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Kwalifikacja: T.6 Sporzqgdzanie potraw i napojow

1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warun-
kach wspobtczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjo-
nowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotow prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz
sposob ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospo-
darczo-spotecznym, na ktére wptywajqg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na
wiedzy, globalizacja procesdéw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i techno-
logie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcodw w zakresie poziomu wiedzy i umiejet-
nosci pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest infegrowanie i korelowanie ksztat-
cenia ogolnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych naby-
tych w procesie ksztatcenia ogdinego, z uwzglednieniem nizszych etapoéw edukacyj-
nych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowq przyczyni
sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkdt ksztatcg-
cych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmie-
niajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce
rozwoj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegolnym
uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukaciji i kariery, mozliwosci podnoszenia
poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwcze-
snemu konczeniu nauki. Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego
na poftrzeby rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobil-
nosci edukacyjnej i zawodowej absolwentow ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji
w ramach poszczegdlnych zawodow wpisanych do klasyfikacji zawoddw szkolnictwa
zawodowego.

2. CELE KSZTALCENIA DLA KWALIFIKACIJI

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego T.6. Sporzgdzanie potraw i napojow
powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1. przechowywania zywnosci;
2. sporzgdzania potraw i napojow;
3. wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojéw.

Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektow ksztatcenia
okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia dla zawodu kucharz:

o efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw (BHP, PDG, JOZ, KPS)

o efekty ksztatcenia wspodline dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastro-
nomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie PKZ(T.c),

o efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie: T.6.
Sporzgdzanie potraw i napojow.

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




Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — turystyczno-gastronomicznym

3. INDYWIDUALIZACJA PRACY SLUCHACZY KWALIFIKACYJNYCH
KURSOW ZAWODOWYCH

Warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia nalezy dostosowac do rozpoznanych
podczas zaje¢ mozliwoscii potrzeb uczestnika kursu, w tym uczestnika zdolnego oraz
uczestnika z trudnos$ciami w nauce.

Na podstawie (§7 i §8) rozporzgdzenia z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych:

§7. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca:
1. dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny rGwnorzedny,

2. Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub
inny rwnorzedny,

Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,
Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzqgcej ksztatcenie zawodowe,
Swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

o O W

Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,
7. zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

- jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny
kurs zawodowy, z zajeC dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow
ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposéb
organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwol-
nienie.

§8. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiada-
jgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, jest zwalniana,
na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy,
z zajec dotyczgcych efektow ksztatcenia zrealizowanych na tym kursie umiejetnosci
zawodowych.

4. WYMAGANIA WSTEPNE

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formq ksztatcenia ustawicznego adre-
sowanq do os6b dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Uczestnikiem kursu moze by¢ osoba, ktéra
ukonczyta gimnazjum lub 8-letnig szkote podstawowa,.

5. CIAS TBWANIA, LICZBA GODIZIN KSZTALCENIA

| SPOSOB ORGANIZACJI KURSU
Kurs moze byc¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem
technik i metod ksztatcenia na odlegtosc.

Termin rozpoczecia i zakonhczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do
potrzeb uczestnikdw kkz. Proponuje sie zaplanowanie kursu na trzy semestry.
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Liczba godzin do realizacji:

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

Ksztatcenie w ramach efektow ksztatcenia wspdlnych
dla wszystkich zawodow oraz efektow ksztatcenia
wspolnych dla zawoddw w ramach obszaru turystycz- 300 195
no-gastronomicznego stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

Ksztatcenie w ramach efektow kwalifikacji T.6
Sporzgdzanie potfraw i napojow

700 455

tacznie 1000 650

*minimalna liczba godzin ksztalcenia w formie zaocznej ustalona na podstawie
Rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11.01.2012r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U 2014 poz.622)

6. E-LEARNING

Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzy-
staniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc zapewniajq:

1. dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng inte-
rakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;

2. materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowanej do ksztatcenia
prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc;

3. biezgcg kontrole postepdw w nauce stuchaczy lub uczestnikow, weryfikacje ich
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzqcy ksztatcenie;

4. biezgcg kontrole aktywnosci oséb prowadzgcych zajecia

oraz sg obowigzane zorganizowac szkolenie dla stuchaczy lub uczestnikow przed
rozpoczeciem zajec¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtosc nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i fechnik.

Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzqgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem
tych metod i technik.

W programie przyjeto do 30% godzin zajec¢ przeznaczonych na ksztatcenie teore-
tyczne.

Tresci przeznaczone do nauki przez e-learning w programie oznaczono symbolem (*)
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7. PLAN NAUCZANIA

Liczba godzin
Nazwa zajeé . . . w tym
stacjonarnie | zaocznie e-learning
Ksztatcenie teoretyczne
Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 54 35 10
Bezpieczenstwo i higiena pracy 31 20 5
Jezyk angielski zawodowy 62 40 10
Wyposazenie techniczne 38 25 5
Technologia gastronomiczna 246 160 40
Ksztatcenie praktyczne
Pracownia gastronomiczna 277 180 —
Lajecia praktyczne 292 190 -
tgcznie 1000 650 70

8. TRESCI NAUCZANIA, USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA
ORAZ SPOSOBY ICH OSIAGANIA. WYKAZ NIEZBEDNYCH
SRODKOW | MATERIALOW DYDAKTYCZNYCH.

8.1. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Dziaty:

1. Podstawa gospodarki rynkowe;j

2. Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarczej
3. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowej

4. Biuro w dziatalnosci gospodarcze;j

1. Podstawa gospodarki rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:
PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej
(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

1. definiuje rynek oraz jego strony

2. wymienia rodzaje rynkdw

3. chg,rok’reryzuje czynniki wptywajgce na popyt i podaz oraz ich elastycz-

nosc

. wykresla rownowage rynkowq
. wnioskuje o skutkach nadwyzek i niedoborow w gospodarce rynkowej
. wskazuje zasady funkcjonowania gospodarki rynkowej
omawia zjawisko cyklu koniunkturalnego

N o o1 N
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8.

9.

charakteryzuje zjawiska wystepujgce w gospodarce rynkowej:. bezro-
bocie, inflacja

rozroznia narzedzia polityki fiskalnej i monetarnej oraz wskazuje ich wptyw
na cykl koniunkturalny

Tresci nauczania

Pojecie, rodzaje i strony rynku.
Charakterystyka popytu i podazy.
ROownowaga rynkowa.

Cykl koniunkturalny.

Charakterystyka bezrobocia, inflacji.
Narzedzia polityki fiskalnej i monetarnej

2. Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

PDG

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

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

1.
. stosuje przepisy prawa pracy i ubezpieczen spotecznych,

O ~x ODN

/.
8.

okresla zakres i korzysta ze zrodet prawa pracy i ubezpieczen spotecznych

. okresla zakres i korzysta ze zrédet prawa podatkowego
. stosuje przepisy prawa podatkowego,
. okresla zakres i korzysta ze zrédet prawa o ochronie danych osobowych

i prawa autorskiego

. charakteryzuje obowiqgzki podatkowe przedsiebiorcow i okresla zrodta

powstawania obowigzku podatkowego
charakteryzuje i stosuje uproszczone formy opodatkowania
charakteryzuje i stosuje zasady funkcjonowania podatku obrotowego

(3) stosuje przepisy prawa dotyczqce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

1.
2.

identyfikuje przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

korzysta z przepisdw dotyczgcych prowadzenia dziatalnosci gospodar-
czej

. charakteryzuje prawa i obowigzki konsumenta, producenta i sprzedawcy
. stosuje przepisy prawa dotyczgce dziatalnosci gospodarczeji zawodowej
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5. stosuje przepisy prawa cywilnego i korzysta z jego zrodet

Tresci nauczania

Organizacja i formy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej (*)
Podstawy prawne prowadzenia dziatalnosci gospodarczej (*)
Ochrona wtasnosci intelektualnej i przemystowej (*)
Opodatkowanie dziatalnosci gospodarczej

System ubezpieczen spotecznych i zdrowotnych

Zatrudnienie jako forma aktywnosci zawodowej

Formy zatrudnienia

Prawa i obowiqgzki pracodawcy i pracownika (*)

Tajemnica zawodowa.

Ochrona danych osobowych.

Zasady wynagradzania pracownikow

3. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania
miedzy nimi;

1. wdokonuje klasyfikacji przedsiebiorstw gastronomicznych
2. charakteryzuje instytucje dziatajgce na rynku ustug gastronomicznych

3. wykazuje wptyw otoczenia blizszego i dalszego na przedsiebiorstwo
gastronomiczne

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

1. wpordwnuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkuren-
cyjne

2. okresla szanse i zagrozenia wptywajgce na przedsiebiorstwo, wynikajgce
z dziatan podjetych przez konkurencije

(6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;
1. charakteryzuje formy wspotpracy miedzy podmiotami w branzy

2. wyjasnia znaczenie wspotpracy miedzy podmiotami dla rozwoju branzy
gastronomicznej

3. okresla obszary wspotpracy przedsiebiorstw w sektorze gastronomicznym

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

1. charakteryzuje podstawowe narzedzia marketingu mix

2. omawia narzedzia promocyjne stosowane w branzy gastronomicznej
3. identyfikuje badania marketingowe

4. buduje kwestionariusz ankietowy zaktadu gastronomicznego

10
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(11) optymailizuje koszty i przychody dziatalnosci gospodarczej;

1. charakteryzuje srodki gospodarcze iich zrédta finansowania dziatalnosci
gospodarczej z uwzglednieniem specyfiki branzy

2. identyfikuje sktadniki kosztow i przychoddw w przedsiebiorstwie i okresla
ich wptyw na wynik finansowy

3. wskazuje mozliwosci optymalizacji kosztow prowadzonej dziatalnosci
Tresci nauczania

Klasyfikacja przedsiebiorstw gastronomicznych.
Instytucje dziatajgce w branzy gastronomiczne.
Otoczenie przedsiebiorstwa gastronomicznego.

Andaliza dziatan prowadzonych przez przedsiebiorstwa konkurencyjne dotyczgce
min.: oferty, ceny, obstugi, formy ptatnosci, dostawy, lokalizacji, grupy docelowej,
wystroju wnetrz. Okreslenie przewagi konkurencyjne;.

Analiza SWOT.

Formy i zakres wspotpracy przedsiebiorstw: franczyza, outsourcing, koopetycija, part-
nerstwo.

Narzedzia marketingu mix.

Narzedzia promocyjne stosowane w branzy gastronomiczne;.

Badania marketingowe

Kwestionariusz ankiety.

Majgtek i sposoby pozyskiwania kapitatu w firmie.

Koszty, przychody i wynik finansowy dziatalnosci.

Optymalizacja kosztow i przychoddéw prowadzonej dziatalnosci, prog rentownosci.

4. Biuro w dziatalno$ci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

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

1. opracowuje algorytm postepowania przy zaktadaniu wtasnej dziatal-
nosci gospodarczej;

2. wybiera forme organizacyjno-prawng planowanej dziatalnosci gospo-
darczej;

3. sporzgdza dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia dzia-
talnosci gospodarcze;j;

4. wybiera odpowiedniqg do zamierzonego przedsiewziecia forme opodat-
kowania dziatalnosci;

5. sporzgdza biznesplan dla wybranej dziatalnosci gospodarczej zgodnie
z ustalonymi zasadami;

6. sporzgdza dokumentacje zwigzang z pozyskaniem srodkdw finansowych.

(8) prowadzi korespondencje zwiqgzang z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;
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1. organizuje obieg dokumentéw w firmie;

2. stosuje zasady sporzgdzania pism biurowych do sporzgdzania dokumen-
tacji firmowe;j;

3. prowadzi korespondencje handlowq;
4. prowadzi dokumentacje osobowq;
5. zna zasady rozliczania sie firmy z tytutu zobowigzan publiczno-prawnych.

(9) obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspo-
magajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

1. obstuguje urzgdzenia biurowe potrzebne do wykonywania zadan zawo-
dowych w dziatalnosci gospodarczej;

2. organizuje stanowisko pracy biurowe] zgodnie z zasadami ergonomii
i przepisami bhp;

3. wykorzystuje technologie informacyjno-komunikacyjng w prowadzeniu
dziatalnosci gospodarczej;

4. uzywa oprogramowania biurowego wspomagajgcego prowadzenie
dziatalnosci gospodarcze;.

Tresci nauczania

Wypetnianie wniosku CEIDG

Sporzgdzanie biznesplanu

Pozyskiwanie kapitatu. Wniosek kredytowy

Organizacja obiegu dokumentow w firmie

Zasady sporzgdzania pism

Typowe pisma biurowe

Korespondencja handlowa

Korespondencja osobowa

Formularze w rozliczeniach podatkowych i ubezpieczeniowych
Urzgdzenia techniczne w biurze

Ergonomia na stanowisku pracy

Dokumentacja elektroniczna

Wykorzystanie edytora tekstu do sporzgdzania dokumentacji firmowej
Wykorzystanie arkusza kalkulacyjnego w analizach ekonomicznych

Lastosowania oprogramowania multimedialnego w dziataniach marketingowych
firmy

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

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompute-
rowym z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Zbiory przepisdw prawa w zakresie dziatalnos$ci gospodarczej i prawa pracy, zestawy
¢wiczenipakiety edukacyjne dlastuchaczy. Plansze, foliogramy, instrukcje oraz prezen-
tacje multimedialne, filmy dydaktyczne, teksty przewodnie do ¢wiczen, programy
komputerowe, czasopisma branzowe, przyktadowe struktury organizacyjne, kwestio-
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nariusze ankiet, teczki z aktami osobowymi, wzory umow o prace, druki: LP, CEIDG-1,
whnioskow kredytowych, formularze rozliczeh podatkowych i zus-owskich.

Zalecane metody dydaktyczne

W celu osiggniecia zatozonych efektow ksztatcenia zaleca sie stosowanie metod
aktywizujgcych. Proponowane metody to: burza mdzgdw, ¢wiczenia, dyskusje oraz
metoda projektow.

Formy organizacyjne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia wymaga réznego stopnia aktywnosci
stuchaczy, zatem formy organizacyjne pracy stuchaczy powinny byc zréznicowane
od jednolitej pracy catej grupy, poprzez jednolitqg i zréznicowang prace w mnigjszych
zespotach, az do zréznicowanej pracy indywidualnej.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Powinny uwzgledniac¢ dostosowanie warunkow, srodkdw, metod i form ksztatcenia do
potrzeb i mozliwosci stuchacza.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocqg testow wielokrot-
nego wyboru oraz obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen
praktycznych.

Ocena osiggniec szkolnych powinna mobilizowac stuchacza do nauki i motywowac
do zdobywania wiedzy.

Podczas oceniania nalezy zwrdci¢ uwage na:
- postugiwanie sie fachowq terminologiq,
- zZnajomosc¢ podstawowych pojec z zakresu gospodarki rynkowe;j,

- korzystanie z programoéw komputerowych i urzgdzen biurowych przydatnych
w prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej

- umiejetnos¢ przygotowania dokumentacji niezbednej do prowadzenia dziatal-
nosci gospodarczej,

- planowanie dziatan marketingowych przedsiebiorstwa gastronomicznego
- analize dziatan konkurencii

- stosowanie przepisdéw prawa niezbednego przy prowadzeniu dziatalnosci gospo-
darczej

- optymalizowanie kosztow i przychoddéw dziatalnosci gastronomiczne;.

8.2. Bezpieczenstwo i higiena pracy
Dziaty:
1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii

1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:
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BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowqg, ochronq srodowiska i ergonomiq;

1. wyjasnia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy,
2. wskazuje srodki ochrony przeciwpozarowej i ich zastosowanie,

3. okresla potencjalne zagrozenia dla srodowiska powstajgce w migjscu
pracy,

4. okresla zasady ergonomii w Srodowisku pracy,

(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

1. wymienia instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce,

2. przedstawia zadania i kompetencje instytucji oraz stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce,

3. wskazuje podstawowe przepisy dotyczgce prawnej ochrony pracy,
4. podaje zadania stuzb BHP w zaktadzie pracy,

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. przedstawia zakres praw i obowigzkdw pracownika oraz pracodawcy
w zakresie przestrzegania przepisdw BHP,

2. wymienia organy nadzoru panstwowego sprawujgce kontrole nad
bezpieczenstwem i higieng pracy,

3. okresla zakres dziatan poszczegdolnych organdw sprawujgcych nadzoér
nad bezpieczenstwem i higieng pracy,

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. przewiduje mozliwe zagrozenia wystepujgce w migjscu pracy,

2. charakteryzuje sposoby przeciwdziatania zagrozen w miejscu pracy,

3. wymienia i charakteryzuje typowe choroby zwigzane z pracg kucharza,
4. podaje sposoby zapobiegania wypadkom przy pracy,

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

1. wymienia zagrozenia wystepujgce w migjscu pracy,

2. charakteryzuje zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czyn-
nikdw w Srodowisku pracy,

3. omawia sposoby przeciwdziatania zagrozeniom wystepujgcym w miejscu
pracy,

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka;

1. okresla zasady stwierdzania choréb zawodowych,

2. charakteryzuje stany chorobowe nieobjete wykazem choréb zawodo-
wych,

14



Kwalifikacja: T.6 Sporzqgdzanie potraw i napojow

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. organizuje stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bhp, ochrony
przeciwpozarowej,

2. przedstawia zasady organizacji pracy w pozycji stojgcej i siedzgcej,

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

1. wskazuje funkcje ochronne srodkdw ochrony indywidualne;,
2. wymienia srodki ochrony zbiorowej,

3. uzasadnia konieczno$¢ stosowania srodkdw ochrony podczas wykony-
wania zadan zawodowych,

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

1. wskazuje procedury bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisow
ochrony. przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych,

2. uzasadnia koniecznosc¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych w zakta-
dzie gastronomicznym,

3. omawia zasady postepowania w migjscu pracy zgodnie z wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny pracy,

4. wskazuje zasady postepowania w sytuacjach zagrozenia w zaktadzie,

(10) vdziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

1. uzasadnia konieczno$¢ udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym,
przedstawia zasady udzielania pierwszej pomocy,

opisuje zasady kontroli funkcji zyciowych,

postepuje wtasciwie podczas zastabniec i utraty przytomnosci,

o~ 0N

przeprowadza resuscytacje krgzeniowo - oddechowq,

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
1. postepuje zgodnie z zasadami etyki,
(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gnieciaq,

4. przewiduje efekty swoich decyzji,
(4) jest otwarty na zmiany;
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacji,
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
1. rozpoznaje sytuacje stresowe,
(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziataniq;
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1. jest odpowiedzialny za swoje decyzje,
2. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych,

PKZ(T.c) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
’ kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych

(9) Okresla zagrozenia, ktére majg wptyw na jakosé i bezpieczenstwo zywnosci;

1. przedstawia pojecia ,zanieczyszczenia zywnosci” i ,,jako$¢ zywnosci” oraz
~Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci”,

2. okresla rodzaje zagrozen bezpieczehstwa zywnosci podczas przechowy-
wania, sporzgdzania oraz ekspedycji potraw i napojow,

Tresci nauczania

Podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy;
Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy;

Instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska;
Szkodliwosci i choroby zawodowe;(*)

Zasady organizaciji stanowisk pracy kucharza;

Zagrozenia i wypadki przy pracy;

Zasady udzielania pierwszej pomocy;

Regulacje prawne w zakresie ochrony pracy;(*)

Metody i systemy zapewnienia wtasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci - regulacje
prawne branzowe i procedury;(*)

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

Zajecia edukacyjne powinny byc¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompu-
terowym z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym. Ponadto
pracownia powinna by¢ wyposazona w materiaty dydaktyczne pozwalajgce reali-
zowac ¢wiczenia praktyczne.

Srodki dydaktyczne

Plansze, fiimy dydaktyczne, prezentacje multimedialne, zestawy ¢wiczen, pakiety
edukacyjne, przyktady regulaminéw: bezpieczenstwa i higieny, ochrony przeciwpo-
zarowej, przeprowadzenia ewakuacji w zaktadzie ustugowym, apteczka pierwszej
pomocy, plany ewakuacyjne zaktaddw, podreczny sprzet gasniczy, kodeks pracy.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcg metodg powinna by¢c metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na
analize obowigzujgcych przepisdw prawnych dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny
pracy, systemow zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci oraz metoda przy-
padkow.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy
stuchaczy: indywidualnej jednolitej i grupowej zréznicowane;.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkow, srodkéow, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.
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Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okresSlonych na poczgtko-
wych zajeciach. Wiedza stuchaczy moze byc¢ sprawdzana za pomocg testow wielo-
krotnego wyboru i zadan typu otwartego. W celu biezgcego korygowania bteddow
nalezy rowniez umozliwi¢ stuchaczom odpowiedzi ustne.

8.3. Wyposazenie techniczne

Dziaty:
1. Uktad funkcjonalny i instalacje techniczne w zaktdach gastronomicznych

2. Maszyny i urzgdzenia w zakadach gastronomicznych

1. Uktad funkcjonalny i instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
1. proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan,
2. wprowadza innowacje w realizacji zadan,
3. dgzy do osiggniecia celu,

4. kontroluje sposdb realizaciji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie,

(4) jest otwarty na zmiany;

2. inicjuje zmiany w trakcie wykonywania czynnosci zawodowych,
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

2. podejmuje proces samoksztatcenia,

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:

PKZ(T.c) kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych

(7) rozpoznaije instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;

1. przedstawi instalacje techniczne wystepujgce w zaktadach gastrono-
micznych,

2. rozroznia sposoby oznakowania instalacji technicznych,

3. formutuje wymagania dotyczgce stosowania odrebnych instalacji
w poszczegdlnych pomieszczeniach zaktadu gastronomicznego,

T.6.2 Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéow

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

1. przedstawia pojecie ,,uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego”,

2. ustala wymagania dotyczgce rozwigzan funkcjonalnych réznych czesci
zaktadu gastronomicznego,
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3. ocenia wptyw rozwigzan funkcjonalnych na pracownikdéw oraz bezpie-
czenstwo produkcii,

Tresci nauczania

Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego.(*)
Instalacje techniczne w zaktadzie gastronomicznym.(*)

2. Maszyny i urzgdzenia w zaktadach gastronomicznych

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe,
(10) wspotpracuje w zespole;
3. dzieli sie pomystami,

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:

FKZ(Tic) kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych

(5) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzqdzen stosowanych
w produkcji gastronomicznej;

1. wyjasnia konieczno$¢ zapoznania sie z instrukcjg obstugi danego urzg-
dzenia,

2. analizuje tresc¢ instrukcji obstugi maszyn i urzgdzen gastronomicznych,

3. wtasciwie interpretuje tres¢ instrukcji obstugi maszyn i urzgdzen stosowa-
nych w produkcji gastronomicznej,

4. poprawnie ustala kolejnos¢ czynnosci podczas uruchamiania, obstugi
i konczenia pracy danego urzgdzenia na podstawie instrukcji obstugi,

(6) rozréznia maszyny, urzgdzenia i sprzet stosowane w produkcji gastrono-
micznej oraz ich podzespoty;

1. rozréznia maszyny, urzgdzenia i sprzet stosowany w produkcji oraz ekspe-
dycji potraw i napojéow,

. rozpoznaje podzespoty urzgdzen stosowanych w gastronomii,
. dobiera wtasciwe urzgdzenie do wykonania okreslonego zadania,
. przedstawia sposdb uzytkowania i mycia poszczegdlnych urzqgdzen,

O N 0ON

. dobiera urzgdzenia do wykonania okreslonego zadania oraz do poszcze-
golnych pomieszczen zaktadu gastronomicznego,

T.6.1 Przechowywanie zywnosci

(8) rozréznia urzgdzenia stanowigce wyposaienie pomieszczeh magazyno-
wych;

1. klasyfikuje urzgdzenia do przechowywania zywnosci,

2. wskazuje zastosowanie urzqgdzen czesci magazynowej zaktadu gastrono-
micznego,

(9) vzytkuje urzqgdzenia do przechowywania zywnosci;
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1. wyjasnia konieczno$¢ oceny stanu technicznego urzgdzen magazyno-
wych przed ich uruchomieniem oraz w czasie ich eksploatacji,

Tresci nauczania

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow. (*)

Maszyny i urzgdzenia do obrébki cieplnej poétproduktow.(*)

Urzgdzenia ekspedycyjne.

Wyposazenie zmywalni naczyn stotowych.

Aparatura chtodnicza.(*)

Transport wewnetrzny w zaktadzie gastronomicznym.

Drobny sprzet gastronomiczny, naczynia do podawania potraw i napojéw.(*)
Zasady korzystania z urzgdzenh gastronomicznych.

Wyposazenie magazyndw zaktaddw gastronomicznych.

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

Pracownia, w ktdrej bedq sie odbywac zajecia, powinna by¢ wyposazona w kompu-
tery z dostepem do Internetu (optymalnie komputer na 2-3 osoby) oraz projektor multi-
medialny. Wskazane sg rowniez wycieczki do zaktaddw gastronomicznych celem
Zapoznania sie z ich wyposazeniem.

Srodki dydaktyczne

Czasopisma branzowe, katalogi wyposazenia gastronomicznego, filmy dydaktyczne,
prezentacje multimedialne, instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen.

Zalecane metody dydaktyczne

Zalecane sg metody aktywizujgce: dyskusje dydaktyczne, praktyczne, metoda tekstu
przewodniego, pokaz i metoda projektow (np. zaplanowanie wyposazenia wybra-
nego pomieszczenia produkcyjnego).

Formy organizacyjne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia wymaga réznego stopnia aktywnosci
stuchaczy, stgd formy organizacyjne pracy stuchaczy powinny byc¢ zréznicowane od
jednolitej pracy catej grupy, poprzez zréznicowanq prace w mniejszych zespotach, az
do zréznicowanej pracy indywidualne;.

Zalecane sq wycieczki do zaktaddw gastronomicznych, centrow wyposazenia gastro-
nomii, aby stuchacze mieli mozliwos¢ zapoznania sie z najnowszymi urzgdzeniami
gastronomicznymi.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Nalezy dostosowywac warunki, sSrodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozli-
wosci stuchacza.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtko-
wych zajeciach. Wiedza stuchaczy moze byc¢ sprawdzana za pomocg testow wielo-
krotnego wyboru i zadan typu otwartego. W celu biezgcego korygowania bteddw
nalezy rowniez umozliwic stuchaczom odpowiedzi ustne.
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Dziaty:

1.

Zasady

8.4. Technologia gastronomiczna

racjonalnego zywienia oraz systemy zapewniajgce bezpieczenstwo

ZYyWNOSCi
Ocena towaroznawcza i przechowywanie srodkdw zywnosciowych

Wtasciwy proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym

Technologia sporzgdzania potraw i napojoéw z surowcow roslinnych i zwierzecych
oraz ich ekspedycja

1. Zasady racjonalnego zywienia oraz systemy zapewniajgce
bezpieczenstwo zywnosci

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

KPS
(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;
2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-

Kompetencje personalne i spoteczne

nego problemu,

(4) jest otwarty na zmiany;

4,

PKZ(T.c)

wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je,

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych

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

1.
2.

prawidtowo definiuje zywnosc,

charakteryzuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane w gastronomii,

. podaje zasady stosowania dodatkdéw do zywnosci,
. klasyfikuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze wedtug

roznych kryteriow,

. wyjasnia pojecia: ,,srodek spozywczy szkodliwy dla zdrowia”, ,Srodek

spozywczy bezpieczny dla zdrowia' oraz ,$rodek spozywczy zafatszo-
wany”,

(2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

1.

podaje zasady prawidtowego wykorzystania surowcow,

(3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

1.
2.
3.

przedstawia sposdb gospodarowania odpadami w gastronomii,
dowiedzie nieodzownosci wtasciwe] gospodarki odpadami,

podaje wymagania dotyczgce odpaddw opakowan w zaktadach gastro-
nomicznych,

. interpretuje znaki zamieszczone na opakowaniach zywnosci dotyczgce

postepowania z opakowaniami,
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5. przedstawia sposdb postepowania z odpadkami pokonsumpcyjnymi
w zaktadzie,

6. charakteryzuje procedury obowiqgzujgce w gastronomii wynikajgce
z systemow GHP i HACCP, odnoszqgce sie do gospodarki odpadami,

(4) przestrzega zasad racjonalnego zywieniaq;
1. definivje pojecie ,,racjonalne zywienie”,
2. charakteryzuje zasady racjonalnego zywieniaq,
3. komponuje positki stosujgc zasady prawidtowego zywienia,
4. modyfikuje wadliwie utozone jadtospisy,
(8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;
1. definiuje pojecie oceny organoleptycznej,
2. podaje zasady prawidtowo przeprowadzanej oceny organoleptycznej,

T.6.1 Przechowywanie zywnosci
(6) rozréinia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
1. rozréznia systemy zapewniania jakosci bezpieczenstwa zywnosci,

2. analizuje procedury zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci obowigzujgce w gastronomii,

Tresci nauczania

Zasady racjonalnego zywienia.(¥)

Podstawowe pojecia stosowane w technologii i towaroznawstwie.
Systemy zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci

Zasady wtasciwego wykorzystania surowcow w gastronomii.
Gospodarka odpadami w gastronomii.

Gospodarka opakowaniami w gastronomii.

Ocena organoleptyczna.

2. Ocena towaroznawcza i przechowywanie srodkdw zywnosciowych

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:
KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
2. respektuje reguty kultury osobistej,
(10) wspotpracuje w zespole;
4. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu,
T.6.1 Przechowywanie zywnosci

(1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem towaroznawczym;

1. definiuje pojecia asortyment, towar handlowy, jakos¢ towardw, normali-
zacja,

2. identyfikuje cechy zywnosci majgce wptyw na jakose,
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3. stosuje informacje zawarte na etykietach zywnosci do oceny organolep-
tycznej,

4. charakteryzuje metody oceny towaroznawczej zywnosci,

(2) klasyfikuje zywnosé w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej i przydatnosci kulinarnej;

1. klasyfikuje zywnos¢ ze wzgledu na trwatose,

2. dzieli zywnos¢ ze wzgledu na pochodzenie,

3. klasyfikuje zywnos¢ ze wzgledu na sktad chemiczny,

4. ocenia zywnos¢ na podstawie jej wartosci odzywczej,
(3) przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci;

1. podaje zasady oceny organoleptycznej zywnosci,

2. wartosciuje zywnosc¢ biorgc pod uwage: funkcjonalnose, bezpieczenstwo
zdrowotne, brak zanieczyszczeh chemicznych,

(4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

1. uzasadnia koniecznos¢ przechowywania zywnosci w okreslonych warun-
kach,

2. dobiera sposdb przechowywania do okre$lonego srodka zywnosci,

3. dzieli produkty spozywcze na grupy, ktére sg przechowywane w tych
samych warunkach,

4. podaje warunki przechowywania okreslonych grup produktow spozyw-
czych,

(5) rozpoznaje zmiany zachodzqgce w przechowywanej zywnosci;

1. przedstawia charakterystyke zmian zachodzgcych w zywnosci w czasie
przechowywania.

2. okresla zmiany jakie zaszty w zywnosci przechowywane;.
(7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

1. podaje cele utrwalania zywnosci.

2. dzieli i charakteryzuje metody utrwalania zywnosci.

3. ocenia zmiany zachodzgce w produktach podczas stosowania poszcze-
golnych metod.

Tresci nauczania

Podziat srodkéw zywnosciowych.

Ocena towaroznawcza srodkdw zywnosciowych. (*)
Zanieczyszczenia zywnosci.

Przechowywanie zywnosci.

Zmiany zachodzgce w zywnosci podczas jej przechowywania.
Metody utrwalania zywnosci.(*)
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3. Wtasciwy proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowq,

T.6.2 Sporzqdzanie i ekspedycja potraw i napojow

(2) rozréznia i przestrzega procedury zapewnienia bezpieczenstwa zdrowot-
nego Zywnosci

1. wymienia procedury zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci obowigzu-
jace w zaktadach gastronomicznych,

2. przedstawia charakterystyke procedur zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci w gastronomii,

(3) stosuje receptury gastronomiczne;
1. wyjasnia pojecie receptury gastronomiczne;.
2. wymienia elementy sktadowe receptury gastronomiczne.

3. przedstawia znaczenie receptury gastronomicznej jako dokumentu stuzg-
cego do produkcijii jej rozliczenia.

4. wykazuje konieczno$¢ stosowania receptur w procesie produkcyjnym.
(4) rozréznia metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow;

1. definiuje metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow.

2. klasyfikuje metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow.

3. opisuje metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow.

4. dobiera metode i technike do wykonania okreslonej potrawy lub napoju.
(7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki Zzywnosciq;

1. precyzuje zasady racjonalnego wykorzystania surowcodw w produkgji
gastronomiczne.

2. definiuje pojecie ,,zwroty poprodukcyjne”,
3. wytypuje sposdb wykorzystania "zwrotdw poprodukcyjnych”.

(8) rozpoznaje zmiany zachodzqce w zywnosci podczas sporzgdzania potraw
i napojow;
1. okreslazmianyzachodzgce w zywnoscipodczas poszczegolnychrodzajow
obrébki technologiczne;j,

(14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podej-
muje dziatania korygujgce zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej
GHP, Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP i systemu HACCP;

1. okresla pojecie krytycznych punktow kontroli CCP,
2. przedstawia sposéb obserwaciji CCP w zaktadach gastronomicznych,
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Tresci nauczania

Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym.
Metody i techniki uzywane w produkcji gastronomiczne;j.(*)
Receptury gastronomiczne.

Gospodarowanie surowcem.

Monitorowanie procesu produkcyjnego.

4. Technologia sporzgdzania potraw i napojow z surowcow
roslinnych i zwierzecych oraz ich ekspedycja

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
skutki i konsekwencje,

T.6.2 Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow

(5) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;

1. opisuje zasady doboru surowcow do sporzgdzenia okreslonych potraw
lub napojow,

2. przedstawia potrawy (napoje), ktére mozna sporzqdzi¢ z okreSlonego
sUrowca,

(6) sporzqdza potprodukty oraz potrawy i napoje;

1. wybiera optymalne metody i tfechniki sporzgdzania okreslonej potrawy,
napoju lub potproduktu,

2. planuje etapy sporzgdzania potraw i napojéw lub pdtprodukidw,
(9) rozréznia sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;

1. przedstawia wykorzystanie urzgdzen stanowigcych wyposazenie czesci
produkcyjnej i ekspedycyjnej zaktadu gastronomicznego,

2. wykazuje sprzet gastronomiczny potrzebny do wykonania konkretnych
zadan,

(10) uzytkuje sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;

1. uzasadnia koniecznos¢ sprawdzania stanu fechnicznego urzgdzen przed
ich uzyciem.

(11) ocenia organoleptycznie zywnos¢;

1. podaje wyrdzniki jakosciowe w ocenie typowych potraw i napojow.

2. stosuje odpowiednie przyprawy do potraw i napojow.
(12) dobiera zastawe stotowq do ekspedycji potraw i napojow;

1. nazywa zastawe stotowqg do ekspedycji potraw i napojow.

2. podaje zastawe stotowq do ekspedycji okreslonych grup potraw inapojow.
(13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

1. podaje wielkosci porcji potraw i napojow.
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2. precyzuje temperatury podawania napojéw i potraw.
Tresci nauczania

Wykorzystanie ttuszczéw w technice kulinarne;.
Zageszczanie potraw.(¥)

Technologia sporzgdzania oraz ekspedycja potraw i napojéw z surowcdw roslinnych
- warzywa, ziemniaki, grzyby, owoce, przetwory zbozowe.

Technologia sporzgdzania oraz ekspedycja potraw z surowcodw zwierzecych — mleko
i jego przetwory, jaja, mieso zwierzgt rzeznych, przetwory miesne, podroby, dréb,
dziczyzna, ryby i owoce morza.(*)

Zupy i sosy.(*)

Potrawy potmiesne.

Desery i ciasta.(*)

Napoje zimne i gorgce.(*)

Zakgski zimne i gorgce

Sporzgdzanie i ekspedycja potraw dietetycznych.

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

Zajecia edukacyjne nalezy przeprowadzac¢ w pracowni wyposazonej w komputer
z dostepem do Internetu, (jedno stanowisko dla dwdch stuchaczy oraz urzgdzenia
multimedialne. Czes¢ zaje¢ musi odbywac sie w pracowni gastronomicznej, gdzie
bedzie mozliwe przeprowadzenie oceny organoleptycznej. Pracownia powinna byc
wyposazona w stoty ze stali nierdzewnej, zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej
wody oraz naczynia i sztu¢ce do przeprowadzenia oceny organoleptyczne;.

Srodki dydaktyczne

Lestawy ¢cwiczen, fiimy dydaktyczne, dokumentacja HACCP dla gastronomii, jadto-
spisy, zestawy opakowan zywnosci z etykietami. Ustawy i rozporzgdzenia dotyczgce
zywnoscii zywienia. Czasopisma branzowe, katalogi produktow spozywczych, zdjecia
i filmy na temat srodkdw zywnosci, zywnos$¢ do oceny towaroznawczej (np. probki
przypraw). Zestaw norm dotyczgcych zywnosci, normy zywienia, plansze z ,,Piramidg
zywienia”, receptury gastronomiczne. Podstawowy zestaw naczyn i sztu¢cow. Plansze
ze schematami blokowymi sporzgdzenia potraw, filmy dydaktyczne/instruktazowe
prezentujgce sposdb wykonania potraw, komputer z dostepem do Internetu (jedno
stanowisko na dwdch stuchaczy), urzgdzenia multimedialne.

Zalecane metody dydaktyczne

W procesie dydaktycznym zaleca sie stosowac nastepujgce metody nauczania:
wyktadinformacyjny, dyskusje dydaktyczng, mapy mentaine, burze mézgow, dyskusje,
metode tekstu przewodniego, metode przypadkdw oraz cwiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy
stuchaczy: indywidualnej jednolitej i grupowej zréznicowane;.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Nalezy dostosowywac warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozli-
wosci stuchacza.
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Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocqg testow wielokrot-
nego wyboru, zadan typu otwartego oraz odpowiedzi ustnych.

8.5. Pracownia gastronomiczna

Dziaty:
1. Wykonywanie potproduktow
2. Sporzgdzanie potraw i napojow

1. Wykonywanie potproduktow

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:
KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(4) jest otwarty na zmiany;
3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu,
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
2. eliminuje sytuacije stresowe,
(7) przestrzega tajemnicy zawodoweyj;
1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazi¢
inne osoby na szkode,

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:

PKZ(T.c) kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych

(2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

2. przestrzega zasad racjonalnego wykorzystywania surowcow w trakcie
produkcji gastronomicznej,

(3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;
/. stosuje procedury odnoszgce sie do gospodarki odpadami,

(5) postuguije sie instrukcjamiobstugi maszyniurzgdzen stosowanych w produkciji
gastronomicznej;

5. przestrzega zasady zapoznania sie z instrukcjg obstugi kazdego urzg-
dzenia przed jego pierwszym uruchomieniem,

(7) rozpoznaije instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;

4. stosuje zasady bezpiecznego korzystania z instalacji technicznych w zakta-
dach gastronomicznych,

T.6.1 Przechowywanie zywnosci

(1) ocenia zywnosé pod wzgledem towaroznawczym;
5. podaje czynniki obnizajgce jakos$¢ zywnosci,
6. wybiera metode oceny w zaleznosci od rodzaju srodka zywnosci,
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(2) klasyfikuje zywnosé¢ w zaleinosci od trwatlosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej i przydatnosci kulinarnej;

5. charakteryzuje przydatnosc kulinarng zywnosci,
(3) przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci;

3. ocenia jakos¢ zywnosci przed jej uzyciem do sporzgdzania potraw lub
Napojow,

(4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;
6. zabezpiecza zywnosc przed zepsuciem,
(5) rozpoznaje zmiany zachodzqce w przechowywanej zywnosci;
3. ocenia zmiany jakie zaszty w przechowywanej zywnosci,
4. rozpoznaje zywnos¢ niezdatng do spozycia,
(6) rozréinia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

3. stosuje odpowiednie procedury zabezpieczenia jakosci zywnosci wynika-
jgce z obowigzujgcych systemow zapewniania bezpieczenstwa zdrowot-
nego Zywnosci,

(7) dobiera metody utrwalania zywnosci;
4. dobiera metody utrwalania do poszczegdlnych srodkdw zywnosciowych,

(8) rozréinia urzgdzenia stanowigce wyposaienie pomieszczen magazyno-
wych;

3. dobiera urzgdzenie do przechowywania okreslonej zywnosci,
(9) vzytkuje urzgdzenia do przechowywania zywnosci.
2. monitoruje prace urzgdzen do przechowywania zywnosci,
Tresci nauczania

Procedury obowigzujgce w gastronomii.

Zasady oceny jakosci surowcow i potproduktow.
Przechowywanie surowcow i potprodukiow.

Metody i techniki obrébki wstepne;.

Zasady organizacji stanowisk pracy do obrobki wstepne.
Korzystanie z receptur gastronomicznych.

2. Sporzgdzanie potraw i napojow

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom,

(10) wspotpracuje w zespole;
2. rozdziela zadania w zespole,
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PKZ(T.c) Umiejetnosci stanowiace podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
; kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych

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

6. stosuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze zgodnie
z ich przeznaczeniem.

(4) przestrzega zasad racjonalnego zywieniaq;
5. dobiera wtasciwe dodatki do potraw.

(5) postuguje sie instrukcjamiobstugi maszyniurzgdzen stosowanych w produkcji
gastronomicznej;

5. przestrzega zasady zapoznania sie z instrukcjg obstugi kazdego urzg-
dzenia przed jego pierwszym uruchomieniem,

(6) rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastrono-
micznej oraz ich podzespoty;

6. stosuje urzgdzenia gastronomiczne podczas sporzgdzania oraz ekspe-
dycji potraw i napojéow,

(7) rozpoznaije instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;

4. stosuje zasady bezpiecznego korzystania z instalacji technicznych w zakta-
dach gastronomicznych,

(8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;
3. stosuje zasady oceny organoleptycznej,
(9) okresla zagrozenia, ktére majg wptyw na jakosé i bezpieczenstwo zywnosci;

3. identyfikuje zrodta zagrozen bezpieczenstwa i jakosci zywnosci podczas
przechowywania zywnosci,

5. stosuje procedury obowigzujgce w gastronomii w celu zabezpieczenia
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,

T.6.2 Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow
(3) stosuje receptury gastronomiczne;
5. analizuje tre$c receptury gastronomicznej,
6. sporzgdza potrawy i napoje postugujgc sie recepturaq.
(4) rozréznia metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow;
5. uzasadnia dobdr metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow,

6. stosuje wtasciwe metody i technikisporzgdzania potraw i napojéw w zakta-
dzie gastronomicznym,

(5) dobiera surowce do sporzqdzania potraw i napojow;
3. dobiera surowce do sporzgdzania konkretnej potrawy czy napoju,
(6) sporzadza poétprodukty oraz potrawy i napoje;

3. organizuje stanowisko pracy do sporzgdzania okreslonej potrawy, napoju
czy potproduktu,

4. analizuje przebieg procesu technologicznego,
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5. prawidtowo doprawia potrawy i napoje,
(7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnosciqg;
4. podaje sposoby zabezpieczania zwrotdw przed zepsuciem,

(8) rozpoznaje zmiany zachodzqgce w zywnosci podczas sporzgdzania potraw
i napojow;

2. identyfikuje zmiany zachodzgce w zywnosciw czasie sporzgdzania potraw
i NApojow,

4. zapobiegazmianomzachodzgcymw zywnoscipodczas obrobkiwstepnej,
(9) rozréznia sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;
3. wybiera urzgdzenia produkcyjne do wykonania konkretnych zadan.
(10) uzytkuje sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;

2. kontroluje stan techniczny urzgdzen stuzgcych do produkcji i ekspedycii
potraw i napojow przed ich wtgczeniem i podczas ich pracy.

3. obstuguje urzgdzenia do produkciji i ekspedycji potraw i napojow.
(11) ocenia organoleptycznie zywnosé;
3. ocenia organoleptycznie potrawy i napoje.
(12) dobiera zastawe stotowq do ekspedycji potraw i napojow;
3. wybiera zastawe stotowqg do konkretnej potrawy czy napoju.
(13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;
3. odmierza i odwaza napoje i potrawy.
4. dekoruje potrawy i napoje zgodnie z aktualnymi trendami.
Tresci nauczania

Sporzgdzanie i ekspedycija potraw z: warzyw, grzybdw, owocow, przetwordw zbozo-
wych, mleka i jego przetwordw, jaj, miesa zwierzgt rzeznych i jego przetwordw,
podrobdw, drobiu, dziczyzny, ryb i owocoéw morza.

Zupy i sosy — sporzgdzanie i ekspedycja.
Potrawy pdtmiesne.

Napoje zimne i gorgce (bezalkoholowe i z dodatkiem alkoholu) - sporzgdzanie,
sposdb podania oraz dodatki.

Sporzgdzanie ciast: kruchych i pdtkruchych, drozdzowych, biszkoptowych, biszkop-
towo — ttuszczowych, piernikowych, francuskich i pdtfrancuskich oraz parzonych.

Desery zimne i gorqce — sporzqdzanie i ekspedycja.

Zakgski zimne i gorgce - sporzgdzanie i ekspedycja.

Potrawy regionalne - sporzgdzanie i ekspedycja.

Potrawy z kuchni obcych naroddéw — sporzgdzanie i ekspedycja.
Potrawy dietetyczne i wegetarianskie — sporzgdzanie i ekspedycja.

Wykorzystanie koncentratow spozywczych, zywnosci wygodnej i funkcjonalnej do
sporzgdzania potraw i napojow.
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Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne.

Zajecia nalezy przeprowadza¢ w grupach (maksymalnie 15 oséb).Wyposazenie
pracownigastronomicznejpowinno by¢ zgodne z opisem zamieszczonym w podstawie
programowej. W pracowni powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesieciu stuchaczy), wyposazone
w: umywalke z instalacjg zimneji cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do dezyn-
fekcji, reczniki papierowe,

b) stanowiska sporzgdzania potfraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech
stuchaczy), wyposazone w: stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami,
zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkdw i innych naczyn
kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry,
wagi i miarki, maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkow-
nice do smazeniaq, bielizne i zastawe stotowq, tace kelnerskie metalowe oraz stoty
i krzesta;

Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke zzamrazarkg, zmywarke
do naczyn, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenke
mikrofalowq, podgrzewacz do talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady, apteczke,
katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen gastronomicznych, instrukcje do
cwiczen.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Do osiggniecia zaplanowanych efektow potrzebne sq srodki: surowce niezbedne do
wykonania ¢wiczen, termometry kuchenne, sonda termiczna, miarki objetosci, recep-
tury gastronomiczne, albumy, zdjecia.

Zalecane metody dydaktyczne
Zalecane metody dydaktyczne — pokaz, instruktaz, Ewiczenia praktyczne, dyskusja.
Formy organizacyjne

Zalecane jest wykonywanie ¢wiczen w grupach trzyosobowych oraz formy indywidu-
alne.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Nalezy dostosowywac warunki, sSrodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozli-
wosci stuchacza.

Propozycje kryteridow oceny i metod sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtko-
wych zajeciach. W celu biezgcego korygowania bteddw nalezy umozliwi¢ stucha-
czom odpowiedzi ustne. Wiedza stuchaczy moze byc¢ sprawdzana za pomocq testow
wielokrotnego wyboru oraz obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania
¢wiczen praktycznych.

8.6. Zajecia praktyczne

Dziaty:
1. Wdrazanie procedur zapewniajgcych bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
2. Magazynowanie oraz obrobka wstepna srodkdw zywnosciowych
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3. Produkcja oraz ekspedycja potraw
4. Zaktad gastronomiczny jako przedsiebiorstwo produkcyjne

1. Wdrazanie procedur zapewniajgcych bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem,
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;
2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny,

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:

PKZ(T.c) kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych

(3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;
/. stosuje procedury odnoszgce sie do gospodarki odpadami,

(5) postuguje sie instrukcjamiobstugi maszyniurzgdzen stosowanych w produkcji
gastronomicznej;

5. przestrzega zasady zapoznania sie z instrukcjg obstugi kazdego urzg-
dzenia przed jego pierwszym uruchomieniem,

(7) rozpoznaije instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;

4. stosuje zasady bezpiecznego korzystania z instalacji technicznych w zakta-
dach gastronomicznych,

(9) okresla zagrozenia, ktére majg wptyw na jakosé i bezpieczenstwo zywnosci;

5. stosuje procedury obowigzujgce w gastronomii w celu zabezpieczenia
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,

T.6.2 Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow

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

4. respektuje zasade jednokierunkowego ruchu personelu, surowcow,
wyrobow gotowych i odpadow w zaktadzie gastronomicznym,

(12) dobiera zastawe stotowq do ekspedycji potraw i napojow;

4. podaje zasady mycia i konserwacji poszczegdlnych rodzajéw zastawy
stotowe],

(14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podej-
muje dziatania korygujgce zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej
GHP;

3. prowadzi monitoring krytycznych punktéw kontroli,

4. wdraza odpowiednie dziatania w przypadku przekroczenia krytycznych
punktow kontroli,
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Tresci nauczania

Praktyczne zastosowanie przepisdw i procedur obowigzujgcych w zaktadzie gastro-
nomicznym, instruktaz stanowiskowy.

Czynnosci porzgdkowe jako krytyczne punkty kontroli w zaktadzie gastronomicznym.

Zasady zmywania i utrzymania naczyn stotowych i kuchennych w zaktadzie gastro-
nomicznym.

2. Magazynowanie oraz obrobka wstepna srodkédw zywnosciowych

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej,

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:

PKZ(T.c) kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych

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

7. stosuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze zgodnie
zich przeznaczeniem,

(2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

2. przestrzega zasad racjonalnego wykorzystywania surowcdéw w trakcie
produkcji gastronomicznej,

T.6.1 Przechowywanie zywnosci
(1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem towaroznawczym;
7. korzysta z wybranej metody przy ocenie towaroznawczej zywnosci,

(2) klasyfikuje zywnosé w zaleznosci od trwalosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej i przydatnosci kulinarnej;

6. praktycznie wykorzystuje wiedze o trwatosci i wartosci odzywczej oraz
przydatnosci kulinarnej,

(3) przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci;
4, stosuje w praktyce zasady oceny organoleptycznej zywnosci,
(4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

5. wskazuje rodzaj magazynu w zaktadzie gastronomicznym do przechowy-
wania okreslonego srodka zywnosci,

7. okresla czas przechowywania srodkéw zywnosciowych,
(5) rozpoznaje zmiany zachodzqce w przechowywanej zywnosci;

5. ustala wykorzystanie Srodka zywnosciowego, w ktdrym zaszty zmiany
podczas przechowywaniaq,

(6) rozréinia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

3. stosuje wtasciwe procedury w przypadku przekroczenia krytycznych
punktow kontroli podczas pracy kucharza,
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4. stosuje odpowiednie procedury zabezpieczenia jakosci zywnosci wynika-
jgce z obowigzujgcych systemow zapewniania bezpieczenstwa zdrowot-
nego Zywnosci,

(7) dobiera metody utrwalania zywnosci;
5. stosuje w praktyce metody utrwalania zywnosci,

(8) rozréinia urzgdzenia stanowigce wyposazienie pomieszczeh magazyno-
wych;

4. korzysta z urzqgdzen stanowigcych wyposazenie pomieszczenh magazyno-
wych zgodnie z przeznaczeniem,

(9) vzytkuje urzqgdzenia do przechowywania zywnosci;
3. obstuguje urzgdzenia do przechowywania zywnosci,
Tresci nauczania

Magazynowanie srodkdw zywnosci w warunkach zaktadu gastronomicznego.

Obrébka wstepna surowcdw spozywczych — przygotowywanie potprodukidow
w warunkach zaktadu gastronomicznego.

3. Produkcja oraz ekspedycja potraw

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(10) wspotpracuje w zespole;
1. organizuje prace zespotowq,

PKZ(T.c) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
; kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych

(4). przestrzega zasad racjonalnego zywienia;
6. dobiera wtasciwe dodatki do positkdw,

(6) rozréznia maszyny, urzqdzenia i sprzet stosowane w produkcji gastrono-
micznej oraz ich podzespoty;

6. stosuje urzgdzenia gastronomiczne podczas sporzgdzania oraz ekspe-
dycji potraw i napojéow,

(8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;

3. stosuje zasady oceny organoleptycznej
T.6.2 Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow

(2) r_ozréinic:.i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
ZyWnosci;
3. stosuje wtasciwe procedury w przypadku przekroczenia krytycznych

punktow kontroli podczas pracy kucharza,

(3) stosuje receptury gastronomiczne;
5. sporzqgdza potrawy i napoje postugujgc sie recepturq,

(4) rozréznia metody i techniki sporzgdzania potraw i napojoéw;
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6. stosuje wtasciwe metody i technikisporzgdzania potraw i napojéw w zakta-
dzie gastronomicznym,

(5) dobiera surowce do sporzqgdzania potraw i napojow;

4. ocenia okreslony surowiec uwzgledniajgc mozliwosci jego zastosowania
do sporzgdzania okreslonej potrawy lub napoju,

5. wytypuje surowiec zastepczy w przypadku braku okresSlonego surowca,
(6) sporzadza poétprodukty oraz potrawy i napoje;

6. monitoruje przebieg procesu technologicznego i w razie potrzeby
poprawia btedy,

7. zabezpiecza potrawy i napoje do czasu ekspedycji,
(7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki Zywnosciq;
5. stosuje zwroty poprodukcyjne w produkciji gastronomicznej,

(8) rozpoznaje zmiany zachodzqgce w zywnosci podczas sporzgdzania potraw
i napojow;

3. oceniazmiany zachodzgce w zywnosci podczas obrébki technologicznej,
(9) rozréznia sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;

4. wskazuje sprzet potrzebny do ekspedycji zaplanowanych potraw
i Napojow,

(10) uzytkuje sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;

2. kontroluje stan techniczny urzgdzen stuzgcych do produkcji i ekspedycji
potraw i napojow przed ich witgczeniem i podczas ich pracy,

3. obstuguje urzgdzenia do produkcji i ekspedycji potraw i napojow,
(11) ocenia organoleptycznie zywnosé;

4. stosuje zasade przeprowadzenia oceny organoleptycznej potraw
i napojow przed ich wydaniem konsumentom,

(13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;
5. stosuje odpowiedni sprzet do porcjowania potraw i napojéw,
Tresci nauczania

Obrébka cieplna surowcow i potproduktdw w produkcji gastronomicznej oraz
wykanhczanie potraw.

Porcjowanie, dekorowanie i ekspediowanie potraw i napojéw w warunkach zaktadu
gastronomicznego.

Przygotowywanie positkdw codziennych i okoliczno$ciowych w warunkach zaktadu
gasfronomicznego.

4. Zaktad gastronomiczny jako przedsiebiorstwo produkcyjne

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
5. podejmuje howe wyzwania.
(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
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1. stosuje techniki negocjacyjne.

2. proponuje konstruktywne rozwigzania.
(10) wspotpracuje w zespole;

5. rozwiqzuje konflikty w grupie.

PKZ(T.c) Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
’ kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych

(10). stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan
1. rozroznia programy komputerowe stosowane w gastronomii.

2. praktycznie stosuje programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie
dziatalnosci gospodarcze;.

T.6.2 Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow

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

5. ocenia wptyw rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego na
wyniki produkcji,

Tresci nauczania

Dokumentacja zaktadu gastronomicznego - dokumenty magazynowe, produk-
cyjne.

Dziatalno$¢ promocyjna i reklamowa zaktadu gastronomicznego.
Obstuga programdw komputerowych stosowanych w gastronomii.

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

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: pracowniach i warsztatach szkolnych,
placdwkach ksztatcenia ustawicznego, placdwkach ksztatcenia praktycznego lub
podmiotach stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkdt
ksztatcgcych w zawodzie. Zajecia powinny odbywac sie w dobrze wyposazonym
zaktadzie gastronomicznym o mozliwie szerokim asortymencie produkciji. Liczebnosc¢
grup jest uzalezniona od mozliwosci organizacyjnych zaktadu gastronomicznego lub
warsztatow, w ktérych odbywajqg sie zajecia.

Jesli zajecia praktyczne odbywajqg sie w warsztatach szkolnych lub centrach ksztat-
cenia praktycznego, zaleca sie, aby byty w nich zorganizowane nastepujgce stano-
wiska:

- stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesieciu stuchaczy), wyposazone
w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do
dezynfekciji, reczniki papierowe,

- stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu stuchaczy),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produk-
cyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, ptuczko-obieraczke
i urzgdzenie do dezynfekgji jqj,

- stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu stuchaczy),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produk-
cyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrab-
niania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,
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- stanowiska produkcji potraw z miesa (jedno stanowisko dla szesciu stuchaczy),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i ciepte] wody, stoty produk-
cyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrab-
niania miesaq,

- stanowiska produkgcji ciast (jedno stanowisko dla szesciu stuchaczy), wyposa-
zone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i ciepte] wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub
piekarnik z termoobiegiem, robot kuchenny wieloczynnosciowy, urzgdzenia
chtodnicze,

- stanowiska obrdbki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu stuchaczy), wyposa-
zone 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 wyciag-
gami, patelnie elektryczne,

- stanowiska ekspedycji potraw i napojow (jedno stanowisko dla szesciu stuchaczy),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimneji cieptej wody, stot do ekspedycji
potraw oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke
mikrofalowq, podgrzewacze do potraw i talerzy,

- stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu stuchaczy), wyposazone
w: zlewozmywak trzykomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na
odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i sSrodki do mycia i dezynfekcji, szafki do
naczyn.

Ponadto warsztaty szkolne powinny by¢ wyposazone w: urzgdzenia chtodnicze
oraz pomieszczenia magazynowe, wyposazone w urzgdzenia do przechowywania
Zywnosci, sale konsumenckg, wyposazong w: stoty, krzesta, bielizne i zastawe stotowq,
tace oraz elementy do dekoracji stotdw, kosze na odpady, apteczke, instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzen, procedury iinstrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, receptury potfraw, karty potraw i napojow.

Dziat programowy ,, Zaktad gastronomiczny jako przedsiebiorstwo produkcyjne” powi-
nien by¢ realizowany na zakonczenie zaje¢ praktycznych, kiedy stuchacz juz zapo-
znat sie z procesem produkcyjnym w zaktadzie gastronomicznym. Dopiero wowczas
powinien opanowac obstuge gastronomicznych programdw komputerowych oraz
poznac¢ dziatalnos¢ promocyjng i reklamowq zaktadu gastronomicznego. Stuchacze
powinni w miare mozliwosci pracowac indywidualnie.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Wszystkie sprzety niezbedne do wykonania zadan, instrukcje i procedury stanowi-
skowe. Komputer z oprogramowaniem przeznaczonym dla gastronomii, dokumen-
tacja gastronomiczna.

Zalecane metody dydaktyczne
Zaleca sie zastosowac pokaz z objasnieniem, instruktaz, cwiczenia praktyczne.
Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy
stuchaczy - indywidualnej jednolitej lub grupowej zréznicowanej. Grupy nie powinny
byc¢ liczne - najwyzej kilkkuosobowe, optymalnie 2-4 osobowe.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Nalezy dostosowywac warunki, sSrodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozli-
wosci stuchacza.
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Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze byc¢ sprawdzana za pomocqg testow wielokrot-
nego wyboru oraz obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen
praktycznych.

Oceniac¢ nalezy: przestrzeganie procedur i regulaminéw obowigzujgcych w gastro-
nomii, starannos$¢ wykonywania zadan, punktualnos¢ i przestrzeganie dyscypliny
pracowniczej, zdolnos¢ do wspotpracy, gotowosc do nabywania nowych umiejet-
nosci, a takze wykonywanie zadan zgodnie z poleceniami.

8.7. Jezyk angielski zawodowy

Dziaty:
1. Srodowisko pracy i powigzane zagadnienia
2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy

1. Srodowisko pracy i powigzane zagadnienia

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

JOzZ Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych

1. postuguije sie podstawowq terminologiq z zakresu wyrobow gastronomicz-
nych, surowcow, potproduktow spozywczych oraz materiatdw pomocni-
czych,

2. postuguje sie podstawowq terminologiqg opisujgcg pomieszczenia w zaktg-
dzie gastronomicznym,

3. okresla personel zaktadu gastronomicznego,

4. opisuje wyposazenie zaktadu gastronomicznego oraz sprzet stosowany
w produkcji gastronomicznej,

5. postuguje sie jezykiem obcym w zakresie wspomagajgcym wykonywanie
zadan zawodowych kucharza z zastosowaniem poprawnych Srodkdw
jezykowych,

6. okresla w jezyku obcym smak, kolor, zapach, konsystencje itp. surowcow
oraz produktéw gastronomicznych,

7. okresla ilos¢ oraz wage w kontekscie zawodowym,

8. opisuje warunki magazynowania, przechowywania surowcow i produkiow
gastronomicznych
(2) interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka
4. rozumie ze stuchu tekst zawodowy dotyczgcy wykonywania typowych
czynnosci zawodowych,
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(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczqce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych

1. czytaittumaczy obcojezyczne teksty pisemne dotyczgce wykonywanych
zadan zawodowych,

3. czyta i tumaczy instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych do
produkcji wyrobow gastronomicznych,

4. czytaittumaczy receptury gastronomiczne sporzgdzone w jezyku obcym,

5. czyta i tumaczy informacje na opakowaniach i etykietach produktow
wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej,

6. czyta i ttumaczy teksty z zakresu bhp oraz bezpieczenstwa zywnosci,

(4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy

6. pisze prostqg recepture wyrobu gastronomicznego w jezyku obcym,
(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji

1. korzysta z obcojezycznych zrédet informacii, w tym zasobdw Internetu,
np. przy wyszukiwaniu receptur gastronomicznych lub informacji z zakresu
zasad bhp oraz bezpieczenstwa zywnosci,

2. dokonuje analizy uzyskanych informaciji dla potrzeb zawodowych
Tresci nauczania

Stownictwo z zakresu rodzajéw wyrobow gastronomicznych, surowcow, poétpro-
duktdw, materiatdw pomocniczych, dodatkow*

Opis wyposazenia zaktadu gastronomicznego w tym: urzgdzen, maszyn, sprzetu
stosowanego do produkcji wyrobow gastronomicznych*

Pomieszczenia w zaktadzie gastronomicznym*
Personel zaktadu gastronomicznego*

Stownictwo opisujgce czynnosci zawodowe pracownikdw zaktadu gastronomicz-
nego), warsztat pracy kucharza (w tym proces sporzgdzania wyrobdw gastronomicz-
nych)*

Receptury gastronomiczne*

Stownictwo z zakresu oceny organoleptycznej surowcow i produktow gastronomicz-
nych (okreslanie smaku, zapachu, konsystencji itd.)*

Okreslanie ilosci i wagi w jezyku obcym*

Warunki przechowywania i magazynowania surowcow i produktéw gastronomicz-
nych*

Instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych do produkcji wyrobdéw gastrono-
micznych*

Informacje na opakowaniachi etykietach produktow wykorzystywanych w produkgji
gastronomiczne*

Korzystanie z obcojezycznych zrédet informacji*

Zasady z zakresu bhp oraz bezpieczenstwa zywnosci (np. informacje na temat
systemu HACCP w jezyku obcym)*
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2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz:

JOz

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

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

1.

3.

stucha ze zrozumieniem wypowiedzi w jezyku obcym zgodnie z zasadami
aktywnego stuchania,

. interpretuje instrukcje i polecenia dotyczgce realizacji zadan zawodo-
wych,
rozumie ze stuchu wypowiedzi, w tym typowe pytania formutowane przez

wspotpracownikow oraz klientdw w kontekscie zawodowym,

(3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczqgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych

2.

czyta i tumaczy obcojezyczng korespondencje otrzymywang od klienta
i wspotpracownikow,

(4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jaoce komunikowanie sie w srodowisku pracy

1.

przekazuje w jezyku obcym informacje dotyczgce wykonywanych czyn-
nosci zawodowych,

. formutuje polecenia w jezyku obcym w zakresie realizacji zadan zawodo-

wych,

. porozumiewa sie z zespotem wspotpracownikéw stosujgc stownictwo

zawodowe,

. obstuguje klienta w jezyku obcym, w tym odpowiada na typowe pytania

oraz udziela informacji na temat oferowanych produktéw i ustug,

. stosuje zwroty grzecznos$ciowe w rozmowie z klientem zaktadu gastrono-

micznego,

prowadzi rozmowe telefoniczng w jezyku obcym z klientem/wspotpra-
cownikiem/dostawcqg surowcow spozywczych lub sprzetu gastronomicz-
nego,

. pisze w jezyku obcym e-maila, notatke, prosty list formalny w zwigzku

Z wykonywanqg pracqg,

pisze list motywacyjny oraz CV w odpowiedzi na oferte pracy skierowang
do 0s6b posiadajgcych kwalifikacje w zakresie produkcji wyrobow gastro-
nomicznych,

10. odpowiada na typowe pytania zadawane w trakcie rozmowy o prace,

(5) korzysta z obcojezycznych zrédel informaciji

1.

wyszukuje oferty pracy dla oséb posiadajgcych kwalifikacje w zakresie
produkcji wyrobow gastronomicznych w obcojezycznych zrédtach infor-
macji, w tym w zasobach Internetu,
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Tresci nauczania

Polecenia dotyczqgce realizacji zadan zawodowych

Korespondencja z klientem i wspotpracownikiem*

Komunikacja ze wspotpracownikiem

Obstuga klienta w jezyku obcym

Zwroty grzecznosciowe stosowane w obstudze klienta

Rozmowy telefoniczne

CV ilist motywacyjny*

Rozmowa o prace*

Wyszukiwanie ofert pracy w zasobach Internetu i innych zrédtach obcojezycznych*

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

Zajecia z jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo nalezy prowadzi¢ w grupach
liczgcych nie wiecej niz 15 stuchaczy, w klasopracowniach jezyka obcego wyposazo-
nych w:

stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu,
projektor multimedialny,

odtwarzacz ptyt CD,

odtwarzacz ptyt DVD,

tablice interaktywng,

tablice.

Srodki i materiaty dydaktyczne

stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu,
tablica,

podrecznik,

stowniki, w tym specjalistyczne,

odtwarzacze ptyt CD i DVD,

ptyty CD i DVD,

nagrania audio i video o tematyce zawodowej,

materiaty multimedialne, w tym prezentacje o tematyce zawodowej (wykonane
np. w programie Prezi),

materiaty realioznawcze istotne w kontekscie zawodowym,

ilustracje, zdjeciaq,

materiaty i ¢wiczenia online (np. zamieszczone na platformie edukacyjnej),
schematy oraz tablice (np. leksykalne i gramatyczne),

instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji gastronomicznej,

opakowania i etykiety (surowcow i produktdw gastronomicznych) w jezyku
obcym,

receptury gastronomiczne,
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- obcojezyczne ksigzki kucharskie,
- oferty pracy,
- przyktady korespondenciji w jezyku obcym,
- fragmenty zawodowych tekstéw z obcojezycznej prasy branzowej itp.,
- czasopisma i poradniki,
- przepisy prawa i normy.
Zalecane metody dydaktyczne

Z uwagi na zroznicowany charakter efektow ksztatcenia w zakresie programu jezyka
obcego ukierunkowanego zawodowo wskazane jest stosowanie szerokiego wachlarza
metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych. Metody
te majg duze znaczenie dla procesu przyswajania tresci nauczania poprzez aktywny
udziat uczestnikdw kursu w zajeciach. Pomocna moze by¢ metoda inscenizacji, gdy
uczestnik kursu wciela sie w okreslone role, dyskusja dydaktyczna ,burza mézgow”,
ary jezykowe, wywiad, luka informacyjna, “nauka przez nauczanie” (Learning by
teaching), w ktdrej uczestnicy kursu przyjmujg role nauczyciela i uczg osobe z pary/
grupe. Inne zalecane rodzaje metod to m.in:

- metody praktyczne, np. ¢wiczenia przedmiotowe w zakresie stownictwa zawo-
dowego,

- metody podajgce, jak wyktad informacyjny czy prezentacja, ktére mozna
uzupetnic o elementy aktywizujgce, np. pomoce wizualne,

- elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej, np. ttumaczenie instrukcji,
etykiet na opakowaniach produktéw zywnosciowych, kart menu.
Pomocny bedzie réwniez kurs e-learningowy utrwalajgcy wiedze i umiejetnosci.
Formy organizacyjne

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie
i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Formy indywidualizacji ksztatcenia

W zwigzku z moggcymi wystgpic roznicami miedzy stuchaczami w zakresie poziomu
jezykowego oraz stylow poznawczych nalezy dokonac diagnozy grupy pod tym
kgtem, a organizacje zajec¢ nalezy oprze¢ na wynikach przedmiotowej diagnozy:

- dostosowujgc réznorodne formy organizaciji i metody ksztatcenia do potrzeb
i mozliwosci uczestnikoéw kursu,

- stosujgc réznorodne formy organizacyjne (praca indywidualna, w parach,
w grupach),

- przygotowujgc dodatkowe ¢wiczenia dla osob szybko realizujgcych zadania,

- roznicujgc zadane prace domowe ze wzgledu na indywidualne potrzeby uczest-
nikow kursu.

Propozycje kryteridow oceny i metod sprawdzania osiggnieé edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnikdw kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtko-
wych zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocq testow pisem-
nych i ustnych oraz obserwacji aktywnoscistuchaczy podczas zaje¢. Ocena osiggniec
edukacyjnych powinna mobilizowac uczestnikow kursu i motywowac do zdobywania
wiedzy.
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10. SPOSOB | FORMA ZALICZENIA

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem.

— O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczy-
ciel prowadzgcy te zajecia na podstawie zaliczenia testéw sprawdzajgcych. Test
uznany jest za zaliczony, gdy uzyskano co najmniej 50% punktow mozliwych do
zdobycia.

— O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje nauczy-
ciel prowadzqgcy fe zajecia na podstawie zaliczenia zadan praktycznych. Zadanie
uznane jest za zaliczone, gdy uzyskano co najmniej 75% punktow mozliwych do
zdobycia.

— Kwalifikacyjny kurs zawodowy uznaje sie za zaliczony, jezeli uczestnik uzyskat zali-
czenie z wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teore-
tycznym i praktycznym oraz uzyskat zaliczenie praktyki zawodowej przewidzianej
w podstawie programowej dla danej kwalifikacji.

— Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktory otrzymat zaliczenie otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. Zaswiadczenie
wydaje sie w ciggu 14 dni od daty ostatnich zajec na kursie.
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Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

11. KURSY UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

Dla kwalifikacji T.6 kursy umiejetnosci zawodowych mogg by< wyodrebnione
w zakresie:

Przedmioty obejmujgce Liczba
L.p. Zakres efektéow wskazane efekty podstawy godzin
programowej ksztatcenia

Efektow  ksztatcenia  wspdl-

nych dla wszystkich zawoddow . o

oraz wspdlnych dla zawodéw | - Podstawy dziatalnosci

w ramach obszaru turystyczno- gospodarcze;]
1. |9astronomicznego  stanowia-| - Bezpieczenstwo i higiena 300

cych podbudowe do ksztat- pracy
cenia w zawodzie lub grupie

zawoddw - Jezyk angielski zawodowy

- Wyposazenie techniczne

* 8.3.1. Uktad funkcjonalny
i instalacje techniczne
w zaktadach gastrono-
micznych

- Technologia gastronomiczna

* 8.4.1. Zasady racjonal-
nego zywienia oraz

_ . o ) systemy zapewniajgce

Pierwszej czesci efektow bezpieczenstwo zywnosci

ksztatcenia wyodrebnione] . )

w ramach kwalifikacji T.6 fi. fh‘g&ggeigfzfeocﬁgﬁy_ 350

Przechowywanie zywnosci L o
echowywanie zywnosc wanie srodkow zywno-
Sciowych
- Pracownia gastronomiczna

e 8.5.1. Wykonywanie
potprodukiow
- Zajecia praktyczne
e 8.6.2. Magazynowanie

oraz obrébka wstepna
Srodkéw zywnosciowych
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L.p.

Zakres efektow

Przedmioty obejmujqgce
wskazane efekty podstawy
programowej

Liczba
godzin

ksztatlcenia

Drugiej czesci efektow ksztat-
ceniawyodrebnionejwramach
kwalifikacji T.6 tj. Sporzgdzanie
i ekspedycja potraw i napojow

Wyposazenie techniczne

e 8.3.2. Maszyny i urzg-
dzenia w zaktadach
gastronomicznych

Technologia gastronomiczna

e 8.4.3. Wtasciwy proces
produkcyjny w zaktadzie
gastronomicznym

e 8.4.4. Technologia sporza-
dzania potfraw i napojow
Z surowcow roslinnych
i zwierzecych orazich
ekspedycja

Pracownia gastronomiczna

e 8.5.2. Sporzgdzanie
potraw i napojow

Lajecia praktyczne

e 8.6.1. Wdrazanie
procedur zapewniajg-

cych bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

* 8.6.3. Produkcja oraz
ekspedycja potraw

* 8.6.4. Zaktad gastrono-
miczny jako przedsiebior-
stwo produkcyjne

350

Lgcznie godzin

1000

47






