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1.TYP SZKOLY: Zasadnicza Szkota Zawodowa

2. RODZAJ PROGRAMU: LINIOWY

3. AUTORZY, RECENZENCI | KONSULTANCI PROGRAMU NAUCZANIA:
Autorzy: Aneta Wojcieszek, Anna Mach

Recenzenci: ...

Konsultanci: ...

4. PODSTAWY PRAWNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

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

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

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

— Rozporzgdzeniem w sprawie warunkow i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniow

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

— Rozporzadzeniem w sprawie zasad udzielania i organizacji pomocy psychologiczno-pedagogicznej

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

— Rozporzgdzeniem w sprawie bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkotach

i placéwkach z dnia 31 grudnia 2002 r. z pézn. zmianami.

5. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach wspédtczesnego $wiata, wykonywania
pracy zawodowe] i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania szkoty i innych podmiotow
prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu
gospodarczo-spotecznym, na ktore wptywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesow
gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe
techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcédw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci

pracownikéw.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdlnego i zawodowego, w tym
doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapdéw
edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedza zawodowa przyczyni sie do podniesienia poziomu
umiejetnosci zawodowych absolwentéw szkét ksztatcgcych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania
wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajace rozwdj kazdego uczacego sie, stosownie do
jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych S$ciezek edukacji i kariery, mozliwosci
podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu koriczeniu nauki.
Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez
cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach
poszczegdlnych zawoddw wpisanych do klasyfikacji zawoddw szkolnictwa zawodowego.

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

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



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

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

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

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

5) umiejetnosé sprawnego postugiwania sie nowoczesnymi technologiami informacyjnymi i komunikacyjnymi;

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

7) umiejetnosé rozpoznawania wiasnych potrzeb edukacyjnych oraz uczenia sie;

8) umiejetnosé pracy zespotowe].

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

7. INFORMACJA O ZAWODZI|E KUCHARZ

Kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych: przechowywania zywnosci,
sporzgdzania potraw i napojow oraz wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojow. W zaktadzie
gastronomicznym kucharz przyjmuje surowce zywnosciowe i zabezpiecza je przed zepsuciem, w odpowiedni sposdb je
magazynujac lub utrwalajac. Ocenia i dobiera zywnos$¢ przeznaczong do produkcji. Przeprowadza obréobke wstepna
i przygotowuje potprodukty do obrébki cieplnej. Stosuje rézne metody obrébki cieplnej. Do obrébki surowcow
i potproduktow, ale takze do ekspedycji potraw wykorzystuje nowoczesne urzgdzenia gastronomiczne. Wykancza potrawy
i napoje oraz porcjuje je do odpowiednich naczyn, stosujac aktualne trendy w zakresie aranzacji potraw i napojow.
Wykonujac swoje zadania zawodowe dba o wiasciwe bezpieczenstwo zdrowotne sporzadzanych potraw i napojow,
przestrzegajac procedur obowigzujacych w gastronomii. Przestrzega takze zasad racjonalnego zywienia.

Stale aktualizuje swojg wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe szczegdlnie w zakresie towaroznawstwa zywnosci
i nowych technologii stosowanych w gastronomii. Obstuguje programy komputerowe do prowadzenia gospodarki
magazynowej i do rejestrowania zamdwien kelnerskich. Kucharz moze sporzadza¢ potrawy dietetyczne oraz regionalne i z
kuchni obcych narodéw. Zajmuje sie takze przygotowywaniem petnych positkdw, zaréwno codziennych jak

i okolicznosciowych; przygotowuje réwniez potrawy i napoje na przyjecia, dbajgc o wysoki standard swoich ustug. Miejscem
pracy kucharza najczesciej s zaktady gastronomiczne typu otwartego i zamknietego, w tym restauracje hotelowe i
gastronomia sieciowa oraz firmy cateringowe, ale réwniez gastronomia na statkach lub w innych $rodkach transportu itp.

8. UZASADNIENIE POTRZEBY KSZTALCENIA W ZAWODZIE

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

9. POWIAZANIA ZAWODU KUCHARZ Z INNYMI ZAWODAMI

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



KWALIFIKACIA SYMBOL ZAWOD ELEMENTY
ZAWODU WSPOLNE
T.6. Sporzadzanie potraw i 512001 Kucharz PKZ(T.c)
napojow 343404 Technik zywienia i
ustug
gastronomicznych

10. Podziat godzin na przedmioty z uwzglednieniem ramowego planu nauczania

Zgodnie z Rozporzgdzeniem MEN w sprawie ramowych planéw nauczania w zasadniczej szkole zawodowej minimalny
wymiar godzin na ksztatcenie zawodowe wynosi 1600 godzin, z czego na ksztatcenie zawodowe teoretyczne zostanie
przeznaczonych minimum 630 godzin, a na ksztatcenie zawodowe praktyczne 970 godzin.

W podstawie programowe;j ksztatcenia w zawodzie kucharz minimalna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe zostata
okreslona dla efektdw ksztatcenia i wynosi: - na ksztatcenie w ramach kwalifikacji T.6. przeznaczono — minimum 700 godzin.
- na ksztatcenie w ramach efektow wspolnych dla wszystkich zawodow i wspdlnych dla zawoddéw w ramach obszaru
ksztatcenia przeznaczono — minimum 300 godzin.

11. CELE SZCZEGOLOWE KSZTALCENIA W ZAWODZIE KUCHARZ

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan
zawodowych:

1) przechowywania zywnosci;

2) sporzadzania potraw i napojow;

3) wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojow.

Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie
programowej ksztatcenia w zawodzie kucharz:

— efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw (BHP, PDG, JOZ)

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

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



12. PLAN NAUCZANIA DLA ZAWODU KUCHARZ

Tabela 3. Plan nauczania przedmiotowego

ksztatcenie
zawodowe teoretyczne

Lp. Nazwa przedmiotu Klasa Liczba godzin w cyklu ksztalcenia
T tygodniowo | I acznie
Ksztalcenie zawodowe teoretyczne

1. Technika 1 2 - 3 96
bezpieczenstwo
gastronomii

2. Podstawy dziatalnosci - 2 2 4 128
w gastronomii

3. Technologia 2 5 4 11 352
gastronomiczna z
towaroznawstwem

4, Jezyk obcy zawodowy - 1 1 2 64

tgczna liczba godzin na 3 10 7 20 640

Ksztatcenie zawodowe praktyczne

ksztatcenie
zawodowe

5. Zajecia praktyczne u 6 8 16 30 970
pracodawcy
tgczna liczba godzin na 6 8 16 30 970
ksztatcenie
zawodowe praktyczne
t gczna liczba godzin na 9 18 23 50 1610

13. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

W programie nauczania dla zawodu KUCHARZ zastosowano taksonomie celéw ABCD B. Niemierko

1. Technika i bezpieczeristwa w gastronomii

2. Podstawy dziatalnosci w gastronomii

3. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
4. Jezyk obcy w gastronomii

5. Zajecia praktyczne u pracodawcy

96 godzin
128 godzin
352 godzin

64 godzin
970 godzin




5. Zajecia praktyczne u pracodawcy

5.1 Wykonywanie czynnosci porzgdkowych zapewniajacych bezpieczenstwo produkcji gastronomicznej
5.2. Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych w zaktadzie gastronomicznym
5.3. Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce

5.1 Wykonywanie czynnosci porzadkowych zapewniajacych bezpieczeristwo produkcji gastronomicznej

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:

Poziom

wymagan
programowych

(P lub PP)

Kategoria
taksonomiczna

Materiat ksztatcenia

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

o

(@}

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

(o]

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

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

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

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

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

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

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

T.6.1(6)4. zastosowac odpowiednie procedury
zabezpieczenia

jakosci zywnosci wynikajgce z obowigzujacych
systemow

zapewniania bezpieczenstwo zdrowotnego zywnosci;

T.6.2(1)5. przestrzega zasad ruchu jednokierunkowego
personelu, surowcow, wyrobdéw i odpadéw w
zaktadzie

Praktyczne zastosowanie przepiséw i
procedur obowigzujgcych w zaktadzie
gastronomicznymi, instruktaz
stanowiskowy; Czynnosci porzgdkowe
jako krytyczne punkty kontroli

w zaktadzie gastronomicznym;

Zasady zmywania i utrzymania naczyn
stotowych i kuchennych w zaktadzie
gastronomicznym.




gastronomicznym;

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

T.6.2(14)4. zastosowac odpowiednie procedury w P C
razie

przekroczenia krytycznych punktéw kontroli podczas
wykonywania zadan zawodowych kucharza;

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

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

Zajecia edukacyjne odbywaja sie w rzeczywistych warunkach pracy, co pozwala uczniowi na skonfrontowanie dotychczas
nabytych wiadomosci i umiejetnosci z wymogami na stanowiskach w zaktadzie gastronomicznym. Zajecia nalezy rozpoczg¢
od zapoznania ucznidw z zaktadem gastronomicznym oraz bezwzglednie stosowac instruktaz stanowiskowy, zwtaszcza

w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy oraz obstugi urzadzen gastronomicznych, przed rozpoczeciem pracy.

Dziat programowy ,,Wykonywanie czynnosci porzadkowych zapewniajacych bezpieczenstwo produkcji gastronomicznej”
jest wprowadzajacym. W zaktadzie gastronomicznym uczniowie ,przechodzg” przez kolejne stanowiska pracy,
rozpoczynajac od czynnosci pomocniczych. Istotnym efektem zajec jest wyksztatcenie nawykdw bezpiecznych zachowaé

i przestrzegania zasad zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci. Pomimo, ze w tym dziale programowym zaplanowano
wykonywanie czynnosci porzagdkowych zajecia powinny sie odbywa¢ w dobrze wyposazonym zaktadzie gastronomicznym,
gdzie najwazniejsze do osiggniecia efektow ksztatcenia beda nastepujgce pomieszczenia — stanowiska pracy:
pomieszczenia magazynowe, zmywalnia naczyn kuchennych i zmywalnia naczyn stotowych.

Srodki dydaktyczne

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

Zalecane metody dydaktyczne

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

Formy organizacyjne

Dominujaca formg powinna by¢ forma indywidualnej pracy.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Ocena moze polegac na obserwacja pracy ucznia i notowaniu wynikdw obserwacji w karcie obserwacji.

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

5.2. Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych w zaktadzie gastronomicznym

!
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BHP(8)3. zastosowac srodki ochrony indywidualnej i P C Magazynowanie srodkéw zywnosci w
zbiorowej podczas wykonywania zadan kucharza na warunkach zaktadu gastronomicznego
réznych stanowiskach pracy; Obrébka wstepna surowcow
BHP(10)4. zastosowac procedury obowigzujace P C spozywczych —przygotowywanie
podczas udzielania pierwszej pomocy w stanach pétproduktéw w warunkach zaktadu
zagrozenia zdrowia i zycia; gastronomicznego; Obrdébka cieplna
PKZ(T.c)(1)7. zastosowaé surowce, dodatki do P C surowcow i pétproduktdw w produkcji
zywnosci i materiaty pomocnicze zgodnie z ich gastronomicznej oraz wykanczanie
przeznaczeniem; potraw. Porcjowanie, dekorowane
PKZ(T.c)(2)3. zastosowaé zasady racjonalnego P C i ekspediowanie potraw i napojow —
wykorzystywania surowcow; w warunkach zaktadu gastronomicznego;




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

PP

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

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

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

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

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

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

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

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

T.6.1(7)5.zastosowaé metody utrwalania zywnosci

(o]

T.6.1(8)4. dobrac¢ urzgdzenia czesci magazynowe;j
zaktadu gastronomicznego do przechowywania
okreslonej zywnosci;

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

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

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

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

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

T.6.2(5)5. wskaza¢ mozliwos¢ zastgpienia okre$lonego
surowca surowcem zastepczym;

T.6.2(6)6. ocenic¢ przebieg procesu technologicznego
i w razie koniecznosci wprowadzac dziatania
naprawcze;

PP

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

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

T.6.2(7)5.zastosowad zwroty poprodukcyjne w
produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji
kosztéw;

T.6.2(8)3. oceni¢ zmiany zachodzgce w zywnosci
podczas sporzadzania potraw i napojow;

T.6.2.(9)4. dobra¢ urzadzenia gastronomiczne do
ekspedycji okreslonych potraw lub napojéw
w okreslonych warunkach;

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

T.6.2(11)4. zastosowac zasade przeprowadzenia oceny

Przygotowywanie positkdw codziennych i
okolicznosciowych w warunkach
zaktadu gastronomicznego.




organoleptycznej potraw i napojéw przed ich
wydaniem konsumentom;

T.6.2(13)5. porcjowac dekorowac potrawy stosujgc P C
powtarzalnos¢, zgodnie z ustalonym wzorcem porcji
przyktadowej potrawy lub zestawu potraw;

Planowane zadania

Wykonaj zadania kucharza na okreslonych stanowiskach zgodnie z przydzielonym harmonogramem

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

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Uczen pracuje na réznych stanowiskach pracy, wykonujac coraz bardziej ztozone czynnosci zawodowe. Podlega dyscyplinie i
kontroli zblizonej do kontroli pracowniczej. Aby osiggna¢ zamierzony cel powinien otrzymywac jasne, dobrze sprecyzowane
polecenia oraz pomoc w razie napotkania trudnosci. Wymaga to statej dyskretnej obserwacji pracy ucznia i rzetelnej
informacji zwrotnej. Zajecia powinny odbywac sie w dobrze wyposazonym zaktadzie gastronomicznym o mozliwie szerokim
asortymencie produkgcji. Jesli zajecia praktyczne odbywaja sie w warsztatach szkolnych lub centrach ksztatcenia praktycznego,
zaleca sig, aby byly w nich zorganizowane nastepujgce stanowiska:

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

b) stanowiska obrébki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw), wyposazone w: zlewozmywak z instalacja
zimnej i cieptej wody, stoty

produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, ptuczko-obieraczke i urzadzenie do dezynfekcji jaj,

c) stanowiska obrdbki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw), wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg
zimnej i cieptej wody, stoty

produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice

z przystawkami,

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

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

f) stanowiska obrdbki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej

i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali

nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety podgrzewcze i
trzony kuchenne z wyciggami,

patelnie elektryczne,

g) stanowiska ekspedycji potraw i napojéw (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw), wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg
zimnej i cieptej wody, stét do

ekspedycji potraw oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacze do
potraw i talerzy,

h) stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw), wyposazone w: zlewozmywak trzykomorowy z instalacja
zimnej i cieptej wody, pojemniki na

odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i Srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn.

Ponadto warsztaty szkolne powinny by¢ wyposazone w: urzadzenia chtodnicze oraz pomieszczenia magazynowe, wyposazone
w urzadzenia do przechowywania

zywnosci, sale konsumenckg, wyposazong w: stoty, krzesta, bielizne i zastawe stotowg, tace oraz elementy do dekoracji
stotéw, kosze na odpady, apteczke,

instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systemdéw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, receptury potraw, karty potraw i napojéw.

Srodki dydaktyczne

Wszystkie materiaty, sprzety i dokumenty niezbedne do wykonania zadan zawodowych na poszczegdlnych stanowiskach
pracy.

Zalecane metody dydaktyczne

Stosowac nalezy metody ksztatcenia praktycznego — instruktaz, pokaz, ¢wiczenia oraz metode pracy produkcyjnej. Metoda
pracy produkcyjnej moze zostac zastosowana po opanowaniu przez ucznidw prostych czynnosci i operacji zawodowych, ktére
byty wczesniej ksztattowane na zajeciach ,,Procesy technologiczne w gastronomii”. Umiejetnosci i sprawnos¢ manualna
uczniow ksztattowane sg w wyniku wielokrotnego powtarzania czynnosci — dziatan zawodowych.

Wykonywanie z pozoru takich samych zadan zawodowych w pracowni szkolnej i rzeczywistych warunkach pacy wymaga od
uczniéw innych umiejetnosci. Chodzi nie tylko o wiekszg sprawnosé, ale réwniez inna jest organizacja pracy — planowanie, czas
wykonania, w warunkach pracy uzywa sie bardziej skomplikowanych narzedzi. Celem zaje¢ produkcyjnych jest nie tylko
podniesienie sprawnosci uczniéw, ale takze osiggniecie dyscypliny technologicznej, odpowiedzialnosci za

jakos¢ produkcji, przestrzeganie norm czasowych i organizacyjnych.

Formy organizacyjne
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Dominujaca formg powinna by¢ forma indywidualnej pracy.

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

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

5.3. Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce

Uszczegotowione efekty ksztatcenia . -§ ~ © g
E % 2 &l % E Materiat ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: 5§ E E 3 ;*_,n 2
> Fwal S8
s S
PDG(3)5. przestrzegac przepiséw prawa dotyczacych P C
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
PDG(4)4. okresli¢ mozliwosci funkcjonowania zaktadu PP D
gastronomicznego w mikrootoczeniu;
PDG(5)4.poréwnad dziatania prowadzone przez P C
przedsiebiorstwa konkurencyjne;
PDG(6)3. okresli¢ mozliwosci wspotpracy z innymi P C
przedsiebiorstwami gastronomicznymi;
PKZ(T.c)(10)3.zastosowad programy komputerowe P C
wspomagajgce wykonywanie zadan kucharza w
zakresie gospodarki magazynowej oraz programow
stuzacych do przekazywania zamoéwien sktadanych
przez kelneréw do kuchni;

Planowane zadania

Obstuz program komputerowy stosowany w gastronomii.

Uczniowie powinni ¢wiczy¢ obstuge programéw do prowadzenia gospodarki magazynowej oraz rejestracji zamowien
kelnerskich.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

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

Srodki dydaktyczne

Komputer z oprogramowaniem przeznaczonym dla gastronomii, dokumentacja gastronomiczna.

Zalecane metody dydaktyczne

Zaleca sie zastosowac pokaz z objasnieniem, instruktaz, ¢wiczenia praktyczne.

Formy organizacyjne

Zaleca sie forme pracy indywidualnej.

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

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajgce:
-dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
-dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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ZALACZNIKI:

Zatacznik 1: EFEKTY KSZTAtCENIA DLA ZAWODU KUCHARZ ZAPISANE W ROZPORZADZENIU
W SPRAWIE PODSTAWY PROGRAMOWEJ KSZTALCENIA W ZAWODACH (tabela 1)

Zatacznik 2: POGRUPOWANE EFEKTY KSZTALCENIA (tabela 2)

Zatacznik 3: USZCZEGOtOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA (tabela 3)

Zatacznik 1

EFEKTY KSZTALCENIA DLA ZAWODU KUCHARZ ZAPISANE W ROZPORZADZENIU W SPRAWIE
PODSTAWY PROGRAMOWEJ KSZTALCENIA W ZAWODACH

Tabela 1. Efekty ksztatcenia w zawodzie KUCHARZ 512001

Nazwa grupy efektéw Efekty ksztatcenia
ksztatcenia

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow

Bezpieczenstwo i higiena BHP(1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng
pracy (BHP) pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig;

BHP(2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska w
Polsce;

BHP(3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

BHP(5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych
czynnikéw w srodowisku pracy;

BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na
organizm cztowieka;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych;

BHP(9) przestrzega zasad bezpieczeristwa i higieny pracy oraz
stosuje przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska;

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach
przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia.
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Podejmowanie
i prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej (PDG)

PDG(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki
rynkowej;

PDG(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace
ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i
prawa autorskiego;

PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

PDG (4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace
w branzy i powigzania miedzy nimi;

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa
funkcjonujgce w branzy;

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi
przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia
i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy
komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci
gospodarcze;j.

Jezyk obcy ukierunkowany
zawodowo (JOZ)

JOZ(1) postuguje sie zasobem Srodkéw jezykowych (leksykalnych,
gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych),
umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

JOZ(2) interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych
czynnosci zawodowych artykutowane powoli i wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka;

JOZ(3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczgce
wykonywania typowych czynnosci zawodowych;

JOZ(4) formutuje kroétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty
pisemne umozliwiajgce komunikowanie sie w Srodowisku pracy;

JOZ(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

Kompetencje personalne
i spoteczne (KPS)

KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki;

KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

—_— |~ |~ |~ |~

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos$¢ za podejmowane
dziatania;

KPS(9) potrafi negocjowac warunki porozumieé;

KPS(10) wspotpracuje w zespole.

Efekty ksztatcenia wspodlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego,
stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw

PKZ (T.c)

‘ PKZ(T.c)(1)rozrdéznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
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Umiejetnosci stanowiace
podbudowe do ksztatcenia
w zawodach: kucharz,
technik zywienia i ustug
gastronomicznych

pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;

PKZ(T.c)(2)przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania
surowcow;

PKZ(T.c)(3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

PKZ(T.c)(4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

PKZ(T.c)(5) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji gastronomicznej;

PKZ(T.c)(6) rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

PKZ(T.c)(7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach
gastronomicznych;

PKZ(T.c)(8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;

PKZ(T.c)(9) okresla zagrozenia, ktére majg wptyw na jakosc
i bezpieczeristwo zywnosci;

PKZ(T.c)(10) stosuje programy komputerowe wspomagajgce
wykonywanie zadan.

Efekty ksztatcenia wita

sciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie kucharz

T.6. Sporzadzanie potraw

i napojow

1. Przechowywanie
Zywnosci

2. Sporzadzanie i ekspedycja
potraw i napojow

T.6.1(1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

T.6.1(2) klasyfikuje zywnos¢ w zalezno$ci od trwatosci,
pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej;

T.6.1(3) przestrzega zasad oceny jako$ciowej zywnosci;

T.6.1(4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

T.6.1(5) rozpoznaje zmiany zachodzgce w przechowywanej
Zywnosci;

T.6.1(6) rozréznia systemy zapewniania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci;

T.6.1(7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

T.6.1(8) rozrdéznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen
magazynowych;

T.6.1(9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci;

T.6.2(1) okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen
w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego;

T.6.2(2) rozréznia i przestrzega procedur zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

T.6.2(3) stosuje receptury gastronomiczne;

T.6.2(4) rozréznia metody i techniki sporzgdzania potraw i
napojow;

T.6.2(5) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;

T.6.2(6) sporzgdza potprodukty oraz potrawy i napoje;

T.6.2(7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;

T.6.2(8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas
sporzgdzania potraw i napojéw;

T.6.2(9) rozréznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojéw;

T.6.2(10) uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojéw;

T.6.2(11) ocenia organoleptycznie zywnos¢;

T.6.2(12) dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojéw;

T.6.2(13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

14




Control Point).

T.6.2(14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z Zasadami
Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice),
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing
Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical

Zatacznik 2
POGRUPOWANE EFEKTY KSZTALCENIA
Tabela 2. Pogrupowane efekty ksztatcenia
klasa
~
2
=]
'é Il 1l liczba godzin
S Efekty ksztatcenia z podstawy przeznaczona
g programowej real?zaacje
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8 € I 2 B @ B @ ksztatcenia
© g £ :F: £ g £ g
5 8 S l2 8|28 |2
2 o - - - - - -

A B C D

< BHP (4) przewiduje zagrozenia dla
';r; S, 5 | zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia

)
‘w & @ | isrodowiska zwigzane z
N = . .

o wykonywaniem zadan zawodowych;
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BHP (5) okresla zagrozenia zwigzane
z wystepowaniem szkodliwych
czynnikéw w srodowisku pracy;

BHP (6) okresla skutki oddziatywania
czynnikéw szkodliwych na organizm
cztowieka;

BHP (7) organizuje stanowisko pracy
kucharza zgodnie z obowigzujgcymi
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska;

BHP (8) stosuje srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowe] podczas
wykonywania zadan zawodowych;

BHP (9) przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje przepisy prawa dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska;

BHP (10) udziela pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach przy

pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia;

KPS(1) przestrzega zasad kultury
i etyki;

80

KPS(2) jest kreatywny
i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS(3) przewiduje skutki
podejmowanych dziatan;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze
stresem;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe;

KPS(7) przestrzega tajemnicy
zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosic¢
odpowiedzialnos¢ za podejmowane
dziatania;

KPS(9) potrafi negocjowac warunki
porozumien;

KPS(10) wspodtpracuje w zespole;

PKZ(T.c) (1) rozréznia surowce,
dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji
gastronomicznej;

PKZ(T.c) (2) przestrzega zasad
racjonalnego wykorzystania
surowcow;
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PKZ(T.c) (3) przestrzega zasad
gospodarki odpadami;

PKZ(T.c) (4) przestrzega zasad
racjonalnego zywienia;

PKZ(T.c) (5) postuguje sie
instrukcjami obstugi maszyn

i urzadzen stosowanych w produkcji
gastronomicznej;

PKZ(T.c) (6) rozrdznia maszyny,
urzadzenia i sprzet stosowane

w produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespoty;

PKZ(T.c) (7) rozpoznaje instalacje
techniczne w zaktadach
gastronomicznych;

PKZ(T.c) (8) przestrzega zasad
organoleptycznej oceny zywnosci;

PKZ(T.c) (9) okresla zagrozenia, ktore
majg wptyw na jakosé
i bezpieczenstwo zywnosci;

PKZ(T.c) (10) stosuje programy
komputerowe wspomagajgce wykonywanie
zadan

80

T.6.1(1) ocenia zywnos¢ pod
wzgledem towaroznawczym;

T.6.1(2) klasyfikuje zywnos¢

w zaleznosci od trwatosci,
pochodzenia, wartosci odzywczej
i przydatnosci kulinarnej;

T.6.1(3) przestrzega zasad oceny
jakosciowej zywnosci;

T.6.1(4) dobiera warunki do
przechowywania zywnosci;

T.6.1(5) rozpoznaje zmiany
zachodzace w przechowywanej
Zywnosci;

T.6.1(6) rozréznia systemy
zapewniania bezpieczenistwa
zdrowotnego zywnosci;

T.6. 1(7) dobiera metody utrwalania
Zywnosci;

T.6.1(8) rozréznia urzadzenia
stanowigce wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

T.6.1(9) uzytkuje urzadzenia do
przechowywania zywnosci;

T.6.2(1) okresla role funkcjonalnego
uktadu pomieszczen w organizacji
pracy zaktadu gastronomicznego;.

T.6.2(2) rozréznia i przestrzega

700
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procedur zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci;

T.6.2(3) stosuje receptury
gastronomiczne;

T.6.2(4) rozréznia metody i techniki
sporzgdzania potraw i napojéw;

T.6.2(5) dobiera surowce do
sporzgdzania potraw i napojéw;

T.6.2(6) sporzgdza potprodukty oraz
potrawy i napoje;

T.6.2(7) przestrzega zasad
racjonalnej gospodarki zywnoscig;

T.6.2(8) rozpoznaje zmiany
zachodzace w zywnosci podczas
sporzadzania potraw i napojéw;

T.6.2(9) rozrdznia sprzet i urzadzenia
do sporzadzania i ekspedycji potraw
i napojow;

T.6.2(10) uzytkuje sprzet i urzadzenia
do sporzadzania i ekspedycji potraw
i napojow;

T.6.2(11) ocenia organoleptycznie
2ywnosc;.

T.6.2(12) dobiera zastawe stotowg
do ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2(13) porcjuje, dekoruje i wydaje
potrawy i napoje;

T.6. 2(14) monitoruje krytyczne
punkty kontroli w procesach
produkcji oraz podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z Zasadami
Dobrej Praktyki Higienicznej GHP
(ang. Good Hygiene Practice), Dobrej
Praktyki Produkcyjnej GMP (ang.
Good Manufacturing Practice)

i systemem HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Point;

PDG(2) stosuje przepisy prawa pracy,
przepisy prawa dotyczgce ochrony
danych osobowych oraz przepisy
prawa podatkowego i prawa
autorskiego;

PDG(3) stosuje przepisy prawa
dotyczace prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(4) rozrdznia przedsiebiorstwa
i instytucje wystepujace w branzy
i powigzania miedzy nimi;

PDG(5) analizuje dziatania

110
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prowadzone przez przedsiebiorstwa
funkcjonujgce w branzy;

PDG(6) inicjuje wspdlne
przedsiewziecia z réznymi
przedsiebiorstwami z branzy;

taczna liczba godzin przeznaczona na ksztatcenie zawodowe praktyczne 970

taczna liczba godzin przeznaczona na efekty ksztatcenia wspoélne dla wszystkich zawodoéw 618

oraz efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodoéw

USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA

Tabela 3. Uszczegdtowione efekty ksztatcenia

992
taczna liczba godzin przeznaczona na kwalifikacje T.6.
Razem 1610
Zatacznik 3

Nazwa przedmiotu /

pracowni

Efekty ksztatcenia z podstawy
programowej
Uczen:

Uszczegétowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:

Zajecia praktyczne u pracodawcy

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla
zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i
srodowiska zwigzane z wykonywaniem

zadan zawodowych;

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

BHP (5) okresla zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem szkodliwych czynnikéow
w $rodowisku pracy;

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

BHP(6) okresla skutki oddziatywania
czynnikéw szkodliwych na organizm
cztowieka;

BHP(6)2. wskazaé rozwigzania
zmniejszajgce ucigzliwos$é pracy na
poszczegdlnych stanowiskach pracy
kucharza podczas wykonywania
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réznych zadan zawodowych;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy
zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

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

BHP(8) stosuje srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych;

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

BHP(9) przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje przepisy prawa dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

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

BHP(10) udziela pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach przy
pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia.

BHP(10)4. zastosowad procedury
obowigzujgce podczas udzielania
pierwszej pomocy w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia;

PKZ (T.c)(1) rozréznia surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji
gastronomicznej;

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

PKZ(T.c)(2) przestrzega zasad
racjonalnego wykorzystania surowcow;

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

PKZ(T.c)(3) przestrzega zasad
gospodarki odpadami;

PKZ(T.c)(3)7. scharakteryzowaé
procedury obowigzujgce w
gastronomii, wynikajgce z systeméw
GHP i HACCP, odnoszace sie do
gospodarki odpadami;

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

PKZ(T.c)(4) przestrzega zasad
racjonalnego Zywienia;

PKZ(T.c)(4)6. dobrac¢ dodatki do
przygotowanych potraw;

PKZ(T.c)(4)7. dobrac¢ dodatki do
przygotowanych positkéw;

PKZ(T.c)(5) postuguje sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen stosowanych

PKZ(T.c)(5)5. zastosowac zasade
bezwzglednego zapoznawania sie z
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w produkcji gastronomicznej;

instrukcja obstugi przed pierwszym
uruchomieniem urzadzenia;

PKZ (T.c)(6) rozréznia maszyny,
urzadzenia i sprzet stosowane w
produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespoty;

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

PKZ(T.c)(7) rozpoznaje instalacje
techniczne w zaktadach
gastronomicznych;

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

PKZ (T.c)(8) przestrzega zasad
organoleptycznej oceny zywnosci;

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

PKZ (T.c)(9) okresla zagrozenia, ktore
majq wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo
Zywnosci;

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

zdrowotnego zywnosci

PKZ(T.c)(10) stosuje programy
komputerowe wspomagajace
wykonywanie zadan;

PKZ(T.c)(10)3.zastosowad programy
komputerowe wspomagajace
wykonywanie zadan kucharza w
zakresie gospodarki magazynowej
oraz programow stuzgcych do
przekazywania

zamoéwien sktadanych przez kelneréw
do kuchni;

T.6.1(1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem
towaroznawczym;

T.6.1(1)5. zidentyfikowaé czynniki
obnizajace jako$¢ zywnosci;

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

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

T.6.1(2) klasyfikuje zywnos$¢ w
zaleznosci od trwatosci, pochodzenia,
wartosci odzywczej i przydatnosci
kulinarnej;

T.6.1(2)4. ocenic przydatnosc
kulinarng zywnosci;

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

T.6.1(3) przestrzega zasad oceny
jakosciowej zywnosci;

T.6.1(3)3. ocenic jakos¢ zywnosci
przed jej uzyciem do sporzadzania
potraw lub napojow;

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

T.6.1(4)4. zabezpieczy¢ zywnos¢ przed
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T.6.1(4) dobiera warunki do
przechowywania zywnosci;

zepsuciem;

T.6.1(4)5. oszacowac czas
przechowywania okreslonego srodka
Zywnosci;

T.6.1(4)6. wskaza¢ rodzaj magazynu w
zaktadzie gastronomicznym do
przechowywania okreslonego srodka
Zywnosci;

T.6.1(5) rozpoznaje zmiany zachodzace
w przechowywanej zywnosci;

T.6.1(5)3. ocenic¢ zmiany jakie zaszty w
przechowywanej zywnosci;

T.6.1(5)4. okresli¢ kiedy zywnos¢ jest
zepsuta;

T.6.1(6)5. okresli¢ sposdb
postepowania ze srodkiem zywnosci,
w ktérym zaszty zmiany podczas
przechowywania;

T.6.1(6) rozréinia systemy zapewniania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

T.6.1 (6)3. wskaza¢ mozliwosci
zabezpieczenia jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci;

T.6.1(6)4. zastosowac odpowiednie
procedury zabezpieczenia jakosci
zywnosci wynikajace z
obowigzujgcych systemow
zapewniania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

T.6.1(7) dobiera metody utrwalania
Zywnosci;

T.6.1(7)4. dobraé¢ metode utrwalania
do okreslonego srodka zywnosci;

T.6.1(7)5.zastosowad metody
utrwalania zywnosci,

T.6.1(8) rozréznia urzadzenia
stanowigce wyposazenie pomieszczen
magazynowych;

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

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

T.6.1(9) uzytkuje urzadzenia do
przechowywania zywnosci;

T.6.1(9)2. ocenic stan techniczny
urzadzen magazynowych przed ich
uruchomieniem oraz w czasie ich
eksploatacji;

T.6.1(9)3. obstuzy¢ urzagdzenia do
przechowywania zywnosci;

T.6.2(1) okresla role funkcjonalnego
uktadu pomieszczen w organizacji pracy

T.6.2(1)4. ocenic znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego dla bezpieczeristwa
pracownikéw, bezpieczenstwa i
jakosci produkcji oraz wynikow
ekonomicznych zaktadu
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zaktadu gastronomicznego;

gastronomicznego;

T.6.2(1)5. przestrzegad zasad ruchu
jednokierunkowego personelu,
surowcow, wyrobow i odpadéw w
zaktadzie gastronomicznym;

T.6.2(2) rozréinia i przestrzega procedur

zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

T.6.2(2)3. zastosowac zasady
okreslone w procedurach zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci podczas
procesow technologicznych;

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

T.6.2(3) stosuje receptury
gastronomiczne;

T.6.2(3)5 dokonaé analizy tresci
receptur gastronomicznych;

T.6.2(3)6 sporzadzi¢ potrawe lub
napo6j na podstawie receptury;

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

T.6.2(4) rozréznia metody i techniki
sporzadzania potraw i napojow;

T.6.2(4)5. dobra¢ metode i technike
do wykonania okreslonej potrawy lub
napoju;

T.6.2(4).6 zastosowad odpowiednig
metode (technike) do sporzadzania
potrawy lub napoju;

T.6.2(4)7. zastosowaé odpowiednie
metody (techniki) sporzadzania
potraw i

napojéw w masowej produkcji w
zaktadzie gastronomicznym;

T.6.2(5) dobiera surowce do
sporzadzania potraw i napojow;

T.6.2(5)3. wybra¢ odpowiedni
surowiec do sporzadzenia okreslonej
potrawy lub napoju;

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

T.6.2(5)5. wskaza¢ mozliwos¢
zastgpienia okreslonego surowca
surowcem zastepczym;

T.6.2(6)3. zorganizowac stanowiska
pracy do poszczegdlnych etapéw
sporzadzania potraw lub napojéw lub
potproduktow;
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T.6.2(6) sporzadza poétprodukty oraz
potrawy i napoje;

T.6.2(6)4. dokonac¢ analizy przebiegu
procesu technologicznego;

T.6.2(6)5. zastosowac zasady
doprawiania potraw i napojéw;

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

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

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

T.6.2(7) przestrzega zasad racjonalnej
gospodarki zywnoscig;

T.6.2(7)4. zabezpieczy¢ zwroty
poprodukcyjne przed zepsuciem;

T.6.2(7)5.zastosowad zwroty
poprodukcyjne w produkgcji
gastronomicznej w celu racjonalizacji
kosztow;

T.6.2(8) rozpoznaje zmiany zachodzace
w Zywnosci podczas sporzadzania
potraw i napojow;

T.6.2(8)2. rozréznié¢ zmiany
zachodzace w zywnosci podczas
poszczegdlnych procesow obraobki
technologicznej;

T.6.2(8)3. oceni¢ zmiany zachodzace w
zywnosci podczas sporzadzania
potraw i napojow;

T.6.2 (9) rozréznia sprzet i urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji potraw i
napojow;

T.6.2(9)3. dobra¢ gastronomiczne
urzadzenia produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan;

T.6.2.(9)4. dobrad urzadzenia
gastronomiczne do ekspedyciji
okreslonych potraw lub napojéw w
okreslonych warunkach;

T.6.2(10) uzytkuje sprzet i urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji potraw i
napojow;

T.6.1(10)2. sprawdzi¢ stan techniczny
urzadzen produkcyjnych oraz do
ekspedycji potraw i napojow przed ich
uruchomieniem a takze kontrolowac
podczas eksploatacji tych urzadzen

T.6.1(10)3. obstuzy¢ urzadzenia do
produkgcji i ekspedycji potraw i
napojow;

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

T.6.2(11) ocenia organoleptycznie
2Zywnos¢;

T.6.2(11)3. ocenic¢ organoleptycznie
potrawy i napoje oraz zastosowad
odpowiednie dziatania w razie gdy
ocena jest negatywna;

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

T.6.2(12) dobiera zastawe stotowga do
ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2(12)3. dobrac zastawe stotowg
do okreslonej potrawy lub napoju;

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

T.6.2(13) porcjuje, dekoruje i wydaje
potrawy i napoje;

T.6.2(13)3. zwazy¢ lub odmierzy¢
potrawy i napoje stosownie do
okreslonej wielkosci porcji;

T.6.2(13)4. zastosowac przyjete
zasady porcjowania, dekoracji
(aranzacji) potraw lub napojéw;

T.6.2(13)5. porcjowac dekorowac
potrawy stosujgc powtarzalnosé,
zgodnie ustalonym wzorcem porcji
przyktadowej potrawy lub zestawu
potraw;

T.6.2(14) monitoruje krytyczne punkty
kontroli w procesach produkcji oraz
podejmuje dziatania korygujace zgodnie
z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej
GHP (ang. Good Hygiene Practice),
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang.
Good Manufacturing Practice) i
systemem HACCP (ang. Hazard Analysis
and Critical Control Point).

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

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

PDG(2) stosuje przepisy prawa pracy,
przepisy prawa dotyczace ochrony
danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(2)5. przestrzegac przepiséw
prawa

pracy, przepiséw prawa dotyczacych
ochrony danych osobowych oraz
przepiséw prawa autorskiego;

PDG(3) stosuje przepisy prawa
dotyczace prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(3)5. przestrzegaé przepisoéw
prawa

dotyczacych prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(4) rozréznia przedsiebiorstwa
instytucje wystepujace w branzy
powigzania miedzy nimi;

PDG(4)4. okresli¢ mozliwosci
funkcjonowania zaktadu
gastronomicznego w mikrootoczeniu;
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PDG(5) analizuje dziatania prowadzone
przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w
branzy;

PDG(5)4.poréwnad dziatania
prowadzone przez przedsiebiorstwa
konkurencyjne;

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia
z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(6)3. okresli¢ mozliwosci
wspotpracy z innymi
przedsiebiorstwami
gastronomicznymi;
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