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. WSTEP DO PROGRAMU

Opis zawodu

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

W zawodzie wyodrebniono jedng kwalifikacje HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ksztalcenie w zawodzie
kucharz odbywa sie w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kurséw zawodowych.
W dalszym procesie ksztatcenia uczen moze uzyska¢ dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w branzowe;j
szkole Il stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajgc wyksztatcenie ogélne do poziomu sredniego.

Podstawowymi zadaniami kucharza sg przechowywanie zywnosci, produkcja i ekspedycja potraw i napojow. Kucharz sporzadza rézne potrawy z surowcéw
roslinnych i zwierzecych, wyroby ciastkarskie i desery oraz napoje z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzgdzen w zaktadach gastronomicznych i
przedsiebiorstwach zajmujgcych sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobdw i potproduktéw kulinarnych, wykonujgc przy tym takie czynnosci, jak:
magazynowanie i pobieranie surowcow oraz poétproduktdow, zabezpieczanie przed zepsuciem surowcéw, potproduktow i wyrobow gotowych, wykonywanie
obrobki wstepnej surowcow, wykonywanie, wykanczanie i ekspedycja réoznych potraw. Wykonujgc swoje zadania zawodowe, dba o jakos¢ sporzadzanych
potraw i napojow, przestrzegajgc procedur obowigzujgcych w gastronomii. Przestrzega takze zasad racjonalnego zywienia. Kucharz moze sporzadzaé potrawy
dietetyczne, regionalne oraz potrawy z kuchni réznych narodéw. Zajmuje sie przygotowywaniem petnych positkéw 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 potproduktéow kulinarnych.

Kucharz powinien posiada¢ 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 takZze umieé¢ dobierac i postugiwac sie narzedziami i urzgdzeniami stosowanymi w produkcji gastronomiczne.

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

kompetencji 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 dan 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.



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

Opracowany program nauczania przedmiotowy o spiralnym ukfadzie 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 odbywac sie powinno w szkole, jak i w zaktadach gastronomicznych u pracodawcy w realnych warunkach pracy. Ksztatcenie
moze sie odbywac rowniez w centrach ksztatcenia praktycznego lub w warsztatach szkolnych. Adresatami programu sg absolwenci szkét podstawowych oraz

stuchacze KKZ.
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Podstawy gastronomii 1 1 1 3
Bezpieczeristwo i higiena pracy w gastronomii 1 1
3. | Wyposazenie techniczne zaktaddw gastronomicznych 1 1 2
Technologia gastronomiczna 4 4 4 12
Zasady zywienia cztowieka 1 1
Jezyk obcy zawodowy 1 1




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 zawodéw deficytowych, zréwnowazonych i nadwyzkowych” w Il péiroczu
2017 r. wsrdd deficytowej grupy elementarnej znalezli sie pracownicy przygotowujgcy positki.

W celu osiggniecia celow ksztatcenia proponuje sie ksztatcenie w zawodzie kucharz prowadzi¢ w ramach nastepujacych przedmiotow:

- ,Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii”,

- ,Wyposazenie zaktadow gastronomicznych”,

- ,Podstawy gastronomii”,

- ,Zasady zywienia cztowieka”,

- ,Technologia gastronomiczna”,

- ,Jezyk obcy w gastronomii”,

- ,Pracownia gastronomiczna”,

- ,/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 zatozen programowych uczen jest przygotowany do przystgpienia do egzaminu potwierdzajgcego
kwalifikacje zawodowg HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan.

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

— przechowywac zywnos¢ w warunkach zapewniajgcych jej trwatos¢ i identyfikowac¢ zmiany zachodzgce w magazynowanej zywnosci,

— dokona¢ oceny towaroznawczej/organoleptycznej surowcéw, potproduktdéw i wyrobdw 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 napojow zgodnie z recepturami,

— uzytkowac sprzet i urzadzenia w produkcji potraw i napojow,

— przygotowac i wykohczy¢ potrawy, napoje i desery, stosujgc rézne metody i techniki procesu technologicznego,

— przygotowac i wykohczyé potrawy tradycyjnej kuchni polskiej i regionalnej, dietetyczne, wegetarianiskie i innych narodéw,



— rozpoznaé i zapobiega¢ zmianom zachodzgcym w surowcach i pétproduktach podczas sporzgdzania potraw i napojéw oraz ocenia¢ organoleptycznie
potrawy i napoje w poszczegdlnych etapach procesu technologicznego,

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

— klasyfikowa¢ i okresla¢ role sktadnikow pokarmowych zawartych w zywnosci,

— planowac¢ i modyfikowa¢ jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,

— serwowac potrawy i napoje, dobierajgc zastawe stotowg, sprzet i urzgdzenia,

— stosowac sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg oraz urzadzenia do przechowywania zywnosci w zakfadzie gastronomicznym,

— uzytkowac pomieszczenia zaktadu gastronomicznego zgodnie z przeznaczeniem,

— stosowacé 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,

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

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

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

Il. CELE KIERUNKOWE ZAWODU
Do podstawowych celéw kierunkowych zawodu nalezg przede wszystkim:
1) organizowanie, porzadkowanie i utrzymywanie w statej czystosci stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczehstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowej,
2) sporzadzanie potraw i napojéw zgodnie z prawem zywnosciowym i systemami zarzgdzania jako$cia,
3) postugiwanie sie narzedziami, sprzetem i urzgdzeniami w produkcji gastronomicznej, ekspedyc;ji potraw i napojow,
4) przestrzeganie zasad etyki zawodowej,

5) kreatywnos¢ podczas wykonywania zadan.



PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

NAZWA PRZEDMIOTU

Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii

Cele ogolne

a rc b

Poznanie stownictwa zwigzanego z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomiag.
Poznanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

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

Nabycie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy.

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

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, 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 bezpieczenhstwa i higieny pracy,

wymieni¢ czynniki szkodliwe dziatajgce na organizm cztowieka oraz okresli¢ sposoby im przeciwdziatania na stanowisku pracy,
wykonaé czynnosci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy,

wspotpracowacé z zatogg w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy.



MATERIAL NAUCZANIA

. . Wymagania programowe UW‘?‘Q' °
Dziat Tematy jednostek Liczba realizacji
programowy metodycznych godz. Eods'tawowg. Ponadpqutaw_(?we Etap realizacji
czen potrafi: Uczen potrafi:
1. Podstawy 1. Podstawowe pojecia z - wyjasnia¢ pojecia: - wskazywac przepisy prawne Klasa |
bezpieczen | zakresu bezpieczenstwa i bezpieczenstwo pracy, higiena dotyczgce ochrony pracownika w
stwa, higieny pracy Panstwowy i pracy, ergonomia, ochrona pomieszczeniach produkcyjnych i
higieny i spoteczny nadzér nad przeciwpozarowa, ochrona magazynowych
prawa pracy | warunkami Srodowiska w gastronomii - wskazywac zadania instytuciji i
- wymieniac¢ instytucje i stuzby stuzb zajmujgcych sie ochrong
zajmujgce sie ochrong pracy, pracy i srodowiska w Polsce
przeciwpozarowg i sSrodowiska
w Polsce
2. Prawa i obowigzki —-wskazywac zrodta prawa pracy | —okresla¢ odpowiedzialnosc za Klasa |
pracodawcy i pracownika w - wymieniaé¢ prawa i obowigzki wykroczenia przeciwko prawom
zakresie bhp pracodawcy w zakresie bhp pracownika
—-wymienia¢ prawa i obowigzki -okresla¢ zasady etyczne i
pracownika w zakresie bhp prawne zwigzane z ochrong
wiasnosci intelektualnej i danych
osobistych
3. Zasady ochrony - opisywac procedury —analizowac¢ zagrozenia w Klasa |
przeciwpozarowej i ochrony postepowania w przypadku zakresie ochrony
srodowiska w zaktadzie pozaru w zakfadzie przeciwpozarowej
gastronomicznym gastronomicznym —-zaplanowaé rozwigzania w
—rozrdznia¢ srodki gasnicze zakresie zabezpieczenia przed
- wskazywac¢ zastosowanie zagrozeniami
réznych srodkow gasniczych przeciwpozarowymi
-rozréznia¢ znaki informacyjne
zwigzane z przepisami
ochrony przeciwpozarowej
4. Zastosowanie ergonomii w - okresla¢ wymagania dla —-planowac¢ stanowiska pracy dla Klasa |

organizacji stanowisk pracy

pomieszczen i stanowisk w
zaktadzie gastronomicznym
- wspotpracowac ze
wspotpracownikami w celu
organizacji stanowisk pracy

zgodnie z zasadami ergonomii

0s6b z niepetnosprawnoscig
-planowa¢ organizacje stanowiska
pracy w zaktadzie
gastronomicznym zgodnie z
ergonomig: stanowisko do
obrobki wstepnej, stanowisko do




obrébki cieplnej, stanowisko do
ekspedycji, stanowisko zmywania
naczyn kuchennych i stotowych

5. Czynniki i zagrozenia w - opisywac srodowisko pracy w —analizowac¢ czynniki srodowiska Klasa |
Srodowisku pracy zaktadzie gastronomicznym pracy w zaktadzie
—-wymieniac¢ czynniki Srodowiska gastronomicznym
pracy —rozréznia¢ czynniki szkodliwe i
—wymienia¢ zagrozenia dla niebezpieczne oddziatywujgce na
bezpieczenstwa pracownikéw organizm cztowieka w zaktadzie
w zaktadzie gastronomicznym gastronomicznym
- charakteryzowaé zagrozeniaw | —wskazywac sposoby
Srodowisku pracy przeciwdziatania czynnikom
- wskazywaé najczestsze szkodliwym w zaktadzie
przyczyny sytuacji stresowych gastronomicznym
w pracy zawodowej - przedstawiac¢ rozne formy
zachowania asertywnego jako
sposoby radzenia sobie
ze stresem w pracy zawodowej
- stosowac techniki negocjacyjne
w porozumiewaniu si¢ stownym i
pisemnym w gastronomii
—proponowac konstruktywne
] rozwigzania probleméw
6. Srodki ochrony -rozpoznawac srodki ochrony —analizowac¢ zastosowanie Klasa |
indywidualnej i zbiorowej indywidualnej i zbiorowej srodkow ochrony indywidualnej i
stosowane w zaktadach zbiorowej stosowanych w
gastronomicznych zaktadach gastronomicznych
- dobra¢ srodki ochrony do
wykonywania zadan
zawodowych
7. Choroby zawodowe - okresla¢ typowe choroby —-rozpoznaé przyczyny choréb Klasa |
zawodowe zawodowych
- wymienia¢ sposoby
zabezpieczenia sie przed
czynnikami wywotujgcymi
choroby zawodowe
8. Wypadki przy pracy, -rozpoznawaé przyczyny -okresla¢ systemy ostrzegania i Klasa |

wypadkéw przy pracy

powiadamiania o zagrozeniach




zasady udzielania pierwszej - opisywac procedury lub wypadku w zaktadach
pomocy zachowania w sytuacji gastronomicznych
wypadku przy pracy w -stosowac zasady udzielania
zakladzie gastronomicznym pierwszej pomocy

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu ,Bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii” proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegolnosci:
- metody podajace, jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,
- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkow, gry dydaktyczne i inne,
- metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacja.
Wsrdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy srodki:
- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu, zestawy éwiczen, pakiety
edukacyjne dla ucznidw, przepisy prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczace prawa pracy etc.,
- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii i inne tresci multimedialne,
- Rekwizyty do éwiczenh i symulacji, tj. zestawy do pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz
¢wiczebna apteczka pierwszej pomocy.
Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.
Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:
- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

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

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajgce wiedze
teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne. Inng metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca miedzy innymi na analize obowigzujgcych

przepisow prawnych dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz metoda przypadkéw. 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, wywiadow z uczniami. Na zakohczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy
teoretyczne i praktyczne uczniéow, ankietowanie ucznidow, nauczycieli i pracodawcow. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ przyswojenie materiatu nauczania przez
ucznidow, a w szczegolnosci znajomosci podstawowych poje¢ z zakresu bhp, praw i obowigzkéw pracodawcy i pracownika w zakfadzie gastronomicznym oraz

zasad bezpiecznej pracy oraz ucigzliwosci w miejscu pracy zwigzanych z zawodem kucharza.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych

Cele ogodlne

1. Poznanie uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego.

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

3. Poznanie wyposazenia zmywalni naczyn stotowych.

4. Poznanie drobnego sprzetu gastronomicznego, naczyn do podawania potraw i napojow.

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

6. Stosowanie réznych zrodet informacji w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzgdzen gastronomicznych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w zaktadzie gastronomicznym,

dobiera¢ maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowcéw, do obrobki cieplnej oraz urzadzen ekspedycyjnych,
wyjasni¢ budowe i zasade dziatania maszyn i urzadzen gastronomicznych,

korzysta¢ z instrukcji obstugi maszyn i urzgdzen,

dobieraé sprzet do transportu wewnetrznego w zaktadzie gastronomicznym,

stosowacé zasady bezpiecznej pracy maszyn i urzgdzen gastronomicznych,

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

dobiera¢ naczynia do serwowanych potraw i napojow,

prowadzi¢ ekspedycje potraw i napojow,

10) rozrézni¢ wyposazenie poszczegodlnych pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym,

11) stosowac roézne zrédta wiedzy w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzgdzen gastronomicznych.
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MATERIAL NAUCZANIA

Wymagania programowe UW?‘g' °
Dzi Tematy jednostek Liczba realizacji
zial programowy
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe o
. - . - Etap realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Wiadomosci 1. Podstawowe pojecia —wymieniaé pojecia zwigzane z —-wyjasnia¢ pojecia zwigzane z Klasa Il
wstepne zwigzane z wyposazeniem wyposazeniem gastronomii wyposazeniem gastronomii
technicznym w gastronomii -okreslaé role wyposazenia
technicznego w gastronomii
2. Podziat wyposazenia —klasyfikowaé wyposazenie —opisywac podziat wyposazenia Klasa Il
technicznego techniczne zaktadu technicznego zaktadu
gastronomicznego gastronomicznego
—dobraé wyposazenie do dziatu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego
3. Bezpieczenstwo zywnosci -wymienia¢ systemy zarzadzania | —objasnia¢ znaczenie GHP, Klasa Il
bezpieczenstwem zdrowotnym GMP, HACCP, CCP przy
ZYyWnosci uzytkowaniu maszyn i urzagdzen
—-wyjasnia¢ skréty GHP, GMP, gastronomicznych
HACCP, CCP —-charakteryzowac systemy
—definiowa¢ pojecia Dobra zarzadzania bezpieczenstwem
Praktyka Higieniczna, Dobra zdrowotnym zywnos$ci
Praktyka Produkcyjna i System —-rozpoznawac zagrozenia
Analizy Zagrozen i Krytycznych jakosci
Punktéw Kontroli -wskazywaé CCP w czasie
przygotowywania potraw
II. Uktad 1. Charakterystyka —definiowa¢ pojecie uktadu —-charakteryzowac¢ poszczegodlne Klasa Il
funkcjonalny poszczegdlnych funkcjonalnego zaktadu dziaty w zaktadzie
zaktadu dziatéw zaktadu gastronomicznego gastronomicznym
gastronomicznego gastronomicznego —okresla¢ zasady, ktorymi nalezy | -zaplanowaé uktad funkcjonainy
kierowac sie przy projektowaniu zakfadu gastronomicznego
zakfadu gastronomicznego —zastosowac zasady eksploatac;ji
—-okresla¢ wytyczne dotyczgce poszczegolnych instalaciji,
potgczeh komunikacyjnych uwzgledniajgc przepisy
w zaktadzie gastronomicznym bezpieczenstwa i higieny pracy,
—wymienia¢ dziaty wystepujgce w ochrony przeciwpozarowej i
zaktadzie gastronomicznym ochrony Srodowiska
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-wskazywac instalacje
niezbedne do wyposazenia
poszczegoblnych dziatéw
zaktadu gastronomicznego

—-rozréznia¢ sposoby
oznakowania instalaciji
technicznych w zaktadzie
gastronomicznym

-stosowac znaki bezpieczenstwa
w celu przeciwdziatania
skutkom czynnikoéw szkodliwych
i niebezpiecznych w
gastronomii

lll. Urzadzenia w
zakladzie
gastronomicznym

1. Charakterystyka urzadzen -objasnia¢ podstawowe pojecia z | —opisywa¢ budowe urzadzen do Klasa Il
do obrdbki wstepnej zakresu obrébki wstepnej obrdbki wstepnej
surowcow —-opisywaé materiaty
—-wymienia¢ maszyny i konstrukcyjne stosowane do
urzadzenia do obrobki wstepnej produkcji urzadzen do obrobki
—-okres$la¢ zastosowanie maszyn i wstepnej
urzgdzen do obrébki wstepnej —charakteryzowaé znaczenie
—-wymienia¢ zastosowanie stosowanych materiatow
urzagdzen do obrébki wstepnej konstrukcyjnych przy produkciji
-dobra¢ poszczegolne urzadzen do obrobki wstepne;j
urzadzenia do wykonywanych —analizowac instrukcje obstugi
czynnosci w procesie produkciji maszyn i urzgdzen do obrobki
—wymienia¢ i stosowaé zasady wstepnej
eksploatacji i konserwaciji —ocenia¢ stan techniczny
urzadzen do obrobki wstepnej maszyn i urzadzen do obrobki
surowcow z uwzglednieniem wstepnej
przepiséw bezpieczehstwa i -stosowac rozne zrodta wiedzy
higieny pracy, ochrony dotyczgce urzgdzen do obrdbki
przeciwpozarowej i ochrony wstepnej
Srodowiska
2. Charakterystyka urzadzen —wymienia¢ rodzaje obrdbki —opisywaé budowe urzgdzen do Klasa Il

do obrébki cieplnej

cieplnej
—-okreslac¢ zrodta ciepta
stosowane w gastronomii
-klasyfikowa¢ urzadzenia do
obrobki termicznej w zaleznosci
od przeznaczenia i zasilania
réznymi zrodtami ciepta
—-rozpoznac rodzaje

obrébki cieplnej

—opisywaé materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji urzgdzen do obrdbki
cieplnej

—charakteryzowaé znaczenie
stosowanych materiatéw
konstrukcyjnych przy produkciji
urzadzen do obrdbki cieplnej

14



i zastosowanie poszczegdélnych
urzadzenh do obrébki termicznej

—wymienia¢ zalety
poszczegodlnych urzgdzen do
obrobki termicznej

—okresla¢ zakresy temperatur
panujgcych w réznych
urzgdzeniach do obrdbki
cieplnej

—wymienia¢ i stosowaé zasady
eksploatacji i konserwaciji
urzadzen do obrébki cieplnej
surowcow z uwzglednieniem
przepisow bezpieczenhstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

—analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzadzenh do obrébki
cieplnej

—-oceniac stan techniczny
maszyn i urzadzeh do obrébki
cieplnej

—-stosowac rozne zrodta wiedzy
dotyczace urzadzen do obrobki
cieplnej

3. Pojecie, podziat i
charakterystyka urzadzen
chtodniczych

—réznicowac proces chtodzenia i
mrozenia produktow
zywnosciowych

—klasyfikowa¢ urzadzenia
chtodnicze w zaleznosci
od przeznaczenia

—-rozpoznawac rodzaje urzadzen
chtodniczych

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

-stosowaé zasady eksploataciji i
konserwacji urzadzen
chtodniczych

—-wskazywac zakres temperatur
stosowany przy chtodzeniu i
zamrazaniu zywnosci

—wyjasniac pojecie i znaczenie
tancucha chtodniczego

—-charakteryzowac¢ budowe
i zasade dziatania
poszczegolnych urzgdzen
chtodniczych

—opisywaé materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji urzgdzen do obrdbki
chtodniczych

—charakteryzowaé znaczenie
stosowanych materiatéw
konstrukcyjnych przy produkciji
urzadzen do obrobki
chtodniczych

—analizowag instrukcje obstugi
urzadzen chtodniczych

—ocenia¢ stan techniczny
urzadzen chtodniczych

—-stosowac rozne zrodta wiedzy
dotyczace urzadzen
chtodniczych

Klasa Il
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—-okresla¢ sposoby rozmrazania
produktéw zywnosciowych

-zaplanowac instalacje i warunki
niezbedne do podtgczenia
urzadzenia chtodniczego i
zamrazalniczego

—wymienia¢ i stosowac zasady
eksploatacji i konserwacji
urzadzen chtodniczych i
zamrazalniczych z
uwzglednieniem przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

4. Charakterystyka urzadzen
do sporzadzania i ekspedyciji
napojow zimnych i gorgcych

—klasyfikowaé¢ urzagdzenia
i sprzet do sporzadzania i
ekspedycji napojow w
zaleznosci od przeznaczenia

—-wymienia¢ zastosowanie
urzadzen do sporzgdzania i
ekspedycji napojow

—-okresla¢ prawidtowe parametry
przyrzadéw kontrolno-
pomiarowych poszczegdlnych
urzadzen

—-okresla¢ zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
urzgdzen do sporzgdzania
i ekspedycji napojow

-stosowaé zasady prawidiowego
uzytkowania i konserwagji
urzgdzeh do sporzadzania i
ekspedycji napojow

—dobraé urzadzenia do
sporzgdzanych napojéw

—-stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i

—-charakteryzowac¢ urzadzenia do
sporzgdzania i ekspedycji
napojow

—opisywaé materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji urzgdzen do
sporzgdzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych

—-charakteryzowaé znaczenie
stosowanych materiatéw
konstrukcyjnych przy produkciji
urzgdzen do sporzgdzania i
ekspedycji napojow zimnych i
gorgcych

—analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzeh do
sporzgdzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych

—-przewidzie¢ nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
urzgdzen do sporzgdzania i
ekspedycji napojow zimnych i
gorgcych

Klasa Il
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ochrony srodowiska podczas
sporzadzania napojow

-stosowac rézne zrédta wiedzy
dotyczace urzgdzen do
sporzadzania i ekspedyciji
napojéw zimnych i gorgcych

5. Charakterystyka urzgdzen -sklasyfikowac¢ urzgdzenia —-scharakteryzowac urzgdzenia Klasa lll
do mycia naczyn stotowych i i sprzet do mycia naczyn do mycia naczyn stotowych i
kuchennych stotowych i kuchennych kuchennych
—wymienia¢ zastosowanie —opisywac¢ materiaty
urzgdzen do mycia naczyn konstrukcyjne stosowane do
stotowych i kuchennych produkcji urzadzen do mycia
—okreslac prawidtowe parametry naczyn stotowych i kuchennych
przyrzgdéw kontrolno- —-charakteryzowac¢ znaczenie
pomiarowych poszczegdinych stosowanych materiatow
urzadzeh stosowanych w konstrukcyjnych przy produkcji
zmywalni urzgdzeh do mycia naczyn
—okreslac¢ zasady prawidtowe;j stotowych i kuchennych
eksploatacji i konserwacji —analizowa¢ instrukcje obstugi
urzadzen do mycia naczyn maszyn i urzgdzen do mycia
stotowych i kuchennych naczyn stotowych i kuchennych
-stosowaé zasady prawidtowego —-przewidzie¢ nastepstwa
uzytkowania i konserwacji nieprawidtowego uzytkowania
urzgdzeh do mycia naczyh urzadzen w zmywalni
stotowych i kuchennych —-stosowac rozne zrodta wiedzy
—dobrac¢ urzgdzenia do dotyczgce maszyn i urzgdzen
wykonywanych czynnosci mycia do mycia naczyn stotowych i
naczyn stotowych i kuchennych kuchennych
—-stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska podczas
mycia naczyn stotowych i
kuchennych
IV. Drobny sprzet 1. Naczynia do obrdbki —klasyfikowaé naczynia do —-planowaé zastosowanie naczyn Klasa Ill

gastronomiczny

cieplnej stosowane w
gastronomii

obrébki cieplnej

—-rozpoznac rodzaje i
zastosowanie naczyn do
obrébki cieplnej stosowanych w
gastronomii

do przygotowywania potraw z
zastosowaniem obrobki cieplnej

—opisywaé materiaty
konstrukcyjne naczyn do
obrébki cieplnej
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-wyjasnia¢ zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
naczyn do obrobki cieplnej

-stosowacé zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
naczyn do obrébki cieplnej

—dobrac¢ poszczegdlne naczynia
do obrdébki cieplnej do
wykonywanych operaciji
technologicznych lub ekspedycji
potraw

—-charakteryzowac znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkciji
naczyn do obrobki cieplnej

-stosowac rézne zrédta wiedzy
dotyczace naczyn do obrobki
cieplnej

2. Akcesoria kuchenne -klasyfikowa¢ akcesoria —-planowaé zastosowanie Klasa Ill
kuchenne akcesoriow kuchennych do
—-rozpoznac rodzaje i przygotowywania potraw i
zastosowanie akcesoriéw napojow
kuchennych stosowanych w —opisywaé materiaty
gastronomii konstrukcyjne stosowane do
-wyjasnia¢ zasady prawidtowej produkcji akcesoriow
eksploatacji i konserwacji kuchennych
akcesoriow kuchennych —-charakteryzowac¢ znaczenie
—-stosowaé zasady prawidtowej stosowanych materiatow
eksploatacji i konserwacji konstrukcyjnych przy produkciji
akcesoriow kuchennych akcesoriow kuchennych
-dobra¢ poszczegdine akcesoria | —stosowac rézne zrédta wiedzy
do wykonywanych operaciji dotyczgce akcesoriow
technologicznych lub ekspedycji kuchennych
napojow
—-okreslac¢ kolorystyke sprzetu
pomocniczego stosowanego w
gastronomii zgodnie z
systemem HACCP
3. Naczynia do podawania -klasyfikowaé naczynia do —-planowa¢ zastosowanie naczyn Klasa Ill

potraw i napojow

podawania potraw i napojéw

—-rozpoznac rodzaje i
zastosowanie naczyn
stosowanych do podawania
potraw i napojow

do podawania potraw i napojéw
—opisywaé materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji naczyn do ekspedycji
—-charakteryzowaé znaczenie
stosowanych materiatéw
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-wyjasnia¢ zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
naczyn stosowanych do
podawania potraw i napojow

-stosowacé zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
naczyn stosowanych do
podawania potraw i napojéw

—dobra¢ naczynia do ekspedyciji

konstrukcyjnych przy produkgciji
naczyn do ekspedyciji
-stosowac rézne zrédta wiedzy
dotyczace naczyn do
podawania potraw i napojéw

V. Transport w
zaktadach
gastronomicznych

wewnetrznego

1. Urzgdzenia do transportu

—-wymieniac rodzaje transportu w
zaktadzie gastronomicznym

-sklasyfikowa¢ urzgdzenia
transportowe w zaleznosci od
przeznaczenia

-wyjasnia¢ zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwacji
urzadzen transportowych

—-stosowaé zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwaciji
urzadzen transportowych

—-stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska podczas
transportu

—dobrac¢ urzadzenia transportowe
do potrzeb produkcyjnych

-objasniac¢ zastosowanie
urzadzen transportowych
stosowanych w gastronomii

-stosowacé rézne zrodta wiedzy
dotyczace urzadzen do
transportu wewnetrznego

Klasa Il

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,Wyposazenie zaktadow gastronomicznych”, wykorzystaé nalezy szerokie i zr6znicowane spektrum metod, w szczegdlnosci:

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

metody problemowe, w tym metody aktywizujgce (metoda przypadkéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja), gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne),

metody eksponujgce, np. film, pokaz,

metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe i symulacja w pracowni gastronomicznej lub zaktadzie pracy.
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Wsrdd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy srodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematéw, rysunkow czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi
sprzetu, modele maszyn i urzgdzen, 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 uwzglednic:

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

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajgce wiedze
teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne. Inng metodg powinna by¢é metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize instrukcji uzytkowania maszyn i

urzgdzeh gastronomicznych, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ ucznidow 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
teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ poziom opanowania wiedzy i umiejetnosci uczniow 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 urzgdzen. Nalezy réwniez sprawdzi¢ umiejetnosci uczniéw w doborze drobnego sprzetu, akcesoriow

gastronomicznych oraz naczyn do ekspedyciji.
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NAZWA PRZEDMIOTU
Podstawy gastronomii

Cele ogodlne

1. Poznanie klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej.

2. Klasyfikowanie surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojéw.

3. Poznanie zasad oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.

4. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci.

5. Poznanie systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci i zywienia.

6. Stosowanie programéw komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan w gastronomii.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

rozrézni¢ zywnosé w zaleznosci od trwato$ci, pochodzenia, wartosci odzywczej oraz przydatnos$ci kulinarnej,
rozroézni¢ surowce wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,

wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

wyjasni¢ wptyw sktadnikdw pokarmowych na organizm cziowieka i kompozycje potraw i napojow,

wymieni¢ i scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywno$ci,

wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jako$¢ i trwato$¢ wyrobow spozywczych,

rozrozni¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia,

aktualizowa¢ wiedze z zakresu programow komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan w gastronomii.
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MATERIAL NAUCZANIA

Dziat
programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o
realizacji

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

Etap realizacji

l. Klasyfikacja 1. Klasyfikacja zywnosci w - wybrac¢ zywno$c¢ sposrod grup | —charakteryzowacé zywnos$¢ w Klasa |
zywnosci zaleznosci od trwatosci, produktow zywnosciowych zaleznosci od trwatoSci
pochodzenia, wartoSci w zaleznosci od trwatosci —charakteryzowa¢ zywnos$é
odzywczej i przydatnosci - wskazywaé zywnosé w zaleznosci od pochodzenia
kulinarne;j w zaleznosci od pochodzenia —charakteryzowaé zywnos¢
- wskazywaé zywnosé w zaleznosci od wartosci
w zaleznosci od wartosci odzywczej
odzywczej -charakteryzowaé¢ zywnosc¢
- wskazywac zywnosc¢ w zaleznosci od przydatnosci
w zaleznosci od przydatnosci kulinarnej
kulinarnej
Il. Pojeciaw 1. Surowce, poétprodukty i - wyjasnia¢ pojecia: surowiec, —-poréwnywac surowce z Klasa |
gastronomii wyroby gotowe stosowane w potprodukt, zywnos¢, potrawa, wybranych grup
produkcji potraw i napojow positek —charakteryzowac réznice w
- wymienia¢ surowce wg grup jakosci poszczegdlnych
przydatnosci kulinarnej i surowcow
handlowej —-wskazywac na zasadno$¢
—charakteryzowa¢ surowce wg stosowania poszczegdlnych
grup przydatnosci kulinarnej przypraw i dodatkow
i handlowej —analizowac etykiety na
—-okresla¢ zastosowanie opakowaniach z uwzglednieniem
surowcow, poétproduktow, skfadu surowcowego i
wyrobéw gotowych w stosowanych dodatkéw
produkcji potraw i napojow
1. Metody 1. Ocena towaroznawcza i - klasyfikowa¢ cechy —okreslac¢ warunki Klasa |

oceny zywnosci

organoleptyczna zywnosci

towaroznawcze zywno$ci
stosowanej w gastronomii

- wymieniaé typy i rodzaje norm
w gastronomii

- opisywac analize sensoryczng
i ocene organoleptyczng

przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
-okresla¢ cechy zywnosci
wplywajgce na jakosé
—dokona¢ analizy norm pod
wzgledem budowy
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- wyjasnia¢ zasady pobierania,
znakowania i przechowywania
prébek kontrolnych do
badania

- wylicza¢ metody oceny
organoleptycznej surowcow i
potraw

- wymienia¢ metody oceny
towaroznawczej zywnosci

—opisywac normalizacje i jej
Znaczenie w gastronomii

- poréwnywac¢ wyniki analizy
sensorycznej i oceny
organoleptycznej z dokumentacjg
technologiczng

—charakteryzowa¢ metody oceny
towaroznawczej zywnosci

IV. Metody 1. Charakterystyka metod - klasyfikowa¢ metody -charakteryzowa¢ metody Klasa |
utrwalania utrwalania zywnosci utrwalania zywnosci utrwalania zywnosci
zywnosci - opisywac¢ metody fizyczne, —-wyjasnia¢ wptyw metod

biologiczne, chemiczne i utrwalania na jakosc i trwato$¢

mieszane utrwalania zywnosci ZYyWnosci

- wymieniaé urzadzenia do

utrwalania zywnosci
V. Rola 1. Rola sktadnikéw - wymienia¢ sktadniki —charakteryzowac¢ sktadniki Klasa |
sktadnikow pokarmowych w gastronomii pokarmowe pokarmowe
pokarmowych - wyjasnia¢ wptyw skfadnikéw - opisywaé znaczenie doboru
i ich wptyw na odzywczych na organizm skfadnikow pokarmowych w
organizm cztowieka komponowaniu potraw i napojow
cztowieka - uporzgdkowac zywnos¢ w —okresli¢ konsekwencje niedoboru

zaleznosci od zawartosci skfadnikéw odzywczych w diecie

sktadnikow pokarmowych cztowieka

- klasyfikowaé zywnos¢ wedtug

zawartych w niej sktadnikéw

pokarmowych
VI. Systemy 1. Systemy zarzgdzania - wymieniaé systemy —charakteryzowa¢ systemy Klasa |
zarzadzania jakoscia i bezpieczehnstwem zarzadzania jakoscig i zarzadzania jakoscig i
jakoscig i zdrowotnym Zzywnosci i bezpieczenstwem zdrowotnym bezpieczenstwem zdrowotnym

bezpieczenstwe
m zdrowotnym
Zywnosci i
zywienia

zywienia

Zywnosci i zywienia

- definiowa¢ systemy
zarzadzania jakoscig, np.
HACCP,GMP,GHP,TQM i
inne

Zywnosci i zywienia
-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych
—interpretowac zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia podczas
sporzadzania potraw i hapojow
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—interpretowac krytyczne punkty
kontroli w procesach produkcji
i Swiadczeniu ustug
w gastronomii

VIl. Programy 1. Stosowanie programéw - okreslac¢ funkcje programéw —-analizowac wady i zalety Klasa |
komputerowe komputerowych komputerowych stosowanych programéw komputerowych
wspomagajace w gastronomii stosowanych w gastronomii
wykonywanie - wymieniaé programy -charakteryzowaé sprzet
zadan w komputerowe stosowane w informatyczny wykorzystywany w
gastronomii gastronomii, np.: FIS-POS gastronomii
Bistro, programy kasowe, -stosowac programy komputerowe
programy magazynowe podczas realizacji zadan
- wymieniac sprzet zawodowych
informatyczny -stosowac sprzet informatyczny
wykorzystywany w podczas realizacji zadan
gastronomii zawodowych
VIIl. Zasady 1. Przestrzeganie zasad - wymienia¢ zasady —przestrzegac zasady Klasa |
zrownowazoneg | zrébwnowazonego rozwoju w zréwnowazonego rozwoju zréwnowazonego rozwoju
0 rozwoju gastronomii - zdefiniowaé Slow Food, Zero podczas wykonywania zadan
Waste czyli zero odpadow zawodowych w gastronomii
—analizowa¢ konsekwencje
nieprzestrzegania zasad
zZrownowazonego rozwoju
Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,Podstaw gastronomii” wykorzysta¢ nalezy szerokie i zr6znicowane spektrum metod, w szczegolnosci:

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

- metody eksponujgce, np. film, pokaz potaczony z pokazem programéw komputerowych,

- metody praktyczne, w tym pokaz.

Wsréd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymienic¢ nalezy Srodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematéw, rysunkow czy przyktadoéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi

sprzetu etc.,
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- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatdéw tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne tresci multimedialne.
Indywidualizacja pracy uczniéow powinna uwzgledniac:

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,
- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.
Warunki realizacji: zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w stanowisko komputerowe z dostepem do internetu oraz urzgdzenia

multimedialne, utatwiajgce prowadzenie zajec i zapamietywanie przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Ocenianiu podlega¢ bedzie umiejetnosc¢ klasyfikacji zywnosci, rozrézniania surowcéw i pétproduktéow, dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej,
rozrézniania metod utrwalania zywnosci, rozrézniania systeméw zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia, rozrézniania i
stosowania programoéw komputerowych oraz przestrzegania zasad zréwnowazonego rozwoju w gastronomii.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzanie testu wielokrotnego i jednokrotnego wyboru.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w
postaci ankietowania uczniéw, obserwaciji, wywiadéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgca poprzez
testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. Przeprowadzajgc ewaluacje, nalezy szczegdlnie zwrdci¢ uwage na opanowanie
i zrozumienie przez uczniéw poje¢ zwigzanych z gastronomia, w szczegdlnosci zwigzanych z klasyfikowaniem zywnosci i surowcow, potproduktow oraz wyrobow
gotowych, oceng organoleptyczng i towaroznawczg zywnosci, metodami utrwalania stosowanymi w gastronomii oraz systemami zarzgdzania jakoscig

produkowanych potraw.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Zasady zywienia cztowieka

Cele ogodlne

N OO g~ WN -

. Poznanie zasad racjonalnego zywienia.

. Poznanie klasyfikacji srodkéw zywnosci.

. Nabywanie umiejetnosci uktadania jadtospisu.

. Poznanie zasad zywienia dietetycznego.

. Rozwijanie $wiadomosci zywienia w profilaktyce choréb zywieniowo-zaleznych.
. Stosowanie réznych zrédet wiedzy dotyczgcej zasad zywienia.

. Stosowanie programoéw komputerowych w celu obliczania wartosci odzywczej i energetycznej potraw.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

definiowac¢ pojecie — racjonalne zywienie,

wymieni¢ zasady racjonalnego zywienia,

wyjasni¢ znaczenie piramidy zywieniowe;j,

zastosowac zasady racjonalnego zywienia podczas planowania jadtospisow,
zdefiniowac pojecie norm zywienia,

wskazac¢ skutki btedéw zywieniowych,

klasyfikowac zywnosc¢,

obliczy¢ warto$¢ odzywczg i energetyczng produktdw, potraw i positkdw,
sporzgdzi¢ jadtospisy w zaleznosci od rodzaju diety,

10) aktualizowaé wiedze z zakresu zywienia dietetycznego, korzystajgc z réznych zrédet wiedzy.
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MATERIAL NAUCZANIA

Dzial Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Znaczenie 1. Podziat zywnosci ze - definiowac¢ pojecia zywnosc¢, - rozpoznawac zywnos¢ w Klasa Il
nauki o wzgledu na pochodzenie, pozywienie, sktadniki zaleznosci od pochodzenia
zywieniu trwatosc¢ i wartos¢ odzywczag odzywcze, piramida - wyjasnia¢ zasady stosowania
zywieniowa piramidy zywieniowej
- wymienia¢ zasady - dokona¢ podziatu sktadnikow
racjonalnego zywienia odzywczych zywnosci
- klasyfikowaé zywnos$¢é w —-wymienia¢ konsekwencje
zaleznosci od zawartosci niedoboru sktadnikéw
sktadnikéw odzywczych odzywczych w diecie cztowieka
- wymienia¢ sktadniki odzywcze
zywnosci
- wyjasnia¢ pojecie wartosci
odzywczej i energetycznej
Il. Podstawowe | 1. Charakterystyka - dokonac¢ podziatu biatek - charakteryzowac wybrane biatka | Klasa Il
skfadniki i whasciwosci biatek - wymienia¢ funkcje biatek w - wskazywa¢ skutki btedow
pokarmowe i organizmie zywieniowych podczas
ich rola - okre$la¢ znaczenie wartosci spozywania biatek
odzywczej biatek
2. Charakterystyka i - dokona¢ podziatu ttuszczéw - charakteryzowaé¢ kwasy Klasa Il
wilasciwosci thuszczéw - wymieniaé¢ wtasciwosci tluszczowe
ttuszczow - wskazywac skutki btedow
- okresla¢ znaczenie wartosci zywieniowych podczas
odzywczej tluszczow spozywania ttuszczéw
- wymienia¢ role NNKT dla - charakteryzowac role ttuszczéw w
organizmu zywieniu cztowieka
- okreslac zrodta NNKT - opisac role cholesterolu w
- wymienia¢ zrédta cholesterolu | Zywieniu cztowieka
3. Charakterystyka i - dokona¢ podziatu - charakteryzowac cukry Klasa Il

wiasciwosci weglowodandw

weglowodanéw

przyswajalne i nieprzyswajalne
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wymieniaé zrodta
weglowodanow
wyjasniac role cukrow
przyswajalnych

- wymienia¢ skutki nadmiaru
i niedoboru cukrow.

4. Charakterystyka witamin wymienia¢ podziat witamin —wymienia¢ skutki niedoboru oraz Klasa Il
okresla¢ zapotrzebowanie nadmiaru witamin
organizmu na witaminy - scharakteryzowaé witaminy
okreslac role witamin w rozpuszczalne w wodzie
organizmie cztowieka - charakteryzowac witaminy
rozpuszczalne w tluszczach
5. Charakterystyka makro- i wymieniaé podziat sktadnikow | — charakteryzowac Zrodta Klasa Il
mikroelementéw mineralnych sktadnikbw mineralnych
opisywac role skfadnikow - charakteryzowa¢ makroelementy
mineralnych i mikroelementy
wymienia¢ zrédta sktadnikow
mineralnych
6. Rébwnowaga kwasowo- wyjasniac pojecie rownowaga | - charakteryzowa¢ réwnowage Klasa Il
zasadowa w organizmie kwasowo-zasadowa kwasowo-zasadowg w
wymieniaé produkty organizmie
kwasotwoércze i alkalizujgce - okreslac skutki braku rownowagi
kwasowo-zasadowej w
organizmie
[ll. Przemiany 1.Trawienie i wchianianie wymienia¢ enzymy trawienne | -wskazywac zaleznosci pomiedzy | Klasa Il
sktadnikéw przemiany sktadnikéw wymieniaé odcinki przewodu dziataniem enzyméw i hormondéw
pokarmowych odzywczych pokarmowego a trawieniem

opisywa¢ wchtanianie
przemiany biatka oraz
procesy wydalania

opisywaé wchtanianie
tluszczu oraz procesy
wydalania

opisywac wchtanianie
weglowodandéw oraz procesy
wydalania

- charakteryzowaé¢ enzymy
trawienne
- charakteryzowac trawienie
i wchianianie przemiany biatka
- charakteryzowac trawienie
i wchtanianie weglowodanow
- charakteryzowac trawienie
i wchianianie przemiany ttuszczu
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VI. Gospodarka | 1. Funkcje wody okresla¢ funkcje wody dla - scharakteryzowac bilans wodny Klasa lll
wodna w organizmie organizmu cziowieka w organizmie
organizmu wyjasniac pojecie bilans - charakteryzowaé
cztowieka wodny zapotrzebowanie organizmu na
wskazywaé skutki niedoboru wode
wody w organizmie cziowieka
VII. Wartos¢ 1. Warto$¢ energetyczna wyjasniac¢ pojecie wartosci - oblicza¢ wartos$¢ energetyczng Klasa lll
energetycznai produktéw spozywczych energetyczne;j produktéw spozywczych lub
odzywcza oblicza¢ wartosé potraw, korzystajgc z programéw
pozywienia energetyczng produktow, komputerowych
potraw i positkow
2. Wartos¢ odzywcza wyjasniac pojecie wartosci - oblicza¢ warto$¢ odzywczg Klasa lll
produktéw spozywczych odzywczej produktow produktéw spozywczych lub
spozywczych potraw, korzystajagc z programow
oblicza¢ warto$¢ odzywczg komputerowych
produktéw spozywczych - stosowac zamiennos¢ produktéw
i potraw spozywczych w grupie i miedzy
klasyfikowaé¢ produkty grupami
spozywcze na grupy
scharakteryzowaé wartosc
odzywczg poszczegdlnych
grup produktéw spozywczych
3. Wptyw procesow rozréznia¢ zmiany barwy - charakteryzowa¢ wptyw Klasa IlI
technologicznych na warto$¢ zachodzace w zywnosci pod warunkow przechowywania
odzywczg wptywem proceséw zywnosci na wartos$é odzywczg
technologicznych
wymienia¢ wptyw obrobki
technologicznej na substancje
antyzywieniowe
okres$laé wptyw proceséw
przetwarzania zywno$ci na
zawartos¢ w niej
poszczegoblnych sktadnikow
odzywczych
wymieniac¢ zasady
prawidtowego prowadzenia
procesow technologicznych
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VIIl. Zywnos$é 1. Zywno$¢ funkcjonalna, klasyfikowa¢ zywnosé - charakteryzowac¢ zywnos¢ Klasa Ill
funkcjonalna, zywnos¢ wzbogacona, funkcjonalng funkcjonalng
wzbogacana, suplementy diety, srodki okreslaé role zywnosci - charakteryzowaé zywno$é
suplementy specjalnego przeznaczenia funkcjonalnej w zywieniu wzbogacang
diety oraz cztowieka - charakteryzowaé suplementy
érodl_(i klasyfikowac zywnos¢ diety
specjalnego _ wzbogacang - charakteryzowac srodki
przeznaczenia okreslac¢ role zywnosci spozywcze specjalnego
wzbogacanej w zywieniu przeznaczenia zywieniowego
cztowieka
wymieni¢ suplementy diety
wymieniaé srodki spozywcze
specjalnego przeznaczenia
zywieniowego
IX. Normy 1. Normy zywienia i zalecane wyjasni¢ pojecia: normy - korzystaé z programéw Klasa Il
zywienia, racje pokarmowe zywienia, racje pokarmowe komputerowych
zalecane racje klasyfikowa¢ normy zywienia - charakteryzowac role positkéw
pokarmowe wskazac¢ czynniki wptywajgce | - wskazywac roziozenie energii na
oraz zas.ady na normy zywienia positki w ciggu dnia
yktadarlla' stosowa¢ normy zywienia, np.
jadtospisow do planowania jadtospiséw
stosowac zasady
racjonalnego zywienia,
planujgc positki
okredlaé zasady uktadania
jadtospiséw
wymieniaé rodzaje
jadtospiséw
2. Zasady ukfadania stosowac zasady - stosowac w praktyce programy Klasa lll

jadtospiséw dla réznych grup
ludnosci

racjonalnego zywienia,
planujgc positki

planowa¢ jadtospisy zgodnie z
zasadami ich uktadania
zestawiaé potrawy i napoje w
positki

korzysta¢ z tabeli wartosci
odzywczej przy planowaniu
jadtospisow

komputerowe do planowania
zywienia

- modyfikowac jadtospisy

- oceniac¢ jadtospisy zgodnie z
zasadami racjonalnego zywienia
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konstruowac jadtospis
zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

zywienia
dietetycznego

XI. Podstawy 1. Charakterystyka diet

wyjasniac pojecie dieta
wymienia¢ rodzaje diet
rozrézniaé diety
wymieniaé choroby
cywilizacyjne i zadania
profilaktyki

wymieniaé trendy i zmiany
w polskich zwyczajach
zywieniowych

definiowa¢ wegetarianizm,
makrobiotyzm, zywienie
alternatywne

rozroznia¢ alternatywne
sposoby zywienia

dobra¢ surowce do
sporzadzania okreslonej
potrawy dietetycznej i
wegetarianskiej
wymienia¢ zalety i wady
zywienia alternatywnego

- charakteryzowac diety

- utozy¢ jadtospis dla diety
podstawowej

- objasnia¢ wptyw sposobu
zywienia na zdrowie

- scharakteryzowac diety
wegetarianskie, makrobiotyczne
i alternatywne

- analizowa¢ wplyw suplementac;ji
diet na funkcjonowanie
organizmu cziowieka

- konstruowac jadtospisy w diecie
wegetarianskiej
i makrobiotycznej

Klasa lll

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Warunki realizacji: zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w Sali lekcyjnej wyposazonej w sprzet multimedialny, ufatwiajgcy prowadzenie zaje€ i

zapamietywanie przekazywanych tresci.

W nauczaniu ,Zasad zywienia cztowieka” wykorzystac¢ nalezy szerokie i zréznicowane spektrum metod, w szczegdélnosci:

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

- metody eksponujace, np. film, pokaz potaczony z pokazem programéw komputerowych,

- metody praktyczne, ¢wiczenia.
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Wsréd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy srodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematéw, rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, tablice, normy
zywieniowe, tabele wartosci odzywczych i energetycznych zywnosci etc.,

- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatow tematycznych na stronach internetowych i inne tresci multimedialne.

Proponuje sie nastepujgce formy indywidualizacji pracy uczniéw:

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

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnos$ci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Ocenianiu podlega¢ bedzie znajomos¢ zasad racjonalnego zywienia, sktadnikéw pokarmowych i ich roli w zywieniu, wartosci odzywczej i energetycznej,
zywnosci funkcjonalnej, wzbogacanej, suplementéw diety oraz srodkéw specjalnego przeznaczenia, alternatywnych sposobow zywienia oraz zasad zywienia
dietetycznego. Sprawdzanie wiedzy i umiejetnosci nalezy przeprowadzac systematycznie poprzez testy teoretyczne wielokrotnego i jednokrotnego wyboru,

opracowywanie projektéw jadtospiséw i inne formy.

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

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

Technologia gastronomiczna

Cele ogodlne

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

2. Poznanie wplywu prawidtowego postepowania z surowcem na jako$¢ wyrobu gotowego.

3. Poznanie surowcow i pétproduktéw stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow.

4. Poznanie cech charakterystycznych surowcow i pétproduktéw stosowanych do sporzadzania potraw i napojéw.
5. Poznanie technologii sporzadzania potraw i napojow.

6. Poznanie kuchni regionalnych i innych narodow.

7. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojéw.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

charakteryzowaé podstawowe pojecia zwigzane z technologig gastronomiczng,
wymieni¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzgdzaniu potraw i napojow,

oceni¢ jakos¢ surowcédw i potproduktéow stosowanych w sporzgdzaniu potraw i napojow,
okresli¢ zagrozenia obnizajgce jako$¢ zywno$ci,

zastosowac receptury gastronomiczne,

przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

planowa¢ produkcje potraw i napojow,

dobiera¢ surowce i pétprodukty do sporzgdzania potraw i napojéw,

dobiera¢ metody i techniki sporzadzania potraw i napojow,

10) charakteryzowa¢ zmiany zachodzace podczas sporzgadzania potraw i napojow,

11) dobieraé sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

12) wykaza¢ sie nowatorskim podejsciem do wykonywanych zadan zawodowych.
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MATERIAL NAUCZANIA

Dzial programowy | Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi 0
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
1. Czynniki ksztattujgce - definiowa¢ pojecia: asortyment, | — charakteryzowaé metody oceny | Klasa |
jakosé zywnosci i metody ich towar handlowy, jakos$¢é organoleptycznej zywnosci
oceny towarow, normalizacja, - charakteryzowac skutki
skazenie zywnosci, zdrowotne skazenia i
zanieczyszczenie zywnosci zanieczyszczenia zywnosci
- wymienia¢ cechy zywnosci
majgce wpltyw na jej jakosé
- wymienia¢ metody oceny
organoleptycznej zywnosci
- okreslac¢ zagrozenia obnizajgce
jakos¢ zywnosci
2. Warunki przechowywania - wymienia¢ czynniki - charakteryzowac skutki Klasa |

zywnosci w zaktadach
gastronomicznych

wptywajgce na
przechowywang zywnosc¢

- wskazywaé zastosowanie
metod przechowywania
zywnosci do odpowiedniego
asortymentu

- dobraé sposoby
zabezpieczenia zywnosci do
odpowiedniego asortymentu

- wskazywaé skutki
nieprzestrzegania warunkow
zapewniajgcych trwatos¢
przechowywanej zywnosci

- wskazywaé sposoby
prawidtowej gospodarki
surowcami i pétproduktami

- wymieniaé¢ podstawowe
pojecia dotyczgce odpadow

- wymienia¢ metody
postepowania z odpadami

nieprawidtowego
przechowywania zywnosci
charakteryzowaé sposoby
zabezpieczania zywnosci
przed zepsuciem
objasnia¢ potrzebe
prawidtowej gospodarki
surowcami i potproduktami
charakteryzowac¢ odpady
interpretowac regulacje
prawne dotyczgce zasad
gospodarki odpadami w
gastronomii
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3. Zmiany zachodzgce w
przechowywanej zywnosci

klasyfikowa¢ zmiany
zachodzace podczas
przechowywania zywnos$ci
wymieniaé zmiany
zachodzace podczas
przechowywania zywnosci

charakteryzowa¢ zmiany
zachodzagce w
przechowywanej zywnos$ci
charakteryzowac skutki
zdrowotne zanieczyszczenia
zywnosci

analizowaé przyczyny
zanieczyszczen zywnosci

Klasa |

Il. Proces
produkcyjny w
zakladzie
gastronomicznym

1. Receptury gastronomiczne rozréznia¢ elementy budowy - sporzadza¢ samodzielnie Klasa |
receptury gastronomicznej receptury gastronomiczne
okreslac¢ znaczenie receptury - analizowa¢ informacje zawarte
gastronomicznej W recepturze gastronomicznej
uzasadnia¢ koniecznos¢ - stosowac rézne zrédta
postugiwania sie recepturami informacji w celu doskonalenia
gastronomicznymi w procesie umiejetnosci w sporzgdzaniu
produkgciji receptur gastronomicznych
stosowac receptury
gastronomiczne

2. Charakterystyka procesu wymieniaé etapy procesu - charakteryzowaé metody i Klasa |

produkcyjnego w zaktadzie
gastronomicznym

produkcyjnego
scharakteryzowac etapy
procesu produkcyjnego
wymienia¢ czynno$ci
wykonywane podczas obrébki
wstepnej surowcow
poréwnywacé metody i techniki
sporzgdzania potraw i
napojow

wskazywaé metody obrébki
termicznej sporzadzanych
potraw i napojow

dobra¢ metody i techniki
zalecane przy sporzgdzaniu
potraw dietetycznych
przewidywaé zagrozenia
procesu technologicznego i w
razie koniecznosci
wprowadzac¢ dziatania

techniki sporzadzania potraw i
napojow

charakteryzowa¢ zmiany
zachodzace w zywnosci
podczas obrobki

wskazywa¢ nowoczesne
techniki kulinarne, np. sous
vide, kuchnia molekularna
charakteryzowa¢ nowoczesne
techniki kulinarne
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korygujgce podczas
przygotowywania potraw i
napojéw

lll. Surowce,
dodatki do
Zywnosci i
materiaty
pomocnicze

1. Ogolna charakterystyka
surowcow, dodatkdéw i
materiatéw pomocniczych

wyjasniac pojecia: surowiec,
dodatki do zywnosci, materiaty
pomocnicze

rozroznia¢ surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty
pomocnicze

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

klasyfikowa¢ opakowania
dobra¢ opakowania do
transportu surowcow,
potproduktow, potraw i
napojow

dobra¢ opakowania do
ekspedyciji potraw i napojéw

- charakteryzowa¢ opakowania

- analizowac znaczenie
odpowiedniego doboru
opakowania

- stosowac opakowania w
produkcji gastronomicznej

Klasa |

2. Charakterystyka dodatkéw
do zywnosci, przypraw oraz
ttuszczéw

wskazywac znaczenie
stosowanych dodatkéw do
ZYyWNnosci, przypraw i
ttuszczéw podczas
sporzgdzania potraw i
napojow

dobra¢ dodatki do zywnosci i
przyprawy do sporzgdzania
potraw i napojow

okresla¢ zasady doboru
ttuszczow do rodzaju
sporzgdzanej potrawy

- ocenia¢ jako$¢ stosowanych
dodatkéw do zywnosci i
przypraw

- poréwnywac tluszcze pod
wzgledem sktadu
chemicznego

- rozpoznawaé zmiany
zachodzgce w tluszczach
podczas obrobki cieplne;j

- zapobiegac niekorzystnym
zmianom zachodzgcym w
ttuszczach podczas obrébki
cieplnej

- okres$la¢ warunki
magazynowania dodatkéw do
Zywnosci, przypraw i
thuszczow

Klasa |
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3. Charakterystyka owocéw, klasyfikowa¢ owoce, warzywa charakteryzowac cechy Klasa |
warzyw, ziemniakow i i grzyby organoleptyczne owocow,
grzybow opisywac skfad chemiczny i warzyw, ziemniakow i grzybow
wartos¢ odzywczg owocow, charakteryzowac grupy
warzyw, ziemniakow i grzybéw surowcow roslinnych
okresla¢ znaczenie owocow, poréwnywaé wartos¢
warzyw, ziemniakow i grzybow odzywczg réznych gatunkéw
w zywieniu cztowieka owocow i warzyw
okresla¢ zastosowanie analizowacé réznice w wartosci
owocow, warzyw, ziemniakéw odzywczej réoznych rodzajow
i grzybow do sporzadzania owocow i warzyw
potraw i napojéw wyjasnia¢ sposoby
dobrac owoce i warzywa do zapobiegania niekorzystnym
planowanej potrawy Zmianom owocow, warzyw,
okreslac¢ warunki ziemniakdéw i grzybow w
magazynowania owocow, czasie przechowywania
warzyw, ziemniakow i grzybow
4. Charakterystyka mleka i wymienia¢ przetwory z mleka charakteryzowac cechy Klasa |

przetworéw mlecznych

objasnia¢ sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg mleka,
napojow mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz serow
okresla¢ znaczenie mleka,
napojéw mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz seréw w
zywieniu cztowieka

okresla¢ zastosowanie mleka,
napojow mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz seréw do
sporzgdzania potraw i
napojow

dobra¢ mleko lub przetwory
mleczne do planowanej
produkcji potraw

organoleptyczne mleka i
przetworéw mlecznych
analizowac¢ sktad chemiczny
przetworéw z mleka
poréwnywacé sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg seréw
wyjasnia¢ sposoby
zapobiegania niekorzystnym
zmianom mleka i przetworéw
mlecznych w czasie
przechowywania
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okresla¢ warunki
magazynowania mleka,
napojéw mlecznych
fermentowanych, Smietanki i
Smietany oraz serow

5. Charakterystyka jaj wyjasniac klasyfikacje i charakteryzowac cechy Klasa |
znakowanie jaj organoleptyczne jaj
objasniac¢ budowe jaj wyjasnia¢ znaczenie jaj w
okresla¢ sposoby oceny technologii sporzgdzania
Swiezosci jaj potraw
objasnia¢ skfad chemiczny i wyjasnia¢ sposoby
warto$¢ odzywczg jaj zapobiegania niekorzystnym
okresla¢ zastosowanie jaj do zmianom jaj w czasie
sporzgdzania potraw i przechowywania
napojow
dobra¢ warunki
magazynowania jaj

6. Charakterystyka wymienia¢ rodzaje zb6z charakteryzowaé cechy Klasa |

produktow zbozowych okresla¢ budowe ziarna organoleptyczne produktéw
zbozowego zbozowych
wyjasnia¢ pojecia: rodzaj rozréznia maki w zaleznosci
maki, typ maki, maka od surowca, np. pszenng,
gatunkowa, magka razowa, owsiang, ryzowg
glutenowa i bezglutenowa wyjasnia¢ znaczenie biatka i
rozroznia¢ rodzaje skrobi w sporzadzaniu potraw
makaronéw, kasz i pieczywa objasnia¢ zastosowanie
dobra¢ typ maki w zaleznosci produktéw zbozowych
od przygotowywanej potrawy charakteryzowa¢ makarony
objasnia¢ skfad chemiczny i charakteryzowa¢é pieczywo
wartos¢ odzywczg produktéw charakteryzowac kasze
zbozowych wyjasnia¢ sposoby
okreslac¢ warunki zapobiegania niekorzystnym
przechowywania produktéw zmianom przetworow
zbozowych zbozowych w czasie

przechowywania
7. Charakterystyka surowcow klasyfikowa¢ surowce charakteryzowac¢ cechy Klasa |

cukierniczych

stodzace

organoleptyczne surowcow
cukierniczych
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objasnia¢ sktad chemiczny i
warto$¢ odzywczg surowcow
stodzacych

okresla¢ znaczenie surowcéw
stodzacych w zywieniu
cztowieka

okresla¢ zastosowanie
surowcow stodzgcych do
sporzgdzania potraw i
napojéw

okresla¢ warunki
magazynowania surowcow
stodzacych i srodkow
spulchniajgcych

wymieniac Srodki
spulchniajgce

dobra¢ srodki spulchniajgce
do produkcji wyrobow
cukierniczych

- wyjasnia¢ sposoby

zapobiegania niekorzystnym
Zmianom surowcow
cukierniczych w czasie
przechowywania

8. Charakterystyka miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

wymienia¢ zwierzeta rzezne i
dzikie

objasnia¢ budowe miesa i
zmiany poubojowe
rozpoznawac znaki
weterynaryjne

objasniac sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg miesa
wymienia¢ metody utrwalania
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

okresla¢ zastosowanie miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
do sporzadzania potraw i
napojow

wymienia¢ podroby i produkty
uboczne

okresla¢ zastosowanie
podrobow i produktéw

charakteryzowac¢ cechy
organoleptyczne miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
charakteryzowaé podroby i
produkty uboczne

analizowacé réznice w cechach
organoleptycznych miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
charakteryzowa¢ metody
utrwalania miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
wskazywac réznice pomiedzy
wyrobami miesnymi i
podrobowymi

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

Klasa Il
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ubocznych do sporzgdzania
potraw

okreslac¢ warunki
magazynowania miesa
zwierzgt rzeznych i dziczyzny

9. Charakterystyka drobiu i wymienia¢ rodzaje drobiu i charakteryzowac cechy Klasa Il
dzikiego ptactwa ptactwa dzikiego organoleptyczne drobiu i

oceniac i klasyfikowac¢ tuszki ptactwa dzikiego

drobiu i dzikiego ptactwa charakteryzowa¢ metody

objasniac sktad chemiczny i utrwalania drobiu i dzikiego

wartos¢ odzywczg drobiu i ptactwa

dzikiego ptactwa wyjasnia¢ sposoby

wymienia¢ metody utrwalania zapobiegania niekorzystnym

drobiu i dzikiego ptactwa zmianom drobiu i ptactwa

okreslac¢ zastosowanie drobiu i dzikiego w czasie

dzikiego ptactwa do przechowywania

sporzgdzania potraw

okreslac¢ warunki

magazynowania drobiu i

dzikiego ptactwa
10. Charakterystyka ryb i wymienia¢ rodzaje ryb i charakteryzowaé cechy Klasa Il

owocOw morza

owocow morza

objasnia¢ ocene swiezosci ryb
i owocéw morza

objasniac sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg ryb i
owocéw morza

wymienia¢ metody utrwalania
ryb i owocoéw morza

okresla¢ zastosowanie ryb i
owocéw morza

do sporzadzania potraw

organoleptyczne ryb i owocow
morza

rozpoznawac cechy
Swiadczgce o Swiezosci ryb i
owocow morza
charakteryzowa¢ metody
utrwalania ryb i owocoéw morza
wyjasnia¢ sposoby
zapobiegania niekorzystnym
zmianom ryb i owocoéw morza
w czasie przechowywania
analizowa¢ konsekwencje
uzycia do produkcji ryb i
owocow morza
niespetniajgcych norm
jakosciowych
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11. Charakterystyka napojow wymienia¢ rodzaje napojow - charakteryzowac cechy Klasa Il
zimnych i gorgcych bezalkoholowych organoleptyczne napojow
klasyfikowa¢ napoje zimnych i goracych
bezalkoholowe - charakteryzowac¢ napoje
okresla¢ warto$¢ odzywczg bezalkoholowe zimne i gorgce
napojow bezalkoholowych w - wyjasnia¢ sposoby
zywieniu czfowieka zapobiegania niekorzystnym
okresla¢ znaczenie napojow zmianom napojéw zimnych i
bezalkoholowych w zywieniu goracych w czasie
cztowieka przechowywania
12. Charakterystyka napojow wymienia¢ rodzaje napojéw - charakteryzowaé wyroby Klasa Il
alkoholowych alkoholowych spirytusowe
klasyfikowa¢ napoje - okresla¢ wptyw napojow
alkoholowe alkoholowych na organizm
okresla¢ warto$¢ odzywcza cztowieka
napojéw bezalkoholowych w - analizowac¢ konsekwencje
zywieniu cztowieka zdrowotne spozywania
okresla¢ warunki napojow alkoholowych
magazynowania napojow
alkoholowych
IV. Technologie 1. Technologie sporzgdzania wymienia¢ potrawy i napoje - charakteryzowac zasady Klasa Il

sporzagdzania
potraw i napojow

potraw i napojow z owocdw,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

sporzadzane z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow
planowac¢ etapy wykonania
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakow i grzybéw, np.
obrébke brudng i czysta,
obrébke cieplng i garnirowanie
dobra¢ obrébke wstepna
brudng i czystg do surowca
dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow
i grzybow

charakteryzowaé sposoby
rozdrabniania owocow,
warzyw, ziemniakow i

sporzgdzania potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow
i grzybow

- opisywac¢ zastosowanie
owocow, warzyw, ziemniakow
i grzybédw w produkgciji
gastronomicznej

- opisywac¢ metody i operacje
stosowane w sporzgdzaniu
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakdéw i grzybow, np.
gotowanie, duszenie,
smazenie, zapiekanie,
pieczenie czy blanszowanie

- sporzgdza¢ schematy
technologiczne produkciji
potraw z owocow, warzyw,
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grzybow, np. stomki, stupki,
krazki, kostki, wiorki i inne
dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw i
napojéw z owocow, warzyw,
ziemniakow i grzybéw

dobra¢ sprzet i zastawe
stotowa do serwowania potraw
i napojow z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow
przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybéw

ziemniakdw i grzybow, np.
suréwek, satatek, dipow,
sokéw i innych

- wyznaczaé¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

- charakteryzowac¢ korzystne i
niekorzystne zmiany
zachodzace w surowcach
podczas sporzgdzania potraw
Z OWOCOwW, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

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

- przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych potraw i napojéw z
owocow, warzyw, ziemniakow
i grzybow

- charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow
i grzybéw

2. Technologie sporzgdzania
potraw z mleka i przetworow
mlecznych

wymieniaé potrawy i napoje
sporzgdzane z mleka i
przetworéw mlecznych, np.
koktajle, chtodniki, galaretki,
kremy, pasty z twarogow i
inne

planowa¢ etapy wykonania
potraw z mleka i przetworow
mlecznych

- charakteryzowa¢ 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 produkcji
gastronomicznej

Klasa Il
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dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
dobrac¢ sposéb podawania
serow

dobrac sprzet i zastawe
stolowg do serwowania potraw
z mleka i przetworow
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

- sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkcji
potraw z mleka i jego
przetwordw, np. kisielu,
koktajlu, kreméw, past z
twarogdw i innych

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

- charakteryzowa¢ zmiany
zachodzace w mleku podczas
gotowania

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

- przewidywacé zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych potraw i napojéw z
mleka i przetworéw mlecznych

- charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania potraw z mleka i
jego przetwordw

3. Technologie sporzadzania
potraw z jaj

wymienia¢ potrawy
sporzgdzane z jaj, np. potrawy
gotowane i smazone
planowa¢ etapy wykonania
potraw z jaj

dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia potraw z jaj

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

- sporzagdza¢ schematy
technologiczne produkcji
potraw z jaj, np. potrawy
gotowane — jaja na migkko, na
twardo, poszetowe, po
wiedensku i potrawy smazone
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- dobra¢ maszyny i urzagdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z jaj

- dobrac¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania potraw
Zjaj

- przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z jaj

— jajecznica, jaja sadzone,
omlety, kotlety, jaja
faszerowane

- wyznaczaé¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw z jaj

- charakteryzowaé zmiany
zachodzace w jajach podczas
obrébki cieplnej

- wyjasniac straty sktadnikow
pokarmowych podczas
produkcji potraw z jaj

- przewidywac¢ zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych potraw i napojéw z
13

- charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania potraw z jaj

4. Technologie sporzadzania
potraw z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych

- wymienia¢ 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
produktéw zbozowych

- dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia potraw z maki,
kasz i innych produktow
zbozowych, np. zarabianie
ciast na stolnicy i w naczyniu

- wymienia¢ etapy obrobki
wstepnej i cieplnej kasz i ryzu

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

- sporzgdza¢ schematy
technologiczne produkcji
potraw z maki, kasz i innych
produktow zbozowych, np.
ciasta kluskowe, pierogowe i
zacierkowe, potraw, np.
risotto, spaghetti, kluski,
pierogi, naleéniki

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

- charakteryzowac¢ zmiany
zachodzace w surowcach
podczas sporzgdzania potraw
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- dobra¢ maszyny i urzagdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z maki,
kasz i innych produktow
zbozowych

- dobraé sprzet i zastawe
stotowa do serwowania potraw
z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych

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

z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych

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

- charakteryzowaé zmiany
podczas obrébki wstepnej i
cieplnej kasz i ryzu

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

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

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

5. Technologie sporzadzania
wyrobow ciastkarskich i
deseréw

- wymieniaé rodzaje ciast i
deseréw, np. ciasto
drozdzowe, kruche,
francuskie, parzone,
piernikowe, biszkoptowe,
biszkoptowo-tluszczowe i
desery zestalone i
niezestalone

- wymienié potprodukty
ciastkarskie, np. syropy,
pomady, glazury, kremy, masy

- wymieniaé wyroby
ciastkarskie, np. ciasta, placki,
paczki, keksy, rolady, babki,
strucle, torty, babeczki,
wyroby drobne, tarty i inne

- charakteryzowaé zasady
sporzgdzania wyrobow
ciastkarskich, deserdw i
potproduktéw ciastkarskich

- opisywac¢ metody, techniki i
operacje stosowane w
sporzgdzaniu wyrobow
ciastkarskich, deserdw i
potproduktow ciastkarskich,
np. mieszanie, siekanie,
watkowanie, ucieranie,
zagniatanie, ubijanie i
obgotowywanie w wodzie,
zageszczanie syropow

- sporzgdza¢ schematy
technologiczne produkciji
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wymieniaé desery, np. kisiele,
mleczka, budynie, puddingi,
suflety, lody, sorbety i inne
planowac etapy wykonania
wyroboéw ciastkarskich,
deserow i potproduktéw
ciastkarskich

dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia wyrobow
ciastkarskich, deserow i
potproduktow ciastkarskich
wymienia¢ zasady dekoracji
wyroboéw ciastkarskich i
deserow

dobra¢ sposob dekoracji do
wybranego wyrobu
ciastkarskiego i deseru
dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich, deseréw i
potproduktow ciastkarskich
dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
wyrobow cukierniczych i
deserow

przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur wyrobéw
ciastkarskich i deseréw

wyrobow ciastkarskich,
deseréw i potproduktéw
ciastkarskich

- wyznaczaé¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
wyrobéw ciastkarskich,
deserow i potproduktéw
ciastkarskich

- charakteryzowaé zmiany
zachodzace w surowcach
podczas sporzgdzania
wyrobéw ciastkarskich,
deseréw i potproduktéw
ciastkarskich

- wyjasniac straty sktadnikow
pokarmowych podczas
produkcji wyrobow
ciastkarskich, deseréw i
potproduktow ciastkarskich

- przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé
wyrobdéw ciastkarskich,
deseréw i potproduktéw
ciastkarskich

- charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania wyrobow
ciastkarskich, deseréw i
potproduktéw ciastkarskich

6. Technologie sporzadzania
potraw z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

wymienia¢ potrawy
sporzgdzane z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, np.

gotowane, smazone, duszone,

pieczone, potrawy z masy
mielonej

- charakteryzowaé zasady
sporzgdzania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

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

- rozrézniaé stopnie wysmazenia
miesa
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planowac etapy wykonania
potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
wymienia¢ obrobke wstepng
miesa zwierzagt rzeznych i
dziczyzny, np. rozmrazanie,
mycie, wykrawanie,
porcjowanie, pobijanie,
formowanie oraz zabiegi
dodatkowe, np. wykanczanie
potproduktow, szpikowanie,
peklowanie, marynowanie
dobrac¢ elementy kulinarne do
sporzadzania potraw z miesa
zwierzgt rzeznych i dziczyzny
dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z miesa
zwierzgt rzeznych i dziczyzny
dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania potraw
Z miesa zwierzgt rzeznych i
dziczyzny

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

- sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkciji
potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- wyznaczaé¢ CCP w schematach
technologicznych produkgciji
potraw z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- charakteryzowac¢ korzystne i
niekorzystne zmiany
zachodzgce w surowcu
podczas sporzgdzania potraw
Z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

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

- przewidywacé zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- wskazywacé sposdb
wykorzystania jadalnych
surowcow ubocznych zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania potraw z miesa
zwierzagt rzeznych i dziczyzny

7. Technologie sporzadzania
potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

wymieniaé potrawy
sporzgdzane z drobiu i
dzikiego ptactwa, np. rolady,
potrawki, kotlet de volaille
planowa¢ etapy wykonania
potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

- charakteryzowaé zasady
sporzgdzania potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

- opisywac¢ metody i operacje
stosowane w sporzgdzaniu
potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa
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wymienia¢ etapy obrébki
wstepnej drobiu i ptactwa
dzikiego, np. rozmrazanie,
mycie, rozbiér, formowanie,
szpikowanie i inne

dobra¢ metode obrébki
wstepnej w zaleznosci od
planowanej produkcji

dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa, np.
gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania potraw
z drobiu i dzikiego ptactwa
przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

- sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkciji
potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

- wyznaczaé¢ CCP w schematach
technologicznych produkgciji
potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

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

- wyjasniac straty sktadnikow
pokarmowych podczas
sporzgdzania potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

- przewidywacé zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

- wskazywacé sposdb
wykorzystania jadalnych
surowcow ubocznych z drobiu
i dzikiego ptactwa

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

8. Technologie sporzadzania
potraw z ryb i owocdw morza

wymieniaé potrawy
sporzgdzane 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

- charakteryzowaé zasady
sporzgdzania potraw z ryb i
owocow morza

- opisywac¢ metody i operacje
stosowane w sporzgdzaniu
potraw z ryb i owocoéw morza,
np. gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie
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planowac 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

dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z ryb i
owocOw morza

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z ryb i
owocéw morza

dobrac sprzet i zastawe
stolowg do serwowania potraw
z ryb i owocéw morza
przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z ryb i
owocéw morza

- sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkciji
potraw z ryb i owocow morza

- wyznaczaé¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw z ryb i owocéw morza

- charakteryzowac¢ korzystne i
niekorzystne zmiany
zachodzace w surowcu
podczas sporzgdzania potraw
z ryb i owocéw morza

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

- przewidywacé zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych potraw z ryb i
owocéw morza

- wskazywaé sposob
wykorzystania jadalnych
surowcow ubocznych z ryb i
owocow morza

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

9. Technologie sporzadzania
tradycyjnych i regionalnych
potraw kuchni polskiej

rozroznia¢ zwyczaje
zywieniowe w dawnej Polsce
wymieniaé potrawy i napoje
kuchni regionalnych, np. slgski
zurek, rogale
Swietomarcinskie, kwasnica,
flaki po warszawsku i inne
rozroznia¢ potrawy kuchni
regionalnych

planowa¢ sporzadzanie
potraw kuchni regionalnych

- charakteryzowa¢ zasady
sporzgdzania potraw
tradycyjnych i regionalnych

- opisywac¢ metody i operacje
stosowane podczas
sporzgdzania potraw
tradycyjnych i regionalnych

- charakteryzowac¢ potrawy i
napoje kuchni staropolskiej i
kuchni regionalnych
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dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw
regionalnych

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw
regionalnych

dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania potraw
regionalnych

przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw kuchni
regionalnych

- sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkciji
potraw staropolskich i
regionalnych

- wyznaczaé¢ CCP w schematach
technologicznych produkgciji
potraw staropolskich i
regionalnych

- przewidywa¢ zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych potraw staropolskich
i regionalnych

- charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania potraw
staropolskich i regionalnych

10. Technologie
sporzgdzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

dobra¢ surowce do
sporzgdzenia potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

planowa¢ sporzadzanie
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

dobra¢ surowce do potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

dobra¢ technike i metode
sporzgdzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

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

dobrac¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania potraw

- charakteryzowa¢ zasady
sporzgdzania potraw
dietetycznych, np. zup, potraw
Z miesa, drobiu i ryb, potraw z
kaszy i maki, soséw, potraw z
warzyw, przypraw

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

- charakteryzowac¢ potrawy i
napoje dietetyczne i
wegetarianskie

- sporzgdza¢ schematy
technologiczne produkciji
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

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

przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw dietetycznych
i wegetarianskich

- charakteryzowa¢ zmiany
zachodzgce podczas
sporzgdzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

- przewidywa¢ zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

- charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

11. Technologie
sporzgdzania kuchni réznych
narodow

rozroznia¢ zwyczaje
zywieniowe innych narodow
wymienia¢ potrawy kuchni
francuskiej, rosyjskiej,
wegierskiej, wloskiej, greckiej i
chinskiej

rozréznia¢ potrawy kuchni
innych narodéw

planowaé sporzadzanie
potraw innych narodow
dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia potraw innych
narodow

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw innych
narodéw

dobrac¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania potraw
innych narodéw

przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie

- charakteryzowa¢ zasady
sporzgdzania potraw kuchni
réznych narodéw

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

- charakteryzowac potrawy i
napoje kuchni ré6znych
narodéw

- sporzgdza¢ schematy
technologiczne produkcji
potraw kuchni réznych
narodéw

- wyznaczaé¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw kuchni réznych
narodow

- przewidywac¢ zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych potraw kuchni
réznych narodéw
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receptur potraw kuchni
réznych narodow

- charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania potraw kuchni
réznych narodéw

12. Technologie wyjasniaé pojecie — uzywka - charakteryzowaé napoje zimne | Klasa Il
sporzadzania napojow klasyfikowaé napoje, np. i gorgce, np. wode, soki,
zimne, gorgce, alkoholowe, napoje gazowane, kawe,
bezalkoholowe herbate, kakao i napoje
okresla¢ wptyw uzywek na alkoholowe (wédki, wina, piwo,
organizm czlowieka napoje mieszane)
rozréznia¢ techniki i metody - charakteryzowac zasady
sporzgdzania napojéw sporzadzania napojéw
dobraé maszyny i urzadzenia zimnych i gorgcych
oraz sprzet potrzebny do - opisywac metody i operacje
sporzadzenia napojow stosowane podczas
rozrézniaé rodzaje kaw sporzadzania napojow
dobra¢ napoje do zimnych i gorgcych
odpowiednich potraw - sporzadza¢ schematy
dobra¢ sprzet do serwowania technologiczne produkgii
napojow napojow zimnych i gorgcych
przeliczaé normatyw - wyznaczaé¢ CCP w schematach
surowcowy na podstawie technologicznych produkgii
receptur napojow napojow zimnych i gorgcych
- przewidywac zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych napojéw
- charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania napojéw
13. Technologie klasyfikowa¢ zupy, np. ze - charakteryzowaé zupy na Klasa Ill

sporzadzania zup i SOSOW

wzgledu na konsystencje,
temperature podawania,
sposob zageszczania, smak
klasyfikowa¢ sosy, np. ze
wzgledu na zastosowanie,
barwe, temperature
podawania, konsystencje,
dominujgcy produkt, smak

wywarach, czyste,
zageszczane, zupy specjalne i
innych narodéw

- charakteryzowac¢ sosy ciemne,
zimne, specjalne

- charakteryzowac¢ zasady
sporzgdzania zup i soséw
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okreslac¢ zasady sporzadzania
ZUp i sosow

planowac sporzgdzanie zup i
SOSOW

dobra¢ techniki wykonania zup
i sosow

dobra¢ dodatki do zup
okresla¢ znaczenie zup w
zywieniu cztowieka

okresla¢ zastosowanie soséw
do potrawy

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia zup i soséw
dobrac¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania zup i
SOSOW

przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur zup i soséw

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

- sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkcji zup i
soséw

- wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgciji
ZUp i soséw

- przewidywac¢ zagrozenia
wptywajgce na jakosé zup i
SOSOW

- charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania zup i soséw

14. Technologie
sporzadzania przekasek

klasyfikowac przekaski, np.
zimne, gorgce, z warzyw,
mies, ryb i inne

rozroznia¢ asortyment
przekasek

okresla¢ zasady doboru
surowcow do sporzgdzenia
przekasek

dobra¢ technike i metode do
sporzgdzania przekgsek
planowaé sporzadzanie
przekasek

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet do sporzgdzania
przekasek

okresla¢ sposoby dekoracji
przekasek

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

- analizowa¢ zasady

sporzadzania przekgsek

- opisywac¢ metody i operacje
stosowane podczas
sporzgdzania przekgsek

- sporzgdza¢ schematy
technologiczne produkcji
przekasek

- wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
przekasek

Klasa Il
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- okres$la¢ wptyw cech - przewidywac¢ zagrozenia
surowcow na jakos$cé wptywajgce na jakosé
przekasek przekasek

- dobrac¢ sprzet i zastawe - charakteryzowac¢ odpady
stotowg do serwowania poprodukcyjne podczas
przekasek sporzgdzania przekasek

- przelicza¢ normatyw - przewidywac zagrozenia
surowcowy na podstawie wpltywajgce na jakosé
receptur przekgsek gotowych przekgsek

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

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

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

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

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

Wsrdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymienié nalezy srodki:

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

- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg surowcow i produkgc;ji
gastronomicznej i inne tresci multimedialne.

Zajecia powinny sie odbywac¢ w pracowni, w ktorej 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 moga by¢ testy wielokrotnego i jednokrotnego wyboru, sprawdzajgce
wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne. Inng metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize receptur gastronomicznych,

procesow technologicznych oraz metoda przypadkow. Kontrola osiggnie¢ ucznidw powinna by¢ systematyczna.
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EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w postaci

ankietowania ucznidw, obserwaciji, wywiadow z uczniami. Na zakohczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy

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

Jezyk obcy w gastronomii

Cele ogodlne

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

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

4. Ksztaltowanie kompetenc;ji personalnych w komunikacji w jezyku obcym w miejscu pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) stosowac stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw surowcéw, potraw, napojow, sprzetu i maszyn,
2) stosowac stownictwo w jezyku obcym z zakresu wykonywanych czynnosci kucharza,

3) analizowaé w jezyku obcym teksty zawodowe, np. ofert pracy, receptury, karty menu,

4) sporzgdzi¢ w jezyku obcym list motywacyjny i CV,

5) 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. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Podstawowe 1. Nazwy - przettumaczy¢ nazwy surowcow, | —opisywac¢ nazwy potraw, napojow, Klasa lll
stownictwo dla surowcow, potraw, potraw, napojéw, sprzetu i sprzetu i urzgdzen 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 Klasa Ill
pracy stanowiska pracy w zakfadzie stanowiska 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 Ill
zawodowe czynnosci kucharza kucharza
kucharza - przettumaczy¢ z jezyka obcego - opisywaé w jezyku obcym
opisy dotyczgce czynnosci poszczegolne etapy produkcji potraw
zawodowych kucharza - prowadzi¢ rozmowe w jezyku obcym
dotyczacg czynnosci zawodowych
kucharza
4. Receptury - przettumaczy¢ receptury - przygotowac w jezyku obcym Klasa Ill
gastronomiczne i gastronomiczne i karty menu receptury gastronomiczne i karty
karty menu - nazywac¢ w jezyku obcym zwroty menu
wystepujgce w recepturach i - analizowac receptury
kartach menu gastronomiczne w jezyku obcym
- przedstawia¢ w jezyku obcym
informacje zawarte w
recepturach gastronomicznych i
kartach menu
II. Komunikacjaw | 1. Rozmowa z - komunikowac sie z pracodawcg i | - stosowac stownictwo zawodowe w Klasa Ill

jezyku obcym w

pracodawcy i
wspotpracownikami

wspotpracownikami w zaktadzie
gastronomicznym w celu

trakcie wykonywania zadan
zawodowych kucharza
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zakladzie
gastronomicznym

wykonywania zadan
zawodowych

- stosowac zwroty w formie
grzecznosciowej

- dobrac styl wypowiedzi do
sytuaciji

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

i CV

- przettumaczyc¢ list motywacyjny i
CV na jezyk obcy

pracy

- opisywac swoje doswiadczenie
zawodowe w jezyku obcym

- prowadzi¢ rozmowy kwalifikacyjne w
jezyku obcym

2. Analiza ofert - oceniaé oferty pracy w jezyku - analizowac oferty pracy w jezyku Klasa Ill
pracy i informacji obcym obcym
reklamowych - korzystaé z obcojezycznych - stosowaé formalny lub nieformalny
portali internetowych przy styl wypowiedzi adekwatnie do
wyszukiwaniu ofert pracy sytuacji
3. List motywacyjny - sporzadzaé¢ list motywacyjny i CV | —analizowa¢ w jezyku obcym oferty Klasa lll

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

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

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

- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkdow, gry dydaktyczne i inne.

Wsrod srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy srodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu wydruki receptur gastronomicznych obcojezycznych, fotografie wyrobow gastronomicznych, katalogi w

jezyku obcym maszyn i urzadzen gastronomicznych, zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, stowniki etc.,

- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby 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 odbywac¢ w pracowni, w ktorej znajduje sie komputer z dostepem do internetu — 1 stanowisko dla maksymalnie dla 3 uczniéw.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA




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

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, obserwaciji, 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

Pracownia technologii gastronomicznej

Cele ogodlne

© ©® N o ok~ wdhPE

Okreslenie struktury organizacyjnej zakladu gastronomicznego i jego funkcjonowania.

Ocenianie jakosci surowcow, pétproduktdow oraz zasad ich przechowywania.

Planowanie produkcji potraw.

Rozréznianie asortymentu potraw i napojéw kuchni polskiej, kuchni innych narodéw oraz potraw dietetycznych.
Zastosowanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obréobce surowcow.

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

Dobieranie surowcow i potproduktow stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow.

Rozpoznawanie cech charakterystycznych surowcow i pétproduktow stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow.

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

10. Stosowanie technologii sporzgdzania potraw i napojow.

11. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

dobieraé surowce i pétprodukty stosowane w sporzgadzaniu potraw i napojéw,

oceni¢ jakos¢ surowcédw i potproduktéow stosowanych w sporzgdzaniu potraw i napojow,
okresli¢ zagrozenia obnizajgce jakos¢ zywnosci,

stosowac receptury gastronomiczne,

przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

planowa¢ produkcje potraw i napojow,

dobieraé¢ metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow,

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

10) prowadzi¢ produkcje potraw i napojow,

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

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

13) dobiera¢ sprzet do ekspedycji potraw i napojow,
14) stosowac sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

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

16) stosowa¢ nowatorskie rozwigzania podczas sporzgdzania potraw i napojow,

17) wspotpracowac w zespole w celu wykonania zadan zawodowych.

MATERIAL NAUCZANIA

gastronomicznego

gastronomicznego

dziat socjalny, administracyjny,
magazynowy, zmywalnie, dziat
ekspedycyjny, pomieszczenia
handlowe

- wskazywac¢ drogi komunikacyjne
w zaktadzie gastronomicznym

- rozpoznawaé pomieszczenia
zaktadu gastronomicznego po
roli, jaka petnig

- rozrézniaé sprzet i urzagdzenia w
poszczegodlnych
pomieszczeniach zaktadu
gastronomicznego

zakfadzie gastronomicznym

- charakteryzowaé
pomieszczenia w uktadzie
funkcjonalnym oraz
wyposazenie stanowisk

- wyznacza¢ na schematach
zaktaddw gastronomicznych
drogi komunikacyjne

- grupowac pomieszczenia
zakfadu gastronomicznego
wedtug spetnianych funkgji

- ocenia¢ znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego dla

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1. Uktad funkcjonalny - wymienia¢ pomieszczenia i dziaty | — ocenia¢ prawidiowg Klasa |
zaktadu zaktadu zaktadu gastronomicznego, np. organizacje stanowisk w
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- wybrac¢ drogi ewakuacyjne w
zalezno$ci od pomieszczenia
zaktadu gastronomicznego

- stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska

bezpieczenstwa pracownikéw,
bezpieczenstwa i jakosci
produkcji oraz mozliwosci
produkcyjnych zaktadu

2. Organizacja stanowiska - dobraé¢ maszyny, - organizowac stanowisko Klasa |
pracy do sporzgdzania urzadzenia, drobny sprzet i pracy zgodnie z
potraw i napojow (mise en narzedzia do obowigzujgcymi
place) przeprowadzania obrébki wymaganiami ergonomii,
wstepnej, termicznej, przepisami bezpieczenstwa
wykanczania, dystrybuciji i higieny pracy, ochrony
podczas sporzgdzania potraw przeciwpozarowej i ochrony
i napojow srodowiska
- ustawia¢ surowce, dodatki, —wyznaczaé gtéwne miejsce
przyprawy, elementy dekoracyjne robocze na stanowisku
na stanowisku roboczym pracy
- ustawia¢ drobny sprzet - stosowac zasady
kuchenny na stanowisku zrébwnowazonego rozwoju
roboczym do sporzgdzania podczas wykonywania zadan
potrawy napoju zawodowych
- przygotowywaé miejsce na
odpady i potprodukty na
stanowisku pracy
3. Programy - okresla¢ funkcje programéw - korzysta¢ z programow Klasa |
komputerowe komputerowych stosowanych do komputerowych stosowanych
wspomagajgce gospodarki magazynowej wraz z do gospodarki magazynowej

wykonywanie zadan

kontrolowaniem procesu
produkcji w zaktadzie
gastronomicznym

okresla¢ funkcje programow
komputerowych stuzgcych do
przekazywania zamoéwien
sktadanych przez kelneréw do
kuchni

wraz z kontrolowaniem
procesu produkcji w zaktadzie
gastronomicznym

- korzystaé z programéw
komputerowych stuzgcych do
przekazywania zamoéwien
sktadanych przez kelneréw do
kuchni
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Il. Przechowywanie
surowcow,
potproduktow i
wyrobéw gotowych

1. Sprzet i aparatura
kontrolno-pomiarowa w
zaktadzie
gastronomicznym

- rozroznia¢ sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowg stosowang
w zaktadzie gastronomicznym

- stosowac sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowg

- dobra¢ sprzet i aparature
pomiarowg

- odczytywaé wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w
zaktadzie gastronomicznym

—analizowac¢ odczyty
parametréw na urzgadzeniach
gastronomicznych

—poréwnywac wyniki odczytu z
obowigzujgcg dokumentacjg
technologiczng

-wskazywaé zagrozenia w
przypadku niewtasciwych
odczytéw na aparaturze
kontrolno-pomiarowej

Klasa |

2. Ocena jakosciowa - dobra¢ metody oceny jakosciowej | —oceniaé surowce, potprodukty Klasa |
surowcow, potproduktéw i surowcow, potproduktéw i i wyroby gotowe pod
wyrobéw gotowych wyrobéw gotowych wzgledem jako$ciowym
- rozréznia¢ wady jakosciowe —ocenia¢ przydatnosc i jakosé
surowcow, potproduktow i surowcow spozywczych do
wyrobow gotowych sporzgdzania potraw
—-wyciggac¢ wnioski z oceny
surowcow, potproduktow i
wyrobéw gotowych
3. Przechowywanie - stosowa¢ metody - oceniac skutki Klasa |

zywnosci w warunkach
zapewniajgcych jej
trwatosc¢

przechowywania zywnosci do
odpowiedniego asortymentu

- rozrézniaé wyposazenie
magazynow oraz
magazynowe srodki transportowe

- dokonac odbioru ilosciowego
surowcow i potproduktow

- stosowac zasade FIFO w czasie
magazynowania

- dokonac¢ pomiaru temperatury i
wilgotnosci

- wykonywac prace porzgdkowe

nieprzestrzegania warunkow
zapewniajgcych trwatosé
przechowywanej zywnosci

- stosowac warunki
magazynowania zywnosci
zapewniajgce jej trwatos¢

- stosowac srodki transportowe
podczas prac zwigzanych z
magazynowaniem

- stosowac urzagdzenia
chtodnicze i zamrazalnicze

- stosowac zatozenia systemu
HACCP, GHP, GMP
opracowane dla magazynéw
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- klasyfikowa¢ zmiany zachodzgce
podczas przechowywania
Zywnosci

- wskazywaé zmiany zachodzace
podczas przechowywania
zywno$ci

- wypetnia¢ dokumentacje
magazynowg

—-ocenia¢ zmiany zachodzace
podczas przechowywania
Zywnosci

—-charakteryzowa¢ zmiany
zachodzace podczas
przechowywania zywnosci

Ill. Proces
produkcyjny w
zakladzie
gastronomicznym

1. Receptury
gastronomiczne

- rozrézniaé elementy budowy
receptury gastronomicznej

- okresla¢ na podstawie receptury
gastronomicznej
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci

- oblicza¢ zuzycie surowcow,
dodatkéw do zywnosci do
sporzgdzania potraw i napojow

- okresla¢ na podstawie receptury
gastronomicznej wielkosc¢ porcji
potraw i napojéw

- wykonywac¢ czynnosci zwigzane z
odwazaniem i odmierzaniem
sktadnikow potraw i napojow

- przeliczy¢ normatywy surowcowe
receptur gastronomicznych

—analizowacé receptury
gastronomiczne

—-rozpoznac¢ potrawy i hapoje po
recepturach
gastronomicznych

—-sporzgdzac¢ autorskie
receptury gastronomiczne

—-sporzgdzac¢ kalkulacje potraw
na podstawie receptury
gastronomicznej

-stosowac racjonalng
gospodarke surowcami
podczas sporzgdzania potraw

Klasa |
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2. Charakterystyka - wymienia¢ etapy procesu Klasa |
procesu produkcyjnego w produkcyjnego -stosowac¢ metody i techniki
zaktadzie - prowadzié etapy procesu sporzadzania potraw i
gastronomicznym produkcyjnego zgodnie z opisem napojow
technologicznym -$ledzi¢ zmiany zachodzace w
- stosowac obrobke wstepng zywnosci podczas obrobki
surowcow, np. brudng i czystg —-przewidywac¢ zagrozenia
- poréwnywac jakos¢ surowcow procesu technologicznego
przed i po obrobce wstepnej podczas sporzgdzania potraw
- dobra¢ metody i techniki do —wprowadzac dziatania
sporzgdzenia planowanej korygujace podczas
potrawy, np. obrobka cieplna: przygotowywania potraw i
gotowanie, smazenie, duszenie, napojow
pieczenie -stosowac¢ nowoczesne
- wskazywac metody obrébki techniki kulinarne, np.
termicznej sporzadzanych potraw sous-vide, kuchnia
i napojow molekularna
- dobra¢ metody i techniki
zalecane przy sporzgdzaniu
potraw dietetycznych
- wykonywac¢ czynnosci w grupie
- stosowac¢ komunikacje
interpersonalng
IV. Surowce, dodatki | 1. Surowce, dodatki do - rozréznia¢ surowce, dodatki do —okresla¢ zasady doboru Klasa Il

do zywnosci i
materialy
pomochicze

Zywnosci, przyprawy oraz
ttuszcze

zywnosci i materiaty pomocnicze

- dobrac ttuszcze do sporzgdzania
potraw jako tgcznik, np. do
surowek, ciast

- dobrac ttuszcze do smazenia
okreslonych potraw, np. olej,
rzepakowy, masto, smalec

- sporzgdzac¢ smalec wieprzowy,
masto klarowane, masta
smakowe

- dobra¢ dodatki do zywnosci i
przyprawy do sporzgdzania
potraw i napojow

ttuszczow do rodzaju
sporzgdzanej potrawy,
uwzgledniajgc ich
pochodzenie, konsystencje
oraz funkcje technologiczne

-$ledzi¢ zmiany zachodzace w
ttuszczach podczas obrébki
cieplnej

—-przewidywac¢ zagrozenia
procesu technologicznego
podczas przygotowywania
potraw i napojow

-wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
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- stosowac przyprawy i dodatki
podczas sporzgdzania potraw i
napojéw, np. sol, pieprz, lis¢
laurowy, ziele angielskie

- rozpoznawaé zmiany zachodzace
w tluszczach podczas obrébki
cieplnej

- wykonywaé czynnosci w grupie

- stosowac komunikacje
interpersonalng

przygotowywania potraw i
napojéw

V. Technologie
sporzadzania potraw
i napojéw

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

- rozrézniaé potrawy i napoje
sporzadzane z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

- dobrac obrobke wstepng brudng i
czystg do surowca

- stosowac obrébke wstepng
brudng i czystg surowca, np. do
owocow jagodowych, owocow
ziarnkowych, owocéw
pestkowych, owocow
cytrusowych, owocéw
egzotycznych, warzyw
lisciastych, warzyw owocowych,
warzyw korzeniowych, warzyw
kapustnych, warzyw cebulowych,
warzyw strgczkowych zielonych,
ziemniakéw, grzybow swiezych,
grzybow suszonych

- sporzadzaé potrawy z grzybéw,
stosujgc rézne metody i techniki
procesu technologicznego, np.
gotowanie (zupa grzybowa),
duszenie (grzyby w $mietanie),
zapiekanie i pieczenie (pieczarki
nadziewane, grzyby po
nelsonsku)

- stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do

- organizowac¢ stanowisko
pracy w celu wykonania
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

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

- rozdrabniaé ziemniaki w
rézne ksztatty, np.
pommes paille, pommes
allumettes, pommes
mignonnettes, pommes
frites, pommes pont neuf

- wykonywacé obrdbke
wstepng i cieplng
szparagow, warzyw
strgczkowych suchych

- sporzgdzaé potrawy z
ciasta ziemniaczanego na
bazie ziemniakdéw
gotowanych, np.: kluski
slaskie, kopytka, knedle i
dobra¢ dodatki oraz podaé
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sporzadzenia potraw i napojéw z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybéw

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

- wykonywacé rézne sposoby
rozdrabniania warzyw w
zaleznosci od ich przeznaczenia,
np. krojenie (krgzki, stupki, ptatki,
piérka, kostki, paski), siekanie,
miazdzenie, szatkowanie,
Scieranie

- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw i napojéw
Z owocow, warzyw, ziemniakow i
grzyboéw

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

- przechowywac potprodukty i

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

- stosowac przepisy

bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska podczas
sporzadzania potraw
wykonywacé prace porzgdkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonywaé czynnosci w grupie

sporzgdzac potrawy z
ciasta ziemniaczanego na
bazie ziemniakéw
surowych, np. : kluski
ziemniaczane, pyzy
ziemniaczane/cepeliny,
dobraé przyprawy do
potraw z warzyw, grzybow,
ziemniakéw, owocow w
celu wydobycia gtebi
smaku lub lepszego
trawienia

garnirowac potrawy z
wykorzystaniem carvingu,
w tym rzodkiewki, cukinii,
pora

sporzgdzac¢ potrawy i
napoje z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow, np.
surowki, satatki, zupe
jarzynowa, sos grzybowy
przewidywaé zagrozenia w
czasie produkcji potraw i
napojow z owocéw,
warzyw, ziemniakow i
grzybéw wptywajgce na
jakosc¢ gotowego wyrobu
wprowadzac dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania potraw i
napojow z owocéw,
warzyw, grzybow i
ziemniakéw

sporzgdzac¢ potrawy i
napoje z owocow, warzyw,
ziemniakdw i grzybow
wedtug wiasnych receptur
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stosowac komunikacje
interpersonalng

2. Technologie
sporzadzania potraw z
mleka i przetworow
mlecznych

rozrézniaé potrawy i napoje
sporzgdzane z mleka i
przetworéw mlecznych

stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

stosowa¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z mleka i
przetwordéw mlecznych
sporzadzac potrawy z mleka
stodkiego, np. kisiele mleczne,
napoje z dodatkiem czekolady lub
kakao, zupy mleczne, sosy
mleczne

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

sporzagdzac¢ potraw z
zastosowaniem seréw
podpuszczkowych, np. zupa
serowa, suflet z sera, ser
panierowany, koszyczki
parmezanowe i sera
twarogowego, np. pierogi leniwe,
placuszki twarogowe, pasty
twarogowe, deser tiramisu
sporzgdzac potrawy i napoje z
uzyciem smietanki i Smietany, np.
krem bita $mietana, deser panna
cotta, krem suttanski, krem brulee

- organizowac¢ 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
napojéw z mleka stodkiego

- przeprowadzac ocene
organoleptyczng mlecznych
napojow fermentowanych

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

-rozréznia¢ fazy
napowietrzania $mietanki

- wykonywa¢ ocene
organoleptyczng Smietany i
Smietanki oraz potraw i
napojow z nich wykonanych

- $ledzi¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania potraw

z mleka i jego przetworow

- przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw i
napojow z mleka i jego
przetworéw wptywajgce na
jakos¢ gotowych wyrobow
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wykonywacé ocene
organoleptyczng z uzyciem
Smietany i Smietanki

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
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

wykonywaé czynnosci w grupie
stosowac¢ komunikacje
interpersonalng

- wprowadzac dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania potraw i
napojéw z mleka i jego
przetworéw

- sporzadzac potrawy i hapoje z
mleka i przetworéw
mlecznych wedtug wtasnych
receptur

3. Technologie
sporzadzania potraw z jaj

rozroznia¢ potrawy sporzgdzane
Zjaj

wykonywaé poprawnie
sterylizacje jaj, np.: przez
naswietlanie UV

sprawdzac¢ swiezos¢ jaj
wykonywaé wybijanie jaj i
oddzielanie biatka od Zz6ttka
rozroznia¢ fazy napowietrzenia jaj
stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z jaj
stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z jaj
sporzgdzac potrawy z jaj
gotowanych, np. jaja poszetowe,

- organizowac¢ stanowisko pracy
w celu wykonania potraw z jaj

- przeprowadzac ocene
organoleptyczng
sporzgdzonych potraw z jaj

- $ledzi¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania potraw
Zjaj

- sporzgdzac potrawy z
wykorzystaniem wiasciwosci
jaj, takich jak spulchnianie
(ciasto biszkoptowe),
zageszczanie (stodkie sosy),
emulgowanie (majonez),
wigzanie surowcéw (kotleciki z

jaj)
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jaja na miekko, jaja mollet, jaja po
wiedensku

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

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z jaj
wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw z jaj
przechowywac poétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywacé prace porzgdkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywno$ci
wykonywaé czynnosci w grupie
stosowaé komunikacje
interpersonalng

- przewidywaé zagrozenia w
czasie produkcji potraw i
napojow z jaj wplywajgce na
jakos¢ gotowych wyrobow

- wprowadzac¢ dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania potraw i
napojow z jaj

- sporzadzaé potrawy z jaj
wedtug wtasnych receptur

4. Technologie
sporzadzania potraw z
maki i kasz

rozroznia¢ potrawy sporzgdzane
z maki i kasz

stosowac techniki i metody
sporzadzenia potraw z maki i
kasz

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

prowadzi¢ obrobke wstepnag
maki, np. przesiewanie,
dogrzewanie oraz kaszy w
zalezno$ci od rodzaju, np.
ptukanie, zacieranie jajem

- organizowac¢ stanowisko pracy

w celu wykonania potraw z
maki i kasz

- dobrac rodzaj i typ maki do
zageszczania potraw oraz
sporzadzanej potrawy, np. do
oprészania warzyw — maka
pszenna wysokoglutenowa,
maka na makarony — magka
pszenna wysokoglutenowa

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

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
ktadzione, ciasto na kluski
potfrancuskie, ciasto na kluski
francuskie, ciasto na kluski lane
sporzgdzac ciasto nalesnikowe
sporzgdzac¢ potrawy z
nalesnikéw, np.: krokiety,
nalesniki biszkoptowe, nalesniki
typu francuskiego

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z maki i
kasz

wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw z maki i kasz
przechowywagé pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania wykonywaé
prace porzgdkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej Zywno$ci

- sporzadzac ciasto na
makarony typu wioskiego

- sporzadzi¢ makarony wtoskie,
np. pappardelle, lazanie,
penne przy uzyciu maszynki
do makarondéw wioskich

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

- gotowac¢ makarony gotowe

- formowac nalesniki w rozne
formy w zaleznosci od farszu i
potrzeb

- sporzadzac desery z kasz,
np.: mus z kaszy manny,
ciasteczka z ptatkow
owsianych, zapiekanka z ryzu
na stodko, puddingi ryzowe

- przewidywac¢ zagrozenia w
czasie produkcji potraw i
napojow z maki, kasz i ryzu
wptywajace na jakosc
gotowych wyrobow

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

- sporzadzaé potrawy z maki,
kasz i ryzu wedtug wtasnych
receptur
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wykonywaé czynnosci w grupie
stosowac komunikacje
interpersonalng

5. Technologie
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich i deserow

rozrézniaé ciasta i wyroby
ciastkarskie

rozréznia¢ asortyment deserow
zimnych i gorgcych, popularnych i
wykwintnych oraz kuchni innych
narodéw

stosowac techniki i metody
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deserdow

stosowac¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow

dobra¢ sprzet i zastawe stotowag
do serwowania wyrobow
cukierniczych i deserow
sporzadzac desery zestalane na
zimno i na gorgco (zageszczane
skrobig, jajami, zéttkami,
srodkami zelujgcymi)

sporzgdzac¢ desery niezestalane
z maki, kasz, i owocow
wykonywaé czynnosci zwigzane z
dekorowaniem sporzgdzonych
wyroboéw ciastkarskich, np.
oblewanie czekolada,
posypywanie cukrem,
glazurowanie

wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg ciast i deseréw

- przechowywac potprodukty i

gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

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

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

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

- sporzgdzaé lukry, masy,
kremy i pomady, np. masa
serowa i makowa, krem bita
Smietana, krem bezowy,
glazura biatkowo-cukrowa

- sporzgdzac charakterystyczne
desery kuchni obcych
narodowosci, np. krem
catalana, krem brulee,
nalesniki suzette, crumble z
owocami, gruszka pieknej
Heleny

- sporzgdzaé desery mrozone,
np. sorbety

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

- sporzadzaé desery
flambirowane

- wykonywacé ocene
organoleptyczng
sporzgdzonych wyrobow
ciastkarskich i deserow

- przewidywac¢ zagrozenia w
czasie produkcji wyrobow
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wykonywac¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

wykonywaé czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

ciastkarskich i deserow
wptywajgce na jakosé
gotowych wyrobow

- wprowadzac dziatania
korygujace podczas
przygotowywania wyrobow
ciastkarskich i deserow

- sporzadza¢ wyroby
ciastkarskie i desery wediug
wiasnych receptur

6. Technologie
sporzadzania potraw z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

rozrozniaé potrawy sporzadzane
z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

rozrdzniaé potrawy z podrobéw
rozroznia¢ przetwory migsne
stosuje obrobke wstepng miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny, np.
rozmrozenie, trybowanie, podziat
na elementy

stosowac przetwory miesne do
sporzgdzania potraw, np.
kanapek

stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny, np.
gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie

stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z miesa
zwierzgt rzeznych i dziczyzny
dobra¢ sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw z migesa
zwierzagt rzeznych i dziczyzny

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

- sporzgdzac potrawy z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny,
np. sztuka miesa, bryzol,
medaliony, stek, zrazy
zawijane, zrazy bite, sztufada,
pieczen duszona, rolady

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

- sporzgdzaé potrawy z
podrobodw, np. z watroby,
nerek, ptuc, ozoréw,
zotgdkéw, ndg

- oceniac organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- przewidywac¢ zagrozenia w
czasie produkcji potraw z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny wptywajace na
jakosc¢ gotowych wyrobow

- wprowadzac¢ dziatania
korygujace podczas
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przechowywag pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywagé prace porzgdkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonywaé czynnosci w grupie
stosowac¢ komunikacje
interpersonalng

przygotowywania potraw z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

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

7. Technologie
sporzgdzania potraw z
drobiu i ptactwa dzikiego

wymienia¢ potrawy sporzgdzane
z drobiu i ptactwa dzikiego
stosuje obrébke wstepng drobiu i
ptactwa dzikiego, np.
rozmrozenie, doczyszczanie,
mycie, podziat na elementy
stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego, np. potrawy
gotowane, duszone, smazone,
pieczone

stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

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

wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

przechowywag¢ pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

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

- sporzgdzac potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego

- prowadzi¢ rozbiér tuszki
drobiowej

- stosowac formowanie tuszki
drobiowej

- sporzgdzac potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego, np. potrawki,
rolady, kotlet de volaille,
kurczak po polsku

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

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

- przewidywac¢ zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego
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wykonywac¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakohczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci HACCP,
GMP, GHP

wykonywaé czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

- oceniac organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z drobiu
i ptactwa dzikiego

- przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa
wptywajgce na jakosé
gotowych wyrobéw

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

- sporzadzac potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego wedtug
wiasnych receptur

8. Technologie
sporzgdzania potraw z ryb
i owocow morza

rozroznia¢ potrawy sporzgdzane
z ryb i owocéw morza
rozrézniaé przetwory rybne
oceniac swiezosc¢ ryb i owocow
morza

stosowac obrdbke wstepng ryb,
np. zabijanie ryb zywych,
rozmrazanie, odsalanie,
oczyszczanie, podziat tuszek
stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z ryb i
owocéw morza

stosowac¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z ryb i
owocow morza

sporzgdzac¢ potrawy z ryb i
owocow morza

dobra¢ sprzet i zastawe stotowag
do serwowania potraw z ryb i
owocow morza

- organizowac¢ stanowisko pracy
w celu wykonania potraw z ryb
i owocOw morza

- sporzadzac potrawy z ryb i
owocow morza, stosujgc
rézne metody i techniki
sporzgdzania, np.: potrawy
gotowane, smazone, duszone,
pieczone i zapiekane

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

- oceniac organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z ryb i
owocOow morza

- przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw z ryb i
owocOow morza wptywajgce na
jakosc¢ gotowych wyrobow

- wprowadza¢ dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania potraw z ryb
i owocow morza
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wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw z ryb i
OowoCcOw morza

przechowywag pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywacé prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

wykonywaé czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

- sporzadzac potrawy z ryb i
owocow morza wedtug
wlasnych receptur

9. Technologie
sporzgdzania
tradycyjnych i
regionalnych potraw
kuchni polskiej

rozroznia¢ zwyczaje zywieniowe
w dawnej Polsce

rozréznia¢ potrawy kuchni
regionalnych

dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw
regionalnych

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw
regionalnych

dobrac¢ sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw
regionalnych

wykonywa¢ czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw regionalnych
przechowywag pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywa¢é prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu

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

- charakteryzowac potrawy i
napoje kuchni tradycyjnejj i
regionalnej kuchni polskiej

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

- oceni¢ organoleptycznie
potrawy i napoje kuchni
tradycyjnej, staropolskiej i
regionalnej

- przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw kuchni
tradycyjnej i regionalnej

Klasa Il
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stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonywaé czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

wptywajgce na jakosé
gotowych wyroboéw
-wprowadzac¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw
kuchni tradycyjnej i regionalnej
—analizowac¢ receptury
starodawnej kuchni polskiej

10. Technologie
sporzadzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

okresla¢ zasady doboru
surowcow do sporzgdzenia
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

stosowac techniki i metody
sporzgdzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich
stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich
dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw
dietetycznych i wegetarianskich
wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw dietetycznych
i wegetarianskich

przechowa¢ pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i
czasem przechowywania
wykonywagé prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

wykonywaé czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

- organizowac stanowisko pracy
w celu wykonania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

- sporzgdzi¢ potrawy
dietetyczne i wegetarianskie,
np. pulpety mielone z indyka,
gotowane warzywa, tagodne
sosy, kisiel jabtkowy

- dobra¢ technike cieplng do
sporzgdzania potraw
dietetycznych, np. gotowanie,
duszenie, pieczenie

- oceniac organoleptycznie
sporzgdzone potrawy
dietetyczne i wegetarianskie

- przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw
dietetycznych i
wegetarianskich wptywajace
na jakos¢ gotowych wyrobow

- wprowadzac dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

—analizowac receptury potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

Klasa Il
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11. Technologie rozréznia¢ zwyczaje zywieniowe - organizowac stanowisko pracy Klasa Il
sporzgdzania kuchni innych narodéw w celu wykonania potraw
réznych narodow wymieniaé potrawy kuchni innych narodéw
francuskiej, rosyjskiej, - sporzadzac potrawy kuchni
wegierskiej, wloskiej, greckiej i réznych narodow, np. zupa
chinskiej cebulowa, satatka Cezar,
rozréznia¢ potrawy kuchni innych krem brulee, kulebiak, zupa
narodéw halaszle, makaron carbonara,
stosowaé techniki i metody tzatziki, kaczka po pekinsku
sporzadzenia potraw innych - oceniac organoleptycznie
narodow sporzgdzone potrawy kuchni
stosowa¢ maszyny i urzgdzenia réznych narodow
oraz sprzet potrzebny do - przewidywac zagrozenia w
sporzgdzenia potraw innych czasie produkcji potraw kuchni
narodéw innych narodéw wptywajgce
dobra¢ sprzet i zastawe stotowg na jako$¢ gotowych wyrobéw
do serwowania potraw innych —-wprowadzac dziatania
narodow korygujagce podczas
wykonywaé czynnosci zwigzane z przygotowywania potraw
ekspedycjg potraw kuchni innych kuchni innych narodéw
narodow —analizowac receptury kuchni
przechowywac potprodukty i réznych narodéw
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania
wykonywac¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywno$ci
wykonywaé czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng
12. Technologie rozréznia¢ napoje zimne —organizowac stanowisko pracy Klasa Ill

sporzadzania napojow

bezalkoholowe, np. wody,
lemoniady, toniki, napoje typu
cola

w celu wykonania napojow
—-sporzgdzaé herbate, np.

ekspresowg, po angielsku, po

rosyjsku, po chinsku, po
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rozrdézniaé napoje gorgce na
bazie herbaty, kawy i kakao
rozrozniaé alkohole
niskoalkoholowe,
Srednioalkoholowe,
wysokoalkoholowe

okresla¢ wptyw uzywek na
organizm cztowieka

stosowac techniki i metody
sporzadzania napojéw
stosowac¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia napojéw, np.
ekspres wysokocisnieniowy,
samowar, blender, dzbanki,
czajniczki, shaker, szklanica
barmanska, trybuszon
rozroznia¢ rodzaje kaw
stosowac zasady sporzadzania
napojéw bezalkoholowych i
alkoholowych mieszanych, np.
dobdr surowcow, dobor
odpowiednich narzedzi,
przestrzeganie kolejnosci
dodawania poszczegdélnych
sktadnikow, 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

japonsku, po wiedensku, po
marokansku
—-sporzgdzaé kawe, np. caffe
latte, espresso, cappuccino,
americano, mrozong
—wykonywaé czynnosci
zwigzane z ekspedycja
napojow, w tym garnirowanie,
stosujgc dodatek czekolady,
Smietanki, owocow
-sporzgdza¢ napoje mieszane
bezalkoholowe i alkoholowe
—-ocenia¢ organoleptycznie
sporzgdzone napoje
—-przewidywac¢ zagrozenia w
czasie produkcji napojéw
wptywajgce na jakosé
gotowych wyrobéw
-wprowadzac dziatania
korygujace podczas
przygotowywania napojéw
—-sporzgdzaé napoje wedtug
wiasnych receptur
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stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonywaé czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

13. Technologie
sporzadzania zup i sos6w

rozréznia¢ zupy i sosy

stosowac¢ zasady sporzgdzania
ZUp i sosow

dobrac techniki wykonania soséw
dobrac¢ sosy do potrawy, np.
kaparowy do sledzi, jaj i wedlin,
sos chrzanowy do jaj, wedlin i
zimnych mies

stosowa¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia zup i SOsOw
dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania zup i soséw
wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycjg zup i soséw
przechowa¢ pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i
czasem przechowywania
wykonywacé prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

wykonywaé czynnosci w grupie
stosowaé komunikacje
interpersonalng

organizowa¢ stanowisko
pracy w celu wykonania zup
i sosOw

sporzadzac zupy, np. zupy
czyste, zupy zageszczane
gtéwnym sktadnikiem, zupy
podprawiane, zupy
specjalne, zupy zapiekane
(typu wioskiego i
francuskiego), zupy
jednogarnkowe

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)

ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone zupy i sosy
przewidywaé zagrozenia w
czasie produkcji zup i soséw
wplywajgce na jakosé
gotowych wyrobow
wprowadzac dziatania
korygujgce podczas

Klasa Il
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przygotowywania zup i
SOsOwW

sporzadzac¢ zupy i sosy
wedtug wtasnych receptur

14. Technologie
sporzadzania przekagsek

rozroznia¢ asortyment przekagsek
dobra¢ surowce do sporzadzenia
przekasek

okresla¢ zasady doboru
surowcow do sporzgdzenia
przekasek

stosowac techniki i metody do
sporzadzania przekgsek
wykonywacé przekgski w formie
kanapek, np.: dekoracyjne,
klubowe, tortowe, tartinki
stosowa¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet do sporzgdzania
zakasek

okresla¢ wptyw cech surowcow
na jakos¢ przekgsek

dobrac¢ sprzet i zastawe stotowg
do serwowania przekasek
wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg przekasek
przechowywag¢ pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywacé prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

wykonywaé czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

organizowa¢ stanowisko
pracy w celu wykonania
przekasek

sporzgdzac przekaski z
réznych surowcéw, np. z
warzyw, seréw, jaj, mies,
podrobdw, ryb, owocow
morza

oceniac organoleptycznie
sporzgdzone przekgski
przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji przekgsek
wptywajgce na jakos¢
gotowych wyrobow
wprowadzac dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania przekgsek
sporzadzac¢ przekaski
wedtug wtasnych receptur

Klasa Il
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VI. Kompetencje
spoteczne w miejscu

pracy

15. Normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

przestrzega¢ zasad kultury i etyki,
stosujgc obowigzujgcy kodeks
savoir-vivre

przestrzegaé tajemnicy
zawodowej

komunikowac sie z pracodawcg i
wspotpracownikami w celu
wykonania powierzonych zadan
stosowac pozytywne sposoby
radzenia sobie z emocjami i
stresem

wprowadzaé nowatorskie
rozwigzania podczas
wykonywania zadan zawodowych
wspotpracowac z zespotem
wskazywac¢ konsekwencje
ponoszenia odpowiedzialnosci za
podejmowane dziatania
analizowaé mozliwosé
doskonalenia zawodowego w
zawodzie kucharz

—interpretowa¢ mowe ciata w
komunikacji werbalnej i
niewerbalnej

—interpretowac sytuacje
stresowe

-stosowac metody i techniki
negocjacji i rozwigzywania
problemoéw

Klasa |-l

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W trakcie ksztatcenia ucznidéw w ,Pracowni technologii gastronomicznej” proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajgce, jak: objasnienie lub wyjasnienie,

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

Wsréd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy srodki:

- wzrokowe w postaci wydrukow receptur gastronomicznych, fotografii wyrobéw gastronomicznych, katalogéw maszyn i urzgdzen gastronomicznych, a takze
zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidéw,

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

zwigzane z surowcami oraz produkcjg gastronomiczng.
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Zajecia powinny odbywac sie w pracowni technologii gastronomicznej, warsztatach szkolnych lub w realnych warunkach pracy u pracodawcow.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

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

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

praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
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IV. EWALUACJA ZAWODU

PROJEKT EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU KUCHARZ

Cele ewaluacji:

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

— osiggania szczegotowych efektdéw ksztalcenia,

— doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,

— wspoétpracy z pracodawcami,

— wykorzystania bazy technodydaktycznej.

Faza refleksyjna

Obszar badania

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 ksztalcenia
kluczowe dla zawodu zostaty
podzielone na materiat
nauczania w taki sposob, aby
byly ksztattowane przez kilka
przedmiotéw w catym cyklu
ksztatcenia w zakresie danej
kwalifikacji?

4. Czy wszyscy hauczyciele

wspétpracujg przy ustalaniu
kolejnosci realizaciji tresci
programowych?

1. Program nauczania
umozliwia przygotowanie
do egzaminu
potwierdzajgcego
kwalifikacje w zawodzie.

2. Procentowa liczba
ucznioéw, ktérzy zdali
egzamin.

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

2. Analiza wynikéw

egzaminéw zewnetrznych.

1. Przed planowanym
wdrozeniem programu.

2. Po otrzymaniu wynikow
egzaminéw
potwierdzajacych
kwalifikacje w zawodzie.
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. Czy przydzielono

wystarczajgcg ilos¢ godzin na
realizacjg materiatu nauczania
w poszczegolnych
przedmiotach?

Relacje miedzy . Czy program nauczania 1. Program nauczania 1. Ankiety wéréd nauczycielii | Przed planowanym
poszczegdlnymi uwzglednia podziat na utatwia uczenie sie innych pracodawcow. wdrozeniem programu i w
elementami i przedmioty teoretyczne i przedmiotéw. 2. Obserwacja zajec. trakcie ksztatcenia.
czesciami programu praktyczne? . Uczniowie uzyskujg 3. Arkusz diagnostyczny
. Czy program nauczania wysokie oceny z skierowany do uczniow.
uwzglednia korelacje przedmiotow 4. Srednia ocen z
miedzyprzedmiotowg? zawodowych. przedmiotéw zawodowych.
. Wysoka zdawalnos$é
egzaminéw zawodowych.
Trafno$¢ doboru . Jaki jest stan wiedzy uczniow z . Materiat nauczania, 1. Ankiety wsrdéd nauczycielii | Przed planowanym
materiatu nauczania, tresci bazowych dla przedmiotu zastosowane metody i pracodawcéw, rozmowy z wdrozeniem programu i w
metod, sSrodkow przed rozpoczeciem wdrazania dobor srodkéw nauczycielami trakcie ksztatcenia.
dydaktycznych, form programu? dydaktycznych wspomaga i pracodawcami.
organizacyjnych ze . Czy cele nauczania zostaty przygotowanie ucznia do
wzgledu na przyjete poprawnie sformutowane? zdania egzaminu
cele . Czy cele nauczania zawodowego.
odpowiadajg opisanym . Wysokie oceny z
tresciom programowym? przedmiotow
. Czy dobdr metod nauczania zawodowych.
pozwoli na osiggniecie celu? . Wysoka zdawalnos$c¢
. Czy zaproponowane metody egzaminéw zawodowych.
umozliwiajg realizacje tresci?
. Czy dobdr srodkdw
dydaktycznych pozwoli na
osiggniecie celu?
Stopien trudnosci . Czy program nie jest Program nauczania jest | 1. Ankieta wsréd nauczycielii | Przed planowanym
programu z pozyciji przetadowany, trudny? atrakcyjny dla ucznia i pracodawcow. wdrozeniem programu i w
ucznia . Czy jego realizacja nie rozwija jego 2. Analiza ocen. trakcie ksztatcenia.
powoduje negatywnych zainteresowania. 3. Obserwacja zaje¢.
skutkéw ubocznych? Duza aktywnos¢ i 4. Wywiad z uczniami.

frekwencja uczniéw na
zajeciach z przedmiotow
zawodowych.
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Faza ksztattujgca

Przedmiot badania

Pytania kluczowe

Wskazniki

Zastosowane metody, techniki
i narzedzia

Termin badania

Przewiduje 1. Czy uczen potrafi rozpoznac¢ Uczen potrafi: Testy jednokrotnego i Koniec klasy |
zagrozenia dla zrédta zagrozen 1. Rozpoznawac wielokrotnego wyboru,
zdrowia i zycia wystepujgcych w zaktadzie zagrozenia dla zdrowia, ankiety, obserwacja ucznia
cztowieka oraz gastronomicznym? zycia cztowieka. podczas wykonywania zadanh
mienia i Srodowiska 2. Czy uczen potrafi przewidzie¢ 2. Stosowac srodki zawodowych.
zwigzane z konsekwencje wystgpienia ochrony osobistej i
wykonywaniem zagrozen dla zdrowia i zycia zbiorowej w celu
zadan zawodowych w czlowieka w zaktadzie zabezpieczenia sie
gastronomii gastronomicznym? przed wystgpieniem
3. Czy uczen potrafi reagowac w zagrozen w miejscu
sytuacjach zagrozenia? pracy.
3. Okreslac¢ systemy
ostrzegania i
powiadamiania o
zagrozeniach lub
wypadkach w miejscu
pracy.
Planuje jadtospis 1. Czy uczen wymienia rodzaje Uczen potrafi: Projekty — ukfadanie Koniec klasy llI

zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

jadtospisow?

2. Czy uczen potrafi uktadac
jadtospisy zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia?

1. Wymienia¢ rodzaje
jadtospisow.

2. Stosowac zasady
racjonalnego zywienia.

3. Oceniac jadtospisy pod
wzgledem
zastosowanych zasad
racjonalnego zywienia.

jadtospiséw dla réznych grup
wiekowych, testy
sprawdzajgce wiedze z zasad
racjonalnego zywienia

Stosuje metody i
techniki sporzgdzania
potraw

1. Czy uczen wskazuje metody
obrébki cieplnej?

2. Czy uczen dobiera metody
obrébki cieplnej do
sporzgadzanych potraw?

Uczenh potrafi:
1. Wymienia¢ metody
obrébki cieplnej potraw.

2. Dobra¢ metody obrébki
cieplej do sporzadzenia
kotleta schabowego.

3. Dobra¢ obrébke cieplng
do sporzadzania dan
dietetycznych.

Testy, ¢wiczenia w grupach,
obserwacja ucznia podczas
zaje¢ praktycznych.

Il semestr klasa |
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Przygotowuje wyroby | 1. Czy uczen planuje czynnosci Uczen potrafi: Testy, schematy, projekty Klasa lll
ciastkarskie zwigzane z przygotowaniem 1. Wymieni¢ wszystkie dotyczgce planowania
ciasta na babke drozdzowg? czynnosci zwigzane z sporzadzania ciasta
. Czy uczen potrafi przygotowac produkcjg ciasta drozdzowego na babke.
surowce oraz potrzebny sprzet drozdzowego na
do sporzadzenia ciasta na babke.
babke drozdzowg? 2. Dobrac¢ surowce do
. Czy uczen potrafi zaplanowaé produkcji ciasta
dekoracje babki drozdzowej? drozdzowego.
3. Zaplanowa¢
przygotowanie
surowcow do
przygotowania ciasta
drozdzowego.
4. Zaplanowac niezbedny
sprzet do produkcji
ciasta drozdzowego.
Przygotowuje potrawy . Czy uczen planuje produkcje Uczen potrafi: Obserwacja ucznia podczas Klasa lll

Z miesa zwierzat
rzeznych

poledwicy po burgundzku?

. Czy uczen wykonat mise en

place potrawy?

. Czy uczen sporzadza

poledwice po burgundzku?

1.

2.

4.

Postuzy¢ sie recepturg
kulinarna.

Dobrac¢ surowce
niezbedne do
przygotowania
poledwicy po
burgundzku.
Zorganizowaé
stanowisko pracy do
wykonania zadania.
Przygotowac poledwice
po burgundzku.

sprawdzianu praktycznego

Przygotowuje potrawy
kuchni wtoskiej

. Czy uczen planuje etapy

produkcji makaronu
carbonara?

. Czy uczen przygotowat na

stanowisku potrzebne surowce
do produkcji makaronu
carbonara?

. Czy uczen sporzadza makaron

carbonara?

Uczenh potrafi:
1. Planowa¢ etapy

produkcji makaronu
carbonara.

2. Przygotowa¢ makaron

carbonara.

Cwiczenia praktyczne,
obserwacja ucznia podczas
sporzadzania potrawy.

W trakcie ksztatcenia klasa
(=111

87



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

1. Czy uczen potrafi stosowac
zasady etyki i komunikacji
interpersonalnej ze
wspotpracownikami?

2. Czy potrafi wspoétpracowac w
grupie?

3. Czy uczen wykazuje sie
kreatywnoscig podczas

Uczen potrafi:

1. Stosowac¢ kodeks savoir-
vivre przyjety w
srodowisku pracy.

2. Wspoétpracowaé ze
wspotpracownikami.

3. Wykonywac¢ potrawy
wedtug wiasnych

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

W trakcie ksztatcenia klasa
[l

wykonywania zadan receptur.
zawodowych?
Faza podsumowujaca
Przedmiot badania Pytania kluczowe Wskazniki Zastosowane metody, techniki | Termin badania

i narzedzia

Sprawnos¢ szkoty

1. Liczba poprawek

2. Liczba ocen niedostatecznych
kohAcoworocznych z
przedmiotéw zawodowych

3. llu uczniéw nie otrzymato
promociji do kolejnej klasy?

4. llu absolwentéw podijeto prace
zawodowag w zaktadach
gastronomicznych?

80% uczniéw zapisanych w
pierwszej klasie ukonczyto
szkote.

50% absolwentow podjeto
prace w zakfadzie
gastronomicznym.

Analiza wynikéw nauczania —
klasyfikacja uczniow,
wywiad telefoniczny.

Po zakonczeniu roku
szkolnego oraz po
ukonczeniu szkoty przez
uczniéw

Wyniki egzaminow
potwierdzajgcych
kwalifikacje w
zawodzie

1. llu uczniéw zapisano w
pierwszej klasie?

2. llu uczniéw przystgpito do
egzamindéw potwierdzajgcych
kwalifikacje w zawodzie?

3. llu uczniéw uzyskato minimalng
liczbe punktéw z egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w
zawodzie?

75% uczniow
przystepujgcych do
egzaminu uzyskato
Swiadectwo/dyplom
potwierdzajgcy kwalifikacje w
zawodzie.

Analiza wynikéw egzaminow z
OKE oraz programow
naprawczych.

Po uzyskaniu wynikow
egzaminéw
potwierdzajgcych
kwalifikacje w zawodzie

88



V. ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU:

1. Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow, czesé 1-2, WSiP, Warszawa 2013.

Zienkiewicz M., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw, czes¢ 3, WSiP, Warszawa 2013.
Konarzewska M., Lada E., Zielonka B., Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych, WSiP, Warszawa 2013.

Zabicki W., Kucharz matej gastronomii. Organizacja, bezpieczeristwo i higiena pracy, WSIP, Warszawa 2008.

o M D

Goérecka D., Limanéwka H., Superczynska E., Zylinska-Kaczmarek M., Technologia gastronomiczna z obstugg konsumenta, Format AB, Warszawa
2006.
Czerwinska D., Zasady zywienia, cze$c¢ 1, kwalifikacja T.15.1, WSIP, Warszawa 2018.

o

7. Czerwinska D., Zasady zywienia, cze$¢ 2, kwalifikacja T.15.1, WSIiP, Warszawa 2016.

8. Derbis A., Linka L., Zywienie i ustugi gastronomiczne, cze$é IV, Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii, Wydawnictwo ab Format AB,
Warszawa 2016.

9. Dominik P., BHP w branzy gastronomicznej, WSiP, Warszawa 2016.

10. Jastrzebski W., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, WSiP, Warszawa 2013.

11. Kasperek A., Kondratowicz M., Gastronomia. Tom |. Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii, kwalifikacja T.6, WSIiP, Warszawa 2018.

89



