobki
zawodowego kucharza, wstepnej surowcow;
PKZ(T.c)(6)4. opisaé sposdb uzytkowania poszczegdlnych P Urzadzenia do obrobki
urzadzer gastronomicznych; cieplnej potproduktow;
PKZ(T.c)(7)1. wymieni¢ instalacje techniczne wystepujace P Urzadzenia ekspedycyjne;
w zakfadach gastronomicznych; Wyposazenie zmywalni
PKZ(T.c)(7)2. rozrézni¢ sposoby oznakowania instalacji P naczyn stotowych;
technicznych wystepujacych w zaktadzie Urzadzenia chtodnicze
gastronomicznym; wykorzystywane do obrdbki
PKZ(T.c)(7)3. okresli¢ wymogi dotyczace stosowania P technolggiczm'e!' i ekspozyciji
poszczegdblnych instalacji technicznych w réznych potraw I napojow.
pomieszczeniach zaktadu gastronomicznego;
T.6.1(8)1. sklasyfikowac urzadzenia do przechowywania P
Zywnosci;
T.6.1(8)2. wskazac zastosowanie urzgdzen czesci P
magazynowej zaktadu gastronomicznego;
T.6.1(9)1. uzasadnié konieczno$¢ oceny stanu PP
technicznego urzadzen magazynowych przed ich
uruchomieniem oraz w czasie ich eksploatac;ji;
T.6.2(1)1. zdefiniowad pojecie uktad funkcjonalny zaktadu P

gastronomicznego;
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T.6.2(1)2. scharakteryzowa¢ wymogi odnoszgce sie do PP
rozwigzan funkcjonalnych réznych czesci zaktadu

gastronomicznego;

T.6.2(1)3. ocenic¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych PP

zaktadu gastronomicznego dla bezpieczeristwa
pracownikéw, bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz
wynikéw ekonomicznych zaktadu gastronomicznego;

Planowane zadania:

Zaplanowanie wyposazenia zmywalni naczyn stotowych i prawidtowe rozmieszczenie
sprzetéw i urzadzen zgodnie z wymogami funkcjonalnosci i bezpieczenstwa pracy

i produkciji.

Zadanie nalezy wykona¢ w matych grupach. Z katalogdédw udostepnionych przez nauczyciela uczniowie
wybierajg sprzet i maszyny niezbedne w zmywalni naczyn stotowych. Nastepnie na schemacie
zmywalni naczyn stotowych zaznaczajg rozmieszczenie zaplanowanego sprzetu, dokonujgc analizy
zgodnosci swojej propozycji z nastepujgcymi wymogami:

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

- spetnienie warunkéw systemoéw obowigzujgcych w gastronomii — GMP, GHP, HACCP;

- prawidtowego potaczenia funkcjonalnego z sgsiednimi pomieszczeniami — ekspedycja, rozdzielnig
kelnerska, magazynem odpadkow.

Liderzy grup prezentujg swoje propozycje na forum klasy. Po wspdlnej dyskusji zostaje wybrane
najlepsze rozwigzanie lub wypracowane na podstawie propozycji grup i dyskusji rozwigzanie
optymalne. Wybdr nalezy uzasadnié.

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

W pracowni, w ktérej beda odbywad sie zajecia edukacyjne powinien znajdowac sie komputer z
dostepem do Internetu (jeden komputer na dwdch — trzech uczniéw — uczniowie mogg szukaé
wyposazenia w katalogach online.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, czasopisma branzowe,
katalogi wyposazenia gastronomicznego, filmy dydaktyczne, schematy rozwigzan funkcjonalnych
zaktadu gastronomicznego, wzorcowa dokumentacja HACCP dla gastronomii.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,, Urzadzenia i instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych” wymaga
stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, ktdre pozwolg na osiggniecie zamierzonych efektéw
ksztatcenia. Zalecane metody to: metoda tekstu przewodniego, metoda projektdw, dyskusje.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub
grupowo, preferowane sg mate grupy.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego
wyboru oraz testu uzupetniania zdan (niedokonczonych zdan).

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
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— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

5. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

5.1.. Systemy zapewniajace bezpieczenstwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia

5.2. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposéb jej przechowywania
5.3. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym

5.4. Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw z réznych surowcow i pétproduktéow

5.1.. Systemy zapewniajace bezpieczennstwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia

Uszczegétowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: programowych

(P lub PP)
PKZ(T.c)(1)2. zidentyfikowaé surowce dodatki do zywnosci i P Gospodarka zywnoscig —
materiaty pomocnicze stosowane w produkcji podstawowe pojecia;
gastronomicznej; Zasady racjonalnego
PKZ(T.c)(1)4.sklasyfikowac surowce, dodatki do zywnosci i P wykorzystania surowcow w
materiaty pomocnicze wedtug réznych kryteridw; gastronomii;
PKZ(T.c)(1)4.sklasyfikowac surowce, dodatki do zywnosci i P Gospodarka odpadami w
materiaty pomocnicze wedtug réznych kryteriow; gastronomii;
PKZ(T.c)(2)2. wskazaé zalezno$é miedzy zasada PP Gospodarka opakowaniami
ekonomicznego wykorzystania surowcéw a procedurami w gastronomii;
zapewniajgcymi bezpieczenstwo zywnosci; Ocena organoleptyczna;
PKZ (T.c)(3)1.opisa¢ sposéb gospodarowania odpadami w P Procedury zapewniajace
gastronomii; bezpieczenstwo w
PKZ(T.c)(3)3. wskazac regulacje prawne dotyczace zasad P gastronomii.
gospodarki odpadami w gastronomii;
PKZ(T.c)(3)4. wymieni¢ wymagania dotyczace odpaddéw P
opakowaniowych w gastronomii;
PKZ(T.c)(3)5. zinterpretowaé znaki zamieszczone na P
opakowaniach zywnosci dotyczace postepowania z
opakowaniami;
PKZ(T.c)(8)1. zdefiniowac ocene organoleptyczng; P
PKZ(T.c)(8)2. sformutowac zasady (procedury) oceny P

organoleptycznej zywnosci;

Planowane zadanie

Opracuj procedury postepowania z odpadami i opakowaniami w gastronomii
Zadaniem ucznidw bedzie analiza wymagan systemdw zapewniajgcych bezpieczefdstwo zywnosci i
opracowanie sposobu postepowania z odpadami produkcyjnymi i pokonsumpcyjnymi oraz
opakowaniami w gastronomii. Opracowang procedure mozna przedstawi¢ w formie instrukcji lub w

formie graficznej — schematu blokowego.

Zadanie powinno by¢ wykonywane w matych grupach z ustalonym liderem Po zakoriczeniu zadania
liderzy prezentuje efekty prac. Nauczyciel powinien zainicjowac dyskusje i podsumowac efekty prac.
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Warunki osiggania efektow ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy

organizacyjne

Zajecia edukacyjne mogg byé prowadzone w pracowni wyposazonej w komputer z dostepem do
Internetu, (jedno stanowisko dla dwdch ucznidw) oraz urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, czasopisma branzowe, filmy
dydaktyczne, schematy rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego, wzorcowa

dokumentacja HACCP dla gastronomii, zestawy opakowan zywnosci z etykietami (lub same etykiety z
opakowan), Ustawy i rozporzgdzenia dotyczgce zywnosci i zywienia.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,,Systemy zapewniajgce bezpieczeristwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia”
wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, ze szczegélnym uwzglednieniem metody
¢wiczen, metody przypadkéw, mapy mentalnej oraz dyskusji dydaktycznej, ktére pozwalajg na

osiggniecia zatozonych
efektow ksztatcenia.

Formy organizacyjne

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

grupowo.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztalcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego

wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

5.2. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposob jej przechowywania

Uszczegétowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: programowych

(P lub PP)
T.6.1(1)1. zdefiniowad pojecia: sortyment, asortyment, P Czynniki ksztattujgce jakos¢
towar handlowy, jakos$¢ towardéw, normalizacja; zywnosci i metody ich oceny;
T.6.1(1)3. zastosowac informacje zawarte na etykietach P Klasyfikacja srodkow
zywnosci do oceny organoleptycznej; Zywnosci;
T.6.1(1)4. scharakteryzowac¢ metody oceny P Charakterystyka
towaroznawczej towaroznawcza
Zywnosci; poszczegdblnych srodkéw
T.6.1(3)1. zastosowac zasady oceny organoleptycznej P Zywnosci;
Zywnosci;
T.6.1(3)2. oceni¢ zywnos¢ biorgc pod uwage kryteria: PP
funkcjonalnosci, ceny, zgodnosci z potrzebami,
bezpieczenstwa zdrowotnego, braku zanieczyszczen
fizycznych, zgodnosci ze standardem jakosci;
T.6.2(1)2. scharakteryzowac¢ wymogi odnoszgce sie do PP

rozwigzan funkcjonalnych réznych czesci zaktadu
gastronomicznego; (czesci magazynowej)
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Planowane zadanie:

Przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng wybranego produktu spozywczego metoda

punktowa

Zadaniem ucznidw jest przeprowadzi¢ ocene zywnosci zgodnie z instrukcjg napisang przez
nauczyciela, majgc do dyspozycji karte oceny punktowej. Zadanie nalezy przeprowadzi¢
indywidualnie, natomiast w klasie mozna przedstawi¢ do oceny kilka rodzajéw srodkdw zywnosci

(jeden produkt ocenia 4-5 ucznidw).

Wariantem tego zadania jest podzielenie uczniéw na grupy. Kazda grupa otrzymuje do oceny inny
produkt (w ramach grupy kazdy uczen indywidualnie ocenia dany produkt). Nastepnie po
przeprowadzeniu oceny jednego srodka zywnosci grupy wymieniajg sie zadaniami. Na koniec nalezy
zebra¢ wyniki indywidualne i zapisac je w tabeli, w celu ustalenia sredniego wyniku oceny dla danego

produktu.

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

organizacyjne

Warunkiem osiggniecia zamierzonych efektow jest mozliwos¢ oceniania przez ucznidow rzeczywistych
Srodkow zywnosci, aby uczen moégt zapamietadé cechy organoleptyczne poszczegdlnych srodkéw co
pozwoli mu w przysztosci prawidtowo dobierac i wykorzystywac surowiec w produkgji
gastronomicznej. W pracowni powinien znajdowac sie komputer z dostepem do Internetu aby
uczniowie mogli wyszukiwaé informacje towaroznawcze na temat srodkéw zywnosci.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.
Czasopisma branzowe, katalogi produktéw spozywczych, zdjecia i filmy na temat srodkdw zywnosci,
prébki zywnosci do oceny towaroznawczej. Zestaw norm dotyczgcych zywnosci, normy zywienia,

plansze z ,,Piramidg zywienia”.

Zalecane metody dydaktyczne

Wskazane sg metody aktywizujgce: mapy mentalne, burza mézgow, dyskusja oraz metody

praktyczne: tekstu przewodniego, ¢wiczenia.

Formy organizacyjne

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

grupowo.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztalcenia

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego

wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

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

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

5.3. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych
(P lub PP)
T.6.2(3)1 zdefiniowad receptury gastronomiczne; P Receptury
T.6.2(3)2 opisa¢ budowe receptury gastronomicznej; P gastronomiczne;
T.6.2(3)3 okresli¢ znaczenie receptury gastronomicznej jako P Charakterystyka procesu

dokumentu produkcyjnego i rozliczeniowego;

produkcyjnego w
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T.6.2(3)4 uzasadnié konieczno$¢ postugiwania sie recepturami P
gastronomicznymi w procesie produkcyjnym;

T.6.2(4)1. zdefiniowaé metody i techniki sporzgdzania potraw P
i napojow;

T.6.2(4)2. sklasyfikowac¢ metody i techniki sporzadzania P
potraw i napojéw;

T.6.2(4)3. scharakteryzowac metody i techniki sporzadzania P
potraw lub napojéw;

T.6.2(4)4. oceni¢ metody i techniki sporzgdzania potraw lub PP
napojow;

T.6.2(7)1. okresli¢ zasady racjonalnego wykorzystania P
surowcow w produkcji gastronomicznej;

T.6.2(7)2. zdefiniowad zwroty poprodukcyjne; P
T.6.2(7)3. wskaza¢ mozliwos¢ wykorzystania tzw. zwrotéw P
poprodukcyjnych;

PKZ(T.c)(3)2.uzasadnid koniecznos¢ wtasciwej gospodarki P
odpadami;

T.6.2(8)1. scharakteryzowac zmiany jakie mogg zachodzi¢ w P
zywnosci podczas poszczegdlnych procesow obrdobki

technologicznej;

T.6.2(14)2. okresli¢ sposéb monitorowania CCP w zaktadach P

gastronomicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami;
(w czesci magazynowej)(w czesci produkcyjnej)(w czesci
ekspedycyjnej)

zaktadzie
gastronomicznym;
Metody i techniki
stosowane w produkcji
gastronomicznej;
Gospodarowanie
surowcem;
Monitorowanie procesu
produkcyjnego.

Planowane zadanie:

Opracuj schemat produkcji potrawy lub napoju i wskaz krytyczne punkty kontrolne
(CCP) w tym schemacie oraz zaproponuj sposéb monitorowania punktéw CCP i
dziatan korygujacych. Uwzglednij pelny proces produkcyjny potrawy lub napoju — od

zaopatrzenia do obstugi konsumenta

Zadaniem ucznidow jest opisanie petnego procesu produkcyjnego (w warunkach zaktadu
gastronomicznego) wskazanej przez nauczyciela potrawy lub napoju.
Ustalenie, w ktérych momentach tego procesu wystepujg punkty krytyczne oraz zaproponowanie
limitéw krytycznych oraz sposobu ich monitorowania. Zadanie powinno by¢ wykonywane w matych
grupach z ustalonym liderem. Lider jest odpowiedzialny za staty kontakt z nauczycielem, gdyz zadanie
wymaga dyskretnej pomocy ze strony nauczyciela. Uczniowie majg do dyspozycji dokumentacje
HACCP, odpowiednie receptury, schemat zaktadu gastronomicznego. W trakcie pracy nauczyciel
moze zasugerowac uczniom wybranie najbardziej optymalnych rozwigzani technologicznych, aby

zminimalizowa¢ liczbe punktéw krytycznych.

Ustalone przez uczniéw limity krytyczne muszg by¢ skonsultowane z nauczycielem. Zadanie w wersji
graficznej powinno by¢ przedstawione i omdéwione na forum klasy. Po zakonczeniu prezentacji
nauczyciel powinien zainicjowac dyskusje podsumowujacg. Nastepnie uczniowie wspdlnie lub w
zespotach powinni ustali¢, jakie dziatania nalezy podja¢ w wypadku przekroczenia limitow
krytycznych w punktach kontrolnych (tu konieczna jest pomoc nauczyciela, polegajgca na

korygowaniu ewentualnych btednych decyzji ucznidéw).

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

organizacyjne

W pracowni w ktérej prowadzone bedg zajecia edukacyjne powinny sie znajdowaé: komputer z
dostepem do Internetu, jedno stanowisko dla dwdch uczniéw oraz urzadzenia multimedialne.
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Srodki dydaktyczne

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

Zalecane metody dydaktyczne

Wskazane metody — klasyczna metoda problemowa, burza mézgéw, mapa mentalna, dyskusja,

metoda tekstu przewodniego.

Formy organizacyjne
Preferowang formg jest praca w grupach.

Propozycje kryteridow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztalcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego

wyboru oraz test pisemny w formie zadan otwartych.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

5.4. Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napo

jow z roznych surowcow i pétproduktow

Uszczegétowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: programowych

(P lub PP)
T.6.2(5)1. okresli¢ zasady doboru surowcéw do sporzadzenia P Technologia sporzadzania
okreslonych potraw lub napojow; oraz ekspedycja potraw i
T.6.2(5)2. ocenic¢ okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwosé P napojow z surowcow
jego zastosowania do sporzadzenia okreslonej potrawy lub roslinnych — warzywa,
napoju; ziemniaki, grzyby, owoce,
T.6.2(6)1. dobrac racjonalng technike lub metode do P przetwory zbozowe;
sporzadzenia okreslonej potrawy, napoju lub pétproduktu; Technologia sporzadzania
T.6.2(6)2. zaplanowad etapy sporzadzania potraw i napojow P oraz ekspedycja potraw z
lub pStproduktéw; surowcow zwierzecych —
T.6.2(8)1. scharakteryzowaé zmiany jakie moga P mleko i jego przetwory,
zachodzi¢ w zywnosci podczas poszczegdlnych proceséw Jaja, migso zwierzat
obrébki technologicznej; rz‘_a'znyCh' przetwory,
T.6.2.(9)1. wskazac zastosowanie urzgdzen czesci P m|'esne, podroby, dréb,
produkcyjnej i ekspedycyjnej zaktadu gastronomicznego; dziczyzna, ryby i owoce
T.6.2(9)2. zaplanowad gastronomiczne urzadzenia P morz?; , .

. . , , Napoje zimne i gorace;
produkcyjne do wykonania okreslonych zadan; Zakaski zimne.
T.6.1(10)1. wyjasnic¢ koniecznos¢ kontrolowania stanu P
technicznego urzadzen prze ich uzyciem;

T.6.2(11)1. okresli¢ charakterystyczne cechy organoleptyczne P
podstawowego asortymentu potraw i napojow;

T.6.2(11)2. dobra¢ przyprawy do okreslonej potrawy lub P
napoju;

T.6.2(12)1. nazwa¢ podstawowy asortyment zastawy stotowej P
do ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2(12)2. rozrdznic zastawe stotowq do ekspedycji rdznych P
potraw i napojéw;

T.6.2(13)1. okresli¢ wielkos¢ porcji roznych potraw i napojow; P
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T.6.2(13)2. okresli¢ temperature podawania réznych potraw i P
napojow;

Planowane ¢wiczenia

1. Dobierz surowiec na potrawe

2. Na podstawie receptury oblicz zapotrzebowanie surowcowe na okreslong liczbe
porcji potrawy

3. Opracuj schemat blokowy wykonania potrawy

4. Dobierz sprzet do wykonania potrawy

5. Zaplanuj stanowisko pracy do wykonania wybranego etapu procesu
technologicznego

6. Dobierz naczynia do podania okreslonej potrawy

7. Zaplanuj dodatki do okreslonej potrawy

Opis zadan

Uczniowie otrzymujg do dyspozycji recepture. Takie ¢wiczenia mogg byc powtarzane przy omawianiu
kolejnych grup surowcéw, kolejnych grup potraw.

Uczniowie moga prowadzi¢ zeszyt ¢wiczen, ktéry bedg systematycznie wypetniaé. Cwiczenie uczy
planowania i pozwala na systematyzowanie wiadomosci.

Cwiczenia mozna urozmaica¢ np. dajac do wyboru uczniom kilka réznych surowcéw spozywczych (w
tym celu mozna postuzyc sie atrapami opakowan z zamieszczong na etykiecie informacjg handlows,
zdjeciami np. poszczegdlnych elementdw tusz zwierzat rzeznych oraz w miare mozliwosci
rzeczywistymi surowcami). Cwiczenie moze byé wykopane indywidualnie lub w parach.

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

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem
do Internetu. W czasie zajec¢ nalezy ksztattowaé postawe odpowiedzialnosci, starannosci oraz
gotowos¢ do statego aktualizowania swojej wiedzy, szczegdlnie w zakresie nowych technologii,
rozwigzan organizacyjnych oraz nowych surowcéw i pétproduktéw stosowanych w produkcji
gastronomicznej.

Srodki dydaktyczne

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

Zalecane metody dydaktyczne

Zaleca sie stosowanie réznorodnych metod nauczania — podajgcych ale réwniez praktycznych takich
jak np. pokaz; mozna wykorzystacé filmy z instruktazem, a takze wprowadzaé metody aktywizujace,
ktore sprzyjajg integracji wiedzy z réznych przedmiotéw, co w dziale programowym ,, Technologia
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojoéw z réznych surowcéw i pétproduktéw” jest niezwykle
wazne.

Formy organizacyjne
Nalezy stosowac zréznicowane formy pracy zaréwno indywidualne jak i zbiorowe.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztalcenia

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego
wyboru oraz test pisemny w formie zadan otwartych.
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Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, Srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

6. Pracownia gastronomiczna

6.1. Przygotowanie potproduktow

6.2. Sporzadzanie potraw i napojéw z réznych surowcéw i pétproduktow

6.1. Przygotowanie potproduktéow

Uszczegdtowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:

Poziom wymagan
programowych
(P lub PP)

Materiat ksztatcenia

BHP(6)2. wskazac¢ rozwigzania zmniejszajace
ucigzliwosé pracy na poszczegdlnych stanowiskach
pracy kucharza podczas wykonywania réznych zadan
zawodowych;

P

PKZ(T.c)(3)6. sformutowac procedury dotyczace
postepowania z odpadkami pokonsumpcyjnymi w
zaktadzie gastronomicznym;

T.6.2(14)3. dokona¢ analizy procedur dotyczacych
monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych;

T.6.2(2)2. scharakteryzowaé procedury zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w gastronomii;

T.6.1(6)2. dokonac analizy procedur zapewnienia
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
obowigzujgcych w gastronomii;

PP

PKZ(T.c)(9)3. wskazaé mozliwe zrédta zagrozen
bezpieczenstwa i jakos$ci zywnosci podczas
przechowywania zywnosci;

PKZ(T.c)(9)4. wskaza¢ mozliwe Zrddta zagrozen
bezpieczenstwa i jakosSci zywnosci podczas procesow
technologicznych w zaktadzie gastronomicznym;

PKZ(T.c)(5)4. ustali¢ kolejnos¢ czynnosci podczas
uruchamiania i obstugi urzadzen gastronomicznych na
podstawie instrukcji obstugi;

BHP(8)3. zastosowac srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas wykonywania zadan kucharza na
réznych stanowiskach pracy;

BHP(5)4. zastosowac sposoby zabezpieczenia sie przed
czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza na réznych
stanowiskach pracy;

BHP(7)3. zastosowacd zasady ergonomii, bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych
na stanowiskach czesci magazynowej zaktadu

PP

Procedury obowigzujgce w
gastronomii;

Ocena jakosci surowcéw

i pétproduktéw;

Wtasciwe zabezpieczenie
surowcow i potproduktow;
Zasady organizacji stanowisk
pracy do obrébki wstepnej;
Metody i techniki obrobki
wstepnej;

Stosowanie receptur
gastronomicznych;
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gastronomicznego, stanowiskach do obrébki wstepnej,
termicznej, podczas wykanczania i ekspedycji potraw a
takze w czasie czynnosci porzadkowych;

PKZ(T.c)(7)4. zastosowac zasady bezpiecznego P
uzytkowania instalacji technicznych w zaktadach
gastronomicznych;

T.6.1(1)5. zidentyfikowaé czynniki obnizajgce jakos¢ P
Zywnosci;

T.6.1(1)6. dobraé¢ metode oceny do rodzaju srodka P
Zywnosci;

T.6.1(4)4. zabezpieczy¢ zywnos¢ przed zepsuciem; P
T.6.1(5)3. oceni¢ zmiany jakie zaszty w przechowywanej P
Zywnosci;

T.6.1(5)4. okresli¢ kiedy zywnos¢ jest zepsuta; P
T.6.1(6)3. wskaza¢ mozliwosci zabezpieczenia jakosci i P
bezpieczenstwa zywnosci;

T.6.1(7)4. dobra¢ metode utrwalania do okreslonego P
Srodka zywnosci;

T.6.1(8)3. dobrad urzadzenie do przechowywania P
Zywnosci;

T.6.1(9)2. ocenic stan techniczny urzadzen P

magazynowych przed ich uruchomieniem oraz w czasie
ich eksploatacji;

T.6.2(3)5 dokona¢ analizy tresci receptur P
gastronomicznych;
T.6.2(8)1. scharakteryzowac zmiany jakie moga P

zachodzi¢ w zywnosci podczas poszczegdlnych
procesow obrdbki technologicznej; (obrébka wstepna)

Planowane przykiadowe zadania

1. Przygotuj stanowisko pracy do wykonania zadania (np. do obrébki wstepnej
warzyw, panierowania miesa itp.) — uzasadnij sposéb organizacji

stanowiska

Przed przystgpieniem do wykonania zadania, polegajgcego na sporzadzeniu potrawy lub napoju

uczen zawsze powinien przygotowac stanowisko pracy, organizuje je takze przechodzac przez kolejne
etapy procesu technologicznego, dlatego tak istotne jest wyrobienie u uczniéw wtasciwych nawykow

w tym zakresie.

2. Rozdrobnij warzywa wykorzystujac rézne techniki rozdrabniania

To jedno z przyktadowych ¢éwiczen, ktére uczniowie bedg wykonywacé rozpoczynajgc praktyczne
ksztatcenie umiejetnosci zawodowych. Po zakoriczeniu ¢wiczenia nalezy oceni¢ i poréwnac
starannos¢ poszczegdlnych ucznidw.

3. Z przygotowanych pétproduktéw wykonaj suréwke lub satatke stosujac kolejne
etapy obrébki wstepnej czystej

To zadanie powigzane jest z poprzednim, aby wykorzysta¢ rozdrabniany surowiec (co przyczynia sie
do osiggania efektu racjonalnego gospodarowania surowcem), rownoczesnie uczen ma mozliwosé
poznania innych metod obrébki wstepnej czyste;.

4. Przygotowane poétprodukty zabezpiecz i przechowaj do nastepnych zaje¢, na
nastepnych zajeciach ocen zmiany jakie zaszty w poétproduktach



Zadanie powigzane jest z poprzednimi. Zadanie stuzy osigganiu efektéw ksztatcenia dotyczacych —
zabezpieczania zywnosci, utrwalania zywnosci, oceniania zmian jakie zachodzg w zywnosci w trakcie
przechowywania.

5. Wykorzystaj przygotowane wczesniej i zabezpieczone pétprodukty do
przeprowadzenia obrébki cieplnej. Wczesniej ocen czy zywnos¢ nadaje sie do
produkciji

Kolejne zadanie powigzane z poprzednimi. ROwniez pomaga osigganiu efektéw dotyczacych
zabezpieczania zywnosci, oceniania zmian jakie zachodzg w zywnosci, a przede wszystkim pozwala na
nabycie umiejetnosci organizowania i przeprowadzania obrdébki cieplnej.

6. Przeprowadz obrébke wstepng surowca (np. jaj, warzyw) wykorzystujac urzadzenia
gastronomiczne.

Zadanie ma na celu nabycie umiejetnosci obstugi urzgdzen gastronomicznych i przestrzegania zasad
zapewniajgcych bezpieczedstwo zywnosci.

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

Zajecia nalezy zorganizowaé w grupach liczacych maksymalnie 15 oséb. Wyposazenie pracowni
technologii gastronomicznej powinno by¢ zgodne z opisem zamieszczonym w podstawie
programowej. W pracowni powinny byé zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w: umywalke z
instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe;

b) stanowiska sporzgdzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech ucznidw), wyposazone w:
stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody,
zestawy garnkéw i innych naczyn kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny,
termometry, wagi i miarki, maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice
do smazenia, bielizne i zastawe stotowg, tace kelnerskie metalowe oraz stoty i krzesta;

Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarka, zmywarke do naczyn, piec
konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacz do
talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady, apteczke, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i
urzadzen gastronomicznych, instrukcje do éwiczen. Dodatkowo zaleca sie nastepujgce urzadzenia:
przyrzagdy do dekoracyjnego rozdrabniania i do zdobienia.

Srodki dydaktyczne

Do osiggniecia zamierzonych efektow niezbedne s3 srodki: termometry kuchenne, sonda termiczna,
wagi, miarki objetosci, surowce niezbedne do wykonania ¢wiczen, receptury gastronomiczne,
albumy.

Zalecane metody dydaktyczne
Gtéwne zastosowanie powinny mieé¢ metody praktyczne — pokaz, instruktaz, ¢wiczenia praktyczne
oraz dyskusja dydaktyczna, metoda tekstu przewodniego.

Formy organizacyjne
Zaleca sie formy indywidualne.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztalcenia
Proponuje sie test praktyczny oraz test pisemny — wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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6.2. Sporzadzanie potraw i napojow z réznych surowcéw i pétproduktow

Uszczegdtowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi programowych
(P lub PP)
PKZ(T.c)(1)7. zastosowac surowce, dodatki do P Potrawy z réznych surowcow
zywnosci i materiaty pomocnicze zgodnie z ich i potproduktéw (warzyw,
przeznaczeniem,; ziemniakéw, grzybéw, owocow,
PKZ(T.c)(8)3. zastosowac zasady oceny P przetworéw zbozowych, mleka
organoleptycznej; i jego przetwordéw, podrobdw,
T.6.2(3)6 sporzadzi¢ potrawe lub napdj na podstawie P drobiu, dziczyzny, ryb i owocéw
receptury; morza) — sporzadzanie i sposoby
T.6.2(4)5. dobraé¢ metode i technike do wykonania P ich ekspediowania.
okreslonej potrawy lub napoju; Napoje zimne i gorgce
T.6.2(4).6 zastosowac¢ odpowiednig metode P (bezalkoholowe i z dodatkiem
(technike) do sporzadzania potrawy lub napoju; alkoholu) — sporzadzanie i sposob
T.6.2(5)3. wybra¢ odpowiedni surowiec do P podania.
sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju; Ciasta (kruche, drozdzowe,
T.6.2(6)3. zorganizowaé stanowiska pracy do P biszkoptowe, biszkoptowo-
poszczegdlnych etapow sporzadzania potraw lub - tuszczowe, piernikowe,
napojow lub pétproduktéw; potfrancuskie, parzone).
T.6.2(6)4. dokonaé analizy przebiegu procesu PP Desery zimne i gorace-
technologicznego; sporzadzanie i sposoby
T.6.2(6)5. zastosowac zasady doprawiania potraw i P ekspediowania.
hapojow; Zakaski zimne i gorace —
T.6.2(8)2. rozréznié zmiany zachodzgce w zywnosci P . sporza.ldzani'e i sposoby
podczas poszczegdlnych proceséw obrébki ekspediowania.
technologicznej; Potrawy regiqnalne-
T.6.2(9)3. dobrad gastronomiczne urzadzenia P sporquzame} sposoby
produkcyjne do wykonania okreslonych zadan; ekspediowania. .
T.6.1(10)2. sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen P Potra\n’ly z kuchni Ochd_‘
produkcyjnych oraz do ekspedycji potraw i napojow narodo.w— spgrzqdzame i sposoby
przed ich uruchomieniem, a takze kontrolowac ekspedlow.anla.
podczas eksploatacji tych urzadzen; !’otrawy t.jle'tet.yczne .
T.6.2(11)3. ocenic¢ organoleptycznie potrawy i napoje P ' wegetarianskie N spor?adzanle
oraz zastosowac odpowiednie dziatania w razie gdy | sposoby el'<sped|owan|a.l
. Zastosowanie koncentratow
ocena jest negatywna; i ) o )
T.6.2(12)3. dobrac zastawe stotowg do okreslone;j P §pozwazych, z.ywnosu wyngdneJ
. i funkcjonalnej do produkcji
potrawy lub napoju; ) >,
T.6.2(13)3. zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i napoje P potraw | napojow.
stosownie do okreslonej wielkosci porcji;
T.6.2(13)4. zastosowac przyjete zasady porcjowania, P

dekoracji (aranzacji) potraw lub napojow;

Planowane zadanie;:

Na podstawie receptury sporzadz potrawe lub napéj (dobierz sprzet, zaplanuj kolejne
etapy pracy, dobierz naczynia do ekspedycji, wyporcjuj, udekoruj, przeprowadz ocene

organoleptyczna potrawy)
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Zadaniem ucznia bedzie wykonanie potrawy i napoju na podstawie receptury.

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

Ksztattowanie umiejetnosci praktycznych wymaga statych éwiczen, powtarzalnych, stuzacych
nabieraniu nawykéw zawodowych. Aby uczen wyrobit sobie wtasciwe nawyki niezbedne jest
prawidtowe wyposazenie pracowni — zgodne z opisem w podstawie programowej. Zajecia powinny
odbywac sie w grupach liczagcych maksymalnie 15 osdb.

W pracowni technologii gastronomicznej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w: umywalke z
instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe;

b) stanowiska sporzgdzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w:
stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami,

zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw i innych naczyn kuchennych,
zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry, wagi i miarki, maszynki do
mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne i zastawe stotowg,
tace kelnerskie metalowe oraz stoty i krzesta;

Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarkg, zmywarke do naczyn, piec
konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenke mikrofalowg, podgrzewacz do
talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady, apteczke, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i
urzadzen gastronomicznych, instrukcje do éwiczen. Dodatkowo zaleca sie nastepujgce urzadzenia:
przyrzady do dekoracyjnego rozdrabniania i do zdobienia oraz ekspres do kawy.

Srodki dydaktyczne

Do osiggniecia zamierzonych efektow niezbedne sg srodki: termometry kuchenne, sonda termiczna,
wagi, miarki objetosci, surowce niezbedne do wykonania

¢wiczen, receptury gastronomiczne, albumy.

Zalecane metody dydaktyczne
Gtéwne zastosowanie powinny mieé¢ metody praktyczne — pokaz, instruktaz, ¢wiczenia praktyczne
oraz dyskusja dydaktyczna i metoda tekstu przewodniego.

Formy organizacyjne
Dominujaca formg powinna by¢ forma indywidualnej pracy.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Proponuje sie test praktyczny oraz test pisemny — wielokrotnego wyboru

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

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

7. Zajecia praktyczne

7.1 Wykonywanie czynnosci porzadkowych zapewniajgcych bezpieczenstwo produkgji
gastronomicznej

7.2. Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych w zaktadzie
gastronomicznym

7.3. Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce
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7.1 Wykonywanie czynnosci porzadkowych zapewniajacych bezpieczenstwo produkcji

gastronomicznej

Uszczegétowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi

Poziom wymagan
programowych
(P lub PP)

Materiat ksztatcenia

BHP(4)6. zastosowac zasady bezpiecznego uzytkowania
urzadzen gastronomicznych;

P

BHP(7)3. zastosowac zasady ergonomii, bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych na
stanowiskach czesci magazynowej zaktadu
gastronomicznego, stanowiskach do obrébki wstepnej,
termicznej, podczas wykanczania i ekspedycji potraw a
takze w czasie czynnosci porzagdkowych;

BHP(8)3. zastosowac srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas wykonywania zadan kucharza na
réznych stanowiskach pracy;

BHP(9)5. zastosowac procedury dotyczace zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowac przepisy
prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska na réznych stanowiskach pracy kucharza;

PDG(2)5. przestrzegac przepiséw prawa pracy, przepiséw
prawa dotyczacych ochrony danych osobowych oraz
przepisOw prawa autorskiego;

PKZ(T.c)(3)8. zastosowac procedury dotyczgce gospodarki
odpadami obowigzujgce w gastronomii;

PKZ(T.c)(5)5. zastosowac zasade bezwzglednego
zapoznawania sie z instrukcjg obstugi przed pierwszym
uruchomieniem urzadzenia;

PKZ(T.c)(7)4. zastosowac zasady bezpiecznego uzytkowania
instalacji technicznych w zaktadach gastronomicznych;

PKZ(T.c)(9)5. zastosowac procedury obowigzujgce w
gastronomii w celu zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

T.6.1(6)4. zastosowac odpowiednie procedury
zabezpieczenia jakosci zywnosci wynikajgce z
obowigzujgcych systemdw zapewniania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci;

T.6.2(1)5. przestrzegac zasad ruchu jednokierunkowego
personelu, surowcéw, wyrobdéw i odpaddédw w zaktadzie
gastronomicznym;

T.6.2(12)4. zastosowac zasady utrzymania zastawy stotowej
do ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2(14)4. zastosowac odpowiednie procedury w razie
przekroczenia krytycznych punktéw kontroli podczas
wykonywania zadan zawodowych kucharza;

Praktyczne zastosowanie
przepisdw i procedur
obowigzujgcych w
zaktadzie
gastronomicznym,
instruktaz stanowiskowy;
Czynnosci porzadkowe
jako krytyczne punkty
kontroli w zakfadzie
gastronomicznym;
Zasady zmywania i
utrzymania naczyn
stotowych i kuchennych
w zaktadzie
gastronomicznym.
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Planowane zadanie:

Wykonywanie codziennych czynnosci porzadkowych w zaktadzie gastronomicznym,
zmywanie naczyn stotowych i obstuga urzadzen myjacych - zgodnie z

harmonogramem.

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

organizacyjne

Zajecia edukacyjne odbywaja sie w rzeczywistych warunkach pracy, co pozwala uczniowi na
skonfrontowanie dotychczas nabytych wiadomosci i umiejetnosci z wymogami na stanowiskach w
zaktadzie gastronomicznym. Zajecia nalezy rozpocza¢ od zapoznania ucznidow z zaktadem
gastronomicznym oraz bezwzglednie stosowac instruktaz stanowiskowy, zwtaszcza w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz obstugi urzgdzen gastronomicznych, przed rozpoczeciem pracy.
Dziat programowy ,, Wykonywanie czynnosci porzgdkowych zapewniajacych bezpieczeristwo
produkcji gastronomicznej” jest wprowadzajgcym. W zaktadzie gastronomicznym uczniowie
»Przechodza” przez kolejne stanowiska pracy, rozpoczynajac od czynnos$ci pomocniczych. Istotnym
efektem zajec jest wyksztatcenie nawykdéw bezpiecznych zachowan i przestrzegania zasad
zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci. Pomimo, ze w tym dziale programowym zaplanowano
wykonywanie czynnosci porzgdkowych zajecia powinny sie odbywaé w dobrze wyposazonym
zaktadzie gastronomicznym, gdzie najwazniejsze do osiggniecia efektow ksztatcenia bedg nastepujace
pomieszczenia — stanowiska pracy: pomieszczenia magazynowe, zmywalnia naczyn kuchennych i

zmywalnia naczyn stotowych.

Srodki dydaktyczne

Wszystkie sprzety niezbedne do wykonania zadan, instrukcje i procedury stanowiskowe.

Zalecane metody dydaktyczne

Uczniowie wykonujg zadania typu préba pracy, niezbedny jest instruktaz, pokaz oraz éwiczenia.

Formy organizacyjne

Dominujaca formg powinna by¢ forma indywidualnej pracy.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Ocena moze polegac na obserwacja pracy ucznia i notowaniu wynikdéw obserwacji w karcie

obserwacji.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

7.2. Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych w zakfadzie

gastronomicznym

Uszczegdtowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi programowych

(P lub PP)
BHP(8)3. zastosowac srodki ochrony indywidualnej i P Magazynowanie srodkow
zbiorowej podczas wykonywania zadan kucharza na zywnosci w warunkach
réznych stanowiskach pracy; zakfadu gastronomicznego;
BHP(10)4. zastosowac procedury obowigzujgce podczas P Obrébka wstepna surowcéw

udzielania pierwszej pomocy w stanach zagrozenia

spozywczych —przygotowanie

32




zdrowia i zycia;

PKZ(T.c)(1)7. zastosowac surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze zgodnie z ich przeznaczeniem;

PKZ(T.c)(2)3. zastosowac zasady racjonalnego
wykorzystywania surowcow;

PKZ(T.c)(4)7. dobra¢ dodatki do przygotowanych
positkdw;

PKZ(T.c)(6)7. zastosowac urzadzenia gastronomiczne do
wykonania zadan zawodowych;

PKZ(T.c)(8)3. zastosowac zasady oceny organoleptycznej;

T.6.1(1)7. zastosowad wybrang metode do oceny
towaroznawczej zywnosci;

T.6.1(2)5. zastosowad wiadomosci na temat trwatosci,
wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej zywnosci w
praktyce;

T.6.1(3)4. zastosowac zasady oceny organoleptycznej
zywnosci w praktyce;

T.6.1(4)5. oszacowac czas przechowywania okreslonego
Srodka zywnosci;

T.6.1(4)6. wskazac rodzaj magazynu w zaktadzie
gastronomicznym do przechowywania okreslonego
Srodka zywnosci;

T.6.1(5)5. okresli¢ sposdb postepowania ze Srodkiem
zywnosci, w ktérym zaszty zmiany podczas
przechowywania;

T.6.1(7)5.zastosowac metody utrwalania zywnosci;

T.6.1(8)4. dobrad urzadzenia czesci magazynowej zaktadu
gastronomicznego do przechowywania okreslonej
Zywnosci;

T.6.1(9)3. obstuzy¢ urzadzenia do przechowywania
Zywnosci;

T.6.2(2)4. zastosowac zasady okreslone w procedurach
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w gastronomii
podczas produkcji gastronomicznej;

T.6.2(3)7. sporzadzi¢ potrawy i napoje zaplanowane w
danym dniu produkcyjnym z wykorzystaniem
zaktadowych receptur gastronomicznych;

T.6.2(4)7. zastosowac odpowiednie metody (techniki)
sporzgdzania potraw i napojéw w masowej produkcji w
zaktadzie gastronomicznym;

T.6.2(5)4. rozdzieli¢ surowce do wykonania réznych
potraw i napojéw w oparciu o racjonalne przestanki
technologiczne i ekonomiczne;

T.6.2(5)5. wskazaé mozliwosé zastgpienia okreslonego
surowca surowcem zastepczym;

T.6.2(6)6. ocenié przebieg procesu technologicznego i w
razie koniecznosci wprowadzaé dziatania naprawcze;

PP

T.6.2(6)7. zastosowad zasady doprawiania potraw i
napojéw w warunkach zaktadu gastronomicznego;

T.6.2(6)8. zastosowac zasady zabezpieczania potraw i
napojéw do momentu ekspedycji;

potproduktéow w warunkach
zaktadu gastronomicznego;
Obrdébka cieplna surowcéw
i potproduktéw w produkgji
gastronomicznej oraz
wykanczanie potraw.
Porcjowanie, dekorowanie
i ekspediowanie potraw i
napojow w warunkach
zaktadu gastronomicznego;
Przygotowywanie positkéw
codziennych i
okolicznosciowych

w warunkach zaktadu
gastronomicznego.
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T.6.2(7)5.zastosowac zwroty poprodukcyjne w produkgji P
gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztow;

T.6.2(8)3. oceni¢ zmiany zachodzace w zywnosci podczas P
sporzgdzania potraw i napojow;
T.6.2.(9)4. dobra¢ urzadzenia gastronomiczne do P

ekspedycji okreslonych potraw lub napojéow w
okreslonych warunkach;

T.6.1(10)4. obstuzy¢ urzadzenia do produkgcji i ekspedycji P
potraw i napojéw stosowane w masowej produkcji w
zaktadzie gastronomicznym;

T.6.2(11)4. zastosowac zasade przeprowadzenia oceny P
organoleptycznej potraw i napojéw przed ich wydaniem
konsumentom;

T.6.2(13)5. porcjowac, dekorowad potrawy stosujgc P

powtarzalnos¢, zgodnie z ustalonym wzorcem porcji
przyktadowej potrawy lub zestawu potraw;

Planowane zadanie:

Wykonaj zadania kucharza na okreslonych stanowiskach zgodnie z przydzielonym
harmonogramem

Wykonywanie zadan zawodowych na réznych stanowiskach pracy: magazynowanie zywnosci,
obrébka wstepna brudna i czysta, obrdbka cieplna, doprawianie i wykanczanie potraw, ekspedycja
potraw i napojow.

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

Uczen pracuje na réznych stanowiskach pracy, wykonujgc coraz bardziej ztozone czynnosci
zawodowe. Podlega dyscyplinie i kontroli zblizonej do kontroli pracowniczej. Aby osiggngé
zamierzony cel powinien otrzymywac jasne, dobrze sprecyzowane polecenia oraz pomoc w razie
napotkania trudnosci. Wymaga to statej dyskretnej obserwacji pracy ucznia i rzetelnej informacji
zwrotnej. Zajecia powinny odbywac sie w dobrze wyposazonym zaktadzie gastronomicznym o
mozliwie szerokim asortymencie produkcji.

Jesli zajecia praktyczne odbywajg sie w warsztatach szkolnych lub centrach ksztatcenia praktycznego,

zaleca sie, aby byty w nich zorganizowane nastepujace stanowiska:

a) stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w: umywalke z
instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, sSrodki do dezynfekcji, reczniki papierowe,

b) stanowiska obrébki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprzet kuchenny, ptuczko-obieraczke i urzadzenie do dezynfekdiji jaj,

c) stanowiska obrébki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocéw, krajalnice z przystawkami,

d) stanowiska produkcji potraw z miesa (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny
sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania miesa,

e) stanowiska produkcji ciast (jedno stanowisko dla szesciu ucznidow), wyposazone w: zlewozmywak z

instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,
piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, robot kuchenny wieloczynnosciowy,
urzadzenia chtodnicze,

f) stanowiska obrdébki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw), wyposazone w: zlewozmywak

z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet



kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony

kuchenne z wyciggami, patelnie elektryczne,

g) stanowiska ekspedycji potraw i napojow (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedycji potraw oraz komplet naczyn i
drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowg, podgrzewacze do potraw i talerzy,

h) stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w: zlewozmywak
trzykomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn sprzet i

Srodki do mycia i dezynfekgji, szafki do naczyn.

Ponadto warsztaty szkolne powinny by¢ wyposazone w: urzadzenia chtodnicze oraz pomieszczenia
magazynowe, wyposazone w urzgdzenia do przechowywania zywnosci, sale konsumencka,
wyposazong w: stoly, krzesta, bielizne i zastawe stotowg, tace oraz elementy do dekoracji stotow,
kosze na odpady, apteczke, instrukcje obstugi maszyn i urzagdzen, procedury i instrukcje
stanowiskowe systemdw zapewniania jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci, receptury

potraw, karty potraw i napojow.

Srodki dydaktyczne

Wszystkie materiaty, sprzety i dokumenty niezbedne do wykonania zadan zawodowych na

poszczegdlnych stanowiskach pracy.

Zalecane metody dydaktyczne

Stosowac nalezy metody ksztatcenia praktycznego — instruktaz, pokaz, ¢wiczenia oraz metode pracy
produkcyjnej. Metoda pracy produkcyjnej moze zostac zastosowana po opanowaniu przez uczniéow
prostych czynnosci i operacji zawodowych, ktére byty wczesniej ksztattowane na zajeciach ,,Procesy
technologiczne w gastronomii”. Umiejetnosci i sprawnos$¢ manualna ucznidow ksztattowane sg w
wyniku wielokrotnego powtarzania czynnosci — dziatan zawodowych.
Wykonywanie z pozoru takich samych zadan zawodowych w pracowni szkolnej i rzeczywistych
warunkach pacy wymaga od uczniéw innych umiejetnosci. Chodzi nie tylko o wiekszg sprawnosg, ale
rowniez inna jest organizacja pracy — planowanie, czas wykonania, w warunkach pracy uzywa sie
bardziej skomplikowanych narzedzi. Celem zaje¢ produkcyjnych jest nie tylko podniesienie
sprawnosci ucznidw, ale takze osiggniecie dyscypliny technologicznej, odpowiedzialnosci za

jakosc¢ produkcji, przestrzeganie norm czasowych i organizacyjnych.

Formy organizacyjne

Dominujaca formg powinna by¢ forma indywidualnej pracy.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Biezgca obserwacja i notatki w karcie obserwacji oraz test praktyczny.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

7.3. Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce

Uszczegdtowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi programowych

(P lub PP)
PDG(3)5. przestrzegac przepiséw prawa dotyczacych P Dokumentacja zaktadu
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej; gastronomicznego —
PDG(4)4. okresli¢ mozliwosci funkcjonowania zaktadu PP dokumenty magazynowe,
gastronomicznego w mikrootoczeniu; produkcyjne;
PDG(5)4.poréwnac dziatania prowadzone przez P Dziatalnos¢ promocyjna

przedsiebiorstwa konkurencyjne;

i reklamowa zaktadu
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PDG(6)3. okresli¢ mozliwosci wspétpracy z innymi P gastronomicznego;
przedsiebiorstwami gastronomicznymi; Obstuga programéw
PKZ(T.c)(10)3.zastosowac programy komputerowe P komputerowych
wspomagajace wykonywanie zadan kucharza w zakresie stosowanych w
gospodarki magazynowej oraz programoéw stuzgcych do gastronomii.
przekazywania zamodwien sktadanych przez kelneréw do

kuchni;

Planowane zadanie:

Obstuz program komputerowy stosowany w gastronomii.

Uczniowie powinni éwiczy¢ obstuge programoéw do prowadzenia gospodarki magazynowej oraz
rejestracji zamdwien kelnerskich.

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

Dziat programowy ,,Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce” jest realizowany na
zakonczenie zajec praktycznych, kiedy uczen juz dobrze poznat proces produkcyjny w zaktadzie
gastronomicznym. Dopetnieniem jest nabycie umiejetnosci obstugi komputerowych programow
gastronomicznych oraz poznanie zasad funkcjonowania zaktadu gastronomicznego jako
przedsiebiorstwa.

Srodki dydaktyczne
Komputer z oprogramowaniem przeznaczonym dla gastronomii, dokumentacja gastronomiczna.

Zalecane metody dydaktyczne
Zaleca sie zastosowacd pokaz z objasnieniem, instruktaz, éwiczenia praktyczne.

Formy organizacyjne
Zaleca sie forme pracy indywidualnej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Biezgca obserwacja i notatki w karcie obserwacji oraz test praktyczny.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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