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1. TYP SZKOtY: BRANZOWA SZKOtA | STOPNIA

2. TYP PROGRAMU: PRZEDMIOTOWY

3. RODZAJ PROGRAMU: SPIRALNY

4. PODSTAWA PRAWNA KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Ustawa z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie o$wiaty (tekst jedn. Dz.U. z 2019r. poz. 1481 pdzn. zm.),

Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo oswiatowe (tekst jed. Dz.U. z 2019r. poz. 1148 z p6zn. zm.),

Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. — Przepisy wprowadzajgce ustawe — Prawo oswiatowe (Dz.U. z 2017 r. poz. 60 z p6z. zm.),

Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (tekst jedn. Dz.U. z 2018 r. poz. 2153 z p6zn. zm.),

- Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogoélnych celdéw i zadanh ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz
klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa branzowego (Dz.U. z 2019 r. poz. 316),

- Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz
dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego (Dz.U. z 2019r. poz. 991 t.j.);

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

- Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 czerwca 2015 r. w sprawie szczegotowych warunkow i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw
i stuchaczy w szkotach publicznych (Dz.U. z 2015 r. poz. 843 z p6zn. zm.),

- Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 2019r. w sprawie szczegotowych warunkéw i sposobu przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz
egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie (Dz.U. z 2019r. poz. 1707 t.j.);

- Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 9 sierpnia 2017 r. w sprawie zasad organizacji i udzielania pomocy psychologiczno-pedagogicznej w publicznych
przedszkolach, szkotach i placoéwkach (Dz.U. z 2017 r. poz. 1591 z p6zn. zm.),

- Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 r.

w sprawie bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkotfach

i placowkach (Dz.U. z 2003 r. nr 6, poz. 69 z p6zn. zm.)."

5.0pis zawodu

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

W zawodzie wyodrebniono jedng kwalifikacje HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ksztatcenie w zawodzie kucharz odbywa
sie w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych turnuséw zawodowych. Od roku szkolnego 2019/2020

ksztatcenie odbywa sie rowniez w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata dla absolwentéw gimnazjéw. W dalszym procesie ksztatcenia uczen moze uzyskac¢ dyplom



zawodowy w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w branzowej szkole Il stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajgc wyksztatcenie
0golne do poziomu Sredniego.

Podstawowymi zadaniami kucharza sg przechowywanie zywnosci, produkcja i ekspedycja potraw i napojow. Kucharz sporzadza rézne potrawy z surowcow roslinnych i
zwierzecych, wyroby ciastkarskie i desery oraz napoje z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzadzeh w zaktadach gastronomicznych i przedsigbiorstwach zajmujacych sie
przygotowywaniem i produkcjg wyrobdw i potproduktéow kulinarnych, wykonujac przy tym takie czynnosci, jak: magazynowanie i pobieranie surowcéw oraz potproduktow,
zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow, potproduktéow i wyrobodw gotowych, wykonywanie obrébki wstepnej surowcéw, wykonywanie, wykanczanie i ekspedycja
réznych potraw. Wykonujac swoje zadania zawodowe, dba o jako$¢ sporzadzanych potraw i napojow, przestrzegajac procedur obowigzujgcych w gastronomii.
Przestrzega takze zasad racjonalnego zywienia. Kucharz moze sporzgdzaé potrawy dietetyczne, regionalne oraz potrawy z kuchni réznych narodéw. Zajmuje sie
przygotowywaniem petnych positkébw codziennych oraz okolicznosciowych. Miejscem pracy kucharza najczesciej sg zaklady gastronomiczne typu otwartego i
zamknietego, w tym restauracje hotelowe, gastronomia sieciowa, firmy cateringowe oraz przedsiebiorstwa zajmujgce sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobdw i
potproduktdéw kulinarnych.

Kucharz powinien posiada¢ wiedze o surowcach, dodatkach do zywnosci i materiatach pomocniczych stosowanych w produkcji gastronomicznej, zasadach racjonalnego
wykorzystania surowcow, zasadach gospodarki odpadami, zasadach racjonalnego zywienia, technikach i metodach stosowanych podczas sporzgdzania potraw. Powinien
takze umie¢ dobieraé i postugiwac sie narzedziami i urzgdzeniami stosowanymi w produkcji gastronomiczne;.

W zawodzie kucharz szczegdlnie wazna jest skrupulatnosc, doktadno$¢ i zdolnos¢ do koncentracji. Od kucharza wymaga sie specyficznych predyspozycji i kompetenc;ji

spotecznych, szczegdlnie — wysokiej odpornosci na stres, odpowiedzialnosci, rzetelnosci, zdolnosci do wspotpracy w grupie oraz kreatywnosci.

6.Charakterystyka programu

W zawodzie wyodrebniono jedng kwalifikacje HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ks ztatcenie w zawodzie kucharz odbywa
sie w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych turnuséw zawodowych oraz w roku szkolnym 2019/2020
absolwentow gimnazjow.

W dalszym procesie ksztatcenia uczen moze uzyskac¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w branzowej szkole Il stopnia lub na
kwalifikacyjnych turnusach zawodowych, uzupehiajgc wyksztatcenie ogéine do poziomu sredniego.

Opracowany program nauczania przedmiotowy o spiralnym ukfadzie tresci pozwala na wracanie do tresci juz zrealizowanych na wyzszych poziomach, co pozwala na
lepsze utrwalenie wiadomosci i umiejetnosci. Tredci nauczania wyodrebnione w przedmiotach sg realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego.
Ksztatcenie odbywaé sie powinno w szkole, jak i w zaktadach gastronomicznych u pracodawcy w realnych warunkach pracy. Ksztatcenie moze sie odbywac réwniez w
centrach ksztalcenia zawodowego, placéwkach ksztatcenia ustawicznego lub w warsztatach szkolnych. Adresatami programu sg absolwenci szkét podstawowych oraz

stuchacze KKZ.



7.Zatozenia programowe

Ksztalcenie w tym zawodzie jest konieczne ze wzgledu na potrzeby rynku pracy. Brakuje pracownikdw w zaktadach gastronomicznych. Wedtug danych Ministerstwa
Rodziny, Pracy i Polityki Spotecznej w ,Informacji sygnalnej na temat zawodéw deficytowych, zréwnowazonych i nadwyzkowych” w Il pétroczu 2017 r. wérdd deficytowej
grupy elementarnej znalezli sie pracownicy przygotowujgcy positki. Wedtug barometru zawodéw z 2018 roku tylko w dwoch powiatach w catej Polsce istniata nadwyzka
poszukujgcych prace w zawodzie kucharz.

W celu osiggniecia celéw ksztatcenia proponuje sie ksztatcenie w zawodzie kucharz prowadzi¢ w ramach nastepujgcych przedmiotow:

- Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii”,

- ,Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem ”,

- ,Jezyk obcy zawodowy”,

- ,BHP”

-"Kompetencje personalne i spoteczne”.

Ksztatcenie powinno sie odbywaé zaréwno w ramach ksztaicenia teoretycznego. W branzowej szkole | stopnia ksztatcenie trwa 3 lata. W wyniku realizacji zatozen

programowych uczen jest przygotowany do przystapienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie danh.

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kucharz powinien byé przygotowany do wykonywania zadah zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02.

Przygotowanie i wydawanie dan:

1) oceniania jakosci produktow;

2) przechowywania zywnosci;

3) obroébki produktow i przygotowania stanowiska pracy;

4) obstugi sprzetu gastronomicznego;

5) przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deserow;

6) wydawania dan.

Posiadacz swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan powinien w szczegolno$ci potrafié:
— przechowywaé zywnos$¢é w warunkach zapewniajgcych jej trwatosc¢ i identyfikowac¢ zmiany zachodzgce w magazynowanej zywno$ci,
— dokona¢ oceny towaroznawczej/organoleptycznej surowcow, potproduktdw i wyrobdw gotowych stosowanych w gastronomii,

— dobiera¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet stosowany w gastronomii,

— dobiera¢ surowce, ttuszcze oraz przyprawy roslinne do przygotowania potraw i napojéw,



8.

planowa¢ proces technologiczny sporzadzania potraw i napojéw zgodnie z recepturami,

uzytkowac sprzet i urzgdzenia w produkcji potraw i napojow,

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

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

rozpoznaé i zapobiega¢ zmianom zachodzgcym w surowcach i pétproduktach podczas sporzadzania potraw i napojow oraz oceniaC organoleptycznie potrawy i
napoje w poszczegolnych etapach procesu technologicznego,

przestrzega¢ procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas przechowywania, sporzadzania i serwowania potraw i
napojow,

klasyfikowac i okreslac¢ role sktadnikéw pokarmowych zawartych w zywnosci,

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

serwowac potrawy i napoje, dobierajgc zastawe stotowa, sprzet i urzadzenia,

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

uzytkowac pomieszczenia zaktadu gastronomicznego zgodnie z przeznaczeniem,

stosowac¢ programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan zawodowych,

przestrzegaé przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz wymaganh ergonomii w gastronomii,

udzielaé pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w sytuacjach zagrozenia zdrowia i zycia,

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

wykazywac sie kreatywnos$cig, otwartodcig na zmiany oraz aktualizowaé wiedze zawodowsa,

przestrzegac zasad zréwnowazonego rozwoju podczas wykonywania zadan zawodowych w gastronomii.

CELE KIERUNKOWE ZAWODU

Do podstawowych celdw kierunkowych zawodu nalezg przede wszystkim:

1) organizowanie, porzadkowanie i utrzymywanie w statej czystosci stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej,

2) sporzadzanie potraw i napojéw zgodnie z prawem zywnosciowym i systemami zarzgdzania jako$cia,

3) postugiwanie sie narzedziami, sprzetem i urzgdzeniami w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i napojow,

4) przestrzeganie zasad etyki zawodowej,



9. POWIAZANIA ZAWODU KUCHARZ Z INNYMI ZAWODAMI

Podziat zawodéw na kwalifikacje czyni system ksztatcenia elastycznym, umozliwiajgcym uczgcemu sie uzupetianie kwalifikacji stosownie do potrzeb rynku pracy, wlasnych
potrzeb i ambicji. Wspodlne kwalifikacje majg zawody ksztatcone na poziomie zasadniczej szkoty zawodowej i technikum, np.: dla zawodu kucharz wyodrebniona zostata
kwallifikacja TG.07. ktéra stanowi podbudowe ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych. Technik zywienia i ustug gastronomicznych ma kwalifikacje
wiasciwe dla zawodu, ktére sg nadbudowg do kwalifikacji bazowej TG.06. Inng grupg wspdlnych efektéw dotyczgcych obszaru zawodowego sg efekty stanowigce podbudowe

ksztalcenia w zawodach okreslone kodem PKZ(TG.c).

Kwalifikacja

Symbol zawodu

Zawod

Elementy wspdine

HGT.02. | PRZYGOTOWANIE | WYDAWANIE DAN | 512001

Kucharz

343404

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

PKZ(TG.c)

10. PLAN NAUCZANIA DLA ZAWODU KUCHARZ

L.p. Nazwa przedmiotu I Stopier?l - Klasa m Suma godzin

1 \gl\;;g:::os::;ri\ile i zasady bezpieczenstwa w 40 40 i 80

3 Jezyk obcy zawodowy - - 16 16

5 Bezpieczenstwo i higiena pracy 16 - - 16

6 Kompetencje personalne i spoteczne - 16 - 16

7 Godzina wychowawcza 4 4 4 12
RAZEM 140 140 140 420




Wykaz dziatéw programowych dla zawodu kucharz

Liczba godzin

ien - K| =
rzl\l?jzr;viat Nazwa dziatu Stopien asa przewidzianych
przedmiotu | [ na dziat
Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w 20 20
Wyposazenie gastronomii
i zasady
bezpieczenstwa . L
w gastronomii Maszyny, urzadzenia , narzedzia i drobny sprzet
gastronomiczny stosowany w zaktadach 20 (40 | O 60
gastronomicznych
Podstawy gastronomii 80 0 0 80
Technologia Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci 0 10 0 10
gastronomiczna
7 Przygotowywanie dan 0 70 | 110 180
towaroznawstwe
m Wydawanie dan 10 10
Jezyk obcy o | o0 |16 16
zawodowy
Bezpieczenstwo i | Wiadomosci wstepne 8
higiena pracy BHP w pracy kucharza 16
Godzina 4 4 4 12
wychowawcza
Kompetencje
personalne i 16 16
spoteczne
RAZEM | 140 | 140 | 140 420

11. Sposébb i forma zaliczenia — uzyskanie pozytywnej oceny z teoretycznych przedmiotéw zawodowych na podstawie ocen czgstkowych, otrzymanych podczas trwania
turnusu doksztatcania zawodowego. Potwierdzeniem ukonczenia turnusu doksztatcania zawodowego |, I, lll stopnia jest stosowne zaswiadczenie o ukonczeniu
doksztatcania teoretycznego mtodocianych pracownikéw, wydane przez Kujawsko-Pomorskie Centrum Ksztatcenia Zawodowego w Bydgoszczy (rozporzadzenie Ministra
Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych).
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13. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

1 Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii 80 godzin
2. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 280 godzin
3. Bezpieczenstwo i higiena pracy 16 godzin

4. Kompetencje personalne i spoteczne 16 godzin

5. Jezyk obcy zawodowy16 godzin

6. Godzina wychowawcza 12 godzin

13.1 Wyposazenie zakladow gastronomicznych

Cele ogdlne

1. Poznanie uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego.

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

Poznanie wyposazenia zmywalni naczyn stotowych.

Poznanie drobnego sprzetu gastronomicznego, naczyn do podawania potraw i napojéw.

Poznanie zasad bezpiecznej obstugi maszyn i urzgdzeh stosowanych w zaktadach gastronomicznych.

o g b~ w

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



Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w zaktadzie gastronomicznym,

dobiera¢ maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcéw, do obrobki cieplnej oraz urzadzenh ekspedycyjnych,
wyjasni¢ budowe i zasade dziatania maszyn i urzagdzen gastronomicznych,

korzystaé z instrukcji obstugi maszyn i urzagdzen,

dobierac¢ sprzet do transportu wewnetrznego w zaktadzie gastronomicznym,

stosowac zasady bezpiecznej pracy maszyn i urzgdzenh gastronomicznych,

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

dobiera¢ naczynia do serwowanych potraw i napojow,

prowadzi¢ ekspedycje potraw i napojow,

10) rozrdzni¢ wyposazenie poszczegolnych pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym,

11) stosowac rézne zrédta wiedzy w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzagdzen gastronomicznych,

12) wspotpracowac z zatogg w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy
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MATERIAL NAUCZANIA

. . Wymagania programowe Uwgg| °
Dziat programowy Tematy jednostek Liczba realizacji
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1.0rganizacja zaktadu 10 - wymieniaé cele normalizacji | - wymienia¢ cechy norm
produkcji w gastronomicznego krajowej - korzystac ze zrédet informaciji dotyczacych Klasa |
zaktadzie - definiowac¢ pojecie ,norma” norm i procedur oceny zgodnosci

gastronomicznym

- rozréznia¢ oznaczenia
normy
krajowej, europejskiej i
krajowej

- definiowaé pojecie ukfadu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

- okreslac¢ zasady, ktérymi
nalezy kierowac sie przy
projektowaniu zakfadu
gastronomicznego

- okresla¢ wytyczne
dotyczace potaczen
komunikacyjnych w
zakfadzie gastronomicznym

- rozréznia¢ pomieszczenia
wchodzgce w skiad zaktadu
gastronomicznego, w tym
dziat magazynowy,
produkcyjny, ekspedycyjny,
obstugi konsumenta,
administracyjno-socjalny

- klasyfikowa¢ wyposazenie
techniczne zaktadu
gastronomicznego

- dobra¢ wyposazenie do
dziatu funkcjonalnego
zakfadu gastronomicznego

- wymienia¢ wyposazenie

- charakteryzowac poszczegélne dziaty w
zaktadzie gastronomicznym

- zaplanowa¢ uktad funkcjonalny zakfadu
gastronomicznego uwzgledniajgc zakaz
krzyzowania sie drég komunikacyjnych

- opisywac podziat wyposazenia
technicznego zaktadu gastronomicznego
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techniczne pomieszczen
zaktadu gastronomicznego
- przestrzegaé zasad
etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i
ochrong danych osobowych

2. Instalacje techniczne oraz
aparatura kontrolno-
pomiarowa w zaktadach
gastronomicznym

10

- wymieniac¢ instalacje
wystepujace w zaktadach
przetwérstwa spozywczego

- wskazywac instalacje
niezbedne do wyposazenia
poszczegolnych dziatéw
zaktadu gastronomicznego

- rozréznia¢ sposoby
oznakowania instalacji
technicznych w zaktadzie
gastronomicznym

- rozpoznawac¢ zagrozenia dla
Srodowiska ze strony
zaktadéw
gastronomicznych, np.
zanieczyszczenia wody,
powietrza, gleby

- wyjasnia¢ zasady recyklingu
zuzytych surowcow i
materiatdw pomocniczych

- klasyfikowac sprzet i
aparature kontrolno-
pomiarowg

-rozrézniac sprzet i
aparature kontrolno-
pomiarowg w zakfadzie
gastronomicznym

- dobiera¢ sprzet i aparature
kontrolno- pomiarowg do
wykonywanych odczytow

- rozpoznaé po kolorach oznakowanie
instalacji gazowej i wodnej w zaktadach
przetwérstwa spozywczego

- zastosowac zasady eksploatacji
poszczegolnych instalacji, uwzgledniajgc
przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- wskazywac¢ sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze strony
zaktadéw gastronomicznych

- stosowacé znaki bezpieczenstwa
w celu przeciwdziatania skutkom
czynnikow szkodliwych i
niebezpiecznych w gastronomii

- odczytywac wskazania aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie gastronomicznym

- poréwnywac wyniki odczytu z
obowigzujgcymi parametrami

Klasa |
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Il. Urzadzenia w
zakladzie
gastronomicznym

1. Urzadzenia do obrdbki 10 - objasnia¢ podstawowe - opisywac budowe urzadzeh do obrdbki Klasa |
wstepne;j pojecia z zakresu obrébki wstepne;j
wstepnej surowcéw - opisywac materiaty konstrukcyjne
- wymienia¢ maszyny i stosowane do produkcji urzagdzen do
urzadzenia do obrobki obrobki wstepnej
wstepnej - charakteryzowac znaczenie stosowanych
- okre$la¢ zastosowanie materiatéw konstrukcyjnych przy produkcji
maszyn i urzgdzen do urzadzen do obrdébki wstepnej
obrébki wstepnej - analizowac instrukcje obstugi maszyn i
- wymienia¢ zastosowanie urzgdzenh do obrdébki wstepnej
urzadzen do obrobki - oceniac stan techniczny maszyn i urzgdzen
wstepnej do obrébki wstepnej
- dobra¢ poszczegdlne - stosowac rozne zrédta wiedzy dotyczace
urzgdzenia do urzagdzen do obrdébki wstepnej
wykonywanych czynnosci w
procesie produkcji
- wymieniac¢ i stosowaé
zasady eksploatacji i
konserwacji
urzgdzenh do obrobki
wstepnej surowcéw z
uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska
2. Urzadzenia do obrdbki 10 - wymienia¢ rodzaje obrobki - opisywac budowe urzadzeh do obrdbki Klasa |

cieplnej

cieplnej

- okreslac zrodta ciepta
stosowane w gastronomii

- klasyfikowac¢ urzadzenia do
obrébki termicznej w
zalezno$ci od
przeznaczenia i zasilania
réznymi zrodtami ciepta

- rozpoznac rodzaje
i zastosowanie
poszczegodlnych urzadzen
do obrdébki termicznej

- wymieniac zalety
poszczegdblnych urzadzen
do obrdébki termicznej

- okresla¢ zakresy temperatur

cieplnej

- opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzgdzen do
obrébki cieplnej

- charakteryzowa¢ znaczenie stosowanych
materiatéw konstrukcyjnych przy produkcji
urzgdzeh do obrébki cieplnej

- analizowac instrukcje obstugi maszyn i
urzgdzen do obrdbki cieplnej

- oceniac stan techniczny maszyn i urzgdzen
do obrdébki cieplnej

- stosowac rézne zrédta wiedzy dotyczgce
urzgdzeh do obrébki cieplnej
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panujgcych w r6znych
urzgdzeniach do obrdbki
cieplnej

- wymieniac i stosowac
zasady eksploatacji i
konserwacji
urzadzenh do obrobki
cieplnej surowcow z
uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

3. Urzadzenia chtodnicze

- rdznicowac proces
chtodzenia i mrozenia
produktow
zywnosciowych

- klasyfikowa¢ urzgdzenia
chtodnicze w zaleznosci
od przeznaczenia

- rozpoznawac rodzaje
urzadzen chtodniczych

- wyjasniaé zasady
eksploatacji, konserwaciji i
przechowywania zywnosci
w urzgdzeniach
chtodniczych

- stosowac zasady
eksploatacji i konserwacji
urzadzen chtodniczych

- wskazywac zakres
temperatur stosowany przy
chtodzeniu i zamrazaniu
Zywnosci

- wyjasnia¢ pojecie i
znaczenie tancucha
chtodniczego

- okresla¢ sposoby
rozmrazania produktow
zywnosciowych

- wymieniac¢ i stosowaé
zasady eksploatacji i
konserwacji urzgdzen

- charakteryzowac¢ budowe
i zasade dziatania urzgdzen chtodniczych

- opisywac materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzagdzen do
obroébki chtodniczych

- charakteryzowaé znaczenie stosowanych
materiatéw konstrukcyjnych przy produkcji
urzgdzen do obrobki chtodniczych

- analizowac instrukcje obstugi urzadzen
chtodniczych

- oceniac¢ stan techniczny urzgdzen
chtodniczych

- zaplanowac¢ instalacje i warunki niezbedne
do podtgczenia urzgdzenia chiodniczego i
zamrazalniczego

- stosowac rézne zrédta wiedzy dotyczace
urzadzenh chtodniczych

Klasa Il
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chtodniczych i
zamrazalniczych z
uwzglednieniem przepisow
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

4. Urzadzenia do
sporzgdzania i ekspedycji
napojow zimnych i goragcych

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

wymienia¢ zastosowanie
urzadzenh do sporzgdzania i
ekspedycji napojéw
okresla¢ prawidtowe
parametry przyrzgdéw
kontrolno- pomiarowych
poszczegodlnych urzadzen
okresla¢ zasady
prawidtowe] eksploatac;ji i
konserwacji

do sporzadzania i
ekspedycji napojéw
stosowac zasady
prawidtowego uzytkowania i
konserwacji urzgdzen do
sporzadzania i ekspedycji
napojow

dobra¢ urzadzenia do
sporzgdzanych napojéw
stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas
sporzgdzania napojow

- charakteryzowac urzadzenia do
sporzgdzania i ekspedycji napojow

- opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzgdzen do
sporzgdzania i ekspedycji napojow zimnych
i goragcych

- charakteryzowac¢ znaczenie stosowanych
materiatéw konstrukcyjnych przy produkcji
urzadzenh do sporzgdzania i ekspedycji
napojéw zimnych i gorgcych

- analizowac instrukcje obstugi maszyn i
urzadzen do sporzgdzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych

- przewidzie¢ nastepstwa nieprawidtowego
uzytkowania urzadzen do sporzadzania i
ekspedycji napojéw zimnych i gorgcych

- stosowac rézne zrédta wiedzy dotyczgce
urzgdzenh do sporzgdzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych

Klasa Il
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5. Urzadzenia do mycia
naczyn stotowych i
kuchennych

- sklasyfikowac¢ urzgdzenia
i sprzet do mycia naczyn
stotowych i kuchennych

- wymieniac¢ zastosowanie
urzadzen do mycia naczyn
stotowych i kuchennych

- okreslac prawidtowe
parametry przyrzadéw
kontrolno-pomiarowych
poszczegolnych urzgdzen
stosowanych w zmywalni

- okreslac¢ zasady
prawidiowej eksploataciji i
konserwacji
urzgdzenh do mycia naczyh
stotowych i kuchennych

- stosowac zasady
prawidtowego uzytkowania i
konserwacji urzgdzen do
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- dobrac¢ urzadzenia do
wykonywanych czynnosci
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas mycia
naczynh stotowych i
kuchennych

- scharakteryzowaé urzgdzenia do mycia
naczyn stotowych i kuchennych

- opisywac materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji urzgdzen do mycia
naczyn stotowych i kuchennych

- charakteryzowac znaczenie stosowanych
materiatéw konstrukcyjnych przy produkcji
urzgdzen do mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- analizowac instrukcje obstugi maszyn i
urzadzenh do mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- przewidzie¢ nastepstwa nieprawidtowego
uzytkowania urzagdzen w zmywalni

- stosowac rézne zrédta wiedzy dotyczgce
maszyn i urzgdzen do mycia naczyn
stotowych i kuchennych

Klasa Il
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Ill. Drobny sprzet
gastronomiczny

1. Naczynia do obrébki - klasyfikowa¢ naczynia do - planowa¢ zastosowanie naczyn do Klasa Il
cieplnej stosowane w obrébki cieplnej przygotowywania potraw z zastosowaniem
gastronomii - rozpoznaé rodzaje i obrébki cieplne;j
zastosowanie naczynh do - opisywac materiaty konstrukcyjne naczyn
obrébki cieplnej do obrébki cieplnej
stosowanych w gastronomii | - charakteryzowa¢ znaczenie stosowanych
- wyjasnia¢ zasady materiatdéw konstrukcyjnych przy produkcji
prawidtowe] eksploatac;ji i naczynh do obrébki cieplnej
konserwacji naczyn do - stosowac rézne zrédta wiedzy dotyczgce
obrébki cieplnej naczyn do obrébki cieplnej
- stosowac zasady
prawidiowej eksploataciji i
konserwacji naczyn do
obrobki cieplnegj
- dobra¢ poszczegdlne
naczynia do obrobki cieplnej
do wykonywanych operacji
technologicznych lub
ekspedycji potraw
2. Akcesoria kuchenne - klasyfikowa¢ akcesoria - planowac¢ zastosowanie akcesoriow Klasa Il

kuchenne

- rozpoznac rodzaje i
zastosowanie akcesoriéw
kuchennych stosowanych w
gastronomii

- wyjasnia¢ zasady
prawidtowej eksploataciji i
konserwacji
akcesoriow kuchennych

- stosowaé zasady
prawidtowej eksploatac;i i
konserwacji akcesoriow
kuchennych

- dobrac¢ poszczegdlne
akcesoria do
wykonywanych operaciji
technologicznych lub
ekspedycji napojow

- okreslac kolorystyke sprzetu
pomochiczego stosowanego
w gastronomii zgodnie z
systemem HACCP

kuchennych do przygotowywania potraw i
napojow

- opisywac¢ materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji akcesoriéw
kuchennych

- charakteryzowaé znaczenie stosowanych
materiatdéw konstrukcyjnych przy produkcji
akcesoriow kuchennych

- stosowac rézne zrédta wiedzy dotyczace
akcesoriow kuchennych
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3. Naczynia do podawania
potraw i napojow

- klasyfikowa¢ naczynia do
podawania potraw i napojow

- rozpoznac rodzaje i
zastosowanie naczynh
stosowanych do podawania
potraw i napojéw

- wyjasnia¢ zasady
prawidtowe] eksploatac;ji i
konserwacji naczyn
stosowanych do podawania
potraw i napojéw

- stosowac zasady
prawidiowej eksploataciji i
konserwacji naczyn
stosowanych do podawania
potraw i napojow

- dobra¢ naczynia do
ekspedyciji

- planowa¢ zastosowanie naczyh do
podawania potraw i napojow

- opisywac materiaty konstrukcyjne
stosowane do produkcji naczyn do
ekspedycji

- charakteryzowac znaczenie stosowanych
materiatéw konstrukcyjnych przy produkcji
naczyh do ekspedyc;ji

- stosowac rézne zrédta wiedzy dotyczgce
naczyn do podawania potraw i napojéw

Klasa Il

IV. Transport w
zaktadach
gastronomicznych

1. Urzadzenia do transportu
wewnetrznego

- wymieniac rodzaje
transportu w zaktadzie
gastronomicznym

- sklasyfikowaé urzgdzenia
transportowe w zaleznosci
od przeznaczenia

- wyjasnia¢ zasady
prawidtowej eksploataciji i
konserwacji urzadzen
transportowych

- stosowac zasady
prawidtowej eksploatac;i i
konserwacji urzadzen
transportowych

- stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas
transportu

- dobrac¢ urzadzenia transportowe do potrzeb
produkcyjnych

- objasnia¢ zastosowanie urzadzen
transportowych stosowanych w gastronomii

- stosowac rézne zrédta wiedzy dotyczgce
urzadzen do transportu wewnetrznego

Klasa Il

Razem

80
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu ,Wyposazenie zakladow gastronomicznych”, wykorzysta¢ nalezy szerokie i zréznicowane spektrum metod, w szczegdlnosci:
- metody podajgce, tj. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie,
- metody problemowe, w tym metody aktywizujgce (metoda przypadkoéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja), gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne),
- metody eksponujgce, np. film, pokaz,
- metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe i symulacja w pracowni gastronomicznej lub zaktadzie pracy.
Wsrod srodkdw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymienic¢ nalezy srodki:
- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematéw, rysunkow czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi
sprzetu, pakiety edukacyjne dla ucznidw, przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczgce prawa pracy, rekwizyty do ¢wiczen
i symulaciji, tj. zestawy do pozorowania ran, éwiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz ¢wiczebna apteczka
pierwszej pomocy, modele maszyn i urzagdzen, maszyny i urzgdzenia gastronomiczne etc.,
- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne tresci multimedialne.
Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.
Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzgledni¢:
- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegédlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym 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 miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiggniecia ucznidéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajgce wiedze teoretyczng, jak i
umiejetnosci praktyczne. Inng metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony srodowiska i
przepiséw przeciwpozarowych, instrukcji uzytkowania maszyn i urzadzen gastronomicznych, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkow. Kontrola osiggnie¢ uczniow

powinna by¢ systematyczna.
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NAZWA PRZEDMIOTU

13.2 Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Cele ogdlne

1
2
3
4
5.
6
7
8

9.

. Poznanie klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, warto$ci odzywczej i przydatnosci kulinarnej.
. Klasyfikowanie surowcéw, potproduktow i wyrobow gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojéw.
. Poznanie zasad oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.

. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci.

Poznanie systemdw zarzgdzania jako$cig i bezpieczehAstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia.

. Poznanie alternatywnych sposobéw zywienia.
. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrébce surowcéw.

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

Poznanie surowcow i potproduktow stosowanych do sporzadzania potraw i napojow.

10. Poznanie cech charakterystycznych surowcéw i pétproduktéow stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow.

11. Poznanie technologii sporzadzania potraw i napojow.

12. Poznanie kuchni regionalnych i innych narodéw.

13. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojéw.

2.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

rozrozni¢ zywnos¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej oraz przydatnosci kulinarnej,
rozrézni¢ surowce wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowe;j,

wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

wyjasni¢ wplyw sktadnikéw pokarmowych na organizm cztowieka i kompozycje potraw i napojow,

wymieni¢ i scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywno$ci,

wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwatos$é wyrobdw spozywczych,

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

planowa¢ alternatywne sposoby Zzywienia,

charakteryzowa¢ podstawowe pojecia zwigzane z technologig gastronomiczng,

20



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

11) oceni¢ jakos$¢ surowcow i potprodukidw stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojéw,
12) okresli¢ zagrozenia obnizajgce jako$¢ zywnosci,

13) zastosowac receptury gastronomiczne,

14) przechowywa¢ surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

15) planowa¢ produkcje potraw i napojow,

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

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

18) charakteryzowa¢ zmiany zachodzgce podczas sporzgdzania potraw i napojow,

19) dobiera¢ sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

20) wykaza¢ sie nowatorskim podejsciem do wykonywanych zadan zawodowych.

MATERIAL NAUCZANIA

Dzial programowy Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. [ podstawowe Ponadpodstawowe realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Podstawy 1. Podziat zywnosci ze 2 - definiowac¢ pojecia zywnosé, pozywienie, - rozpoznawac zywnos$¢ w zaleznosci od Klasa |
zywienia cztowieka wzgledu na pochodzenie, skfadniki odzywcze, piramida zywieniowa pochodzenia
trwatos$¢ i wartos¢ - wymienia¢ zasady racjonalnego zywienia - wyjasniaé zasady stosowania piramidy
odzywczg - klasyfikowaé zywno$¢ w zaleznosci od zywieniowej
zawartosci sktadnikow odzywczych - dokona¢ podziatu sktadnikéw odzywczych
- wymienia¢ sktadniki odzywcze zywnosci Zywnosci
- wyjasniac pojecie wartosci odzywczej i - wymienia¢ konsekwencje niedoboru
energetycznej sktadnikow odzywczych w diecie
cziowieka
2. Charakterystyka 5 - dokona¢ podziatu sktadnikow pokarmowych | - charakteryzowaé sktadniki pokarmowe Klasa |

sktadnikow pokarmowych - wymienia¢ funkcje sktadnikéw
pokarmowych

- wymienia¢ wystepowanie skfadnikéw
pokarmowych w surowcach stosowanych w
gastronomii

- okresla¢ znaczenie wptywu sktadnikéw
pokarmowych na zdrowie cztowieka

-rozrézniaé sktadniki pokarmowe
wysokoenergetyczne i niskoenergetyczne

- analizowac¢ wptyw sktadnikow odzywczych
na organizm cztowieka

- ocenia¢ dobor sktadnikéw pokarmowych
podczas komponowaniu potraw i napojow

- wskazywac skutki btedéw zywieniowych z
powodu nieodpowiednio dobranych
surowcow pod wzgledem sktadnikow
pokarmowych

- charakteryzowac rownowage kwasowo-
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- dobiera¢ surowce gastronomiczne
uwzgledniajgc potrzeby organizmu
cziowieka

-rozrézniaé¢ surowce kwasotworcze i
alkalizujgce

zasadowg w organizmie
- okres$la¢ skutki braku rownowagi
kwasowo-zasadowej w organizmie

3. Funkcje wody w - okreslac¢ funkcje wody dla organizmu - scharakteryzowac bilans wodny Klasa |
organizmie czlowieka cztowieka w organizmie
- wyjasniaé pojecie bilans wodny - charakteryzowa¢ zapotrzebowanie
- wskazywac skutki niedoboru organizmu na
wody w organizmie czlowieka wode
Il. Podstawy 1. Warunki - wymienia¢ czynniki wptywajgce na - charakteryzowac¢ skutki nieprawidtowego Klasa |
gastronomii przechowywania zywnosci przechowywang zywnos$¢ przechowywania zywnosci
w zakfadach - rozréznia¢ warunki przechowywania - charakteryzowac sposoby zabezpieczania
gastronomicznych Zywnosci zywnosci przed zepsuciem
- wskazywac potrzebe kontroli warunkéw - wskazywac¢ skutki nieprzestrzegania
przechowywania optymalnych warunkéw przechowywania
- dobrac¢ sprzet i aparature kontrolno- ZYWnOoSCi
pomiarowg oraz urzgdzenia stosowane - wyjasnia¢ procedury zarzadzania jakoscig
podczas magazynowania zywnosci i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
- wskazywac¢ zastosowanie metod i zywienia
przechowywania zywnos$ci do - objasnia¢ potrzebe prawidtowej
odpowiedniego asortymentu gospodarki surowcami i potproduktami
- dobra¢ sposoby przechowywania do - charakteryzowa¢ odpady
odpowiedniego asortymentu - interpretowac regulacje prawne dotyczace
- objasnia¢ zasade FIFO zasad gospodarki odpadami w
- rozpoznawac zagrozenia jakosci zywnosci i gastronomii
zywienia podczas przechowywania
Zywnosci
- wskazywac sposoby prawidtowe;j
gospodarki surowcami i potproduktami
- wymienia¢ podstawowe pojecia dotyczgce
odpaddéw
- wymienia¢ metody postepowania z
odpadami
2. Zmiany zachodzace w - klasyfikowa¢ zmiany - charakteryzowaé zmiany zachodzace w Klasa |

przechowywanej zywnosci

zachodzace podczas przechowywania
Zywnosci

- wymienia¢ zmiany zachodzgce podczas
transportu i przechowywania zywnosci

- klasyfikowa¢ metody utrwalania zywnosci

- opisywac metody fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane utrwalania Zzywnosci

przechowywanej zywnosci

- charakteryzowa¢ skutki zdrowotne
zanieczyszczenia zywnosci

—analizowac¢ przyczyny zanieczyszczen
zywnosci

- charakteryzowaé¢ metody utrwalania
Zywnosci

22




—rozréznia¢ metody utrwalania zywno$ci
- wymieniac¢ urzgdzenia do utrwalania
ZyWnosci

- wyjasniaé wptyw metod utrwalania na
jakos¢ i trwatos¢ zywnosci

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

3. Ocena towaroznawcza i - klasyfikowac¢ cechy towaroznawcze - okresla¢ warunki przeprowadzania oceny | Klasa |
organoleptyczna zywnosci zywnosci stosowanej w gastronomii organoleptycznej zywnosci
- wymieniac¢ typy i rodzaje norm - okresla¢ cechy zywnosci wptywajgce na
w gastronomii jakosc
- opisywac analize sensoryczng - dokona¢ analizy norm pod wzgledem
i ocene organoleptyczng budowy
- wyjasnia¢ zasady pobierania, znakowaniai | —opisywac normalizacje i jej znaczenie w
przechowywania probek kontrolnych do gastronomii
badania - poréwnywac wyniki analizy sensorycznej i
- wymienia¢ metody oceny organoleptycznej oceny organoleptycznej z dokumentacjg
surowcow i potraw technologiczng
- wymienia¢ metody oceny towaroznawczej - charakteryzowa¢ metody oceny
zywnosci towaroznawczej zywnosci
- ocenia¢ wptyw czynnikdw zewnetrznych
na jakos$¢ zywnosci
4. Systemy zarzadzania - rozréznia¢ systemy zarzadzania - rozpoznawac zagrozenia jakos$ci i Klasa |

jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i zywienia

- rozpoznawac krytyczne punkty
kontroli w procesach produkcji i
Swiadczeniu ustug
gastronomicznych

- rozpoznawac zasady zréwnowazonego
rozwoju w gastronomii

bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas sporzgdzania potraw

- charakteryzowac¢ systemy zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci i zywienia
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Ill. Surowce, dodatki
do zywnosci i
materiaty
pomocnicze

1. Charakterystyka - wyjasniaé pojecia: surowiec, dodatki do Klasa |
surowcow, dodatkow i zywnosci, materiaty pomocnicze - opisywac cechy jakosciowe surowcow,
materiatow pomocniczych - stosowac terminologie miedzynarodowag potproduktow i wyrobow gotowych
stosowana w gastronomii, np. dotyczace - scharakteryzowac opakowania
technik krojenia, bulionéw, soséw, stopni - analizowac¢ znaczenie odpowiedniego
wysmazenia mies, technik kulinarnych doboru opakowania
- rozréznia¢ surowce, dodatki do zywnosci i - stosowac¢ opakowania w produkcji
materiaty pomocnicze gastronomicznej
- wymienia¢ surowce, dodatki do Zzywno$ci i
materiaty pomocnicze stosowane w
gastronomii
- wskazywac parametry jakosciowe
surowcow, poétproduktow i wyrobdéw
gotowych
- klasyfikowa¢ opakowania
- dobrac¢ opakowania do transportu
surowcow, potproduktow, potraw i napojéw
- dobrac¢ opakowania do ekspedyciji potraw i
napojow
2. Charakterystyka - wskazywac¢ znaczenie stosowanych - oceniac jakos¢ stosowanych dodatkéw do | Klasa |
dodatkéw do zywnosci, dodatkow do zywnosci, przypraw, ziot Zywnosci, przypraw i ziot
przypraw oraz ttuszczéw ttuszczéw podczas sporzgdzania potraw i - okresla¢ zastosowanie zi6t i przypraw w
napojow procesie przygotowania potraw
- rozpoznawac¢ smak i wyglad ziét Swiezych i | - poréwnywadé ttuszcze pod wzgledem
suszonych sktadu chemicznego
- rozroznia¢ przyprawy - rozpoznawac zmiany zachodzgce w
- dobrac¢ dodatki do zywnosci, przyprawy i ttuszczach podczas obrdbki cieplnej
ziota do sporzgdzania potraw i napojéw - zapobiegaé niekorzystnym zmianom
- okresla¢ zastosowanie surowcow, zachodzacym w tluszczach podczas
potproduktéw i wyrobédw gotowych podczas obrobki cieplne;j
przygotowywania potraw, np. musztard, - okresla¢ warunki magazynowania
pikli, octu i kiszonek dodatkéw do zywnosci, przypraw i
- okresla¢ zasady doboru tluszczéw do tuszczow
rodzaju sporzgdzanej potrawy - oblicza¢ na podstawie receptur
- dobiera¢ ttuszcze do sporzadzanych potraw zapotrzebowanie na przyprawy, ziota,
ttuszcze i dodatki do zywnosci
3. Charakterystyka - klasyfikowa¢ owoce, warzywa i grzyby - charakteryzowac cechy organoleptyczne Klasa |

owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

- opisywac sktad chemiczny i wartos¢
odzywczg owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybéw

- rozpoznawac owoce i warzywa

- nazywaé owoce i warzywa

owocow, warzyw, ziemniakow i grzybéw

- charakteryzowac grupy surowcéw
roslinnych

- poréwnywac warto$¢ odzywczg réznych
gatunkoéw owocow i warzyw

- analizowac réznice w wartosci odzywczej
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- okresla¢ znaczenie owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow w zywieniu cztowieka

- okreslac¢ zastosowanie owocéw, warzyw,
ziemniakéw i grzybow do sporzadzania
potraw i napojéw

- dobra¢ owoce i warzywa do planowanej
potrawy

- okresla¢ warunki magazynowania owocoéw,
warzyw, ziemniakow i grzybow

- rozrézniaé techniki krojenia owocow,
warzyw, ziemniakdw i grzybéw

- stosowac terminologie miedzynarodowg
dotyczgca technik krojenia owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

réznych rodzajow owocow i warzyw

- wyjasniaé sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow w czasie
przechowywania

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

4. Charakterystyka mleka i —rozroznia¢ przetwory z mleka - charakteryzowac¢ cechy organoleptyczne Klasa |
przetworow mlecznych - objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢ mleka i przetworéw mlecznych
odzywczg mleka, napojow mlecznych - analizowac sktad chemiczny przetworéw z
fermentowanych, $mietanki i $mietany oraz mleka
seréow - poréwnywac sktad chemiczny i wartosé
- okreslac¢ znaczenie mleka, napojow odzywczg serow
mlecznych fermentowanych, $mietanki i - wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
Smietany oraz serow w zywieniu czlowieka niekorzystnym zmianom mleka i
- okresla¢ zastosowanie mleka, napojow przetworéw mlecznych w czasie
mlecznych fermentowanych, $mietanki i przechowywania
Smietany oraz seréw do sporzgdzania - oblicza¢ na podstawie receptur
potraw i napojow zapotrzebowanie na mleko i przetwory
- dobra¢ mleko lub przetwory mleczne do mleczne
planowanej produkcji potraw
- okresla¢ warunki magazynowania mleka,
napojow mlecznych fermentowanych,
Smietanki i Smietany oraz serow
5. Charakterystyka jaj - wyjasnia¢ klasyfikacje i znakowanie jaj - charakteryzowac¢ cechy organoleptyczne Klasa |
- objasnia¢ budowe jaj jaj
- okresla¢ sposoby oceny Swiezosci jaj - wyjasnia¢ znaczenie jaj w technologii
- objasnia¢ sktad chemiczny i warto$é sporzgdzania potraw
odzywczg jaj - wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
- okreslac¢ zastosowanie jaj do sporzadzania niekorzystnym zmianom jaj w czasie
potraw i napojow przechowywania
- dobra¢ warunki magazynowania jaj - oblicza¢ na podstawie receptur
zapotrzebowanie na owoce, warzywa,
ziemniaki i grzyby
6. Charakterystyka - wymieniac rodzaje zb6z - charakteryzowac cechy organoleptyczne Klasa |

produktow zbozowych

- okresla¢ budowe ziarna zbozowego

produktow zbozowych
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- wyjasniaé pojecia: rodzaj maki, typ maki,
maka gatunkowa, mgka razowa, glutenowa
i bezglutenowa

-rozréznia¢ zboza i maki

- rozrézniaé rodzaje makaronow, kasz i
pieczywa

—dobrac typ maki w zaleznosci od
przygotowywanej potrawy

- objasnia¢ sktad chemiczny i wartos¢
odzywczg produktow zbozowych

- okreslac¢ zastosowanie zbdz i produktow
zbozowych

- okresla¢ warunki przechowywania
produktéw zbozowych

- rozréznia maki w zaleznosci od surowca,
np. pszenna, 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 przetworow
zbozowych w czasie przechowywania

7. Charakterystyka
surowcow cukierniczych

- klasyfikowa¢ surowce stodzace

- rozréznia¢ surowce cukiernicze

- objasnia¢ skfad chemiczny i wartosc
odzywczg surowcow stodzacych

- okreslac¢ znaczenie surowcow stodzgcych w
zywieniu cztowieka

- okres$la¢ zastosowanie surowcow
stodzgcych do sporzgdzania potraw i
napojow

- okresla¢ warunki magazynowania
surowcow stodzgcych i Srodkéw
spulchniajgcych

- wymienia¢ srodki spulchniajgce

- dobrac srodki spulchniajgce do produkcji
wyrobow cukierniczych

- charakteryzowac¢ cechy organoleptyczne
surowcow cukierniczych

- wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom surowcow
cukierniczych w czasie przechowywania

Klasa |

8. Charakterystyka miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- wymienia¢ zwierzeta rzezne i dzikie

- objasnia¢ budowe migsa i zmiany
poubojowe

- rozpoznawac znaki weterynaryjne

- objasnia¢ sktad chemiczny i wartos¢
odzywczg miesa

- wymienia¢ metody utrwalania miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- okresla¢ zastosowanie migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny do sporzgdzania
potraw i napojow

- wymienia¢ podroby i produkty uboczne

- rozréznia¢ rodzaje mies i elementy tusz

- charakteryzowa¢ cechy organoleptyczne
migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- charakteryzowac podroby i produkty
uboczne

- analizowac rdéznice w cechach
organoleptycznych miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- charakteryzowa¢ metody utrwalania miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- wskazywac réznice pomiedzy wyrobami
migsnymi i podrobowymi

- wyjasniaé sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom miesa zwierzat

Klasa |
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oraz podroby (wotowe, wieprzowe,
jagniece, cielece)

- rozréznia¢ rodzaje dziczyzny

- wymieniac przetwory z miesa

-rozrézniaé kietbasy i wedliny

- okresla¢ zastosowanie podrobow i
produktéw ubocznych do sporzgdzania
potraw

- okresla¢ warunki magazynowania miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

rzeznych i dziczyzny w czasie
przechowywania

9. Charakterystyka drobiu i - wymienia¢ rodzaje drobiu i ptactwa dzikiego | - charakteryzowa¢ cechy organoleptyczne Klasa |
dzikiego ptactwa - oceniaé i klasyfikowaé tuszki drobiu i drobiu i ptactwa dzikiego
dzikiego ptactwa - charakteryzowac¢ metody utrwalania
- objasnia¢ skfad chemiczny i warto$é drobiu i dzikiego ptactwa
odzywczg drobiu i dzikiego ptactwa - wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
—rozréznia¢ dréb i ptactwo dzikie niekorzystnym zmianom drobiu i ptactwa
- wymieniaé¢ metody utrwalania drobiu i dzikiego w czasie przechowywania
dzikiego ptactwa
- okreslac¢ zastosowanie drobiu i dzikiego
ptactwa do sporzadzania potraw
- okres$la¢ warunki magazynowania drobiu i
dzikiego ptactwa
10. Charakterystyka ryb i - wymienia¢ rodzaje ryb i owocéw morza - charakteryzowac cechy organoleptyczne Klasa |
owocow morza - nazywac ryby stodkowodne i morskie oraz ryb i owocow morza
owoce morza - rozpoznawac cechy swiadczace o
- objasniac¢ ocene $wiezosci ryb i owocow Swiezosci ryb i owocow morza
morza - charakteryzowa¢ metody utrwalania ryb i
- objasniac skfad chemiczny i wartosé owocow morza
odzywcza ryb i owocdw morza - wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
- rozréznia¢ ryby i owoce morza niekorzystnym zmianom ryb i owocow
- wymienia¢ metody utrwalania ryb i owocow morza w czasie przechowywania
morza - analizowac¢ konsekwencje uzycia do
- okreslaé zastosowanie ryb i owocéw morza produkciji ryb i owocéw morza
do sporzadzania potraw niespetniajgcych norm jakosciowych
11. Charakterystyka - wymienia¢ rodzaje napojow - charakteryzowaé cechy organoleptyczne Klasa |

napojow zimnych i
goracych

bezalkoholowych

- klasyfikowac¢ napoje bezalkoholowe

- okresla¢ wartos¢ odzywczag napojow
bezalkoholowych w zywieniu cztowieka

- okresla¢ znaczenie napojow
bezalkoholowych w zywieniu cztowieka

napojow zimnych i gorgcych

- charakteryzowac¢ napoje bezalkoholowe
zimne i gorgce

- wyjasnia¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom napojéw zimnych
i gorgcych w czasie przechowywania
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12. Charakterystyka 3 - wymienia¢ rodzaje napojéw alkoholowych - charakteryzowaé wyroby spirytusowe Klasa |
napojow alkoholowych - klasyfikowaé napoje alkoholowe - okreslaé wptyw napojow alkoholowych na
- okresla¢ wartos¢ odzywczg napojow organizm cztowieka
bezalkoholowych w zywieniu cztowieka - analizowa¢ konsekwencje zdrowotne
- okresla¢ warunki magazynowania napojéw spozywania napojow alkoholowych
alkoholowych
IV. Proces 1. Receptury 2 - rozréznia¢ elementy budowy receptury - rozréznia¢ elementy budowy receptury Klasa Il
produkcyjny w gastronomiczne gastronomicznej gastronomicznej
zaktadzie - okre$la¢ znaczenie receptury - okre$la¢ znaczenie receptury
gastronomicznym gastronomicznej gastronomicznej
- uzasadnia¢ konieczno$¢ postugiwania sie - uzasadnia¢ konieczno$¢ postugiwania sie
recepturami gastronomicznymi w procesie recepturami gastronomicznymi w procesie
produkcji produkcji
- stosowac receptury gastronomiczne - stosowac receptury gastronomiczne
2. Charakterystyka procesu 20 - wymienia¢ etapy procesu produkcyjnego - charakteryzowaé metody i techniki
produkcyjnego w zaktadzie - scharakteryzowaé etapy procesu sporzadzania potraw i napojow
gastronomicznym produkcyjnego - charakteryzowac¢ zmiany zachodzgce w Klasa Il
- wymienia¢ czynno$ci wykonywane podczas zywnosci podczas obrobki
obrébki wstepnej surowcow - wskazywac nowoczesne techniki
- porownywac metody i techniki sporzgdzania | kulinarne, np. sous vide, kuchnia
potraw i napojéw molekularna
- wskazywaé metody obrobki termicznej charakteryzowaé nowoczesne techniki
sporzgdzanych potraw i napojow kulinarne
- dobra¢ metody i techniki zalecane przy
sporzadzaniu potraw dietetycznych
- rozrézniaé techniki obrébki termicznej
sporzadzania potraw, np. blanszowanie,
gotowanie, konfitowanie, smazenie,
grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie,
gotowanie w niskich temperaturach,
wedzenie
- stosowac terminologie miedzynarodowg
dotyczgca procesu technologicznego
- przewidywac zagrozenia procesu
technologicznego i w razie koniecznosci
wprowadzac¢ dziatania korygujace podczas
przygotowywania potraw i napojéw
V. Technologie 1. Technologie 20 - wymienia¢ potrawy i napoje sporzgdzane z | — charakteryzowac¢ zasady sporzadzania Klasa Il

sporzadzania
potraw i napojéw

sporzgdzania potraw i
napojow z owocow,

owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow
- planowac etapy wykonania potraw z

potraw z owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybéw
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warzyw, ziemniakow i
grzybow

owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow,
np. obrobke brudng i czystg, obrébke
cieplng i garnirowanie

- dobra¢ obrobke wstepng brudng i czystg do
surowca

- dobra¢ technike i metode sporzadzenia
potraw z owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybéw

- omawia¢ etapy produkcji zup takich jak, np.
barszcz, minestrone, grzybowa, chtodnik
warzywny i owocowy oraz zup kremow

- omawiac etapy produkcji potraw z owocow i
warzyw, np. sorbety, purée warzywne i
owocowe, suréwki, satatki, pasty warzywne

- omawiac zastosowanie warzyw i owocow
do dekoracji potraw

- charakteryzowac¢ sposoby rozdrabniania
owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow,
np. stomki, stupki, krazki, kostki, wiorki i
inne

- dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw i
napojow z owocéw, warzyw, ziemniakéw i
grzybéw

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw i napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

- przeliczaé normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybdw

- opisywac zastosowanie owocéw, warzyw,
ziemniakéw i grzybow w produkcji
gastronomicznej

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

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji potraw z owocéw, warzyw,
ziemniakéw i grzybow, np. suréwek,
satatek, dipow, sokow i innych

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw z
owocow, warzyw, ziemniakéw i grzyboéw

- charakteryzowac korzystne i niekorzystne
zmiany zachodzgce w surowcach podczas
sporzgdzania potraw z owocéw, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

- wyjasniac straty sktadnikéw
pokarmowych w réznych procesach
kulinarnych podczas produkcji potraw z
owocow, warzyw, ziemniakéw i grzybéw

- przewidywac zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow

- charakteryzowac¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzgdzania potraw z owocéw,
warzyw, ziemniakow i grzybdw

2. Technologie
sporzadzania potraw z
mleka i przetworow
mlecznych

10

- wymienia¢ potrawy i napoje sporzgdzane z
mleka i przetworéw mlecznych, np. koktajle,
chtodniki, galaretki, kremy, pasty z
twarogéw i inne

- planowac etapy wykonania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

- dobrac technike i metode sporzgdzenia
potraw z mleka i przetworéw mlecznych

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

- okres$la¢ zastosowanie seréw w zaleznosci
od ich rodzaju

- charakteryzowa¢ zasady sporzadzania
potraw z mleka i przetworéw mlecznych,
zmiany zachodzgce podczas
sporzadzania potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

- opisywac zastosowanie mleka i jego
przetworéw w produkcji gastronomicznej

- opisywac metody i operacje stosowane w
sporzadzaniu potraw z mleka i jego
przetworéw

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji potraw z mleka i jego
przetwordw, np. kisielu, koktajlu, kremow,

Klasa Il
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- dobra¢ sposéb podawania serow

- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

past z twarogdéw i innych

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

- charakteryzowa¢ zmiany zachodzgce w
mleku podczas gotowania

- wyjasniaé straty sktadnikéw pokarmowych
w mleku i jego przetworach podczas
sporzgdzania potraw

- przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw i napojéw z mleka
i przetworéow mlecznych

- charakteryzowac¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzgdzania potraw z mleka i
jego przetworéw

3. Technologie 8 - wymieniac potrawy sporzgdzane z jaj, np. - opisywac metody i operacje stosowane w | Klasa Il
sporzgdzania potraw z jaj potrawy gotowane i smazone sporzadzaniu potraw z jaj
- planowa¢ etapy wykonania potraw z jaj - sporzadza¢ schematy technologiczne
- dobrac technike i metode sporzgdzenia produkcji potraw z jaj, np. potrawy
potraw z jaj gotowane — jaja na miekko, na twardo,
- omawiac etapy produkcji potraw z jaj poszetowe, po wiedensku i potrawy
- wymieni¢ wiagciwosci strukturotworcze jaj smazone — jajecznica, jaja sadzone,
-wyjasni¢ wiasciwosci strukturotwdrcze jaj i omlety, kotlety, jaja faszerowane
poda¢ zastosowanie w potrawach —-wyznacza¢ CCP w schematach
- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet technologicznych produkcji potraw z jaj
potrzebny do sporzgdzenia potraw z jaj - charakteryzowaé zmiany zachodzgce w
- dobra¢ metody i techniki stosowane przy jajach podczas obrdbki cieplnej
produkcji potraw z jaja - wyjasnia¢ straty sktadnikéw pokarmowych
- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do podczas produkcji potraw z jaj
serwowania potraw z jaj - przewidywac zagrozenia wptywajgce na
- przeliczaé normatyw surowcowy na jakos¢ gotowych potraw i napojow z jaj
podstawie receptur potraw z jaj - charakteryzowaé odpady poprodukcyjne
podczas sporzgdzania potraw z jaj
4. Technologie 20 - wymieniac potrawy sporzgdzane z maki, - opisywac metody i operacje stosowane w | Klasa Il

sporzadzania potraw z
maki, kasz i innych
produktéw zbozowych

kasz i innych produktow zbozowych, np.
kopytka, knedle, kluski $lgskie, pierogi
leniwe, nalesniki, kasze na sypko, potsypko,
rzadkie, risotto, desery, spaghetti, kanapki i
grzanki

- planowa¢ etapy wykonania potraw z maki,
kasz i innych produktéw zbozowych

- rozroznia¢ maki i kasze

- dobra¢ maki i kasze do planowanych

sporzadzaniu potraw z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji potraw z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych, np. ciasta
kluskowe, pierogowe i zacierkowe, potraw,
np. risotto, spaghetti, kluski, pierogi,
nalesniki

—-wyznacza¢ CCP w schematach
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potraw

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

—-wymieniac etapy obrobki wstepnej i cieplnej
kasz i ryzu

—dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z maki,
kasz i innych produktéw zbozowych

- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych

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

technologicznych produkcji potraw z maki,
kasz i innych produktéw zbozowych

- charakteryzowa¢ zmiany zachodzgce w
surowcach podczas sporzgdzania potraw
z maki, kasz i innych produktéw
zbozowych

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

- charakteryzowa¢ zmiany podczas obrdébki
wstepnej i cieplnej kasz i ryzu

- wyjasnia¢ straty sktadnikow pokarmowych
podczas sporzgdzania potraw z maki,
kasz i innych produktéw zbozowych

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

- charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzgdzania potraw z maki,
kasz i innych produktéw zbozowych

5. Technologie
sporzadzania wyrobéw
ciastkarskich i deseréw

30

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

- wymieni¢ potprodukty ciastkarskie, np.
syropy, pomady, glazury, kremy, masy

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

- wymienia¢ desery, np. kisiele, mleczka,
budynie, puddingi, suflety, lody, sorbety i
inne

- planowa¢ etapy wykonania wyrobow
ciastkarskich, deseréw i potproduktow
ciastkarskich

- dobrac technike i metode sporzgdzenia
wyrobdw ciastkarskich, deseréw i
potproduktéw ciastkarskich

- wymienia¢ zasady dekoracji wyrobow
ciastkarskich i deseréw

- dobra¢ sposob dekoracji do wybranego
wyrobu ciastkarskiego i deseru

- charakteryzowac¢ zasady sporzgdzania
wyrobow ciastkarskich, deserow i
potproduktéw ciastkarskich

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

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji wyrobéw ciastkarskich, deseréw
i pétproduktéw ciastkarskich

—-wyznaczaé CCP w schematach
technologicznych produkcji wyrobéw
ciastkarskich, deseréw i potproduktow
ciastkarskich

- charakteryzowa¢ zmiany zachodzace w
surowcach podczas sporzgdzania
wyrobow ciastkarskich, deseréw i
potproduktéw ciastkarskich

- wyjasniaé straty sktadnikéw pokarmowych
podczas produkcji wyrobow ciastkarskich,

Klasa Il
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- dobrac¢ surowce i potprodukty do dekoracji
deserdw i wyrobéw ciastkarskich

- dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia wyrobéw
ciastkarskich, deseréw i potproduktow
ciastkarskich

—dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania wyrobdw cukierniczych i
deserow

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur wyrobdéw ciastkarskich i
deseréw

deseréw i potproduktéw ciastkarskich

- przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ wyrobow ciastkarskich, deserdow i
potproduktéw ciastkarskich

- charakteryzowac¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzgdzania wyrobow
ciastkarskich, deseréw i potproduktow
ciastkarskich

6. Technologie
sporzadzania potraw z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

30

- wymieniac potrawy sporzgdzane z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny, np.
gotowane, smazone, duszone, pieczone,
potrawy z masy mielonej

- planowac¢ etapy wykonania potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- wymieniac¢ obrébke wstepng miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, np. rozmrazanie,
mycie, wykrawanie, porcjowanie, pobijanie,
formowanie oraz zabiegi dodatkowe, np.
wykanhczanie potproduktow, szpikowanie,
peklowanie, marynowanie

-rozréznia¢ elementy pottusz zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- dobrac¢ elementy kulinarne do sporzadzania
potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- omawiac obrdobke wstepna miesa, np.
porcjowanie, formowanie oraz zabiegi
dodatkowe jak szpikowanie, peklowanie,
marynowanie, wedzenie

- dobrac technike i metode sporzgdzenia
potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia potraw z migesa
zwierzagt rzeznych i dziczyzny

- dobrac sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- przelicza¢ normatyw surowcowy na

- charakteryzowac¢ zasady sporzgdzania
potraw z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- opisywac metody i operacje stosowane w
sporzgdzaniu potraw z migsa zwierzat

- rozroznia¢ stopnie wysmazenia miesa

- sporzadza¢ schematy technologiczne
produkcji potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

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

- charakteryzowac korzystne i niekorzystne
zmiany zachodzgce w surowcu podczas
sporzadzania potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

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

- przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- wskazywac sposob wykorzystania
jadalnych surowcéw ubocznych zwierzat
rzeznych i dziczyzny

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

Klasa Il
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podstawie receptur potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

7. Technologie 10 - wymienia¢ potrawy sporzadzane z drobiu i - charakteryzowa¢ zasady sporzgdzania Klasa lll
sporzgdzania potraw z dzikiego ptactwa, np. rolady, potrawki, kotlet potraw z drobiu i dzikiego ptactwa
drobiu i dzikiego ptactwa de volaille - opisywac metody i operacje stosowane w
- planowac¢ etapy wykonania potraw z drobiu i sporzadzaniu potraw z drobiu i dzikiego
dzikiego ptactwa ptactwa
- wymieniac etapy obrébki wstepnej drobiu i - sporzadza¢ schematy technologiczne
ptactwa dzikiego, np. rozmrazanie, mycie, produkcji potraw z drobiu i dzikiego
rozbiér, formowanie, szpikowanie i inne ptactwa
- dobra¢ metode obrobki wstepnej w —-wyznacza¢ CCP w schematach
zaleznosci od planowanej produkcji technologicznych produkcji potraw z
- dobra¢ technike i metode sporzgdzenia drobiu i dzikiego ptactwa
potraw z drobiu i dzikiego ptactwa, np. - charakteryzowac korzystne i niekorzystne
gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie zmiany zachodzgce w surowcu podczas
- dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet sporzgdzania potraw z drobiu i dzikiego
potrzebny do sporzgdzenia potraw z drobiu ptactwa
i dzikiego ptactwa - wyjasnia¢ straty sktadnikéw pokarmowych
- dobrac sprzet i zastawe stotowg do podczas sporzgdzania potraw z drobiu i
serwowania potraw z drobiu i dzikiego dzikiego ptactwa
ptactwa - przewidywac zagrozenia wptywajgce na
- przelicza¢ normatyw surowcowy na jako$¢ gotowych potraw z drobiu i dzikiego
podstawie receptur potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego ptactwa - wskazywac¢ sposob wykorzystania
jadalnych surowcéw ubocznych z drobiu i
dzikiego ptactwa
- charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa
8. Technologie 14 - wymienia¢ potrawy sporzadzane z ryb i - charakteryzowaé zasady sporzadzania Klasa Ill

sporzadzania potraw z ryb i
owocdw morza

owocOw morza, np. potrawy gotowane —
zupa rybna; duszone — w réznych sosach;
smazone — ryby panierowane; pieczone —
ryba w folii; sporzgdzane na surowo — sushi

- planowa¢ etapy wykonania potraw z ryb i
owocow morza

- dobrac¢ zasady obrébki wstepnej ryb i
owocow morza, np. zabijanie, rozmrazanie,
odsalanie, oczyszczanie, patroszenie,
filetowanie, zdejmowanie skoéry, podziat
tuszek

- dobrac ryby i owoce morza do sporzgdzanej
potrawy

potraw z ryb i owocéw 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

- sporzadzaé schematy technologiczne
produkcji potraw z ryb i owocéw morza

—-wyznaczaé CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw z ryb i
owocow morza

- charakteryzowac korzystne i niekorzystne
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- dobrac technike i metode sporzgdzenia
potraw z ryb i owocow morza

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

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

- przeliczaé normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z ryb i owocéw
morza

zmiany zachodzgce w surowcu podczas
sporzadzania potraw z ryb i owocow
morza

- wyjasnia¢ straty sktadnikow pokarmowych
podczas sporzadzania potraw z ryb i
OWOCOW morza

- przewidywac zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z ryb i owocow
morza

- wskazywac sposob wykorzystania
jadalnych surowcéw ubocznych z ryb i
owocOwW morza

- charakteryzowac¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw z ryb i
owocOw morza

9. Technologie - rozroéznia¢ zwyczaje zywieniowe w dawnej - charakteryzowac¢ zasady sporzadzania Klasa lll
sporzgdzania tradycyjnych i Polsce potraw tradycyjnych i regionalnych
regionalnych potraw kuchni - wymienia¢ potrawy i napoje kuchni - opisywa¢ metody i operacje stosowane
polskiej regionalnych, np. $laski zurek, rogale podczas sporzadzania potraw
Swietomarcinskie, kwasnica, flaki po tradycyjnych i regionalnych
warszawsku i inne - opisywac potrawy i napoje kuchni
- rozrozniaé potrawy kuchni regionalnych staropolskiej i kuchni regionalnych
- planowa¢ sporzgdzanie potraw kuchni - sporzadzaé schematy technologiczne
regionalnych produkcji potraw staropolskich i
- dobrac technike i metode sporzgdzenia regionalnych
potraw regionalnych —-wyznacza¢ CCP w schematach
- dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet technologicznych produkcji potraw
potrzebny do sporzgdzenia potraw staropolskich i regionalnych
regionalnych - przewidywac zagrozenia wptywajgce na
- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do jako$¢ gotowych potraw staropolskich i
serwowania potraw regionalnych regionalnych
- przeliczaé normatyw surowcowy na - charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podstawie receptur potraw kuchni podczas sporzgdzania potraw
regionalnych staropolskich i regionalnych
10. Technologie - rozréznia alternatywne sposoby zywienia, w | — charakteryzowa¢ zasady sporzadzania Klasa lll

sporzadzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

tym diety bezglutenowe, bezlaktozowe,
wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm,
pescowegetarianizm

- dobrac¢ surowce do sporzgdzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- planowa¢ sporzgdzanie potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- dobra¢ surowce do potraw dietetycznych i

potraw dietetycznych, np. zup, potraw z
miesa, drobiu i ryb, potraw z kaszy i maki,
s0sOw, potraw z warzyw, przypraw

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

- charakteryzowac potrawy i napoje
dietetyczne i wegetarianskie
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wegetarianskich

- wymieni¢ surowce zamienne w recepturach
potraw dietetycznych i wegetarianskich

- dobra¢ technike i metode sporzadzania
potraw dietetycznych i wegetarianskich

- zaplanowac zbilansowany positek i menu
zgodnie z r6znymi dietami

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

- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw dietetycznych i
wegetarianskich

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw dietetycznych i
wegetarianskich

- sporzagdzaé schematy technologiczne
produkcji potraw dietetycznych i
wegetarianskich

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- charakteryzowa¢ zmiany zachodzgce
podczas sporzgdzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- przewidywac zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw dietetycznych i
wegetarianskich

- charakteryzowac¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

11. Technologie - rozréznia¢ zwyczaje zywieniowe innych - charakteryzowac¢ zasady sporzgdzania Klasa IlI
sporzgdzania kuchni narodow potraw kuchni réznych narodow
réznych narodéw - wymienia¢ potrawy kuchni francuskiej, - opisywa¢ metody i operacje stosowane
rosyjskiej, wegierskiej, witoskiej, greckiej, podczas sporzadzania potraw kuchni
hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, indyjskiej i réznych narodéw
chinskiej, - opisywac potrawy i napoje kuchni r6znych
- rozrézniaé potrawy kuchni innych narodéw narodow, np. francuskiej, rosyjskiej,
- planowa¢ sporzgdzanie potraw innych wegierskiej, wioskiej, greckiej,
narodéw hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, indyjskiej
- dobraé technike i metode sporzgdzenia i chinskiej,
potraw innych narodéw - sporzadza¢ schematy technologiczne
- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet produkcji potraw kuchni r6znych narodéw
potrzebny do sporzgdzenia potraw innych —-wyznacza¢ CCP w schematach
narodow technologicznych produkcji potraw kuchni
- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do réoznych narodow
serwowania potraw innych narodow - przewidywac zagrozenia wptywajgce na
- przeliczaé normatyw surowcowy na jakos¢ gotowych potraw kuchni réznych
podstawie receptur potraw kuchni réznych narodow
narodow - charakteryzowac¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzgdzania potraw kuchni
réznych narodéw
12. Technologie - wyjasniaé¢ pojecie — uzywka - charakteryzowac napoje zimne i gorace, Klasa Il

sporzadzania napojéw

- klasyfikowac¢ napoje, np. zimne, gorgce,
alkoholowe, bezalkoholowe

- okresla¢ wptyw uzywek na organizm
cztowieka

- rozrézniaé techniki i metody sporzadzania

np. wode, soki, napoje gazowane, kawe,
herbate, kakao i napoje alkoholowe
(wodki, wina, piwo, napoje mieszane)

- charakteryzowac¢ zasady sporzadzania
napojéw zimnych i gorgcych
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napojow

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia napojow

- rozrézniaé rodzaje kaw

- dobra¢ napoje do odpowiednich potraw

- dobrac sprzet do serwowania napojow

- przelicza¢ normatyw surowcowy na
podstawie receptur napojow

- opisywa¢ metody i operacje stosowane
podczas sporzadzania napojéw zimnych i
goracych

- sporzgdza¢ schematy technologiczne
produkcji napojow zimnych i gorgcych

—-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji napojéw
zimnych i gorgcych

- przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych napojéw

- charakteryzowac¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania napojow

13. Technologie 10 - klasyfikowa¢ zupy, np. ze wzgledu na - charakteryzowac¢ zupy na wywarach, Klasa lll
sporzadzania zup i soséw konsystencje, temperature podawania, czyste, zageszczane, zupy specjalne i
spos6b zageszczania, smak innych narodéw
- klasyfikowa¢ sosy, np. ze wzgledu na - charakteryzowaé sosy ciemne, zimne,
zastosowanie, barwe, temperature specjalne
podawania, konsystencje, dominujgcy - charakteryzowa¢ zasady
produkt, smak sporzgdzania zup i soséw
- okreslac¢ zasady sporzadzania zup i sosow | - opisywaé metody i operacje stosowane
- planowac¢ sporzgdzanie zup i sosow podczas sporzadzania zup i SOsOw
- dobrac techniki wykonania zup i soséw - opisywac produkcje zup, np. rosotéw, zup
- dobrac¢ surowce do sporzgdzenia wywardow kreméw, bisque i inne zupy tradycyjne
- dobra¢ dodatki do zup - opisywac produkcje sosow
- okre$la¢ znaczenie zup w zywieniu podstawowych, np. beszamelowy, demi —
cztowieka glace, béarnaise holenderski, beurre
- okre$la¢ zastosowanie soséw do potrawy blanc, salasa, pesto ziotowe, salsa verde,
- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet Sos vierge, winegret
potrzebny do sporzgdzenia zup i soséw - sporzadzac schematy technologiczne
- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do produkcji zup i sosow
serwowania zup i sosOw - Wyznaczaé CCP w schematach
- przeliczaé normatyw surowcowy na technologicznych produkcji zup i soséw
podstawie receptur zup i soséw - przewidywac zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ zup i sosow
- charakteryzowa¢ odpady poprodukcyjne
podczas sporzgdzania zup i soséw
14. Technologie 10 - klasyfikowa¢ przekaski, np. zimne, gorgce, - charakteryzowac przekaski, np. z warzyw, sera, | Klasa llI

sporzadzania przekgsek

Z warzyw, mies, ryb i inne

- rozrézniaé asortyment przekgsek

- okresla¢ zasady doboru surowcéw do
sporzadzenia przekgsek

- dobra¢ technike i metode do sporzadzania
przekgsek

jaj, migsa zwierzat rzeznych, drobiu i dziczyzny,
podrobdw, ryb, owocdw morza i inne, jak
kanapki, musy, masta smakowe

- analizowac zasady sporzadzania
przekagsek

- opisywac¢ metody i operacje stosowane
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- planowac¢ sporzadzanie przekasek podczas sporzadzania przekgsek
- dobra¢ maszyny i urzgdzenia oraz sprzet do | — opisywac produkcje przystawek
sporzadzania przekgsek sporzadzanych na zimno i gorgco oraz
- okreslaé sposoby dekoracji przekgsek réznorodnych pod wzgledem
- okresla¢ wptyw cech surowcow na jakosé zastosowanego surowca podstawowego,
przekasek - sporzadza¢ schematy technologiczne
- dobraé sprzet i zastawe stotowg do produkcji przekasek
serwowania przekagsek —-wyznacza¢ CCP w schematach
- przelicza¢ normatyw surowcowy na technologicznych produkcji przekgsek
podstawie receptur przekgsek - przewidywac¢ zagrozenia wptywajgce na
- przestrzegaé tajemnicy zwigzanej z jakos¢ przekasek
wykonywanym zawodem i miejscem pracy | — charakteryzowac odpady poprodukcyjne
podczas sporzadzania przekgsek
- przewidywac zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych przekasek

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,Technologii gastronomicznej z towaroznastwem” proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

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

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

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

Wsréd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy srodki:

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

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

Zajecia powinny sie odbywac¢ w pracowni, w ktorej znajduje sie komputer z dostepem do internetu .

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
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Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzac¢ réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy wielokrotnego i jednokrotnego wyboru, sprawdzajgce wiedze

teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne dotyczace rozrézniania surowcow i pétproduktéw, dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej, rozrézniania metod

utrwalania zywnosci, rozrézniania systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia, Inng metodg powinna by¢é metoda tekstu

przewodniego, pozwalajgca na analize receptur gastronomicznych, proceséw technologicznych oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ uczniow powinna by¢

systematyczna.

13.3 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Cele ogdlne

1. Poznanie stownictwa zwigzanego z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ergonomia.
2.Poznanie praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

3.Poznanie instytuciji i stuzb dziatajgcych w zakresie bhp i ochrony srodowiska.

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

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

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)wyjasni¢ znaczenie pojec¢ zwigzanych z bezpieczehnstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia,
2)wymieni¢ instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,

3)wymienic¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

4)omowi¢ konsekwencije nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,

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

6)wykonaé czynnosci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy,
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MATERIAL NAUCZANIA

. . Wymagania programowe Uwgg| °
Dziat programowy Tematy jednostek Liczba realizacji
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Wiadomosci 1. Ochrona i nadzér panstwa 4 - postugiwac sie terminologig | — wskazywac przepisy prawa dotyczace Klasa |
wstepne nad przestrzeganiem dotyczgcy bezpieczenstwa i bezpieczenstwa

przepisow bezpieczenstwa,
prawa i higieny pracy

higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska, np.:
bezpieczenstwo pracy,
higiena pracy, ergonomia,
ochrona przeciwpozarowa,
ochrona srodowiska w
gastronomii

- wymienia¢ instytucje i
stuzby zajmujagce sie
ochrong pracy,
przeciwpozarowg i
srodowiska w Polsce

- okresla¢ dziatania
zapobiegajgce wyrzadzeniu
szkdd w srodowisku pracy
placéwki gastronomicznej

- wskazywac zrédta prawa
pracy

- wymienia¢ prawa i
obowigzki pracodawcy w
zakresie bezpieczenhstwa i
higieny pracy

- wymieniac¢ prawa i
obowigzki pracownika w
zakresie bezpieczenhstwa i
higieny pracy

- wymienia¢ konsekwencje
nieprzestrzegania
obowigzkéw pracownika i
pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny
pracy

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska w
pomieszczeniach produkcyjnych i
magazynowych

- okresla¢ warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w srodowisku pracy

- wskazywac zadania instytucji i stuzb
zajmujgcych sie ochrong pracy i srodowiska
w Polsce

- okreslac¢ odpowiedzialnos¢ za wykroczenia
przeciwko prawom pracownika

- okreslac zasady etyczne i prawne zwigzane
z ochrong wtasnosci intelektualnej i danych
osobistych

- analizuje zasady i procedury wykonania
zadania

- wskazuje obszary odpowiedzialnosci
prawnej za podejmowane dziatania
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2. Zasady ochrony - opisywac procedury - analizowa¢ zagrozenia w zakresie ochrony Klasa |
przeciwpozarowej i ochrony postepowania w przypadku przeciwpozarowej
Srodowiska w zaktadzie pozaru w zaktadzie - dobiera¢ gasnice na podstawie oznaczen
gastronomicznym gastronomicznym literowych do zaistniatego zagrozenia
- korzystaé z instrukcji - zaplanowac¢ rozwigzania w zakresie
bezpieczenstwa, higieny zabezpieczenia przed zagrozeniami
pracy, przeciwpozarowe i przeciwpozarowymi
stanowiskowe
—rozréznia¢ srodki gasnicze
- wskazywac zastosowanie
réznych srodkéw
gasniczych
- rozroznia¢ znaki
informacyjne
zwigzane z przepisami
ochrony
przeciwpozarowej
I.LBHP w pracy 3..Bezpieczenstwo i higiena - okresla¢ wymagania - planowac stanowiska pracy dla swoich Klasa |
kucharza w $rodowisku pracy dotyczace ergonomii pracy potrzeb uwzgledniajgc wymagania

dla pomieszczeh i stanowisk
w zaktadzie
gastronomicznym

- wskazywac¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ergonomii, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas
wykonywania zadan na
stanowisku pracy

- wspotpracowacé ze
wspotpracownikami w celu
organizacji stanowisk pracy
zgodnie z zasadami
ergonomii

ergonomii, przepisbw bezpieczehstwa i
higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej, np.

stanowisko do obrdbki wstepnej,
obrébki cieplnej, stanowisko do
ekspedycji, zmywania naczyn
kuchennych i stolowych
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4. Czynniki i zagrozenia w
Srodowisku pracy

5. Wypadki przy pracy.
Zasady udzielania pierwszej
pomocy

— opisac

- opisywac srodowisko pracy
w zaktadzie
gastronomicznym

- wymienia¢ czynniki
srodowiska pracy

- wymienia¢ zagrozenia dla
bezpieczenstwa
pracownikow w zaktadzie
gastronomicznym

- charakteryzowaé
zagrozenia w srodowisku
pracy

- okresla¢ typowe choroby
zawodowe

- wymieniac¢ sposoby
zabezpieczenia sie przed
czynnikami wywotujgcymi
choroby zawodowe

- rozpoznawac srodki
ochrony indywidualnej i
zbiorowej stosowane w
zaktadach

— rozpoznac przyczyny
wypadkdw przy pracy
— opisywac procedury

zachowania w sytuacji
wypadku przy pracy w
zaktadzie
gastronomicznym
podstawowe
symptomy wskazujgce na
stan nagtego zagrozenia
zdrowotnego

— oceni¢ sytuacje
poszkodowanego na
podstawie analizy

objawow obserwowanych
u poszkodowanego

— zabezpieczyé siebie,

osobe poszkodowang i

- analizowac¢ czynniki srodowiska pracy w
zaktadzie gastronomicznym

- rozrézniaé czynniki szkodliwe i
niebezpieczne oddziatywujgce na organizm
cztowieka w zaktadzie gastronomicznym

- wskazywac sposoby przeciwdziatania
czynnikom szkodliwym w zakfadzie
gastronomicznym

- rozpoznac¢ przyczyny choréb zawodowych

- analizowac¢ zastosowanie srodkow ochrony
indywidualnej i zbiorowej stosowanych w
zaktadach gastronomicznych

-okreslac systemy ostrzegania i
powiadamiania o zagrozeniach lub
wypadku w zaktadach gastronomicznych
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miejsce wypadku

— ukfada¢ poszkodowanego
W pozycji bezpiecznej

— powiadamia¢ odpowiednie

stuzby

— prezentowac udzielanie
pierwszej pomocy w
urazowych stanach
nagtego zagrozenia

zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja,
ztamanie, oparzenie

— prezentowa¢  udzielanie

pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np.

omdlenie, zawat, udar
wykonac resuscytacje
krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej
Rady Resuscytaciji

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania, $rodkéw dydaktycznych do przedmiotu, obudowa dydaktyczna, warunki realizacji form indywidualizacji pracy uczniow.

W nauczaniu” Bezpieczenhstwa i higieny pracy ,, proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

metody podajgce jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,
metody aktywizujgce jak: metode przypadkow, gry dydaktyczne i inne,

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

Ws$réd srodkéw dydaktycznych, rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymienic¢ nalezy $rodki:

wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadoéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu, zestawy

¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw, przepisy prawne i higieny pracy, przepisy prawne, dotyczgce prawa pracy etc.,
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— wzrokowo-stuchowe, obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg bezpieczenstwa i higieny pracy w
gastronomii i inne tresci multimedialne,

— rekwizyty do ¢éwiczen i symulacji tj. zestawy do pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz ¢wiczebna
apteczka pierwszej pomocy.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktorej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajgce:

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

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

trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Osiggniecia ucznidw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajgce wiedze teoretyczng, jak i
umiejetnosci praktyczne. Nalezy stosowa¢ metody pozwalajgce na analize obowigzujgcych przepisow prawnych dotyczacych bezpieczehstwa i higieny pracy, np. metoda

przypadkow powinna znalez¢ zastosowanie przy kontroli nabytych przez ucznia umiejetnosci. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna byc¢ systematyczna.

NAZWA PRZEDMIOTU
13.4 Kompetencje personalne i spoteczne 16 godz.

Cele ogdlne przedmiotu

Przygotowanie funkcjonowania na rynku pracy;

Ksztattowanie zasad kultury i etyki;

Rozpoznawanie mechanizméw zachowan cziowieka;

Projektowanie Sciezki zawodowej;

Doskonalenie umiejetnosci zawodowych;

Ksztattowanie umiejetnosci komunikowania sie i zarzgdzania komunikacjg w grupie.

o srwh R

Cele operacyjne
Uczen potrafi:
1) wymieni¢ zasady i normy zachowan w pracy,
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2) ksztattowaé wizerunek firmy, jako pracownik,

3) rozrézni¢ znaczenie kultury osobistej, kultury jezyka i kultury zawodu,

4) nazwa¢ zasady pracy zespotowej,

5) prowadzi¢ dyskusje i negocjacje,

6) stosowac zasady savoir — vivre w relacjach miedzyludzkich,
7) rozrézni¢ etyczne i nieetyczne zachowania,

8) stosowac zasady etyczne w realizacji zadah zawodowych,
9) wskazaé¢ zasady odpowiedzialnosci prawnej,

10) wskazac¢ konsekwencje braku odpowiedzialnosci,

11) uzasadni¢ wptyw cech osobowych cztowieka na wykonywang prace,

12) rozumie¢ znaczenie stresu i traumy w pracy,

13) uzasadnic, jaki wptyw wywiera praca na zdrowie cztowiek
14) rozrdzni¢ i stosowac techniki radzenia sobie ze stresem,
15) doskonali¢ wiedze i umiejetnosci zawodowe.

MATERIAL NAUCZANIA

Efekt ksztatcenia . Wymagania programowe UW‘?‘Q' .
. Liczba o realizacji
(z podstawy Tematy jednostek metodycznych d Podst Ponadoodst
programowej) godz. 0 s’awowe_. onadpodstawowe Etap realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
1 Stosuje zasady | 1. Zasady komunikacji werbalnej 2 - charakteryzowac¢ ogdlne zasady - doskonali¢ umiejetnosci Klasa Il
komunikacji i niewerbalnej komunikacji interpersonalnej komunikacyjne
interpersonalnej - interpretowac¢ mowe ciata - stosowaé nowe wyzwania
w komunikacji w komunikacji
- stosowaé formy grzeczno$ciowe w - analizowac problemy wynikajgce w
mowie i w pismie komunikacji
2.Techniki aktywnego stuchania 1 - stosowac¢ techniki aktywnego - komunikowaé innym wiasne intencje Klasa Il
i bariery komunikacyjnej w dialogu stuchania i przekonania, by osiggac okreslone
- stosowa¢ aktywne metody stuchania cele interpersonalne
- identyfikowac bariery komunikacyjne - stosowaé dostepne zrédta informaciji
w celu pogtebiania umiejetnosci
zawodowych
2 Stosuje metody | 1 Okreslenie problemu, techniki 2 - opisac techniki twérczego - przejawia¢ techniki tworczego
i techniki rozwigzywania probleméw rozwigzywania problemu rozwigzywania problemu
rozwigzywania - przedstawiac¢ alternatywne - realizowa¢ dziatania zgodnie
problemoéw rozwigzania problemu, aby osiggna¢ z wkasnymi pomystami
zatozone cele
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3 Okresla cechy 1. Pojecie, jakosci - okresli¢ pojecie wysokiej jakosci ustug | - wskaza¢ zaleznos¢ jakosci Klasa Il
wysokiej jakosci i odpowiedzialnosci swiadczonych - objasni¢, czym jest odpowiedzialno$¢ | swiadczonych ustug do poziomu
ustug ustug w zyciu zawodowym empatii podczas wykonywania ustug
4 Przestrzega 1 Zasady kultury i savoir-vivre w - opisa¢ zasady savoir-vivre niezbedne | - doskonali¢ umiejetnosci zwigzane z Klasa Il
zasad kultury miejscu pracy W miejscu pracy savoi-vivre
- analizowa¢ stosowane przez siebie - modyfikowa¢ zasady savoir-vivre
zasady savoi-vivre zaleznie od sytuacji
- wyznaczy¢ sobie kierunki zmian
zwigzane z zasadami kultury
5 Ponosi 1. Zasady etyki zawodowej i w - wymieni¢ zasady etyczne - rozwigzac dylematy etyczne Klasa Il
odpowiedzialno$¢ | realizacji zadan zawodowych - przestrzegac zasady etyczne pojawiajgce sie w realizacji zadan
za podejmowane i ogodlnospoteczne w realizacji zadan zawodowych
dziatania zawodowych - dopasowac zasady, normy
- przestrzegac zasady etyczne i procedury w nowej sytuacji
i prawnych, zwigzanych z ochrong - stosowaé normy i procedury
wiasnosci intelektualnej i ochrong postepowania podczas wykonywania
danych ustug
2. Odpowiedzialnos¢ prawna za - wskazywacé obszary - zapobiegac¢ sytuacjg zwigzanych z Klasa Il
podejmowane dziatania odpowiedzialno$ci prawnej za odpowiedzialno$cig prawng
i wynikajgce z tego konsekwencje podejmowane dziatania w trakcie i konsekwencjami
wykonywania ustug
- okresli¢ konsekwencje braku
odpowiedzialnosci za podejmowane
dziatania
6 Aktualizuje 1. Rozwijanie wiedzy i umiejetnosci - okresli¢ co to sg kompetencje - zaplanowa¢ dalszy rozwdj wiasnych Klasa Il
wiedze i doskonali personalne i spoteczne kompetencji zawodowych
umiejetnoci -opisa¢ zestaw wymaganych
zawodowe kompetencji w zawodzie
- przeanalizowaé wtasne kompetencje
zawodowe
7 Wykazuje sie 1 Kreatywnos¢ i otwartosé na zmiany -okresla co to jest kreatywnosc¢ - wykazac sie kreatywnoscig
kreatywnoscig i w pracy zawodowej - wyjasnia znaczenie zmiany w zyciu w sytuacji problemowej
otwartoscig na cztowieka - reagowac elastycznie na
Zmiany nieprzewidywalne sytuacje
8 Stosuje techniki | 1. Pojecie stresu i zasady jego - okresli¢ przyczyny i skutki stresu w - podejmowac efektywnie dziatania w Klasa Il

radzenia sobie ze
stresem

eliminacji na stanowisku pracy

sytuacjach zawodowych

- identyfikowac u siebie symptomy
stresu

- rozr6zni¢ rodzaje sytuacji trudnych

trudnych sytuacjach zawodowych
- stosowaé pozytywne techniki
radzenia sobie ze stresem
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powodujgcych wystgpienie stresu

9 Wspétpracuje w | 1. Zasady pracy w zespole 1 - wyjasni¢ pojecia: zespotu, pracy - stosowac strategie wspétpracy w Klasa Il
zespole zespotowej, lidera zespole
- okresli¢ zasady efektywnej pracy w - angazowac sie w realizacje
grupie przypisanych zadan
- propagowac postawy lojalnosci
wsrod innych pracownikow
10 Negocjuje 2.Negocjacje, mediacje, arbitraz 2 - rozrozni¢ negocjacje od mediacji - dgzyc¢ do osiggniecia kompromisow Klasa Il
warunki i arbitrazu w sprawach spornych
porozumien - opisac typowe zachowania przy - przedstawic¢ wtasny punkt
prowadzeniu negocjacji postrzegania sposobu rozwigzywania
- negocjowac prostg umowe lub problemu
porozumienie z wykorzystaniem wiedzy z zakresu
- organizowa¢ mediacje negocjacji
Realizacja godzin w klasie Il 16

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Program nauczania przedmiotu Kompetencje personalne i spofeczne obejmuje dziaty, ktére zawierajg podstawowe tresci z zakresu: komunikacji interpersonalnej,
kwalifikacji i kompetencji pracowniczych w zawodzie, zasad etyki, prawa, obowigzkdéw oraz regut postepowania, zachowanh utatwiajgcych prace w grupie, sytuacji trudnych

i sposobdéw radzenia sobie ze stresem, zespotu i pracy zespotowe;.

W procesie dydaktycznym wskazane jest stosowanie zréznicowanych metod nauczania np.: aktywizujgcych, podajgcych, problemowych, eksponujgcych.
W celu zapewnienia prawidtowego przebiegu zajec, sale lekcyjng nalezy wyposazy¢ w literature wtasciwg dla przedmiotu, plansze dydaktyczne, filmy instruktazowe oraz

dostep do Internetu. Dodatkowo, nauczyciel moze przygotowaé materiat nauczania z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych

i doswiadczen, ktore zwiekszg atrakcyjnos¢ zajec i ich skutecznose.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajecia edukacyjne mogg by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w niezbedny sprzet i srodki dydaktyczne.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

W procesie nauczania zalecane jest systematyczne sprawdzanie i ocenianie uczniow zgodne z kryteriami oceniania przedstawionymi na poczatku turnusu.
Proponowane sposoby oceniania: odpowiedzi ustne, sprawdziany pisemne, prace domowe, obserwacje czynnosci ucznia podczas ¢wiczen grupowych.
Ocenianie powinno by¢ dokonywane zgodnie z obowigzujgcg skalg ocen i uwarunkowane: poprawnoscig merytoryczng wypowiedzi, postugiwaniem sie wtasciwg
terminologig zawodowg oraz operowaniem nabytg wiedzg.

Rodzaje narzedzi: karty pracy, testy, kartkdwki, arkusze oceny, itp.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Do ewaluacji programu nauczania moze zosta¢ wykorzystana ewaluacja konkluzywna, ktéra polega na badaniu efektywnosci i jakosci dziatan po ich zakonczeniu, poprzez
zastosowanie badan kwestionariuszowych, wywiadéw czy obserwacji wsréd uczniow i rodzicéw oraz nauczycieli.

NAZWA PRZEDMIOTU
13.5 Jezyk obcy zawodowy

Cele ogdlne

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

3. Rozpoznawanie dokumentéw 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) stosowac stownictwo w jezyku obcym z zakresu wykonywanych czynnosci kucharza,

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

4) sporzgdzi¢ w jezyku obcym przepis kulinarny,

5) komunikowa¢ sie w jezyku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadan zawodowych.
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MATERIAL NAUCZANIA

Dziatl programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
|. Podstawowe stownictwo 1. Nazwy surowcéw, potraw, 4 - przettumaczy¢ nazwy - opisywac nazwy potraw, Klasa lll
dla gastronomii napojow, sprzetu i urzgdzen surowcow, potraw, napojow, napojow, sprzetu i urzgdzen
gastronomicznych sprzetu i urzadzen gastronomicznych
gastronomicznych - postugiwac sie stownictwem w
—-rozpozna¢ w wypowiedziach jezyku obcym dotyczacym
innych stownictwo zwigzane z nazw surowcow, potraw,
nazwami surowcéw, potraw, sprzetu i urzadzen
sprzetu i urzadzen
2. Stanowisko pracy 1 - nazywac w jezyku obcym - opisywac w jezyku obcym Klasa lll
stanowiska pracy w zaktadzie stanowiska pracy i zadania
gastronomicznym kucharza
- okresla¢ w jezyku obcym - prowadzi¢ rozmowe w jezyku
stanowiska pracy w zaktadzie obcym dotyczaca stanowiska
gastronomicznym pracy
3. Czynnos$ci zawodowe 3 - nazywac w jezyku obcym - opisywac w jezyku obcym Klasa Il
kucharza czynnosci kucharza prace kucharza
- przettumaczy¢ z jezyka - opisywac w jezyku obcym
obcego opisy dotyczgce poszczegobine etapy produkciji
czynnos$ci zawodowych potraw
kucharza - prowadzi¢ rozmowe w jezyku
obcym dotyczgcg czynnosci
zawodowych kucharza
4. Receptury gastronomiczne i 3 - przettumaczy¢ receptury - przygotowac¢ w jezyku obcym Klasa Ill
karty menu gastronomiczne i karty menu receptury gastronomiczne i
- nazywac w jezyku obcym karty menu
zwroty wystepujgce w - analizowac receptury
recepturach i kartach menu gastronomiczne w jezyku
- przedstawiaé w jezyku obcym obcym
informacje zawarte w
recepturach
gastronomicznych i kartach
menu
Il. Komunikacja w jezyku 1. Rozmowa z pracodawcy i 3 - komunikowa¢ sie z - stosowac stownictwo Klasa lll

obcym w zaktadzie
gastronomicznym

wspotpracownikami

pracodawcy i
wspotpracownikami w
zaktadzie gastronomicznym w
celu wykonywania zadan

zawodowe w trakcie
wykonywania zadan
zawodowych kucharza

- postugiwac sie jezykiem obcym
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zawodowych

- stosowac zwroty w formie
grzecznosciowej

- dobra¢ styl wypowiedzi do
sytuacji

podczas rozméw dotyczacych
pracy kucharza z pracodawcg
oraz wspotpracownikami

2. Analiza ofert pracy i
informacji reklamowych

—oceniac¢ oferty pracy oraz
informacje reklamowe w

- analizowac oferty pracy w
jezyku obcym

Klasa lll

jezyku obcym

- korzysta¢ z obcojezycznych
portali internetowych przy
wyszukiwaniu tekstow

Razem 16

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,jezyka angielskiego zawodowego” proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegolnosci:

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

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

W$réd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy $rodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu wydruki receptur gastronomicznych obcojezycznych, fotografie wyrobéw gastronomicznych, katalogi w jezyku
obcym maszyn i urzgdzen gastronomicznych, zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, stowniki etc.,

- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych obcojezycznych zwigzane z produkcjg gastronomiczng, filmy dydaktyczne
w jezyku obcym zwigzane z surowcami oraz produkcjg gastronomiczng oraz oferty pracy.

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

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

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

symulacyjna oraz metoda przypadkow. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.
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EWALUACJA PRZEDMIOTU
Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczgtku ksztalcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w postaci

ankietowania uczniow, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy teoretyczne i

praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
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