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I. PLAN NAUCZANIA ZAWODU

Nazwa i symbol cyfrowy zawodu: KUCHARZ 512001

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

Nazwa przedmiotu

Liczba godzin w poszczegolnych latach

Ksztalcenie zawodowe nauki Razem Uwagi o realizacji
I ] i
TEORETYCZNE PRZEDMIOTY ZAWODOWE
I. Bezpleczerfl_stwo 1 higiena pracy - - - 1 (30) Wskazana jest wycieczka
W gastronomii
2. Podstawy dziatalno$ci gospodarczej (*) } - - 2 (60) do zakladu gastronomicznego
Wskazana jest wycieczka
3. Wyposazenie zaktadow gastronomicznych } - } 2 (60) . .
na targi branzowe
4. Podst t i - - - 2 (60) : :
oustawy gastronomil Wskazana jest wycieczka
5. Zasady zywienia czlowieka ; } - 2 (60) .
do zaktadu gastronomicznego
6. Technologia gastronomiczna - - - 12 (360)
7. Jezyk obcy w gastronomii - } - 1(30) T
Laczna liczba godzin 660
PRZEDMIOTY ORGANIZOWANE W FORMIE ZAJEC PRAKTYCZNYCH
P

7. Zajecia praktyczne zgodnie z KP

(*) — przedmiot fakultatywny, obszar tematyczny wykracza poza podstaw¢ programowa w zawodzie kucharz z 2019 .

Egzamin zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.02. — koniec klasy Ill. Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z

zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.




I. PROPOZYCJA PLANU NAUCZANIA ZAWODU

Nazwa i symbol cyfrowy zawodu: KUCHARZ 512001

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

Nazwa przedmiotu

Liczba godzin w poszczegolnych latach

7. Zajecia praktyczne zgodnie z KP

Ksztalcenie zawodowe nauki Razem Uwagi o realizacji
I ] i
TEORETYCZNE PRZEDMIOTY ZAWODOWE
I. Bezpleczerfl_stwo 1 higiena pracy 1 - - 1 (30) Wskazana jest wycieczka
W gastronomii
2. Podstawy dziatalno$ci gospodarczej (*) 2 - - 2 (60) do zakladu gastronomicznego
Wskazana jest wycieczka
3. Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych 1 1 } 2 (60) . .
na targi branzowe
4. Podst t i 1 1 - 2 (60) : :
oustawy gastronomil Wskazana jest wycieczka
5. Zasady zywienia czlowieka ; 1 1 2 (60) .
do zaktadu gastronomicznego
6. Technologia gastronomiczna 4 4 4 12 (360)
7. Jezyk obcy w gastronomii - } 1 1(30) T
Laczna liczba godzin 660
PRZEDMIOTY ORGANIZOWANE W FORMIE ZAJEC PRAKTYCZNYCH
P

(*) — przedmiot fakultatywny, obszar tematyczny wykracza poza podstawe programowa w zawodzie kucharz z 2019 r.

Egzamin zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.02. — koniec klasy I1l. Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaj¢¢ edukacyjnych z zakresu
ksztalcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.




I1. WSTEP DO PROGRAMU

Opis zawodu

Zawod kucharz o symbolu cyfrowym 512001 jest ksztalcony w ramach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej (HGT).
Dla zawodu okreslono III poziom PRK jako kwalifikacji peine;j.

W zawodzie wyodrgbniono jedng kwalifikacje HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji.
Ksztalcenie w zawodzie kucharz odbywa si¢ w Branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach
kwalifikacyjnych kurséw zawodowych. W dalszym procesie ksztatcenia uczen moze uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie Technik zywienia
i ustug gastronomicznych w Branzowej szkole Il stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupehiajac wyksztatcenie ogdlne
do poziomu $redniego. Ma mozliwo$¢ zdawania egzaminu maturalnego i rozpoczecia nauki na studiach wyzszych. Uczniowie szkoly branzowej
II stopnia zdaja egzamin z kwalifikacji HGT.12 — Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

Podstawowymi zadaniami kucharza sa: przechowywanie zywnosci, produkcja i ekspedycja potraw i napojow. Kucharz sporzadza rozne
potrawy z surowcow roslinnych 1 zwierzecych, wyroby ciastkarskie 1 desery oraz napoje z zastosowaniem narzedzi, maszyn 1 urzadzen
w zaktadach gastronomicznych i przedsighiorstwach zajmujacych si¢ przygotowywaniem i produkcjag wyrobow i potproduktow kulinarnych,
wykonujac przy tym takie czynnosci, jak: magazynowanie 1 pobieranie surowcow oraz potproduktow, zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow,
potproduktow i wyrobow gotowych, wykonywanie obrobki wstepnej surowcow, wykonywanie, wykanczanie i ekspedycja réoznych potraw.
Wykonujac swoje zadania zawodowe, dba 0 jako$¢ sporzadzanych potraw 1 napojow, przestrzegajac procedur obowigzujacych
w gastronomii. Przestrzega takze zasad racjonalnego zywienia. Kucharz moze sporzadza¢ potrawy dietetyczne, regionalne oraz potrawy z kuchni
réznych narodow. Zajmuje si¢ przygotowywaniem petnych positkow codziennych oraz okoliczno$ciowych. Miejscem pracy kucharza najczesciej
sa zaklady gastronomiczne typu otwartego i zamknigtego, w tym restauracje hotelowe, gastronomia sieciowa, firmy cateringowe o0raz
przedsigbiorstwa zajmujace si¢ przygotowywaniem i produkcjg wyroboéw i potproduktéw kulinarnych.

Kucharz powinien posiada¢ wiedze¢ o surowcach, dodatkach do Zywnos$ci 1 materiatach pomocniczych stosowanych w produkcji

gastronomicznej, zasadach racjonalnego wykorzystania surowcow, zasadach gospodarki odpadami, zasadach racjonalnego zywienia, technikach



i metodach stosowanych podczas sporzadzania potraw. Powinien takze umie¢ dobierac i postugiwac si¢ narzedziami i urzgdzeniami stosowanymi
w produkcji gastronomicznej.

W zawodzie kucharz szczeg6lnie wazna jest skrupulatno$é, doktadnosé i zdolnos¢ do koncentracji. Od kucharza wymaga si¢ specyficznych
predyspozycji i kompetencji spotecznych, szczegdlnie — wysokiej odpornosci na stres, odpowiedzialno$ci, rzetelnosci, zdolno$ci do wspotpracy w

grupie oraz kreatywnosci.

Charakterystyka programu

W zawodzie wyodrebniono jedng kwalifikacje HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji.
Ksztalcenie w zawodzie kucharz odbywa si¢ w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach
kwalifikacyjnych kursow zawodowych

W dalszym procesie ksztalcenia uczen moze uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik Zzywienia i uslug gastronomicznych
w branzowej szkole II stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajac wyksztatcenie ogolne do poziomu $redniego.
Opracowany program nauczania przedmiotowy o spiralnym uktadzie tre$ci pozwala na wracanie do tresci juz zrealizowanych na wyzszych
poziomach, co pozwala na lepsze utrwalenie wiadomosci 1 umiejetnosci. TreSci nauczania wyodrgbnione w przedmiotach sg realizowane
w postaci ksztalcenia teoretycznego oraz praktycznego. Ksztalcenie odbywaé si¢ powinno w szkole, jak i w zaktadach gastronomicznych
u pracodawcy w realnych warunkach pracy. Ksztalcenie moze si¢ odbywac rowniez w centrach ksztalcenia zawodowego, placowkach ksztatcenia

ustawicznego lub w warsztatach szkolnych. Adresatami programu sg absolwenci szkot podstawowych oraz stuchacze KKZ.

Zalozenia programowe

Ksztalcenie w tym zawodzie jest konieczne ze wzgledu na potrzeby rynku pracy. Brakuje pracownikdéw w zakladach gastronomicznych. Wedtug
danych Ministerstwa Rodziny, Pracy i Polityki Spotecznej w ,Informacji sygnalnej na temat zawodow deficytowych, zrownowazonych
1 nadwyzkowych” w Il potroczu 2017 r. wérod deficytowej grupy elementarnej znalezli si¢ pracownicy przygotowujacy positki. Wedtug barometru

zawodow z 2018 roku tylko w dwoch powiatach w catej Polsce istniata nadwyzka poszukujacych prace w zawodzie kucharz.



W celu osiagniecia celow ksztalcenia proponujemy ksztalcenie w zawodzie kucharz prowadzi¢ w ramach nastepujacych

przedmiotow:

e Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii

e Podstawy dziatalno$ci gospodarczej

e Wyposazenie zakladéw gastronomicznych

e Podstawy gastronomii

e Zasady zywienia cztowieka

e Technologia gastronomiczna

e Jezyk obcy w gastronomii

Ksztatcenie powinno si¢ odbywacé zarowno w ramach ksztatcenia teoretycznego, jak i praktycznego. W branzowej szkole I stopnia ksztalcenie
trwa 3 lata, na KKZ zgodnie z rozporzadzeniem. W wyniku realizacji zalozen programowych uczen jest przygotowany

do przystgpienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan.

Absolwent szkoly prowadzacej ksztalcenie w zawodzie kucharz, powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan
zawodowych z zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:
1) oceniania jako$ci produktow;
2) przechowywania Zywnosci;
3) obrobki produktow i przygotowania stanowiska pracy;
4) obstugi sprzetu gastronomicznego;
5) przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deserow;

6) wydawania dan.



Posiadacz §wiadectwa potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

powinien w szczegoélnosci potrafic:

przechowywac¢ zywno$¢ w warunkach zapewniajacych jej trwatos¢ i1 identyfikowaé zmiany zachodzace w magazynowanej zywnosci,
dokona¢ oceny towaroznawczej/organoleptycznej surowcoOw, potproduktow i wyrobdw gotowych stosowanych w gastronomii,

dobiera¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprz¢t stosowany w gastronomii,

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

planowac proces technologiczny sporzadzania potraw i napojow zgodnie z recepturami,

uzytkowac sprzet i urzadzenia w produkcji potraw i napojow,

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

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

rozpozna¢ 1 zapobiega¢ zmianom zachodzacym w surowcach i1 potproduktach podczas sporzadzania potraw i napojow oraz oceniaé
organoleptycznie potrawy i napoje w poszczegolnych etapach procesu technologicznego,

przestrzega¢ procedur zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas przechowywania, sporzadzania
1 serwowania potraw 1 napojow,

klasyfikowac¢ 1 okreslac role sktadnikow pokarmowych zawartych w zywnosci,

planowac 1 modyfikowac jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,

serwowac potrawy i1 napoje, dobierajac zastawe stotowa, sprzet i urzadzenia,

stosowac sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa oraz urzadzenia do przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym,

uzytkowa¢ pomieszczenia zaktadu gastronomicznego zgodnie z przeznaczeniem,

stosowac programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan zawodowych,

przestrzega¢ przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska oraz wymagan ergonomii
w gastronomii,

udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w sytuacjach zagrozenia zdrowia 1 zycia,



— stosowac¢ zasady kultury i etyki, komunikacji interpersonalnej oraz techniki radzenia sobie ze stresem,
— wykazywac si¢ kreatywnoscig, otwarto$cig na zmiany oraz aktualizowa¢ wiedze zawodowa,

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

WYKAZ PRZEDMIOTOW W TOKU KSZTALCENIA W ZAWODZIE: KUCHARZ 512001
Kwalifikacja: PRZYGOTOWANIE I WYDAWANIE DAN HGT.02.
Teoretyczne przedmioty zawodowe:
1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii
. Podstawy dziatalnosci gospodarczej (*)

. Wyposazenie zakladow gastronomicznych

. Zasady zywienia cztowieka

2
3
4. Podstawy gastronomii
5
6. Technologia gastronomiczna
5

Jezyk obcy w gastronomii

Przedmioty organizowane w formie zajec¢ praktycznych:

1. Zajgcia praktyczne

(*) — przedmiot fakultatywny, obszar tematyczny wykracza poza podstawe programowg w zawodzie kucharz z 2019 r.



I11. CELE KIERUNKOWE ZAWODU
Do podstawowych celow kierunkowych zawodu naleza przede wszystkim:
1) organizowanie, porzadkowanie i utrzymywanie w stalej czystosci stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa
i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej,
2) sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z prawem zywnos$ciowym i systemami zarzadzania jakoscia,
3) postugiwanie si¢ narzgdziami, sprz¢tem i urzadzeniami w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i napojow,
4) przestrzeganie zasad etyki zawodowej,

5) kreatywnos¢ podczas wykonywania zadan.
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IV. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW:

NAZWA PRZEDMIOTU:

1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii.

Cele ogolne

1. Poznanie stownictwa i symboliki znakow zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong $srodowiska
1 ergonomia.

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

Poznanie szczego6lnej ochrony pracy kobiet i mtodocianych.

Poznanie instytucji i stuzb dziatajacych w zakresie bhp i ochrony s§rodowiska.

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

2 e o\

Wspolpracowanie z zatoga podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarows, ochrong $rodowiska i ergonomig,

2) wymieni¢ instytucje i stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,

3) wymieni¢ prace wzbronione do wykonywania kobietom i pracownikom mtodocianym na podstawie Rozporzadzenia Ministra Rodziny, Pracy
i Polityki Spotecznej.

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

5) omowic¢ konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,

6) wymieni¢ czynniki szkodliwe dziatajace na organizm cztowieka oraz okresli¢ sposoby im przeciwdziatania na stanowisku pracy,

7) okresli¢ z definicji zdarzenie, ktore jest wypadkiem przy pracy.
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8) wykona¢ czynnosci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy,

9) wspolpracowac z zatoga w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy.

10) oceni¢ znaczenie obowigzkow pracodawcy i pracownika jako misji spotecznej w zywieniu cztowieka.

11) wykaza¢ dbatos¢ o0 konsumenta, zgodnie z zasadami bhp.

MATERIAL NAUCZANIA
Liczba Wymagania programowe Uwagi o
Dzial Tematy jednostek godz. ymag prog realizacji
programowy metodycznych Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
1. Podstawy | 1. Podstawowe pojecia z —wyjasnia¢ pojecia: —wskazywac przepisy prawne Klasa |
bezpieczen | zakresu bezpieczenstwa i bezpieczenstwo pracy, dotyczace ochrony
stwa, higieny pracy higiena pracy, ergonomia, pracownika w
higieny i Panstwowy i spoteczny ochrona przeciwpozarowa, pomieszczeniach
prawa nadzor nad warunkami ochrona $rodowiska w produkcyjnych i
pracy gastronomii magazynowych
—wymienia¢ instytucje 1 stuzby | —wskazywac¢ zadania instytucji
zajmujace si¢ ochrong pracy, 1 stuzb zajmujacych sie
przeciwpozarowg i ochrong pracy 1 srodowiska
srodowiska w Polsce w Polsce
2. Prawa i obowigzki —wskazywa¢ zrodta prawa —okresla¢ odpowiedzialno$¢ za Klasa |
pracodawcy i pracownika pracy wykroczenia przeciwko
w zakresie bhp —wymienia¢ prawa i prawom pracownika
obowiazki pracodawcy w —okresla¢ zasady etyczne i
zakresie bhp prawne zwigzane z ochrong
—wymienia¢ prawa i wiasnosci intelektualnej 1
obowigzki pracownika w danych osobistych
zakresie bhp
3. Zasady ochrony —opisywa¢ procedury —analizowa¢ zagrozenia w Klasa |

przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska w

postepowania w przypadku
pozaru w zaktadzie
gastronomicznym

zakresie ochrony
przeciwpozarowej
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zakladzie
gastronomicznym

—rozrdznia¢ $rodki gasnicze

—-wskazywac zastosowanie
réznych $§rodkow gasniczych

—rozrdznia¢ znaki
informacyjne zwigzane z
przepisami ochrony
przeciwpozarowej

—zaplanowac¢ rozwigzania w
zakresie zabezpieczenia
przed zagrozeniami
przeciwpozarowymi

4. Zastosowanie —okres$la¢ wymagania dla —planowac¢ stanowiska pracy Klasa |
ergonomii w organizacji pomieszczen i stanowisk w dla 0s6b z
stanowisk pracy zaktadzie gastronomicznym niepelnosprawnos$cia
—wspoOtpracowac ze —planowac¢ organizacje
wspotpracownikami w celu stanowiska pracy w zakladzie
organizacji stanowisk pracy gastronomicznym zgodnie z
zgodnie z zasadami ergonomig: stanowisko do
ergonomii obrobki wstepnej, stanowisko
do obrobki cieplnej,
stanowisko do ekspedycji,
stanowisko zmywania naczyn
kuchennych i stotowych
5. Czynniki i zagrozenia —opisywac srodowisko pracy —analizowac czynniki Klasa I

w $rodowisku pracy

w zakladzie
gastronomicznym
—wymienia¢ czynniki
srodowiska pracy
—wymienia¢ zagrozenia dla
bezpieczenstwa
pracownikow w zaktadzie
gastronomicznym
—charakteryzowac zagrozenia
W §rodowisku pracy
—wskazywac najczgstsze
przyczyny sytuacji
stresowych w pracy
zawodowej

srodowiska pracy w
zaktadzie gastronomicznym
—rozrdznia¢ czynniki
szkodliwe i niebezpieczne
oddziatywujace na organizm
cztowieka w zaktadzie
gastronomicznym
—wskazywac sposoby
przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w zaktadzie
gastronomicznym
—przedstawia¢ rozne formy
zachowania asertywnego
jako sposoby radzenia sobie

13



ze stresem w pracy
zawodowej

—stosowac techniki
negocjacyjne w
porozumiewaniu si¢
stownym i pisemnym w
gastronomii

—proponowac konstruktywne
rozwigzania probleméw

6. Srodki ochrony —rozpoznawa¢ $rodki ochrony | —analizowaé zastosowanie Klasa |
indywidualnej i indywidualnej i zbiorowej srodkow ochrony
zbiorowej stosowane w zaktadach indywidualnej i zbiorowej
gastronomicznych stosowanych w zaktadach
—dobra¢ $rodki ochrony do gastronomicznych
wykonywania zadan
zawodowych
7. Choroby zawodowe —okresla¢ typowe choroby —rozpoznac przyczyny chorob Klasa |
zawodowe zawodowych
—wymienia¢ sposoby
zabezpieczenia si¢ przed
czynnikami wywolujacymi
choroby zawodowe
8. Wypadki przy pracy, —rozpoznawac przyczyny —okre$la¢ systemy ostrzegania Klasa |

zasady udzielania
pierwszej pomocy

wypadkdw przy pracy
—opisywac procedury
zachowania w sytuacji
wypadku przy pracy w
zakladzie gastronomicznym

i powiadamiania o
zagrozeniach lub wypadku w
zaktadach gastronomicznych

—stosowac¢ zasady udzielania
pierwszej pomocy

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,,Bezpieczenstwa i1 higieny pracy w gastronomii” proponuje si¢ stosowac zréoznicowane metody, w szczegdlnosci:

— metody podajace, jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,
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- metody aktywizujace, jak: metode przypadkow, gry dydaktyczne i inne,
— metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe i symulacja.
Wsrod srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli 1 instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy
srodki:
- wazrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipcharta do obrazowania rysunkow czy przyktadow graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow, przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczace prawa pracy etc.,
- wzrokowo—stuchowe obejmujace zasoby kanalow tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematyka
bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii i inne tre§ci multimedialne,
- Rekwizyty do ¢wiczen i symulacji, tj. zestawy do pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dziecigce, podstawowy sprzet (defibrylator
AED) oraz ¢wiczebna apteczka pierwszej pomocy.
Zajecia powinny odbywac si¢ w pracowni, w ktorej znajduje si¢ komputer z dostgpem do internetu.
Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:
— dostosowanie warunkow, metod, srodkow 1 form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegodlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan
0 wyzszym stopniu trudnosci,
lub
— dostosowanie warunkow, metod, srodkow i1 form ksztatcenia do mozliwo$ci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan

0 nizszym stopniu trudno$ci, pomoc nauczyciela w miar¢ potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiagniecia ucznidow proponuje si¢ sprawdzac¢ roznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajace
wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne. Inng metoda powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajagca miedzy innymi
na analiz¢ obowigzujacych przepisow prawnych dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz metoda przypadkow. Kontrola osiggnigé

uczniéw powinna by¢ systematyczna.
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EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacj¢ przedmiotu najpierw na poczatku ksztalcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniow, w trakcie
nauczania w postaci ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje si¢ przeprowadzic¢ ewaluacje
podsumowujaca poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniéw, ankietowanie uczniéw, nauczycieli i pracodawcow. Ewaluacja powinna
sprawdzi¢ przyswojenie materialu nauczania przez ucznidéw, a w szczegolnosci znajomosci podstawowych poje¢ z zakresu bhp, praw
1 obowigzkéw pracodawcy 1 pracownika w zakladzie gastronomicznym oraz zasad bezpiecznej pracy oraz ucigzliwo$ci w miejscu pracy

zwigzanych z zawodem kucharza.
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NAZWA PRZEDMIOTU:
2. Podstawy dzialalno$ci gospodarczej (*) — przedmiot fakultatywny, obszar tematyczny wykracza poza podstawe programowg w zawodzie
kucharz z 2019 r.

Cele ogolne
Poznanie stownictwa i przepisoOw prawa zwigzanych z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarcze;.
Poznanie zasad zakladania i prowadzenie wlasnej dziatalno$ci gospodarczej w branzy.

Nabycie umiejetnosci planowania dziatan w przedsiebiorstwie, przyczyniajacych si¢ do odnoszenia przez nie sukcesow w branzy.

w0 NP

Nabycie wiedzy i umiej¢tnosci, podnoszacych szanse na zatrudnienie w branzy i ulatwiajacych adaptacje na rynku pracy po zakonczeniu

edukacji.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) stosowac pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowe;;

2) stosowac przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;
3) stosowac przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej;

4) rozrozniaé przedsigbiorstwa 1 instytucje wystepujace w branzy 1 powigzania miedzy nimi;

5) analizowa¢ dziatania prowadzone przez przedsigbiorstwa funkcjonujgce w branzy gastronomicznej;

6) inicjowac wspolne przedsiewzigcia z réznymi przedsigbiorstwami z branzy;

7) przygotowaé dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej;

8) prowadzi¢ korespondencj¢ zwigzang z prowadzeniem dziatalnos$ci gospodarczej;

9) obstugiwac urzadzenia biurowe oraz stosowac programy komputerowe wspomagajace prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

10) planowac i1 podejmowac¢ dziatania marketingowe prowadzonej dziatalno$ci gospodarczej;
17



11) planowa¢ dziatania zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwigzan;

12) stosowa¢ zasady normalizacji;

13) optymalizowac koszty i przychody prowadzonej dziatalno$ci gospodarczej;

14) analizowac rynek pracy;

15) wykorzystywac rézne metody poszukiwania pracy;

16) przygotowywac¢ dokumenty aplikacyjne i dokonywaé autoprezentacji w procesie rekrutacji;

17) stosowac¢ si¢ do przepisOw prawa i norm etycznych jako pracownik oraz jako pracodawca.

MATERIAL NAUCZANIA
. : Wymagania programowe Uwagi o
Dzial Tematy jednostek Liczba realizacji
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
1. Podejmowanie | 1.Podstawowe —wyjasni¢ pojecia: rynek, - opisa¢ dziatanie mechanizmu Klasa |
dzialalnos$ci wiadomosci popyt, podaz, rOwnowaga rynkowego
gospodarczej o rynku rynkowa - graficznie wyznaczy¢ punkt
w gospodarce réwnowagi rynkowej,
rynkowej - okresli¢ sytuacje panujaca na
rynku na podstawie relacji popytu
1 podazy.
2.Formy prowadzenia - wyjasni¢ pojecie ,,dziatalno$¢ -na podstawie formy Klasa |

dziatalnosci
gospodarczej

gospodarcza”, ,,organ osoby
prawnej”

- rozr6zni¢ osoby fizyczne od
0sOb prawnych

- wyjasni€ roznice pomig¢dzy
spotkami osobowymi a
spotkami

Kapitatowymi

- wymieni¢ rejestry, w ktorych
ewidencjonowane s3 w Polsce

organizacyjno-prawnej
dziatalnosci gospodarcze;j
wskazac rejestr, w ktorym
powinna by¢ ona zarejestrowana.
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podmioty prowadzace
dziatalno$¢ gospodarcza

- na podstawie numeru NIP lub
REGON sprawdzi¢ we
wlasciwym rejestrze
informacje o wpisanym do
niego przedsigbiorcy

3. Decyzja o -przedstawi¢ motywy - wyjasnic¢ jaki wptyw moze mie¢ Klasa |
prowadzeniu podejmowania dziatalno$ci prowadzenie dziatalnosci
dziatalnosci gospodarczej gospodarczej na zycie osobiste
gospodarczej - wskaza¢ etyczne i nieetyczne | przedsigbiorcy
zachowania przedsigbiorcow - wyszuka¢ w Internecie
-wyjasni¢ czym jest informacje o polskich
samozatrudnienie przedsigbiorcach, ktorzy
- wskaza¢ cechy utatwiajace odniesli sukces w $wiecie i na
prowadzenie dziatalnosci podstawie przedstawionych
gospodarczej informacji zidentyfikowaé
- wskazac¢ cechy utrudniajace czynniki, ktore spowodowaty ten
prowadzenie dziatalnosci sukces
gospodarczej
- wymieni¢ i scharakteryzowac
zalety i wady prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej
4.15. Klasyfikacja -korzysta¢ z wyszukiwarki -ustali¢ symbol PKD dla Klasa |

dziatalnosci
gospodarczej i
ograniczenia prawne w
zakresie swobody jej
podejmowania

symboli PKD na stronie
internetowej www.stat.gov.pl
- wymieni¢ formy ograniczen
prawnych w zakresie
podejmowania i prowadzenia
dziatalnosci gastronomiczne;j
-wyjasni¢, na czym polega
dziatalnos¢ typu B2B i typu
B2C

opisanego rodzaju dziatalnos$ci
gospodarczej

-wskaza¢ zalety 1 wady
prowadzenia dziatalnosci na
podstawie umowy franczyzy

- wyjasni¢ roznice migdzy
dziatalnos$cig wymagajaca
koncesji,

dziatalnos$ciag wymagajaca
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- wyjasni¢ pojecia:
»franczyza”,
»przedsigbiorstwo sieciowe”,
»franczyzer”, ,,franczyzant”
-wymieni¢ kryteria, jakie
nalezy uwzglednia¢ przy
podejmowaniu

decyzji o lokalizacji miejsca
wykonywania dziatalnosci
gospodarczej

-wyjasni¢ pojecie ,,firma
rodzinna”

zezwolenia a dzialalno$cia
regulowang

- porowna¢ prowadzenie
przedsigbiorstwa jednoosobowego
z prowadzeniem spotki — wskazaé
wady i zalety obu form
prowadzenia dziatalno$ci

- wskaza¢ wady 1 zalety
prowadzenia firmy rodzinnej

6.17. Wybor - wyjasni¢ pojecia: ,karta - wyjasni¢ pojecie ,,ksiegi Klasa |
opodatkowania podatkowa”, ,,ewidencja rachunkowe”
dochodow dziatalnos$ci przychodéw”, ,,podatkowa - wyjasni¢ zasady opodatkowania
gospodarczej ksigga przychodow i 0sOb prawnych
rozchodow” - wskaza¢ mozliwe do
-przedstawi¢ wady i zalety zastosowania formy
poszczeg6lnych form opodatkowania dochodow dla
opodatkowania dochodow z wskazanych form organizacyjno-
dziatalnosci gospodarczej prawnych prowadzenia
podatkiem dochodowym od dziatalnosci gospodarczej
0sob
fizycznych
8.19. Formy - wyjasni¢ pojecie ,,firma” - wybra¢ forme organizacyjno- Klasa |

organizacyjno-prawne
prowadzenia firmy

-wymieni¢ i scharakteryzowac
kryteria, ktore nalezy
uwzgledniaé przy
dokonywaniu wyboru formy
organizacyjno-prawnej
prowadzenia

dziatalnosci gospodarczej

- ustali¢ nazwe (firme) dla

prawng prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej w oparciu o
przedstawione kryteria

- okresli¢ forme organizacyjno-
prawng przedsigbiorstwa na
podstawie jego

nazwy (firmy przedsi¢biorstwa)

- podja¢ dziatania w celu ochrony
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wybranej formy organizacyjno-
prawnej prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej
-wyszuka¢ adresy organizacji
zajmujacych si¢ udzielaniem
pomocy osobom
podejmujacym dziatalnosé¢
gospodarcza

nazwy przedsigbiorstwa

10.i11.112. - wyjasnic pojecie - scharakteryzowaé zawartosc¢ Klasa |
Biznesplan ,,biznesplan” poszczegolnych elementow

- wymienia elementy biznesplanu

biznesplanu -sporzadzi¢ analiz¢ SWOT na

- wymieni¢ i scharakteryzowac | podstawie przedstawionego opisu

elementy analizy SWOT - wymieni¢ cele sporzadzania

- wymienia adresatow biznesplanu

biznesplanu - sporzadzi¢ biznesplan
13.i 14. Finansowanie -wymieni¢ zrodla finansowania | -opisa¢ zrodta finansowania, z Klasa |

wydatkow zwigzanych z
podjeciem i
prowadzeniem
dziatalnosci
gospodarczej

wydatkow, z jakich moga
korzysta¢ osoby podejmujace
dziatalno$¢ gospodarcza
-wyszuka¢ informacje na temat
warunkow uzyskania dotacji
dla oséb bezrobotnych
podejmujacych dziatalnos¢
gospodarcza

- wyszuka¢ informacje o
funduszach europejskich
dostgpnych dla 0so6b
podejmujacych dziatalnosé
gospodarcza

- wyszuka¢ oferty bankéw,
funduszy pozyczkowych i
funduszy porgczeniowych dla
0sOb podejmujacych

jakich mogg korzysta¢ osoby
podejmujace dziatalno$¢
gospodarczg

- przygotowuje dokumenty
niezbe¢dne do uzyskania dotacji
dla os6b bezrobotnych
podejmujacych dziatalnosé
gospodarczg

- przedstawi¢ wymagania, jakie
nalezy spetni¢ ubiegajac si¢ o
srodki z funduszy europejskich na
podjecie dziatalno$ci
gospodarczej

- poréwnac¢ oferty bankow,
funduszy pozyczkowych i
funduszy

poreczeniowych dla os6b
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dziatalnos$¢ gospodarcza
-okresli¢ warunki, jakie nalezy
spetnié¢ ubiegajac sie o kredyt
bankowy lub o pozyczke, czy
porgczenie

- wyjasni¢ pojecie ,,zdolnos¢
kredytowa”

- znalez¢ informacje o
funduszach venture capital i
aniotach biznesu

- wyjasni¢, dlaczego leasing i
franczyza moga zmniejszy¢
zapotrzebowanie na $rodki
finansowe potrzebne do
uruchomienia dziatalnos$ci
gospodarczej

- wyjasni¢ pojecia: ,kredyt
kupiecki” , factoring
-przewidzie¢ konsekwencje
niedotrzymywania termindw
ptatnosci w przypadku
korzystania z kredytu
kupieckiego

podejmujacych dzialalnosé
gospodarczg

-przygotowac proste dokumenty
potrzebne do uzyskania
dofinansowania

dziatalnosci gospodarczej z
funduszy europejskich

- wyszuka¢ informacje

o funduszach europejskich
dostepnych dla oséb
podejmujacych dzialalnosé
gospodarczg

- dokona¢ analizy wymagania,
jakie nalezy speti¢ podejmujac
wspotpracy z funduszem venture
capital lub z aniotem biznesu

- wyjasni¢ podstawowe réznice
pomiedzy akcjami a obligacjami
- opisa¢ formy pozyskiwania
srodkow finansowych
potrzebnych do prowadzenia
dziatalnosci z rynku kapitatowego

15i 16..Prawo a
prowadzenie
dziatalnosci
gospodarczej

- wyjasni¢ pojecie ,,prawo”’

- korzysta¢ z réznych Zrodet
prawa

- wymieni¢ galezie prawa

- wskaza¢ najwazniejsze zapisy
Konstytucji RP dotyczace
dziatalno$ci gospodarczej

- wyjasnic rolg prawa
cywilnego w gospodarce

- wskaza¢ r6zne umowy
zawierane przez przedsigbiorce

- scharakteryzowac gatezie prawa
1 wskazuje galtezie prawa
najwazniejsze dla przedsigbiorcy
- wyszukaé wskazany akt
normatywny/ przepis prawa

- wyjasni¢ poszczegdlne zapisy
Konstytucji dotyczace
dziatalnosci

gospodarczej

- wymieni¢ i scharakteryzowac
obowigzki przedsigbiorcy

Klasa |

22




1 wyjasnia ich znaczenie dla
prowadzonej przez niego
dziatalnosci gospodarczej

- wyjasnic¢ rolg prawa pracy,
prawa administracyjnego,
prawa karnego, prawa
gospodarczego, prawa
podatkowego oraz prawa w
zakresie ochrony wlasnosci
intelektualnej i ochrony danych
osobowych w dziatalnosci
gospodarczej

zwigzane z ochrong danych
osobowych

- potrafi¢ zachowac si¢ w urzgdzie
1w sadzie

- wyjasni¢ znaczenie zasad:
,,hieznajomos¢ prawa szkodzi”, i
,»hieznajomos¢ prawa nikogo nie
usprawiedliwia”

- wyjasni¢ na czym polega
domniemanie powszechnej
Znajomosci prawa

2.Rejestracja
dzialalnosci
gospodarczej

17 1 18.Czynnosci
zwigzane z
rejestrowaniem
dziatalnosci
gospodarczej

- wyjasnia poje¢cia: ,,podpis
elektroniczny” i ,,profil
zaufany”

- wymieni¢ czynnosci
zwigzane z legalizacja
dziatalno$ci gospodarczej w
formie jednoosobowego
przedsigbiorstwa osoby
fizycznej

- znalez¢ adresy urzedow, w
ktorych moze zatatwic
formalnosci zwigzane z
podejmowaniem dziatalno$ci
gospodarczej w formie
jednoosobowego
przedsigbiorstwa osoby
fizycznej

- znalez¢ informacje o najblize;j
potozonym wydziale
Krajowego

Rejestru Sagdowego

- wypehi¢ formularz CEIDG-1

- wskaza¢ jakie formy
organizacyjno-prawne
prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej podlegaja wpisowi
co CEIDG, a jakie wpisowi do
KRS

-wymieni¢ czynnosci zwiazane z
podejmowaniem dziatalnos$ci
gospodarczej w formie spotki i
znalez¢ adresy urzedow, w
ktérych moze je zatatwi¢

- scharakteryzowac forme 1 tre$¢
umow (statutow) poszczego6lnych
spotek

- sporzadzi¢ umowe spotki prawa
cywilnego 1 spotki jawnej

- wypehi¢ wnioski do KRS
potrzebne do zarejestrowania
poszczegblnych spotek prawa
handlowego.

- poréwnac¢ oferty bankow w
zakresie prowadzenia rachunkow

Klasa I
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z zalacznikami

- wyszuka¢ informacje o
rodzajach i nazwach
formularzy KRS, jakie nalezy
wypehic¢ przy rejestrowaniu
poszczegbdlnych spotek prawa

bankowych zwigzanych z
prowadzeniem dziatalno$ci
gospodarczej

- opisa¢ formalnosci potrzebne do

uzyskania podpisu
elektronicznego

handlowego - zalatwi¢ formalnos$ci potrzebne
- wyszuka¢ informacje o do uzyskania profilu zaufanego
bankach prowadzacych

rachunki bankowe zwigzane z
prowadzeniem dziatalno$ci
gospodarczej

- na podstawie wskazanych
kryteriéw dokonuje wyboru
banku oferujacego najlepsze
warunki prowadzenia rachunku
bankowego zwigzanego z
prowadzong dziatalnos$cia
gospodarcza

19. Zgloszenie - wskaza¢ formularze -uzupetni¢ formularze niezbedne Klasa |
ubezpieczen do ZUS niezbedne do zgloszenia do do zgloszenia do ubezpieczen

ubezpieczen spotecznych 1 ubezpieczenia

spotecznych i ubezpieczenia zdrowotnego osoby prowadzacej

zdrowotnego: osoby dziatalno$¢ gospodarcza,

prowadzacej pracownikow, zleceniobiorcoéw i

dziatalno$¢ gospodarcza, cztonkow ich rodzin

pracownikow, zleceniobiorcéw

1 cztonkow ich rodzin
20. 1 21. Rejestrowanie i - scharakteryzowac podatek od | -wyjasni¢ sposdb wyboru — przez Klasa |

prowadzenie
dziatalno$ci a Urzad
Skarbowy

towarow 1 ustug

- wskaza¢ réznice migdzy
podatkiem naliczonym a
podatkiem naleznym

- sprawdzi¢, czy okreslony

wspolnikow spdtek osobowych —
formy opodatkowania podatkiem
dochodowym od 0s6b fizycznych
- wyjasni¢ konsekwencje bycia
podatnikiem zwolnionym od




podatnik ma obowigzek
rejestrowania sprzedazy za
pomocy kasy fiskalnej

- wskazac, czy okreslony
podatnik moze korzysta¢ ze
zwolnienia od podatku

od towarow 1 ustug

podatku od towardw i ustug

- uzupehi¢ formularz VAT-R

- wskaza¢ konsekwencje bycia
czynnym podatnikiem podatku od
podatku od towardw i ustug

22.1 23. Migjsce
wykonywania
dziatalnos$ci
gospodarczej

- wskazac¢ sposoby
uzyskiwania prawa do
wykorzystywania do
prowadzonej dziatalnos$ci
gospodarczej lokalu bedacego
wiasnoscig innych osob

- znalez¢ firmy oferujace
krotkookresowy wynajem
powierzchni biurowej, ustugi
biurowe oraz analizowac i
porownywac ich oferty

- wskazywac rodzaje
dziatalno$ci gospodarczej,
jakie moga by¢ prowadzone w
mieszkaniu lub domu osoby ja
prowadzacej

- korzysta¢ z przepisow
prawnych okreslajacych
wymagania, jakie musi
spelia¢ lokal, w ktorym
zatrudnieni sg pracownicy

- znalez¢ adres i strone
internetowa Powiatowego
Panstwowego

Inspektora Sanitarnego
(sanepidu), starostwa
powiatowego, urzedu

- opisa¢ sposoby
wykorzystywania do prowadzonej
dziatalnosci gospodarczej lokali
bedacych wlasno$cig innych oséb
- znalez¢ przepisy prawne
dotyczace wymagan jakie
powinien spetnia¢ lokal, w
ktérym prowadzona jest
dziatalnos$¢ gospodarcza (dla
branzy w ktorej si¢ ksztalci)

- sprawdzi¢, na stronach
internetowych Panstwowe;j
Inspekcji Sanitarnej, w przypadku
jakich rodzajow dziatalnosci
gospodarczej, lokal, w ktérym
jest ona prowadzona, musi
spetnia¢ szczegdlne wymagania
sanitarne

- znalez¢ informacje o tym, jakie
formalnosci 1 w jakich urzedach
powinien zatatwi¢, gdyby lokal, w
ktérym ma by¢ prowadzona
dziatalno$¢ gospodarcza,
wymagat budowy, przebudowy
albo zmiany sposobu uzytkowania
- analizowac lokalizacj¢ 1 sposob
urzadzenia r6znych lokali, w

Klasa |
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gminy (miasta), powiatowego
inspektora nadzoru
budowlanego

- identyfikowa¢ oczekiwania
klientow dotyczace lokalu, w
ktorym prowadzona jest
dziatalno$¢ gospodarcza (dla
branzy w jakiej uczen
zdobywa zaw6d)

ktérych prowadzona jest
dziatalno$¢ gospodarcza pod
katem spetnienia przez nie
oczekiwan klientow

3.Dzialalnos¢
gospodarcza a
Kodeks Pracy
oraz polityka
ochrony danych
osobowych i
prawa
autorskiego

24.1 25. Zatrudnienie
pracownikow w
przedsigbiorstwie

- wyjasni¢ znaczenie terminu
,»Kodeks pracy”

- wymieni¢ i omowic
podstawowe zasady prawa
pracy

- korzysta¢ z kodeksu pracy i
innych ustaw 1 rozporzadzen
zwigzanych z zatrudnieniem
- rozroznia¢ formy
zatrudnienia

- wymieni¢ rodzaje uméw o
prace

- przedstawi¢ wady 1 zalety
outsourcingu z punktu
widzenia pracodawcy

- wymieni¢ umowy
cywilnoprawne

- przedstawi¢ korzysci
pracodawcy zwigzane z
zatrudnianiem pracownikow na
podstawie innych form
zatrudnienia niz umowa o
prace

- wyjasni¢ réznic¢ pomigdzy
umow3 o dzieto a umowa

- wyjasni¢ znaczenie kodeksy
pracy jako podstawowego aktu
prawnego regulujacego prawa i
obowiazki pracownikow i
pracodawcow

- poréwnacé rézne formy
zatrudnienia

- wybra¢ najkorzystniejsza dla
pracodawcy lub pracownika
form¢ zatrudnienia
pracownikoOw w przedstawione]
sytuacji

- wyjasni¢ dziatanie zasady
nadrzgdno$ci prawa pracy

- oceni¢, czy w opisanych
warunkach zawarcie innej umowy
niz umowa o prace jest zgodne z
obowigzujacymi przepisami

- dobra¢ rodzaj terminowe;j
umowy o prac¢ do konkretnej
przedstawionej sytuacji

- wyjasni¢ pojecie ryzyka
zawodowego 1 przedstawic
obowiazki pracodawcy z nim
zZwigzane

Klasa |

26




zlecenie
- wymieni¢ czgsci akt

osobowych

- sporzadzi¢ pismo pracodawcy o
wypowiedzeniu pracownikowi
umowy o prace

- sporzadzi¢ pismo pracodawcy o
rozwigzaniu umowy o prace bez
wypowiedzenia z winy
pracownika

- sporzadzi¢ pismo pracownika o
wypowiedzeniu umowy o prace

- wyjasni¢, na czym polega
ochrona wynagrodzenia

- skompletowac akta osobowe
pracownika z przedstawionych
mu pojedynczych dokumentow

26.127. Obowiazki
pracodawcy wobec
pracownika oraz
pracownika wobec
pracodawcy

- wymieni¢ obowigzki
pracodawcy zwigzane z
petnieniem roli ptatnika
sktadek na ubezpieczenia
spoteczne 1 ubezpieczenie
zdrowotne

- wymieni¢ obowigzki
pracodawcy zwigzane z
petnieniem roli ptatnika
podatku dochodowego od 0s6b
fizycznych od wyptacanych
pracownikom wynagrodzen

- scharakteryzuje obowiazki
pracodawcy zatrudniajgcego
kobiety 1 pracownikow
wychowujacych dzieci

- scharakteryzowa¢ obowiazki
pracodawcy zatrudniajgcego
mtodocianych

- wymieni¢ podstawowe prawa

- wyjasni¢ pojecie ryzyka
zawodowego 1 przedstawic¢
obowiazki

pracodawcy z nim zwigzane

- analizowac¢ zapisy Kodeksu
pracy dotyczace rodzajow
urlopéw przystugujacych
pracownikowi

- omowic¢ specyfike zatrudnienia
0s0b niepetnosprawnych

Klasa I
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1 obowigzki pracownika

28. Rozwigzanie - sporzadzi¢ pismo pracodawcy | - sporzadzi¢ pismo pracodawcy o Klasa |
umowy o prac¢ — 0 wypowiedzeniu rozwigzaniu umowy o prace bez
obowigzki pracodawcy pracownikowi umowy o prace | wypowiedzenia z winy
pracownika
- sporzadzi¢ §wiadectwo pracy
29. Ochrona danych - wyjasni¢ pojecia: ,,GIODO”, | - wyjasni¢ dlaczego ochrona praw Klasa |
osobowych i prawa ,,dane osobowe™’ ,,prawo autorskich jest wazna w
autorskiego autorskie™’ demokratycznym panstwie prawa
- wymieni¢ akty prawne
dotyczace ochrony danych 1
prawa autorskiego
- wymieni¢ obowigzki, jakie
naktada na firm¢ ochrona
danych osobowych i praw
autorskich
4 Dzialania 30 i 31. Marketing w - wymieni¢ elementy - wymieni¢ metody badan Klasa |

przedsiebiorcy w
branzy

firmie

marketingu - wyjasni¢ pojegcia:
»~marketing” , produkt”,
»dystrybucja”, ,,cena”,
»promocja”, ,,badania
marketingowe”

- wymieni¢ metody badan
marketingowych

- sklasyfikowa¢ produkty
wedtlug sposobu ujawniania si¢
korzysci

zwigzanych z ich
uzytkowaniem

- sklasyfikowa¢ produkty
wedlug sposobu ich
wykorzystania przez
ostatecznego nabywce

- sklasyfikuje produkty wedlug

marketingowych

- wskaza¢ rodzaj badan
marketingowych na podstawie
przedstawionego opisu

- opracowa¢ formularz ankiety
stuzacy

badaniom marketingowym

- wskaza¢ na konkretnych
przyktadach, jak poszczegolne
cechy produktu wptywaja na jego
oceng przez nabywcoOw

- wymieni¢ dodatkowe korzysci,
jakie moze zaoferowac
przedsigbiorca

sprzedajacy wskazany produkt

- wymieni¢ i scharakteryzowac
czynniki przy ustalaniu ceny
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czestotliwosci dokonywania
zakupow 1 oczekiwan
konsumentéw dotyczacych
warunkow zakupow

- wymienic¢ i scharakteryzowaé
cechy produktu

- wymienic¢ i scharakteryzowaé
rabaty cenowe

- wymieni¢ i scharakteryzowaé
rodzaje dystrybucji

- wymieni¢ i scharakteryzowaé
srodki i no$niki reklamy

- wymieni¢ i scharakteryzowaé
techniki promocji (aktywizacji)
sprzedazy

- wyjasni¢ pojecie ,,public
relations” 1 podaje przyktady
dziatah majacych na celu ich
ksztaltowanie

- na podstawie opisu sytuacji
zaproponowac zastosowanie
réznych rabatéw cenowych

- wymieni¢ i opisaé przyczyny
zmniejszania 1 zwickszania ceny
produktu

- na podstawie opisu sytuacji
zaproponowac rodzaj dystrybucji
- sformutowaé warunki, jakie
powinna spetnia¢ skuteczna
reklama

- wyjasni¢ wptyw planowania
podejmowanych dziatan
marketingowych na ich
powodzenie

- na podstawie opisu sytuacji
zaproponowac zastosowanie
roznych technik aktywizacji
sprzedazy

321 33. Wspdlpraca z
przedsigbiorstwami z
branzy

- wyjasni¢ czym jest ,,.branza”
- wskaza¢ przedsigbiorstwa
nalezace do branzy (zwigzanej
z zawodem w ktorym uczen si¢
ksztatci)

- wskaza¢ organy wtadz
publicznych, organizacje,
stowarzyszenia i fundacje
prowadzace dziatalnos¢ na
rzecz jego branzy

- zidentyfikowac¢ powigzania
pomiedzy przedsigbiorstwami
nalezacymi do jego branzy a
innymi podmiotami
dziatajacymi na rzecz branzy

- wskazac przedsigbiorstwa z
innych branz oferujace produkty,
ktorymi

zainteresowane sg firmy z jego
branzy

- wyjasni¢ pojecie Corporate
Social Responsibility (CSR).

- wskaza¢ mozliwe do
zrealizowania przedsiewzigcia z
innymi przedsigbiorstwami z jego
branzy

- analizowa¢ dzialania firm
konkurencyjnych do wskazanej
firmy

- wskazaé na przedstawionych

Klasa |
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- wyjasni¢ pojecie konkurencji
- wyjasni¢ pojecie nieuczciwej
konkurencji

- zidentyfikowa¢ dziatania
prowadzone w ramach
konkurencji cenowej i
pozacenowej

- wyjasni¢ pojecie kooperacji

- wymieni¢ organizacje
zrzeszajace przedsiebiorstwa z
jego branzy i cele prowadzone;j
przez nie dziatalnosci

- wskaza¢ obszary, w jakich
moga by¢ podejmowane
wspolne dzialania przez rozne
przedsigbiorstwa z jego branzy
- wymieni¢ organizacje
zrzeszajace przedsigbiorcow z
jego branzy

przyktadach czyny nieuczciwej
konkurencji

- wyszuka¢ informacje o
sankcjach za czyny nieuczciwej
konkurencji

- zidentyfikowac na
przedstawionych przyktadach
rodzaje powigzan
kooperacyjnych pomiedzy
ré6znymi firmami

- stosowac kryteria wyboru
dostawcy i dokonuje wyboru
dostawcy w opisanej

sytuacji

- wyjasni¢ pojecie konsorcjum
- wyszuka¢ informacje dotyczace
dzialan podejmowanych przez
organizacje zrzeszajace
przedsigbiorstwa z jego branzy
- wyjasni¢, na czym polega
wspotpraca na zasadzie

podwykonawstwa

34. Innowacyjnos$¢ i - wyjasni¢ terminy: - omOwi¢ pozytywny i negatywny Klasa |
konkurencyjno$¢ w ,innowacyjnosc”, wptyw konkurencji na
branzy ,konkurencja” przedsigbiorstwo

- wymieni¢ rodzaje innowacji

w branzy gastronomicznej

- wymieni¢ zewnetrzne 1

wewnetrzne czynniki

wplywajace na

konkurencyjnos¢

przedsigbiorstwa
35. Obstuga klientow — - wymieni¢ i scharakteryzowa¢ | - analizowac zapisy regulaminow Klasa |

ptatnosci

formy ptatnosci

sklepéw internetowych z punktu
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- opisa¢ sposob zachowania
sprzedawcy przyjmujacego
ptatnos¢ kartg platnicza

- wymieni¢ 1 scharakteryzowac
dokumenty potwierdzajace
sprzedaz

- wymienic¢ i scharakteryzowaé
dokumenty korygujace faktury
- wymieni¢ obowigzki
przedsiebiorcy wynikajace z
prowadzonej przez niego
sprzedazy konsumenckie;j,
sprzedazy poza lokalem
przedsigbiorstwa i sprzedazy
na odleglosc

widzenia spetniania przez nie
wymogow okreslonych w
obowigzujacych przepisach
prawnych

- opracowac¢ standard obstugi
klienta na podstawie
przedstawionych

zatozen

-zaproponowac zastosowanie
okreslonych form ptatnosci w
przedstawionych sytuacjach

36.Normalizacja - zdefiniowa¢ pojecia: - wymieni¢ korzys$ci ptynace z Klasa I
,hormalizacja”, ,,norma” normalizacji
- rozrdzni¢ oznaczenia norm - wyjasni¢ dlaczego firmy i inne
ISO, norm europejskich i jednostki organizacyjne stosuja w
Polskich Norm swojej dziatalno$ci normy
37.i 38. Korespondencja - wyjasnic pojecia ,,pismo”, - zaprojektowa¢ dokument Klasa |

oraz urzadzenia i
programy komputerowe
w firmie

,korespondencja”, ,,papier
firmowy”, ,,blankiet
korespondencyjny”

- wyszuka¢ informacje o
wymaganiach dotyczace
papieru firmowego

- wskaza¢ w piSmie jego
elementy sktadowe

- napisa¢ e-mail w sprawach
zwigzanych z prowadzong
dziatalnos$cig gospodarcza,
przestrzegajac zasad pisania e-

firmowy, zwracajac przy tym
uwage na wszystkie niezbedne
informacje, jakie powinien on
zawierac

- sporzadzi¢ pismo przy
wykorzystaniu edytora tekstu na
papierze

firmowym i blankiecie
korespondencyjnym (pismo
przewodnie, odwotanie od decyzji
administracyjnej, oferte, wniosek
o stwierdzenie nadptaty, pismo
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maili stuzbowych

- napisa¢ sms w sprawach
zwigzanych z prowadzeniem
dziatalno$ci gospodarczej,
przestrzegajac zasad pisania e-
maili stuzbowych

- wyjasni¢ pojecie ,,czynnosci
biurowe”

- wymieni¢ i scharakteryzowaé
urzadzenia biurowe

- wymieni¢ i scharakteryzowaé
srodki biurowe do
przechowywania dokumentoéw
- wymienic¢ i1 scharakteryzowac
programy komputerowe
potrzebne do prowadzenia
dziatalno$ci gospodarczej (dla
branzy w jakiej uczen zdobywa
zawod)

- wymieni¢ sposoby zdobycia
legalnego oprogramowania

- wyjasni¢ pojecia: ,,wolne
oprogramowanie”

uzasadniajace korekte deklaracji
podatkowej)

- obstugiwac urzadzenia biurowe
- korzysta¢ ze srodkoéw biurowych
do przechowywania dokumentow
- obstugiwac programy
komputerowe potrzebne do
prowadzenia dziatalno$ci

(dla branzy w jakiej uczen
zdobywa zawdd)

- wyszukiwa¢ informacje o
programach komputerowych
potrzebnych do prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej, ktore
sg udostepniane na podstawie
wolnych licencji (dla branzy w
jakiej uczen zdobywa zawod)

- analizowa¢ warunki licencji na
programy komputerowe

39. i 40.Inwestycje
przedsigbiorstwa

- poda¢ definicje pojec:
Linwestycje”, ,,naklady
inwestycyjne”, ,,nadwyzka
finansowa”

- klasyfikowa¢ inwestycje wg
przedmiotu inwestowania i wg
charakteru inwestycji

- okresli¢ cechy aktywow
obrotowych

- wymieni¢ grupy aktywow
obrotowych wedtug ich postaci
- scharakteryzowac

- dokona¢ obliczenia okresu
Zwrotu inwestycji

- oceni¢ planowang inwestycje na
podstawie okresu zwrotu

- klasyfikowac¢ sktadniki aktywow
obrotowych wedtug postaci, w
jakiej

wystepuja

- wyjasni¢ wptyw dtugosci cyklu
obrotowego na zysk
przedsigbiorstwa

- sporzadzi¢ wezwanie do zaplaty

Klasa |
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poszczegolne sktadniki
aktywow obrotowych

- wyjasni¢ pojecie ,,cykl
obrotowy”

- wymieni¢ formy
zabezpieczenia naleznosci

- rozrézni¢ pojecia: ,,koszt” 1
,wydatek” oraz ,,przychod” i
LWplyw”

- wyjasni¢ termin ,,factoring”

- zaproponowa¢ mozliwe do
podjecia dziatania wptywajace na
zmniejszenie kosztow i
zwigkszenie przychodow z
prowadzonej dziatalnos$ci
gospodarczej na podstawie danej
sytuacji

5.Ewidencjonow
anie dzialalnoSci
gospodarczej

41.142. Dokumenty - wymieni¢ i scharakteryzowaé | - wskazac, jakie dokumenty Klasa |
potwierdzajace sprzedaz formy ptatnosci potwierdzajace sprzedaz powinny
- opisa¢ sposob zachowania by¢ zastosowane w danej sytuacji
sprzedawcy przyjmujacego - sporzadzi¢ fakture korygujacy i
ptatnos¢ gotowkowa note korygujaca
- opisa¢ sposob zachowania - wskaza¢ dokument korygujacy,
sprzedawcy przyjmujacego jaki powinien by¢ wystawiony na
ptatnos¢ karta ptatnicza podstawie przedstawionego opisu
- wymienic i scharakteryzowac | sytuacji
dokumenty potwierdzajace - sporzadzi¢ dokument polecenia
sprzedaz przelewu i wptaty gotéwkowej
- sporzadzi¢ rachunek 1 fakture | - oceni¢ prawidlowos¢
- wymieni¢ i1 scharakteryzowa¢ | postepowania przedsigbiorcow
dokumenty korygujace faktury | pod wzgledem wypetniania przez
- wymieni¢ obowigzki nich
przedsiebiorcy wynikajace z obowigzkow wynikajace z
prowadzonej przez niego prowadzonej przez niego
sprzedazy konsumenckiej, sprzedazy
sprzedazy poza lokalem konsumenckiej, sprzedazy poza
przedsigbiorstwa 1 sprzedazy lokalem przedsigbiorstwa i
na odleglos¢ sprzedazy na odlegtos¢ (na
podstawie przedstawionych
opisoéw sytuacji)
43. 144 Majatek firmy - dokona¢ podziatu sktadnikow | - wskaza¢ podstawy prawne Klasa |

majatku na sktadniki majatku

korzystania ze srodkow
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trwalego 1 sktadniki majatku
obrotowego

- klasyfikowa¢ sktadniki
majatku na sktadniki majatku
rzeczowego

1 sktadniki majatku
finansowego

- okresli¢ cechy aktywow
trwalych

- wymieni¢ grupy aktywow
trwatych wyodrgbnione wedtug
ich postaci

- zdefiniowac pojecia:
»~amortyzacja”, ,,umorzenie”,
warto$¢ biezaca $rodka
trwatego”, ,,zuzycie fizyczne”,
»zuzycie ekonomiczne”
-dokona¢ wyliczenia
amortyzacji, umorzenia i
warto$ci biezacej srodka
trwatego

gospodarczych nalezacych do
innego przedsigbiorcy

- scharakteryzowac poszczeg6lne
sktadniki majatku trwalego

- klasyfikowa¢ sktadniki aktywow
trwatych

- poda¢ stawki amortyzacji

45. Zysk i strata - obliczy¢ zysk i strate - obliczy¢ i interpretowac prog Klasa |
przedsigbiorstwa - wyjasni¢ pojecia: rentowno$¢ | rentownosci oraz wskazniki

1 ptynnosé ptynnosci i rentownosci

- opisa¢ wpltyw kosztow i

przychodéw na zysk

przedsigbiorcy
46. 1 47. Prawo - wyjasni¢ pojecia: ,,podatek”, | - wskaza¢ cechy podatku Klasa |

podatkowe w
kontekscie prowadzenia
firmy

»podatnik”, . platnik”,
,,inkasent”,

,obowiazek podatkowy”,
»Zobowigzanie podatkowe”,
,organ podatkowy”

- identyfikowaé podmioty

- wymieni¢ obowigzki
przedsigbiorcow wynikajace z
podatku dochodowego od oséb
prawnych 1 z tytutu podatku
dochodowego od 0so6b fizycznych
- dokona¢ zapiséw w podatkowe]
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zobowigzane do ptacenia
podatku dochodowego

od 0s6b prawnych i podmioty
zobowigzane do ptacenia
podatku dochodowego od os6b
fizycznych

- obliczy¢ podatek dochodowy
od os6b prawnych na
podstawie

przedstawionych informacji

- ustali¢ wysokos¢ podatku
ptaconego w formie karty
podatkowej na podstawie
przedstawionego opisu

- obliczy¢ podatek dochodowy
od 0sob fizycznych na
podstawie zapisow w
podatkowej ksiedze
przychodéw i rozchodéw

- obliczy¢ podatek dochodowy
od 0sob fizycznych na
podstawie zapisow w
ewidencji przychodow

ksigdze przychodow i rozchodow
- dokona¢ zapisoOw w ewidencji
przychodoéw

- rozr6zni¢ formularze podatkowe
wykorzystywane do dokonywania
rozliczen z tytutu podatku
dochodowego od 0so6b fizycznych
1 wybiera wlasciwe formularze na
podstawie przedstawionego opisu
sytuacji

48.0bowigzek -obliczy¢ podatek nalezny i - wskaza¢ obowiazki Klasa |
podatkowy naliczony przedsigbiorcéw wynikajace z
przedsiebiorcy - VAT - obliczy¢ kwoty podatku do podatku od towarow
zaptacenia na podstawie 1ustug
informacji o podatku naleznym | - wypehi¢ deklaracj¢ podatkowa
i podatku naliczonym VAT-7 na podstawie informacji o
wielkosci sprzedazy, podatku
naleznego, wielkos$ci zakupu 1
podatku naliczonego
49. Obowigzki - wykorzystywac rozne zrodta | - obliczy¢ sktadki na Klasa |

przedsigbiorcy wobec
ZUS-u

informacji dotyczacych
obowigzkéw wobec ZUS 0s6b

ubezpieczenie spoteczne,
ubezpieczenie zdrowotne
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prowadzacych dziatalno$é
gospodarcza

- wskaza¢ obowiazki
pracodawcy wobec ZUS-u
zwigzane z wlasnym
ubezpieczeniem spotecznym
oraz z ubezpieczeniem
pracownikow

- wskaza¢ rodzaje formularzy
ubezpieczeniowych

i na Fundusz Pracy osob
prowadzacych dziatalnos¢
gospodarczg.

- obliczy¢ sktadki na
ubezpieczenie spoteczne,
ubezpieczenie zdrowotne

i na Fundusz Pracy pracownikow
- wybra¢ potrzebne formularze
ubezpieczeniowe (na podstawie
przedstawionego opisu sytuacji)
- uzupetni¢ formularze
ubezpieczeniowe

6. Praca

50.Rynek pracy - poda¢ definicje pojecia: - wymieni¢ motywy aktywnosci Klasa |
»praca”, ,,aktywnos¢ zawodowej cztowieka
zawodowa”, ,,wspoOtczynnik - wyjasni¢ czym jest popyt na
aktywnosci zawodowe;j”, prace i podaz pracy,
,bezrobocie”, ,,stopa uwzgledniajac czynniki
bezrobocia” wplywajace na wielko$¢ popytu i
- wyjasni¢ czym jest rynek podazy
pracy i wymienic¢ jego
podmioty
51. Aktywne - wskaza¢ na czym polega - wskaza¢ zrodta informacji o Klasa |
poszukiwanie pracy aktywne poszukiwanie pracy lokalnym, regionalnym,
- wymieni¢ najczestsze krajowym i europejskim rynku
oczekiwania pracodawcow pracy
- wskaza¢ kompetencje - rozpoznawac wilasne
migkkie, na ktore najczesciej predyspozycje i mozliwosci
zwracaja uwage pracodawcy zawodowe
- wymieni¢ sposoby zdobycia | - poda¢ przyczyne dla ktorej
doswiadczenia zawodowego istnieje konieczno$¢
- wymienié sposoby jednoczesnego korzystania z kilku
poszukiwania zatrudnienia metod szukania pracy
52.i53.CV i list - wymieni¢ reguty pisania CV i | - wyszuka¢ oferty pracy, biorgc Klasa |
motywacyjny listu motywacyjnego pod uwage wlasne mozliwosci i

- wskazac€ najczestsze bltedy w

predyspozycje
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dokumentach aplikacyjnych

- tworzy¢ dokumenty aplikacyjne
w odpowiedzi na konkretng oferte

pracy

54. i 55. Rozmowa - zdefiniowa¢ termin - wskaza¢ znaczenie rozmowy Klasa |
kwalifikacyjna ,yozmowa kwalifikacyjna” kwalifikacyjnej w procesie
- wymieni¢ zasady wedlug rekrutacji
ktérych nalezy przygotowywac | - podaé pytania, ktére moga
si¢ do rozmowy pojawié si¢ na rozmowie
kwalifikacyjnej kwalifikacyjnej
- wymieni¢ zasady - stosowac pozadang komunikacj¢
prawidlowego werbalng i mowe ciata w celu
zaprezentowania si¢ na autoprezentacji w rozmowie
rozmowie kwalifikacyjnej kwalifikacyjnej, w symulowanych
warunkach
56. Etyka w pracy - wyjasni¢ na czym polega - poda¢ przyktady zachowan Klasa |
etyka w pracy etycznych i nieetycznych
- wymieni¢ wartosci, ktorymi | pracownika i pracodawcy
kieruje si¢ etyczny pracodawca | - wymieni¢ sposoby
- wskazac¢ przejawy mobbingu | przeciwdzialania mobbingowi
- wyjasni¢ rol¢ Panstwowej
Inspekcji Pracy oraz zwigzkow
zawodowych w ochronie praw
pracowniczych
Godziny do 57.-60 Klasa |
dyspozycji
nauczyciela —
uzupetnienie,

poszerzenie

wiadomosci 1
umiejetnosci
zwigzanych z
przedmiotem

Razem
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTAL.CENIA PRZEDMIOTU
Realizacje zaje¢ z przedmiotu Podstawy dziatalnos$ci gospodarczej nalezy rozpocza¢ od przyblizenia/powtérzenia zagadnien dotyczacych
podstawowych poje¢ i zjawisk ekonomicznych, aby ulatwi¢ zrozumienie praw i zjawisk ekonomicznych oraz zasad funkcjonowania

przedsigbiorstw gastronomicznych w warunkach gospodarki rynkowe;.

Celem realizacji zaje¢ jest: wyposazenie ucznia w wiadomos$ci i umiejetnos$ci dotyczace legalizowania dziatalno$ci gospodarcze, a takze
organizowania oraz prowadzenia przedsi¢biorstwa gastronomicznego oraz wyposazenie ucznia w wiedze i umiejetnosci, podnoszace jego szanse
na zatrudnienie i utatwiajgce adaptacj¢ na rynku pracy po zakonczeniu edukacji. Osiggnigciu szczegdétowych celow na przedmiocie Podstawy
dziatalnosci gospodarczej, pomocny bedzie aktywny udziat uczniow w lekcji, ktory mozna uzyska¢ poprzez dobor odpowiednich metod nauczania.
Dlatego w procesie nauczania-uczenia si¢ praca z podrgcznikiem i pogadanka moga by¢ wstepem do rozwigzywania problemu lub do dyskusji,
natomiast w glownej mierze nalezy stosowa¢ metody aktywizujace i1 praktyczne, np. dyskusje, burze moézgoéow, metode sytuacyjna, metode
symulacyjng, metodg¢ projektow, studium przypadku, ¢wiczenia praktyczne.

Wazng role odgrywaja metody oparte na bezposrednich kontaktach, takie jak spotkania i wycieczki dydaktyczne. Wskazane jest zatem
zorganizowanie wycieczki do przedsigbiorstwa gastronomicznego w celu poznania organizacji produkcji w rzeczywistych warunkach pracy oraz
zapraszanie na zaj¢cia wiadcicieli lub przedstawicieli placowek gastronomicznych. Dzigki wykorzystaniu tych metod uczen ma mozliwos¢

skonfrontowa¢ zdobytg wiedze z praktyka gospodarcza.

Podczas realizacji tresci programowych nalezy roznicowac zadania dla poszczegolnych grup ucznidw, w zaleznosci od ich aktualnych mozliwos$ci
intelektualnych.

Przyktadowymi tematami ¢wiczen wykonywanych na lekcjach z przedmiotu podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej moga
by¢:

—ustalanie punktu rownowagi rynkowej, wypetianie deklaracji PIT,
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—obliczanie okresow wypowiedzenia, obliczanie diugosci urlopéw pracowniczych, analiza fragmentéw Ustawy o ochronie danych
osobowych, obliczanie wielko$ci podatku, rozwigzywanie kazusow prawnych dotyczacych prawa pracy oraz prawa autorskiego,

—wypehianie formularzy niezbednych do rejestrowania firmy, wyszukiwanie aktéw prawnych za pomoca przegladarki internetowe;,

—analizowanie zadan i sposobow dzialania przedsigbiorstw i podmiotéw branzy,

—wykorzystanie programu Microsoft Word do tworzenia korespondenciji,

— obstugi urzadzen typu: drukarka, bdownica, skaner, telefon, faks, omowienie podstawowych programow komputerowych wspomagajacych

pracg firmy,

—¢wiczenia shuzace dobieraniu odpowiednich instrumentéw marketingowych wykorzystywanych do prowadzenia przedsigbiorstwa w
branzy, opracowanie kwestionariusza ankiety,

—rozwigzywanie zadan tekstowych dotyczacych obliczania wyniku finansowego,

— przygotowanie przez uczniow projektu, ktorego realizacja wymaga wykorzystania umiej¢tnosci wspotpracy w grupie, zadawanie prac

domowych, ktérych realizacja wymaga poszukiwania informacji ekonomicznej z r6znych zrodet.

Na przedmiocie Podstawy dziatalno$ci gospodarczej szczegdlne znaczenie w realizacji celow ksztalcenia ma praca w grupach, ktora przyzwyczaja

do odpowiedzialnos$ci, umiejetnosci podporzadkowania si¢, gotowosci udzielania pomocy innym oraz partnerstwa. Cze$¢ zaje¢ powinna odbywac

si¢ w pracowni, w ktorej znajduje si¢ komputer z dostgpem do Internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

dostosowanie warunkow, metod, srodkow 1 form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o
wyzszym stopniu trudnosci,

lub

dostosowanie warunkow, metod, sSrodkow 1 form ksztalcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan

0 nizszym stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miar¢ potrzeb ucznia.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
Osiagnigcia uczniow proponuje si¢ sprawdza¢ réznorodnymi metodami:

e prace pisemne (sprawdziany, kartkowki, testy),

e odpowiedzi ustne,

e ocena wykonywanych ¢wiczen,

e ocena prac domowych (¢wiczenia, notatki z obserwacji dokonanych przez ucznia, notatki z wycieczek edukacyjnych, notatki dotyczace

biezacych wydarzen gospodarczych),
e ocena zadan praktycznych wykonywanych przez ucznia,
e ocena zaangazowania ucznia w realizacj¢ projektu edukacyjnego,

e ocena pracy na lekcji (wypowiedzi ustne, udziat w dyskusji, obserwacja zaangazowania uczniow w czasie wykonywania zadan w grupie).

Kontrola osiggnig¢ ucznidow powinna by¢ systematyczna, realizowana przez caty czas realizacji zajg¢ programu, na podstawie okreslonych

kryteriow oceniania.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Na zakonczenie ksztalcenia w obszarze danego przedmiotu proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujacg, poprzez testy teoretyczne
1 praktyczne uczniéw, ankietowanie ucznidow, nauczyciela. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ przyswojenie materialu nauczania przez uczniow,
a w szczegolnosci sprawdzenie wiadomosci i umiejg¢tnosci z zakresu adaptacji ucznia do rynku pracy, w tym przygotowania do podejmowania

dziatalnosci gospodarczej w branzy gastronomiczne;.
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NAZWA PRZEDMIOTU

3. Wyposazenie zakladow gastronomicznych

Cele ogolne

1.
2.
3.

10.

11.

12.

13.
14.

Poznanie terminologii dotyczacej bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Okreslanie zagrozen dla zdrowia lub zycia czlowieka, mienia oraz srodowiska zwigzanego z wykonywaniem zadan zawodowych.
Poznanie roli uktadu funkcjonalnego pomieszczen w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego.

Poznanie roli instalacji znajdujacych si¢ w zakladzie gastronomicznym.

Okreslanie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy podczas uzytkowania instalacji w zakladzie gastronomicznym.

Poznanie rodzajéw zabezpieczenia stosowane przy instalacjach znajdujacych si¢ w zakltadach gastronomicznych

Poznanie zasad obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w gastronomi miedzy innymi do obrobki wstepnej, termicznej oraz wykanczania,
dystrybucji i przechowywania.

Poznanie wyposazenia technologicznego na zmywalni naczyn stolowych.

Poznanie drobnego sprzgtu gastronomicznego do przygotowania dan oraz zastawy do serwowania okreslonych dan.

Nabycie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami zapewniajacymi bezpieczenstwo
1 higieng pracy, ochrong¢ srodowiska.

Poznanie zasad pracy w zespole podczas organizowania stanowiska pracy, przygotowywania i wydawania dan stosujac zasady
bezpieczenstwa 1 higieny pracy.

Nabycie umiejetnosci stosowania systemoéw zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnoS$ci 1 Zywienia, w tym zasady
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points System) podczas przygotowywania oraz wydawania dan.

Stosowanie rdznych zrédet informacji w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzadzen gastronomicznych.

Doskonalenie umiej¢tnosci 1 analizowanie wiedzy z zakresu maszyn i urzadzen gastronomicznych w celu odnalezienia si¢ na rynku pracy.
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Poznanie zasad bezpiecznego uzytkowania maszyn i urzadzen stosowanych w zakltadach gastronomicznych.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

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

postugiwac si¢ terminologig dotyczaca bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i ergonomii.
korzysta¢ z zasad zrownowazonego rozwoju.

wskaza¢ pomieszczenia 1 drogi komunikacyjne w zakladzie gastronomicznym.

wyjasni¢ zapobieganie krzyzowania si¢ drég produktu, poétproduktu i wyrobu gotowego w procesie przygotowywania potraw.
scharakteryzowac funkcje i rodzaje instalacji znajdujacych si¢ w zakladzie gastronomicznym.

interpretowac zasad bezpieczenstwa 1 higieny pracy w trakcie uzytkowania instalacji w zakladzie gastronomicznym.

wyznacza¢ rodzaje zabezpieczenia stosowane przy instalacjach znajdujacych si¢ w zakladach gastronomicznych.

rozrdzni¢ wyposazenie poszczegolnych pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym.

rozr6zni¢ maszyny 1 urzadzenia stosowane w gastronomii.

10) dobiera¢ maszyny i urzadzenia do obrobki wstgpnej, termicznej, wykonczenia, dystrybucji i przechowywania.

11) korzysta¢ z instrukcji obstugi maszyn i1 urzadzen stosowanych podczas przygotowywania dan.

12) stosowac zasady bezpiecznej pracy maszyn i urzgdzen gastronomicznych.

13) rozroznic sprzet 1 aparature kontrolno- pomiarowg stosowang w zaktadach gastronomicznych.

14) stosowac sprzet i aparature kontrolno- pomiarowa stosowang w zaktadach gastronomicznych.

15) omowi¢ maszyny i urzadzenia w dziale ekspedycyjnym, szczegdlnie na zmywalni naczyn stotowych.

16) dobiera¢ drobny sprzet do sporzadzania okreslonych potraw.

17) dobiera¢ sprzet do transportu wewnetrznego w zaktadzie gastronomicznym.

18) przestrzega¢ zasad wspOtpracy w zespole.

19) okresla¢ warunki organizacji pracy zapewniajacych bezpieczenstwo i higieng pracy, ochrone¢ srodowiska, ochrone¢ przeciwpozarowa oraz

uwzgledniajacych zasady ergonomii.
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20) stosowac si¢ do zasad zapewniajgcych bezpieczenstwo i higieng pracy, ochrong srodowiska, ochron¢ przeciwpozarowg oraz

uwzgledniajacych zasady ergonomii.

21) stosowac¢ si¢ do informacji przedstawionych na znakach bezpieczenstwa, zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony

przeciwpozarowej oraz sygnatow alarmowych.

22) stosowac porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.

23) korzystaé z procedur systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli- HACCP, GHP i GMP w celu zapobiegania zagrozeniom

jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas magazynowania, przygotowywania oraz w trakcie serwowania dan.

24) rozpoznaé zagrozenia jakoS$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci w trakcie magazynowania, przygotowywania dan oraz wydawania

dan.

25) stosowac rézne zrodla wiedzy w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzadzen gastronomicznych.

MATERIAL NAUCZANIA
. . Wymagania programowe UWS"‘g' o
Dzial Tematy jednostek Liczba realizacji
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Podstawy 1.Aparatura kontrolno- klasyfikowa¢ sprzet i —odczytywaé wskazania aparatury | Klasa |
bezpieczenstwa pomiarowa w zakladzie aparatur¢ kontrolno- kontrolno- pomiarowej w
i higieny pracy gastronomicznym pomiarowa zaktadzie gastronomicznym
rozrozniaé sprzet 1 aparature | —porownywacé wyniki odczytu z
kontrolno- pomiarowg w obowigzujgcymi parametrami

zaktadzie gastronomicznym
dobieraé sprzet 1 aparature
kontrolno- pomiarowa do
wykonywanych odczytow
okresla¢ prawidtowe
parametry przyrzadow
kontrolno- pomiarowych
poszczegbdlnych urzadzen
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2..Bezpieczenstwo i —okre$la¢ wymagania dotyczace | —planowaé stanowiska pracy dla Klasa |
higiena w §rodowisku ergonomii pracy dla swoich potrzeb uwzgledniajac
pracy pomieszczen i stanowisk w wymagania ergonomii, przepisow
zakladzie gastronomicznym bezpieczenstwa i higieny pracy
—wskazywac zasady — rozréznia¢ czynniki szkodliwe i
bezpieczenstwa i1 higieny niebezpieczne w srodowisku pracy
pracy, ergonomii, ochrony - opisa¢ wymagania dotycczace
przeciwpozarowej i ochrony ergonomii pracy
srodowiska podczas
wykonywania zadan na
stanowisku pracy
- wspolpracowac ze
wspotpracownikami w celu
organizacji stanowisk pracy
zgodnie z zasadami ergonomii
- okres$la¢ dziatania
zapobiegajace wyrzadzaniu
szkod w §rodowisku
3. Systemy zarzadzania —rozrézniaé systemy —rozpoznawac¢ krytyczne punkty Klasa |

jakoscia

zarzadzania bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
Zywienia

—rozpoznawaé zagrozenia
jakosci bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i
zywienia

—przestrzegac zasad systemu
analizy zagrozen 1 krytycznych
punktéw kontroli- HACCP,
GHP

kontroli w procesach produkcji i
swiadczenia ustug w gastronomii

—przestrzegac zasad
zréwnowazonego rozwoju w
gastronomii
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4.Charakterystyka —rozrdzniac systemy - rozpoznawac krytyczne punkty | Klasa |
systemu HACCP zarzadzania bezpieczenstwem kontroli w procesach produkcji i
zdrowotnym zywnosci i $wiadczenia ustug w
Zywienia gastronomii
—przestrzega¢ zasad systemu — przestrzega¢ zasad
analizy zagrozen i krytycznych ZrOWnowazonego rozwoju w
punktéw kontroli- HACCP, gastronomii
GHP
Il. Organizacja 1.Organizacja zakladu - przedstawi¢ wyposazenie - rozmieszcza¢ Zywno$¢ w Klasa |

produkcji w
zakladzie
gastronomicznym

gastronomicznego

techniczne zaktadu
gastronomicznego
- rozrdzni¢ maszyny i
urzadzenia stosowane w
gastronomii
- dobra¢ maszyny i urzagdzenia
do obrobki wstepnej, termiczne;,
wykonczenia, dystrybucji i
przechowywania
- rozpoznawac urzadzenia do
stanowigce wyposazenie
pomieszczen magazynowych
Zywnosci
—dobra¢ wyposazenie do uktadu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

magazynach w warunkach
optymalnych zgodniez warunkami
zapewniajacymi trwatos¢ i
bezpieczenstwo

- stosowac¢ zasady FIFO (first on,
first out)

- przestrzega¢ optymalnych

warunkoéw przechowywania

zywnosci w zakladzie

gastronomicznym

—scharakteryzowac klasyfikacje
wyposazenia technicznego zaktadu
gastronomicznego

2. Charakterystyka
pomieszczen zakladu
gastronomicznego

—rozroéznia¢ pomieszczenia
wchodzace w sktad zaktadu
gastronomicznego, w tym dziat
magazynowy, produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi
konsumenta, administracyjno-
socjalny

—wymienia¢ wyposazenie
techniczne pomieszczen
zaktadu gastronomicznego

— charakteryzowac poszczegodlne
dziaty w zaktadzie
gastronomicznym

— rozmieszcza¢ Zywnos$¢ w
magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami zapewniajacymi
trwatos¢ 1 bezpieczenstwo

— stosowac¢ zasady FIFO (first on,
first out)
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—-wskaza¢ zasady, ktérymi
nalezy kierowac si¢ przy
projektowaniu zaktadu
gastronomicznego

—okresla¢ wytyczne dotyczace
potaczen komunikacyjnych w
zakladzie gastronomicznym

- przestrzega¢ optymalnych
warunkoéw przechowywania
zywnos$ci w zakladzie
gastronomicznym

— scharakteryzowac klasyfikacje
wyposazenia technicznego
zaktadu gastronomicznego

3. Ukiad funkcjonalny - definiowa¢ pojecie uktadu —zaplanowa¢ uklad funkcjonalny Klasa |
zaktadu funkcjonalnego zaktadu zaktadu gastronomicznego
gastronomicznego. gastronomicznego uwzgledniajac zakaz krzyzowania
—wskaza¢ drogi komunikacyjne si¢ drog komunikacyjnych
w zaktadzie gastronomicznym | —zapobiega¢ krzyzowaniu si¢ drog

produktu, potproduktu i wyrobu

gotowego w procesie

przygotowywania potraw
4.Instalacje techniczne w —klasyfikowa¢ instalacje —przestrzegaé przepisOw prawa Klasa |

zakltadach
gastronomicznym

wystepujace w zakladach
przetworstwa spozywczego

—wskazywac instalacje
niezbgdne do wyposazenia
poszczegblnych dziatow
zaktadu gastronomicznego

- stosowac si¢ do informacji
przedstawionych na znakach
bezpieczenstwa

-dobra¢ sposoby
oznakowania instalacji
technicznych w zaktadzie
gastronomicznym

- rozpoznawac zagrozenia dla
zakladow gastronomicznych

- przedstawia¢ zasady
recyklingu zuzytych surowcoéw
1 materialow pomocniczych

dotyczacych ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony
srodowiska w zawodzie

—rozpoznac po kolorach
oznakowanie instalacji gazowej i
wodnej w zaktadach przetworstwa
SpOZywcCzego

—stosowac zasady eksploatacji
poszczegblnych instalacji,
uwzgledniajac przepisy
bezpieczenstwa 1 higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

—objasnia¢ sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla $srodowiska ze
strony zakladow
gastronomicznych

- stosowac si¢ do informacji
przedstawionych na znakach
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zakazu, nakazu, ostrzegawczych,
ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnalow
alarmowych

—okresla¢ dziatania zapobiegajace

wyrzadzaniu szkod w §rodowisku.

II1. Urzadzenia w
zakladzie
gastronomicznym

1. Urzadzenia do obrobki —objasnia¢ podstawowe pojecia | —opisywac budowe urzadzen do Klasa |
wstepne;j z zakresu obrobki wstepnej obrébki wstepnej
SUrowcow —opisywac materialy konstrukcyjne
—rozroéznia¢ maszyny i stosowane do produkcji urzadzen
urzadzenia stosowane w do obrébki wstepnej
gastronomii do obrobki —charakteryzowac¢ znaczenie
wstepne;j stosowanych materiatow
—dobra¢ maszyny i urzadzenia konstrukcyjnych przy produkcji
do obrébki wstepnej urzadzen do obrébki wstepne;j
—charakteryzowac zastosowanie | —postugiwac si¢ instrukcjami
maszyn i1 urzadzen do obrobki obslugi maszyn i urzadzen
wstepnej stosowanych do obrobki wstepnej
—wymieniac i stosowac zasady | —oceniaé stan techniczny maszyn i
eksploatacji i konserwacji urzadzen do obrobki wstepnej
urzadzen do obrobki wstepnej | —stosowac rdzne zrodta wiedzy
surowcOw z uwzglednieniem dotyczace urzadzen do obrobki
przepisow bezpieczenstwa i wstepnej
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony
srodowiska
2. Urzadzenia do obrobki -wskaza¢ rodzaje obrobki —opisywa¢ budowe urzadzen do Klasa Il

cieplnej

cieplnej
—okresla¢ zrodta ciepta
stosowane w gastronomii
—rozroéznia¢ maszyny i
urzadzenia stosowane w
gastronomii do obrobki
termicznej

obrobki termiczne;j

—opisywa¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzadzen
do obrébki termiczne;j

—charakteryzowac znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkcji
urzadzen do obrobki termicznej
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—dobra¢ maszyny i urzadzenia
do obrobki termicznej

—charakteryzowa¢ zastosowanie
maszyn 1 urzadzen do obrébki
termicznej

—wskaza¢ zalety
poszczegblnych urzadzen do
obrobki termicznej

—poréwnaé zakresy temperatur
panujacych w roznych
urzadzeniach do obrobki
termicznej

—objasni¢ zasady eksploatacji,
konserwacji i przechowywania
zywnosci w urzadzeniach
termicznych

—wymieniac i stosowac zasady
eksploatacji i konserwacji
urzadzen do obrobki cieplnej
surowcow z uwzglednieniem
przepisOw bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony
srodowiska

—postugiwac si¢ instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych do obrobki
termicznej

—postugiwac si¢ instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych do obrobki
termicznej

—oceniac stan techniczny maszyn i
urzadzen do obréobki termicznej

—stosowac rozne zrodla wiedzy
dotyczace urzadzen do obrobki
termicznej

3. Urzadzenia chtodnicze

—zdefiniowac pojecie i
znaczenie tancucha
chtodniczego

—rdznicowac proces chtodzenia i
mrozenia produktow
zywnos$ciowych

—porownac zakres temperatur
charakterystyczny dla
chlodzenia i zamrazania
Zywnosci

—opisa¢ budowe
1 zasade dziatania urzadzen
chlodniczych

—opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzadzen
do obrobki chtodniczych

—charakteryzowac znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkcji
urzadzen do obrobki chtodniczych

Klasa Il

48



—przedstawi¢ sposoby
rozmrazania produktow
zywnos$ciowych

—wskaza¢ urzadzenia chtodnicze
w zalezno$ci od przeznaczenia

—objasni¢ zasady eksploatacii,
konserwacji i przechowywania
zywnosci w urzadzeniach
chtodniczych

—wymienia¢ 1 stosowac zasady
eksploatacji i konserwacji
urzadzen chlodniczych i
zamrazalniczych z
uwzglednieniem przepisow
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony
srodowiska

—postugiwac si¢ instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych do chtodzenia i
zamrazania Zywnosci

—integrowac instalacje i warunki
niezbedne do podtaczenia
urzadzenia chlodniczego i
zamrazalniczego

—oceniac stan techniczny urzadzen
chlodniczych

—stosowac rozne zrodla wiedzy
dotyczace urzadzen chtodniczych

4. Urzadzenia do
sporzadzania 1 ekspedycji
napojow zimnych i
goracych

—klasyfikowa¢ urzadzenia i
sprzet do sporzadzania i
ekspedycji napojow w
zaleznos$ci od przeznaczenia

—-wskaza¢ zastosowanie
urzadzen do sporzadzania i
ekspedycji napojow

—okresla¢ zasady prawidlowej
eksploatacji i konserwacji
do sporzadzania i ekspedycji
napojow

—stosowa¢ zasady prawidtowego
uzytkowania i konserwacji
urzadzen do sporzadzania i
ekspedycji napojow

—opisa¢ budowe maszyn i urzadzen
do sporzadzania i ekspedycji
napojow

—opisywac materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzadzen
do sporzadzania i ekspedycji
napojow zimnych 1 gorgcych

—charakteryzowac znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkcji
urzadzen do sporzadzania i
ekspedycji napojow zimnych i
goragcych

—postugiwac si¢ instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych do sporzadzania 1

Klasa Il
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—dostosowac okreslone
urzadzenia do sporzadzanych
napojow

—stosowaé przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas
sporzadzania napojow

ekspedycji napojoéw zimnych i
goracych

—analizowad nastepstwa
nieprawidlowego uzytkowania
urzadzen do sporzadzania 1
ekspedycji napojoéw zimnych i
goracych

—stosowac rozne zrodla wiedzy
dotyczace urzadzen do

sporzadzania i ekspedycji napojow

zimnych i gorgcych

5. Urzadzenia do mycia
naczyn stotlowych i
kuchennych

—klasyfikowac¢ urzadzenia
1 sprzg¢t do mycia naczyn
stotowych 1 kuchennych
—wskaza¢ zastosowanie
urzadzen do mycia naczyn
stolowych i kuchennych
—okresla¢ zasady prawidlowej
eksploatacji i konserwacji
urzadzen do mycia naczyn
stolowych 1 kuchennych
—stosowac zasady prawidlowego
uzytkowania i1 konserwacji
urzadzen do mycia naczyn
stotowych 1 kuchennych
—dostosowac okreslone
urzadzenia do wykonywanych
czynno$ci mycia naczyn
stotowych 1 kuchennych
—stosowacé przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas mycia

—opisa¢ budow¢ maszyn do mycia
naczyn stolowych i1 kuchennych

—opisywac¢ materialy konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzadzen
do mycia naczyn stotowych 1
kuchennych

—charakteryzowac znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkcji
urzadzen do mycia naczyn
stotowych 1 kuchennych

—postugiwac si¢ instrukcjami
obslugi maszyn stosowanych do
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

—przewidzie¢ nastepstwa
nieprawidlowego uzytkowania
urzadzen w zmywalni

—stosowac rozne zrodla wiedzy
dotyczace maszyn i urzadzen do
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

Klasa Il
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naczyn stolowych i

kuchennych
IV. Drobny sprzet | 1. Naczynia do obrobki —klasyfikowa¢ naczynia do —wyznaczaé zastosowanie naczyn Klasa Il
gastronomiczny cieplnej stosowane w obrobki cieplnej do przygotowywania potraw z
gastronomii —wskaza¢ rodzaje i zastosowaniem obrobki cieplnej
zastosowanie naczyn do —opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
obrobki cieplnej stosowanych naczyn do obrébki cieplnej
w gastronomii —charakteryzowac znaczenie
—okresli¢ zasady prawidlowe;j stosowanych materiatow
eksploatacji i konserwacji konstrukcyjnych przy produkcji
naczyn do obrobki cieplne;j naczyn do obrobki cieplnej
—stosowa¢ zasady prawidtowej | —stosowac roézne zrodla wiedzy
eksploatacji i konserwacji dotyczace naczyn do obrobki
naczyn do obrobki cieplne;j cieplnej
—dostosowac poszczeg6lne
naczynia do obrdbki cieplnej
do wykonywanych operacji
technologicznych lub
ekspedycji potraw
2. Akcesoria kuchenne —klasyfikowa¢ akcesoria —wyznaczaé zastosowanie Klasa Il

kuchenne

—-wskaza¢ rodzaje i
zastosowanie akcesoriow
kuchennych stosowanych w
gastronomii

—wyjasnia¢ zasady prawidlowej
eksploatacji i konserwacji
akcesoriow kuchennych

—okresli¢ zasady prawidlowe;j
eksploatacji i konserwacji
akcesoriow kuchennych

—stosowaé zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwacji
akcesoriow kuchennych

akcesoriow kuchennych do
przygotowywania potraw i
napojow

—opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji
akcesoriow kuchennych

—charakteryzowac znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkcji
akcesoriow kuchennych

—stosowac rozne zrodla wiedzy
dotyczace akcesoriow kuchennych
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—dobrac¢ poszczegolne akcesoria
do wykonywanych operacji
technologicznych lub
ekspedycji napojow

—okresla¢ kolorystyke sprzetu
pomocniczego stosowanego w
gastronomii zgodnie z
systemem HACCP

3. Naczynia do —klasyfikowaé naczynia do —wyznaczaé zastosowanie naczyn Klasa Il
podawania potraw i podawania potraw i napojow do podawania potraw i napojow
napojow —rozpoznaé rodzaje i —opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
zastosowanie naczyn stosowane do produkcji naczyn do
stosowanych do podawania ekspedycji
potraw 1 napojow —charakteryzowac znaczenie
—okresli¢ zasady prawidlowej stosowanych materiatow
eksploatacji i konserwacji konstrukcyjnych przy produkcji
naczyn do podawania potraw i naczyn do ekspedycji
napojow —stosowac rdzne zrodta wiedzy
—stosowa¢ zasady prawidtowe;j dotyczace naczyn do podawania
eksploatacji i konserwacji potraw i napojow
naczyn stosowanych do
podawania potraw i napojow
—dobra¢ naczynia do ekspedycji
V. Transport w 1. Urzadzenia do —wskaza¢ rodzaje transportu w | —dopasowac urzgdzenia Klasa Il

zakladach
gastronomicznych

transportu wewnetrznego

zaktadzie gastronomicznym

—sklasyfikowa¢ urzadzenia
transportowe w zaleznosci od
przeznaczenia

—okresli¢ zasady prawidlowe;j
eksploatacji i konserwacji
urzadzen transportowych

—stosowaé zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwacji
urzadzen transportowych

transportowe do potrzeb
produkcyjnych

—objasnia¢ zastosowanie urzadzen
transportowych stosowanych w
gastronomii

—stosowac rozne zrodla wiedzy
dotyczace urzadzen do transportu
wewngetrznego
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—stosowaé przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas transportu

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,,Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych”, wykorzysta¢ nalezy szerokie i zroznicowane spektrum metod, w szczegdlnosci:

metody podajace, tj. objasnienie, opis, prelekcja lub wyjasnienie; w czasie ksztalcenia zdalnego- spotkanie online w czasie rzeczywistym.
Nauczyciel thumaczy uczniom réznorodne zagadnienia. Podczas objasniania moze wykorzysta¢ prezentacj¢ lub wirtualng tablicg, wyklad
w czasie ksztatcenia zdalnego wyktad informacyjny, czyli spotkanie online w czasie rzeczywistym —nauczyciel. Nagranie przez nauczyciela
audio lub wideo oraz udostepnienie go uczniom.

metody problemowe, w ksztalceniu zdalnym fora lub czaty grupowe oraz forum lub czat klasowy. Fora lub czaty grupowe i spotkanie
online w czasie rzeczywistym. Uczniowie zostajg podzieleni na grupy, ktorym nauczyciel zaktada osobne fora (lub czaty). Przedstawia w nich
sytuacje problemowa, z pro$ba o proponowanie rozwigzan przez okreslony czas —Uczniowie mogg swoje rozwigzania prezentowac tylko swojej
grupie. Po zebraniu propozycji nastepuje faza weryfikacji i omawiania przedstawionych pomystéw najpierw w grupach,
a nastepnie na forum klasowym.

metody aktywizujace (metoda przypadkow, metoda sytuacyjna, inscenizacja), gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne), Podczas ksztatcenia
zdalnego film-1.Przygotowanie do odbioru —spotkanie w czasie rzeczywistym lub przekazanie uczniom materiatbw do samodzielnego
przygotowania si¢.2.Projekcja filmu —przekazanie linku do materialu lub przestanie pliku.3.Analiza budowy maszyn
i urzadzen ze szczegdlnym zwrdoceniem uwagi materialy konstrukcyjne i zasady budowy ,ekspozycja (np. galeria online)1.Przygotowanie
do odbioru —spotkanie w czasie rzeczywistym lub przekazanie materiatow do samodzielnego przygotowania si¢.2.Zwiedzanie galerii /

ogladanie maszyn i urzadzen przekazanie linku do materiatu lub przestanie zdjecia.3.Analiza budowy i zasad dziatania.
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- metody eksponujace, np. film, pokaz w tym w ksztalceniu zdalnym przygotowanie do odbioru —spotkanie w czasie rzeczywistym lub

przekazanie uczniom materialow do samodzielnego przygotowania si¢.2.Projekcja filmu —przekazanie linku do materiatu lub przestanie pliku.

- metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe i symulacja w pracowni gastronomicznej lub zaktadzie pracy.

Wisréd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i1 instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymienic¢
nalezy $rodki:
- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipcharta do obrazowania schematow, rysunkow czy przykladow graficznych, a takze
wydruki, fotografie, katalogi sprzgtu, pakiety edukacyjne dla ucznidéw, przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne
dotyczace prawa pracy, rekwizyty do ¢wiczen i1 symulacji, tj. zestawy do pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dzieciece,
podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz ¢wiczebna apteczka pierwszej pomocy, modele maszyn 1 urzadzen, maszyny i urzadzenia
gastronomiczne etc.,

- wzrokowo-stuchowe obejmujace zasoby kanalow tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne tresci multimedialne.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

— dostosowanie warunkow, metod, Srodkow 1 form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan
0 wWyzszym stopniu trudnosci,
lub

— dostosowanie warunkow, metod, Srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych
zadan o nizszym stopniu trudnos$ci, pomoc nauczyciela w miarg potrzeb ucznia.

Zajecia powinny odbywacé si¢ w pracowni gastronomicznej, w ktorej znajduje si¢ komputer z dostgpem do internetu.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
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Kontrola osiggni¢¢ ucznia z zakresu wiadomosci teoretycznych odbywacé si¢ moze poprzez: odpowiedzi ustne, prace pisemne, testy
jednopoziomowe zaré6wno sprawdzajace wiedze teoretyczna, jak i umiejetnosci praktyczne. Testy moga odbywac sie rowniez podczas ksztatcenia
zdalnego. Sprawdzanie osiggnie¢ musi by¢ systematyczne. Na ocen¢ powinna sktada¢ si¢ zdobyta wiedza teoretyczna oraz stopien opanowania
umiejetnosci praktycznych ucznia podczas wykonywania zadan. Inng metoda powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajaca na analize
przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony $rodowiska 1 przepisow przeciwpozarowych, instrukcji uzytkowania maszyn i1 urzadzen

gastronomicznych, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkow.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacj¢ ankietowanie zarowno na poczatku ksztatcenia (zdiagnozowanie potrzeb uczniow), w trakcie nauczania
oraz na zakonczenie (ewaluacja podsumowujgca). Nalezy rowniez stosowaé obserwacje oraz przeprowadzanie wywiadow z uczniami rozmoéw
indywidualnych . Ewaluacja podsumowujgca moze odbywac si¢ poprzez testy teoretyczne i praktyczne. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ poziom
opanowania wiedzy 1 umiejetnosci ucznidow z wyposazenia zaktadéw gastronomicznych, a w szczegdlnosci doboru maszyn i urzadzen do
planowanych zadan zawodowych, umiej¢tnosci bezpiecznego ich uzytkowania, korzystania z instrukcji obslugiwania maszyn i urzadzen. Nalezy

réwniez sprawdzi¢ umiejetnosci uczniow w doborze drobnego sprzgtu, akcesoriow gastronomicznych oraz naczyn do ekspedycji.
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NAZWA PRZEDMIOTU

4. Podstawy gastronomii

Cele ogolne

1. Poznanie klasyfikacji zywno$ci w zaleznos$ci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej 1 przydatnosci kulinarne;.

2. Klasyfikowanie surowcoéw, potproduktow 1 wyrobow gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojow.
3. Poznanie zasad oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnoSci.

4. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci.

5. Poznanie systemoOw zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci 1 Zywienia.

6. Stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan w gastronomii.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:
1) rozrézni¢ zywnos¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej oraz przydatno$ci kulinarnej,

2) rozrozni¢ surowce wedhug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,
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3) wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

4) wyjasni¢ wpltyw sktadnikow pokarmowych na organizm cztowieka i kompozycje potraw i napojow,

5) wymieni¢ i scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci,

6) wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos$¢ i trwatos¢ wyrobow spozywcezych,

7) rozrézni¢ systemy zarzagdzania jako$cig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia,

8) aktualizowa¢ wiedze z zakresu programéw komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan w gastronomii.

MATERIAL NAUCZANIA
Dzial Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Klasyfikacja | 1. Klasyfikacja zywnos$ci — wybra¢ zywno$¢ sposrod | —charakteryzowaé zywno$¢ w Klasa |

w zaleznosci od trwalosci,
pochodzenia, warto$ci
odzywczej 1 przydatnosci
kulinarnej

Zywnosci

grup produktow
zywno$ciowych
w zaleznosci od trwatos$ci
- wskazywac zywnos$¢
w zaleznosci od
pochodzenia
- wskazywac zywnos$¢
w zalezno$ci od warto$ci
odzywcze]
- wskazywac zywnos$¢
w zaleznosci od
przydatnosci kulinarnej

zaleznosci od trwatosci
—charakteryzowac¢ zywno$¢

w zaleznosci od pochodzenia
—charakteryzowaé zywnos¢

w zalezno$ci od warto$ci

odzywczej
—charakteryzowaé zywnos¢

w zaleznosci od przydatnos$ci

kulinarnej
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IL. Pojecia w 1. Surowce, potprodukty i - wyjasnia¢ pojecia: —porownywac surowce z Klasa |
gastronomii wyroby gotowe stosowane surowiec, potprodukt, wybranych grup
w produkcji potraw i zywnos¢, potrawa, positek | —charakteryzowac¢ rdznice w
napojow — wymienia¢ surowce wg jakosci poszczeg6lnych
grup przydatnosci SUrowcow
kulinarnej i handlowej —wskazywaé na zasadno$¢
—charakteryzowac surowce stosowania poszczegdlnych
wg grup przydatnos$ci przypraw i dodatkow
kulinarnej —analizowac etykiety na
i handlowej opakowaniach z
—okres$la¢ zastosowanie uwzglednieniem sktadu
surowcow, potproduktow, surowcowego i stosowanych
wyrobow gotowych w dodatkow
produkcji potraw i
napojow
I11. Metody 1. Ocena towaroznawcza i — klasyfikowac cechy —okresla¢ warunki Klasa |

oceny zywnosci

organoleptyczna zywnosci

towaroznawcze Zywnos$ci
stosowanej w gastronomii

— wymienia¢ typy i rodzaje
norm
w gastronomii

— opisywac analize
sensoryczng
i ocen¢ organoleptyczna

— wyjasnia¢ zasady
pobierania, znakowania i
przechowywania probek
kontrolnych do badania

- wylicza¢ metody oceny
organoleptycznej
SUrowcow 1 potraw

— wymienia¢ metody oceny
towaroznawczej Zywnosci

przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
—okres$la¢ cechy zywnosci
wplywajace na jakos¢
—dokona¢ analizy norm pod
wzgledem budowy
—opisywac normalizacje 1 jej
znaczenie w gastronomii
—porownywac wyniki analizy
sensorycznej i oceny
organoleptycznej z
dokumentacja technologiczna
—charakteryzowa¢ metody
oceny towaroznawczej
Zywnosci
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IVV. Metody 1. Charakterystyka metod - klasyfikowa¢ metody —charakteryzowa¢ metody Klasa I
utrwalania utrwalania Zywnosci utrwalania zywnos$ci utrwalania zywnosci
zywnosci - opisywac metody —wyjasnia¢ wptyw metod

fizyczne, biologiczne, utrwalania na jakos$¢ i trwato$¢

chemiczne i mieszane Zywnosci

utrwalania zywnos$ci

— wymienia¢ urzadzenia do

utrwalania zywnos$ci
V. Rola 1. Rola sktadnikow - wymienia¢ sktadniki —charakteryzowa¢ sktadniki Klasa |
skladnikéw pokarmowych w pokarmowe pokarmowe
pokarmowych | gastronomii — wyjasnia¢ wpltyw —opisywac¢ znaczenie doboru
iich wplyw na sktadnikow odzywczych sktadnikow pokarmowych w
organizm na organizm czlowieka komponowaniu potraw i
czlowieka - uporzadkowaé zywno$¢ w | napojow

zalezno$ci od zawarto$ci —okresli¢ konsekwencje

sktadnikéw pokarmowych | niedoboru sktadnikéw

- klasyfikowaé zywnos¢ odzywczych w diecie

wedlug zawartych w niej cztowieka

sktadnikow pokarmowych
V1. Systemy 1. Systemy zarzadzania — wymieniaé¢ systemy —charakteryzowac¢ systemy Klasa |
zarzadzania jakoscig 1 zarzadzania jako$cig i zarzadzania jako$cig i
jakoscia i bezpieczenstwem bezpieczenstwem bezpieczenstwem zdrowotnym
bezpieczenstwe | zdrowotnym zywnosci i zdrowotnym zywnosci 1 Zywnosci 1 Zywienia

m zdrowotnym
Zywnosci i
Zywienia

Zywienia

zywienia

- definiowac systemy
zarzadzania jakoS$cia, np.
HACCP,GMP,GHP, TQM
i inne

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych
—interpretowac zagrozenia
jakosci
1 bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci 1 zywienia podczas
sporzadzania potraw i1 napojow
—interpretowac krytyczne
punkty kontroli w procesach
produkcji
1 $wiadczeniu ustug
w gastronomii
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VII. Programy | 1. Stosowanie programow — okresla¢ funkcje —analizowa¢ wady 1 zalety Klasa |
komputerowe | komputerowych programow programow komputerowych
wspomagajace komputerowych stosowanych w gastronomii
wykonywanie stosowanych —charakteryzowac sprzet
zadan w w gastronomii informatyczny
gastronomii - wymienia¢ programy wykorzystywany w
komputerowe stosowane gastronomii
w gastronomii, np.: FIS- —stosowac programy
POS Bistro, programy komputerowe podczas
kasowe, programy realizacji zadan zawodowych
magazynowe —stosowac¢ sprzet informatyczny
— wymieniac sprzet podczas realizacji zadan
informatyczny zawodowych
wykorzystywany w
gastronomii
VIII. Zasady 1. Przestrzeganie zasad — wymienia¢ zasady —przestrzega¢ zasady Klasa |
zrownowazone | zrOwnowazonego rozwoju zréwnowazonego rozwoju zréwnowazonego rozwoju
go rozwoju w gastronomii - zdefiniowaé Slow Food, podczas wykonywania zadan
Zero Waste czyli zero zawodowych w gastronomii
odpadow —analizowa¢ konsekwencje
nieprzestrzegania zasad
ZrOWNowazonego rozwoju
Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,,Podstaw gastronomii” wykorzysta¢ nalezy szerokie i zréznicowane spektrum metod, w szczego6lnos$ci:

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

- metody eksponujace, np. film, pokaz polaczony z pokazem programoéw komputerowych,

- metody praktyczne, w tym pokaz.
Wsrod srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy

Srodki:
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- wazrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipcharta do obrazowania schematoéw, rysunkow czy przyktadow graficznych, a takze wydruki,
fotografie, katalogi sprzetu etc.,
— wzrokowo-stuchowe obejmujace zasoby kanatow tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne tre$ci multimedialne.
Indywidualizacja pracy uczniow powinna uwzgledniac:

- dostosowanie warunkow, metod, srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegodlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o
WyZzZszym
stopniu trudnosci,

— dostosowanie warunkow, metod, srodkow 1 form ksztalcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan

0 nizszym stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miar¢ potrzeb ucznia.
Warunki realizacji: zajgcia powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w stanowisko komputerowe z dostgpem do internetu oraz

urzadzenia multimedialne, ulatwiajace prowadzenie zaje¢ i zapamigtywanie przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SEUCHACZA

Ocenianiu podlega¢ begdzie umiejetnos¢ klasyfikacji zywnos$ci, rozrézniania surowcow i potproduktéw, dokonywania oceny towaroznawczej i
organoleptycznej, rozr6zniania metod utrwalania zywno$ci, rozrézniania systemow zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
1 zywienia, rozrdzniania 1 stosowania programow komputerowych oraz przestrzegania zasad zrOwnowazonego rozwoju w gastronomii.

Do oceny osiagnie¢ edukacyjnych uczacych si¢ proponuje si¢ przeprowadzanie testu wielokrotnego i jednokrotnego wyboru.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacj¢ przedmiotu najpierw na poczatku ksztalcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniow, w trakcie
nauczania w

postaci ankietowania ucznidow, obserwacji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztalcenia proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje
podsumowujaca poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. Przeprowadzajgc ewaluacje, nalezy

szczegblnie zwrocié uwage na opanowanie i zrozumienie przez ucznidOw poje¢ zwigzanych z gastronomig, w szczegolnosci zwigzanych z
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klasyfikowaniem zywnosci i surowcow, potproduktow oraz wyrobow gotowych, oceng organoleptyczng i towaroznawczg zywnos$ci, metodami

utrwalania stosowanymi w gastronomii oraz systemami zarzadzania jako$cig produkowanych potraw.

NAZWA PRZEDMIOTU

5. Zasady zywienia czlowieka

Cele ogodlne

1. Poznanie zasad racjonalnego zywienia.

2. Poznanie klasyfikacji srodkodw zywnosci.

3. Nabywanie umiejetnosci uktadania jadtospisu.

4. Poznanie zasad zywienia dietetycznego.

5. Rozwijanie $wiadomosci Zywienia w profilaktyce chorob zywieniowo-zaleznych.
6. Stosowanie roznych zrodet wiedzy dotyczacej zasad Zywienia.

7. Stosowanie programéw komputerowych w celu obliczania warto$ci odzywczej 1 energetycznej potraw.

Cele operacyjne
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Uczen potrafi:

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

definiowac pojecie — racjonalne zywienie,

wymieni¢ zasady racjonalnego zywienia,

wyjasni¢ znaczenie piramidy zywieniowej,

zastosowac zasady racjonalnego zywienia podczas planowania jadtospisow,
zdefiniowa¢ pojgcie norm zywienia,

wskaza¢ skutki btgdow zywieniowych,

klasyfikowaé¢ zywnos¢,

obliczy¢ warto$¢ odzywcza i energetyczng produktéw, potraw i positkow,

sporzadzi¢ jadlospisy w zalezno$ci od rodzaju diety,

10) aktualizowa¢ wiedze z zakresu zywienia dietetycznego, korzystajac z roznych zrodet wiedzy.

MATERIAL NAUCZANIA
Dzial Tematy jednostek Liczb | Wymagania programowe Uwagi o
programowy | metodycznych a realizacji
godz. | Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Znaczenie 1. Podziat zywnosci ze — definiowa¢ pojecia —rozpoznawac Zywnos¢ w Klasa Il
nauki o wzgledu na pochodzenie, Zywnos¢, pozywienie, zaleznosci od pochodzenia
Zywieniu trwato$¢ 1 wartos¢ sktadniki odzywcze, —wyjasnia¢ zasady stosowania
odzywcza piramida zywieniowa piramidy zywieniowej

— wymienia¢ zasady
racjonalnego zywienia

- klasyfikowa¢ Zzywno$¢ w
zalezno$ci od zawarto$ci
sktadnikow odzywczych

— wymienia¢ sktadniki
odzywcze zywnosci

—dokona¢ podziatu sktadnikow
odzywczych zywnosci

—wymienia¢ konsekwencje
niedoboru sktadnikéw
odzywczych w diecie
cztowieka
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— wyjasnia¢ pojecie warto$ci
odzywczej i energetycznej

1.
Podstawowe
skladniki
pokarmowe i
ich rola

1. Charakterystyka — dokona¢ podziatu biatek - charakteryzowa¢ wybrane Klasa Il
1 wlasciwosci biatek - wymieniaé funkcje biatek biatka
W organizmie — wskazywac skutki btedoéw
—okresla¢ znaczenie wartosci zywieniowych podczas
odzywczej biatek spozywania biatek
2. Charakterystyka i - dokona¢ podziatu - charakteryzowa¢ kwasy Klasa Il
wiasciwosci thuszczow thuszczow thuszczowe
— wymienia¢ wtasciwosci —-wskazywac skutki btedow
thuszczow zywieniowych podczas
- okres$la¢ znaczenie wartosci | spozywania ttuszczow
odzywczej thuszczow —charakteryzowac role
— wymienia¢ rol¢ NNKT dla thuszezo6w w zywieniu
organizmu czlowieka
—okresla¢ zrodta NNKT —opisac role cholesterolu w
— wymieniaé zrodta zywieniu czlowieka
cholesterolu
3. Charakterystyka 1 — dokona¢ podziatu —charakteryzowa¢ cukry Klasa Il
wlasciwosci weglowodandéw przyswajalne i nieprzyswajalne
weglowodanow — wymienia¢ zrodta —wymienia¢ skutki nadmiaru
weglowodanow 1 niedoboru cukréw.
— wyjasniac rolg cukrow
przyswajalnych
4. Charakterystyka — wymienia¢ podzial witamin | —wymienia¢ skutki niedoboru Klasa Il
witamin — okresla¢ zapotrzebowanie oraz nadmiaru witamin
organizmu na witaminy —scharakteryzowa¢ witaminy
— okreslac role witamin w rozpuszczalne w wodzie
organizmie czlowieka —charakteryzowa¢ witaminy
rozpuszczalne w thuszczach
5. Charakterystyka makro- — wymienia¢ podziat —charakteryzowa¢ zrodla Klasa Il

1 mikroelementow

sktadnikéw mineralnych
— opisywac rolg sktadnikow
mineralnych

sktadnikéw mineralnych
—charakteryzowac
makroelementy
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— wymienia¢ zrodta

sktadnikéw mineralnych

i mikroelementy

6. Rownowaga kwasowo- wyjasnia¢ pojecie —charakteryzowa¢ rGwnowage Klasa Il
zasadowa w organizmie réwnowaga kwasowo- kwasowo-zasadowa w
zasadowa organizmie
wymienia¢ produkty —okresla¢ skutki braku
kwasotworcze i rownowagi kwasowo-
alkalizujace zasadowej w organizmie
I11. Przemiany | 1.Trawienie i wchlanianie wymienia¢ enzymy —wskazywac¢ zalezno$ci Klasa Il
skladnikow przemiany sktadnikow trawienne pomiedzy dziataniem
pokarmowych | odzywczych wymienia¢ odcinki enzymow 1 hormondw a
przewodu pokarmowego trawieniem
opisywaé wchtanianie —charakteryzowa¢ enzymy
przemiany biatka oraz trawienne
procesy wydalania —charakteryzowac trawienie
opisywa¢ wchlanianie 1 wchtanianie przemiany biatka
tluszczu oraz procesy —charakteryzowac trawienie
wydalania i wchtanianie weglowodanow
opisywac¢ wchianianie —charakteryzowac trawienie
weglowodanow oraz 1 wchianianie przemiany
procesy wydalania thuszczu
V1. 1. Funkcje wody okresla¢ funkcje wody dla | —scharakteryzowa¢ bilans Klasa Il
Gospodarka | w organizmie organizmu czlowieka wodny
wodna wyjasniaé pojecie bilans W organizmie
organizmu wodny —charakteryzowac
czlowieka wskazywa¢ skutki zapotrzebowanie organizmu na
niedoboru wody w wode
organizmie cztowieka
VII. Warto$¢ | 1. Wartos¢ energetyczna wyjasnia¢ pojecie warto§ci | —oblicza¢ warto$¢ energetyczna Klasa Il

energetyczna i
odzywcza
pozywienia

produktéw spozywczych

energetycznej

oblicza¢ wartos¢
energetyczng produktow,
potraw i positkow

produktéw spozywczych lub
potraw, korzystajac z
programow komputerowych
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2. Warto$¢ odzywcza
produktéw spozywczych

— wyjasnia¢ pojecie warto$ci
odzywczej produktow
spozywczych

— oblicza¢ warto$¢ odzywcza
produktéw spozywczych
1 potraw

— klasyfikowa¢ produkty
SpoZywcze na grupy

— scharakteryzowac warto$¢
odzywcza poszczegdlnych
grup produktow
spozywczych

—oblicza¢ warto$¢ odzywcza
produktéw spozywczych lub
potraw, korzystajac z
programow komputerowych

—stosowac¢ zamienno$¢
produktow spozywczych w
grupie i migdzy grupami

Klasa Il

3. Wplyw procesow
technologicznych na
warto$¢ odzywcza

- rozrdznia¢ zmiany barwy
zachodzace w zywnosci
pod wplywem procesow
technologicznych

— wymienia¢ wplyw obrobki
technologicznej na
substancje antyzywieniowe

— okresla¢ wptyw procesow
przetwarzania zywnosci na
zawarto$¢ w niej
poszczegbdlnych
sktadnikow odzywczych

— wymienia¢ zasady
prawidtowego prowadzenia
proceséw technologicznych

—charakteryzowa¢ wplyw
warunkoéw przechowywania
Zywnosci na warto$¢
odzywcza

Klasa Il

VIIL Zywno$é
funkcjonalna,
wzbogacana,
suplementy
diety oraz
srodki
specjalnego
przeznaczenia

1. Zywno$¢ funkcjonalna,
zywnos¢ wzbogacona,
suplementy diety, Srodki
specjalnego przeznaczenia

- klasyfikowa¢ zywnos$¢
funkcjonalng

— okresla¢ rolg zywnosci
funkcjonalnej w zywieniu
czlowieka

— klasyfikowaé zywno$¢
wzbogacang

—charakteryzowac zywno$¢
funkcjonalng

—charakteryzowac zywno$¢
wzbogacang

—charakteryzowac suplementy
diety

Klasa Il
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okresla¢ rolg zywnosci
wzbogacanej w zywieniu
cztowieka

wymieni¢ suplementy diety
wymienia¢ §rodki
spozywcze specjalnego
przeznaczenia
Zywieniowego

—charakteryzowac srodki
spozywcze specjalnego
przeznaczenia zywieniowego

IX. Normy
Zywienia,
zalecane racje
pokarmowe
oraz zasady
ukladania
jadlospisow

1. Normy zywienia i
zalecane racje pokarmowe

wyjasni¢ pojecia: normy
zywienia, racje pokarmowe
klasyfikowaé¢ normy
Zywienia

wskaza¢ czynniki
wplywajace na normy
Zywienia

stosowa¢ normy zywienia,
np. do planowania
jadlospisow

stosowac zasady
racjonalnego zywienia,
planujac positki

okresla¢ zasady uktadania
jadtospisow

wymienia¢ rodzaje
jadtospisow

—korzysta¢ z programow
komputerowych

—charakteryzowac role positkow

—-wskazywac rozlozenie energii
na positki w ciggu dnia

Klasa Il

2. Zasady uktadania
jadtospiséw dla réznych
grup ludnosci

stosowac zasady
racjonalnego zywienia,
planujac positki

planowac jadtospisy
zgodnie z zasadami ich
uktadania

zestawia¢ potrawy i napoje
w positki

—stosowa¢ w praktyce programy
komputerowe do planowania
zywienia

—-modyfikowac jadtospisy

—oceniac jadtospisy zgodnie z
zasadami racjonalnego
Zywienia

Klasa Il
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— korzysta¢ z tabeli warto$ci
odzywczej przy planowaniu
jadtospisow

— konstruowac¢ jadtospis
zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

XI. Podstawy
Zywienia
dietetycznego

1. Charakterystyka diet

— wyjasnia¢ pojecie dieta

— wymienia¢ rodzaje diet

— rozrdznia¢ diety

— wymienia¢ choroby
cywilizacyjne i zadania
profilaktyki

— wymienia¢ trendy i zmiany
w polskich zwyczajach
zywieniowych

- definiowa¢ wegetarianizm,
makrobiotyzm, zywienie
alternatywne

— rozrdznia¢ alternatywne
sposoby zZywienia

— dobra¢ surowce do
sporzadzania okreslone;j
potrawy dietetycznej i
wegetarianskiej

— wymienia¢ zalety 1 wady
zywienia alternatywnego

—charakteryzowac¢ diety
—ulozy¢ jadlospis dla diety
podstawowej
—objasnia¢ wptyw sposobu
zywienia na zdrowie
—scharakteryzowac diety
wegetarianskie,
makrobiotyczne
i alternatywne
—analizowa¢ wptyw
suplementacji diet na
funkcjonowanie organizmu
cztowieka
—konstruowac¢ jadtospisy w
diecie wegetarianskiej
i makrobiotycznej

Klasa 1

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU:

Warunki realizacji: zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w Sali lekcyjnej wyposazonej w sprzet multimedialny, utatwiajacy prowadzenie
zajec 1 zapamigtywanie przekazywanych tresci.

W nauczaniu ,,Zasad zywienia cztowieka” wykorzysta¢ nalezy szerokie i zr6znicowane spektrum metod, w szczegolnosci:
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— metody podajace, tj. pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie,

— metody eksponujace, np. film, pokaz potaczony z pokazem programow komputerowych,

— metody praktyczne, ¢wiczenia.

Wsrod srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli 1 instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy

srodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipcharta do obrazowania schematoéw, rysunkow czy przyktadoéw graficznych, a takze wydruki,
tablice, normy zywieniowe, tabele wartosci odzywczych i energetycznych zywnosci etc.,

- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatlow tematycznych na stronach internetowych i inne tre$ci multimedialne.

Proponuje si¢ nastgpujace formy indywidualizacji pracy uczniow:

— dostosowanie warunkow, metod, srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegélnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan
0 wyzszym stopniu trudnosci,

— dostosowanie warunkow, metod, srodkow 1 form ksztatcenia do mozliwos$ci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan

0 nizszym stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miar¢ potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SEUCHACZA

Ocenianiu podlega¢ bedzie znajomo$¢ zasad racjonalnego zywienia, sktadnikow pokarmowych i ich roli w zywieniu, warto$ci odzywczej
1 energetycznej, zywnos$ci funkcjonalnej, wzbogacanej, suplementéw diety oraz srodkow specjalnego przeznaczenia, alternatywnych sposobow
zywienia oraz zasad zywienia dietetycznego. Sprawdzanie wiedzy 1 umiej¢tno$ci nalezy przeprowadzac¢ systematycznie poprzez testy teoretyczne

wielokrotnego i jednokrotnego wyboru, opracowywanie projektow jadtospisow i1 inne formy.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
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Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacj¢ przedmiotu najpierw na poczatku ksztalcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniow, w trakcie
nauczania w postaci ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje

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

6. Technologia gastronomiczna

Cele ogolne

1
2
3
4
5.
6
7
8
9

. Poznanie klasyfikacji zywnos$ci w zaleznos$ci od trwatosci, pochodzenia, wartos$ci odzywczej 1 przydatnosci kulinarne;.
. Klasyfikowanie surowcow, potproduktow i wyrobdéw gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojow.
. Poznanie zasad oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.

. Rozréznianie metod utrwalania ZzywnoSci.

Poznanie systemOw zarzadzania jako$cia 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci 1 zywienia.

. Poznanie alternatywnych sposobow zywienia.
. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrobce surowcow.
. Poznanie wptywu prawidlowego postgpowania z surowcem na jako$¢ wyrobu gotowego.

. Poznanie surowcow i potproduktow stosowanych do sporzadzania potraw i napojow.

10. Poznanie cech charakterystycznych surowcow 1 potproduktéw stosowanych do sporzadzania potraw 1 napojow.

11. Poznanie technologii sporzadzania potraw 1 napojow.

12. Poznanie kuchni regionalnych i innych narodow.

13. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)

rozrozni¢ zywno$¢ w zaleznosci od trwatos$ci, pochodzenia, warto$ci odzywczej oraz przydatnosci kulinarnej,
rozrdzni¢ surowce wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowe;j,

wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

wyjasni¢ wpltyw sktadnikoéw pokarmowych na organizm cztowieka i kompozycje potraw i napojow,

wymieni¢ i1 scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci,
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6) wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos$¢ i trwatos¢ wyrobow spozywcezych,
7) rozr6zni¢ systemy zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia,
8) planowac alternatywne sposoby zywienia,

9) charakteryzowac podstawowe poj¢cia zwigzane z technologig gastronomiczna,

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

11) oceni¢ jako$¢ surowcow i potproduktow stosowanych w sporzgdzaniu potraw i napojow,
12) okresli¢ zagrozenia obnizajace jako$¢ zywnosci,

13) zastosowac receptury gastronomiczne,

14) przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

15) planowac produkcje potraw i napojow,

16) dobiera¢ surowce i potprodukty do sporzadzania potraw i napojow,

17) dobiera¢ metody i techniki sporzadzania potraw i napojow,

18) charakteryzowaé¢ zmiany zachodzace podczas sporzgdzania potraw i napojow,

19) dobiera¢ sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

20) wykaza¢ si¢ nowatorskim podejsciem do wykonywanych zadan zawodowych.
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MATERIAL NAUCZANIA

Dzial Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Podstawy 1. Podziat zywnosci —definiowa¢ pojecia zywnos¢, —rozpoznawaé zywno$¢ w Klasa I
Zywienia ze wzgledu na pozywienie, sktadniki odzywcze, zalezno$ci od pochodzenia
czlowieka pochodzenie, trwato$¢ piramida zywieniowa —wyjasnia¢ zasady stosowania
1 warto$¢ odzywceza —wymienia¢ zasady racjonalnego piramidy zywieniowej
zywienia —dokona¢ podziatu sktadnikow
—klasyfikowa¢ zywno$¢ w odzywczych zywnosci
zalezno$ci od zawartos$ci - wymienia¢ konsekwencje
sktadnikoéw odzywczych niedoboru sktadnikow
—wymieniaé¢ sktadniki odzywcze odzywczych w diecie cztowieka
Zywnosci
- wyjasnia¢ pojecie wartosci
odzywczej 1 energetycznej
2. Charakterystyka —dokona¢ podziatu sktadnikdw —charakteryzowac¢ sktadniki Klasa I

sktadnikow
pokarmowych

pokarmowych

- opisuje sktadniki pokarmowe

—wymienia¢ funkcje sktadnikow
pokarmowych

—wymienia¢ wystepowanie
sktadnikéw pokarmowych w
surowcach stosowanych w
gastronomii

—okresla¢ znaczenie wptywu
sktadnikéw pokarmowych na
zdrowie czlowieka

—rozrdznia¢ sktadniki pokarmowe
wysokoenergetyczne i
niskoenergetyczne

—dobiera¢ surowce gastronomiczne
uwzgledniajac potrzeby
organizmu cztowieka

pokarmowe

—analizowa¢ wptyw sktadnikow
odzywczych na organizm
cztowieka

—ocenia¢ dobor sktadnikow
pokarmowych podczas
komponowaniu potraw 1 napojow

—wskazywac skutki btedow
zywieniowych z powodu
nieodpowiednio dobranych
surowcow pod wzgledem
sktadnikéw pokarmowych

—charakteryzowac¢ rownowage
kwasowo-zasadowg w organizmie

—okresla¢ skutki braku rownowagi
kwasowo-zasadowej w
organizmie
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—rozrdzniaé surowce
kwasotworcze i alkalizujace

3. Funkcje wody w —okres$la¢ funkcje wody dla —scharakteryzowa¢ bilans wodny Klasa I
organizmie cztowieka organizmu czltowieka W organizmie
—wyjasnia¢ pojecie bilans wodny | - charakteryzowa¢ zapotrzebowanie
- wskazywac skutki niedoboru organizmu na
wody w organizmie cztowieka wode
IL. Podstawy 1. Warunki —wymienia¢ czynniki wptywajgce | —charakteryzowaé skutki Klasa I
gastronomii przechowywania na przechowywang zywnos¢ nieprawidlowego
zywnosci w zaktadach —rozrdznia¢ warunki przechowywania zywnosci
gastronomicznych przechowywania zywnosci —charakteryzowac¢ sposoby

—wskazywac potrzebe¢ kontroli
warunkoéw przechowywania

—dobrac sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowg oraz
urzadzenia stosowane podczas
magazynowania Zywnosci

—wskazywac zastosowanie metod
przechowywania zywnosci do
odpowiedniego asortymentu

—dobra¢ sposoby przechowywania
do odpowiedniego asortymentu

—objasnia¢ zasade FIFO

—rozpoznawac zagrozenia jakosci
zywnosci 1 zywienia podczas
przechowywania zywnosci

—-wskazywac sposoby prawidlowej
gospodarki surowcami i
potproduktami

—wymienia¢ podstawowe pojecia
dotyczace odpadow

—wymienia¢ metody postgpowania
z odpadami

zabezpieczania zywnosci przed
zepsuciem

—wskazywac skutki
nieprzestrzegania optymalnych
warunkéw przechowywania
Zywnosci

—wyjasnia¢ procedury zarzadzania
jakoscig 1 bezpieczenstwem
zdrowotnym Zywnosci 1 Zywienia

—objasnia¢ potrzebe prawidtowe;j
gospodarki surowcami i
potproduktami

—charakteryzowa¢ odpady

—interpretowac regulacje prawne
dotyczace zasad gospodarki
odpadami w gastronomii
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2. Zmiany zachodzace
w przechowywane;j
Zywnosci

—klasyfikowa¢ zmiany
zachodzace podczas
przechowywania zywnosci

—wymienia¢ zmiany zachodzace
podczas transportu i
przechowywania zywnosci

—klasyfikowa¢ metody utrwalania
Zywnosci

—opisywac¢ metody fizyczne,
biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania Zywnosci

—rozréznia¢ metody utrwalania
Zywnosci

—wymienia¢ urzadzenia do
utrwalania zywnosci

—charakteryzowa¢ zmiany
zachodzace w przechowywanej
Zywnosci

—charakteryzowac skutki
zdrowotne zanieczyszczenia
Zywnosci

—analizowa¢ przyczyny
zanieczyszczeh zywnosci

—charakteryzowa¢ metody
utrwalania zywnosci

—-wyjasnia¢ wplyw metod
utrwalania na jako$¢ i trwatos¢
Zywnosci

—ocenia¢ wptyw warunkow
transportu i przechowywania na
jakos¢ zywnosci

Klasa I

3. Charakterystyka klasyfikowa¢ metody - charakteryzowaé¢ metody Klasa I
metod utrwalania utrwalania Zywnosci utrwalania Zywnosci
zywnosci opisywac metody fizyczne, - wyjasnia¢ wplyw metod
biologiczne, chemiczne i utrwalania na jako$¢ i trwatos¢
mieszane utrwalania Zywno$ci Zywnosci
identyfikowa¢ stosowane
metody utrwalania Zywnosci w
polproduktach 1 wyrobach
spozywczych
wymienia¢ urzadzenia do
utrwalania zywnosci
3. Ocena —klasyfikowa¢ cechy —okresla¢ warunki Klasa I
towaroznawcza 1 towaroznawcze Zywnosci przeprowadzania oceny
organoleptyczna stosowanej w gastronomii organoleptycznej zywnosci
zywnosci —wymienia¢ typy 1 rodzaje norm —okresla¢ cechy zywnosci

w gastronomii

wplywajace na jakos¢
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—opisywac analizg sensoryczng
1 oceng¢ organoleptyczng

—wyjasnia¢ zasady pobierania,
znakowania i przechowywania
probek kontrolnych do badania

—wymienia¢ metody oceny
organoleptycznej surowcow i
potraw

- wymienia¢ metody oceny
towaroznawczej Zywnosci
ocenia¢ produkty pod wzgledem
Swiezosci, smaku,
zapachu,przydatnosci do spozycia

—dokona¢ analizy norm pod
wzgledem budowy

—opisywac normalizacje 1 jej
znaczenie w gastronomii

—porownywac¢ wyniki analizy
sensorycznej i oceny
organoleptycznej z dokumentacja
technologiczna

—charakteryzowa¢ metody oceny
towaroznawczej Zzywnosci

—ocenia¢ wptyw warunkow
transportu | przechowywania
zywnosciu na jej jakos¢

4. Systemy - rozroznia¢ systemy zarzadzania | —rozpoznawaé zagrozenia jakoSci i Klasa I
zarzadzania jako$cig 1 jako$cia 1 bezpieczenstwem bezpieczenstwa zdrowotnego
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci 1 zywienia | zywno$ci i zywienia podczas
zdrowotnym - rozpoznawac krytyczne punkty sporzadzania potraw
Zywnosci 1 zywienia kontroli w procesach produkcji i | —charakteryzowaé systemy
Swiadczeniu ustug zarzadzania jakoS$cig i
gastronomicznych bezpieczefstwem zdrowotnym
- rozpoznawac zasady Zywnosci 1 Zywienia
ZrOwnowazonego rozwoju w
gastronomii
IIL. Proces 1. Receptury —rozréznia¢ elementy budowy —sporzgdza¢ samodzielnie Klasa I
produkcyjny w | gastronomiczne receptury gastronomicznej receptury gastronomiczne
zakladzie —okresla¢ znaczenie receptury —analizowa¢ informacje zawarte w
gastronomiczny gastronomicznej recepturze gastronomicznej
m —uzasadnia¢ konieczno$é

postugiwania si¢ recepturami
gastronomicznymi w procesie
produkcji

—stosowac receptury
gastronomiczne

—stosowac rozne zrédla informacji
w celu doskonalenia umiejetnosci
w sporzadzaniu receptur
gastronomicznych
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—oblicza¢ na podstawie receptur
zapotrzebowanie na produkty do
przygotowania potraw

—odwaza¢ i odmierza¢ sktadniki na
podstawie receptur

—odwazac i odmierza¢ gramaturg
porcji potraw

—szacowac koszty przygotowania
potraw (foodcost)

2. Charakterystyka
procesu
produkcyjnego w
zaktadzie
gastronomicznym

—wymieniaé etapy procesu
produkcyjnego

—scharakteryzowacé etapy procesu
produkcyjnego

—wymienia¢ czynnos$ci
wykonywane podczas obrobki
wstepnej surowcow

—porownywac¢ metody 1 techniki
sporzadzania potraw 1 napojow

—wskazywa¢ metody obrobki
termicznej sporzadzanych potraw
1 napojow

—dobra¢ metody 1 techniki
zalecane przy sporzadzaniu
potraw dietetycznych

—rozroznia¢ techniki obrobki
termicznej sporzadzania potraw,
np. blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie,
grillowanie, duszenie, pieczenie,
parowanie, gotowanie w niskich
temperaturach, wedzenie

—stosowac terminologi¢
migdzynarodowa dotyczaca
procesu technologicznego

— charakteryzowac metody 1
techniki sporzadzania potraw i
napojow

—charakteryzowa¢ zmiany
zachodzace w zywnosci podczas
obrobki

—-wskazywa¢ nowoczesne techniki
kulinarne, np. sous vide,vacum,
pacojet i kuchnia molekularna

—charakteryzowa¢ nowoczesne
techniki kulinarne

Klasa I
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—przewidywac zagrozenia procesu
technologicznego i w razie
koniecznos$ci wprowadzaé
dziatania korygujace podczas
przygotowywania potraw i
napojow

IV. Surowce,
dodatki do
zywnosci i
materialy
pomocnicze

1. Charakterystyka
surowcow, dodatkow i
materialow
pomocniczych

—wyjasniac pojecia: surowiec,
dodatki do Zzywnosci, materiaty
pomaocnicze

—stosowac terminologi¢
migdzynarodowg stosowana w
gastronomii, np. dotyczace
technik krojenia, bulionow,
$0sOW, stopni wysmazenia migs,
technik kulinarnych
rozrdznia¢ nazwy stosowane w
terminologii cukierniczej, np.
chantilly, créme patissiere, créme
anglaise, merengue

—rozroznia¢ surowce, dodatki do
zywnos$ci 1 materialy pomocnicze

—wymienia¢ surowce, dodatki do
zywnos$ci 1 materialy pomocnicze
stosowane w gastronomii

—wskazywac¢ parametry
jakosciowe surowcow,
polproduktow i wyrobow
gotowych

—klasyfikowa¢ opakowania

—dobra¢ opakowania do transportu
surowcow, potproduktoéw, potraw
1 napojow

—dobra¢ opakowania do ekspedycji
potraw i napojow

—opisywac cechy jakosciowe
surowcow, potproduktow i
wyrobow gotowych

—scharakteryzowa¢ opakowania

—analizowac znaczenie
odpowiedniego doboru
opakowania

—stosowac opakowania w produkcji
gastronomicznej

Klasa I
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2. Charakterystyka —wskazywac znaczenie —ocenia¢ jako$¢ stosowanych Klasa I
dodatkow do stosowanych dodatkow do dodatkow do zywnosci, przypraw
Zywnosci, przypraw Zywnosci, przypraw, ziot 1 z16t w tym ziot suszonych
oraz thuszczow thuszczow podczas sporzadzania Swieze i suszone, krajowe i
potraw i napojow egzotyczne, kwiaty jadalne,
—rozpoznawaé smak i wyglad ziét | —okresla¢ zastosowanie ziot i
$wiezych i suszonych przypraw w procesie
—rozrdzniaé przyprawy przygotowania potraw
—dobra¢ dodatki do zywnosci, — przetwarzac §wieze ziota, np.
przyprawy i ziota do suszac, przygotowujac oleje
sporzadzania potraw i napojow smakowe, pesto, pasty
—rozpoznawac przyprawy po —komponowa¢ klasyczne
smaku, zapachu i wygladzie mieszanki przypraw, np. bouquet
—okre$la¢ zastosowanie Surowcow, garni, curry, garam masala, pig¢
potproduktéw i wyrobow smakow
gotowych podczas —poréwnywac thuszcze pod
przygotowywania potraw, np. wzgledem sktadu chemicznego
musztard, pikli, octu i kiszonek —rozpoznawa¢ zmiany zachodzgce
—okresla¢ zasady doboru thuszczéw | W ttuszczach podczas obrobki
do rodzaju sporzadzanej potrawy cieplnej
—dobiera¢ rodzaj ttuszczu do —zapobiegac¢ niekorzystnym
smazenia okre$lonych dan, w tym | zmianom zachodzacym w
oleje rodlinne, masto Swieze thuszczach podczas obrobki
klarowane, smalec, oliwa, frytura cieplnej
—okresla¢ warunki magazynowania
dodatkow do zywnosci, przypraw
1 thuszczow
3. Charakterystyka —klasyfikowa¢ owoce, warzywa i | —charakteryzowac cechy Klasa II

OWOCOW, Warzyw,
ziemniakow 1
grzybow

grzyby
—opisywac sktad chemiczny 1
warto$¢ odzywcza owocow,
warzyw, ziemniakow 1 grzybow
—rozpoznawaé owoce 1 warzywa
—nazywac owoce 1 warzywa

organoleptyczne owocow,
warzyw, ziemniakow 1 grzybow

—charakteryzowac grupy surowcow
roslinnych
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—okre$la¢ znaczenie owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow
w zywieniu czlowieka

—okresla¢ zastosowanie owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow
do sporzadzania potraw i
napojow

—dobra¢ owoce i warzywa do
planowanej potrawy

—okres$la¢ warunki magazynowania
owocow, warzyw, ziemniakOow 1
grzybow

—porownywac warto$¢ odzywcza
r6znych gatunkdw owocow i
warzyw

—analizowac réznice w warto$ci
odzywczej roznych rodzajow
OWOCOW 1 wWarzyw

—wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom owocow,
warzyw, ziemniakow i1 grzybow w
czasie przechowywania

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

4. Charakterystyka
mleka i przetworéw
mlecznych

—rozroznia¢ przetwory z mleka

—objasniac¢ sktad chemiczny i
warto$¢ odzywcza mleka,
napojow mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
$mietany oraz serow

—okresla¢ znaczenie mleka,
napojow mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz serOw w zywieniu
czlowieka

—okresla¢ zastosowanie mleka,
napojow mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz serow do
sporzadzania potraw i1 napojow

—dobra¢ mleko lub przetwory
mleczne do planowanej produkcji
potraw

—rozpozna¢ sery (migkkie,
péitwarde, twarde, ple§niowe)

—charakteryzowac¢ cechy
organoleptyczne mleka i
przetworéw mlecznych

—analizowa¢ sktad chemiczny
przetworéw z mleka

—poréwnywac sktad chemiczny i
warto$¢ odzywcza serow

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

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

Klasa II
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—rozréznia¢ wyroby mleczne
(jogurty, $mietany, maslanki

—okresla¢ warunki magazynowania
mleka, napojéw mlecznych
fermentowanych, $§mietanki i
Smietany oraz serow

5. Charakterystyka jaj -wyjasénia¢ klasyfikacje i —charakteryzowa¢ cechy Klasa II
znakowanie jaj organoleptyczne jaj
—objasnia¢ budowe jaj —wyjasnia¢ znaczenie jaj w
—okresla¢ sposoby oceny §wiezosci | technologii sporzadzania potraw
jaj —wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
—objasniac¢ sktad chemiczny i niekorzystnym zmianom jaj w
warto$¢ odzywczg jaj czasie przechowywania
—okresla¢ zastosowanie jaj do —oblicza¢ na podstawie receptur
sporzadzania potraw i napojow zapotrzebowanie na owoce,
—dobra¢ warunki magazynowania warzywa, ziemniaki i grzyby
Ja
6. Charakterystyka —wymienia¢ rodzaje zboz —charakteryzowa¢ cechy Klasa I

produktow
zbozowych

—okresla¢ budowe ziarna
zbozowego

—wyjasnia¢ pojecia: rodzaj maki,
typ maki, maka gatunkowa, maka
razowa, glutenowa i
bezglutenowa

—rozrdznia¢ zboza i maki

—rozroznia¢ rodzaje makaronow,
kasz i pieczywa

—dobra¢ typ maki w zalezno$ci od
przygotowywanej potrawy

—objasnia¢ sktad chemiczny 1
warto$¢ odzywcza produktow
zbozowych

—okresla¢ zastosowanie zboz i
produktéow zbozowych

organoleptyczne produktow
zbozowych
—rozrdznia maki w zaleznos$ci od
surowca, np. pszenng, owsiana,
ryZowa
—wyjasnia¢ znaczenie biatka i
skrobi w sporzadzaniu potraw
—objasnia¢ zastosowanie
produktow zbozowych
—charakteryzowa¢ makarony
—charakteryzowac pieczywo
—charakteryzowac kasze
—wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom
przetwordw zbozowych w czasie
przechowywania
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—okres$la¢ warunki
przechowywania produktéw
zbozowych

7. Charakterystyka
SUTOWCOW
cukierniczych

—klasyfikowa¢ surowce stodzace

—rozrdznia¢ surowce cukiernicze

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

—okresla¢ znaczenie surowcow
stodzacych w zywieniu cztowieka

—okresla¢ zastosowanie surowcow
stodzacych do sporzadzania
potraw 1 napojow

—okres$la¢ warunki magazynowania
surowcow stodzacych i srodkow
spulchniajacych

—wymienia¢ §rodki spulchniajace

—dobrac¢ $rodki spulchniajace do
produkcji wyrobow
cukierniczych

—charakteryzowac¢ cechy
organoleptyczne surowcow
cukierniczych

—wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom
surowcOw cukierniczych w czasie
przechowywania

Klasa II

8. Charakterystyka
migsa zwierzat
rzeznych 1 dziczyzny

—wymienia¢ zwierzgta rzezne i
dzikie

—rozroznia¢ rodzaje dziczyzny (np.
jelen, sarna, dzik,)

—objasnia¢ budowe migsa i zmiany
poubojowe

—rozpoznawac znaki
weterynaryjne

—objasniac¢ sktad chemiczny i
warto$¢ odzywcza migsa

—wymienia¢ metody utrwalania
migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

—charakteryzowac¢ cechy
organoleptyczne mi¢sa zwierzat
rzeznych 1 dziczyzny

—charakteryzowac¢ podroby 1
produkty uboczne

—analizowac ro6znice w cechach
organoleptycznych migsa zwierzat
rzeznych 1 dziczyzny

—charakteryzowa¢ metody
utrwalania migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

—-wskazywac r6znice pomig¢dzy
wyrobami migsnymi i
podrobowymi

Klasa II

82



—okresla¢ zastosowanie migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny do
sporzadzania potraw i napojow

—wymienia¢ podroby i produkty
uboczne

—rozroznia¢ rodzaje migs i
elementy tusz oraz podroby
(wotowe, wieprzowe, jagniece,
cielece)

—rozrdznia¢ rodzaje dziczyzny

—wymienia¢ przetwory z mi¢sa

—rozroznia rodzaje wedlin
(suszone, wedzone, gotowane)

—okresla¢ zastosowanie podrobow
1 produktow ubocznych do
sporzadzania potraw

—okresla¢ warunki magazynowania
migsa zwierzat rzeznych 1
dziczyzny

—wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom migsa
zwierzat rzeznych 1 dziczyzny w
czasie przechowywania

9. Charakterystyka
drobiu i dzikiego
ptactwa

—wymienia¢ rodzaje drobiu 1
ptactwa dzikiego

—rozroznia¢ rodzaje ptactwa
dzikiego (np. przepiodrka, bazant,
kuropatwa, perliczka, gotab)

—oceniac 1 klasyfikowac tuszki
drobiu i dzikiego ptactwa

—objasnia¢ sktad chemiczny 1
warto$¢ odzywcza drobiu i
dzikiego ptactwa

—rozroznia¢ dréb i ptactwo dzikie

—wymienia¢ metody utrwalania
drobiu i dzikiego ptactwa

—charakteryzowac¢ cechy
organoleptyczne drobiu 1 ptactwa
dzikiego

—charakteryzowa¢ metody
utrwalania drobiu i dzikiego
ptactwa

—wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom drobiu i
ptactwa dzikiego w czasie
przechowywania
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—okresla¢ zastosowanie drobiu i
dzikiego ptactwa do sporzadzania
potraw

—okresla¢ warunki magazynowania
drobiu i dzikiego ptactwa

10. Charakterystyka —wymienia¢ rodzaje ryb i owocow | —charakteryzowaé cechy Klasa II
ryb i owocéw morza morza organoleptyczne ryb i owocoOw
—nazywac ryby stodkowodne i morza
morskie oraz owoce morza —rozpoznawac cechy $wiadczace o
—objasnia¢ oceng $wiezosci ryb i Swiezo$ci ryb 1 owocdw morza
OWOCOW morza —charakteryzowa¢ metody
—objasniac¢ sktad chemiczny i utrwalania ryb i owocOw morza
warto$¢ odzywcza ryb i owocéw | —wyjasniaé sposoby zapobiegania
morza niekorzystnym zmianom ryb i
—rozroznia¢ ryby i owoce morza OWOCOW morza w czasie
—wymienia¢ metody utrwalania przechowywania
ryb i owocéw morza —analizowa¢ konsekwencje uzycia
—okresla¢ zastosowanie ryb i do produkcji ryb i owocdéw morza
owocoéw morza do sporzadzania niespetniajgcych norm
potraw jakosciowych
11. Charakterystyka —wymienia¢ rodzaje napojow —charakteryzowac cechy Klasa II
napojow zimnych i bezalkoholowych organoleptyczne napojow
goracych —klasyfikowa¢ napoje zimnych 1 gorgcych
bezalkoholowe —charakteryzowac¢ napoje
—okresla¢ wartos¢ odzywcza bezalkoholowe zimne i gorace
napojow bezalkoholowych w —wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
zywieniu czlowieka niekorzystnym zmianom napojow
—okresla¢ znaczenie napojow zimnych 1 gorgcych w czasie
bezalkoholowych w zywieniu przechowywania
czlowieka
12. Charakterystyka —-wymienia¢ rodzaje napojow —charakteryzowa¢ wyroby Klasa I1

napojow
alkoholowych

alkoholowych
—klasyfikowa¢ napoje alkoholowe

spirytusowe
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—okres$la¢ warto§¢ odzywcza
napojow bezalkoholowych w
zywieniu cztowieka

—okresla¢ warunki magazynowania
napojow alkoholowych

—okresla¢ wptyw napojow
alkoholowych na organizm
cztowieka

—analizowa¢ konsekwencje
zdrowotne spozywania napojow

alkoholowych

V. Technologie
sporzadzania
potraw i
napojow

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

—wymienia¢ potrawy i napoje
sporzadzane z owocOw, warzyw,
ziemniakow 1 grzybow

—planowa¢ etapy wykonania
potraw z owocOw, warzyw,
ziemniakow 1 grzybow, np.
obrobke brudng i czysta, obrobke
cieplng 1 garnirowanie

—dobra¢ obrobke wstepna brudng i
czysta do surowca

—dobrac technike 1 metode
sporzadzenia potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i1 grzybow

—kroi¢ 1 rozdrabnia¢ warzywa,
owoce 1 grzyby, stosujac rozne
techniki, takie jak: macedoine,
julienne, brunoise, concasse,
chiffonade

—przygotowywac zupy, w tym
barszcz, minestrone, grzybowa,
chlodniki warzywne 1 owocowe
oraz kremy

—przygotowywac sorbety

—przygotowywac purée warzywne
I owocowe przecierane lub
mielone

—przygotowywac gratin, np.
ziemniaczane, selerowe

—charakteryzowac zasady
sporzadzania potraw z OwWocoOw,
warzyw, ziemniakow 1 grzybow

—opisywac zastosowanie Owocow,
warzyw, ziemniakow i1 grzybow w
produkcji gastronomicznej

—opisywa¢ metody i operacje
stosowane w sporzadzaniu potraw
Z OWOoCcOW, warzyw, ziemniakoOw 1
grzybdw, np. gotowanie,
duszenie, smazenie, zapiekanie,
pieczenie czy blanszowanie

—sporzadzac schematy
technologiczne produkcji potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow, np. surowek, satatek,
dipoéw, sokéw i innych

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw z owocOw, warzyw,
ziemniakow 1 grzyboéw

—charakteryzowac korzystne i
niekorzystne zmiany zachodzace
w surowcach podczas
sporzadzania potraw zZ OWocoOw,
warzyw, ziemniakow 1 grzybow

— wyjasniac straty sktadnikow
pokarmowych w r6znych
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—przygotowywac surowki (np. z
marchewki, z selera, z kapusty,
mizeri¢, coleslaw)

—przygotowywac satatki (np.
cezar, nicejska, caprese, rosyjska,
waldorf)

—przygotowuje pasty warzywne
(np. humus, z fasoli)

—garnirnirowac potraw

—omawiac etapy produkcji zup
takich jak, np. barszcz,
minestrone, grzybowa, chtodnik
warzywny i OWocowy oraz zup
kremow

—dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw 1 napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i1 grzybow

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania potraw i1 napojow
z owocOw, warzyw, ziemniakow
1 grzybow

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

procesach kulinarnych podczas
produkcji potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow 1 grzybow
— przewidywac zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
potraw i napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow 1 grzybow
— charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw zZ OWocoOw,
warzyw, ziemniakow 1 grzybow

2. Technologie
sporzadzania potraw z
mleka i przetworow
mlecznych

—wymienia¢ potrawy i napoje
sporzadzane z mleka i
przetworow mlecznych, np.
koktajle, chtodniki, galaretki,
kremy, pasty z twarogoéw i inne

—planowac¢ etapy wykonania
potraw z mleka i przetworow
mlecznych

—charakteryzowac zasady
sporzadzania potraw z mleka i
przetwordw mlecznych, zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw z mleka i1 przetworow
mlecznych

—opisywac zastosowanie mleka i
jego przetworéw w produkeji
gastronomicznej
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—dobra¢ technike i metode
sporzadzenia potraw z mleka i
przetwordéw mlecznych

—dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z mleka i przetworow
mlecznych

—okresla¢ zastosowanie serow w
zaleznosci od ich rodzaju

—dobra¢ sposéb podawania serow

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

—przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
mleka i przetworé6w mlecznych

—opisywa¢ metody i operacje
stosowane w sporzadzaniu potraw
z mleka i jego przetworow

—sporzadza¢ schematy
technologiczne produkcji potraw z
mleka 1 jego przetworow, np.
kisielu, koktajlu, kremow, past z
twarogow 1 innych

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

—charakteryzowa¢ zmiany
zachodzace w mleku podczas
gotowania

—wyjasnia¢ straty sktadnikow
pokarmowych w mleku i jego
przetworach podczas sporzadzania
potraw

—-przewidywac zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
potraw 1 napojoéw z mleka 1
przetwordéw mlecznych

—charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw z mleka i
jego przetworow

3. Technologie
sporzadzania potraw z

jaj

—wymienia¢ potrawy sporzadzane
Z jaj, np. potrawy gotowane i
smazone

—planowac etapy wykonania
potraw z jaj

—dobrac¢ technike¢ 1 metode
sporzadzenia potraw z jaj

—opisywac¢ metody 1 operacje
stosowane w sporzadzaniu potraw
Z jaj

—sporzadzac¢ schematy
technologiczne produkcji potraw z
jaj, np. potrawy gotowane — jaja
na mi¢kko, na twardo, poszetowe,
po wiedensku i potrawy smazone
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—przygotowa¢ dania z jaj, w tym
jajko gotowane, jajecznice,
omlet, sadzone, poche, confit

—przygotowywac dania z jaj i
przetworéw mlecznych, w tym
koktajle, lody, kremy, sosy (np.
Zabaglione)

—stosowac rézne metody i techniki
procesu technologicznego:
gotowanie, ubijanie, parowanie,
pieczenie

—dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z jaj

—dobra¢ metody i techniki
stosowane przy produkcji potraw
Z jaja

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania potraw z jaj

—przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z

i

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

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw z jaj

—charakteryzowa¢ zmiany
zachodzace w jajach podczas
obrobki cieplnej

—wyjasnia¢ straty sktadnikow
pokarmowych podczas produkcji
potraw z jaj

—przewidywac zagrozenia
wptywajace na jako$¢ gotowych
potraw i napojow z jaj

—charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw z jaj

4. Technologie
sporzadzania potraw z
maki, kasz 1 innych
produktow
zbozowych

—planowac etapy przygotowania
dan z maki, kasz, ryzu, w tym
obrobke wstepna i cieplng kasz i
ryzu, wyréb makaronu

—rozpoznawac rodzaje maki w
zalezno$ci od rodzaju produktow
lub ziarna, w tym glutenowa,
pszenna, orkiszowa, owsiana i
bezglutenowa (np. kukurydziana i
ryzowa)

—dobierac rodzaj i typ maki do
przygotowywanej potrawy

—opisywac¢ metody 1 operacje
stosowane w sporzadzaniu potraw
z maki, kasz 1 innych produktow
zbozowych

—sporzadza¢ schematy
technologiczne produkcji potraw z
maki, kasz 1 innych produktow
zbozowych, np. ciasta kluskowe,
pierogowe i zacierkowe, potraw,
np. risotto, spaghetti, kluski,
pierogi, nalesniki

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
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—przygotowywac dania z maki,
kasz i ryzu (np. makarony,
ravioli, pierogi, nalesniki, risotto,
kaszotto, kluski, kluski z ciasta
parzonego) stosujac rozne
metody i techniki procesu
technologicznego

—wymieniaé etapy obrobki
wstepnej i cieplnej kasz 1 ryzu

—dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z maki, kasz 1 innych
produktow zbozowych

—dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z maki,
kasz 1 innych produktow
zbozowych

—przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
maki, kasz 1 innych produktow
zbozowych

potraw z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych
—charakteryzowa¢ zmiany
zachodzace w surowcach podczas
sporzadzania potraw z maki, kasz
1 innych produktow zbozowych
—wyjasnia¢ zmiany w biatku i
skrobi w trakcie zastosowania
maki do zageszczania potraw
—charakteryzowa¢ zmiany podczas
obrébki wstepnej i cieplnej kasz i
ryzu
—wyjasnia¢ straty sktadnikow
pokarmowych podczas
sporzadzania potraw z maki, kasz
1 innych produktow zbozowych
—-przewidywac zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
potraw z maki, kasz i innych
produktow zbozowych
—charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw z maki, kasz
i innych produktéw zbozowych

5. Technologie
sporzadzania
wyrobow
ciastkarskich i
deserow

—wymienia¢ rodzaje ciast 1
deserow, np. ciasto drozdzowe,
kruche, francuskie, parzone,
piernikowe, biszkoptowe,
biszkoptowo-ttuszczowe i desery
zestalone i niezestalone

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

—wymienia¢ wyroby ciastkarskie,
np. ciasta, placki, paczki, keksy,

—charakteryzowac¢ zasady
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich, deserow i
pOtproduktow ciastkarskich

—opisywac¢ metody, techniki i
operacje stosowane w
sporzadzaniu wyrobow
ciastkarskich, deserow i
pOtproduktow ciastkarskich, np.
mieszanie, sieckanie, watkowanie,
ucieranie, zagniatanie, ubijanie i
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rolady, babki, strucle, torty,
babeczki, wyroby drobne, tarty i
inne
—wymienia¢ desery, np. kisiele,
mleczka, budynie, puddingi,
suflety, lody, sorbety i inne
—planowac etapy wykonania
wyrobow ciastkarskich, deserow 1
polproduktow ciastkarskich
—dobra¢ technike 1 metode
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich, deserow i
polproduktow ciastkarskich
—wymienia¢ zasady dekoracji
wyrobow ciastkarskich 1 deserow
—dobra¢ sposob dekoracji do
wybranego wyrobu
ciastkarskiego i deseru
—dekorowa¢ wyroby ciastkarskie
stosujac posypki, polewe
kakaowa, owoce, czekolade,
marcepan, zele smakowe
—stosowac¢ rdzne techniki
przygotowania deserow, w tym
flambirowanie, temperowanie
czekolady, zelowanie, ucieranie,
ubijanie, smazenie, pieczenie,
mrozenie, napowietrzanie
—dekorowaé desery stosujac
owoce, czekolade, ziota 1 kwiaty
jadalne
—przygotowac elementy deserow,
w tym chantilly, créme patissiere,
créeme anglaise, merengue(beza),

lody, sorbety

obgotowywanie w wodzie,
zageszczanie Syropow
—sporzadza¢ schematy
technologiczne produkcji
wyrobow ciastkarskich, deserow i
pOtproduktow ciastkarskich
—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
wyrobow ciastkarskich, deseréw i
pOtproduktow ciastkarskich
—charakteryzowa¢ zmiany
zachodzace w surowcach podczas
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich, deserow i
pOtproduktow ciastkarskich
—wyjasnia¢ straty sktadnikéw
pokarmowych podczas produkcji
wyrobow ciastkarskich, deserow 1
poiproduktow ciastkarskich
—przewidywac zagrozenia
wplywajace na jako$¢ wyrobow
ciastkarskich, deserow i
poiproduktow ciastkarskich
—charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich, deserow i
pOtproduktow ciastkarskich
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—dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
wyrobow ciastkarskich, deserow 1
potproduktow ciastkarskich

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania wyrobow
cukierniczych i deseréw

—przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur wyrobow
ciastkarskich i deserow

6. Technologie
sporzadzania potraw z
migsa zwierzat
rzeznych 1 dziczyzny

—wymieniaé potrawy sporzadzane
z mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, np. gotowane,
smazone, duszone, pieczone,
potrawy z masy mielonej

—planowac etapy wykonania
potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych
I dziczyzny

—wymienia¢ obrobke wstepna
migsa zwierzat rzeznych 1
dziczyzny, np. rozmrazanie,
mycie, wykrawanie, porcjowanie,
pobijanie, formowanie oraz
zabiegi dodatkowe, np.
wykanczanie potproduktow,
szpikowanie, peklowanie,
marynowanie

—rozrdznia¢ elementy pottusz
zwierzat rzeznych 1 dziczyzny

—dobra¢ elementy kulinarne do
sporzadzania potraw z mi¢sa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

—omawiac obrobke wstepna migsa,
np. porcjowanie, formowanie
oraz zabiegi dodatkowe jak

—charakteryzowac zasady
sporzadzania potraw z mi¢sa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

—opisywa¢ metody i operacje
stosowane w sporzadzaniu potraw
Z migsa zwierzat

—rozroznia¢ stopnie wysmazenia
migsa

—sporzadzac schematy
technologiczne produkcji potraw z
migsa zwierzat rzeznych 1
dziczyzny

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw z migsa zwierzat rzeznych
1 dziczyzny

—charakteryzowac¢ korzystne 1
niekorzystne zmiany zachodzace
w surowcu podczas sporzadzania
potraw z migsa zwierzat rzeznych
1 dziczyzny

—wyjasnia¢ straty sktadnikéw
pokarmowych podczas
sporzadzania potraw z mig¢sa
zwierzat rzeznych i1 dziczyzny
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szpikowanie, peklowanie,
marynowanie, wedzenie

—przygotowywac dania z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny, w
tym. steki z r6znych elementéw
migsa (z poledwicy, z rostbefu, z
antrykotu), pieczen (udziec,
zebro, comber), potrawy duszone
(zeberka, strogonow, gulasz,
zrazy, sztuke cielgcg) stosujac
rézne metody i techniki procesu
technologicznego, takie jak
gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie, grillowanie, gotowanie
w prézni (sous vide), smazenie
kroétkie (stir fry), metoda
confitowania (confit)

—dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych
I dziczyzny

—dobrac sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

—przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

—-przewidywac zagrozenia
wptywajace na jakos$¢ gotowych
potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych
1 dziczyzny

—wskazywac sposob wykorzystania
jadalnych surowcoé6w ubocznych
zwierzat rzeznych i dziczyzny

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

7. Technologie
sporzadzania potraw z
drobiu 1 dzikiego
ptactwa

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

—planowac¢ etapy wykonania
potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

—charakteryzowac zasady
sporzadzania potraw z drobiu 1
dzikiego ptactwa

—opisywac¢ metody 1 operacje
stosowane w sporzadzaniu potraw
z drobiu i dzikiego ptactwa
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—wymienia¢ etapy obrobki
wstepnej drobiu i ptactwa
dzikiego, np. rozmrazanie, mycie,
rozbior, formowanie,
szpikowanie i inne

—dobra¢ metode obrobki wstepne;j
w zaleznos$ci od planowanej
produkcji

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

—uzasadnia¢ dobor techniki
obrobki termicznej do réznych
elementow drobiu:a)gotowanie —
bulion z wszystkich elementow
drobiub)smazenie —piers 1
watrobkac)confit —
udkod)pieczenie —w catosci,
skrzydetka, udkoe)sous vide —
piers 1 udko kaczki,
gotebiaf)grillowanie —piers z
kurczaka i indyka

—przygotowywac dania z drobiu 1
ptactwa dzikiego (np. udo kaczki
confit, kurczak pieczony, rolady,
udo gesi duszone, perliczka
pieczona w catosci, kotlet z piersi
kurczaka lub indyka) stosujac
rézne metody i techniki procesu
technologicznego

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

—sporzadza¢ schematy
technologiczne produkcji potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa

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

—charakteryzowac¢ korzystne 1
niekorzystne zmiany zachodzace
w surowcu podczas sporzadzania
potraw z drobiu i dzikiego ptactwa

—wyjasniac straty sktadnikow
pokarmowych podczas
sporzadzania potraw z drobiu 1
dzikiego ptactwa

—przewidywac zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
potraw z drobiu i dzikiego ptactwa

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

—charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw z drobiu 1
dzikiego ptactwa
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—dobrac sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

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

8. Technologie
sporzadzania potraw z
ryb 1 owocdéw morza

—wymienia¢ potrawy sporzadzane
z ryb i owocOw morza, np.
potrawy gotowane — zupa rybna;
duszone — w réznych sosach;
smazone — ryby panierowane;
pieczone — ryba w folii;
sporzadzane na surowo — Sushi

—planowa¢ etapy wykonania
potraw z ryb 1 owocOw morza

—dobra¢ zasady obrobki wstgpnej
ryb i owocéw morza, np.
zabijanie, rozmrazanie, odsalanie,
oczyszczanie, patroszenie,
filetowanie, zdejmowanie skory,
podziat tuszek

—dobra¢ ryby i owoce morza do
sporzadzanej potrawy

—uzasadnia¢ dobor techniki
obrobki termicznej do rodzaju
potrawy:a)gotowanie — zupa
rybna i ryby na parzeb)smazenie
—dorsz, toso$, pstrag, sola,
tunczykc)duszenie —
muled)pieczenie ryb — w soli, w
pergaminiee)grillowanie ryb i
owocOw morza w cato$ci i
elementach (np. dorada, pstrag,
osmiornica, krewetki, kalmary)

—charakteryzowac¢ zasady
sporzadzania potraw z ryb i
OwWOocOW morza

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

—uzasadnia¢ dobor techniki obrobki
termicznej do rodzaju potrawy

—sporzadza¢ schematy
technologiczne produkcji potraw z
ryb 1 owocow morza

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

—charakteryzowac korzystne 1
niekorzystne zmiany zachodzace
w surowcu podczas sporzadzania
potraw z ryb 1 owocOw morza

—wyjasnia¢ straty sktadnikéw
pokarmowych podczas
sporzadzania potraw z ryb 1
OWOCOW morza

—przewidywac zagrozenia
wptywajace na jako$¢ gotowych
potraw z ryb 1 owocOw morza
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f)sous vide —tosos, dorszg)stir fry
— krewetki, kalmary

—przygotowywac¢ dania z ryb i
owocOw morza, w tym ryby i
owoce morza na surowo (np.
tatar, ostrygi, carpaccio),
marynowane (np. gravlax,
ceviche), zupa rybna, musy z
ryby, ryby w galarecie,
grillowany lub smazony stek z
tunczyka $rednio wysmazony
(medium rare), smazony filet z
dorsza lub cata ryba (np.
gladzica, fladra), krewetki
smazone, stosujac rozne metody i
techniki procesu
technologicznego

—dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z ryb i owocOw morza

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania potraw z ryb i
OWOCOW morza

—przelicza¢ normatyw Surowcowy
na podstawie receptur potraw z
ryb i owocdéw morza

—wskazywac sposob wykorzystania
jadalnych surowcow ubocznych z
ryb i owocdéw morza

—charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw z ryb i
OWOCOW morza

9. Technologie
sporzadzania
tradycyjnych i
regionalnych potraw
kuchni polskiej

—rozroznia¢ zwyczaje zywieniowe
w dawnej Polsce

—wymienia¢ potrawy i napoje
kuchni regionalnych, np. §laski
zurek, rogale Swigtomarcinskie,
kwasnica, flaki po warszawsku i
inne

—rozroznia¢ potrawy kuchni
regionalnych

—charakteryzowac zasady
sporzadzania potraw tradycyjnych
i regionalnych

—opisywac¢ metody 1 operacje
stosowane podczas sporzadzania
potraw tradycyjnych i
regionalnych
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—planowac¢ sporzadzanie potraw
kuchni regionalnych

—dobra¢ technike 1 metode
sporzadzenia potraw
regionalnych

—dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw regionalnych

—dobrac sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw
regionalnych

—przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw
kuchni regionalnych

—opisywac potrawy i napoje kuchni
staropolskiej i kuchni
regionalnych

—sporzadza¢ schematy
technologiczne produkcji potraw
staropolskich i regionalnych

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw staropolskich i
regionalnych

—przewidywac zagrozenia
wptywajace na jakos$¢ gotowych
potraw staropolskich i
regionalnych

—charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw staropolskich
i regionalnych

10. Technologie
sporzadzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

—rozrdznia alternatywne sposoby
zywienia, w tym diety
bezglutenowe, bezlaktozowe,
wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm,
pescowegetarianizm

—dobiera¢ produkty niezbgdne do
wykonania dan w zaleznos$ci od
odmiany wegetarianizmu i
rodzaju diety

—stosowac¢ zamienno$¢ produktow

—wykonywac¢ dania dietetyczne 1
wegetarianskie w zalezno$ci od
wykluczenia r6znych produktowz
diety (np. pierogi, placki z

cukinii, zapiekanke¢ z baktazana),

—charakteryzowac zasady
sporzadzania potraw
dietetycznych, np. zup, potraw z
migsa, drobiu i ryb, potraw z
kaszy 1 maki, sosow, potraw z
warzyw, przypraw

—opisywac¢ metody 1 operacje
stosowane podczas sporzadzania
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

—charakteryzowac potrawy 1 napoje
dietetyczne 1 wegetarianskie

—sporzadza¢ schematy
technologiczne produkcji potraw
dietetycznych i wegetarianskich

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
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stosujac rozne metody 1 techniki
wykonywania potraw

—zaplanowac zbilansowany positek
1 menu zgodnie z réznymi
dietami

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

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

—przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw
dietetycznych 1 wegetarianskich

potraw dietetycznych i
wegetarianskich

—charakteryzowa¢ zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

—przewidywac zagrozenia
wptywajace na jako$¢ gotowych
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

—charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

11. Technologie
sporzadzania kuchni
r6znych narodow

—opisac tradycyjne produkty
kuchni polskiej, wloskiej,
francuskiej, greckiej, rosyjskiej,
wegierskiej, hiszpanskiej,
japonskiej, tajskiej, chinskiej 1
indyjskiej

—opisa¢ dania charakterystyczne
dla kuchni r6znych narodéw (np.
polskiej, wtoskiej, francuskiej,
greckiej, rosyjskiej, wegierskie;,
hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej,
chinskiej 1 indyjskiej)

- rozroznia¢ zwyczaje zywieniowe
innych narodow

—planowac¢ sporzadzanie potraw
innych narodow

—dobrac technike 1 metode
sporzadzenia potraw innych
narodow

—charakteryzowac¢ zasady
sporzadzania potraw kuchni
r6znych narodow

—opisywac¢ metody i operacje
stosowane podczas sporzadzania
potraw kuchni r6znych narodow

—opisywac potrawy i napoje kuchni
roznych narodow, np. francuskie;,
rosyjskiej, wegierskiej, wloskiej,
greckiej, hiszpanskiej, japonskiej,
tajskiej, indyjskiej 1 chinskiej,

—sporzadza¢ schematy
technologiczne produkcji potraw
kuchni r6znych narodow

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw kuchni r6znych narodow

—przewidywac zagrozenia
wptywajace na jako$¢ gotowych
potraw kuchni r6znych narodow
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—dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw innych narodow

—dobrac sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw innych
narodow

—przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw
kuchni r6znych narodow

—charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw kuchni
r6znych narodoéw

12. Technologie -wyjasniaé¢ pojecie — uzywka —charakteryzowa¢ napoje zimne i Klasa III
sporzadzania napojow —klasyfikowac¢ napoje, np. zimne, gorace, np. wode, soki, napoje
gorace, alkoholowe, gazowane, kawe, herbate, kakao i
bezalkoholowe napoje alkoholowe (wodki, wina,
—okresla¢ wptyw uzywek na piwo, napoje mieszane)
organizm czlowieka —charakteryzowa¢ zasady
—rozrdznia¢ techniki i metody sporzadzania napojow zimnych i
sporzadzania napojow gorgcych
—dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz | ~opisywac metody i operacje
sprzet potrzebny do sporzadzenia | stosowane podczas sporzgdzania
napojow napojow zimnych i goracych
—rozrdznia¢ rodzaje kaw —sporzadza¢ schematy
—dobra¢ napoje do odpowiednich technologiczne produkcji napojow
potraw zimnych 1 gorgcych
—dobraé sprzet do serwowania —wyznacza¢ CCP w schematach
napojow technologicznych produkcji
—przelicza¢ normatyw surowcowy | 1apojow zimnych i goracych
na podstawie receptur napojow —przewidywac¢ zagrozenia
wptywajace na jako$¢ gotowych
napojow
—charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania napojow
13. Technologie —klasyfikowa¢ zupy, np. ze —charakteryzowa¢ zupy na Klasa III

sporzadzania zup i
SOSOW

wzgledu na konsystencje,

wywarach, czyste, zageszczane,
zupy specjalne i innych narodow
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temperature podawania, sposob
zageszczania, smak

—klasyfikowac sosy, np. ze
wzgledu na zastosowanie, barwe,
temperatur¢ podawania,
konsystencje, dominujacy
produkt, smak

—okresla¢ zasady sporzadzania zup
1 s0sOW

—planowac sporzadzanie zup i
SOSOW

—dobra¢ techniki wykonania zup i
SOSOW

—dobra¢ surowce do sporzadzenia
wywarow

—dobra¢ dodatki do zup

—okresla¢ znaczenie zup w
zywieniu czlowieka

—okresla¢ zastosowanie sosow do
potrawy

—dobra¢ maszyny 1 urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
Zup 1 s0sOwW

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania zup i SOSOW

—przygotowywac zupy, w tym
rosot (np. z kurczaka, z bazanta, z
krolika, z pieczonej kaczki),
kremy (np. pomidorowy,
selerowy, z brokutéw), bisque
(np. z krewetek, z rakow), zupy
tradycyjne (np. ogoérkowa,
krupnik, cebulowa, zur

—przygotowywac kosci i1 elementy
tusz, warzywa i ziota do

—charakteryzowac sosy ciemne,
zimne, specjalne
—charakteryzowac¢ zasady
sporzadzania zup 1 SOSOW
—opisywac¢ metody i operacje
stosowane podczas sporzadzania
Zup 1 SOSOW
- przygotowywac sosy
dodatkowe (np. salsa, pesto
ziotowe, salsa verde, sos
vierge)

— przygotowywac winegret (np.

winegret podstawowy,
cytrynowy, octowy,
musztardowy) i dipy (np.
majonez, sos tatarski, tzatziki,
chutney)

—opisywac produkcje zup, np.
rosotow, zup kremow, bisque 1
inne zupy tradycyjne

—sporzadzac schematy
technologiczne produkcji zup i
SOSOW

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji zup i
SOSOW

—-przewidywac zagrozenia
wplywajace na jakos¢ zup 1 sosoOw

—charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania zup 1 SOSOW
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przygotowania wywaru z
cieleciny, drobiowego, rybnego,
warzywnego

—przygotowywac sosy
podstawowe w tym beszamel,
demi-glace, béarnaise,
holenderski, beurre blanc

—przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur zup i
SOSOW

14. Technologie
sporzadzania
przekasek

—klasyfikowa¢ przekaski, np.
zimne, gorace, Z warzyw, mies,
ryb i inne

—rozrdznia¢ asortyment przekasek

—okresla¢ zasady doboru
surowcow do sporzadzenia
przekasek

—dobrac¢ technike 1 metod¢ do
sporzadzania przekasek

—przygotowywacé przystawki w
zaleznos$ci od temperatury
podawania (zimne i gorace) i
produktu, z ktérego je wykonano
(migs, drobiu, warzyw, jaj, serow,
ryb, owocOw morza),

—stosowac rézne metody i techniki
procesu technologicznego, (np.
tatar, carpaccio, pieczone
warzywa, satatka z burakow z
kozim serem, jajko po
florentynsku, surowe warzywa
(crudités), ryby marynowane,
owoce morza gotowane lub z
patelni, watrébka smazona 1
pasztet (paté))

—charakteryzowac¢ przekaski, np. z
warzyw, sera, jaj, mi¢sa zwierzat
rzeznych, drobiu i dziczyzny,
podrobow, ryb, owocdw morza i inne,
jak kanapki, musy, masta smakowe

—analizowa¢ zasady
sporzadzania przekasek

—opisywac¢ metody 1 operacje
stosowane podczas sporzadzania
przekasek

—opisywac produkcje przystawek
sporzadzanych na zimno 1 goraco
oraz roznorodnych pod wzgledem
zastosowanego surowca
podstawowego,

—sporzadza¢ schematy
technologiczne produkgcji
przekasek

—wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
przekasek

—przewidywac zagrozenia
wplywajace na jakos¢ przekasek
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—planowac¢ sporzadzanie przekasek | —charakteryzowac odpady
—dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz | poprodukcyjne podczas
sprzet do sporzadzania przekasek sporzadzania przekasek

—okresla¢ sposoby dekoracji —przewidywac zagrozenia
przekasek wptywajace na jako$¢ gotowych
—okresla¢ wptyw cech surowcow przekasek

na jako$¢ przekasek
—dobrac sprzet i zastawe stotowa
do serwowania przekasek
—przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur przekasek
—przestrzegac tajemnicy zwigzanej
z wykonywanym zawodem i
miejscem pracy

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,,Technologii produkcji gastronomicznej” proponuje si¢ stosowac zroznicowane metody, w szczegdlnosci:

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

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

- metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe i symulacja.

Wsrod srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy

srodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkow czy przyktadow graficznych, a takze wydruki, fotografie,
katalogi sprzetu, zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidow, przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy etc.,

- wzrokowo-stuchowe obejmujace zasoby kanatow tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematyka surowcoéw
1 produkcji gastronomicznej i inne tresci multimedialne.

Zajecia powinny si¢ odbywac w pracowni, w ktorej znajduje si¢ komputer z dostgpem do internetu (1 stanowisko dla maksymalnie 3 ucznidéw).
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SEUCHACZA

Osiggnigcia uczniéw proponuje si¢ sprawdza¢ roznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy wielokrotnego i jednokrotnego wyboru,
sprawdzajagce wiedze teoretyczng, jak 1 umiejetnosci praktyczne dotyczace rozrozniania surowcow i polproduktéw, dokonywania oceny
towaroznawczej i organoleptycznej, rozrdzniania metod utrwalania zywnosci, rozrdzniania systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i zywienia, Inng metoda powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajaca na analize receptur gastronomicznych,

procesow technologicznych oraz metoda przypadkow. Kontrola osiagnie¢ ucznidéw powinna by¢ systematyczna.
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NAZWA PRZEDMIOTU

7. Jezyk obcy w gastronomii

Cele ogolne

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

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

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

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

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

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

5) komunikowac¢ si¢ w jezyku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadan zawodowych.
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MATERIAL NAUCZANIA

gastronomiczne i
karty menu

gastronomiczne i karty menu
—nazywac¢ w jezyku obcym
zZwroty wystepujace w
recepturach i kartach menu
—przedstawia¢ w jezyku
obcym informacje zawarte w

receptury gastronomiczne i karty
menu

—analizowac receptury
gastronomiczne w jezyku obcym

Dzial Tematy Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
programowy jednostek godz. realizacji
metodycznych Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Podstawowe 1. Nazwy —przettumaczy¢ nazwy -opisywa¢ nazwy potraw, napojow, | Klasa lll
stlownictwo dla SUrOWCOW, SUrowcOw, potraw, napojow, sprzgtu 1 urzadzen
gastronomii potraw, napojow, sprzgtu i urzadzen gastronomicznych
sprz¢tu i urzadzen gastronomicznych —postugiwac si¢ stownictwem w
gastronomicznych —rozpozna¢ w wypowiedziach | jezyku obcym dotyczacym nazw
innych stownictwo zwigzane surowcow, potraw, sprzetu i
Z nazwami Surowcow, urzadzen
potraw, sprzetu i urzadzen
2. Stanowisko —nazywac w jezyku obcym —opisywac¢ w jezyku obcym Klasa Il
pracy stanowiska pracy w stanowiska pracy i zadania
zakladzie gastronomicznym kucharza
—okresla¢ w jezyku obcym —prowadzi¢ rozmowe¢ w jezyku
stanowiska pracy w obcym dotyczgcg stanowiska pracy
zaktadzie gastronomicznym
3. Czynnosci —nazywac¢ w jezyku obcym —opisywa¢ w jezyku obcym prace Klasa Il
zawodowe czynnosci kucharza kucharza
kucharza —przetlumaczy¢ z jezyka —opisywac w jezyku obcym
obcego opisy dotyczace poszczegdlne etapy produkcji
czynnos$ci zawodowych potraw
kucharza —prowadzi¢ rozmowe w jezyku
obcym dotyczaca czynnos$ci
zawodowych kucharza
4. Receptury —przettumaczy¢ receptury —przygotowaé w jezyku obcym Klasa Il
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recepturach
gastronomicznych i kartach
menu

I1. Komunikacja
w jezyku obcym
w zakladzie
gastronomiczny
m

1. Rozmowa z —komunikowa¢ si¢ z —stosowa¢ stownictwo zawodowe w | Klasa Il
pracodawca i pracodawcg 1 trakcie wykonywania zadan
wspolpracownika wspolpracownikami w zawodowych kucharza
mi zakladzie gastronomicznym | —postugiwac sie jezykiem obcym
w celu wykonywania zadan podczas rozmow dotyczacych
zawodowych pracy kucharza z pracodawcg oraz
—stosowac zwroty w formie wspotpracownikami
grzecznosciowej
—dobrac¢ styl wypowiedzi do
sytuacji
2. Analiza ofert —ocenia¢ oferty pracy w —analizowa¢ oferty pracy w jezyku | Klasa Il
pracy i informacji jezyku obcym obcym
reklamowych —korzysta¢ z obcojezycznych | —stosowaé formalny lub nieformalny
portali internetowych przy styl wypowiedzi adekwatnie do
wyszukiwaniu ofert pracy sytuacji
3. List —sporzadza¢ list motywacyjny | —analizowa¢ w jezyku obcym oferty | Klasa Il
motywacyjny i i CV pracy
cv —przettumaczyé list —opisywaé swoje do§wiadczenie

motywacyjny i CV na jezyk
obcy

zawodowe w jezyku obcym
—prowadzi¢ rozmowy kwalifikacyjne
w jezyku obcym

Kompetencje
personalne i
spoleczne

—stosowaé aktywne metody
stuchania
wspotpracownikow, klientow
1 gosci

—interpretowa¢ mowg ciala w
komunikacji werbalnej i
niewerbalnej wyjasni¢
znaczenie zmian

—komunikowac si¢
efektywnie, szanowac i nie

—dokona¢ samooceny posiadanej
wiedzy 1 umiejetnosci do
odnalezienia si¢ na rynku pracy
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ocenia¢ rozmowcy, wyrazac
1 odbiera¢ krytyke

—stosowac formy
grzeczno$ciowe w mowie i
piSmie

—-wskaza¢ rodzaje i
mozliwo$ci doskonalenia si¢
w zawodzie

—planowac¢ rozw6j zawodowy

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,,Jezyka obcego w gastronomii” proponuje si¢ stosowaé zréznicowane metody, w szczegolnosci:

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

- metody aktywizujace, jak: metode przypadkow, gry dydaktyczne i inne.

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

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu wydruki receptur gastronomicznych obcojezycznych, fotografie wyrobow
gastronomicznych, katalogi w jezyku obcym maszyn 1 urzadzen gastronomicznych, zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow,
stowniki etc.,

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

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

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SEUCHACZA

Osiggnigcia uczniéw proponuje si¢ sprawdzac¢ réznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy sprawdzajace wiedze ze stownictwa
dotyczacego zadan zawodowych kucharza oraz rozumienia tekstow obcojezycznych dotyczacych ofert pracy dla kucharza. Sprawdzeniu podlegac
powinny rowniez umiejetnosci praktyczne — komunikacyjne. Inng metoda powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajaca na analiz¢
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obcojezycznych tekstow zwigzanych z produkcjg gastronomiczng, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ uczniow

powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacj¢ przedmiotu najpierw na poczatku ksztalcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniow, w trakcie
nauczania w postaci ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje si¢ przeprowadzic¢ ewaluacje

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

Zajecia praktyczne

Cele ogolne

© © N o g kM wDd PR

Okreslenie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego i jego funkcjonowania.

Ocenianie jakosci surowcow, potproduktéw oraz zasad ich przechowywania.

Planowanie produkcji potraw.

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

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

Dobieranie surowcow i potproduktow stosowanych do sporzadzania potraw 1 napojow.

Rozpoznawanie cech charakterystycznych surowcow 1 potproduktéw stosowanych do sporzadzania potraw i napojow.

Dobieranie sprzgtu, maszyn 1 urzadzen do sporzadzania potraw 1 napojow.

10. Stosowanie technologii sporzadzania potraw i napojow.

11.Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

dobiera¢ surowce i1 potprodukty stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow,

oceni¢ jakos$¢ surowcow 1 potproduktow stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojow,
okresli¢ zagrozenia obnizajgce jako$¢ zywnosci,

Stosowac receptury gastronomiczne,

przechowywac¢ surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

planowa¢ produkcje potraw i napojow,
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7) dobiera¢ metody i techniki sporzadzania potraw i napojow,

8) charakteryzowac zmiany zachodzgce podczas sporzadzania potraw i napojow,

9) stosowacé technologie produkcji potraw i napojow,

10) prowadzi¢ produkcj¢ potraw i napojow,

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

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

13) dobiera¢ sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

14) stosowac sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

15) prowadzi¢ produkcj¢ zgodnie z zasadami bhp oraz z zachowaniem bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,
16) stosowac nowatorskie rozwigzania podczas sporzadzania potraw i napojow,

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

stanowiska pracy do
sporzadzania potraw
1 napojow (mise en
place)

drobny sprzet i narzgdzia do
przeprowadzania obrdobki
wstepnej, termicznej,
wykanczania, dystrybucji podczas
sporzadzania potraw i napojow

zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

Dzial programowy | Tematy jednostek | Liczb | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych a realizacji
godz. | Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1. Uktad —wymienia¢ pomieszczenia i dzialy | —ocenia¢ prawidlowa Klasa |
zakladu funkcjonalny zaktadu gastronomicznego, np. organizacj¢ stanowisk w
gastronomicznego | zaktadu dziat socjalny, administracyjny, zaktadzie gastronomicznym
gastronomicznego magazynowy, zmywalni¢, dziat —charakteryzowac
ekspedycyjny, pomieszczenia pomieszczenia w uktadzie
handlowe funkcjonalnym oraz
—wskazywa¢ drogi komunikacyjne wyposazenie stanowisk
w zakladzie gastronomicznym —wyznacza¢ na schematach
—rozpoznawaé pomieszczenia zakladow gastronomicznych
zaktadu gastronomicznego po roli, | drogi komunikacyjne
jaka petnia —grupowac pomieszczenia
—rozrdzniac sprzet 1 urzadzenia w zaktadu gastronomicznego
poszczegdlnych pomieszczeniach wedtug spelnianych funkcji
zakladu gastronomicznego —ocenia¢ znaczenie rozwigzan
—-wybra¢ drogi ewakuacyjne w funkcjonalnych zaktadu
zalezno$ci od pomieszczenia gastronomicznego dla
zaktadu gastronomicznego bezpieczenstwa pracownikow,
—stosowac przepisy bezpieczenstwa | bezpieczenstwa i jakosci
I higieny pracy, ochrony produkcji oraz mozliwosci
przeciwpozarowej i ochrony produkcyjnych zaktadu
srodowiska
2. Organizacja - dobra¢ maszyny, urzadzenia, —organizowa¢ stanowisko pracy Klasa I
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—pobiera¢ surowce, dodatki,
przyprawy, elementy dekoracyjne
na stanowisku roboczym

—ustawia¢ drobny sprzet kuchenny
na stanowisku roboczym do
sporzadzania potrawy napoju

—przygotowywaé miejsce na
odpady 1 potprodukty na
stanowisku pracy

—-wyznaczaé gtdbwne miejsce
robocze na stanowisku pracy

—stosowac¢ zasady
Zréwnowazonego rozwoju
podczas wykonywania zadan
zawodowych

I1. Przechowywanie
SuUrowcow,
polproduktow i
wyrobow gotowych

1. Sprzgt 1 aparatura —rozrdzniaé sprze¢t 1 aparaturg —odczytywac wskazania Klasa I -
kontrolno- kontrolno-pomiarowg stosowang aparatury kontrolno- Il
pomiarowa w w zaktadzie gastronomicznym pomiarowej w zaktadzie
zakladzie —dobra¢ sprzet i aparature gastronomicznym analizowac
gastronomicznym kontrolno - pomiarowa odczyty parametrow na
—stosowac sprzet 1 aparature urzadzeniach
kontrolno-pomiarowsg gastronomicznych
—przestrzegaé tajemnicy zwigzanej | ~porownywac wyniki odczytu z
z wykonywanym zawodem i obowigzujaca dokumentacjg
miejscem prac technologiczng
—-wskazywac zagrozenia w
przypadku niewlasciwych
odczytow na aparaturze
kontrolno-pomiarowej
2. Ocena jako$ciowa —dobra¢ metody oceny jakosciowe]j | —wskazywaé parametry Klasa I -

surowcow,
poOtproduktow i
wyrobow gotowych

surowcow, potproduktow i
wyroboéw gotowych

—ocenia¢ surowce, potprodukty i
wyroby gotowe przed, w trakcie i
po produkcji

—ocenia¢ przydatnosc¢ 1 jakos¢
surowcow spozywczych do
sporzadzania potraw

—ocenia¢ wptyw warunkoéw
przechowywania i transportu na
jako$¢ zywnosci

jakosciowe surowcow,
potproduktow i wyrobow
gotowych

—-wyciaga¢ wnioski z oceny
surowcow, potproduktow i
wyrobow gotowych
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—rozréznia¢ wady jako$ciowe
surowcow, potproduktow i
wyrobow gotowych

3. Przechowywanie
Zywnosci w
warunkach
zapewniajacych jej
trwalos¢

—stosowaé metody
przechowywania zywnosci do
odpowiedniego asortymentu

—rozrdznia¢ wyposazenie
magazyndw oraz magazynowe
srodki transportowe

—dokona¢ odbioru ilosciowego
surowcow 1 potproduktow

—przestrzega¢ optymalnych
warunkoéw przechowywania
zywnosci w zakladzie
gastronomicznych

—stosowac zasade FIFO w czasie
magazynowania

—rozmieszcza¢ Zywnos$¢ w
magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami zapewniajacymi jej
trwatos¢ 1 bezpieczenstwo

—dokona¢ pomiaru temperatury i
wilgotnosci

—-wykonywac¢ prace porzadkowe

—ocenia¢ skutki
nieprzestrzegania warunkow
zapewniajacych trwalos¢
przechowywanej zywnosci

—stosowac¢ warunki
magazynowania Zywnosci
zapewniajace jej trwatos¢

—stosowac¢ $rodki transportowe
podczas prac zwigzanych z
magazynowaniem

—stosowac urzadzenia
chlodnicze i zamrazalnicze

—rozpoznawaé zagrozenia
jakosci 1 zywnosci 1 Zywienia
podczas magazynowania
Zywnosci

—zapobiega¢ zagrozeniom
majacym wplyw na jakos$¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci podczas
magazynowania

—stosowac zatozenia systemu
HACCP, GHP, GMP
opracowane dla magazynoéw

Klasa | -
1l
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—klasyfikowa¢ zmiany zachodzace
podczas przechowywania
Zywnosci

—wskazywac¢ zmiany zachodzace
podczas przechowywania
Zywnosci

—-wypetnia¢ dokumentacje
magazynowa

—ocenia¢ zmiany zachodzace
podczas przechowywania
Zywnosci

—charakteryzowa¢ zmiany
zachodzace podczas
przechowywania zywnosci

I11. Proces
produkcyjny w
zakladzie
gastronomicznym

1. Receptury —rozréznia¢ elementy budowy —analizowa¢ receptury Klasa I -
gastronomiczne receptury gastronomicznej gastronomiczne i
—okresla¢ na podstawie receptury —rozpoznaé potrawy i napoje po
gastronomicznej zapotrzebowanie | recepturach gastronomicznych
na surowce 1 dodatki do zywnosci | —sporzgdza¢ autorskie receptury
—oblicza¢ zuzycie surowcow, gastronomiczne
dodatkéw do zywnosci do —sporzadzac¢ kalkulacje potraw
sporzadzania potraw i napojow na podstawie receptury
—odwaza¢/odmierza¢ sktadniki na gastronomicznej (foodcost)
podstawie receptur —stosowac racjonalng
—odwazac¢/odmierza¢ gramature gospodarke surowcami
porcji potraw podczas sporzadzania potraw
—okresla¢ na podstawie receptury
gastronomicznej wielko$¢ porcji
potraw i napojow
—-wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z
odwazaniem 1 odmierzaniem
sktadnikéw potraw i napojow
—przeliczy¢ normatywy surowcowe
receptur gastronomicznych
2. Charakterystyka —wymienia¢ etapy procesu —stosowa¢ metody i techniki Klasa I- I

procesu
produkcyjnego w
zaktadzie
gastronomicznym

produkcyjnego

—prowadzi¢ etapy procesu
produkcyjnego zgodnie z opisem
technologicznym

sporzadzania potraw i napojow
—$ledzi¢ zmiany zachodzace w
zywnosci podczas obrobki
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—stosowac obrobke wstepna
surowcow, np. brudng i czysta

—porownywac jakos¢ surowcow
przed i po obrobce wstepnej

—dobra¢ metody i techniki do
sporzadzenia planowanej potrawy,
np. blanszowanie, gotowanie,
smazenie, duszenie, pieczenie,
konfitowanie, grillowanie,
parowanie czy gotowanie w
niskich temperaturach

—-wskazywa¢ metody obrobki
termicznej sporzadzanych potraw
1 napojow

—dobra¢ metody i techniki zalecane
przy sporzadzaniu potraw
dietetycznych

—wyjasnia¢ znaczenie zmian

—wykonywa¢ czynno$ci w grupie

—rozpozna¢ znaczenie wlasnych
zachowan w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

—przewidywac zagrozenia
procesu technologicznego
podczas sporzadzania potraw

—-wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw i
napojow

—stosowac¢ nowoczesne techniki
kulinarne, np. sous-vide,
kuchnia molekularna

—proponowac¢ nowatorskie
dziatania podczas
wykonywania zadan
zawodowych

—-wykaza¢ si¢ otwarto$cig na
zmiany w zakresie nowych
technik i technologii

—stosowac¢ nowatorskie
rozwigzania

V. Surowce,
dodatki do
Zywnosci i
materialy
pomocnicze

1. Surowce, dodatki
do zywnosci,
przyprawy, thuszcze
1 materiaty
dodatkowe

—rozroznia¢ surowce, dodatki do
zywnos$ci 1 materialy pomocnicze

—dobrac¢ ttuszcze do sporzadzania
potraw do potraw, np. olej,
rzepakowy, maslto swieze i
klarowane, smalec, oliwa, frytura

—dobrac¢ tluszcze do smazenia
okreslonych potraw

—sporzadzac¢ smalec wieprzowy,
masto klarowane, masta smakowe

—okresla¢ zasady doboru
thuszczéw do rodzaju
sporzadzanej potrawy,
uwzgledniajac ich
pochodzenie, konsystencje
oraz funkcje technologiczne

—$ledzi¢ zmiany zachodzace w
thuszczach podczas obrobki
cieplnej

—zapobiega¢ niekorzystnym
zmianom zachodzacym w

Klasa I- 11
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—dobra¢ dodatki do zywnosci i
przyprawy do sporzadzania
potraw i napojow

—stosowaé przyprawy i dodatki
podczas sporzadzania potraw i
napojow, np. sol, pieprz, li§¢
laurowy, ziele angielskie oraz
kwiaty jadalne, mikroziota

—przetwarzaé $wieze ziota, np.
suszac, przygotowujac oleje
smakowe, pesto, pasty

—sporzadza¢ klasyczne mieszanki
przypraw, np. bouquet garni,
curry, garam masala, pi¢¢
smakow

—rozpoznawac¢ zmiany zachodzace
w thuszczach podczas obrobki
cieplnej

—wykonywa¢ czynno$ci w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

thuszczach podczas obrobki
cieplnej

—przewidywac zagrozenia
procesu technologicznego
podczas przygotowywania
potraw 1 napojow

—wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw i
napojow
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V. Technologie
sporzadzania
potraw i napojow

1. Technologie
sporzadzania potraw
1 napojow z
OWOCOW, Warzyw,
ziemniakow 1
grzybow

—rozrdznia¢ potrawy i napoje
sporzadzane z owocOw, warzyw,
ziemniakow 1 grzybow

—dobra¢ obrobke wstepna brudna i
czysta do surowca

—stosowac obrobke wstepna brudng
1 czysta surowca, np. do owocoOw
jagodowych, owocow
ziarnkowych, owocow
pestkowych, owocoéw
cytrusowych, owocow
egzotycznych, warzyw
lisciastych, warzyw owocowych,
warzyw korzeniowych, warzyw
kapustnych, warzyw cebulowych,
warzyw straczkowych zielonych,
ziemniakow, grzybow §wiezych,
grzybdw suszonych

—sporzadzac potrawy z grzybow,
stosujac rozne metody 1 techniki
procesu technologicznego, np.
gotowanie (zupa grzybowa),
duszenie (grzyby w $mietanie),
zapiekanie i pieczenie (pieczarki
nadziewane, grzyby po nelsonsku)

—stosowac¢ maszyny 1 urzadzenia
oraz sprz¢t potrzebny do
sporzadzenia potraw i napojow z
owocoOw, warzyw, ziemniakow i
grzybow

—prowadzi¢ oceng¢ organoleptyczng
potraw i napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow 1 grzybow

—-wykonywac¢ rézne sposoby
rozdrabniania warzyw w

—organizowaé stanowisko pracy
w celu wykonania potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow
1 grzybow

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

—rozdrabnia¢ ziemniaki w rdzne
ksztatty, np. pommes paille,
pommes allumettes, pommes
mignonnettes, pommes frites,
pommes pont neuf

—wykonywac¢ obrobke wstepna 1
cieplng szparagobw, warzyw
straczkowych suchych

—sporzadzac potrawy z ciasta
ziemniaczanego na bazie
ziemniakdéw gotowanych, np.:
kluski $laskie, kopytka, knedle
1 dobra¢ dodatki oraz poda¢

—sporzadzaé potrawy z ciasta
ziemniaczanego na bazie
ziemniakdéw surowych, np.
kluski ziemniaczane, pyzy
ziemniaczane/cepeliny,

—dobra¢ przyprawy do potraw z
warzyw, grzybow,
ziemniakow, owocOw w celu
wydobycia glebi smaku lub
lepszego trawienia

Klasa | -
1l
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zalezno$ci od ich przeznaczenia,
np. krojenie (krazki, stupki, ptatki,
pidrka, kostki, paski), siekanie,
miazdzenie, szatkowanie,
$cieranie

—sporzadzac potrawy i napoje z
owocow, warzyw, ziemniakoOw i
grzybow, np. suréwki (z
marchewki, selera, kapusty np.
celestaw, ogorkéw np. mizerig),
satatki (np. cezar, nicejska,
caprese, rosyjska, waldorf) zupy
(jarzynowa, barszcz, minestrone,
grzybowa, chtodniki warzywne i
owocowe oraz kremy),sos
grzybowy, sorbety, puree
warzywne i owocowe, pasty
warzywne (humus, z fasoli)

—dobra¢ sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania potraw i1 napojow
Z oWocOw, warzyw, ziemniakow 1
grzybow

—-wykonywac¢ czynnos$ci zwigzane z
ekspedycja potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

—przechowywac potprodukty i
wyroby gotowe z owocow,
warzyw, grzybow i ziemniakow
zgodnie z warunkami i czasem,
np. surdwki, napoje owocowe

—stosowac przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony

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

- weryfikowaé realnosé
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania

—stosowac¢ normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

—przewidywac¢ zagrozenia w
czasie produkcji potraw i
napojow z owocOw, warzyw,
ziemniakow 1 grzybow
wplywajace na jako$¢
gotowego wyrobu

—wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw i
napojow z owocOw, warzyw,
grzybow 1 ziemniakow

—sporzadzaé potrawy i napoje z
owocow, warzyw, ziemniakow
1 grzybow wedlug wlasnych
receptur

- weryfikowac realnos¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania
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srodowiska podczas sporzadzania
potraw
—-wykonywa¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu
—stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci
—-wykonywa¢ czynno$ci w grupie
—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng
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2. Technologie
sporzadzania potraw
z mleka i
przetworow
mlecznych

—rozr6znia¢ potrawy i napoje
sporzadzane z mleka i
przetwordéw mlecznych

—stosowaé techniki i metody
sporzadzenia potraw z mleka i
przetwordéw mlecznych

—stosowa¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

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

—sporzadzac potrawy 1 napoje z
wykorzystaniem mlecznych
napojow fermentowanych, np. sos
tzatziki, galaretka z zsiadlego
mleka, galaretka na bazie jogurtu,
koktajle mleczne, zupy chtodniki

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

—sporzadzac potrawy 1 napoje z
uzyciem $mietanki i §mietany, np.
krem bita $§mietana, deser panna
cotta, krem sultanski, krem brulee

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

—przeprowadza¢ ocen¢
organoleptyczng potraw i
napojow z mleka stodkiego

—przeprowadza¢ ocen¢
organoleptyczng mlecznych
napojow fermentowanych

—przeprowadzac¢ ocen¢
organoleptyczng serow i
potraw z nich wykonanych:
twarogowych, np.: ricotta, ser
mascarpone, serow
dojrzewajacych, np.: grojer,
parmezan, cheddar, ementaler,
pecorino

—rozroznia¢ fazy napowietrzania
$mietanki

—-wykonywac¢ oceng
organoleptyczng $mietany i
Smietanki oraz potraw 1
napojow z nich wykonanych

—sledzi¢ zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw z
mleka i jego przetworow

—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw i
napojow z mleka i jego
przetworéw wplywajace na
jakos¢ gotowych wyrobow
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—-wykonywac¢ oceng
organoleptyczng z uzyciem
$mietany i1 $mietanki

—dobrac sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw z mleka i
przetwordéw mlecznych

—-wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z mleka 1
przetworéw mlecznych

—przechowywac¢ potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

—-wykonywa¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy 1 po jej zakonczeniu

—stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej Zzywnosci

—wykonywa¢ czynno$ci w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

—-wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw i
napojow z mleka i jego
przetworow

—sporzadzaé potrawy i napoje z
mleka i przetworéw mlecznych
wedtug wlasnych receptur

- weryfikowaé realnosé
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania

—stosowac¢ normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

3. Technologie
sporzadzania potraw
Z jaj

—rozroznia¢ potrawy sporzadzane z
jaj

—-wykonywa¢ poprawnie
sterylizacje jaj, np.: przez
naswietlanie UV

—sprawdzac¢ §wiezos¢ jaj

—wykonywaé wybijanie jaj i
oddzielanie biatka od z6ttka

—rozroznia¢ fazy napowietrzenia jaj

—stosowac techniki i metody
sporzadzenia potraw z jaj

—stosowac¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprz¢t potrzebny do
sporzadzenia potraw z jaj

—organizowac stanowisko pracy
w celu wykonania potraw z jaj

—przeprowadzac¢ ocene
organoleptyczna
sporzadzonych potraw z jaj

—$ledzi¢ zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw z
A

—sporzadzaé potrawy z
wykorzystaniem wilasciwosci
jaj, takich jak spulchnianie
(ciasto biszkoptowe),
zageszczanie (stodkie sosy),
emulgowanie (majonez),
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—sporzadzaé potrawy z jaj
gotowanych, np. jaja poszetowe,
jaja na migkko, jaja mollet, jaja po
wiedensku

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

—dobrac sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw z jaj

—-wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z jaj

—przechowywac¢ potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

—wykonywac¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy 1 po jej zakonczeniu

—stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej Zywnosci

—wykonywa¢ czynno$ci w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

wigzanie surowcow (kotleciki
z jaj)

—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw i
napojow z jaj wptywajace na
jako$¢ gotowych wyrobow

—wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw i
napojow z jaj

—sporzadzaé potrawy z jaj
wedtug wlasnych receptur

- weryfikowaé realnosé
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania

—stosowac¢ normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

4. Technologie
sporzadzania potraw
z maki i kasz

—rozroznia¢ potrawy sporzadzane z
maki 1 kasz

—stosowac techniki i metody
sporzadzenia potraw z maki i kasz

—stosowac¢ maszyny 1 urzadzenia
oraz sprz¢t potrzebny do
sporzadzenia potraw z maki i kasz

—prowadzi¢ obrobke wstepna maki,
np. przesiewanie, dogrzewanie
oraz kaszy w zalezno$ci od
rodzaju, np. plukanie, zacieranie
jajem

—organizowac stanowisko pracy
w celu wykonania potraw z
maki i1 kasz

—dobrac rodzaj 1 typ maki do
zaggszczania potraw oraz
sporzadzanej potrawy, np. do
oproszania warzyw — maka
pszenna wysokoglutenowa,
maka na makarony — maka
pszenna wysokoglutenowa
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—sporzadzaé potrawy z
zastosowaniem maki i kasz, np.:
potrawy z kasz rozklejanych
(zupy krupniki, zupa grysikowa,
zupa ryzowa, musy z kaszy
manny, risotto), potrawy z kasz
gotowanych na sypko, potrawy z
kasz gotowanych na pétsypko
(kotleciki)

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

—sporzadza¢ ciasto zarabiane w
naczyniu, np.: ciasto na kluski
ktadzione, ciasto na kluski
poHrancuskie, ciasto na kluski
francuskie, ciasto na kluski lane

—sporzadza¢ ciasto nalesnikowe

—sporzadzaé potrawy z nale$nikow,
np.: krokiety, nale$niki
biszkoptowe, nale$niki typu
francuskiego

—sporzadzaé inne potrawy, np.
ravioli, pierogi, risotto, kaszotto

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania potraw z maki 1
kasz

—-wykonywa¢ czynnos$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z maki i kasz

—przechowywac potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem

—-wykonywaé oceng
organoleptyczng potraw z maki
I kasz

—sporzadza¢ ciasto na makarony
typu wloskiego

—sporzadzi¢ makarony wtoskie,
np. pappardelle, lazani¢, penne
przy uzyciu maszynki do
makaronow wtoskich

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

—gotowa¢ makarony gotowe

—formowac nale$niki w rézne
formy w zalezno$ci od farszu i
potrzeb

—sporzadzaé 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
wplywajace na jako$¢
gotowych wyrobow

—wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw i
napojow z maki, kasz i ryzu

—sporzadzaé potrawy z maki,
kasz 1 ryzu wedtug wlasnych
receptur
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—-wykonywa¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu

—stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

—-wykonywa¢ czynno$ci w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

- weryfikowaé realnosé
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania

—stosowaé normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

5. Technologie
sporzadzania
wyrobow
ciastkarskich i
deserow

—rozrdzniac ciasta i wyroby
ciastkarskie

—rozrdznia¢ asortyment deserow
zimnych 1 goragcych, popularnych
I wykwintnych oraz kuchni
innych narodow

—stosowac techniki i metody
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow

—stosowac¢ maszyny 1 urzadzenia
oraz sprz¢t potrzebny do
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i1 deserow

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania wyrobow
cukierniczych i deseréw

—sporzadza¢ desery zestalane na
Zimno 1 na goraco (zageszczane
skrobig, jajami, zottkami,
srodkami Zelujacymi)

—sporzadzac desery niezestalane z
maki, kasz, 1 owocoOw

—sporzadza¢ inne desery np.
chantilly, creme patissiére, creme
anglaise, merengue (beza)

—-wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
dekorowaniem sporzadzonych

—organizowac stanowisko pracy
w celu wykonania wyrobow
ciastkarskich i deserow

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

—sporzadza¢ wyroby
ciastkarskie, np. babki, ciasta,
drobne wyroby

—sporzadza¢ 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,
nales$niki suzette, crumble z
owocami, gruszka pigknej
Heleny

—sporzadzaé desery mrozone,
np. lody, sorbety

—podawac desery mrozone, np.:
lody melba, lody w ptysiu
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wyrobow ciastkarskich, np.
oblewanie czekolada,
posypywanie cukrem,
glazurowanie

—-wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja ciast i deserow

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

—-wykonywac¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy 1 po jej zakonczeniu

—stosowaé systemy zabezpieczania
jakos$ci zdrowotnej zywnosci

—-wykonywa¢ czynno$ci w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

—stosowac¢ zasady etyki
obowigzujace w komunikacji z
klientami, go$¢mi 1
wspotpracownikami

—przestrzegac zasad etyki 1 etykiety
obowigzujacych w komunikacji z
pracownikami, klientami oraz
gosémi

—przestrzegac¢ zasad etycznych 1
prawnych zwigzanych z ochrong
wlasnosci intelektualnej 1 ochrong
danych osobowych

—przestrzegac tajemnicy zwigzanej
z wykonywanym zawodem i
miejscem pracy

—sporzadza¢ desery
flambirowane

—stosowac temperowanie
czekolady

—stosowa¢ do dekoracji owoce,
czekolade, polewe
czekoladowa, marcepan. Zele
smakowe, ziota 1 kwiaty
jadalne

-wykonywac¢ oceng
organoleptyczng
sporzadzonych wyrobow
ciastkarskich 1 deserow

—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji wyrobow
ciastkarskich 1 deserow
wplywajace na jakosé
gotowych wyrobow

—wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania wyrobow
ciastkarskich i1 deserow

—sporzadza¢ wyroby
ciastkarskie 1 desery wedlug
wlasnych receptur

- weryfikowac realnos¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania

—stosowac¢ normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych
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6. Technologie
sporzadzania potraw
Z mig¢sa zwierzat
rzeznych i
dziczyzny

—rozroznia¢ potrawy sporzadzane z
mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

—rozrdzniaé potrawy z podrobow

—rozrdzniaé przetwory migsne

—stosowac obrobke wstepng migsa

zwierzat rzeznych i dziczyzny, np.

rozmrozenie, trybowanie, podziat
na elementy, szpikowanie,
peklowanie, marynowanie,
wedzenie

—sporzadzac potrawy z migsa

zwierzat rzeznych i dziczyzny, np.

sztuka migsa, bryzol, medaliony,
stek, zrazy zawijane, zrazy bite,
sztufada, pieczen duszona, rolady

—dobrac¢ rodzaj porcjowania i
rozdrabniania mi¢sa do rodzaju
potrawy (np. steki, tatar, gulasz,
pieczen)

—sporzadzac potrawy z migsa
mielonego, np. kotlety mielone,
pulpety, zrazy, klopsiki

—sporzadzac potrawy z podrobow,
np. z watroby, nerek, phuc,
ozorow, zotadkow, nog

—stosowac przetwory migsne do
sporzadzania potraw, np. kanapek

—stosowac techniki i metody
sporzadzenia potraw z mi¢sa

zwierzat rzeznych 1 dziczyzny, np.

gotowanie, smazenie krotkie
duszenie, pieczenie, grillowanie,
gotowanie w prozni (sous vide),
metode confitowania

—organizowaé stanowisko pracy
w celu wykonania potraw z
migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

—ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone potrawy z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw z
migsa zwierzat rzeznych 1
dziczyzny wplywajace na
jako$¢ gotowych wyrobow

—-wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw z
migsa zwierzat rzeznych 1
dziczyzny

—sporzadzac potrawy z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
wedtug wlasnych receptur

—-weryfikowac realno$¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania

—stosowac¢ normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych
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—stosowa¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

—wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

—przechowywacé potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

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

—stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej Zzywnosci

—wykonywa¢ czynno$ci w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

7. Technologie
sporzadzania potraw
z drobiu i ptactwa
dzikiego

—wymienia¢ potrawy sporzadzane z
drobiu i ptactwa dzikiego

—stosowac obrobke wstepna drobiu
I ptactwa dzikiego, np.
rozmrozenie, doczyszczanie,
mycie, podzial na elementy
kulinarne, formowanie

—sporzadza¢ marynaty i1 nadzienia
stosowane do potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

—stosowac¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw z drobiu 1
ptactwa dzikiego, np. potrawy

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

—sporzadzaé potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego

—prowadzi¢ rozbior tuszki
drobiowej

—stosowac¢ formowanie tuszki
drobiowej

—sporzadza¢ potrawy z drobiu 1
ptactwa dzikiego, np. potrawki,
rolady, kotlet de volaille,
kurczak po polsku, udo kaczki
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gotowane (buliony), duszone,
smazone (smazona piers i
watrobka), pieczone (cate tuszki,
skrzydetka, udko), gotowane w
prozni (piers i udko kaczki,
golebia), grillowane (piers z
kurczaka i indyka)

—uzasadnia¢ dobor technik obrobki
termicznej do przygotowywanej
potrawy

—stosowaé maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

—dobrac sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

—wykonywaé czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

—przechowywac polprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

—-wykonywa¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu

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

—wykonywaé czynno$ci w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

confit, kurczak pieczony, udo
gesi duszone, perliczka
pieczona w catosci
—sporzadzaé potrawy z masy
drobiowej mielonej, np. kotlety
pozarskie
—stosowac podroby z drobiu do
przygotowywania potraw, np.
zoladki drobiowe, serca
drobiowe, watroba drobiowa
—przewidywac zagrozenia
wplywajace na jako$¢
gotowych potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego
—ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone potrawy z drobiu 1
ptactwa dzikiego
—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa
wplywajace na jako$¢
gotowych wyrobow
—wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa
—sporzadzac potrawy z drobiu 1
ptactwa dzikiego wedtug
wlasnych receptur
—weryfikowac realnos¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania
—stosowac¢ normy zachowan
spotecznych podczas

127



wykonywania zadan

zawodowych

8. Technologie
sporzadzania potraw
z ryb i owocow
morza

—rozroznia¢ potrawy sporzadzane z
ryb i owocé6w morza

—rozrozniaé przetwory rybne

—ocenia¢ §wiezo$¢ ryb i owocow
morza

—stosowac obrobke wstepna ryb,
np. zabijanie ryb zywych,
rozmrazanie, odsalanie,
oczyszczanie, podziat tuszek

—dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb i
owocOw morza, np. gotowanie —
zupa rybna i ryby na parze,
smazenie — dorsz, 10so$, pstrag,
sola, tunczyk, duszenie — mule,
pieczenie ryb — w soli, w
pergaminie, grillowanie ryb i
owocOw morza w calosci i
elementach (np. dorada, pstrag,
osmiornica, krewetki, kalmary),
sous vide — tosos$, dorsz, stir fry —
krewetki, kalmary

—stosowa¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprz¢t potrzebny do
sporzadzenia potraw z ryb i
OWOCOW morza

—sporzadzac potrawy z ryb i
OWOCOW morza

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania potraw z ryb i
OWOCOW morza

—organizowaé stanowisko pracy
w celu wykonania potraw z ryb
1 owocOw morza

—sporzadzaé potrawy z ryb i
OWOCOW morza, stosujgc rozne
metody i techniki
sporzadzania, np.: potrawy
gotowane, smazone, duszone,
pieczone i zapiekane

—sporzadzaé potrawy z masy
rybnej mielonej, np. pulpety,
rolady, klopsiki

—sporzadza¢ dania z ryb i
owocOw morza, w tym ryby 1
owoce morza na surowo (np.
tatar, ostrygi, carpaccio),
marynowane (np. gravlax,
ceviche), zupa rybna, musy z
ryby, ryby w galarecie,
grillowany lub smazony stek z
tunczyka $rednio wysmazony
(medium rare), smazony filet z
dorsza lub cata ryba (np.
gltadzica, fladra), krewetki
smazone

—ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone potrawy z ryb i
OWOCOW morza

—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw z ryb i
owocOw morza wpltywajace na
jako$¢ gotowych wyrobow
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—-wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z ryb i
owocOwW morza

—przechowywac¢ poétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

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

—stosowac systemy zabezpieczania
jakos$ci zdrowotnej zywnosci

—-wykonywa¢ czynno$ci w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

—-wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw z ryb
1 owocOwW morza

—sporzadzac potrawy z ryb i
owocow morza wedlug
wlasnych receptur

—-weryfikowac realno$¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania

—stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

9. Technologie
sporzadzania
tradycyjnych i
regionalnych potraw
kuchni polskiej

—rozroznia¢ zwyczaje zywieniowe
w dawnej Polsce

—rozrdznia¢ potrawy kuchni
regionalnych

—dobra¢ technike 1 metode
sporzadzenia potraw regionalnych

—dobra¢ maszyny 1 urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw regionalnych

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania potraw
regionalnych

—-wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw regionalnych

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

—-wykonywa¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu

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

—charakteryzowac potrawy 1
napoje kuchni tradycyjnej j i
regionalnej kuchni polskiej

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

—oceni¢ organoleptycznie
potrawy 1 napoje kuchni
tradycyjnej, staropolskiej i
regionalnej
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—stosowaé systemy zabezpieczania
jakos$ci zdrowotnej zywnosci

—wykonywa¢ czynno$ci w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw kuchni
tradycyjnej i regionalnej
wplywajace na jako$¢
gotowych wyrobow

—-wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw
kuchni tradycyjnej i
regionalnej

—analizowacd receptury
starodawnej kuchni polskiej

—-weryfikowac realnos¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania

10. Technologie
sporzadzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

—rozrdznia alternatywne sposoby
zywienia, w tym diety
bezglutenowe, bezlaktozowe,
wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm,
pescowegetarianizm

—okresla¢ zasady doboru surowcoéw
do sporzadzenia potraw
dietetycznych 1 wegetarianskich

—stosowa¢ zamienno$cCi produktow

—stosowac techniki i metody
sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

—stosowac¢ maszyny 1 urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw
dietetycznych 1 wegetarianskich

—organizowac stanowisko pracy
w celu wykonania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

—sporzadzi¢ potrawy dietetyczne
1 wegetarianskie, np. pulpety
mielone z indyka, gotowane
warzywa, tagodne sosy, kisiel
jabtkowy, pierogi, placki z
cukinii, zapiekanke z
baktazana

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

—oceniac¢ organoleptycznie
sporzadzone potrawy
dietetyczne 1 wegetarianskie
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—dobrac sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw
dietetycznych i1 wegetarianskich

—-wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw dietetycznych i
wegetarianskich

—przechowa¢ potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i
czasem przechowywania

—-wykonywac¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy 1 po jej zakonczeniu

—stosowaé systemy zabezpieczania
jakos$ci zdrowotnej zywnosci

—-wykonywa¢ czynno$ci w grupie

—stosowaé komunikacje
interpersonalng

—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw
dietetycznych i
wegetarianskich wptywajace
na jako$¢ gotowych wyrobow

—-wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

—analizowac receptury potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

—-weryfikowac realno$¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania

—stosowac¢ normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

11. Technologie
sporzadzania kuchni
r6znych narodow

—rozroznia¢ zwyczaje zywieniowe
innych narodow

—wymienia¢ potrawy kuchni
francuskiej, rosyjskiej,
wegierskiej, wloskiej, greckiej 1
chinskiej

—rozroznia¢ potrawy kuchni innych
narodow

—stosowac techniki i metody
sporzadzenia potraw innych
narodow

—stosowac¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprz¢t potrzebny do

—organizowac stanowisko pracy
w celu wykonania potraw
innych narodow

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

—ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone potrawy kuchni
réznych narodéw

—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji potraw kuchni
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sporzadzenia potraw innych
narodow

—dobrac sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw innych
narodow

—-wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw kuchni innych
narodow

—przechowywacé potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

—-wykonywa¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu

—stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej Zywnosci

—wykonywa¢ czynno$ci w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

innych narodow wptywajace
na jako$¢ gotowych wyrobow
—-wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw
kuchni innych narodow
—analizowac receptury kuchni
réznych narodow
—-weryfikowac realnos¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania
—stosowac¢ normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

12. Technologie
sporzadzania
napojow

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

—rozroznia¢ napoje gorace na bazie
herbaty, kawy i kakao

—rozroznia¢ alkohole
niskoalkoholowe,
srednioalkoholowe,
wysokoalkoholowe

—okresla¢ wptyw uzywek na
organizm czlowieka

—stosowac¢ techniki i metody
sporzadzania napojow

—organizowac stanowisko pracy
w celu wykonania napojow

—sporzadza¢ herbate, np.
ekspresowa, po angielsku, po
rosyjsku, po chinsku, po
japonsku, po wiedensku, po
marokansku

—sporzadzac kawe, np. caffe
latte, espresso, cappuccino,
americano, mrozong

—-wykonywac czynnosci
zwiazane z ekspedycija
napojow, w tym garnirowanie,
stosujac dodatek czekolady,
sSmietanki, owocoOw
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—stosowa¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia napojow, np.
ekspres wysokoci$nieniowy,
samowar, blender, dzbanki,
czajniczki, shaker, szklanica
barmanska, trybuszon

—rozrdznia¢ rodzaje kaw

—stosowaé zasady sporzadzania
napojow bezalkoholowych i
alkoholowych mieszanych, np.
dobor surowcow, dobor
odpowiednich narzedzi,
przestrzeganie kolejnosci
dodawania poszczeg6lnych
sktadnikow, zastosowanie
odpowiednich technik
miksowania

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania napojow

—przechowywac polprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

—-wykonywa¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu

—stosowac systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

—-wykonywac¢ czynno$ci w grupie

—stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

—sporzadzaé napoje mieszane
bezalkoholowe i alkoholowe
—ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone napoje
—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji napojow
wplywajace na jako$¢
gotowych wyrobow
—-wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania napojow
—sporzadza¢ napoje wedlug
wlasnych receptur
—-weryfikowac realnos¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania
—stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

13. Technologie
sporzadzania zup i
SOSOW

—rozrdzniaé zupy i sosy
—stosowac zasady sporzadzania zup
1 80sOW

—organizowac stanowisko pracy
w celu wykonania zup i1 sosoOw

—sporzadzac sosy, np. sosy
zimne (na bazie oliwy/oleju),
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—dobra¢ techniki wykonania sosow
I zup

—przygotowac kosci i1 elementy
tusz, warzywa i ziota do
przygotowywanego wywaru z
cieleciny, drobiu, ryb i owocow
morza i warzyw

—dobra¢ sosy do potrawy, np.
kaparowy do $ledzi, jaj i wedlin,
sos chrzanowy do jaj, wedlin 1
zimnych migs

—przygotowac sosy podstawowe w
tym beszamel, demi-glace,
béarnaise, holenderski, beurre
blanc

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

—sporzadzaé zupy, np. zupy czyste,
zupy zageszczane gldownym
sktadnikiem, zupy podprawiane,
zupy specjalne, zupy zapiekane
(typu wtoskiego 1 francuskiego),
zupy jednogarnkowe, w tym
rosot, kremy (pomidorowy,
selerowy, z brokutow), bisque (z
krewetek, rakow), tradycyjne
(ogbrkowa, krupnik, cebulowa,
Zur)

—stosowa¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprz¢t potrzebny do
sporzadzenia zup 1 SOSOW

na bazie majonezu (sos
tatarski), sos ravigotte, sos
remoulade, sos chrzanowy, sos
kaparowy, na bazie galaretki
OWOCOWE]) Oraz sosy gorace
(do zapiekania, zageszczane
skrobia, zageszczane surowym
mastem, zageszczane przez
redukcje)

—przygotowac sosy dodatkowe
(np. salsa, pesto ziotowe, salsa
verde, sos vierge)

—ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone zupy i sosy

—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji zup 1 sosOW
wplywajace na jakos¢
gotowych wyrobow

—wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania zup i SOSOW

—sporzadzac zupy 1 sosy wedlug
wlasnych receptur

—weryfikowac realnos¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby 1 budzet zadania

—stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych
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—dobrac sprzet i zastawe stotowa
do serwowania zup i SOSOW
—wykonywa¢ czynnos$ci zwigzane z
ekspedycja zup 1 sosOwW
—przechowa¢ potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i
czasem przechowywania
—-wykonywac¢ prace porzadkowe w
trakcie pracy 1 po jej zakonczeniu
—stosowaé systemy zabezpieczania
jakos$ci zdrowotnej zywnosci
—-wykonywa¢ czynno$ci w grupie
—stosowaé komunikacje
interpersonalng

14. Technologie
sporzadzania
przekasek

—rozrdznia¢ asortyment przekasek

—dobrac¢ surowce do sporzadzenia
przekasek

—okresla¢ zasady doboru surowcow
do sporzadzenia przekasek

—stosowac techniki i metody do
sporzadzania przekasek

—-wykonywac¢ przekaski w formie
kanapek, np.: dekoracyjne,
Klubowe, tortowe, tartinki

—stosowa¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet do sporzadzania
zakasek

—okresla¢ wptyw cech surowcow
na jako$¢ przekasek

—dobrac sprzet 1 zastawe stotowa
do serwowania przekasek

—wykonywa¢ czynnos$ci zwigzane z
ekspedycja przekasek

—organizowaé stanowisko pracy
w celu wykonania przekasek

—sporzadzaé przekaski z
réznych surowcow, np. z
warzyw, serow, jaj, migs,
podrobéw, ryb, owocoOw morza
(tatar, carpaccio, pieczone
warzywa, satatka z burakow z
kozim serem, jajko po
florentynsku, surowe warzywa,
ryby marynowane, owoce
morza gotowane lub z patelni,
watrobka smazona 1 pasztet)

—ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone przekaski

—przewidywac zagrozenia w
czasie produkcji przekasek
wplywajace na jako$¢
gotowych wyrobow
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—przechowywac potprodukty i —wprowadza¢ dzialania

gotowe wyroby zgodnie z korygujace podczas

warunkami i czasem przygotowywania przekgsek

przechowywania —sporzadzaé przekaski wedlug
—wykonywa¢ prace porzagdkowe w wlasnych receptur

trakcie pracy 1 po jej zakonczeniu | —weryfikowac realno$é
—stosowaé systemy zabezpieczania wykonania zadania

jakos$ci zdrowotnej zywnosci zawodowego, szacowac czas,
—wykonywaé czynno$ci w grupie zasoby i budzet zadania
—stosowa¢ komunikacje —stosowa¢ normy zachowan
interpersonalng spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W trakcie ksztatcenia ucznidow na ,,Zajgciach praktycznych” proponuje si¢ stosowac zréznicowane metody, w szczegolnosci:

- metody podajace, jak: objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujace, jak: metode przypadkéw, symulacji, praktycznych zadan i inne.

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

- wzrokowe w postaci wydrukow receptur gastronomicznych, fotografii wyrobow gastronomicznych, katalogow maszyn i urzadzen
gastronomicznych, a takze zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow,

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

Zajecia powinny odbywac¢ si¢ w pracowni technologii gastronomicznej, warsztatach szkolnych lub w realnych warunkach pracy u pracodawcow.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
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Osiggnigcia uczniow proponuje si¢ sprawdza¢ réznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy praktyczne sprawdzajgce umiejetnosci
praktyczne. Inng metoda moze by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajaca na analizg tekstow zwigzanych z produkcja gastronomiczng, metoda

symulacyjna oraz metoda przypadkow. Kontrola osiaggni¢¢ ucznidéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacj¢ przedmiotu najpierw na poczatku ksztalcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniow, w trakcie
nauczania w postaci ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje

podsumowujacg poprzez testy praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
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V. SPOSOBY EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

PROJEKT EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU KUCHARZ

Cele ewaluacji:

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

— osiggania szczegOtowych efektow ksztalcenia,

— doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,

— wspolpracy z pracodawcami,

— wykorzystania bazy technodydaktycznej.

Faza refleksyjna

Obszar badania

Pytania kluczowe

Wskazniki §wiadczace o
efektywnosci

Metody, techniki
badania/narzedzia

Termin badania

Uktad materiatu
nauczania danego
przedmiotu

1. Czy w programie nauczania

okreslono przedmioty do
kwalifikacji?

. Czy program nauczania

uwzglednia spiralng
strukturg tresci?

. Czy efekty ksztatcenia

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

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

2.Procentowa liczba
uczniow, ktorzy zdali
egzamin zawodowy.

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

2. Analiza wynikoéw
egzamindw
zewngetrznych.

1. Przed planowanym
wdrozeniem
programu.

2. Po otrzymaniu

wynikow egzaminow

zawodowych.
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4. Czy wszyscy nauczyciele

wspotpracujg przy ustalaniu
kolejnosci realizacji tresci

programowych?

. Czy przydzielono

wystarczajacg liczbe godzin
na realizacja materiatu
nauczania w poszczegdlnych
przedmiotach?

Relacje miedzy
poszczegolnymi
elementami i
czedciami programu

. Czy program nauczania

uwzglednia podziat na

teoretyczne przedmioty
zawodowe i przedmioty
organizowane w formie

1. Program nauczania

utatwia uczenie si¢

innych przedmiotow.
2. Uczniowie uzyskuja

wysokie oceny z

wWnN

. Ankiety wsrod

nauczycieli i
pracodawcow.

. Obserwacja zajec.
. Arkusz diagnostyczny

Przed planowanym

wdrozeniem programu i W

trakcie ksztalcenia.

zaje¢ praktycznych? przedmiotow skierowany do uczniow.
. Czy program nauczania zawodowych. 4. Srednia ocen z
uwzglednia korelacje 3. Wysoka zdawalnos¢ przedmiotow
mig¢dzyprzedmiotowa? egzaminow zawodowych.
zawodowych.
Trafnos$¢ doboru . Jaki jest stan wiedzy 1. Materiat nauczania, 1. Ankiety wsrod Przed planowanym
materiatu uczniow z tresci bazowych zastosowane metody i nauczycieli i wdroZzeniem programu i W

nauczania, metod,
srodkow
dydaktycznych,
form
organizacyjnych ze
wzgledu na przyjete
cele

dla przedmiotu przed
rozpoczeciem wdrazania
programu?

. Czy cele nauczania zostaty

poprawnie sformutowane?

. Czy cele nauczania

odpowiadajg opisanym
tresciom programowym?

. Czy dobor metod nauczania

pozwoli na osiagniecie celu?

. Czy zaproponowane metody

umozliwiajg realizacje
tresci?

dobor srodkow
dydaktycznych
wspomaga
przygotowanie ucznia
do zdania egzaminu
zawodowego.

2.Wysokie oceny z
przedmiotow
zawodowych.

3. Wysoka zdawalnos¢
egzaminOw
zawodowych.

pracodawcow, rozmowy
z nauczycielami
I pracodawcami.

trakcie ksztalcenia.

139



6. Czy dobor srodkow
dydaktycznych pozwoli na
osiagniecie celu?

Stopien trudnosci
programu z pozycji
ucznia

1. Czy program nie jest
przetadowany, trudny?

2. Czy jego realizacja nie
powoduje negatywnych
skutkéw ubocznych?

1. Program nauczania
jest atrakcyjny dla
ucznia i rozwija jego
zainteresowania.

2. Duza aktywno$¢ i
frekwencja uczniow na
zajeciach z

1. Ankieta wsrod
nauczycieli i
pracodawcow.

2. Analiza ocen.

3. Obserwacja zajec.

4. Wywiad z uczniami.

Przed planowanym

wdrozeniem programu i W

trakcie ksztalcenia.

przedmiotow
zawodowych.
Faza ksztaltujaca
Przedmiot badania | Pytania kluczowe Wskazniki Zastosowane metody, Termin badania

techniki i narzedzia

Przewiduje
zagrozenia dla
zdrowia i zycia
cztowieka oraz
mienia 1 Srodowiska
zZwigzane z
wykonywaniem
zadan zawodowych
w gastronomii

1. Czy uczen potrafi rozpoznaé
zrédla zagrozen
wystepujacych w zaktadzie
gastronomicznym?

2. Czy uczen potrafi
przewidzie¢ konsekwencje
wystgpienia zagrozen dla
zdrowia 1 zycia cztowieka w
zaktadzie
gastronomicznym?

3. Czy uczen potrafi reagowac
w sytuacjach zagrozenia?

Uczen potrafi:

1. Rozpoznawaé
zagrozenia dla
zdrowia, zycia
cztowieka.

2. Stosowac $rodki
ochrony osobistej i
zbiorowej w celu
zabezpieczenia si¢
przed wystapieniem
Zagrozen w miejscu
pracy.

3. Okresla¢ systemy
ostrzegania i
powiadamiania o
zagrozeniach lub
wypadkach w miejscu

pracy.

Testy jednokrotnego i
wielokrotnego wyboru,

ankiety, obserwacja ucznia

podczas wykonywania
zadan zawodowych.

Koniec klasy |
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Stosuje metody i
techniki
sporzadzania potraw

1.

2.

Czy uczen wskazuje metody
obrobki cieplnej?

Czy uczen dobiera metody
obrobki cieplnej do
sporzadzanych potraw?

Uczen potrafi:

1. Wymienia¢ metody
obrobki cieplnej
potraw.

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

3. Dobra¢ obrobke
cieplng do
sporzadzania dan
dietetycznych.

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

Il semestr klasa |

Przygotowuje 1. Czy uczen planuje Uczen potrafi: Testy, schematy, projekty Klasa Il1
wyroby ciastkarskie czynnosci zwigzane z 1. Wymieni¢ wszystkie | dotyczace planowania
przygotowaniem ciasta na czynno$ci zwigzane z | sporzadzania ciasta
babke drozdzowa? produkcja ciasta drozdzowego na babke.
2. Czy uczen potrafi drozdzowego na
przygotowac surowce oraz babke.
potrzebny sprzet do 2. Dobra¢ surowce do
sporzadzenia ciasta na produkcji ciasta
babke drozdzowa? drozdzowego.
3. Czy uczen potrafi 3. Zaplanowac
zaplanowac dekoracje babki przygotowanie
drozdzowej? surowcow do
przygotowania ciasta
drozdzowego.
4. Zaplanowaé
niezbedny sprzet do
produkcji ciasta
drozdzowego.
Przygotowuje 1. Czy uczen planuje Uczen potrafi: Obserwacja ucznia podczas | Klasa I11
potrawy z migsa produkcje poledwicy po 1. Postuzyc¢ si¢ recepturg | sprawdzianu praktycznego
zwierzat rzeznych burgundzku? kulinarna.
2. Czy uczen wykonal mise en 2. Dobra¢ surowce

place potrawy?

niezbedne do
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3. Czy uczen sporzadza

poledwice¢ po burgundzku?

przygotowania
poledwicy po
burgundzku.

3. Zorganizowac
stanowisko pracy do
wykonania zadania.

4. Przygotowaé
poledwice po
burgundzku.

Przygotowuje 1.

potrawy kuchni
wloskiej

Czy uczen planuje etapy
produkcji makaronu
carbonara?

. Czy uczen przygotowal na

stanowisku potrzebne
surowce do produkc;ji
makaronu carbonara?

. Czy uczen sporzadza

makaron carbonara?

Uczen potrafi:

1. Planowac etapy
produkcji makaronu
carbonara.

2. Przygotowa¢ makaron
carbonara.

Cwiczenia praktyczne,
obserwacja ucznia podczas
sporzadzania potrawy.

W trakcie ksztalcenia
klasa I-111

Stosowanie zasad 1.

etyki, komunikacji
interpersonalnej w
relacjach ze

wspotpracownikami | 2.

1 przetozonymi

Czy uczen potrafi stosowac
zasady etyki i komunikacji
interpersonalnej ze
wspoOtpracownikami?

Czy potrafi wspotpracowac
w grupie?

Uczen potrafi:

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

2. Wspotpracowac ze
wspotpracownikami.

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

W trakcie ksztalcenia
klasa I-I11

3. Czy uczen wykazuje si¢ 3. Wykonywac potrawy
kreatywnoscig podczas wedtug wiasnych
wykonywania zadan receptur.
zawodowych?
Faza podsumowujaca
Przedmiot badania | Pytania kluczowe Wskazniki Zastosowane metody, Termin badania

techniki i narzedzia

Sprawno$¢ szkoty

1. Liczba poprawek
2. Liczba ocen

niedostatecznych

80% ucznidw zapisanych
w pierwszej klasie
ukonczyto szkote.

Analiza wynikow nauczania
— klasyfikacja uczniow,
wywiad telefoniczny.

Po zakonczeniu roku
szkolnego oraz po
ukonczeniu szkoty przez
uczniow
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koficoworocznych z
przedmiotow zawodowych

. Ilu ucznidéw nie otrzymato

promocji do kolejnej klasy?

. Ilu absolwentow podjeto

prac¢ zawodowa w
zaktadach
gastronomicznych?

50% absolwentéw podjeto
prace w zaktadzie
gastronomicznym.

Wyniki egzaminow
zawodowych w
zakresie
kwalifikacji
wyodrebnionej w
zawodzie

. Ilu uczniéw zapisano w

pierwszej klasie?

. Ilu ucznidéw przystapito do

egzamin6w zawodowych w
zakresie kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie?

. Ilu uczniéw uzyskato

minimalng liczbg punktow z
egzaminu zawodowego w
zakresie kwalifikacji
wyodrebnionej W zawodzie?

75% uczniow
przystepujacych do
egzaminu uzyskato
certyfikat kwalifikacji
zawodowej/dyplom
zawodowy.

Analiza wynikow
egzaminow zawodowych z
OKE oraz programéw
naprawczych.

Po uzyskaniu wynikéw
egzaminéw zawodowych
w zakresie kwalifikacji
wyodrebnionej w
zawodzie
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