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I. PLAN NAUCZANIAZAWODU

Nazwa i symbol cyfrowy zawodu: KUCHARZ 512001

Nazwa i symbol kwalifikacji: PRZYGOTOWANIE | WYDAWANIE DAN HGT.02.

Lp. | Ksztalcenie zawodowe Tygodniowy wymiar godzin w klasie Razem w 3- .
: . . Uwagi o
Nazwa przedmiotu I i m letnim okresie realizacii*
(Obowigzkowe zajecia edukacyjne ustalone przez dyrektora) nauczania J
Przedmioty w ksztatceniu zawodowym teoretycznym
T

Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych

Zalecana jest

1. i i
wycieczka na targi
branzowe

Technologia gastronomiczna T
Zalecana jest

2. wycieczka do
zaktadu
gastronomicznego

3. Jezyk obcy w gastronomii T

Liczba godzin w ksztatceniu zawodowym teoretycznym
Przedmioty w ksztatceniu zawodowym organizowane w formie zaje¢ praktycznych
1. | Zajecia praktyczne P

Liczba godzin w ksztatceniu zawodowym organizowanym w formie zajeé
praktycznych

Razem ksztalcenie zawodowe

Egzamin zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.02. — koniec klasy I

*Uwagi o realizacji:
T - przedmioty w ksztatceniu zawodowym teoretycznym

P - przedmioty w ksztatceniu zawodowym organizowane w formie zajec praktycznych




W ramach godzin stanowigcych réznice miedzy sumg godzin obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego okre$long w ramowym
planie nauczania dla danego typu szkofty, a minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie okre$long
w podstawie programowej ksztafcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, istnieje mozliwoS¢ organizowania dodatkowych umiejetnos$ci zawodowych
w danym zawodzie lub kwalifikacji rynkowych powigzanych z zawodem, lub przygotowanie do nabycia uprawnienn zawodowych lub innych zwigzanych
Z hauczanym zawodem — uzgodnionych z pracodawcg, a ktére podnoszg atrakcyjno$c tego zawodu na rynku pracy.
Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzac
Kompetencje personalne i spoleczne uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

W programie nauczania zawodu muszg by¢ uwzglednione wszystkie efekty ksztatcenia z zakresu Kompetencji

personalnych i spotecznych




Il. WSTEP DO PROGRAMU

Opis zawodu

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

W zawodzie wyodrebniono jedng kwalifikacje HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dah na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ksztatcenie w zawodzie
kucharz odbywa sie w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kurséw zawodowych. Od
roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie odbywa sie rowniez w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata dla absolwentéw gimnazjow. W dalszym procesie
ksztatcenia uczen moze uzyskaé dyplom zawodowy w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w branzowej szkolell stopnia lub na
kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajgc wyksztatcenie ogoéine do poziomu sredniego.

Podstawowymi zadaniami kucharza sg przechowywanie zywnosci, produkcja i ekspedycja potraw i napojow. Kucharz sporzadza rézne potrawy z surowcow
roslinnych i zwierzecych, wyroby ciastkarskie i desery oraz napoje z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzadzen w zaktadach gastronomicznych i
przedsiebiorstwach zajmujgcych sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobdw i pétproduktéw kulinarnych, wykonujgc przy tym takie czynnosci, jak:
magazynowanie i pobieranie surowcéw oraz poétproduktéw, zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow, potproduktow i wyrobdw gotowych, wykonywanie
obrébki wstepnej surowcéw, wykonywanie, wykanczanie i ekspedycja réznych potraw. Wykonujgc swoje zadania zawodowe, dba o jako$¢ sporzadzanych
potraw i napojow, przestrzegajgc procedur obowigzujgcych w gastronomii. Przestrzega takze zasad racjonalnego zywienia. Kucharz moze sporzgdzaé
potrawy dietetyczne, regionalne oraz potrawy z kuchni réznych naroddéw. Zajmuje sie przygotowywaniem petnych positkbw codziennych oraz
okolicznosciowych. Miejscem pracy kucharza najczesciej sg zaktady gastronomiczne typu otwartego i zamknietego, w tym restauracje hotelowe, gastronomia
sieciowa, firmy cateringowe oraz przedsiebiorstwa zajmujace sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobéw i potproduktow kulinarnych.

Kucharz powinien posiadaé wiedze o surowcach, dodatkach do zywnosci i materiatach pomocniczych stosowanych w produkcji gastronomicznej, zasadach
racjonalnego wykorzystania surowcéw, zasadach gospodarki odpadami, zasadach racjonalnego zywienia, technikach i metodach stosowanych podczas
sporzadzania potraw. Powinien takze umie¢ dobieraé i postugiwac sie narzedziami i urzgdzeniami stosowanymi w produkcji gastronomiczne;.

W zawodzie kucharz szczegdlnie wazna jest skrupulatno$¢, doktadnosé i zdolno$é do koncentracji. Od kucharza wymaga sie specyficznych predyspozyciji i

kompetenciji spotecznych, szczegdlnie — wysokiej odpornosci na stres, odpowiedzialnosci, rzetelnosci, zdolnosci do wspétpracy w grupie oraz kreatywnosci.



Charakterystyka programu

W zawodzie wyodrebniono jedng kwalifikacje HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dah na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ksztatcenie w zawodzie
kucharz odbywa sie w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kurséw zawodowych oraz w
roku szkolnym 2019/2020 absolwentéw gimnazjow.

W dalszym procesie ksztatcenia uczen moze uzyskaé dyplom zawodowy w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w branzowej szkole Il stopnia
lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajgc wyksztatcenie ogoéline do poziomu $redniego.

Opracowany program nauczania przedmiotowy o spiralnym uktadzie tresci pozwala na wracanie do tresci juz zrealizowanych na wyzszych poziomach, co
pozwala na lepsze utrwalenie wiadomosci i umiejetnosci. Tresci nauczania wyodrebnione w przedmiotach sg realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego
oraz praktycznego. Ksztatcenie odbywacé sie powinno w szkole, jak i w zaktadach gastronomicznych u pracodawcy w realnych warunkach pracy. Ksztatcenie
moze sie odbywaé rowniez w centrach ksztalcenia zawodowego, placéwkach ksztatcenia ustawicznego lub w warsztatach szkolnych. Adresatami programu

sg absolwenci szkét podstawowych oraz stuchacze KKZ.

Zatozenia programowe

Ksztatcenie w tym zawodzie jest konieczne ze wzgledu na potrzeby rynku pracy. Brakuje pracownikow w zaktadach gastronomicznych. Wedtug danych
Ministerstwa Rodziny, Pracy i Polityki Spotecznej w ,Informacji sygnalnej na temat zawodoéw deficytowych, zrownowazonych i nadwyzkowych” w Il pétroczu
2017 r. wsrdéd deficytowej grupy elementarnej znalezli sie pracownicy przygotowujgcy positki. Wedtug barometru zawodéw z 2018 roku tylko w dwoch
powiatach w catej Polsce istniata nadwyzka poszukujgcych prace w zawodzie kucharz.

W celu osiggniecia celéw ksztatcenia proponuje sie ksztatcenie w zawodzie kucharz prowadzi¢ w ramach nastepujgcych przedmiotow:

- Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych”,

- ,Technologia gastronomiczna”,

- ,Jezyk obcy w gastronomii”,

- ,Zajecia praktyczne”.

Ksztatcenie powinno sie odbywac¢ zaréwno w ramach ksztatcenia teoretycznego, jak i praktycznego. W branzowej szkole | stopnia ksztatcenie trwa 3 lata, na
KKZ zgodnie z rozporzadzeniem. W wyniku realizacji zatozeh programowych uczen jest przygotowany do przystgpienia do egzaminu zawodowego w zakresie
kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan.



Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:

1) oceniania jakosci produktéw;

2) przechowywania zywnosci;

3) obrdbki produktow i przygotowania stanowiska pracy;

4) obstugi sprzetu gastronomicznego;

5) przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deseréw;
)

6) wydawania dan.

Posiadacz swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan powinien w szczegdélnosci

potrafi¢:

przechowywac¢ zywnos¢ w warunkach zapewniajacych jej trwatos¢ i identyfikowac¢ zmiany zachodzgce wmagazynowanej zywnosci,

dokona¢ oceny towaroznawczej/organoleptycznej surowcéw, potprodukiow i wyrobow gotowych stosowanych w gastronomii,

dobiera¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet stosowany w gastronomii,

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

planowac proces technologiczny sporzgdzania potraw i napojéw zgodnie z recepturami,

uzytkowac sprzet i urzgdzenia w produkcji potraw i napojéw,

przygotowac i wykonczy¢ potrawy, napoje i desery, stosujgc r6zne metody i techniki procesu technologicznego,

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

rozpoznac i zapobiega¢ zmianom zachodzgcym w surowcach i pétproduktach podczas sporzgadzania potraw i napojéw oraz ocenia¢ organoleptycznie
potrawy i napoje w poszczegodlnych etapach procesu technologicznego,

przestrzega¢ procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas przechowywania, sporzadzania i serwowania
potraw i napojow,

klasyfikowac i okreslac role sktadnikéw pokarmowych zawartych w zywnosci,

planowac¢ i modyfikowac¢ jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,

serwowac potrawy i napoje, dobierajgc zastawe stotowa, sprzet i urzgdzenia,



— stosowac sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg oraz urzgdzenia do przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym,

— uzytkowaé pomieszczenia zaktadu gastronomicznego zgodnie z przeznaczeniem,

— stosowac programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan zawodowych,

— przestrzegaé przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz wymagan ergonomii w gastronomii,
— udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w sytuacjach zagrozenia zdrowia i zycia,

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

— wykazywac sie kreatywnoscig, otwartoscig na zmiany oraz aktualizowa¢ wiedze zawodowa,

— przestrzega¢ zasad zréwnowazonego rozwoju podczas wykonywania zadan zawodowych w gastronomii.

WYKAZ PRZEDMIOTOW W TOKU KSZTALCENIA W ZAWODZIE: KUCHARZ 512001
Kwalifikacja: PRZYGOTOWANIE | WYDAWANIE DAN HGT.02.
Teoretyczne przedmioty zawodowe:

Wyposazenie zaktadow gastronomicznych

Technologia gastronomiczna

Jezyk obcy w gastronomii

Przedmioty organizowane w formie zaje¢ praktycznych

Zajecia praktyczne



lll. CELE KIERUNKOWE ZAWODU
Do podstawowych celéw kierunkowych zawodu nalezg przede wszystkim:

1) organizowanie, porzgdkowanie i utrzymywanie w statej czysto$ci stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy

oraz ochrony przeciwpozarowej,

2) sporzgdzanie potraw i napojow zgodnie z prawem zywnosciowym i systemami zarzadzania jakoscia,

3) postugiwanie sie narzedziami, sprzetem i urzgdzeniami w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i napojow,
4) przestrzeganie zasad etyki zawodowej,

5) kreatywnos$c¢ podczas wykonywania zadan.



IV. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

Wyposazenie zakladow gastronomicznych

Cele ogolne

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

2. Poznanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

3. Poznanie instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie bhp i ochrony srodowiska.

4. Nabycie umiejetno$ci organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczehstwa i higieny pracy.

5. Wspdtpracowanie z zatogg podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.

6. Poznanie uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego.

7. Poznanie maszyn i urzgdzen do obrébki wstepnej surowcéw, obrébki cieplnej, urzadzenh ekspedycyjnych, chtodniczych, do mycia naczyn stotowych
i kuchennych, transportu wewnetrznego oraz magazynéw w zaktadach gastronomicznych.

8. Poznanie wyposazenia zmywalni naczyn stotowych.

9. Poznanie drobnego sprzetu gastronomicznego, naczyh do podawania potraw i napojow.

10. Poznanie zasad bezpiecznej obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadach gastronomicznych.

11. Stosowanie réznych zrédet informacji w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzgdzen gastronomicznych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1

a W N

)
)
)
)
)
)

(2]

wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia,
wymienic¢ instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,

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

omowi¢ konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,

wymieni¢ czynniki szkodliwe dziatajgce na organizm cztowieka oraz okre$li¢ sposoby im przeciwdziatania na stanowisku pracy,

wykonaé czynnosci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy,
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7) klasyfikowaé maszyny i urzgdzenia stosowane w zaktadzie gastronomicznym,

8) dobiera¢ maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowcéw, do obrdbki cieplnej oraz urzadzen ekspedycyjnych,
9) wyjasni¢ budowe i zasade dziatania maszyn i urzgdzen gastronomicznych,

10) korzystacz instrukcji obstugi maszyn i urzadzen,

11) dobierac¢ sprzet do transportu wewnetrznego w zaktadzie gastronomicznym,

12) stosowac zasady bezpiecznej pracy maszyn i urzadzen gastronomicznych,

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

15

16) rozrézni¢ wyposazenie poszczegdlnych pomieszczeh w zaktadzie gastronomicznym,

prowadzi¢ ekspedycje potraw i napojow,

)
)
)
14) dobiera¢ naczynia do serwowanych potraw i napojéw,
)
)
17) stosowac rézne zrédta wiedzy w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzgdzen gastronomicznych,
)

18) wspétpracowac z zatogg w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy.

11



MATERIAL NAUCZANIA

. . Wymagania programowe Uw_agi °
Dziat programowy Tematy jednostek Liczba realizacji
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczenh potrafi: Uczen potrafi: realizacji
l. Podstawy 1. Ochrona i nadzér panstwa - postugiwac sie terminologig - wskazywac przepisy prawa dotyczgce | Klasa |
bezpieczenstwa nad przestrzeganiem dotyczacg bezpieczenstwa i bezpieczenstwa
i higieny pracy przepisOw bezpieczenhstwa, higieny pracy, ochrony i higieny pracy, ochrony
prawa i higieny pracy przeciwpozarowej oraz ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska, np.: Srodowiska w pomieszczeniach
bezpieczenstwo pracy, higiena produkcyjnych i magazynowych
pracy, ergonomia, ochrona - okresla¢ warunki organizacji pracy
przeciwpozarowa, ochrona zapewniajgce wymagany poziom
srodowiska w gastronomii ochrony zdrowia i zycia przed
- wymieniac¢ instytucje i stuzby zagrozeniami wystepujgcymi w
zajmujgce sie ochrong pracy, Srodowiskupracy
przeciwpozarowg i Srodowiska w | - wskazywaé zadania instytuciji i stuzb
Polsce zajmujgcych sie ochrong pracy i
- okresla¢ dziatania srodowiska w Polsce
zapobiegajgce wyrzadzeniu - okreslac¢ odpowiedzialnos¢ za
szkod w srodowisku pracy wykroczenia przeciwko prawom
placéwki gastronomicznej pracownika
- wskazywaé zrodta prawa pracy - okreslac¢ zasady etyczne i prawne
- wymienia¢ prawa i obowigzki zwigzane z ochrong wtasnosci
pracodawcy w zakresie intelektualnej i danYCh OSObiStyCh
bezpieczenstwa i higieny pracy | - analizgje zasady i procedury wykonania
- wymienia¢ prawa i obowigzki zadania
pracownika w zakresie - wskazuje obszary odpowiedzialnosci
bezpieczenstwa i higieny pracy prawnej za podejmowane dziatania
- wymienia¢ konsekwencje
nieprzestrzegania obowigzkéw
pracownika i pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy
2. Zasady ochrony - opisywac procedury - analizowac zagrozenia w zakresie Klasa |

przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zaktadzie

postepowania w przypadku
pozaru w zakfadzie

ochrony przeciwpozarowe;j
- dobiera¢ gasnice na podstawie
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gastronomicznym

gastronomicznym

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

-rozrézniaé $rodki gadnicze

- wskazywac zastosowanie
réznych srodkéw gasniczych

- rozrozniac¢ znaki informacyjne
zwigzane z przepisami ochrony
przeciwpozarowej

oznaczen literowych do zaistniatego
zagrozenia

- zaplanowac rozwigzania w zakresie
zabezpieczenia przed zagrozeniami
przeciwpozarowymi

3..Bezpieczenstwo i higiena - okresla¢ wymagania dotyczace | - planowa¢ stanowiska pracy dla swoich | Klasa |
w $rodowisku pracy ergonomii pracy dla potrzeb uwzgledniajgc wymagania
pomieszczen i stanowisk w ergonomii, przepisow bezpieczehstwa
zaktadzie gastronomicznym i higieny pracy oraz ochrony
- wskazywaé zasady przeciwpozarowej, np.
bezpieczenstwa i higieny pracy, stanowisko do obrobki wstepne;,
ergonomii, ochrony obrébki cieplnej, stanowisko do
przeciwpozarowej i ochrony ekspedycji, zmywania naczyh
srodowiska podczas kuchennych i stotowych
wykonywania zadan na
stanowisku pracy
- wspotpracowac ze
wspotpracownikami w celu
organizacji stanowisk pracy
zgodnie z zasadami ergonomii
4. Czynniki i zagrozenia w - opisywac $rodowisko pracy w - analizowaé czynniki $érodowiska pracy | Klasa |

Srodowisku pracy

zaktadzie gastronomicznym

- wymienia¢ czynniki srodowiska
pracy

- wymienia¢ zagrozenia dla
bezpieczenstwa pracownikéw w
zaktadzie gastronomicznym

- charakteryzowac¢ zagrozenia w
srodowisku pracy

- okresla¢ typowe choroby
zawodowe

- wymienia¢ sposoby

w zaktadzie gastronomicznym

- rozroznia¢ czynniki szkodliwe i
niebezpieczne oddziatywujgce na
organizm cztowieka w zaktadzie
gastronomicznym

- wskazywac¢ sposoby przeciwdziatania
czynnikom szkodliwym w zaktadzie
gastronomicznym

- rozpoznaé przyczyny choréb
zawodowych

- analizowac¢ zastosowanie srodkow
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zabezpieczenia sie przed
czynnikami wywotujgcymi
choroby zawodowe

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

- dobierac $rodki ochrony
indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania
zawodowego

- wymienia¢ podstawowe
symptomy wskazujgce na stan
nagtego zagrozenia
zdrowotnego

- rozpoznawac przyczyny
wypadkéw przy pracy

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

- prezentowac pozycje
bezpieczng poszkodowanego
oraz udzielanie pierwszej
pomocy np. przy omdleniach,
zawatach, udarach, krwotoku,
zmiazdzeniu, amputac;ji,
oparzeniu

- prezentowac resuscytacje
krgzeniowo-oddechowg na
fantomie

- definiowaé pojecie stresu w
pracy zawodowej

- wskazywac najczestsze
przyczyny sytuacji stresowych w
pracy zawodowe;j

- oceni¢ wptyw stresu na
efektywnos¢ dziatania

ochrony indywidualnej i zbiorowej
stosowanych w zakfadach
gastronomicznych

- opisywac sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawow
obserwowanych u poszkodowanego

- okreslaé procedury zabezpieczania
siebie, osobe poszkodowang i miejsce
wypadku

- okreslac¢ systemy ostrzegania i
powiadamiania o zagrozeniach lub
wypadku w zaktadach
gastronomicznych

- stosowaé zasady udzielania pierwszej
pomocy

- przewidywacé konsekwencje
stresujgcych zachowan na siebie i
innych

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

- stosowac techniki negocjacyjne w
porozumiewaniu sie stownym i
pisemnym w gastronomii

- proponowacé konstruktywnerozwigzania
probleméw

- oceni¢ skutecznosé rozwigzania
problemu
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Il. Organizacja
produkcji w
zakladzie
gastronomicznym

1.0rganizacja zaktadu
gastronomicznego

- wymieniac cele normalizacji
krajowej

- definiowa¢ pojecie ,norma”

- rozréznia¢ oznaczenia normy

krajowej, europejskiej i krajowej

- definiowac pojecie uktadu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

- okreslac¢ zasady, ktérymi nalezy
kierowac sie przy projektowaniu
zaktadu gastronomicznego

- okres$laé wytyczne dotyczace
potaczer komunikacyjnychw
zaktadzie gastronomicznym

- rozrdznia¢ pomieszczenia
wchodzgce w skiad zaktadu
gastronomicznego, w tym dziat
magazynowy, produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi
konsumenta, administracyjno-
socjalny

- klasyfikowac wyposazenie
techniczne zaktadu
gastronomicznego

- dobra¢ wyposazenie do dziatu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

- wymienia¢ wyposazenie
techniczne pomieszczeh
zaktadu gastronomicznego

- przestrzegaézasad etycznych i
prawnych zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualne;j i
ochrong danych osobowych

- wymieniac¢ cechy norm

- korzystac ze zrédet
informacjidotyczacych norm i procedur
oceny zgodnosci

- charakteryzowac¢ poszczegodline dziaty
w zaktadzie gastronomicznym

- zaplanowa¢ uktad funkcjonalny zaktadu
gastronomicznego uwzgledniajgc
zakaz krzyzowania sie drog
komunikacyjnych

- opisywac podziat wyposazenia
technicznego zaktadu
gastronomicznego

Klasa |

2. Instalacje techniczne oraz
aparatura kontrolno-
pomiarowa w zaktadach
gastronomicznym

—-wymieniac¢ instalacje
wystepujgce w zaktadach
przetworstwa spozywczego

- wskazywac instalacje niezbedne

- rozpoznac po kolorach oznakowanie
instalacji gazowej i wodnej w zaktadach
przetworstwa spozywczego

- zastosowac zasady eksploatacji

Klasa |
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do wyposazenia
poszczegobinych dziatéw zaktadu
gastronomicznego

- rozréznia¢ sposoby
oznakowania instalacji
technicznych w zaktadzie

gastronomicznym

- rozpoznawaé zagrozenia dla
srodowiska ze strony zakfaddéw
gastronomicznych, np.
zanieczyszczenia wody,
powietrza, gleby

- wyjasnia¢ zasady recyklingu
zuzytych surowcéw i materiatéw
pomocniczych

- klasyfikowac¢ sprzet i aparature
kontrolno- pomiarowag

-rozrézniaé sprzet i aparature
kontrolno- pomiarowg w
zaktadzie gastronomicznym

- dobierac sprzet i aparature
kontrolno- pomiarowg do
wykonywanych odczytéw

poszczegoblnych instalacii,
uwzgledniajgc przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- wskazywac¢ sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze strony
zaktaddéw gastronomicznych

- stosowac znaki bezpieczehstwa
w celu przeciwdziatania skutkom
czynnikéw szkodliwych i
niebezpiecznych w gastronomii

- odczytywaé wskazania aparatury
kontrolno- pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

- poréwnywac wyniki odczytu z
obowigzujgcymi parametrami

lll. Urzagdzenia w
zakladzie
gastronomicznym

1. Urzadzenia do obrdébki
wstepne;j

- objasnia¢ podstawowe pojecia z
zakresu obrobki wstepne;j
sSurowcow

—-wymienia¢ maszyny i
urzadzenia do obrobki wstepnej

- okresla¢ zastosowanie maszyn i
urzadzenh do obrébki wstepnej

- wymienia¢ zastosowanie
urzgdzen do obrébki wstepnej

- dobra¢ poszczegdlne
urzgdzenia do wykonywanych
czynnosci w procesie produkciji

- wymieniac i stosowac zasady
eksploataciji i konserwaciji

urzadzenh do obrébki wstepnej

- opisywac budowe urzadzen do obrébki
wstepnej

- opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzgdzenh do
obrobki wstepnej

- charakteryzowac¢ znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkcji
urzgdzenh do obrébki wstepnej

- analizowac instrukcje obstugi maszyn i
urzgdzen do obrébki wstepnej

- ocenia¢ stan techniczny maszyn i
urzadzenh do obrébki wstepnej

- stosowac rozne zrodta wiedzy
dotyczgce urzgdzen do obrobki

Klasa |
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surowcow z uwzglednieniem
przepisow bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

wstepnej

2. Urzadzenia do obrobki - wymienia¢ rodzaje obrobki - opisywac budowe urzgdzen do obrobki | Klasa Il
cieplne;j cieplnej cieplnej
- okreslaé zrodta ciepta - opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane w gastronomii stosowane do produkcji urzagdzen do
- klasyfikowa¢ urzgdzenia do obrébki cieplnej
obrobki termicznej w zaleznosci | — charakteryzowaé znaczenie
od przeznaczenia i zasilania stosowanych materiatéw
réznymi zrodtami ciepta konstrukcyjnych przy produkcji
- rozpoznaé rodzaje urzadzen do obroébki cieplne;j
i zastosowanie poszczegdlnych - analizowa¢ instrukcje obstugi maszyn i
urzgdzenh do obrébki termiczne;j urzgdzenh do obrébki cieplnej
- wymienia¢ zalety - oceniac stan techniczny maszyn i
poszczegdlnych urzadzen do urzadzenh do obroébki cieplnej
obrobki termicznej - stosowac rozne zrodta wiedzy
- okreslac¢ zakresy temperatur dotyczgce urzgdzen do obrobki cieplnegj
panujgcych w réznych
urzgdzeniach do obrdbki
cieplnej
—-wymieniac i stosowacé zasady
eksploatacji i konserwaciji
urzadzenh do obrébki cieplnej
surowcow z uwzglednieniem
przepisow bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska
3. Urzadzenia chtodnicze - réznicowac proces chiodzeniai | - charakteryzowaé¢ budowe Klasa ll

mrozenia produktow
zywnosciowych
- klasyfikowa¢ urzgdzenia
chtodnicze w zaleznosci
od przeznaczenia
- rozpoznawacé rodzaje urzadzen

i zasade dziataniaurzgdzen chtodniczych

- opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzgdzen do
obrobki chtodniczych

- charakteryzowac¢ znaczenie
stosowanych materiatow
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chtodniczych

- wyjasnia¢ zasady eksploatacji,
konserwacji i przechowywania
zywnosci w urzgdzeniach
chtodniczych

- stosowac zasady eksploatacji i
konserwacji urzagdzen
chtodniczych

- wskazywaé zakres temperatur
stosowany przy chtodzeniu i
zamrazaniu Zywnosci

- wyjasniaé pojecie i znaczenie
tancucha chtodniczego

- okreslaé sposoby rozmrazania
produktow zywnosciowych

- wymieniac i stosowac zasady
eksploatacji i konserwaciji
urzadzenh chiodniczych i
zamrazalniczych z
uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska

konstrukcyjnych przy produkcji
urzadzeh do obrébki chtodniczych

- analizowac instrukcje obstugiurzgdzen
chtodniczych

- oceniac stan techniczny urzgdzen
chtodniczych

- zaplanowac instalacje i warunki
niezbedne do podtaczenia urzgdzenia
chtodniczego i zamrazalniczego

- stosowac rozne zrodta wiedzy
dotyczgce urzadzen chtodniczych

4. Urzadzenia do
sporzgdzania i ekspedyciji
napojéw zimnych i gorgcych

- klasyfikowac¢ urzgdzenia i sprzet
do sporzadzania i ekspedycji
napojow w zaleznosci od
przeznaczenia

- wymienia¢ zastosowanie
urzadzeh do sporzgdzania i
ekspedycji napojow

- okreslaé prawidtowe parametry
przyrzaddw kontrolno-
pomiarowych poszczegdlnych
urzadzen

- okreslac¢ zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwaciji

do sporzadzania i ekspedyciji
napojow

- charakteryzowaé urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji napojow

- opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzgdzen do
sporzadzania i ekspedycji napojow
zimnych i gorgcych

- charakteryzowaé znaczenie
stosowanych materiatéw
konstrukcyjnych przy produkcji
urzgdzenh do sporzadzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych

- analizowac instrukcje obstugi maszyn i
urzadzeh do sporzgdzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych

- przewidzie¢ nastepstwa

Klasa lll

18



- stosowac zasady prawidiowego
uzytkowania ikonserwaciji
urzgdzenh do sporzadzania i
ekspedycji napojow

- dobrac¢ urzadzenia do
sporzadzanych napojow

- stosowac
przepisybezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas
sporzgdzania napojéw

nieprawidtowego uzytkowania
urzadzeh do sporzgdzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych

- stosowac rézne zrodta wiedzy
dotyczace urzadzen do sporzadzania i
ekspedycji napojow zimnych i gorgcych

5. Urzadzenia do mycia
naczyn stotowych i
kuchennych

- sklasyfikowac urzadzenia

i sprzet do mycia naczyn
stotowych i kuchennych

—-wymienia¢ zastosowanie
urzadzenh do mycia naczyn
stotowych i kuchennych

- okresla¢ prawidtowe parametry
przyrzgddéw kontrolno-
pomiarowych poszczegdlnych
urzadzen stosowanych w
zmywalni

- okresla¢ zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwaciji

urzadzeh do mycia naczyn
stotowych i kuchennych

- stosowac zasady prawidtowego
uzytkowaniai konserwacji
urzadzen do mycia naczyn
stotowych i kuchennych

- dobrac¢ urzadzenia do
wykonywanych czynnosci mycia
naczyn stotowych i kuchennych

- stosowac przepisy

bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska podczas

- scharakteryzowac urzgdzenia do mycia
naczyn stotowych i kuchennych

- opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzgdzen do
mycia naczyh stotowych i kuchennych

- charakteryzowac znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkcji
urzadzen do mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- analizowac instrukcje obstugi maszyn i
urzadzen do mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- przewidzie¢ nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
urzadzen w zmywalni

- stosowac rozne zrodta wiedzy
dotyczace maszyn i urzadzen do mycia
naczyn stotowych i kuchennych

Klasa lll
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mycia naczyh stotowych i
kuchennych

IV. Drobny sprzet
gastronomiczny

1. Naczynia do obrobki - klasyfikowa¢ naczynia do - planowa¢ zastosowanie naczyn do Klasa lll
cieplnej stosowane w obraébki cieplnej przygotowywania potraw z
gastronomii - rozpoznaé rodzaje i zastosowaniem obrobki cieplnej
zastosowanie naczynh do obrobki | — opisywaé materiaty konstrukcyjne
cieplnej stosowanych w naczyh do obrébki cieplnej
gastronomii - charakteryzowac¢ znaczenie
- wyjasnia¢ zasady prawidtowej stosowanych materiatow
eksploataciji i konserwaciji konstrukcyjnych przy produkcji naczynh
naczyn do obrobki cieplnej do obrobki cieplnej
- stosowac zasady prawidtowe;j - stosowac roézne zrodta wiedzy
eksploataciji i konserwaciji dotyczgce naczyn do obrobki cieplnej
naczyn do obrébki cieplnej
- dobra¢ poszczegdlne naczynia
do obrobki cieplnej do
wykonywanych operacji
technologicznych lub ekspedycji
potraw
2. Akcesoria kuchenne - klasyfikowa¢ akcesoria - planowaé zastosowanie akcesoriéw Klasa lll

kuchenne

- rozpoznaé rodzaje i
zastosowanie akcesoriow
kuchennych stosowanych w
gastronomii

- wyjasnia¢ zasady prawidtowe;j
eksploataciji i konserwaciji

akcesoriow kuchennych

- stosowac zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwacji
akcesoriow kuchennych

- dobra¢ poszczegdlne akcesoria
do wykonywanych operacji
technologicznych lub ekspedycji
napojow

- okreslac kolorystyke sprzetu
pomocniczego stosowanego w
gastronomii zgodnie z

kuchennych do przygotowywania
potraw i napojow

- opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji akcesoriow
kuchennych

- charakteryzowac¢ znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkcji
akcesoriow kuchennych

- stosowac rozne zrodta wiedzy
dotyczace akcesoriow kuchennych
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systemem HACCP

3. Naczynia do podawania - klasyfikowa¢ naczynia do - planowaé zastosowanie naczyn do Klasa lll
potraw i napojow podawania potraw i napojéw podawania potraw i napojéw
- rozpoznaé rodzaje i - opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
zastosowanie naczyn stosowane do produkcji naczyn do
stosowanych do podawania ekspedycji
potraw i napojow - charakteryzowaé znaczenie
- wyjasnia¢ zasady prawidtowej stosowanych materiatow
eksploataciji i konserwaciji konstrukcyjnych przy produkcji naczynh
naczyn stosowanych do do ekspedyciji
podawania potraw i napojéw - stosowac roézne zrodta wiedzy
- stosowac zasady prawidtowe;j dotyczace naczyn do podawania
eksploataciji i konserwaciji potraw i napojow
naczyn stosowanych do
podawania potraw i napojéw
- dobra¢ naczynia do ekspedyciji
V. Transport w 1. Urzadzenia do transportu —-wymieniac rodzaje transportu w | —dobraé¢ urzadzenia transportowe do Klasa lll

zaktadach
gastronomicznych

wewnetrznego

zaktadzie gastronomicznym

- sklasyfikowaé urzgdzenia
transportowe w zaleznosci od
przeznaczenia

- wyjasnia¢ zasady prawidtowe;j
eksploataciji i konserwacji
urzgdzen transportowych

- stosowac zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwaciji
urzadzen transportowych

- stosowac
przepisybezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas transportu

potrzeb produkcyjnych

- objasnia¢ zastosowanie urzadzeh
transportowych stosowanych w
gastronomii

- stosowac rézne zrodta wiedzy
dotyczace urzadzen do transportu
wewnetrznego

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,Wyposazenie zakladow gastronomicznych”, wykorzysta¢ nalezy szerokie i zroznicowane spektrum metod, w szczegdlnosci:
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- metody podajgce, tj. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie,
- metody problemowe, w tym metody aktywizujgce (metoda przypadkdéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja), gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne),
- metody eksponujgce, np. film, pokaz,
- metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacja w pracowni gastronomicznej lub zaktadzie pracy.
Wsrdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy srodki:
- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematéw, rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi
sprzetu, pakiety edukacyjne dla uczniéw, przepisy prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczgce prawa pracy, rekwizyty do ¢wiczen
i symulaciji, tj. zestawy do pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz ¢wiczebna apteczka
pierwszej pomocy, modele maszyn i urzadzen, maszyny i urzgdzenia gastronomiczne etc.,
- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne tresci multimedialne.
Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktorej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednié:

- dostosowanie warunkoéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdinie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym

stopniu trudnosci,
lub

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwo$ci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadanh o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdza¢ réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajgce wiedze

teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne. Inng metodg powinna byé metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize przepisow bezpieczenstwa i

higieny pracy, ochrony srodowiska i przepiséw przeciwpozarowych, instrukcji uzytkowania maszyn i urzadzen gastronomicznych, metoda symulacyjna oraz

metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ uczniow powinna byé systematyczna.
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EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb ucznidéw, w trakcie nauczania w
postaci ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcag
poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ przyswojenie materiatu nauczania
przez ucznidw, a w szczegdlnodci znajomosci podstawowych pojeé z zakresu bhp, praw i obowigzkéw pracodawcy i pracownika w zaktadzie
gastronomicznym oraz zasad bezpiecznej pracy oraz ucigzliwosci w miejscu pracy zwigzanych z zawodem kucharza. Ponadto powinna sprawdzi¢ poziom
opanowania wiedzy i umiejetnosci ucznidw z wyposazenia zaktadéw gastronomicznych, a w szczegdlnosci doboru maszyn i urzadzen do planowanych zadan
zawodowych, umiejetnosci bezpiecznego ich uzytkowania, korzystania z instrukcji obstugiwania maszyn i urzadzen. Nalezy rowniez sprawdzi¢ umiejetnosci

uczniéw w doborze drobnego sprzetu, akcesoridow gastronomicznych oraz naczyn do ekspedyciji.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Technologia gastronomiczna

Cele ogolne

. Poznanie klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnos$ci kulinarne;.
. Klasyfikowanie surowcéw, potproduktow i wyrobow gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojéw.

. Poznanie zasad oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.

. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci.

. Poznanie systeméw zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci i zywienia.

. Poznanie alternatywnych sposobdéw zywienia.

. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrébce surowcow.

0 N O g A W N -

. Poznanie wptywu prawidtowego postepowania z surowcem na jakos¢ wyrobu gotowego.

[(e]

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

10. Poznanie cech charakterystycznych surowcow i potproduktow stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow.
11. Poznanie technologii sporzgdzania potraw i napojow.

12. Poznanie kuchni regionalnych i innych narodow.

13. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojéw.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) rozrézni¢ zywno$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej oraz przydatnosci kulinarnej,

)
2) rozrézni¢ surowce wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,
3) wyjasnic¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,
4) wyjasni¢ wptyw sktadnikdw pokarmowych na organizm cztowieka i kompozycje potraw i napojéw,
5) wymienié¢ i scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci,
6) wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jakosc¢ i trwato$¢ wyrobow spozywczych,
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7) rozréznic¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia,
8) planowac¢ alternatywne sposoby zywienia,

9) charakteryzowa¢ podstawowe pojecia zwigzane z technologig gastronomiczna,

10) wymieni¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzgdzaniu potraw i napojow,

11) ocenic¢ jako$¢ surowcow i potproduktow stosowanych w sporzgdzaniu potraw i napojow,

12) okresli¢ zagrozenia obnizajgce jakos¢ zywnosci,

13) zastosowac receptury gastronomiczne,

14) przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

)
)
)
)
15) planowa¢ produkcje potraw i napojow,
16) dobiera¢ surowce i potprodukty do sporzadzania potraw i napojéw,
17) dobiera¢ metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow,
18) charakteryzowa¢ zmiany zachodzace podczas sporzgdzania potraw i napojow,
19) dobierac sprzet do ekspedycji potraw i napojow,
20) wykaza¢ sie nowatorskim podejsciem do wykonywanych zadan zawodowych.

MATERIAL NAUCZANIA

Dzial programowy | Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. [ podstawowe Ponadpodstawowe realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
l. Podstawy 1. Podziat zywno$ci ze - definiowac¢ pojecia zywnosg, -rozpoznawac zywno$¢ w zaleznosci od | Klasa |
zywienia wzgledu na pochodzenie, pozywienie, sktadniki odzywcze, pochodzenia
cztowieka trwatos¢ i wartos¢ piramida zywieniowa - wyjasnia¢ zasady stosowania piramidy
odzywczg —-wymienia¢ zasady racjonalnego zywieniowej
zywienia - dokona¢ podziatu sktadnikow
- klasyfikowa¢ zywnos¢ w zaleznosci od odzywczych zywnosci
zawartosci sktadnikow odzywczych - wymienia¢ konsekwencje niedoboru
—-wymieniac skfadniki odzywcze zywnosci sktadnikow odzywczych w diecie
- wyjasnia¢ pojecie wartosci odzywczej i cztowieka
energetycznej
2. Charakterystyka - dokona¢ podziatu sktadnikow - charakteryzowac sktadniki pokarmowe | Klasa |
skfadnikow pokarmowych - analizowaé wptyw sktadnikow
pokarmowych - wymienia¢ funkcje sktadnikow odzywczych na organizm cztowieka
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pokarmowych

- wymienia¢ wystepowanie sktadnikéw
pokarmowych w surowcach
stosowanych w gastronomii

- okreslaé znaczenie wptywu skfadnikow
pokarmowych na zdrowie cztowieka

- rozroznia¢ sktadniki pokarmowe
wysokoenergetyczne i
niskoenergetyczne

- dobiera¢ surowce gastronomiczne
uwzgledniajgc potrzeby organizmu
cztowieka

- rozréznia¢ surowce kwasotworcze i
alkalizujgce

—oceniac dobor sktadnikow
pokarmowych podczas komponowaniu
potraw i napojow

- wskazywac skutki btedéw
zywieniowych z powodu
nieodpowiednio dobranych surowcéw
pod wzgledem sktadnikéw
pokarmowych

- charakteryzowac¢ réwnowage
kwasowo-zasadowg w organizmie

- okres$la¢ skutki braku réwnowagi
kwasowo-zasadowej w organizmie

3. Funkcje wody w - okreslaé funkcje wody dla organizmu - scharakteryzowa¢ bilans wodny Klasa |
organizmie cztowieka cziowieka w organizmie
- wyjasnia¢ pojecie bilans wodny - charakteryzowac zapotrzebowanie
- wskazywac skutki niedoboru organizmu na
wody w organizmie cziowieka wode
Il. Podstawy 1. Warunki —-wymienia¢ czynniki wptywajgce na - charakteryzowa¢ skutki Klasa |
gastronomii przechowywania przechowywang zywnosé nieprawidtowego przechowywania

zywnos$ci w zaktadach
gastronomicznych

- rozrézniaé warunki przechowywania
Zywnosci

- wskazywac potrzebe kontroli warunkéw
przechowywania

- dobrac sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg oraz urzgdzenia stosowane
podczas magazynowania zywnosci

- wskazywac zastosowanie metod
przechowywania zywnosci do
odpowiedniego asortymentu

- dobrac¢ sposoby przechowywania do
odpowiedniego asortymentu

- objasnia¢ zasade FIFO

- rozpoznawaé zagrozenia jakosci
zywnosci i zywienia podczas
przechowywania zywnosci

- wskazywa¢ sposoby prawidtowej

2ywnos$ci

- charakteryzowac¢ sposoby
zabezpieczania zywnosci przed
zepsuciem

- wskazywac skutki nieprzestrzegania
optymalnych warunkéw
przechowywania zywnosci

- wyjasnia¢ procedury zarzadzania
jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywnos$ci i zywienia

- objasnia¢ potrzebe prawidtowe;j
gospodarki surowcami i potproduktami

- charakteryzowac¢ odpady

- interpretowac regulacje prawne
dotyczace zasad gospodarki odpadami
w gastronomii
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gospodarki surowcami i potproduktami
- wymienia¢ podstawowe pojecia
dotyczace odpadéw
-wymienia¢ metody postepowania z
odpadami

2. Zmiany zachodzgce w - klasyfikowa¢ zmiany - charakteryzowaé zmiany zachodzace | Klasa l
przechowywane;j zachodzgce podczas przechowywania w przechowywanej zywnosci
Zywnosci zywnosci - charakteryzowac¢ skutki zdrowotne
- wymienia¢ zmiany zachodzgce podczas zanieczyszczenia zywnosci
transportu i przechowywania zywnosci - analizowac przyczyny zanieczyszczen
- klasyfikowa¢ metody utrwalania zywnos$ci
Zywnosci - charakteryzowaé metody utrwalania
- opisywac¢ metody fizyczne, biologiczne, Zywnosci
chemiczne i mieszane utrwalania - wyjasnia¢ wptyw metod utrwalania na
Zywnosci jakos¢ i trwato$¢ zywnosci
- rozroznia¢ metody utrwalania zywnosci | - ocenia¢ wptyw warunkéw transportu i
- wymienia¢ urzadzenia do utrwalania przechowywania na jakos¢ zywnosci
Zywnosci
3. Ocena towaroznawcza - klasyfikowa¢ cechy towaroznawcze - okresla¢ warunki przeprowadzania Klasa |
i organoleptyczna zywnosci stosowanej w gastronomii oceny organoleptycznej zywnosci
Zywnosci - wymienia¢ typy i rodzaje norm - okre$laé cechy zywnosci wplywajgce
w gastronomii na jakosc¢
- opisywac analize sensoryczng - dokona¢ analizy norm pod wzgledem
i ocene organoleptyczng budowy
- wyjasnia¢ zasady pobierania, - opisywac normalizacje i jej znaczenie
znakowania i przechowywania probek w gastronomii
kontrolnych do badania - poréwnywac wyniki analizy
-wymienia¢ metody oceny sensorycznej i oceny organoleptycznej
organoleptycznej surowcow i potraw z dokumentacjg technologiczng
- wymienia¢ metody oceny - charakteryzowa¢ metody oceny
towaroznawczej zywnosci towaroznawczej zywnosci
- ocenia¢ wptyw czynnikéw
zewnetrznych na jako$¢ zywnosci
4. Systemy zarzadzania - rozréznia¢ systemy zarzadzania -rozpoznawac¢ zagrozenia jakosci i Klasa |

jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

jakoscig i bezpieczenstwem

zdrowotnym zywnosci i zywienia
- rozpoznawacé krytyczne punkty

kontroli w procesach produkcji i

bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia podczas
sporzgdzania potraw

- charakteryzowa¢ systemy zarzadzania
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Swiadczeniu ustug
gastronomicznych

- rozpoznawac zasady zréwnowazonego
rozwoju w gastronomii

jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i zywienia

lll. Proces 1.Receptury -rozroznia¢ elementy budowy receptury | — sporzgdza¢ samodzielnie receptury Klasa |
produkcyjny w gastronomiczne gastronomicznej gastronomiczne
zaktadzie - okresla¢ znaczenie receptury - analizowaé informacje zawarte w
gastronomicznym gastronomicznej recepturze gastronomicznej
- uzasadnia¢ konieczno$¢ postugiwania - stosowac rézne zrédta informacji w
sie recepturami gastronomicznymi w celu doskonalenia umiejetnosci w
procesie produkcji sporzgdzaniu receptur
- stosowac receptury gastronomiczne gastronomicznych
2.Charakterystyka —-wymieniac etapy procesu produkcyjnego | — charakteryzowa¢ metody i techniki Klasa |
procesu produkcyjnego - scharakteryzowaé etapy procesu sporzgdzania potraw i napojow
w zaktadzie produkcyjnego - charakteryzowaé zmiany zachodzace
gastronomicznym —-wymienia¢ czynnosci wykonywane w zywnosci podczas obrobki
podczas obrobki wstepnej surowcow - wskazywac¢ nowoczesne techniki
- poréwnywaé metody i techniki kulinarne, np. sous vide, kuchnia
sporzgdzania potraw i napojow molekularna
- wskazywaé metody obrdbki termicznej - charakteryzowa¢ nowoczesne techniki
sporzgdzanych potraw i napojow kulinarne
—dobra¢ metody i techniki zalecane przy
sporzadzaniu potraw dietetycznych
- rozrozniac techniki obrobki termiczne;j
sporzadzania potraw, np. blanszowanie,
gotowanie, konfitowanie, smazenie,
grillowanie, duszenie, pieczenie,
parowanie, gotowanie w niskich
temperaturach, wedzenie
- stosowac terminologie miedzynarodowa
dotyczacg procesu technologicznego
- przewidywac zagrozenia procesu
technologicznego i w razie koniecznosci
wprowadzaé dziatania korygujgce
podczas przygotowywania potraw i
napojow
IV. Surowce, 1.Charakterystyka - opisywaé cechy jako$ciowe surowcow, | Klasa |

- wyjasnia¢ pojecia: surowiec, dodatki do
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dodatki do
Zywnosci i
materialy
pomochnicze

surowcow, dodatkow i
materiatow
pomochiczych

zywnosci, materiaty pomocnicze

- stosowac terminologie miedzynarodowg
stosowana w gastronomii, np. dotyczgce
technik krojenia, bulionéw, sosdw,
stopni wysmazenia mies, technik
kulinarnych

-rozrézniaé surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze

- wymienia¢ surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane w gastronomii

- wskazywaé parametry jakosciowe
surowcow, pétproduktéw i wyrobdéw
gotowych

- klasyfikowa¢ opakowania

- dobra¢ opakowania do transportu
surowcow, potproduktéw, potraw i
napojow

- dobra¢ opakowania do ekspedyciji
potraw i napojow

potproduktéw i wyrobow gotowych

- scharakteryzowac opakowania

- analizowa¢ znaczenie odpowiedniego
doboru opakowania

- stosowac¢ opakowania w produkciji
gastronomicznej

2.Charakterystyka - wskazywac¢ znaczenie stosowanych - oceniaé jako$¢ stosowanych dodatkéw | Klasa |
dodatkéw do zywnosci, dodatkéw do zywnosci, przypraw, ziét do zywnosci, przypraw i zi6t
przypraw oraz ttuszczéw thuszczow podczas sporzgdzania potraw | - okresla¢ zastosowanie ziét i przypraw
i napojow W procesie przygotowania potraw
-rozpoznawac¢ smak i wyglad zi6t - poréwnywac¢ tluszcze pod wzgledem
Swiezych i suszonych sktadu chemicznego
- rozrozniac przyprawy - rozpoznawaé zmiany zachodzgce w
- dobra¢ dodatki do zywnosci, przyprawy i ttuszczach podczas obrobki cieplnej
ziota do sporzgdzania potraw i napojow | - zapobiega¢ niekorzystnym zmianom
- okreslaé zastosowanie surowcow, zachodzgcym w tluszczach podczas
potproduktéw i wyrobow gotowych obrobki cieplnej
podczas przygotowywania potraw, np. - okresla¢ warunki magazynowania
musztard, pikli, octu i kiszonek dodatkéw do zywnosci, przypraw i
- okresla¢ zasady doboru tluszczéw do ttuszczéw
rodzaju sporzgdzanej potrawy - oblicza¢ na podstawie receptur
- dobiera¢ ttuszcze do sporzgdzanych zapotrzebowanie na przyprawy, ziota,
potraw ttuszcze i dodatki do zywnosci
3.Charakterystyka - klasyfikowa¢ owoce, warzywa i grzyby - charakteryzowaé cechy Klasa Il
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owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

- opisywac skfad chemiczny i wartos¢
odzywczg owocow, warzyw, ziemniakow
i grzybow

- rozpoznawac¢ owoce i warzywa

- nazywac owoce i warzywa

- okresla¢ znaczenie owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow w zywieniu
cztowieka

- okresla¢ zastosowanie owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow do
sporzgdzania potraw i napojow

- dobra¢ owoce i warzywa do planowane;j
potrawy

- okresla¢ warunki magazynowania
owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow

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

- stosowac terminologie miedzynarodowa
dotyczaca technik krojenia owocow,
warzyw, ziemniakéw i grzybéw

organoleptyczne owocéw, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

- charakteryzowac¢ grupy surowcow
roslinnych

- poréwnywac wartos¢ odzywczg
réznych gatunkéw owocdéw i warzyw

—analizowac roznice w wartosci
odzywczej roznych rodzajow owocow i
warzyw

- wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow w
czasie przechowywania

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

4.Charakterystyka mleka
i przetworéw mlecznych

—-rozrézniaé przetwory z mleka

- objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢
odzywczg mleka, napojow mlecznych
fermentowanych, $mietanki i Smietany
oraz seréw

- okreslac¢ znaczenie mleka, napojéw
mlecznych fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz seréw w zywieniu
cztowieka

- okreslaé zastosowanie mleka, napojéw
mlecznych fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz serow do sporzgdzania
potraw i napojéw

- dobra¢ mleko lub przetwory mleczne do
planowanej produkcji potraw

- okreslaé warunki magazynowania
mleka, napojow mlecznych
fermentowanych, Smietanki i Smietany

- charakteryzowaé cechy
organoleptyczne mleka i przetworow
mlecznych

- analizowac¢ skifad chemiczny
przetworéw z mleka

- poréwnywac sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg seréow

- wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom mleka i
przetworéw mlecznych w czasie
przechowywania

- oblicza¢ na podstawie receptur
zapotrzebowanie na mleko i przetwory
mleczne

Klasa Il

30




oraz serow

5.Charakterystyka jaj - wyjasnia¢ klasyfikacje i znakowanie jaj - charakteryzowac cechy Klasa Il
- objasnia¢ budowe jaj organoleptyczne jaj
- okreslaé sposoby oceny swiezosci jaj - wyjasnia¢ znaczenie jaj w technologii
- objasniaé skfad chemiczny i warto$é sporzadzania potraw
odzywczg jaj - wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
- okreslaé zastosowanie jaj do niekorzystnym zmianom jaj w czasie
sporzadzania potraw i napojow przechowywania
- dobraé warunki magazynowania jaj - oblicza¢ na podstawie receptur
zapotrzebowanie na owoce, warzywa,
ziemniaki i grzyby
6.Charakterystyka - wymienia¢ rodzaje zbdz - charakteryzowac cechy Klasa Il
produktow zbozowych - okreslaé budowe ziarna zboZzowego organoleptyczne produktéw
- wyjasnia¢ pojecia: rodzaj maki, typ maki, | zbozowych
maka gatunkowa, maka razowa, - rozréznia maki w zaleznosci od
glutenowa i bezglutenowa surowca, np. pszenng, owsiana,
- rozrézniaé zboza i maki ryzowg
- rozrézniaé rodzaje makaronéw, kasz i - wyjasniac znaczenie biatka i skrobi w
pieczywa sporzadzaniu potraw
- dobrac¢ typ maki w zaleznosci od - objasnia¢ zastosowanie produktow
przygotowywanej potrawy zbozowych
- objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢ - charakteryzowa¢ makarony
odzywczg produktéw zbozowych - charakteryzowa¢ pieczywo
- okresla¢ zastosowanie zbdz i produktow | — charakteryzowac kasze
zbozowych - wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
- okreslaé warunki przechowywania niekorzystnym zmianom przetworow
produktéw zboZzowych zbozowych w czasie przechowywania
7.Charakterystyka - klasyfikowa¢ surowce stodzgce - charakteryzowac cechy Klasa Il

surowcow cukierniczych

- rozrézniaé surowce cukiernicze

- objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢
odzywczg surowcow stodzacych

- okresla¢ znaczenie surowcow
stodzgcych w zywieniu cztowieka

- okresla¢ zastosowanie surowcéw
stodzgcych do sporzadzania potraw i
napojow

- okreslaé warunki magazynowania
surowcow stodzacych i Srodkéw

organoleptyczne surowcow
cukierniczych

- wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom surowcow
cukierniczych w czasie
przechowywania
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spulchniajgcych
-wymieniac¢ srodki spulchniajgce
—dobrac srodki spulchniajgce do produkcji
wyrobow cukierniczych

8.Charakterystyka migsa - wymienia¢ zwierzeta rzezne i dzikie - charakteryzowac cechy Klasa Il
zwierzat rzeznych i - objasnia¢ budowe miesa i zmiany organoleptyczne miesa zwierzat
dziczyzny poubojowe rzeznych i dziczyzny
- rozpoznawac znaki weterynaryjne - charakteryzowac podroby i produkty
- objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢ uboczne
odzywczg migsa —analizowac réznice w cechach
—-wymienia¢ metody utrwalania miesa organoleptycznych migesa zwierzat
zwierzat rzeznych i dziczyzny rzeznych i dziczyzny
- okresla¢ zastosowanie migsa zwierzat | — charakteryzowa¢ metody utrwalania
rzeznych i dziczyzny do sporzadzania migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny
potraw i napojéw - wskazywac réznice pomiedzy
- wymieniaépodroby i produkty uboczne wyrobami migsnymi i podrobowymi
-rozrézniaé rodzaje mies i elementy tusz | —wyjasniac sposoby zapobiegania
oraz podroby (wotowe, wieprzowe, niekorzystnym zmianom migsa
jagniece, cielece) zwierzat rzeznych i dziczyzny w czasie
- rozrézniaé rodzaje dziczyzny przechowywania
- wymienia¢ przetwory z migesa
- rozrozniac€ kietbasy i wedliny
- okreslac¢ zastosowanie podrobdw i
produktéw ubocznych do sporzgdzania
potraw
- okres$laé warunki magazynowania miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
9.Charakterystyka - wymienia¢ rodzaje drobiu i ptactwa - charakteryzowaé cechy Klasa Il

drobiui dzikiego ptactwa

dzikiego

—oceniac¢ i klasyfikowa¢ tuszki drobiu i
dzikiego ptactwa

- objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢
odzywczg drobiu idzikiego ptactwa

-rozréznia¢ dréb i ptactwo dzikie

—-wymienia¢ metody utrwalania drobiu i
dzikiego ptactwa

- okreslac¢ zastosowanie drobiu i dzikiego
ptactwa do sporzadzania potraw

organoleptyczne drobiu i ptactwa
dzikiego

- charakteryzowa¢ metody utrwalania
drobiu i dzikiego ptactwa

- wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom drobiu i
ptactwa dzikiego w czasie
przechowywania
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- okresla¢ warunki magazynowania drobiu
i dzikiego ptactwa

10.Charakterystyka rybi - wymienia¢ rodzaje ryb i owocéw morza | - charakteryzowac cechy Klasa Il
owocow morza - nazywac ryby stodkowodne i morskie organoleptyczne ryb i owocéw morza
oraz owoce morza - rozpoznawac cechy swiadczace o
- objasnia¢ ocene $wiezosci ryb i owocow Swiezosci ryb i owocéw morza
morza - charakteryzowa¢ metody utrwalania
- objasnia¢ sktad chemiczny i wartos¢ ryb i owocéw morza
odzywczg ryb i owocow morza - wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
-rozrézniaé ryby i owoce morza niekorzystnym zmianom ryb i owocow
- wymienia¢ metody utrwalania ryb i morza w czasie przechowywania
owocow morza - analizowa¢ konsekwencje uzycia do
- okresla¢ zastosowanie ryb i owocéw produkcji ryb i owocéw morza
morzado sporzgdzania potraw niespetniajgcych norm jako$ciowych
11.Charakterystyka - wymienia¢ rodzaje napojéw - charakteryzowac cechy Klasa ll
napojéw zimnych i bezalkoholowych organoleptyczne napojow zimnych i
goracych - klasyfikowa¢ napoje bezalkoholowe gorgcych
- okreslaé warto$¢ odzywczg napojéw - charakteryzowaé napoje
bezalkoholowych w zywieniu cztowieka bezalkoholowe zimne i gorace
- okresla¢ znaczenie napojéw - wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
bezalkoholowych w zywieniu cztowieka niekorzystnym zmianom napojéow
zimnych i gorgcych w czasie
przechowywania
12.Charakterystyka - wymienia¢ rodzaje napojow - charakteryzowac wyroby spirytusowe Klasa Il
napojow alkoholowych alkoholowych - okreslaé wptyw napojéw alkoholowych
- klasyfikowa¢ napoje alkoholowe na organizm cztowieka
- okreslaé wartos¢ odzywczg napojow - analizowa¢ konsekwencje zdrowotne
bezalkoholowych w zywieniu cztowieka spozywania napojow alkoholowych
- okreslaé warunki magazynowania
napojow alkoholowych
V. Technologie 1.Technologie - wymienia¢ potrawy i napoje - charakteryzowac zasady sporzgdzania | Klasa Il

sporzadzania
potraw i napojow

sporzgdzania potraw i
napojéw z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

sporzadzane z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

- planowac¢ etapy wykonania potraw z
owocdw, warzyw, ziemniakdéw i
grzybdw, np. obrébke brudng i czysta,
obrébke cieplng i garnirowanie

- dobra¢ obrébke wstepng brudng i czysta

potraw z owocéw, warzyw, ziemniakow
i grzybow

- opisywac zastosowanie owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow w
produkcji gastronomicznej

- opisywac¢ metody i operacje stosowane
w sporzadzaniu potraw z owocow,
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do surowca

- dobrac technike i metode sporzadzenia
potraw z owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

- omawiaé etapy produkcji zup takich jak,
np. barszcz, minestrone, grzybowa,
chtodnik warzywny i owocowy oraz zup
kremdw

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

- omawiaé zastosowanie warzyw i
owocéw do dekoracji potraw

- charakteryzowaé sposoby rozdrabniania
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow, np. stomki, stupki, krgzki,
kostki, wiorki i inne

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw i napojow z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw i napojéw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

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

warzyw, ziemniakow i grzybéw, np.
gotowanie, duszenie, smazenie,
zapiekanie, pieczenie czy
blanszowanie

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji potraw z owocéw, warzyw,
ziemniakéw i grzybow, np. suréwek,
satatek, dipow, sokow i innych

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybéw

- charakteryzowaé korzystne i
niekorzystne zmiany zachodzace w
surowcach podczas sporzgdzania
potraw z owocéw, warzyw, ziemniakdw
i grzybow

- wyjasnia¢ straty sktadnikow
pokarmowych w réznych procesach
kulinarnych podczas produkcji potraw
z owocow, warzyw, ziemniakéw i
grzybéw

- przewidywac¢ zagrozeniawptywajace
na jakos¢ gotowych potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

- charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas sporzgdzania
potraw z owocéw, warzyw, ziemniakow
i grzybow

2.Technologie
sporzgdzania potraw z
mleka i przetworéw
mlecznych

- wymieniac¢ potrawy i napoje
sporzgdzane z mleka i przetworow
mlecznych, np. koktajle, chtodniki,
galaretki, kremy, pasty z twarogdéw i inne

- planowa¢ etapy wykonania potraw z
mleka i przetworow mlecznych

- dobrac technike i metode sporzadzenia
potraw z mleka i przetworéw mlecznych

- charakteryzowac zasady sporzgdzania
potraw z mleka i przetworéw
mlecznych, zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania potraw z mleka
i przetworéw mlecznych

- opisywac¢ zastosowanie mleka i jego
przetworéw w produkciji
gastronomicznej
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- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z mleka i przetworéw mlecznych

- okreslaé zastosowanie seréow w
zaleznosci od ich rodzaju

- dobrac¢ sposéb podawania seréw

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

- opisywac¢ metody i operacje stosowane
w sporzadzaniu potraw z mleka i jego
przetworéw

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji potraw z mleka i jego
przetwordéw, np. kisielu, koktajlu,
kremow, past z twarogdw i innych

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

- charakteryzowaé¢ zmiany zachodzace
w mleku podczas gotowania

- wyjasniaé straty sktadnikow
pokarmowych w mleku i jego
przetworach podczas sporzgdzania
potraw

- przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw i napojéw z
mleka i przetworéw mlecznych

- charakteryzowaé odpady
poprodukcyjne podczas sporzadzania
potraw z mleka i jego przetwordw

3.Technologie
sporzgdzania potraw z jaj

—-wymienia¢ potrawy sporzgdzane z jaj,
np. potrawy gotowane i smazone

- planowac¢ etapy wykonania potraw z jqj

- dobrac technike i metode sporzadzenia
potraw z jaj

- omawiaé etapy produkcji potraw z jaj

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z jaj

- dobra¢ metody i techniki stosowane przy
produkcji potraw z jaja

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z jaj

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z jaj

- opisywac¢ metody i operacje stosowane
w sporzadzaniu potraw z jaj

- sporzadzac schematy technologiczne
produkcji potraw z jaj, np. potrawy
gotowane — jaja na miekko, na twardo,
poszetowe, po wiedensku i potrawy
smazone — jajecznica, jaja sadzone,
omlety, kotlety, jaja faszerowane

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgji potraw z jaj

- charakteryzowaé¢ zmiany zachodzace
w jajach podczas obrdbki cieplnej

- wyjasnia¢ straty sktadnikow
pokarmowych podczas produkciji
potraw z jaj

- przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce
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na jakos$¢ gotowych potraw i napojéw z
jaj

- charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas sporzadzania
potraw z jaj

4. Technologie
sporzgdzania potraw z
maki, kasz i innych
produktow zbozowych

- wymieniac potrawy sporzadzane z maki,
kasz i innych produktéw zbozowych, np.
kopytka, knedle, kluski slaskie, pierogi
leniwe, nalesniki, kasze na sypko,
potsypko, rzadkie, risotto, desery,
spaghetti, kanapki i grzanki

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

—-rozrézniaé maki i kasze

—dobra¢ maki i kasze do planowanych
potraw

- dobrac technike i metode sporzadzenia
potraw z maki, kasz i innych produktéw
zbozowych, np. zarabianie ciast na
stolnicy i w naczyniu

—-wymienia¢ etapy obrobki wstepnej i
cieplnej kasz i ryzu

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z maki, kasz i innych produktéw
zbozowych

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z maki, kasz i
innych produktéw zbozowych

- opisywac¢ metody i operacje stosowane
w sporzgdzaniu potraw z maki, kasz i
innych produktéw zbozowych

- sporzadzac schematy technologiczne
produkcji potraw z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych,np. ciasta
kluskowe, pierogowe i zacierkowe,
potraw, np. risotto, spaghetti, kluski,
pierogi, nalesniki

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

- charakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
w surowcach podczas sporzadzania
potraw z maki, kasz i innych produktéw
zbozowych

- wyjasniaé zmiany w biatku i skrobi w
trakcie zastosowania maki do
zageszczania potraw

- charakteryzowac zmiany podczas
obrobki wstepnej i cieplnej kasz i ryzu

- wyjasnia¢ straty sktadnikow
pokarmowych podczas sporzgdzania
potraw z maki, kasz i innych produktow
zbozowych

- przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw z maki,
kasz i innych produktéw zbozowych

- charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas sporzgdzania
potraw z maki, kasz i innych produktéw
zbozowych
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5.Technologie
sporzgdzania wyrobow
ciastkarskich i deserow

- wymieniac rodzaje ciast i deserdéw, np.
ciasto drozdzowe, kruche, francuskie,
parzone, piernikowe, biszkoptowe,
biszkoptowo-ttuszczowe i desery
zestalone i niezestalone

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

- wymienia¢ wyroby ciastkarskie, np.
ciasta, placki, pgczki,keksy, rolady,
babki, strucle, torty, babeczki, wyroby
drobne, tarty i inne

—-wymieniac desery, np. kisiele, mleczka,
budynie, puddingi, suflety, lody, sorbety i
inne

- planowa¢ etapy wykonania wyrobéw
ciastkarskich, deserdéw i potproduktow
ciastkarskich

- dobrac technike i metode sporzadzenia
wyrobéw ciastkarskich, deserow i
potproduktéw ciastkarskich

- wymienia¢ zasady dekoracji wyrobow
ciastkarskich i deseréow

—dobrac¢ sposdb dekoracji do wybranego
wyrobu ciastkarskiego i deseru

- dobrac¢ surowce i pétprodukty do
dekoraciji deserow i wyrobow
ciastkarskich

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
wyrobow ciastkarskich, deserow i
potproduktéw ciastkarskich

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania wyrobow cukierniczych
ideseréw

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

- charakteryzowac zasady sporzgdzania
wyrobow ciastkarskich, deserow i
potproduktow ciastkarskich

- opisywac metody, techniki i operacje
stosowane w sporzadzaniu wyrobow
ciastkarskich, deseréw i pétproduktow
ciastkarskich, np. mieszanie, siekanie,
watkowanie, ucieranie, zagniatanie,
ubijanie i obgotowywanie w wodzie,
zageszczanie syropow

- sporzadzac schematy technologiczne
produkcji wyroboéw ciastkarskich,
deseréw i potproduktow ciastkarskich

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji wyrobéw
ciastkarskich, deserow i potproduktow
ciastkarskich

- charakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
w surowcach podczas sporzadzania
wyrobéw ciastkarskich, deserow i
potproduktow ciastkarskich

- wyjasniaé straty sktadnikow
pokarmowych podczas produkc;ji
wyrobow ciastkarskich, deserow i
potproduktéw ciastkarskich

- przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ wyrobow ciastkarskich,
deseréw i potproduktdéw ciastkarskich

- charakteryzowac odpady
poprodukcyjne podczas sporzadzania
wyrobow ciastkarskich, deserow i
potproduktow ciastkarskich
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- wymienia¢ potrawy sporzgdzane z

- charakteryzowa¢ zasady sporzadzania

Klasa lll

37




sporzgdzania potraw z
miesa zwierzat rzeznych
i dziczyzny

miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny, np.
gotowane, smazone, duszone,
pieczone, potrawy z masy mielonej

- planowa¢ etapy wykonania potraw z
migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- wymienia¢ obrébke wstepng miegsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny, np.
rozmrazanie, mycie, wykrawanie,
porcjowanie, pobijanie, formowanie oraz
zabiegi dodatkowe, np. wykanczanie
potproduktéw, szpikowanie, peklowanie,
marynowanie

—-rozrézniaé elementy pottusz zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- dobrac¢ elementy kulinarne do
sporzadzania potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- omawia¢ obrébke wstepna miesa, np.
porcjowanie, formowanie oraz zabiegi
dodatkowe jak szpikowanie, peklowanie,
marynowanie, wedzenie

- dobrac¢ technike i metode sporzgdzenia
potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

potraw z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- opisywac¢ metody i operacje stosowane
w sporzgdzaniu potraw z miesa
zwierzat

—-rozréznia¢ stopnie wysmazenia migsa

- sporzadzac schematy technologiczne
produkcji potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgji potraw z
miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- charakteryzowaé korzystne i
niekorzystne zmiany zachodzace w
surowcu podczas sporzgadzania potraw
z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- wyjasnia¢ straty sktadnikow
pokarmowych podczas sporzgdzania
potraw z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

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

- wskazywac sposob wykorzystania
jadalnych surowcéw ubocznych
zwierzat rzeznych i dziczyzny

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

7. Technologie
sporzgdzania potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa

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

- planowac¢ etapy wykonania potraw z

- charakteryzowac zasady sporzgdzania
potraw z drobiu i dzikiego ptactwa

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

- wymieniac¢ etapy obrobki wstepnej
drobiu i ptactwa dzikiego, np.
rozmrazanie, mycie, rozbior,
formowanie, szpikowanie i inne

- dobra¢ metode obrobki wstepnej w
zaleznosci od planowanej produkcji

- dobrac technike i metodesporzadzenia
potraw z drobiu i dzikiego ptactwa, np.
gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z drobiu i dzikiego ptactwa

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

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

dzikiego ptactwa

- sporzagdzac schematy technologiczne
produkcji potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

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

- charakteryzowac korzystne i
niekorzystne zmiany zachodzace w
surowcu podczas sporzgdzania potraw
z drobiu i dzikiego ptactwa

- wyjasniaé straty sktadnikow
pokarmowych podczas sporzadzania
potraw z drobiu i dzikiego ptactwa

- przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

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

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

8.Technologie
sporzgdzania potraw z
ryb i owocoéw morza

—-wymieniac potrawy sporzadzane z ryb i
owocow morza, np. potrawy gotowane —
zupa rybna; duszone — w réznych
sosach; smazone — ryby panierowane;
pieczone — ryba w folii; sporzgdzane na
surowo — sushi

- planowa¢ etapy wykonania potraw z ryb
i owocow morza

- dobra¢ zasady obrébki wstepnej ryb i
owocOw morza, np. zabijanie,
rozmrazanie, odsalanie, oczyszczanie,
patroszenie, filetowanie, zdejmowanie
skory, podziat tuszek

- dobrac ryby i owoce morza do
sporzgdzanej potrawy

- charakteryzowa¢ zasady sporzadzania
potraw z ryb i owocow morza

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

- uzasadnia¢ dobér techniki obrébki
termicznej do rodzaju potrawy

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji potraw z ryb i owocéw morza

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

- charakteryzowaé korzystne i
niekorzystne zmiany zachodzace w
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- dobrac technike i metode sporzadzenia
potraw z ryb i owocéw morza

- dobra¢ maszyny iurzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z ryb
i owocow morza

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z ryb i owocow
morza

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z ryb i
owocow morza

surowcu podczas sporzadzania potraw
z ryb i owocow morza

- wyjasniaé straty sktadnikow
pokarmowych podczas sporzadzania
potraw z ryb i owocéw morza

- przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw z ryb i
OWOoCOW morza

- wskazywac sposob wykorzystania
jadalnych surowcéw ubocznych z ryb i
owocow morza

- charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas sporzadzania
potraw z ryb i owocéw morza

9.Technologie -rozrézniaé zwyczaje zywieniowe w - charakteryzowa¢ zasady sporzadzania | Klasa lll
sporzgdzania dawnej Polsce potraw tradycyjnych i regionalnych
tradycyjnych i - wymienia¢ potrawy i napoje kuchni - opisywaé metody i operacje stosowane
regionalnych potraw regionalnych, np. $lagski zurek, rogale podczas sporzadzania potraw
kuchni polskiej $wietomarcinskie, kwasnica, flaki po tradycyjnych i regionalnych
warszawsku i inne - opisywac¢ potrawy i napoje kuchni
- rozrézniaé potrawy kuchni regionalnych staropolskiej i kuchni regionalnych
- planowaé sporzadzanie potraw kuchni - sporzadzaé schematy technologiczne
regionalnych produkcji potraw staropolskich i
—dobrac technike i metode sporzgdzenia regionalnych
potraw regionalnych —-wyznacza¢ CCP w schematach
- dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz technologicznych produkgji potraw
sprzet potrzebny do sporzgdzenia staropolskich i regionalnych
potraw regionalnych - przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce
- dobrac sprzet i zastawe stotowg do na jakos¢ gotowych potraw
serwowania potraw regionalnych staropolskich i regionalnych
- przelicza¢ normatyw surowcowy na - charakteryzowa¢ odpady
podstawie receptur potraw kuchni poprodukcyjne podczas sporzadzania
regionalnych potraw staropolskich i regionalnych
10.Technologie —rozréznia alternatywne sposoby - charakteryzowa¢ zasady sporzadzania | Klasa lll

sporzgdzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

zywienia, w tym diety bezglutenowe,

bezlaktozowe, wegetarianizm,

weganizm, fleksitarianizm,
pescowegetarianizm

potraw dietetycznych, np. zup, potraw
z miesa, drobiu i ryb, potraw z kaszy i
maki, sosow, potraw z warzyw,
przypraw
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- dobrac¢ surowce do sporzgdzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- planowa¢ sporzgdzanie potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- dobrac¢ surowce do potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- wymieni¢ surowce zamienne w
recepturach potraw dietetycznych i
wegetarianskich

- dobrac¢ technike i metode sporzgdzania
potraw dietetycznych i wegetarianskich

- zaplanowa¢é zbilansowany positek i
menu zgodnie z réznymi dietami

- dobra¢ maszyny iurzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw dietetycznych i
wegetarianskich

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

- opisywac¢ metody i operacje stosowane
podczas sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- charakteryzowaé potrawy i napoje
dietetyczne i wegetarianskie

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji potraw dietetycznych i
wegetarianskich

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgciji
potrawdietetycznych i wegetarianskich

- charakteryzowaé¢ zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- charakteryzowac odpady
poprodukcyjne podczas sporzadzania
potraw dietetycznych i wegetarianskich

11.Technologie
sporzgdzania kuchni
réznych narodoéw

- rozroznia¢ zwyczaje zywieniowe innych
narodow

—-wymienia¢ potrawy kuchni francuskiej,
rosyjskiej, wegierskiej, witoskiej, greckiej,
hiszparnskiej, japonskiej, tajskiej,
indyjskiej i chinskiej,

-rozrézniaé potrawy kuchni innych
narodéw

- planowaé sporzgdzanie potraw innych
narodow

- dobrac technike i metode sporzadzenia
potraw innych narodéw

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw innych narodéw

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do

- charakteryzowac zasady sporzgdzania
potraw kuchni réznych narodow

- opisywac¢ metody i operacje stosowane
podczas sporzgdzania potraw kuchni
réznych narodéw

- opisywac potrawy i napoje kuchni
réznych naroddéw, np. francuskiej,
rosyjskiej, wegierskiej, wtoskiej,
greckiej, hiszpanskiej, japonskiej,
tajskiej, indyjskiej i chinskiej,

- sporzadzac schematy technologiczne
produkcji potraw kuchni réznych
narodow

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgji potraw
kuchni réznych narodéw

Klasa Il
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serwowania potraw innych narodéw

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw kuchni
réznych narodéw

- przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych potraw kuchni
réznych narodéw

- charakteryzowaé odpady
poprodukcyjne podczas sporzadzania
potraw kuchni réznych narodéw

12.Technologie - wyjasnia¢ pojecie — uzywka - charakteryzowa¢ napoje zimne i Klasa lll
sporzgdzania napojow - klasyfikowaé napoje, np. zimne, gorace, gorace, np. wode, soki, napoje
alkoholowe, bezalkoholowe gazowane, kawe, herbate, kakao i
- okresla¢ wptyw uzywek na organizm napoje alkoholowe (wodki, wina, piwo,
cziowieka napoje mieszane)
- rozrozniaé techniki i metody - charakteryzowa¢ zasady sporzadzania
sporzadzania napojéw napojow zimnych i gorgcych
- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz - opisywac metody i operacje stosowane
sprzet potrzebny do sporzgdzenia podczas sporzgdzania napojow
napojow zimnych i gorgcych
- rozrozniaé¢ rodzaje kaw - sporzadzac schematy technologiczne
- dobraé¢ napoje do odpowiednich potraw produkcji napojéw zimnych i gorgcych
- dobra¢ sprzet do serwowania napojéow | ~wyznacza¢ CCP w schematach
- przeliczaé normatyw surowcowy na technologicznych produkcji napojow
podstawie receptur napojow zimnych i goracych
- przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ gotowych napojow
- charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas sporzgdzania
napojow
13.Technologie - klasyfikowa¢ zupy, np. ze wzgledu na - charakteryzowaé zupy na wywarach, Klasa Il

sporzgdzania zup i
SOSOW

konsystencje, temperature podawania,
sposob zageszczania, smak

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

- okreslac¢ zasady sporzgdzania zup i
SOSOW

- planowaé sporzgdzanie zup i sosow

—dobrac techniki wykonania zup i soséw

- dobrac¢ surowce do sporzgdzenia

czyste, zageszczane, zupy specjalne i
innych narodéw

- charakteryzowaé sosy ciemne, zimne,
specjalne

- charakteryzowa¢ zasady

sporzadzania zup i SOsOwW

- opisywac¢ metody i operacje stosowane
podczas sporzgdzania zup i SOSOW

- opisywac produkcje zup, np. rosotow,
zup kreméw, bisque i inne zupy
tradycyjne

42




wywarow

- dobra¢ dodatki do zup

- okresla¢ znaczenie zup w zywieniu
cztowieka

- okres$laé zastosowanie soséw do
potrawy

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia zup i
SOSOW

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania zup i soséw

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur zup i sosow

- opisywac produkcje sosow
podstawowych, np. beszamelowy,
demi — glace, béarnaise holenderski,
beurreblanc, salasa, pesto ziotowe,
salsa verde, sos vierge, winegret

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji zup i soséw

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji zup i
SOSOW

- przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ zup i sosow

- charakteryzowaé odpady
poprodukcyjne podczas sporzadzania
ZUp i SOsOw

14.Technologie
sporzadzania przekgsek

- klasyfikowa¢ przekaski, np. zimne,
gorgce, z warzyw, mies, ryb i inne

- rozroznia¢ asortyment przekgsek

- okresla¢ zasady doboru surowcéw do
sporzagdzenia przekgsek

- dobrac technike i metode do
sporzgdzania przekgsek

- planowaé sporzadzanie przekasek

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet do sporzadzania przekgsek

- okreslac¢ sposoby dekoracji przekgsek

- okreslaé wptyw cech surowcéw na
jakosc¢ przekgsek

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania przekgsek

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur przekgsek

- przestrzegac tajemnicy zwigzanej z
wykonywanym zawodem i miejscem
pracy

- charakteryzowaé przekaski, np. z warzyw,
sera, jaj, miesa zwierzat rzeznych, drobiu i
dziczyzny, podrobdw, ryb, owocdéw morza i
inne, jak kanapki, musy, masta smakowe

- analizowac zasadysporzadzania
przekasek

- opisywa¢ metody i operacje stosowane
podczas sporzadzania przekgsek

- opisywac produkcje przystawek
sporzgdzanych na zimno i gorgco oraz
réznorodnych pod wzgledem
zastosowanego surowca
podstawowego,

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji przekasek

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgji przekasek

- przewidywac zagrozenia wptywajgce
na jakos¢ przekgsek

- charakteryzowac odpady
poprodukcyjne podczas sporzadzania
przekasek

- przewidywa¢ zagrozeniawptywajace

Klasa Il
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| | | najakos$¢ gotowych przekasek

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,, Technologii produkcji gastronomicznej” proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegodlnosci:

- metody podajgce, jak: wyktad, pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkow, gry dydaktyczne iinne,

- metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacja.

Wsréd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy $rodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadoéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
zestawy ¢éwiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, przepisy prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy etc.,

- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatdéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg surowcow i produkciji
gastronomicznej i inne tresci multimedialne.

Zajecia powinny sie odbywac¢ w pracowni, w ktdrej znajduje sie komputer z dostepem do internetu(1 stanowisko dla maksymalnie 3 uczniéw).

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiggniecia ucznidw proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg byc¢ testy wielokrotnego i jednokrotnego wyboru, sprawdzajace
wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktycznedotyczace rozrézniania surowcow i potproduktow, dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej,
rozrézniania metod utrwalania zywnosci, rozrozniania systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia, Inng metodag
powinna by¢é metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize receptur gastronomicznych, proceséw technologicznych oraz metoda przypadkdw.

Kontrola osiggnie¢ ucznidéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
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Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczgtku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w
postaci ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg

poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Jezyk obcy w gastronomii

Cele ogolne

1. Poznanie stownictwa zawodowego z zakresu nazw potraw, napojéw, sprzetu i maszyn.
2. Poznanie stownictwa z zakresu wykonywanych czynnosci przez kucharza.

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

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

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) stosowac stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw surowcow, potraw, napojéw, sprzetu i maszyn,

N

stosowac stownictwo w jezyku obcym z zakresu wykonywanych czynnosci kucharza,

A W

)
)
) analizowac¢ w jezyku obcym teksty zawodowe, np. ofert pracy, receptury, karty menu,
) sporzadzi¢ w jezyku obcym list motywacyjny i CV,

)

a

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

Dziat programowy | Tematy jednostek | Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizac
ji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczeh potrafi: Uczeh potrafi: realizacj
i
I. Podstawowe 1. Nazwy - przettumaczy¢ nazwy surowcéw, | - opisywacnazwy potraw, napojow, Klasa Il
stownictwo dla surowcow, potraw, potraw, napojow, sprzetu i sprzetu i urzadzen gastronomicznych
gastronomii napojow, sprzetu i urzadzen gastronomicznych - postugiwac sie stownictwem w jezyku
urzadzen - rozpoznaé w wypowiedziach obcym dotyczacym nazw surowcow,
gastronomicznych innych stownictwo zwigzane z potraw, sprzetu i urzgdzen
nazwami surowcow, potraw,
sprzetu i urzadzen
2. Stanowisko - nazywac¢ w jezyku obcym - opisywac w jezyku obcym stanowiska | Klasa llI
pracy stanowiska pracy w zaktadzie pracy i zadania kucharza
gastronomicznym - prowadzi¢ rozmowe w jezyku obcym
- okresla¢ w jezyku obcym dotyczacg stanowiska pracy
stanowiska pracy w zaktadzie
gastronomicznym
3. Czynnosci - nazywac w jezyku obcym - opisywac w jezyku obcym prace Klasa lll
zawodowe czynno$ci kucharza kucharza
kucharza - przettumaczyé¢ z jezyka obcego - opisywaé w jezyku obcym
opisy dotyczgce czynnosSci poszczegdlne etapy produkcji potraw
zawodowych kucharza - prowadzi¢ rozmowe w jezyku obcym
dotyczacg czynnosci zawodowych
kucharza
4. Receptury - przetlumaczy¢ receptury - przygotowac w jezyku obcym Klasa lll
gastronomiczne i gastronomiczne i karty menu receptury gastronomiczne i karty menu
karty menu - nazywac¢ w jezyku obcym zwroty | -analizowa¢ receptury gastronomiczne
wystepujgce w recepturach i w jezyku obcym
kartach menu
- przedstawia¢ w jezyku obcym
informacje zawarte w
recepturach gastronomicznych i
kartach menu
Il. Komunikacjaw | 1. Rozmowa z - komunikowac sie z pracodawcg i | - stosowac stownictwo zawodowe w Klasa lll
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jezyku obcym w
zakladzie
gastronomicznym

pracodawcy i
wspotpracownikami

wspotpracownikami w zaktadzie
gastronomicznym w celu
wykonywania zadan
zawodowych

- stosowac zwroty w formie
grzecznosciowej

- dobrac styl wypowiedzi do
sytuacji

trakcie wykonywania zadanh
zawodowych kucharza

- postugiwac sie jezykiem obcym
podczas rozméw dotyczacych pracy
kucharza z pracodawcg oraz
wspotpracownikami

2. Analiza ofert - ocenia¢ oferty pracy w jezyku - analizowaé oferty pracy w jezyku Klasa lll
pracy i informac;ji obcym obcym
reklamowych - korzysta¢ z obcojezycznych - stosowac formalny lub nieformalny styl
portali internetowych przy wypowiedzi adekwatnie do sytuacji
wyszukiwaniu ofert pracy
3. List motywacyjny - sporzgdzac list motywacyjny i CV | —analizowa¢ w jezyku obcym oferty Klasa lll

i CV

- przettumaczy¢ list motywacyjny i
CV na jezyk obcy

pracy

- opisywac swoje doswiadczenie
zawodowe w jezyku obcym

- prowadzi¢ rozmowy kwalifikacyjne w
jezyku obcym

Kompetencje
personalne i
spoteczne

- stosowac aktywne metody
stuchania wspétpracownikow,
klientow i gosci

- interpretowa¢ mowe ciata w
komunikacji werbalnej i
niewerbalnej wyjasni¢ znaczenie
zmian

- komunikowac sie efektywnie,
szanowac i nie oceniac
rozmowcy, wyrazac i odbieraé
krytyke

- stosowac formy grzecznosciowe
w mowie i piSmie

- wskazac¢ rodzaje i mozliwosci
doskonalenia sie w zawodzie

- planowac rozwo6j zawodowy

- dokona¢ samooceny posiadanej
wiedzy iumiejetnosci do odnalezienia
sie na rynku pracy

Razem
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,Jezyka obcego w gastronomii” proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajace, jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkow, gry dydaktyczne iinne.

Wsrdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy Srodki:

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

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

Zajecia powinny sie odbywaé w pracowni, w ktorej znajduje sie komputer z dostepem do internetu — 1 stanowisko dla maksymalnie dla 3 uczniow.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy sprawdzajgce wiedze ze stownictwa dotyczgcego zadan
zawodowych kucharza oraz rozumienia tekstéw obcojezycznych dotyczgcych ofert pracy dla kucharza. Sprawdzeniu podlegaé powinny réwniez umiejetnosci
praktyczne — komunikacyjne. Inng metodg powinna byé metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analizeé obcojezycznych tekstéw zwigzanych z

produkcjg gastronomiczng,metoda symulacyjna oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczgtku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w
postaci ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg

poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.

49



NAZWA PRZEDMIOTU

Zajecia praktyczne

Cele ogolne

23 © 0o No o~ 0=

Okreslenie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego i jego funkcjonowania.

Ocenianie jakosci surowcow, poétproduktéw oraz zasad ich przechowywania.

Planowanie produkcji potraw.

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

Poznanie wptywu prawidtowego postepowania z surowcem na jakos¢ wyrobu gotowego.

Dobieranie surowcow i pétproduktéw stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow.

Rozpoznawanie cech charakterystycznych surowcéw i pétproduktéw stosowanych do sporzgdzania potraw i napojéw.

Dobieranie sprzetu, maszyn i urzgdzen do sporzgdzania potraw i napojow.

. Stosowanie technologii sporzadzania potraw i napojow.

. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1

N OO g AW N

)
)
)
)
)
)
)
)

o

dobiera¢ surowce i pétprodukty stosowane w sporzgdzaniu potraw i napojéw,

ocenic¢ jakos¢ surowcow i potproduktéw stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojéw,
okresli¢ zagrozenia obnizajgce jakos¢ zywnosci,

stosowac receptury gastronomiczne,

przechowywaé surowce, pétprodukty i wyroby gotowe,

planowac produkcje potraw i napojéw,

dobiera¢ metody i techniki sporzadzania potraw i napojéw,

charakteryzowaé zmiany zachodzgce podczas sporzgdzania potraw i napojéw,
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9) stosowac technologie produkcji potraw i napojéw,

10) prowadzi¢ produkcje potraw i napojow,

11) dobierac sprzet, maszyny i urzgdzenia do produkcji potraw i napojoéw,
12) stosowac sprzet, maszyny i urzagdzenia do produkcji potraw i napojow,

13) dobiera¢ sprzet do ekspedyciji potraw i napojow,

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

)

)

)
14) stosowac sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

)
16) stosowac nowatorskie rozwigzania podczas sporzadzania potraw i napojow,
)

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

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

sprzet i narzedzia do przeprowadzania
obrébki wstepnej,
termicznej,wykanczania,
dystrybucjipodczas sporzgdzania
potrawi napojow

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

- ustawia¢ drobny sprzet kuchenny na
stanowisku roboczym do sporzgdzania
potrawy napoju

- przygotowywac miejsce na odpady i

zgodnie z obowigzujgcymi
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska
- wyznaczaé gtébwne miejsce
robocze na stanowisku pracy
- stosowac zasady
zréwnowazonego rozwoju
podczas wykonywania zadan
zawodowych

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacj
i
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1. Uktad funkcjonalny - wymienia¢ pomieszczenia i dziaty - ocenia¢ prawidtowg organizacje Klasa |
zakladu zakfadu zakfadu gastronomicznego, np. dziat stanowisk w zaktadzie
gastronomicznego gastronomicznego socjalny, administracyjny, magazynowy, gastronomicznym
zmywalnie, dziat ekspedycyjny, - charakteryzowaé pomieszczenia
pomieszczenia handlowe w uktadzie funkcjonalnym oraz
- wskazywacé drogi komunikacyjne w wyposazenie stanowisk
zakfadzie gastronomicznym —-wyznaczaé na schematach
- rozpoznawac pomieszczenia zaktadu zaktadow gastronomicznych drogi
gastronomicznego po roli, jakg petnig komunikacyjne
-rozrézniaé sprzet i urzagdzenia w - grupowacé pomieszczenia zaktadu
poszczegdinych pomieszczeniach gastronomicznego wedtug
zaktadu gastronomicznego spetnianych funkcji
- wybrac drogi ewakuacyjne w zaleznosci | —ocenia¢ znaczenie rozwigzan
od pomieszczenia zaktadu funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego gastronomicznego dla
- stosowac przepisy bezpieczenstwa i bezpieczenstwa pracownikow,
higieny pracy, ochrony bezpieczenstwa i jakosci
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska produkcji oraz mozliwosci
produkcyjnych zaktadu
2. Organizacja - dobra¢ maszyny, urzadzenia, drobny - organizowac stanowisko pracy Klasa |
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potprodukty na stanowisku pracy

Il. Przechowywanie
surowcow,
potproduktow i
wyrobéw gotowych

1. Sprzet i aparatura -rozrézniac¢ sprzet i aparature kontrolno- | — odczytywaé¢ wskazania aparatury | Klasa | -
kontrolno-pomiarowa pomiarowg stosowang w zakfadzie kontrolno-pomiarowej w zakfadzie 1
w zaktadzie gastronomicznym gastronomicznym analizowac¢
gastronomicznym - dobraé¢ sprzet i aparature kontrolno - odczyty parametréw na
pomiarowg urzgdzeniach gastronomicznych
- stosowac sprzet i aparature kontrolno- - poréwnywaé wyniki odczytu z
pomiarowg obowigzujgcg dokumentacjg
- przestrzegac tajemnicy zwigzanej z technologiczng
wykonywanym zawodem i miejscem - wskazywac zagrozenia w
prac przypadku niewtasciwych
odczytéw na aparaturze
kontrolno-pomiarowe;j
2. Ocena jakosciowa - dobra¢ metody oceny jakosciowej -wskazywaé parametry jakosciowe | Klasal -
SUrowcow, surowcow, pétproduktow i wyrobow surowcow, potproduktow i 1
potproduktow i gotowych wyrobéw gotowych
wyrobéw gotowych - oceniaé surowce, pétprodukty i wyroby | —wyciggaé wnioski z oceny
gotowe przed, w trakcie i po produkcji surowcow, potproduktéw i
—oceniac przydatnos¢ i jakos¢ surowcow wyrobow gotowych
spozywczych do sporzgdzania potraw
- ocenia¢ wptyw warunkéw
przechowywania i transportu na jakos¢
Zywnosci
-rozréznia¢ wady jakoSciowe surowcéw,
potproduktéw i wyrobow gotowych
3. Przechowywanie - stosowac metody przechowywania - oceniac skutki nieprzestrzegania Klasa | -

Zywnosci w
warunkach
zapewniajgcych jej
trwatos¢

zywnosci do odpowiedniego
asortymentu

-rozrézniaé wyposazenie magazynow
oraz magazynowe srodki transportowe

- dokona¢ odbioru ilosciowego surowcow
i potproduktow

- przestrzegac¢ optymalnych warunkéw
przechowywania zywnos$ci w zaktadzie
gastronomicznych

- stosowac zasade FIFO w czasie
magazynowania

warunkow zapewniajgcych
trwatos¢ przechowywanej
Zywnosci

- stosowac warunki
magazynowania Zywnosci
zapewniajgce jej trwatos¢

- stosowac srodki transportowe
podczas prac zwigzanych z
magazynowaniem

- stosowac urzadzenia chtodnicze i
zamrazalnicze
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- rozmieszcza¢ zywnos¢ w magazynach
w warunkach optymalnych zgodnie z
warunkami zapewniajgcymi jej trwatos¢ i
bezpieczenstwo

- dokonac¢ pomiaru temperatury i
wilgotnosci

- wykonywac prace porzgdkowe

- klasyfikowa¢ zmiany zachodzace
podczas przechowywania zywnosci

- wskazywa¢ zmiany zachodzace
podczas przechowywania zywno$ci

- rozpoznawac zagrozenia jakosci i
zywnosci i zywienia podczas
magazynowania Zywnosci

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

- stosowac zatozenia systemu
HACCP, GHP, GMP opracowane
dla magazynow

- wypetnia¢ dokumentacje
magazynowg

- ocenia¢ zmiany zachodzace
podczas przechowywania
Zywnosci

- charakteryzowa¢ zmiany
zachodzgce podczas
przechowywania zywnosci

lll. Proces
produkcyjny w
zakladzie
gastronomicznym

1. Receptury
gastronomiczne

- rozroznia¢ elementy budowy receptury
gastronomicznej

- okres$laé na podstawie receptury
gastronomicznej zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci

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

- odwazacé/odmierza¢ sktadniki na
podstawie receptur

- odwazaé/odmierzaé¢ gramature porcji
potraw

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

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
odwazaniem i odmierzaniem skfadnikéw
potraw i napojow

- przeliczy¢é normatywy surowcowe

- analizowac receptury
gastronomiczne

- rozpoznac potrawy i napoje po
recepturach gastronomicznych

- sporzadzac¢ autorskie receptury
gastronomiczne

- sporzadzac¢ kalkulacje potraw na
podstawie receptury
gastronomicznej (foodcost)

- stosowac racjonalng gospodarke
surowcami podczas sporzgdzania
potraw

Klasa | -
1
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receptur gastronomicznych

2. Charakterystyka —-wymieniac etapy procesu produkcyjnego | — stosowac metody i techniki Klasa I-
procesu - prowadzi¢ etapy procesu produkcyjnego sporzadzania potraw i napojow ]
produkcyjnego w zgodnie z opisem technologicznym - $ledzi¢ zmiany zachodzace w
zaktadzie - stosowaé obrobke wstepng surowcow, zywnosci podczas obrobki
gastronomicznym np. brudng i czystg - przewidywac zagrozenia procesu
- poréwnywacé jakos¢ surowcow przed i technologicznego podczas
po obrobce wstepnej sporzadzania potraw
- dobra¢ metody i techniki do - wprowadzac dziatania korygujgce
sporzadzenia planowanej potrawy, np. podczas przygotowywania potraw
blanszowanie, gotowanie, smazenie, i napojow
duszenie, pieczenie, konfitowanie, - stosowa¢ nowoczesne techniki
grillowanie, parowanie czy gotowanie w kulinarne, np. sous-vide, kuchnia
niskich temperaturach molekularna
- wskazywac metody obrébki termicznej - proponowac¢ nowatorskie
sporzadzanych potraw i napojow dziatania podczaswykonywania
- dobra¢ metody i techniki zalecane przy zadan zawodowych
sporzadzaniu potraw dietetycznych - wykazac¢ sie otwartoscig na
- wyjasnia¢ znaczenie zmian zmiany w zakresie nowych
- wykonywaé czynnosci w grupie technik i technologii
-rozpoznaé znaczenie wiasnych - stosowac nowatorskie
zachowan w grupie rozwigzania
- stosowa¢ komunikacje interpersonalng
IV. Surowce, dodatki | 1. Surowce, dodatki - rozréznia¢ surowce, dodatki do - okresla¢ zasady doboru tluszczow | Klasa I-

do zywnosci i
materiaty
pomocnicze

do zywnosci,
przyprawy, ttuszcze i
materiaty dodatkowe

zywnosci i materiaty pomocnicze

- dobrac ttuszcze do sporzgdzania potraw
do potraw, np. olej, rzepakowy, masto
Swieze i klarowane, smalec, oliwa,
frytura

- dobrac ttuszcze do smazenia
okreslonych potraw

- sporzgdzac¢ smalec wieprzowy, masto
klarowane, masta smakowe

- dobra¢ dodatki do zywnosci i przyprawy

do rodzaju sporzgadzanej potrawy,
uwzgledniajgc ich pochodzenie,
konsystencje oraz funkcje
technologiczne

- $ledzi¢ zmiany zachodzace w
ttuszczach podczas obrébki
cieplnej

- zapobiegac niekorzystnym
zmianom zachodzgcym w
ttuszczach podczas obrobki
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do sporzadzania potraw i napojow

- stosowac przyprawy i dodatki podczas
sporzgdzania potraw i napojoéw, np. sél,
pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie oraz
kwiaty jadalne, mikroziota

- przetwarzac¢ swieze ziota, np. suszac,
przygotowujgc oleje smakowe, pesto,
pasty

- sporzadzac¢ klasyczne mieszanki
przypraw, np. bouquetgarni, curry,
garammasala, pie¢ smakow

- rozpoznawac¢ zmiany zachodzace w
ttuszczach podczas obrdbki cieplnej

- wykonywaé czynnosci w grupie

- stosowac komunikacje interpersonalng

cieplnej

- przewidywac zagrozenia procesu
technologicznego podczas
przygotowywania potraw i
napojow

- wprowadza¢ dziatania korygujgce
podczas przygotowywania potraw
i napojow
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V. Technologie
sporzadzania potraw
i napojow

1. Technologie
sporzgdzania potraw i
napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybéw

- rozrozniac potrawy i napoje
sporzgdzane z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

- dobrac obrébke wstepng brudng i czysta
do surowca

- stosowac obrobke wstepng brudng i
czystg surowca, np. do owocow
jagodowych, owocow ziarnkowych,
owocow pestkowych, owocow
cytrusowych, owocow egzotycznych,
warzyw lisciastych, warzyw owocowych,
warzyw korzeniowych, warzyw
kapustnych, warzyw cebulowych,
warzyw straczkowych zielonych,
ziemniakdw, grzybow $wiezych,
grzybéw suszonych

- sporzadzac potrawy z grzybow, stosujgc
rézne metody i techniki procesu
technologicznego, np. gotowanie (zupa
grzybowa), duszenie (grzyby w
Smietanie), zapiekanie i pieczenie
(pieczarki nadziewane, grzyby po
nelsorsku)

- stosowac maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw i napojéw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

- prowadzi¢ ocene organoleptyczng
potraw i napojéw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

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

- sporzadzac potrawy i napoje z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybéw, np.

- organizowaé stanowisko pracy w
celu wykonania potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

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

- rozdrabnia¢ ziemniaki w rozne
ksztatty, np. pommespaille,
pommesallumettes,
pommesmignonnettes,
pommesfrites, pommespontneuf

- wykonywac obrobke wstepng i
cieplng szparagow, warzyw
strgczkowych suchych

- sporzgdzac¢ potrawy z ciasta
ziemniaczanego na bazie
ziemniakéw gotowanych, np.:
kluski $lgskie, kopytka, knedle i
dobrac¢ dodatki oraz podac

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

- dobrac¢ przyprawy do potraw z
warzyw, grzybow, ziemniakow,
owocdw w celu wydobycia gtebi
smaku lub lepszego trawienia

- garnirowaé potrawy z
wykorzystaniem carvingu, w tym
rzodkiewki, cukinii, pora

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

- stosowac normy zachowan

Klasa | -
1l
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suréwki (z marchewki, selera, kapusty
np. celestaw, ogorkéw np. mizerie),
satatki (np. cezar, nicejskg, caprese,
rosyjska, waldorf) zupy (jarzynowa,
barszcz, minestrone,grzybowa, chtodniki
warzywne i owocowe oraz kremy),sos
grzybowy, sorbety, puree warzywne i
owocowe, pasty warzywne (humus, z
fasoli)

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw i napojéw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg potraw i napojéw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

- przechowywagé pétprodukty i wyroby
gotowe z owocow, warzyw, grzybow i
ziemniakéw zgodnie z warunkami i
czasem, np. surowki, napoje owocowe

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

- wykonywac prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

- stosowac komunikacje interpersonalng

spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw i napojéw z
owocdw, warzyw, ziemniakéw i
grzybow wptywajgce na jakos¢
gotowego wyrobu

- wprowadzac dziatania korygujace
podczas przygotowywania potraw
i napojow z owocow, warzyw,
grzybow i ziemniakéw

- sporzadzac potrawy i napoje z
owocdw, warzyw, ziemniakdéw i
grzybéw wedtug wtasnych
receptur

- weryfikowa¢ realnosé wykonania
zadania zawodowego, szacowac
czas, zasoby i budzet zadania
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2. Technologie
sporzgdzania potraw z
mleka i przetworéw
mlecznych

- rozrozniac potrawy i napoje
sporzgdzane z mleka i przetworow
mlecznych

- stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

- stosowaC maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z mleka i przetworéw mlecznych

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

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

- sporzgdzac potraw z zastosowaniem
serow podpuszczkowych, np. zupa
serowa, suflet z sera, ser panierowany,
koszyczki parmezanowe i sera
twarogowego, np. pierogi leniwe,
placuszki twarogowe, pasty twarogowe,
deser tiramisu

- sporzagdzac potrawy i napoje z uzyciem
Smietanki i Smietany, np. krem bita
Smietana, deser panna cotta, krem
suttanski, krem brulee

—-wykonywac¢ ocene organoleptyczng z
uzyciem $mietany i Smietanki

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg potraw z mleka i przetworow
mlecznych

- organizowaé stanowisko pracy w
celu wykonania potraw z mleka i
przetworéw
mlecznych, np. zupy mleczne,
napoje mleczne fermentowane,
krem, bita Smietana

- przeprowadzac¢ ocene
organoleptyczng potraw i napojow
z mleka stodkiego

- przeprowadzac ocene
organoleptyczng mlecznych
napojow fermentowanych

- przeprowadzac¢ ocene
organoleptyczng serow i potraw z
nich wykonanych: twarogowych,
np.: ricotta, ser mascarpone,
seréw dojrzewajgcych, np.: grojer,
parmezan, cheddar, ementaler,
pecorino

- rozrézniaé fazy napowietrzania
Smietanki

-wykonywac ocene
organoleptyczng smietany i
Smietanki oraz potraw i napojow z
nich wykonanych

- $ledzi¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzadzania potraw z
mleka i jego przetworéw

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw i napojéw z
mleka i jego przetworow
wptywajgce na jakosé gotowych
wyrobow

- wprowadza¢ dziatania korygujgce
podczas przygotowywania potraw
i napojow z mleka i jego
przetworéw

- sporzadzac¢ potrawy i napoje z

Klasa | -
1l
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- przechowywac poétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

- stosowac komunikacje interpersonalng

mleka i przetworow mlecznych
wedtug wiasnych receptur

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

- stosowac normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych

3. Technologie
sporzgdzania potraw z

jaj

- rozrozniac potrawy sporzadzane z jaj

- wykonywac poprawnie sterylizacje jaj,
np.: przez naswietlanie UV

- sprawdzac swiezos¢ jaj

- wykonywac wybijanie jaj i oddzielanie
biatka od Zéttka

-rozrézniaé fazy napowietrzenia jaj

- stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z jaj

- stosowac maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z jaj

- sporzagdzac potrawy z jaj gotowanych,
np. jaja poszetowe, jaja na miekko, jaja
mollet, jaja po wiedensku

- sporzgdzac potrawy z jaj smazonych,
np. omlet naturalny, omlet biszkoptowy,
jajka sadzone, frittata, omlet hiszpanski

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z jaj

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg potraw z jaj

- organizowac stanowisko pracy w
celu wykonania potraw z jaj

- przeprowadzac¢ ocene
organoleptyczng sporzgdzonych
potraw z jaj

- $ledzi¢ zmiany zachodzace
podczas sporzgdzania potraw z
Jaj

- sporzadzac¢ potrawy z
wykorzystaniem wiadciwo$ci jaj,
takich jak spulchnianie (ciasto
biszkoptowe), zageszczanie
(stodkie sosy), emulgowanie
(majonez), wigzanie surowcow
(kotleciki z jaj)

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw i napojow z jaj
wptywajgce na jakos¢ gotowych
wyrobow

- wprowadza¢ dziatania korygujgce
podczas przygotowywania potraw
i napojow z jaj
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- przechowywac poétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

- stosowac komunikacje interpersonalng

- sporzadzac potrawy z jaj wedtug
wiasnych receptur

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

- stosowac normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych

4. Technologie
sporzgdzania potraw z
maki i kasz

- rozroznia¢ potrawy sporzadzane z maki
i kasz

- stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z maki i kasz

- stosowac maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z maki i kasz

- prowadzi¢ obrébke wstepng maki, np.
przesiewanie, dogrzewanie oraz kaszy
w zalezno$ci od rodzaju, np. ptukanie,
zacieranie jajem

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

- sporzgdzac¢ potrawy z ciasta
zarabianego na stolnicy, np.: wyroby z
ciasta pierogowego, kluski krajane,
polskie tazanki, makarony, zacierki

- sporzadzac ciasto zarabiane w
naczyniu, np.: ciasto na kluski kfadzione,
ciasto na kluski poffrancuskie, ciasto na
kluski francuskie, ciasto na kluski lane

- sporzgdzac ciasto nalesnikowe

- sporzadzac¢ potrawy z nale$nikéw, np.:

- organizowaé stanowisko pracy w
celu wykonania potraw z maki i
kasz

- dobrac rodzaj i typ maki do
zageszczania potraw oraz
sporzgdzanej potrawy, np. do
oproszania warzyw — maka
pszenna wysokoglutenowa, maka
na makarony — mgka pszenna
wysokoglutenowa

- wykonywac ocene
organoleptyczng potraw z maki i
kasz

- sporzadzaé ciasto na makarony
typu wioskiego

- sporzadzi¢ makarony wtoskie, np.
pappardelle, lazanie, penne przy
uzyciu maszynki do makaronow
witoskich

- przeprowadzi¢ obrdbke cieplng
potraw z ciasta zarabianego na
stolnicy i ciasta zarabianego w
naczyniu

- gotowaé makarony gotowe

- formowac¢ nalesniki w rézne formy
w zaleznosci od farszu i potrzeb

- sporzadzac desery z kasz, np.:
mus z kaszy manny, ciasteczka z
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krokiety, nalesniki biszkoptowe,
nalesniki typu francuskiego

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

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z maki i kasz

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg potraw z maki i kasz

- przechowywac pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem

- wykonywac prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

- stosowac komunikacje interpersonalng

ptatkbw owsianych, zapiekanka z
ryzu na stodko, puddingi ryzowe
- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw i napojéw z
maki, kasz i ryzu wplywajgce na
jakos¢ gotowych wyrobdéw

- wprowadza¢ dziatania korygujgce
podczas przygotowywania potraw
i napojow z maki, kasz i ryzu

- sporzagdzac potrawy z maki, kasz i
ryzu wedtug wtasnych receptur

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

- stosowac normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych

5. Technologie
sporzgdzania
wyrobéw ciastkarskich
i deseréw

- rozrozniac€ ciasta i wyroby ciastkarskie

- rozroznia¢ asortyment deseréw zimnych
i gorgcych, popularnych i wykwintnych
oraz kuchni innych narodow

- stosowac techniki i metody
sporzgdzenia wyrobow ciastkarskich i
deserow

- stosowaC maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
wyrobéw ciastkarskich i deseréw

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania wyrobow cukierniczych i
deserow

- sporzagdzac¢ desery zestalane na zimno i
na gorgco (zageszczane skrobig, jajami,
zo6ttkami, Srodkami zelujgcymi)

- sporzgdzac desery niezestalane z maki,
kasz, i owocow

- sporzgdzacdinnedesery np. chantilly,
creme pétissiére, créme
anglaise,merengue(beza)

- organizowaé stanowisko pracy w
celu wykonania wyrobéw
ciastkarskich i deseréw

- sporzadzac rozne rodzaje ciast,
np. ciasta drozdzowe,
biszkoptowe, kruche, piernikowe,
bezowe, parzone i inne

- sporzadzac¢ wyroby ciastkarskie,
np. babki, ciasta, drobne wyroby

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

- sporzagdzac¢ charakterystyczne
desery kuchni obcych
narodowosci, np. krem catalana,
krem brulee, nales$niki suzette,
crumble z owocami, gruszka
pieknej Heleny

- sporzgdzac desery mrozone, np.
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- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
dekorowaniem sporzgdzonych wyrobéw
ciastkarskich, np. oblewanie czekoladg,
posypywanie cukrem, glazurowanie

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg ciast i deseréw

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

- wykonywac prace porzagdkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wykonywaé czynnosci w grupie

- stosowac komunikacje interpersonalng

- stosowac zasady etyki obowigzujgce w
komunikacji z klientami, gosémi i
wspotpracownikami

- przestrzegac zasad etyki i etykiety
obowigzujgcych w komunikacji z
pracownikami, klientami oraz go$émi

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

- przestrzegac tajemnicy zwigzanej z
wykonywanym zawodem i miejscem
pracy

lody, sorbety

- podawac desery mrozone, np.:
lody melba, lody w ptysiu

- sporzagdzac¢ desery flambirowane

- stosowac temperowanie
czekolady

- stosowac do dekoracji owoce,
czekolade, polewe czekoladowa,
marcepan. Zele smakowe, ziofa i
kwiaty jadalne

-wykonywac ocene
organoleptyczng sporzgdzonych
wyrobow ciastkarskich i deseréw

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji wyrobow ciastkarskich i
deseréw wptywajgce na jakosé
gotowych wyrobow

- wprowadzac dziatania korygujace
podczas przygotowywania
wyrobow ciastkarskich i deseréw

- sporzgdzac¢ wyroby ciastkarskie i
desery wedtug wtasnych receptur

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

- stosowac normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych

6. Technologie
sporzgdzania potraw z
miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- rozrézniaé potrawy sporzgdzane z
migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- rozréznia¢ potrawy z podrobdow

- rozrozniac przetwory miesne

- stosowac obrobke wstepng miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny, np.
rozmrozenie, trybowanie, podziat na
elementy, szpikowanie, peklowanie,
marynowanie, wedzenie

- sporzgdzad potrawy z miesa zwierzat

- organizowac¢ stanowisko pracy w
celu wykonania potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- oceniac organoleptycznie
sporzadzone potrawy z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny wptywajgce
na jakos¢ gotowych wyrobow
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rzeznych i dziczyzny, np. sztuka miesa,
bryzol, medaliony, stek, zrazy zawijane,
zrazy bite, sztufada, pieczen duszona,
rolady

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

- sporzgdzac¢ potrawy z miesa mielonego,
np. kotlety mielone, pulpety, zrazy,
klopsiki

- sporzgdzac¢ potrawy z podrobow, np. z
watroby, nerek, ptuc, ozoréw, zotgdkow,
nég

- stosowac przetwory miesne do
sporzgdzania potraw, np. kanapek

- stosowac techniki i metody
sporzadzenia potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, np. gotowanie,
smazenie krotkie duszenie, pieczenie,
grillowanie, gotowanie w prozni (sous
vide), metode confitowania

- stosowac maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- przechowywagé pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac prace porzgdkowe
w trakcie pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wprowadzac dziatania korygujace
podczas przygotowywania potraw
z miesa zwierzagt rzeznych i
dziczyzny

- sporzgdzac potrawy z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
wedtug wiasnych receptur

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

- stosowac normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych
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- wykonywac czynnosci w grupie
- stosowa¢ komunikacje interpersonalng

7. Technologie
sporzgdzania potraw z
drobiu i ptactwa
dzikiego

—-wymienia¢ potrawy sporzadzane z
drobiu i ptactwa dzikiego

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

- sporzgdzac¢ marynaty i nadzienia
stosowane do potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

- stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego, np. potrawy gotowane
(buliony), duszone, smazone (smazona
piers i watrébka), pieczone (cate tuszki,
skrzydetka, udko), gotowane w prozni
(piers i udko kaczki, gotebia), grillowane
(piers z kurczaka i indyka)

—uzasadnia¢ dobdr technik obrobki
termicznej do przygotowywanej potrawy

- stosowac maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

- przechowywagé pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac prace porzagdkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

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

- organizowac¢ stanowisko pracy w
celu wykonania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

- sporzgdzac potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego

- prowadzi¢ rozbidr tuszki
drobiowej

- stosowac formowanie tuszki
drobiowej

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

- sporzadzac potrawy z masy
drobiowej mielonej, np. kotlety
pozarskie

- stosowac podroby z drobiu do
przygotowywania potraw, np.
zofadki drobiowe, serca drobiowe,
watroba drobiowa

- przewidywac zagrozenia
wptywajgce na jakos¢ gotowych
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego

- oceniac organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa wptywajgce na
jakos¢ gotowych wyrobow

- wprowadzac dziatania korygujace
podczas przygotowywania potraw
z drobiu i dzikiego ptactwa
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- wykonywac czynnosci w grupie
- stosowac komunikacje interpersonalng

- sporzadzac potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego wedtug
wiasnych receptur

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

- stosowac normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych

8. Technologie
sporzgdzania potraw z
ryb i owocoéw morza

- rozrozniac potrawy sporzadzane z ryb i
owocOow morza

-rozrézniaé przetwory rybne

—ocenia¢ swiezos¢ ryb i owocoéw morza

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

- dobrac techniki i metody sporzadzenia
potraw z ryb i owocéw morza, np.
gotowanie — zupa rybna i ryby na parze,
smazenie — dorsz, toso$, pstrag, sola,
tunczyk, duszenie — mule, pieczenie ryb
— w soli, w pergaminie, grillowanie ryb i
owocOow morza w catosci i elementach
(np. dorada, pstrag, osmiornica,
krewetki, kalmary), sous vide — t0so0s,
dorsz, stirfry — krewetki, kalmary

- stosowaC maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw z ryb i owocéw morza

- sporzadzac potrawy z ryb i owocéw
morza

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z ryb i owocow
morza

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg potraw z ryb i owocow
morza

- przechowywagé pétprodukty i gotowe

- organizowaé stanowisko pracy w
celu wykonania potraw z ryb i
owocdw morza

- sporzadzaé potrawy z ryb i
owocdw morza, stosujac rozne
metody i techniki sporzadzania,
np.: potrawy gotowane, smazone,
duszone, pieczone i zapiekane

- sporzadzac potrawy z masy
rybnej mielonej, np. pulpety,
rolady, klopsiki

- sporzadzac¢ dania z ryb i owocéw
morza, w tym ryby i owoce morza
na surowo (np. tatar, ostrygi,
carpaccio), marynowane (np.
gravlax, ceviche), zupa rybna,
musy z ryby, ryby w galarecie,
grillowany lub smazony stek z
tunczyka srednio wysmazony
(medium rare), smazony filet z
dorsza lub cata ryba (np. gtadzica,
fladra), krewetki smazone

- oceniac organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z ryb i
owocdw morza

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw z ryb i owocéw
morza wptywajgce na jakosc
gotowych wyrobow
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wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

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

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

- stosowac komunikacje interpersonalng

- wprowadzac dziatania korygujace
podczas przygotowywania potraw
z ryb i owocow morza

- sporzadzaé potrawy z ryb i
owocdw morza wedtug wiasnych
receptur

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

- stosowac normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych

9. Technologie
sporzgdzania
tradycyjnych i
regionalnych potraw
kuchni polskiej

—-rozrézniaé zwyczaje zywieniowe w
dawnej Polsce

—rozrézniaé potrawy kuchni regionalnych

- dobrac technike i metode sporzadzenia
potraw regionalnych

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw regionalnych

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw regionalnych

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg potraw regionalnych

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

- wykonywac prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

- stosowac komunikacje interpersonalng

- organizowac stanowisko pracy w
celu wykonania potraw
tradycyjnych i regionalnych kuchni
polskiej

- charakteryzowac potrawy i napoje
kuchni tradycyjnej j i regionalne;j
kuchni polskiej

- sporzagdzac potrawy kuchni
tradycyjnej i regionalnych, np. zur
na kietbasie, fazanki z kapusta,
bliny staropolskie, bigos
staropolski, biata kietbasa w sosie
chrzanowym, flaki po polsku, karp
po polsku, kwasnica, kiszka
kaszubska

- ocenic organoleptycznie potrawy i
napoje kuchni tradycyjnej,
staropolskiej i regionalne;j

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw kuchni
tradycyjnej i regionalne;j
wptywajgce na jakosé gotowych
wyrobow

- wprowadzac dziatania korygujace
podczas przygotowywania potraw
kuchni tradycyjnej i regionalnej
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- analizowac receptury starodawnej
kuchni polskiej

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

10. Technologie -rozréznia alternatywne sposoby - organizowac¢ stanowisko pracy w | Klasa | -
sporzadzania potraw zywienia, w tym diety bezglutenowe, celu wykonania potraw 1]
dietetycznych i bezlaktozowe, wegetarianizm, dietetycznych i wegetarianskich
wegetarianskich weganizm, - sporzadzi¢ potrawy dietetyczne i
fleksitarianizm,pescowegetarianizm wegetarianskie, np. pulpety
- okresla¢ zasady doboru surowcow do mielone z indyka, gotowane
sporzadzenia potraw dietetycznych i warzywa, fagodne sosy, kisiel
wegetarianskich jabtkowy, pierogi, placki z cukinii,
- stosowac zamiennosci produktow zapiekanke z baktazana
- stosowac techniki i metody - dobrac technike cieplng do
sporzadzania potraw dietetycznych i sporzgdzania potraw
wegetarianskich dietetycznych, np. gotowanie,
- stosowaé maszyny i urzadzenia oraz duszenie, pieczenie
sprzet potrzebny do sporzadzenia - oceniac organoleptycznie
potraw dietetycznych i wegetarianskich sporzgdzone potrawy dietetyczne
- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do i wegetarianskie
serwowania potraw dietetycznych i - przewidywaé zagrozenia w czasie
wegetarianskich produkcji potraw dietetycznych i
-wykonywac czynnosci zwigzane z wegetarianskich wptywajgce na
ekspedycjg potraw dietetycznych i jakos¢ gotowych wyrobéw
wegetarianskich —-wprowadzac dziatania korygujgce
- przechowa¢ poétprodukty i gotowe podczas przygotowywania potraw
wyroby zgodnie z warunkami i czasem dietetycznych i wegetarianskich
przechowywania —analizowaé receptury potraw
- wykonywac prace porzadkowe w trakcie dietetycznych i wegetarianskich
pracy i po jej zakonczeniu —weryfikowa¢ realno$¢ wykonania
- stosowac systemy zabezpieczania zadania zawodowego, szacowaé
jakosci zdrowotnej zywnosci czas, zasoby i budzet zadania
~wykonywac czynnosci w grupie —stosowaé normy zachowan
- stosowac komunikacje interpersonalng spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych
11. Technologie -rozréznia¢ zwyczaje zywieniowe innych | —organizowac¢ stanowisko pracy w | Klasa | -

sporzgdzania kuchni

narodow

celu wykonania potraw innych
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réznych narodoéw

—-wymienia¢ potrawy kuchni francuskiej,
rosyjskiej, wegierskiej, wtoskiej, greckiej
i chinskiej

-rozrézniaé potrawy kuchni innych
narodéw

- stosowac techniki i metody
sporzadzenia potraw innych narodow

- stosowaC maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia
potraw innych narodéw

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw innych narodow

- wykonywaé czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg potraw kuchni innych
narodow

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

- wykonywac prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

- stosowac komunikacje interpersonalng

narodow

- sporzagdzac potrawy kuchni
réznych narodéw, np. zupa
cebulowa, satatka Cezar, krem
brulee, kulebiak, zupa halaszle,
makaron carbonara, tzatziki,
kaczka po pekinsku

- oceniac organoleptycznie
sporzadzone potrawy kuchni
réznych narodéw

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw kuchni innych
narodow wptywajgce na jakosé
gotowych wyrobéw

- wprowadza¢ dziatania korygujgce
podczas przygotowywania potraw
kuchni innych narodéw

- analizowac¢ receptury kuchni
réznych narodéw

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

- stosowac normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych

12. Technologie
sporzgdzania napojow

- rozroznia¢ napoje zimne bezalkoholowe,
np. wody, lemoniady, toniki, napoje typu
cola

-rozréznia¢ napoje gorgce na bazie
herbaty, kawy i kakao

—rozrézniac alkohole niskoalkoholowe,
Srednioalkoholowe, wysokoalkoholowe

- okresla¢ wptyw uzywek na organizm
cztowieka

- stosowac techniki i metody
sporzgdzania napojéw

- stosowa¢ maszyny i urzgdzenia oraz

- organizowaé stanowisko pracy w
celu wykonania napojow

- sporzadzac herbate, np.
ekspresowg, po angielsku, po
rosyjsku, po chinsku, po
japonsku, po wiedensku, po
marokansku

- sporzadzac kawe, np. caffelatte,
espresso, cappuccino, americano,
mrozong

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg napojéw, w tym

Klasa | -
1l
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sprzet potrzebny do sporzgdzenia
napojow, np. ekspres
wysokoci$nieniowy, samowar, blender,
dzbanki, czajniczki, shaker, szklanica
barmanska, trybuszon

-rozrézniaé rodzaje kaw

- stosowac zasady sporzgdzania napojow
bezalkoholowych i alkoholowych
mieszanych, np. dobér surowcéw, dobdér
odpowiednich narzedzi, przestrzeganie
kolejnosci dodawania poszczegolnych
sktadnikéw, zastosowanie odpowiednich
technik miksowania

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania napojow

- przechowywagé pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac prace porzagdkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wykonywaé czynnosci w grupie

- stosowac komunikacje interpersonalng

garnirowanie, stosujgc dodatek
czekolady, Smietanki, owocow

- sporzagdzac¢ napoje mieszane
bezalkoholowe i alkoholowe

- oceniac organoleptycznie
sporzgdzone napoje

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji napojow wptywajgce na
jakos¢ gotowych wyrobow

- wprowadzac dziatania korygujace
podczas przygotowywania
napojow

- sporzagdzac¢ napoje wedtug
wiasnych receptur

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

- stosowac normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych

13. Technologie
sporzgdzania zup i
SOSOW

- rozrozniac zupy i sosy

- stosowac zasady sporzgdzania zup i
SOSOW

—dobrac techniki wykonania soséw i zup

- przygotowac kosci i elementy tusz,
warzywa i ziota do przygotowywanego
wywaru z cieleciny, drobiu, ryb i owocow
morza i warzyw

- dobrac¢ sosy do potrawy, np. kaparowy
do $ledzi, jaj i wedlin, sos chrzanowy do
jaj, wedlin i zimnych mies

- przygotowac sosy podstawowe w tym
beszamel, demi-glace, béarnaise,
holenderski, beurreblanc

- organizowaé stanowisko pracy w
celu wykonania zup i sosow

- sporzgdzac sosy, np. sosy zimne
(na bazie oliwy/oleju), na bazie
majonezu (sos tatarski), sos
ravigotte, sos remoulade, sos
chrzanowy, sos kaparowy, na
bazie galaretki owocowej) oraz
sosy gorgce (do zapiekania,
zageszczane skrobig,
zageszczane surowym mastem,
zageszczane przez redukcje)

- przygotowac sosy dodatkowe (np.
salsa, pesto ziotowe, salsa verde,

Klasa lll
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- sporzadzac¢ winegret (np. winegret
podstawowy, cytrynowy, octowy,
musztardowy) i dipy (np. majonez, sos
tatarski, tzatziki, chutney)

- sporzadzac zupy, np. zupy czyste, zupy
zageszczane gtéwnym sktadnikiem,
zupy podprawiane, zupy specjalne, zupy
zapiekane (typu wioskiego i
francuskiego), zupy jednogarnkowe, w
tym rosét, kremy (pomidorowy,
selerowy, z brokutéw), bisque (z
krewetek, rakéw), tradycyjne (ogérkowa,
krupnik, cebulowa, zur)

- stosowac maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzgdzenia zup i
soséw

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania zup i soséw

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycjg zup i soséw

- przechowa¢ poétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

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

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

- stosowa¢ komunikacje interpersonalng

sos vierge)

- oceniac organoleptycznie
sporzgdzone zupy i sosy

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji zup i soséw wptywajgce
na jakos¢ gotowych wyrobow

- wprowadzac dziatania korygujace
podczas przygotowywania zup i
SOSOW

- sporzadzac zupy i sosy wedtug
wiasnych receptur

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

- stosowac normy zachowanh
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych

14. Technologie
sporzgdzania
przekasek

-rozréznia¢ asortyment przekasek

- dobrac¢ surowce do sporzgdzenia
przekgsek

- okresla¢ zasady doboru surowcéw do
sporzadzenia przekgsek

- stosowac techniki i metody do
sporzgdzania przekgsek

- wykonywac przekaski w formie kanapek,
np.: dekoracyjne, klubowe, tortowe,

- organizowac¢ stanowisko pracy w
celu wykonania przekgsek

- sporzadzaé przekaski z réznych
surowcow, np. z warzyw, serow,
jaj, mies, podrobow, ryb, owocéw
morza (tatar, carpaccio, pieczone
warzywa, satatka z burakow z
kozim serem, jajko po
florentynsku, surowe warzywa,

Klasa Il
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tartinki

- stosowaC maszyny i urzgdzenia oraz
sprzet do sporzadzania zakgsek

- okreslaé wptyw cech surowcéw na
jakosc¢ przekgsek

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania przekgsek

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
ekspedycijg przekgsek

- przechowywagé pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

- stosowa¢ komunikacje interpersonalng

ryby marynowane, owoce morza
gotowane lub z patelni, watrobka
smazona i pasztet)

- oceniac organoleptycznie
sporzadzone przekgski

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji przekgsek wptywajgce
na jakos$¢ gotowych wyrobéw

- wprowadzac dziatania korygujace
podczas przygotowywania
przekasek

- sporzadzac przekaski wedtug
wiasnych receptur

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

- stosowac normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodowych

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W trakcie ksztatcenia uczniéw na ,Zajeciach praktycznych’proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajgce, jak: objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkdw, symulacji, praktycznych zadan i inne.

Wsrdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymienic¢ nalezy Srodki:

- wzrokowe w postaci wydrukéw receptur gastronomicznych, fotografii wyrobéw gastronomicznych, katalogéw maszyn i urzgdzen gastronomicznych, a

takze zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow,

- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatow tematycznych na stronach

dydaktycznezwigzane z surowcami oraz produkcjg gastronomiczna.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni technologii gastronomicznej, warsztatach szkolnych lub w realnych warunkach pracy u pracodawcéw.

internetowych zwigzane 2z produkcjg gastronomiczng,




PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiagniecia uczniow proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy praktyczne sprawdzajgce umiejetnosci praktyczne.lnng
metodg moze byé metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize tekstow zwigzanych z produkcjg gastronomiczng, metoda symulacyjna oraz metoda
przypadkow. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w
postaci ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg

poprzez testy praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
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Dodatkowa umiejetnos¢ zawodowa
NAZWA PRZEDMIOTU

Rzezbienie w warzywach i owocach (carving)

Cele ogolne

N o o s~ D=

Dobieranie owocow i warzyw do prac zwigzanych z carvingiem.
Projektowanie dekoracji w owocach i warzywach.

Poznanie narzedzi stosowanych do carvingu.

Organizowanie stanowiska do pracy przy wykonywaniu carvingu zgodnie z zasadami bhp.

Wykonywanie dekoracji, rzezb z owocow i warzyw.
Rozwijanie kreatywnosci podczas wykonywania prac zwigzanych z carvingiem.

Wspotpracowanie z innymi pracownikami podczas prac zwigzanych z carvingiem.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1

~N OO OB~ W N

)
)
)
)
)
)
)
)

(o]

dobiera¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzgdzaniu potraw i napojow,
oceni¢ warto$¢ dekoracyjng owocow i warzyw,

planowaé dekoracje rzezbiarskie z owocéw i warzyw,

wymieni¢ narzedzia stosowane do carvingu,

zastosowacé narzedzia do wykonywania prac zwigzanych z carvingiem,
wykonac rzezby i dekoracje z owocow i warzyw,

przechowywacé rzezby i dekoracje z owocéw i warzyw,

wspotpracowacé w zespole w trakcie tworzenia rzezb i dekoracji z owocow i warzyw.
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MATERIAL NAUCZANIA

OowoCOw i warzyw

do wykonania
rzezby(odcina/usuwa uszkodzenia
mechaniczne, pekniecia i
naturalne nieréwnosci celem
nadania im odpowiedniego
ksztattu)

dobra¢ narzedzia do wykonania
okreslonego wzoru, np. kwiatu,
lisci, figur przestrzennych,
ornamentow

wykonywacé rzezby z owocow i
warzyw

zwigzanych zwykonywaniem rzezb
ZOWOCOwW i warzyw

- dobrac¢ barwnik do rodzaju
wyrzezbionego wzoru z zachowaniem
harmoniikoloréw, odwzorowaniem
naturalnego wzoru, np. logo, znak
towarowy, element charakterystyczny
dla okazji

- malowac¢ poszczegolne czesci, nie
uszkadzajgc catosci rzezby, zgodnie z
zasadami estetyki i zyczeniem klienta

- modyfikowa¢ wtasne dziatania w oparciu

Wymagania programowe Uwagi o
Dziat Tematy jednostek Liczba realizacji
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczenh potrafi: realizacji
l. Organizacja 1. Projektowanie dekoracji okresla¢ dekoracyjng i uzytkowg - ocenia¢ warto$¢ dekoracyjng Klasa
pracy w carvingu | rzezbiarskich w owocach i wartos¢ owocow i warzyw (kolorystke, efekt wizualny, proporcje, 1
warzywach charakteryzowaé cechy plastyczne symetrie i asymetrig)
warzyw i owocow - wykonywac¢ dokumentacje projektowg
wskazywac przydatnos¢ gatunkéw w postaci rysunku, schematu i
warzyw i owocdw do réznych fotografii z opisem dekoracji z owocow
kompozycji (niskich, wysokich, i warzyw
strzelistych itp.)
opisywac¢ przydatnos¢ materiatow
technicznych przy wykonywaniu
dekoracji
Il. Wykonywanie | 1. Narzedzia stosowane wymienia¢ narzedzia do carvingu - objasnia¢ zastosowanie Klasa
rzezb w do carvingu wyjasnia¢ zastosowanienarzedzi narzedzistosowanych do carvingu 1l
warzywach i do carvingu - stosowaé narzedzia do carvingu
owocach dobra¢ odpowiednie narzedzia do
wykonania okreslonego wzoru —
kwiatu, lisci, figur przestrzennych,
ornamentow
2. Wykonywanie rzezb z przygotowac powierzchnie roboczg | - organizowac¢ stanowisko do prac Klasa
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oceniac jakos¢ wykonanych ztobin,
wzorow, oraz dekoracji zgodnie z
zatozeniami projektu

zapobiega¢ ciemnieniu warzyw i
owocow w trakcie rzezbienia oraz
w czasie przechowywania
dekoracji

wspotpracowacé w zespole podczas
wykonywania prac zwigzanych z
tworzeniem dekoracji i rzezb z
owocow i warzyw

wspotorganizowac prace w zespole

przestrzega¢ zasad wspotpracy w
zespole

0 wspdlnie wypracowane stanowisko

3. Kalkulowanie kosztow
tworzenia rzezb z owocow
i warzyw

oblicza¢ koszty surowcow i innych
materiatéw niezbednych do
tworzenia dekoracji z owocéw i
warzyw

oblicza¢ koszty roboczogodziny
obliczaé koszty sumaryczne z
uwzglednieniem transportu i marzy
opracowaé harmonogram dziatan
zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu weryfikowacé
realnos¢ wykonania zadania
zawodowego

- szacowac czas, zasoby i budzet

zadania

zaplanowac koszty tworzeniadekoracji

oceniac koszty tworzeniadekoracji
wedtug wskazanego projektu

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W trakcie ksztatcenia ucznidéw na zajeciach z ,Rzezbienia w warzywach i owocach (carving)” proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajgce, jak: objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkdw, symulacji, praktycznych zadan i inne.
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Wsrdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymienic¢ nalezy Srodki:

- wzrokowe w postaci wydrukdéw receptur gastronomicznych obcojezycznych, fotografii wyrobéw gastronomicznych, katalogéw maszyn i urzadzen
gastronomicznych, a takze zestawy éwiczeh, pakiety edukacyjne dla uczniow,

- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych zwigzane z produkcjg gastronomiczng, filmy dydaktyczne
zwigzane z surowcami oraz produkcjg gastronomiczna.

Zajecia powinny sie odbywaé w realnych warunkach pracy u pracodawcow, warsztatach szkolnych lub w pracowniach gastronomicznych.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
Osiagniecia uczniéw proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami. Jedng z form moga byc¢ testy praktyczne sprawdzajgce umiejetnosci praktyczne w
tworzeniu dekoracji z owocéw i warzyw.lnng metodg powinna by¢é metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize tekstéw zwigzanych z tworzeniem

dekoraciji z owocéw i warzyw, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkow. Kontrola osiggnie¢ ucznidow powinna byé systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w
postaci ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg

poprzez testy praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.

77



V. SPOSOBY EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

PROJEKT EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU KUCHARZ

Cele ewaluaciji:

1) Okreslenie jakosci i skutecznosci realizacji programu nauczania zawodu w zakresie:

— osiggania szczego6towych efektow ksztatcenia,

— doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,

— wspotpracy z pracodawcami,

— wykorzystania bazy technodydaktyczne;.

Faza refleksyjna

Obszarbadania

Pytania kluczowe

Wskazniki Swiadczace o
efektywnosci

Metody, techniki
badania/narzedzia

Termin badania

Uktad materiatu
nauczania danego
przedmiotu

1. Czy w programie nauczania
okreslono przedmioty do
kwalifikacji?

2. Czy program nauczania
uwzglednia spiralng strukture
tresci?

3. Czy efekty ksztatcenia
kluczowe dla zawodu zostaty
podzielone na materiat
nauczania w taki sposob,
abybyly ksztattowane przez
kilka przedmiotow w catym
cyklu ksztatcenia w zakresie
danej kwalifikaciji?

4. Czy wszyscy nauczyciele
wspoétpracujg przy ustalaniu
kolejno$ci realizacji tresci
programowych?

5. Czy przydzielono

1. Program nauczania
umozliwia przygotowanie
do egzaminu zawodowego
w zakresie kwalifikacji
wyodrebnionej w
zawodzie.

2. Procentowa liczba
uczniéw, ktorzy zdali
egzamin zawodowy.

1. Ankiety dla nauczycieli i
pracodawcow,wywiady z
nauczycielami i
pracodawcami.

2. Analiza
wynikbwegzamindw
zewnetrznych.

1. Przed
planowanymwdrozenie
m programu.

2. Po otrzymaniu wynikéw
egzaminbéwzawodowych
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wystarczajgcaliczbe godzin na
realizacjg materiatu nauczania
w poszczegolnych
przedmiotach?

Relacje miedzy
poszczegblnymi
elementami i czesciami
programu

. Czy program nauczania

uwzglednia podziat na
teoretyczne przedmioty
zawodowe i przedmioty
organizowane w formie zaje¢
praktycznych?

. Czy program nauczania

uwzglednia korelacje
miedzyprzedmiotowg?

1. Program nauczaniautatwia

uczenie siginnych
przedmiotow.

2. Uczniowie

uzyskujgwysokie oceny z
przedmiotow
zawodowych.

. Wysoka zdawalnosé¢

egzaminéw zawodowych.

. Ankiety wsrdéd nauczycieli i

pracodawcow.

. Obserwacja zaje¢.
. Arkusz diagnostyczny

skierowany do uczniow.

. Srednia ocen z
przedmiotéw zawodowych.

Przed
planowanymwdrozeniem
programu i w trakcie
ksztatcenia.

Trafnos¢ doboru
materiatu nauczania,
metod, srodkéw
dydaktycznych, form
organizacyjnych ze
wzgledu na przyjete cele

. Jaki jest stan wiedzy uczniow z

tresci bazowych dla przedmiotu
przed rozpoczeciem wdrazania
programu?

. Czy cele nauczania zostaty

poprawnie sformutowane?

. Czy cele nauczania

odpowiadajg opisanym
tresciom programowym?

. Czy dobér metod nauczania

pozwoli na osiggniecie celu?

. Czy zaproponowane metody

umozliwiajg realizacje tresci?

. Czy dobor srodkow

dydaktycznych pozwoli na
osiggniecie celu?

. Materiat nauczania,

zastosowane metody i
dobdr srodkow
dydaktycznychwspomaga
przygotowanie ucznia do
zdania egzaminu
zawodowego.

. Wysokie oceny z

przedmiotow
zawodowych.

. Wysoka zdawalno$¢

egzaminéw zawodowych.

. Ankiety wsrod nauczycieli i

pracodawcow, rozmowy z
nauczycielami
i pracodawcami.

Przed planowanym
wdrozeniem programu i w
trakcie ksztatcenia.

Stopien trudnosci
programu z pozycji
ucznia

. Czy program nie jest

przetadowany, trudny?

. Czy jego realizacja nie

powoduje negatywnych
skutkéw ubocznych?

Program nauczania jest
atrakcyjny dla ucznia i
rozwija jego
zainteresowania.

Duza aktywno$¢ i
frekwencja uczniéw na
zajeciach z przedmiotow
zawodowych.

. Ankieta wsrod nauczycieli i

pracodawcow.

. Analiza ocen.
. Obserwacja zajec.
. Wywiad z uczniami.

Przed planowanym
wdrozeniem programu i w
trakcie ksztatcenia.

Faza ksztaltujaca
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Przedmiot badania

Pytania kluczowe

Wskazniki

Zastosowane metody, techniki
i narzedzia

Termin badania

Przewiduje zagrozenia
dla zdrowia i zycia
cztowieka oraz mienia i
Srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych w
gastronomii

1. Czy uczen potrafi rozpoznac
zrodta zagrozen
wystepujacych w zaktadzie
gastronomicznym?

2. Czy uczen potrafi przewidzie¢
konsekwencje wystgpienia
zagrozen dla zdrowia i zycia
cztowieka w zaktadzie
gastronomicznym?

3. Czy uczen potrafi reagowaé w
sytuacjach zagrozenia?

Uczen potrafi:
Rozpoznawac¢
zagrozenia dla zdrowia,
zycia cztowieka.
Stosowac SrodKi
ochrony osobistej i
zbiorowej w celu
zabezpieczenia sie
przed wystgpieniem
zagrozen w miejscu
pracy.

Okreslac systemy
ostrzegania i
powiadamiania o
zagrozeniach lub
wypadkach w miejscu
pracy.

Testy jednokrotnego i
wielokrotnego wyboru,
ankiety, obserwacja ucznia
podczas wykonywania zadan
zawodowych.

Koniec klasy |

Stosuje metody i techniki
sporzgdzania potraw

1. Czy uczen wskazuje metody
obraébki cieplnej?

2. Czy uczenh dobiera metody
obrobki cieplnej do
sporzgdzanych potraw?

Uczen potrafi:

1.

Wymienia¢ metody
obrobki cieplnej potraw.

2. Dobra¢ metody obrobki

cieplej do sporzadzenia
kotleta schabowego.
Dobrac obrébke cieplng
do sporzadzania dan
dietetycznych.

Testy, éwiczenia w grupach,
obserwacja ucznia podczas
zajec praktycznych.

Il semestr klasa |

Przygotowuje wyroby
ciastkarskie

1. Czy uczen planuje czynnosci
zwigzane z przygotowaniem
ciasta na babke drozdzowg?

2. Czy uczen potrafi przygotowac
surowce oraz potrzebny sprzet
do sporzadzenia ciasta na
babke drozdzowg?

3. Czy uczen potrafi zaplanowaé
dekoracje babki drozdzowej?

Uczen potrafi:

1.

Wymieni¢ wszystkie
czynno$ci zwigzane z
produkcjg ciasta
drozdzowego na
babke.

2. Dobraé surowce do

produkcji ciasta
drozdzowego.

3. Zaplanowac

przygotowanie

Testy, schematy, projekty
dotyczace planowania
sporzgdzania ciasta
drozdzowego na babke.

Klasa lll
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surowcow do
przygotowania ciasta
drozdzowego.

. Zaplanowa¢ niezbedny

sprzet do produkcji
ciasta drozdzowego.

Przygotowuje potrawy z
migsa zwierzat rzeznych

1. Czy uczen planuje produkcje
poledwicy po burgundzku?

2. Czy uczen wykonat mise en
place potrawy?

3. Czy uczen sporzadza
poledwice po burgundzku?

Uczen potrafi:

1.

2.

4.

Postuzy¢ sie recepturg
kulinarnag.

Dobra¢ surowce
niezbedne do
przygotowania
poledwicy po
burgundzku.
Zorganizowac
stanowisko pracy do
wykonania zadania.
Przygotowac poledwice
po burgundzku.

Obserwacja ucznia podczas
sprawdzianu praktycznego

Klasa lll

Przygotowuje potrawy
kuchni wioskiej

1. Czy uczen planuje etapy
produkcji makaronu
carbonara?

2. Czy uczen przygotowat na
stanowisku potrzebne surowce
do produkcji makaronu
carbonara?

3. Czy uczen sporzgdza makaron
carbonara?

Uczen potrafi:
1. Planowac etapy

produkcji makaronu
carbonara.

2. PrzygotowaC makaron

carbonara.

Cwiczenia praktyczne,
obserwacja ucznia podczas
sporzgdzania potrawy.

W trakcie ksztatcenia klasa
1=l

Stosowanie zasad etyki,
komunikacji
interpersonalnej w
relacjach ze
wspotpracownikami i
przetozonymi

1. Czy uczen potrafi stosowacd
zasady etyki i
komunikacjiinterpersonalnej ze
wspotpracownikami?

2.Czy potrafi wspotpracowaé w
grupie?

3. Czy uczenh wykazuje sie
kreatywnoscig podczas
wykonywania zadan
zawodowych?

Uczen potrafi:

1.

Stosowac kodeks savoir-
vivreprzyjety w
Srodowisku pracy.
Wspdtpracowacéze
wspotpracownikami.
Wykonywac potrawy
wedtug wiasnych
receptur.

Ankiety, obserwacjeucznia
podczas wykonywania zadan,
obserwacja ucznia w czasie
pracy w grupach, wywiady w
miejscu odbywania praktyk.

W trakcie ksztatcenia klasa
1=l

Faza podsumowujaca
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Przedmiot badania

Pytania kluczowe

Wskazniki

Zastosowane metody, techniki
i narzedzia

Termin badania

Sprawnos¢ szkoty

—_

. Liczba poprawek

80% ucznidw zapisanych w

Analiza wynikéw nauczania —

Po zakonczeniu roku

2. Liczba ocen niedostatecznych pierwszej klasie ukohczyto klasyfikacja uczniow, szkolnego oraz po
koncoworocznych z szkote. wywiad telefoniczny. ukonczeniu szkoty przez
przedmiotéw zawodowych 50% absolwentéw podjeto uczniow

3. llu uczniéw nie prace w zakfadzie
otrzymatopromocji do kolejnej gastronomicznym.
klasy?

4. llu absolwentow podjeto prace
zawodowag w zaktadach
gastronomicznych?

Wyniki egzaminow 1. llu uczniéw zapisano w 75% uczniow Analiza wynikow egzaminéw Po uzyskaniu wynikéw
zawodowych w zakresie pierwszej klasie? przystepujacych do zawodowych z OKE oraz egzaminéw zawodowych w
kwalifikacjiwyodrebnionej | 2. llu uczniéw przystgpito do egzaminu uzyskato certyfikat | programéw naprawczych. zakresie kwalifikacji
w zawodzie egzaminéw zawodowych w kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie
zakresie kwalifikacji zawodowej/dyplom
wyodrebnionej w zawodzie? zawodowy.
3. llu uczniéw uzyskato minimalng

liczbe punktéw z egzaminu
zawodowego w zakresie
kwalifikacji wyodrebnionej w
zawodzie?
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