PROGRAM NAUCZANIA PRZEDMIOTU W KSZTALCENIU PRAKTYCZNYM

- PRACOWNIA TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ (ZAJECIA PRAKTYCZNE)

KUCHARZ

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 512001

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan



l. Wstep do programu
1. OPIS ZAWODU

Kucharz
nr cyfrowy zawodu: 512001
Branza: hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna
Zawodd kucharz o symbolu cyfrowym 512001 jest ksztatcony w ramach obszaru hotelarsko-gastronomiczno-turystycznego HGT. Dla zawodu okreslono Il
poziom PRK jako kwalifikacji petne;j.
W zawodzie wyodrebniono 1 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 kursow zawodowych. W dalszym
procesie ksztatcenia uczeh moze uzyska¢ dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w Branzowej Szkole
Il stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajgc wyksztatcenie ogélne do poziomu $redniego.
Podstawowymi zadaniami kucharza sg przechowywanie zywnosci, produkcja i ekspedycja potraw i napojéw. Kucharz sporzgdza rézne potrawy z surowcéw
roslinnych i zwierzecych, wyroby ciastkarskie i desery oraz napoje z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzadzen w zaktadach gastronomicznych i
przedsiebiorstwach zajmujgcych sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobdéw i pétproduktdow kulinarnych, wykonujgc przy tym takie czynnosci, jak:
magazynowanie i pobieranie surowcéw oraz poétprodukidw, zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow, potproduktow i wyrobéw gotowych, wykonywanie
obrébki wstepnej surowcow, wykonywanie, wykanczanie i ekspedycja réznych potraw. Wykonujgc swoje zadania zawodowe, dba o jako$¢ sporzgdzanych
potraw i napojow, przestrzegajgc procedur obowigzujgcych w gastronomii. Przestrzega takze zasad racjonalnego zywienia. Kucharz moze sporzgdzaé
potrawy dietetyczne, regionalne oraz potrawy z kuchni réznych narodow. Zajmuje sie przygotowywaniem petnych positkdw codziennych oraz
okoliczno$ciowych. Miejscem pracy kucharza najczesciej sa zaklady gastronomiczne typu otwartego i zamknietego, w tym restauracje hotelowe, gastronomia
sieciowa, firmy cateringowe oraz przedsiebiorstwa zajmujgce sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobéw i potproduktéw kulinarnych.
Kucharz powinien posiada¢ wiedze o surowcach, dodatkach do zywnosci i materiatach pomocniczych stosowanych w produkcji gastronomicznej, zasadach
racjonalnego wykorzystania surowcéw, zasadach gospodarki odpadami, zasadach racjonalnego zywienia, technikach i metodach stosowanych podczas
sporzgdzania potraw. Powinien takze umie¢ dobierac i postugiwac sie narzedziami i urzgdzeniami stosowanymi w produkcji gastronomiczne;.
W zawodzie kucharz szczegdlnie wazna jest skrupulatno$¢, doktadnos¢ i zdolnos¢ do koncentracji. Od kucharza wymaga sie specyficznych predyspozycii i

kompetencji spotecznych, szczegdlnie — wysokiej odpornosci na stres, odpowiedzialno$ci, rzetelnosci, zdolnosci do wspdtpracy w grupie oraz kreatywnosci.



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

potrafic:

przechowywaé zywnos¢ w warunkach zapewniajgcych jej trwatos¢ i identyfikowac zmiany zachodzgce w magazynowanej Zywnosci,

dokonac¢ oceny towaroznawczej/organoleptycznej surowcow, potproduktéw 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 sporzadzania potraw i napojéw zgodnie z recepturami,

uzytkowac sprzet i urzgdzenia w produkcji potraw i napojow,

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

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

rozpoznaé i zapobiega¢ zmianom zachodzgcym w surowcach i pétproduktach podczas sporzadzania potraw i napojéw oraz oceniaé organoleptycznie
potrawy i napoje w poszczegodlnych etapach procesu technologicznego,

przestrzega¢ procedur zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas przechowywania, sporzgdzania i serwowania
potraw i napojow,

klasyfikowac i okres$lac role sktadnikow pokarmowych zawartych w Zywnosci,

planowac¢ i modyfikowac jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,

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

stosowac sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg oraz urzgdzenia do przechowywania zywno$ci w zaktadzie gastronomicznym,

uzytkowac pomieszczenia zaktadu gastronomicznego zgodnie z przeznaczeniem,

przestrzegac przepiséw bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz wymagan ergonomii w gastronomii,
udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w sytuacjach zagrozenia zdrowia i zycia,

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

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



2. CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU
Typ programu: przedmiotowy o strukturze spiralnej. Ksztatcenie odbywac bedzie sie w cyklu 3-letnim.
Uzasadnienie:
Wybdr odpowiedniej koncepcji czy struktury programu nauczania jest uzalezniony w duzej mierze od mozliwosci organizacyjnych i warunkéw realizacji szkét
ksztatcgcych w zawodach ale takze od wiedzy i umiejetnosci nauczyciela realizujgcego ten program. Dlatego nalezy dokonaé szczegotowej analizy i wyboru
programu, biorgc pod uwage przedstawione zalety ksztatcenia z wykorzystaniem programu przedmiotowego o strukturze spiralnej.
Tresci ksztatcenia w programie przedmiotowym to:
—  zbiér znaczeh wiadomosci odebranych przez ucznia i wytworzonych przez niego w trakcie uczenia sie,
—  zbidr planowanych czynno$ci ucznia wyznaczonych przez materiat nauczania oraz zaplanowang zmiane psychiczna,
— jest uktadem dynamicznym, zmiennym w trakcie pracy ucznia — oddajgcym funkcjonowanie tresci poznanych.
Przyjecie struktury spiralnej dla uktadu tych tresci ma nastepujgce zalety:
— umozliwia uczniom stopniowe wzbogacanie zakresu informacji, pogtebianie tresci i nabywanie coraz to bardziej skomplikowanych umiejetnosci,
— umozliwia nauczycielowi wykonanie powtornej ekspozycji poszczegolnych tematéw, co daje szanse na utrwalanie wiadomosci i umiejetnosci poznanych na
poczatku cyklu ksztatcenia.
Spiralny ukfad tresci ma duze znaczenie w kontekscie egzaminéw zewnetrznych, uczen wracajac do tresci poznanych na poczatku cyklu ksztatcenia wraca do
nich, nadbudowujac je o kolejne tresci i umiejetnosci sprawdzane na egzaminie zawodowym.
Ponadto pracownik gastronomii, z uwagi na wykonywanie zadan zawodowych, realizuje je na roznych stanowiskach pracy, dlatego wprowadzany w
programie spiralnym uktad korelacji miedzy przedmiotowych w zakresie przedmiotéw ogdélnoksztatcgcych i zawodowych oraz ksztatcenia teoretycznego i
praktycznego pozwala na ich efektywne wykonywanie.

Adresaci programu:

Uczniowie szkoty branzowej | stopnia ksztatcgcej w zawodzie kucharz.

Warunki realizacji programu i etapy realizacji programu:
Ksztafcenie teoretyczne kursowo lub w gabinetach szkolnych.

Ksztafcenie praktyczne w pracowniach szkolnych lub u pracodawcy



Warunki realizacji ksztalcenia praktycznego obejmuja:

— zajecia praktyczne u pracodawcy.

Propozycje miejsc realizacji zaje¢ praktycznych dla nauczanych kwalifikacji:

— restauracje wolnostojgce i przyhotelowe,

— zaktady zywienia zbiorowego $wiadczgce szeroki zakres ustug,

— inne podmioty $wiadczgce ustugi gastronomiczne z obstugg kelnerskg, stanowigce potencjalne miejsca zatrudnienia absolwentéw szkét — majgce
doswiadczenie na rynku ustug gastronomicznych, gwarantujgce wysoki standard ksztatcenia praktycznego, w ktérych pracownicy posiadajg wysokie

umiejetnosci zawodowe.

Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie:

1. Przygotowanie i wydawanie dan HGT.02.

Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan - obejmuje zagadnienia:
a) oceniania jakosci produktéw,

b) przechowywania zywno$ci,

c¢) obrébki produktéw i przygotowania stanowiska pracy,

d) obstugi sprzetu gastronomicznego,

e) przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deserow,

f) wydawania dan;

Szkota przygotowuje ucznia w procesie ksztatcenia do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje HGT.02., ktory odbywa sie w klasie Ill.
W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogélnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych
nabytych w procesie ksztatcenia ogélnego, z uwzglednieniem poziomu uzdolnien, wiedzy i umiejetno$ci ucznia, ktére sg pomocne do wykonywania tego

zawodu.



W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwoj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze
szczegblnym uwzglednieniem indywidualnych $ciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz
zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki.
Opracowany program nauczania pozwoli ha osiggniecie powyzszych celdéw ogdlnych ksztatcenia zawodowego.

3. Zalozenia programowe
Ksztaftcenie 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 zawodow deficytowych, zrownowazonych i nadwyzkowych” w 1l pétroczu
2017 r. wérdd deficytowej grupy elementarnej znaleZli sie pracownicy przygotowujacy positki.
W celu osiggniecia celdéw ksztatcenia proponuje sie ksztatcenie w zawodzie kucharz prowadzi¢ w ramach nastepujgcych przedmiotow:
- ,Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii”,
- ,Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych”,
- ,Podstawy gastronomii”,
- ,Zasady zywienia cztowieka”,
- ,Technologia gastronomiczna”,
- ,Jezyk obcy w gastronomii”,
- ,Pracownia technologii gastronomicznej ( zajecia praktyczne)"
Ksztatcenie powinno sie odbywaé 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.



ll. CELE KIERUNKOWE ZAWODU
Do podstawowych celéw kierunkowych zawodu nalezg przede wszystkim:
1) organizowanie, porzgdkowanie i utrzymywanie w statej czystosci stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowej,
2) sporzgdzanie potraw i napojow zgodnie z prawem zywno$ciowym i systemami zarzgdzania jakoscia,
3) postugiwanie sie narzedziami, sprzetem i urzgdzeniami w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i napojow,
4) przestrzeganie zasad etyki zawodowej,

5) kreatywnos¢ podczas wykonywania zadan.

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

Teoretyczne przedmioty zawodowe: realizowane w formie turnusu doksztatcania teoretycznego - 4 tygodnie w kazdym roku nauki - 34 godziny/ tydzien
1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii”,

2. Wyposazenie zakladéw gastronomicznych”,

3. Podstawy gastronomii”,

4. Zasady zywienia cztowieka”,

5. Technologia gastronomiczna”,

6. Jezyk obcy w gastronomii”,

Przedmioty organizowane w formie zaje¢ praktycznych :

praktyczna nauka zawodu mtodocianych odbywa sie u pracodawcy w zaktadzie pracy w wymiarze minimalnym

| rok nauki 2 dni w tygodniu
[l rok nauki 3 dni w tygodniu
[l rok nauki 3 dni w tygodniu




1. Pracownia technologii gastronomicznej - zajecia praktyczne
NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia technologii gastronomicznej — zajecia praktyczne

Cele ogélne

® N o o R~ Db =

9.

Okreslenie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego i jego funkcjonowania.

Ocenianie jakosci surowcow, pétproduktéw oraz zasad ich przechowywania.

Planowanie produkcji potraw.

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

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

Dobieranie surowcow i potproduktéw stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow.

Rozpoznawanie cech charakterystycznych surowcow i potproduktow stosowanych do sporzgdzania potraw i napojéw.
Dobieranie sprzetu, maszyn i urzgdzen do sporzgdzania potraw i napojow.

10. Stosowanie technologii sporzadzania potraw i napojow.

11. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojéw.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

dobiera¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzgdzaniu potraw i napojow,

oceni¢ jakos¢ surowcdw i potproduktow stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojow,
okresli¢ zagrozenia obnizajgce jako$¢ zywnosci,

stosowac receptury gastronomiczne,

przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

planowac¢ produkcje potraw i napojéw,

dobiera¢ metody i techniki sporzadzania potraw i napojow,

charakteryzowa¢ zmiany zachodzace podczas sporzgdzania potraw i napojow,



9) stosowac technologie produkcji potraw i napojow,

10) prowadzi¢ produkcje potraw i napojow,

11) dobierac sprzet, maszyny i urzgdzenia do produkcji potraw i napojow,

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

13) dobierac sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

14) stosowac sprzet do ekspedycji potraw i napojéw,

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

16) stosowac nowatorskie rozwigzania podczas sporzgdzania potraw i napojéw,

17) wspotpracowac w zespole w celu wykonania zadan zawodowych.

MATERIAL NAUCZANIA

zakladu
gastronomicznego

zakfadu
gastronomicznego

zaktadu gastronomicznego, np.
dziat socjalny, administracyjny,
magazynowy, zmywalnie, dziat
ekspedycyjny, pomieszczenia
handlowe

- wskazywac drogi komunikacyjne
w zaktadzie gastronomicznym

- rozpoznawac pomieszczenia
zakfadu gastronomicznego po
roli, jaka petniag

- rozroznia€ sprzet i urzgdzenia w
poszczegdlnych
pomieszczeniach zaktadu
gastronomicznego

—wybrac¢ drogi ewakuacyjne w
zaleznosci od pomieszczenia
zaktadu gastronomicznego

organizacje stanowisk w
zaktadzie gastronomicznym

— charakteryzowaé
pomieszczenia w uktadzie
funkcjonalnym oraz
wyposazenie stanowisk

—wyznacza¢ na schematach
zaktadéw gastronomicznych
drogi komunikacyjne

— grupowac pomieszczenia
zaktadu gastronomicznego
wedtug spetnianych funkgji

- oceniac znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zakfadu
gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikéw,
bezpieczenstwa i jakosci

Dzial programowy Tematy jednostek Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczeh potrafi: Uczeh potrafi: realizacji
I. Organizacja 1. Ukfad funkcjonalny - wymienia¢ pomieszczenia i dziaty | — ocenia¢ prawidtowg Klasa |




- stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

produkcji oraz mozliwosci
produkcyjnych zakfadu

2. Organizacja stanowiska | - dobra¢ maszyny, - organizowa¢ stanowisko Klasa |
pracy do sporzgdzania urzgdzenia, drobny sprzet i pracy zgodnie z
potraw i napojow (mise en narzedzia do obowigzujgcymi
place) przeprowadzania obrdbki wymaganiami ergonomii,
wstepnej, termicznej, przepisami bezpieczenstwa
wykanczania, dystrybucji 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 - stosowaé zasady
kuchenny na stanowisku zrébwnowazonego rozwoju
roboczym do sporzgdzania podczas wykonywania zadan
potrawy napoju zawodowych
- przygotowywac miejsce na
odpady i pétprodukty na
stanowisku pracy
3. Programy okreslac funkcje programow - korzysta¢ z programow Klasa |
komputerowe komputerowych stosowanych do komputerowych stosowanych
wspomagajgce gospodarki magazynowej wraz z do gospodarki magazynowej
wykonywanie zadan kontrolowaniem procesu wraz z kontrolowaniem
produkcji w zaktadzie procesu produkcji w zaktadzie
gastronomicznym gastronomicznym
okreslaé funkcje programéw — korzysta¢ z programéw
komputerowych stuzgcych do komputerowych stuzgcych do
przekazywania zamdwien przekazywania zamdwien
sktadanych przez kelneréw do sktadanych przez kelneréw do
kuchni kuchni
Il. Przechowywanie 1. Sprzet i aparatura - rozrézniaé sprzet i aparature -analizowaé odczyty Klasa |

Surowcow,
potproduktow i
wyrobéw gotowych

kontrolno-pomiarowa w
zaktadzie
gastronomicznym

kontrolno-pomiarowg stosowang
w zaktadzie gastronomicznym

- stosowac sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowg

- dobra¢ sprzet i aparature
pomiarowag

parametrow na urzgdzeniach
gastronomicznych
—-poréwnywac wyniki odczytu z
obowigzujgcg dokumentacjg
technologiczng
-wskazywaé zagrozenia w
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—odczytywaé wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w
zaktadzie gastronomicznym

przypadku niewtasciwych
odczytéw na aparaturze
kontrolno-pomiarowe;j

2. Ocena jako$ciowa - dobra¢ metody oceny jakosciowej | —ocenia¢ surowce, pétprodukty Klasa |
surowcow, potproduktow i surowcow, potproduktow i i wyroby gotowe pod
wyrobow gotowych wyrobow gotowych wzgledem jakosciowym
—rozréznia¢ wady jakosciowe —oceniac przydatnos¢ 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
trwato$c

przechowywania zywnosci do
odpowiedniego asortymentu

—rozréznia¢ wyposazenie
magazynow oraz
magazynowe $rodki transportowe

—dokonac odbioru ilosciowego
surowcow i pétproduktow

- stosowac zasade FIFO w czasie
magazynowania

- dokonac¢ pomiaru temperatury i
wilgotno$ci

—wykonywac prace porzadkowe

- klasyfikowaé zmiany zachodzgce
podczas przechowywania
zywnos$ci

—wskazywaé zmiany zachodzgce
podczas przechowywania
zywnos$ci

nieprzestrzegania warunkéw
zapewniajgcych trwatosé
przechowywanej Zywnosci

- stosowad¢ warunki
magazynowania Zywnosci
zapewniajace jej trwatosé

- stosowac srodki transportowe
podczas prac zwigzanych z
magazynowaniem

- stosowaé urzagdzenia
chtodnicze i zamrazalnicze

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

—wypetnia¢ dokumentacje
magazynowsg

—ocenia¢ zmiany zachodzgce
podczas przechowywania
zywnos$ci

—-charakteryzowac zmiany
zachodzace podczas
przechowywania Zywnosci

1"



lll. Proces
produkcyjny w
zakladzie
gastronomicznym

1. Receptury - rozroznia¢ elementy budowy —analizowac receptury Klasa |
gastronomiczne receptury gastronomicznej gastronomiczne
—okreslaé na podstawie receptury —rozpoznac¢ potrawy i hapoje po
gastronomicznej recepturach
zapotrzebowanie na surowce i gastronomicznych
dodatki do zywnosci —-sporzgdzac autorskie
- obliczaé zuzycie surowcow, receptury gastronomiczne
dodatkéw do zywno$ci do —-sporzgdzac kalkulacje potraw
sporzgdzania potraw i napojow na podstawie receptury
—okreslaé na podstawie receptury gastronomicznej
gastronomicznej wielko$¢ porcji -stosowac racjonalng
potraw i napojow gospodarke surowcami
- wykonywaé czynno$ci zwigzane z podczas sporzgdzania potraw
odwazaniem i odmierzaniem
sktadnikow potraw i napojow
- przeliczy¢é normatywy surowcowe
receptur gastronomicznych
2. Charakterystyka —wymieniac etapy procesu Klasa |

procesu produkcyjnego w
zakfadzie
gastronomicznym

produkcyjnego

- prowadzi¢ etapy procesu
produkcyjnego zgodnie z opisem
technologicznym

- stosowac obrobke wstepnag
surowcow, np. brudng i czystg

— poréwnywac jakos¢ surowcow
przed i po obrébce wstepnej

- dobra¢ metody i techniki do
sporzgdzenia planowanej
potrawy, np. obrébka cieplna:
gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie

- wskazywac metody obrdbki
termicznej sporzgdzanych potraw
i napojéw

- dobra¢ metody i techniki
zalecane przy sporzgdzaniu
potraw dietetycznych

—wykonywac¢ czynnos$ci w grupie

- stosowac komunikacje
interpersonalng

-stosowac metody i techniki
sporzgdzania potraw i
napojow

-$ledzi¢ zmiany zachodzgce w
zywnosci podczas obrébki

—przewidywaé zagrozenia
procesu technologicznego
podczas sporzgdzania potraw

—wprowadzac¢ dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania potraw i
napojow

—-stosowac¢ nowoczesne
techniki kulinarne, np.
sous-vide, kuchnia
molekularna
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IV. Surowce, dodatki | 1. Surowce, dodatki do - rozroznia¢ surowce, dodatki do —okreslac zasady doboru Klasa Il
do zywnosci i ZyWnosci, przyprawy oraz zywnosci i materiaty pomocnicze ttuszczéw do rodzaju
materiaty ttuszcze - dobraé ttuszcze do sporzadzania sporzadzanej potrawy,
pomocnicze potraw jako tgcznik, np. do uwzgledniajgc ich
suréwek, ciast pochodzenie, konsystencje
- dobra¢ tluszcze do smazenia oraz funkcje technologiczne
okreslonych potraw, np. olej, -$ledzi¢ zmiany zachodzace w
rzepakowy, masto, smalec ttuszczach podczas obrdébki
- sporzadzaé smalec wieprzowy, cieplnej
masto klarowane, masta —-przewidywaé zagrozenia
smakowe procesu technologicznego
- dobra¢ dodatki do zywnosci i podczas przygotowywania
przyprawy do sporzgdzania potraw i napojow
potraw i napojow —-wprowadzac dziatania
- stosowac przyprawy i dodatki korygujgce podczas
podczas sporzadzania potraw i przygotowywania potraw i
napojow, np. sol, pieprz, i$é napojow
laurowy, ziele angielskie
- rozpoznawac¢ zmiany zachodzagce
w ttuszczach podczas obrébki
cieplnej
- wykonywaé czynno$ci w grupie
- stosowac komunikacje
interpersonalng
V. Technologie 1. Technologie —rozrézniaé potrawy i napoje - organizowaé stanowisko Klasa Il

sporzadzania potraw
i napojow

sporzgdzania potraw i
napojow z owocow,
warzyw, ziemniakéw i
grzybow

sporzadzane z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybéw

- dobrac obrébke wstepng brudng i
czystg do surowca

- stosowaé obrobke wstepng
brudng i czystg surowca, np. do
owocow jagodowych, owocéw
Ziarnkowych, owocow
pestkowych, owocow
cytrusowych, owocow
egzotycznych, warzyw
lisciastych, warzyw owocowych,
warzyw korzeniowych, warzyw
kapustnych, warzyw cebulowych,
warzyw strgczkowych zielonych,

pracy w celu wykonania
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybdéw

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

- rozdrabnia¢ ziemniaki w
rézne ksztatty, np.
pommes paille, pommes
allumettes, pommes
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ziemniakdw, grzybow Swiezych,
grzybéw suszonych

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

- stosowaé maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw i hapojow z
owocow, warzyw, ziemniakéw i
grzybow

- prowadzi¢ ocene
organoleptyczng potraw i
napojow z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybéw

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

- dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw i hapojow
z owocdw, warzyw, ziemniakéw i
grzybow

- wykonywaé czynno$ci zwigzane
z ekspedycjg potraw i napojéw z
owocow, warzyw, ziemniakéw i
grzybow

- przechowywacé potprodukty i
wyroby gotowe z owocdw,
warzyw, grzybdw i ziemniakéw
zgodnie z warunkami i czasem,
np. suréwki, napoje owocowe

- stosowac przepisy

mignonnettes, pommes
frites, pommes pont neuf
wykonywacé obrobke
wstepng i cieplng
szparagow, warzyw
strgczkowych suchych
sporzgdzac potrawy z
ciasta ziemniaczanego na
bazie ziemniakéw
gotowanych, np.: kluski
Slaskie, kopytka, knedle i
dobra¢ dodatki oraz podaé
sporzgdzac potrawy z
ciasta ziemniaczanego na
bazie ziemniakow
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

sporzadzac potrawy i
napoje z owocow, warzyw,
ziemniakdéw i grzybdéw, np.
surowki, satatki, zupe
jarzynowg, sos grzybowy
przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw i
napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow wptywajgce na
jakos¢ gotowego wyrobu
wprowadzac dziatania
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bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska podczas
sporzadzania potraw
wykonywac¢ prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakohczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonywac czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

korygujgce podczas
przygotowywania potraw i
napojow z owocow,
warzyw, grzybdw i
ziemniakéw

- sporzgdzaé potrawy i

napoje z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybdéw
wedtug wlasnych receptur

2. Technologie
sporzgdzania potraw z
mleka i przetworéw
mlecznych

rozréznia¢ potrawy i hapoje
sporzadzane z mleka i
przetworéw mlecznych
stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
sporzgdzac¢ 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

sporzadzac potraw z
zastosowaniem seréw
podpuszczkowych, np. zupa
serowa, suflet z sera, ser
panierowany, koszyczki
parmezanowe i sera

— organizowaé stanowisko

pracy w celu wykonania
potraw z mleka i
przetworéw

mlecznych, np. zupy
mleczne, napoje mleczne
fermentowane, krem, bita
Smietana

- przeprowadzaé ocene

organoleptyczng potraw i
napojow z mleka stodkiego

- przeprowadzaé ocene

organoleptyczng mlecznych
napojow fermentowanych

— przeprowadzaé ocene

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

-rozrézniaé fazy

napowietrzania Smietanki

—-wykonywaé ocene

organoleptyczng smietany i
Smietanki oraz potraw i
napojow z nich wykonanych

Klasa Il
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twarogowego, np. pierogi leniwe,
placuszki twarogowe, pasty
twarogowe, deser tiramisu
sporzgdzac potrawy i napoje z
uzyciem S$mietanki i Smietany, np.
krem bita Smietana, deser panna
cotta, krem suttanski, krem brulee
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
przechowywaé pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywac prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakohczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

wykonywac czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

- $ledzi¢ zmiany zachodzagce
podczas sporzgdzania potraw
z mleka i jego przetworow

- przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw i
napojéw z mleka i jego
przetwordéw wptywajgce na
jakos¢ gotowych wyrobéw

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

- sporzadzaé potrawy i napoje z
mleka i przetworéw
mlecznych wedtug wtasnych
receptur

3. Technologie
sporzgdzania potraw z jaj

rozroznia¢ potrawy sporzgdzane
Zjaj

wykonywac poprawnie
sterylizacje jaj, np.: przez
naswietlanie UV

sprawdzaé swiezos¢ jaj
wykonywaé wybijanie jaj i
oddzielanie biatka od z6ttka
rozroznia¢ fazy napowietrzenia jaj
stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z jaj
stosowa¢ maszyny i urzgdzenia

—organizowac stanowisko pracy
w celu wykonania potraw z jaj

- przeprowadzac ocene
organoleptyczng
sporzadzonych potraw z jaj

- $ledzi¢ zmiany zachodzace
podczas sporzgdzania potraw
Zjaj

- sporzgdzac potrawy z
wykorzystaniem wtasciwosci
jaj, takich jak spulchnianie
(ciasto biszkoptowe),

Klasa Il
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oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z jaj
sporzgdzac potrawy z jaj
gotowanych, np. jaja poszetowe,
jaja na miekko, jaja mollet, jaja po
wiedensku

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

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z jaj
wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw z jaj
przechowywaé pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywac¢ prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

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

zageszczanie (stodkie sosy),
emulgowanie (majonez),
wigzanie surowcow (kotleciki z
jaj)

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

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

- sporzgdzaé potrawy z jaj
wedtug wiasnych receptur

4. Technologie
sporzgdzania potraw z
maki i kasz

rozroznia¢ potrawy sporzgdzane
zmaki i kasz

stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z maKki i
kasz

stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z maKki i
kasz

prowadzié¢ obrébke wstepng
maki, np. przesiewanie,
dogrzewanie oraz kaszy w

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

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

—-wykonywaé ocene
organoleptyczng potraw z

Klasa Il
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zaleznosci od rodzaju, np.
ptukanie, zacieranie jajem
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)

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

sporzgdzac ciasto zarabiane w
naczyniu, np.: ciasto na kluski
ktadzione, ciasto na kluski
poétfrancuskie, ciasto na kluski
francuskie, ciasto na kluski lane
sporzadzac ciasto nalesnikowe
sporzgdzac potrawy z
nalesnikow, np.: krokiety,
nalesniki biszkoptowe, nalesniki
typu francuskiego

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

wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw z maki i kasz
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 Zzywnosci

maki i kasz

- sporzadzaé ciasto na
makarony typu wioskiego

- sporzgdzi¢ makarony wioskie,
np. pappardelle, lazanie,
penne przy uzyciu maszynki
do makarondéw wioskich

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

- gotowa¢ makarony gotowe

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

—sporzagdzaé 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
wplywajgce na jakosé
gotowych wyrobéw

—wprowadzaé dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania potraw i
napojow z maki, kasz i ryzu

- sporzgdzaé potrawy z maki,
kasz i ryzu wedlug wtasnych
receptur
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wykonywac czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

5. Technologie
sporzgdzania wyrobow
ciastkarskich i deseréow

rozrozniac ciasta i wyroby
ciastkarskie

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

stosowac techniki i metody
sporzgadzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow
stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgadzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania wyrobéw
cukierniczych i deserow
sporzgdzac desery zestalane na
zimno i na gorgco (zageszczane
skrobig, jajami, zottkami,
Srodkami zelujgcymi)
sporzadzac desery niezestalane
z maki, kasz, i owocow
wykonywac czynnosci zwigzane z
dekorowaniem sporzgdzonych
wyrobow ciastkarskich, np.
oblewanie czekolada,
posypywanie cukrem,
glazurowanie

wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg ciast i deserow
przechowywac pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywac¢ prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakohczeniu
stosowac systemy

—organizowac stanowisko pracy
w celu wykonania wyrobow
ciastkarskich i deseréow

- sporzgdzac rdézne rodzaje
ciast, np. ciasta drozdzowe,
biszkoptowe, kruche,
piernikowe, bezowe, parzone i
inne

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

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

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

- sporzagdzaé desery mrozone,
np. sorbety

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

- sporzadzaé desery
flambirowane

- wykonywaé ocene
organoleptyczng
sporzgdzonych wyrobow
ciastkarskich i deseréow

- przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji wyrobow
ciastkarskich i deseréow
wplywajgce na jakos¢

Klasa Il
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zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonywac czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

gotowych wyrobéw

- wprowadzac¢ dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania wyrobow
ciastkarskich i deseréow

- sporzgdza¢ wyroby
ciastkarskie i desery wedtug
whasnych receptur

6. Technologie
sporzgdzania potraw z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

rozroznia¢ potrawy sporzgdzane
z miesa zwierzagt rzeznych i
dziczyzny

rozréznia¢ potrawy z podrobdw
rozrozniac przetwory migsne
stosuje obrébke 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
zwierzat rzeznych i dziczyzny
dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
przechowywaé pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywag¢ prace porzgdkowe

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

- sporzgdzaé 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

— sporzadzaé potrawy z
podrobdw, np. z watroby,
nerek, ptuc, ozoréw,
zotgdkow, nog

— oceniac organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny wptywajgce na
jakos¢ gotowych wyrobéw

- wprowadzac¢ dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania potraw z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- sporzgdzac potrawy z miesa
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w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

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

zwierzat rzeznych i dziczyzny
wedtug wlasnych receptur

7. Technologie
sporzgdzania potraw z
drobiu i ptactwa dzikiego

wymieniac¢ potrawy sporzgdzane
z drobiu i ptactwa dzikiego
stosuje obrébke wstepna 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

przechowywac poétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywac¢ prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakohczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci HACCP,
GMP, GHP

wykonywaé czynnosci w grupie

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

- sporzgdzac potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego

— prowadzi¢ rozbior tuszki
drobiowej

- stosowac formowanie tuszki
drobiowej

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

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

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

- przewidywaé zagrozenia
wplywajgce na jakosé
gotowych potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

- oceniaé organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z drobiu
i ptactwa dzikiego

- przewidywaé zagrozenia w
czasie produkcji potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa
wplywajgce na jakosé
gotowych wyrobéw
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stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

—wprowadzaé dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa

— sporzgdzac potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego wedtug
wihasnych receptur

8. Technologie
sporzgdzania potraw z ryb
i owocow morza

rozroznia¢ potrawy sporzgdzane
z ryb i owocdw morza
rozroznia¢ przetwory rybne
ocenia¢ swiezos¢ ryb i owocow
morza

stosowac obrdébke wstepna ryb,
np. zabijanie ryb zywych,
rozmrazanie, odsalanie,
oczyszczanie, podziat tuszek
stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw z ryb i
owocow morza

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

sporzgdzac potrawy z ryb i
owocow morza

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

wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw z ryb i
owocow morza

przechowywac poétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywac¢ prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakohczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej Zzywnosci

—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

—ocenia¢ organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z ryb i
owocow morza

- przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw z ryb i
owocow morza wptywajgce na
jakos¢ gotowych wyrobéw

- wprowadzac¢ dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania potraw z ryb
i owocodw morza

- sporzadzac potrawy z ryb i
owocow morza wedtug
wihasnych receptur
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wykonywac czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

9. Technologie rozroznia¢ zwyczaje zywieniowe | - organizowac stanowisko pracy Klasa Ill
sporzgdzania w dawnej Polsce w celu wykonania potraw
tradycyjnych i rozrézniaé potrawy kuchni tradycyjnych i regionalnych
regionalnych potraw regionalnych kuchni polskiej
kuchni polskiej dobraé technike i metode — charakteryzowac¢ potrawy i
sporzgdzenia potraw napoje kuchni tradycyjnej j i
regionalnych regionalnej kuchni polskiej
dobra¢ maszyny i urzadzenia - sporzgdzaé potrawy kuchni
oraz sprzet potrzebny do tradycyjnej i regionalnych, np.
sporzgdzenia potraw zur na kietbasie, tazanki z
regionalnych kapusta, bliny staropolskie,
dobra¢ sprzet i zastawe stotowa bigos staropolski, biata
do serwowania potraw kietbasa w sosie chrzanowym,
regionalnych flaki po polsku, karp po
wykonywaé czynnosci zwigzane z | POIsku, kwasnica, kiszka
ekspedycja potraw regionalnych kaszubska
przechowywaé pétprodukty i — oceni¢ organoleptycznie
gotowe wyroby zgodnie z potrawy i napoje kuchni
warunkami i czasem tradycyjnej, staropolskiej i
przechowywania regionalnej
wykonywac prace porzadkowe w | ~ przewidywac¢ zagrozenia w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu czasie produkcji potraw kuchni
stosowaé systemy tradycyjnej i regionainej
zabezpieczania jakosci wptywajgce na jakos¢
zdrowotnej zywnosci gotowych wyrobow
wykonywa¢ czynnosci w grupie ~Wwprowadzac dziatania
stosowa¢ komunikacje korygujace podczas
interpersonalng przygotowywania potraw
kuchni tradycyjnej i regionalnej
—analizowac receptury
starodawnej kuchni polskiej
10. Technologie okresla¢ zasady doboru - organizowac stanowisko pracy Klasa IlI

sporzgdzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

surowcow do sporzgdzenia
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

stosowac techniki i metody
sporzgdzania potraw

w celu wykonania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

— sporzadzi¢ potrawy
dietetyczne i wegetarianskie,
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dietetycznych i wegetarianskich
stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich
dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw
dietetycznych i wegetarianskich
wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw dietetycznych
i wegetarianskich

przechowac pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i
czasem przechowywania
wykonywac¢ prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakohczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

wykonywac czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

np. pulpety mielone z indyka,
gotowane warzywa, tagodne
sosy, kisiel jabtkowy

— dobrac technike cieplng do
sporzgdzania potraw
dietetycznych, np. gotowanie,
duszenie, pieczenie

— ocenia¢ organoleptycznie
sporzgdzone potrawy
dietetyczne i wegetarianskie

- przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw
dietetycznych i
wegetarianskich wptywajgce
na jako$¢ gotowych wyrobow

- wprowadzac¢ dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

—analizowaé receptury potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

11. Technologie
sporzgadzania kuchni
réznych narodéw

rozroznia¢ zwyczaje zywieniowe
innych narodéw

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

rozroznia¢ potrawy kuchni innych
narodéw

stosowac techniki i metody
sporzgdzenia potraw innych
narodéw

stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw innych
narodéw

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw innych

—organizowac stanowisko pracy
w celu wykonania potraw
innych narodéw

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

—ocenia¢ organoleptycznie
sporzgdzone potrawy kuchni
réznych narodéw

- przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw kuchni
innych narodow wptywajgce
na jakos¢ gotowych wyrobow

-wprowadzaé dziatania
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narodéw

wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw kuchni innych
narodéw

przechowywaé pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywac prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakohczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

wykonywac czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

korygujgce podczas
przygotowywania potraw
kuchni innych narodéw

—analizowac receptury kuchni
réznych narodéw

12. Technologie
sporzgdzania napojow

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

rozréznia¢ napoje gorgce na
bazie herbaty, kawy i kakao
rozroznia¢ alkohole
niskoalkoholowe,
Srednioalkoholowe,
wysokoalkoholowe

okresla¢ wptyw uzywek na
organizm cztowieka
stosowac techniki i metody
sporzgdzania napojow
stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia napojéw, np.
ekspres wysokocisnieniowy,
samowar, blender, dzbanki,
czajniczki, shaker, szklanica
barmanska, trybuszon
rozroznia¢ rodzaje kaw
stosowac zasady sporzgdzania
napojow bezalkoholowych i

—organizowac¢ stanowisko pracy
w celu wykonania napojow
—-sporzadzac herbate, np.
ekspresowa, po angielsku, po
rosyjsku, po chinsku, po
japonsku, po wiedensku, po
marokansku
—sporzgdzaé kawe, np. caffe
latte, espresso, cappuccino,
americano, mrozong
—wykonywac czynnosci
zwigzane z ekspedycjg
napojow, w tym garnirowanie,
stosujgc dodatek czekolady,
Smietanki, owocow
—sporzgdzaé napoje mieszane
bezalkoholowe i alkoholowe
—oceniac organoleptycznie
sporzgdzone napoje
-przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji napojow
wplywajgce na jakosé
gotowych wyrobéw
—wprowadzac¢ dziatania
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alkoholowych mieszanych, np.
dobér surowcéw, dobor
odpowiednich narzedzi,
przestrzeganie kolejnosci
dodawania poszczegdlnych
sktadnikow, zastosowanie
odpowiednich technik
miksowania

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania napojow
przechowywac poétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywac¢ prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakohczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonywac czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

korygujgce podczas

przygotowywania napojow
—sporzgdzaé napoje wedtug

wihasnych receptur

13. Technologie
sporzgdzania zup i soséw

rozrozniac zupy i sosy

stosowac zasady sporzgdzania
Zup i soséw

dobra¢ techniki wykonania soséw
dobra¢ sosy do potrawy, np.
kaparowy do $ledzi, jaj i wedlin,
sos chrzanowy do jaj, wedlin i
zimnych mies

stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia zup i soséw
dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania zup i Sos6w
wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg zup i sosow
przechowac pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i
czasem przechowywania

organizowaé stanowisko
pracy w celu wykonania zup
i sosOw

sporzgdzac zupy, np. zupy
czyste, zupy zageszczane
gtéwnym skfadnikiem, 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
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wykonywac prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakohczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

wykonywac czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

sosy gorgce (do zapiekania,
zageszczane skrobig,
zageszczane surowym
mastem, zageszczane przez
redukcje)

oceniac organoleptycznie
sporzgdzone zupy i sosy
przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji zup i soséw
wplywajgce na jakosé
gotowych wyrobéw
wprowadzac¢ dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania zup i
S0sSOW

sporzgdzac zupy i sosy
wedtug wiasnych receptur

14. Technologie
sporzgdzania przekgsek

rozroznia¢ asortyment przekgsek
dobra¢ surowce do sporzgdzenia
przekasek

okresla¢ zasady doboru
surowcow do sporzgdzenia
przekasek

stosowac techniki i metody do
sporzgdzania przekgsek
wykonywac¢ przekagski w formie
kanapek, np.: dekoracyjne,
klubowe, tortowe, tartinki
stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet do sporzgdzania
zakgsek

okresla¢ wptyw cech surowcow
na jakos¢ przekgsek

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania przekgsek
wykonywac czynnosci zwigzane z
ekspedycjg przekgsek
przechowywac poétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem

organizowaé stanowisko
pracy w celu wykonania
przekasek

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

oceniac organoleptycznie
sporzgdzone przekaski
przewidywaé zagrozenia w
czasie produkcji przekgsek
wplywajgce na jakosé
gotowych wyrobéw
wprowadzac¢ dziatania
korygujgce podczas
przygotowywania przekgsek
sporzgdzac przekaski
wedtug wlasnych receptur
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przechowywania

wykonywac prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakohczeniu
stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

wykonywac czynnosci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

VI. Kompetencje
spoteczne w miejscu

pracy

15. Normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

przestrzegac zasad kultury i etyki,
stosujgc obowigzujgcy kodeks
savoir-vivre

przestrzegac tajemnicy
zawodowej

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

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

—interpretowaé mowe ciata w
komunikacji werbalnej i
niewerbalnej

—interpretowac sytuacje
stresowe

-stosowac¢ metody i techniki
negocjacji i rozwigzywania
probleméw

Klasa I-lll

IV. PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W trakcie ksztatcenia ucznidéw w ,Pracowni technologii gastronomicznej” proponuje sie stosowaé¢ zré6znicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajgce, jak: objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkow, symulacii, praktycznych zadan i inne.

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




- wzrokowe w postaci wydrukoéw receptur gastronomicznych, fotografii wyrobéw gastronomicznych, katalogéw maszyn i urzadzen gastronomicznych, a
takze zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw,

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

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

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiggniecia uczniow proponuje sie sprawdzac¢ roznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy praktyczne sprawdzajgce umiejetnosci praktyczne. Inng

metodg moze by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize tekstow zwigzanych z produkcjg gastronomiczng, metoda symulacyjna oraz metoda

przypadkow. Kontrola osiggnie¢ ucznidw powinna by¢ systematyczna.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

- badanie nabytych kompetencji i umiejetnosci przez ucznia — arkusz obserwacji zachowan ucznidéw w czasie wykonywania zadah.

- poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia z wczesniejszymi wynikami(test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z uczniem), arkusz obserwacji

zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

- prébne egzaminy zawodowe

V.ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU:
Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw, czes¢ 1-2, WSIiP, Warszawa 2013.
Zienkiewicz M., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw, czes¢ 3, WSiP, Warszawa 2013.
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VIl. Podstawa prawna
Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogoinych celéw i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego
oraz klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa branzowego (Dz.U. poz. 316)
Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego
oraz dodatkowych umiejetno$ci zawodowych w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego (Dz.U. poz. 991)

Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 3 kwietnia 2019 r. w sprawie ramowych planéw nauczania dla publicznych szkét (Dz.U. poz. 639)

Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 lutego 2019 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu (Dz.U. poz. 391)
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