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PROGRAM NAUCZANIA ZAWODU
KUCHARZ

Program przedmiotowy o strukturze spiralne;j

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 512001
512001/2SiPKZ/CKz/BSI/2019

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan.

Program zostal opracowany w oparciu o program ORE, ktory byl napisany w ramach projektu ,, Partnerstwo na rzecz ksztalcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajqca
potrzebom rynku pracy”. Zmodyfikowany w 70 % przez nauczycieli Centrum Ksztalcenia Zawodowego w Zespole Szkot i Placowek Ksztalcenia Zawodowego w Zielonej Gorze zgodnie
z Rozporzqdzeniem 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.

Zielona Gora 2019 .

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU
I. 4-TYGODNIOWY ROZKLAD ZAJEC

Plan nauczania zawodu

Kucharz

Nr programu:
512001/ZSiPKZ/CKZ/BS1/2019
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

I stopien | I1 stopien | I1I stopien
Lp. | Przedmioty zawodowe obowiazujace na turnusach doksztalcania teoretycznego Razem liczba godzin
4 tyg. 4 tyg. 4 tyg.
1 | Bezpieczenstwo i higiena pracy 24 0 0 24
2 , . 68
Wyposazenie zaktadow gastronomicznych 34 34 0
3 Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 78 102 112 292
4 | Jezyk obcy zawodowy 0 0 24 24
Razem godziny 136 136 136 408

*Uczniowie, ktdrzy rozpoczng ksztalcenie w roku szkolnym 2019/2020 w klasie I branzowej szkoty I stopnia w oddziale dla uczniow bedacych
absolwentami dotychczasowego gimnazjum, realizuja rowniez efekty ksztalcenia wspolne dla wszystkich zawodow w zakresie podejmowania
i prowadzenia dzialalno$ci gospodarczej (PDG), okreslone w czgsci II zalacznika do rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31
marca 2017 r. w sprawie podstawy programowej ksztalcenia w zawodach (Dz. U. poz. 860 oraz z 2018 r. poz. 744). w ilosci 12 godzin na III

stopniu.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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Il. Wstep do programu

Opis zawodu

Zawdd kucharz o symbolu cyfrowym 512001 jest ksztatcony w ramach obszaru hotelarsko-gastronomiczno-turystycznego HGT. Dla zawodu okreslono Il poziom
PRK jako kwalifikacji petnej.

W zawodzie wyodrebniono 1 kwalifikacje HGT.07. Sporzgdzanie potraw i napojéow 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 kurséw zawodowych. W dalszym
procesie ksztalcenia uczen moze uzyskac¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w Branzowej Szkole
Il stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajgc wyksztatcenie ogoéine do poziomu $redniego.

Podstawowymi zadaniami kucharza sg przechowywanie zywnosci, produkcja i ekspedycja potraw i napojow. Kucharz sporzgdza rézne potrawy z surowcow
roslinnych i zwierzecych, wyroby ciastkarskie i desery oraz napoje z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzadzen w zaktadach gastronomicznych i
przedsigbiorstwach zajmujacych sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobdéw i pdtproduktdw kulinarnych, wykonujgc przy tym takie czynnosci, jak:
magazynowanie i pobieranie surowcéw oraz potproduktdéw, zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych, wykonywanie
obrébki wstepnej surowcéw, wykonywanie, wykanczanie i ekspedycja réznych potraw. Wykonujgc swoje zadania zawodowe, dba o jako$¢ sporzgdzanych
potraw i napojéw, przestrzegajgc procedur obowigzujgcych w gastronomii. Przestrzega takze zasad racjonalnego zywienia. Kucharz moze sporzgdzac¢ potrawy
dietetyczne, regionalne oraz potrawy z kuchni réznych narodéw. Zajmuje sie przygotowywaniem petnych positkéw 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 wyrobow i pétproduktéw kulinarnych.

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

W zawodzie kucharz szczegdlnie wazna jest skrupulatno$¢, doktadnosé i zdolno$é do koncentracji. Od kucharza wymaga sie specyficznych predyspozyciji i

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

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora. 3
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Charakterystyka programu

W zawodzie wyodrebniono 1 kwalifikacje HGT.07. Sporzgdzanie potraw i napojéw 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 kurséw zawodowych.

W dalszym procesie ksztatcenia uczeh moze uzyskac dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w Branzowej
Szkole Il stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajac wyksztatcenie ogélne do poziomu $redniego.

Opracowany program nauczania przedmiotowy o spiralnym uktadzie tresci pozwala na wracanie do tresci juz zrealizowanych na wyzszych poziomach, co
pozwala na lepsze utrwalenie wiadomosci i umiejetnosci. Tresci 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 ksztatcenia praktycznego lub w warsztatach szkolnych. Adresatami programu sg absolwenci szkét podstawowych oraz
stuchacze KKZ.

Zatozenia programowe

Ksztatcenie w tym zawodzie jest konieczne ze wzgledu na potrzeby rynku pracy. Brakuje pracownikéw w zakladach gastronomicznych. Wedtug danych
Ministerstwa Rodziny, Pracy i Polityki Spotecznej w ,Informaciji sygnalnej na temat zawodoéw deficytowych, zrownowazonych i nadwyzkowych” w |l pétroczu
2017 r. wérdd deficytowej grupy elementarnej znaleZli sie pracownicy przygotowujgcy positki.

Ksztatcenie powinno sie odbywaé zaréwno w ramach ksztatcenia teoretycznego, jak i praktycznego. W Branzowej Szkole | stopnia ksztatcenie trwa 3 lata, na
KKZ zgodnie z rozporzgdzeniem. W wyniku realizacji zatozen programowych uczen jest przygotowany do przystgpienia do egzaminu potwierdzajgcego
kwalifikacje zawodowg HGT.07. Sporzadzanie potraw i napojow.

Posiadacz $wiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie w zakresie kwalifikacji HGT.07. Sporzgdzanie potraw i napojéw powinien w szczegoélnosci
potrafic:

— przechowywac¢ zywnos¢ w warunkach zapewniajgcych jej trwato$¢ i identyfikowaé zmiany zachodzgce w magazynowanej zywnosci,

— dokona¢ oceny towaroznawczej/organoleptycznej surowcéw, potprodukidw i wyrobow gotowych stosowanych w gastronomii,

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

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

— planowa¢ proces technologiczny sporzgdzania potraw i napojow zgodnie z recepturami,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora. 4
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— uzytkowac sprzet i urzgdzenia w produkcji potraw i napojow,

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

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

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

— przestrzega¢ procedur zarzgdzania jako$ciag i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas przechowywania, sporzadzania i serwowania
potraw i napojow,

— klasyfikowac i okreslac¢ role sktadnikéw pokarmowych zawartych w zywno$ci,

— planowac i modyfikowac jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,

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

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

— uzytkowaé pomieszczenia zaktadu gastronomicznego zgodnie z przeznaczeniem,

— stosowacé programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadah zawodowych,

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

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

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

— wykazywac sie kreatywnoscig, otwartoscig na zmiany oraz aktualizowaé wiedze zawodowsa,

— przestrzega¢ zasad zrébwnowazonego rozwoju podczas wykonywania zadah zawodowych w gastronomii.

lll. CELE KIERUNKOWE ZAWODU

Do podstawowych celéw kierunkowych zawodu nalezg przede wszystkim:

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora. 5
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1) organizowanie, porzgdkowanie i utrzymywanie w statej czystosci stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy

oraz ochrony przeciwpozarowe;j,

2) sporzgdzanie potraw i napojow zgodnie z prawem zywnosciowym i systemami zarzgdzania jakoscig,

3) postugiwanie sie narzedziami, sprzetem i urzgdzeniami w produkcji gastronomicznej, ekspedyciji potraw i napojow,
4) przestrzeganie zasad etyki zawodowej,

5) kreatywnos¢ podczas wykonywania zadan.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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IV. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

NAZWA PRZEDMIOTU

Bezpieczenstwo i higiena pracy — liczba godzin 24

Cele ogolne

1. Poznanie stownictwa zwigzanego z bezpieczehstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia.
2. Poznanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.
3. Poznanie instytucji 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. Wspdtpracowanie z zatogg podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

—_

wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia,

)
2) wymieni¢ instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,
3) wymieni¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,
4) omodwi¢ konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
5) wymienié¢ czynniki szkodliwe dziatajgce na organizm cztowieka oraz okresli¢ sposoby im przeciwdziatania na stanowisku pracy,
6) wykonac czynno$ci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy,
7) wspotpracowaé z zatogg w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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MATERIAL NAUCZANIA

Wymagania programowe Uwagi o
Dziat Tematy jednostek Liczba ymag prog realizacji
programowy metodycznych godz. lljods'tawowg PonadpqutaW9we Etap realizacji
czen potrafi: Uczen potrafi:
1. Podstawy 1. Podstawowe pojecia z 3 - wyjasnia¢ pojecia: - wskazywac przepisy prawne Stopien |
bezpieczen | zakresu bezpieczenstwa i bezpieczenstwo pracy, higiena dotyczgce ochrony pracownika w
stwa, higieny pracy Panstwowy i pracy, ergonomia, ochrona pomieszczeniach produkcyjnych i
higieny i spoteczny nadzér nad przeciwpozarowa, ochrona magazynowych
prawa pracy | warunkami Srodowiska w gastronomii - wskazywac zadania instytuciji i
—-wymieniac¢ instytucje i stuzby stuzb zajmujacych sie ochrong
zajmujgce sie ochrong pracy, pracy i Srodowiska w Polsce
przeciwpozarowg i Srodowiska
w Polsce
2. Prawa i obowigzki 4 - wskazywac zrodta prawa pracy | —okresla¢ odpowiedzialnosé za Stopien |
pracodawcy i pracownika w -wymieniaé prawa i obowigzki wykroczenia przeciwko prawom
zakresie bhp pracodawcy w zakresie bhp pracownika
—-wymienia¢ prawa i obowigzki —-okresla¢ zasady etyczne i
pracownika w zakresie bhp prawne zwigzane z ochrong
wiasnosci intelektualnej i danych
osobistych
3. Zasady ochrony 2 - opisywac procedury —analizowac¢ zagrozenia w Stopien |
przeciwpozarowej i ochrony postepowania w przypadku zakresie ochrony
srodowiska w zaktadzie pozaru w zakfadzie przeciwpozarowe;j
gastronomicznym gastronomicznym -zaplanowac rozwigzania w
-rozrézniaé srodki gasnicze zakresie zabezpieczenia przed
- wskazywac¢ zastosowanie zagrozeniami
réznych srodkéw gasniczych przeciwpozarowymi
-rozréznia¢ znaki informacyjne
zwigzane z przepisami
ochrony przeciwpozarowej
4. Zastosowanie ergonomiiw | 4 - okresla¢ wymagania dla -planowac stanowiska pracy dla Stopien |

organizacji stanowisk pracy

pomieszczen i stanowisk w
zaktadzie gastronomicznym

0s6b z niepetnosprawnoscig
-planowac organizacje stanowiska
pracy w zakfadzie

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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- wspotpracowac ze
wspotpracownikami w celu
organizacji stanowisk pracy
zgodnie z zasadami ergonomii

gastronomicznym zgodnie z
ergonomig: stanowisko do
obrobki wstepnej, stanowisko do
obrobki cieplnej, stanowisko do
ekspedycji, stanowisko zmywania
naczyn kuchennych i stotowych

5. Czynniki i zagrozenia w - opisywaé $rodowisko pracy w | —analizowaé czynniki $rodowiska | Stopien |
Srodowisku pracy zaktadzie gastronomicznym pracy w zakfadzie
—-wymienia¢ czynniki srodowiska gastronomicznym
pracy —-rozrézniaé czynniki szkodliwe i
- wymienia¢ zagrozenia dla niebezpieczne oddziatywujgce na
bezpieczenstwa pracownikow organizm cztowieka w zaktadzie
w zaktadzie gastronomicznym gastronomicznym
- charakteryzowac¢ zagrozenia w | —wskazywac sposoby
srodowisku pracy przeciwdziatania czynnikom
- wskazywaé najczestsze szkodliwym w zakfadzie
przyczyny sytuaciji stresowych gastronomicznym
w pracy zawodowej - przedstawiac rézne formy
zachowania asertywnego jako
sposoby radzenia sobie
ze stresem w pracy zawodowej
- stosowac techniki negocjacyjne
W porozumiewaniu sie stownym i
pisemnym w gastronomii
—-proponowac konstruktywne
rozwigzania probleméw
6. Srodki ochrony -rozpoznawac srodki ochrony —analizowa¢ zastosowanie Stopien |
indywidualnej i zbiorowej indywidualnej i zbiorowej srodkéw ochrony indywidualne;j i
stosowane w zaktadach zbiorowej stosowanych w
gastronomicznych zaktadach gastronomicznych
- dobra¢ srodki ochrony do
wykonywania zadan
zawodowych
7. Choroby zawodowe - okreslac typowe choroby —rozpoznaé przyczyny choréb Stopien |

zawodowe
—-wymieniac¢ sposoby
zabezpieczenia sie przed

zawodowych

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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czynnikami wywotujgcymi
choroby zawodowe
8. Wypadki przy pracy, 3 - rozpoznawaé przyczyny -okresla¢ systemy ostrzegania i Stopien |
zasady udzielania pierwsze;j wypadkdéw przy pracy powiadamiania o zagrozeniach
pomocy - opisywac procedury lub wypadku w zaktadach
zachowania w sytuacji gastronomicznych
wypadku przy pracy w -stosowac zasady udzielania
zaktadzie gastronomicznym pierwszej pomocy
Razem 24

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu ,Bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii” proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegoélnosci:
- metody podajgce, jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,
- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkdow, gry dydaktyczne i inne,
- metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacja.
Wsréd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy $rodki:
- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu, zestawy éwiczen, pakiety
edukacyjne dla ucznidw, przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczace prawa pracy etc.,
- 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, éwiczeniowe 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.
Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednié:
- dostosowanie warunkow, metod, srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegodlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,
lub
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- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw 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/SLUCHACZA
Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdza¢ 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 miedzy innymi na analize obowigzujgcych

przepisdw prawnych dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna byé systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb ucznidéw, w trakcie nauczania w postaci
ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadoéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy
teoretyczne i praktyczne ucznidéw, ankietowanie uczniéw, nauczycieli i pracodawcéw. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ przyswojenie materiatu nauczania przez
uczniéw, a w szczegdlnosci znajomosci podstawowych poje¢ z zakresu bhp, praw i obowigzkéw pracodawcy i pracownika w zaktadzie gastronomicznym oraz

zasad bezpiecznej pracy oraz ucigzliwosci w miejscu pracy zwigzanych z zawodem kucharza.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora. 11
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NAZWA PRZEDMIOTU

Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych — liczba godzin 68

Cele ogdlne

1.
2.

o a0 k> w

Poznanie uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego.

Poznanie maszyn i urzgdzen do obrdbki wstepnej surowcow, obrébki cieplnej, urzadzenh ekspedycyjnych, chtodniczych, do mycia naczyn 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 urzadzeh stosowanych w zaktadach gastronomicznych.

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

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1

D O A W N

)
)
)
)
)
)
7)

8)
9)

klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w zaktadzie gastronomicznym,

dobiera¢ maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcow, do obrébki cieplnej oraz urzadzen ekspedycyjnych,
wyjasni¢ budowe i zasade dziatania maszyn i urzgdzen gastronomicznych,

korzystac z instrukcji obstugi maszyn i urzadzen,

dobiera¢ sprzet do transportu wewnetrznego w zaktadzie gastronomicznym,

stosowac zasady bezpiecznej pracy maszyn i urzadzen gastronomicznych,

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

dobiera¢ naczynia do serwowanych potraw i napojow,

prowadzi¢ ekspedycje potraw i napojow,

10) rozrézni¢ wyposazenie poszczegolnych pomieszczen w zakladzie gastronomicznym,

11) stosowacé rézne zrédta wiedzy w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzgdzen gastronomicznych.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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MATERIAL NAUCZANIA

. . Wymagania programowe Uw?gi °
Dziat Tematy jednostek Liczba realizacji
programowy
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacii
Uczen potrafi: Uczen potrafi: P ]
I. Wiadomosci 1. Podstawowe pojecia 2 —wymieniaé pojecia zwigzane z —-wyjasnia¢ pojecia zwigzane z Stopien |
wstepne zwigzane z wyposazeniem wyposazeniem gastronomii wyposazeniem gastronomii
technicznym w gastronomii -okreslaé role wyposazenia
technicznego w gastronomii
2. Podziat wyposazenia 2 —klasyfikowaé wyposazenie —opisywac podziat wyposazenia Stopien |
technicznego techniczne zakfadu technicznego zaktadu
gastronomicznego gastronomicznego
—dobraé wyposazenie do dziatu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego
3. Bezpieczenstwo zywnosci | 5 -wymieniaé systemy zarzgdzania | -objasnia¢ znaczenie GHP, Stopien |
bezpieczenstwem zdrowotnym GMP, HACCP, CCP przy
Zywnosci uzytkowaniu maszyn i urzadzeh
-wyjasnia¢ skroty GHP, GMP, gastronomicznych
HACCP, CCP —-charakteryzowac systemy
—definiowa¢ pojecia Dobra zarzadzania bezpieczenstwem
Praktyka Higieniczna, Dobra zdrowotnym zywno$ci
Praktyka Produkcyjna i System —-rozpoznawac zagrozenia
Analizy Zagrozenh i Krytycznych jakosci
Punktéw Kontroli -wskazywa¢ CCP w czasie
przygotowywania potraw
Il. Uktad 1. Charakterystyka 5 -definiowa¢ pojecie uktadu —-charakteryzowac¢ poszczegodine Stopien |
funkcjonalny poszczegodlnych funkcjonalnego zaktadu dziaty w zakfadzie
zakladu dziatéw zaktadu gastronomicznego gastronomicznym
gastronomicznego gastronomicznego -okresla¢ zasady, ktérymi nalezy | -zaplanowaé uktad funkcjonalny
kierowac sie przy projektowaniu zaktadu gastronomicznego
zaktadu gastronomicznego —-zastosowac zasady eksploatacji
-okres$la¢ wytyczne dotyczgce poszczegdblnych instalacji,
potgczen komunikacyjnych uwzgledniajgc przepisy
w zaktadzie gastronomicznym bezpieczenstwa i higieny pracy,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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-wymienia¢ dziaty wystepujgce w
zaktadzie gastronomicznym

-wskazywac instalacje
niezbedne do wyposazenia
poszczegdlnych dziatow
zaktadu gastronomicznego

—-rozréznia¢ sposoby
oznakowania instalaciji
technicznych w zaktadzie
gastronomicznym

ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

-stosowac znaki bezpieczenstwa
w celu przeciwdziatania
skutkom czynnikéw szkodliwych
i niebezpiecznych w
gastronomii

lll. Urzadzenia w
zaktadzie
gastronomicznym

1. Charakterystyka urzadzen —objasnia¢ podstawowe pojecia z | —opisywac¢ budowe urzgdzen do Stopien |
do obrébki wstepnej zakresu obrobki wstepnej obrobki wstepnej
Surowcow —opisywac¢ materiaty
—wymieniaé maszyny i konstrukcyjne stosowane do
urzgdzenia do obrobki wstepnej produkcji urzgdzen do obrdbki
—-okresla¢ zastosowanie maszyn i wstepne;j
urzgdzeh do obrébki wstepnej —charakteryzowaé znaczenie
-wymieniaé zastosowanie stosowanych materiatow
urzgdzen do obrébki wstepnej konstrukcyjnych przy produkcji
-dobra¢ poszczegdlne urzadzen do obrdbki wstepnej
urzagdzenia do wykonywanych —analizowac instrukcje obstugi
czynno$ci w procesie produkcji maszyn i urzgdzen do obrobki
-wymienia¢ i stosowa¢ zasady wstepnej
eksploatacji i konserwacji —oceniaé stan techniczny
urzgdzeh do obrébki wstepnej maszyn i urzadzen do obrobki
surowcow z uwzglednieniem wstepne;j
przepisow bezpieczenhstwa i —-stosowac rézne zrodta wiedzy
higieny pracy, ochrony dotyczace urzgdzen do obrobki
przeciwpozarowej i ochrony wstepnej
Srodowiska
2. Charakterystyka urzadzen —wymienia¢ rodzaje obrébki -opisywac budowe urzadzen do | Stopien |

do obrobki cieplnej

cieplnej
—okresla¢ zrodta ciepta
stosowane w gastronomii
—klasyfikowaé urzadzenia do
obrébki termicznej w zalezno$ci

obrobki cieplnej

—-opisywaé materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji urzgdzen do obrdbki
cieplne;j

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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od przeznaczenia i zasilania
réznymi zrodtami ciepta

—-rozpoznac rodzaje
i zastosowanie poszczegolnych
urzadzenh do obrébki termicznej

—-wymienia¢ zalety
poszczegodlnych urzgdzen do
obrébki termicznej

—okresla¢ zakresy temperatur
panujgcych w réznych
urzadzeniach do obrébki
cieplnej

-wymieniac¢ i stosowaé zasady
eksploatacji i konserwacji
urzadzen do obrdbki cieplne;j
surowcow z uwzglednieniem
przepisdw bezpieczehstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

—-charakteryzowac znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkcji
urzadzeh do obrébki cieplnej

—analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen do obrobki
cieplne;j

—oceniaé stan techniczny
maszyn i urzadzen do obrobki
cieplnej

-stosowac rézne zrodia wiedzy
dotyczace urzgdzen do obrobki
cieplnej

3. Pojecie, podziat i
charakterystyka urzgdzen
chtodniczych

—-roéznicowac proces chiodzenia i
mrozenia produktow
zywnosciowych

—klasyfikowaé¢ urzgdzenia
chtodnicze w zaleznosci
od przeznaczenia

—-rozpoznawac rodzaje urzgdzen
chtodniczych

-wyjasnia¢ zasady eksploatacji,
konserwacji i przechowywania
zywnos$ci w urzgdzeniach
chtodniczych

-stosowac zasady eksploataciji i
konserwacji urzadzen
chtodniczych

—-charakteryzowa¢ budowe
i zasade dziatania
poszczegodlnych urzgdzen
chtodniczych

—opisywac¢ materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji urzgdzen do obrdbki
chtodniczych

—charakteryzowaé znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkcji
urzadzeh do obrébki
chtodniczych

—analizowac instrukcje obstugi
urzgdzen chtodniczych

—oceniaé stan techniczny
urzgdzen chtodniczych

Stopien |

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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-wskazywac zakres temperatur
stosowany przy chtodzeniu i
zamrazaniu zywnosci

—wyjasniac pojecie i znaczenie
tancucha chtodniczego

—-okresla¢ sposoby rozmrazania
produktéw zywnosciowych

—-zaplanowac instalacje i warunki
niezbedne do podtgczenia
urzadzenia chtodniczego i
zamrazalniczego

-wymieniac¢ i stosowaé zasady
eksploataciji i konserwacji
urzadzen chtodniczych i
zamrazalniczych z
uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska

-stosowac rézne zrodia wiedzy
dotyczace urzadzen
chtodniczych

4. Charakterystyka urzadzen
do sporzadzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych

—klasyfikowaé¢ urzgdzenia
i sprzet do sporzadzania i
ekspedycji napojow w
zaleznosci od przeznaczenia

-wymienia¢ zastosowanie
urzgdzeh do sporzadzania i
ekspedycji napojow

—okresla¢ prawidtowe parametry
przyrzgdéw kontrolno-
pomiarowych poszczegdinych
urzadzen

-okres$la¢ zasady prawidtowej
eksploataciji i konserwaciji
urzgdzenh do sporzagdzania
i ekspedycji napojow

-stosowac¢ zasady prawidiowego
uzytkowania i konserwacji

—-charakteryzowac urzadzenia do
sporzgdzania i ekspedyciji
napojéw

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

—charakteryzowaé znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy produkcji
urzadzenh do sporzgdzania i
ekspedycji napojéw zimnych i
goracych

—analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzen do
sporzgdzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych

Stopien |

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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urzadzenh do sporzgdzania i
ekspedyciji napojow

—dobrac urzadzenia do
sporzadzanych napojow

-stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska podczas
sporzgdzania napojéw

—-przewidzie¢ nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
urzadzeh do sporzgdzania i
ekspedycji napojéw zimnych i
goracych

—-stosowac rézne zrodta wiedzy
dotyczace urzadzen do
sporzgdzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych

5. Charakterystyka urzadzen
do mycia naczyn stofowych i
kuchennych

-sklasyfikowaé urzgdzenia
i sprzet do mycia naczyh
stotowych i kuchennych
-wymienia¢ zastosowanie
urzadzen do mycia naczyn
stotowych i kuchennych
—okresla¢ prawidtowe parametry
przyrzaddw kontrolno-
pomiarowych poszczegdlnych
urzadzen stosowanych w
zmywalni
-okres$la¢ zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwaciji
urzadzen do mycia naczyn
stotowych i kuchennych
-stosowac¢ zasady prawidtowego
uzytkowania i konserwac;ji
urzgdzen do mycia naczyn
stotowych i kuchennych
—dobra¢ urzadzenia do
wykonywanych czynnosci mycia
naczynh stotowych i kuchennych
-stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska podczas
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

—-scharakteryzowa¢ urzgdzenia
do mycia naczyn stotowych i
kuchennych

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

—charakteryzowaé znaczenie
stosowanych materiatéw
konstrukcyjnych przy produkcji
urzadzeh do mycia naczyn
stotowych i kuchennych

—analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzadzeh do mycia
naczyn stotowych i kuchennych

—-przewidzie¢ nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
urzgdzen w zmywalni

-stosowac rézne zrédta wiedzy
dotyczace maszyn i urzadzeh
do mycia naczyn stotowych i
kuchennych

Stopien Il

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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IV. Drobny sprzet
gastronomiczny

1. Naczynia do obrdébki —klasyfikowa¢ naczynia do -planowaé zastosowanie naczyn | Stopien I
cieplnej stosowane w obrobki cieplnegj do przygotowywania potraw z
gastronomii —-rozpoznac rodzaje i zastosowaniem obrobki cieplnej
zastosowanie naczynh do —-opisywac¢ materiaty
obrébki cieplnej stosowanych w konstrukcyjne naczyn do
gastronomii obrébki cieplnej
—-wyjasdnia¢ zasady prawidlowej —-charakteryzowac¢ znaczenie
eksploataciji i konserwac;ji stosowanych materiatéw
naczyh do obrébki cieplnej konstrukcyjnych przy produkcji
-stosowac¢ zasady prawidtowej naczyn do obrobki cieplnej
eksploataciji i konserwaciji -stosowac rézne zrodia wiedzy
naczyn do obrobki cieplnej dotyczace naczyn do obrébki
—-dobra¢ poszczegdlne naczynia cieplnej
do obrébki cieplnej do
wykonywanych operacji
technologicznych lub ekspedycji
potraw
2. Akcesoria kuchenne -klasyfikowaé¢ akcesoria —-planowac¢ zastosowanie Stopien Il

kuchenne

—-rozpoznac rodzaje i
zastosowanie akcesoriow
kuchennych stosowanych w
gastronomii

—-wyjasnia¢ zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
akcesoriow kuchennych

-stosowaé zasady prawidtowej
eksploataciji i konserwaciji
akcesoriow kuchennych

—dobra¢ poszczegodlne akcesoria
do wykonywanych operacji
technologicznych lub ekspedycji
napojow

—okreslac kolorystyke sprzetu
pomocniczego stosowanego w
gastronomii zgodnie z
systemem HACCP

akcesoriow kuchennych do
przygotowywania potraw i
napojow

—-opisywac¢ materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji akcesoriow
kuchennych

—charakteryzowaé znaczenie
stosowanych materiatéw
konstrukcyjnych przy produkcji
akcesoriow kuchennych

-stosowac rézne zrddia wiedzy
dotyczgce akcesoriow
kuchennych

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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3. Naczynia do podawania 6 —klasyfikowa¢ naczynia do —-planowa¢ zastosowanie naczyn Stopien Il
potraw i napojéw podawania potraw i napojow do podawania potraw i napojéw
—-rozpoznac rodzaje i —-opisywac¢ materiaty
zastosowanie naczyh konstrukcyjne stosowane do
stosowanych do podawania produkcji naczyh do ekspedycji
potraw i napojow —charakteryzowaé znaczenie
—-wyjasdnia¢ zasady prawidlowej stosowanych materiatow
eksploataciji i konserwac;ji konstrukcyjnych przy produkcji
naczyn stosowanych do naczyn do ekspedyciji
podawania potraw i napojéw —-stosowac rozne zrodta wiedzy
-stosowac zasady prawidtowej dotyczace naczyh do
eksploataciji i konserwaciji podawania potraw i napojéw
naczyn stosowanych do
podawania potraw i napojéw
—dobra¢ naczynia do ekspedyciji
V. Transport w 1. Urzgdzenia do transportu 10 —wymieniaé¢ rodzaje transportu w | —dobraé urzgdzenia transportowe Stopien Il

zaktadach wewnetrznego zakfadzie gastronomicznym do potrzeb produkcyjnych
gastronomicznych -sklasyfikowa¢ urzgdzenia —-objasnia¢ zastosowanie
transportowe w zaleznosci od urzadzen transportowych
przeznaczenia stosowanych w gastronomii
-wyjasnia¢ zasady prawidtowej -stosowac rézne zrodta wiedzy
eksploataciji i konserwaciji dotyczgce urzgdzen do
urzadzen transportowych transportu wewnetrznego
—-stosowac¢ zasady prawidiowej
eksploataciji i konserwacji
urzgdzen transportowych
-stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony srodowiska podczas
transportu
Razem 68
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,Wyposazenie zakladow gastronomicznych”, wykorzysta¢ nalezy szerokie i zréznicowane spektrum metod, w szczegolnosci:

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

- metody problemowe, w tym metody aktywizujgce (metoda przypadkdéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja), gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne),

- metody eksponujgce, np. film, pokaz,

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

Ws$rdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy srodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematéw, rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi
sprzetu, modele maszyn i urzgdzenh, 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 ktorej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednié:

- dostosowanie warunkoéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegodlinie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudno$ci,
lub

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw 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/SLUCHACZA
Osiagniecia uczniéw proponuje sie sprawdza¢ réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg byc testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajgce wiedze
teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne. Inng metodg powinna by¢é metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize instrukcji uzytkowania maszyn i

urzgdzen gastronomicznych, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkdéw. Kontrola osiggnie¢ ucznidw powinna by¢ systematyczna.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora. 20
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EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb ucznidéw, w trakcie nauczania w postaci
ankietowania uczniéw, obserwaciji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcag poprzez testy
teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ poziom opanowania wiedzy i umiejetnosci uczniéw z
wyposazenia zaktadow gastronomicznych, a w szczegdélnosci doboru maszyn i urzadzen do planowanych zadan zawodowych, umiejetnosci bezpiecznego ich
uzytkowania, korzystania z instrukcji obstugiwania maszyn i urzgdzen. Nalezy rowniez sprawdzi¢ umiejetnosci uczniéw w doborze drobnego sprzetu, akcesoriow

gastronomicznych oraz naczyn do ekspedycji.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora. 21
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NAZWA PRZEDMIOTU

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem - liczba godzin 292

Cele ogdlne

. Poznanie klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarne;j.

. Klasyfikowanie surowcéw, potproduktow i wyrobow gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojéw.
. Poznanie zasad oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.

. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci.

y
2
3
4
5. Poznanie systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia.
6. Stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan w gastronomii.

7. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrobce surowcow.

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

9. Poznanie surowcow i potproduktow stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow.

10. Poznanie cech charakterystycznych surowcow i potproduktéw stosowanych do sporzgdzania potraw i napojéw.
11. Poznanie technologii sporzgdzania potraw i napojéw.

12. Poznanie kuchni regionalnych i innych narodéw.

13. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojéw.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) rozréznié zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej oraz przydatnosci kulinarnej,
2)

3) wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,
4)

rozrézni¢ surowce wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowe;j,

wyjasni¢ wptyw sktadnikéw pokarmowych na organizm cziowieka i kompozycje potraw i napojow,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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(9]

) wymieni¢ i scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci,

(]

) wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jakosc¢ i trwato$¢ wyrobdw spozywczych,

© o0 N

) charakteryzowa¢ podstawowe pojecia zwigzane z technologig gastronomiczna,
10) wymieni¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzgdzaniu potraw i napojow,

11
12

13) zastosowacé receptury gastronomiczne,

) oceni¢ jakos¢ surowcow i pétproduktéw stosowanych w sporzgdzaniu potraw i napojéw,
) okresli¢ zagrozenia obnizajgce jakos$¢ zywnosci,

14) przechowywac surowce, poétprodukty i wyroby gotowe,

15) planowa¢ produkcje potraw i napojow,

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

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

18) charakteryzowa¢ zmiany zachodzace podczas sporzgdzania potraw i napojow,
19) dobiera¢ sprzet do ekspedyciji potraw i napojow,

20) wykazac sie nowatorskim podejsciem do wykonywanych zadan zawodowych.

MATERIAL NAUCZANIA

) rozrézni¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia,

) aktualizowaé wiedze z zakresu programoéw komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan w gastronomii.

Dzial Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o

programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizac;ji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:

I. Klasyfikacja 1. Klasyfikacja zywnosci w 8 - wybra¢ zywnos¢ sposrod grup | —charakteryzowa¢ zywno$¢ w Stopien |

zywnosci zaleznosci od trwatosci,
pochodzenia, wartosci
odzywczej i przydatnosci

kulinarne;j

produktéw zywnosciowych
w zaleznosci od trwatosci
- wskazywac¢ zywnos¢
w zaleznosci od pochodzenia

zaleznosci od trwatosci
—charakteryzowaé zywnosé
w zaleznosci od pochodzenia

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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wskazywac zywnosé

w zaleznosci od wartosci
odzywczej

wskazywac zywnosé

w zaleznosci od przydatnosci
kulinarnej

-charakteryzowac¢ zywnosc¢
w zalezno$ci od wartosci
odzywczej
-charakteryzowac¢ zywnosc¢
w zaleznosci od przydatnosci
kulinarnej

Il. Pojecia w 1. Surowce, pétprodukty i - wyjasniac pojecia: surowiec, —-poréwnywaé surowce z Stopien |
gastronomii wyroby gotowe stosowane w potprodukt, Zywnos¢, potrawa, wybranych grup
produkcji potraw i napojow positek —charakteryzowac réznice w
- wymienia¢ surowce wg grup jakosci poszczegdlnych
przydatnosci kulinarne;j i surowcow
handlowej —-wskazywac na zasadnosc¢
-charakteryzowac surowce wg stosowania poszczegdinych
grup przydatnosci kulinarnej przypraw i dodatkéw
i handlowej —analizowac etykiety na
—-okresla¢ zastosowanie opakowaniach z uwzglednieniem
surowcow, potproduktow, sktadu surowcowego i
wyrobow gotowych w stosowanych dodatkéw
produkcji potraw i napojow
lll. Metody 1. Ocena towaroznawcza i - klasyfikowa¢ cechy —okresla¢ warunki Stopien |

oceny zywnosci

organoleptyczna zywnosci

towaroznawcze zywnosci
stosowanej w gastronomii
- wymieniac typy i rodzaje norm
w gastronomii
- opisywac analize sensoryczng
i ocene organoleptyczng
wyjasnia¢ zasady pobierania,
znakowania i przechowywania
prébek kontrolnych do
badania
wylicza¢ metody oceny
organoleptycznej surowcow i
potraw
- wymienia¢ metody oceny
towaroznawczej zywnosci

przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

-okresla¢ cechy zywnosci
wptywajgce na jakosé

—dokona¢ analizy norm pod
wzgledem budowy

—-opisywac normalizacje i jej
znaczenie w gastronomii

- porownywac wyniki analizy
sensorycznej i oceny
organoleptycznej z dokumentacjg
technologiczng

—charakteryzowa¢ metody oceny
towaroznawczej zywnosci

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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IV. Metody 1. Charakterystyka metod 4 klasyfikowa¢ metody —-charakteryzowa¢ metody Stopien |
utrwalania utrwalania zywnosci utrwalania zywnosci utrwalania zywnosci
zywnosci opisywaé¢ metody fizyczne, —-wyjasnia¢ wptyw metod

biologiczne, chemiczne i utrwalania na jakosc i trwato$¢

mieszane utrwalania Zzywnosci zywnosci

wymienia¢ urzgdzenia do

utrwalania zywnosci
V. Rola 1. Rola skfadnikow 10 wymienia¢ skfadniki —charakteryzowac sktadniki Stopien |
sktadnikéw pokarmowych w gastronomii pokarmowe pokarmowe
pokarmowych wyjasnia¢ wptyw sktadnikow - opisywaé znaczenie doboru
i ich wptyw na odzywczych na organizm sktadnikéw pokarmowych w
organizm cztowieka komponowaniu potraw i napojéw
cztowieka uporzadkowad zywnosé w - okresli¢ konsekwencje niedoboru

zaleznos$ci od zawartoSci sktadnikéw odzywczych w diecie

sktadnikéw pokarmowych cztowieka

klasyfikowa¢ zywnos¢ wedtug

zawartych w niej sktadnikéw

pokarmowych
VII. Wartosé 1. Wartos¢ energetyczna 4 wyjasniac¢ pojecie wartosci - oblicza¢ wartos¢ energetyczng Stopien |
energetyczna i produktéw spozywczych energetycznej produktow spozywczych lub
odzywcza obliczaé warto$é energetyczng |  potraw, korzystajac z programéw
pozywienia produktéw, potraw i positkow komputerowych
VIIl. Normy 1. Normy zywienia i zalecane | 2 wyjasni¢ pojecia: normy - korzysta¢ z programéw Stopien |
zywienia, racje pokarmowe zywienia, racje pokarmowe komputerowych

zalecane racje
pokarmowe oraz
zasady
uktadania
jadlospiséw

klasyfikowa¢ normy zywienia
wskazac¢ czynniki wptywajgce
na normy zywienia

stosowac normy zywienia, np.
do planowania jadtospiséw
stosowac zasady
racjonalnego zywienia,
planujgc positki

okresla¢ zasady ukfadania
jadtospiséw

wymieniaé rodzaje
jadtospisow

- charakteryzowa¢ role positkow
-wskazywac roztozenie energii na
positki w ciggu dnia

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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IX. Systemy 1. Systemy zarzadzania - wymieniac systemy —charakteryzowac¢ systemy Stopien |
zarzadzania jakoscig i bezpieczehnstwem zarzgdzania jakoscig i zarzadzania jakoscig i
jakoscig i zdrowotnym Zzywnosci i bezpieczenstwem zdrowotnym bezpieczenstwem zdrowotnym
bezpieczenstwe | zywienia Zywnosci i zywienia Zywnosci i zywienia
m zdrowotnym - definiowac systemy —-wyznaczaé¢ CCP w schematach
Zywnosci i zarzadzania jakoscig, np. technologicznych
zywienia HACCP,GMP,GHP,TQM i ~interpretowac zagrozenia jakosci
inne i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia podczas
sporzadzania potraw i napojow
—interpretowac krytyczne punkty
kontroli w procesach produkcji
i Swiadczeniu ustug
w gastronomii
X. Programy 1. Stosowanie programow - okreslac funkcje programéw —analizowa¢ wady i zalety Stopien |
komputerowe komputerowych komputerowych stosowanych programéw komputerowych
wspomagajace w gastronomii stosowanych w gastronomii
wykonywanie - wymieniaé programy -charakteryzowaé sprzet
zadan w komputerowe stosowane w informatyczny wykorzystywany w
gastronomii gastronomii, np.: FIS-POS gastronomii
Bistro, programy kasowe, -stosowac programy komputerowe
programy magazynowe podczas realizacji zadan
- wymieniac sprzet zawodowych
informatyczny -stosowac sprzet informatyczny
wykorzystywany w podczas realizacji zadanh
gastronomii zawodowych
XIl. Zasady 1. Przestrzeganie zasad - wymienia¢ zasady - przestrzegac zasady Stopien |
zrownowazoneg | zrébwnowazonego rozwoju w zréwnowazonego rozwoju zrownowazonego rozwoju
0 rozwoju gastronomii - zdefiniowaé¢ Slow Food, Zero podczas wykonywania zadan

Waste czyli zero odpadéw

zawodowych w gastronomii
—-analizowa¢ konsekwencje

nieprzestrzegania zasad

zréwnowazonego rozwoju

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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1. Czynniki ksztattujgce definiowac¢ pojecia: - charakteryzowa¢ metody oceny | Stopien |
jakos$¢ zywnosci i metody ich asortyment, towar handlowy, organoleptycznej zywnosci
oceny jakosc¢ towarow, - charakteryzowac¢ skutki
normalizacja, skazenie zdrowotne skazenia i
zywnos$ci, zanieczyszczenie zanieczyszczenia zywnosci
zywnosci
wymienia¢ cechy zywnosci
majgce wptyw na jej jakosé
wymienia¢ metody oceny
organoleptycznej zywnosci
okresla¢ zagrozenia
obnizajgce jakos¢ zywnosci
2. Warunki przechowywania wymienia¢ czynniki - charakteryzowac¢ skutki Stopien |
zywnosci w zaktadach wptywajgce na nieprawidtowego
gastronomicznych przechowywang zywnosé przechowywania zywnosci
wskazywac¢ zastosowanie - charakteryzowa¢ sposoby
metod przechowywania zabezpieczania zywnosci przed
zywnosci do odpowiedniego zepsuciem
asortymentu - objasniaé potrzebe prawidtowej
dobrac¢ sposoby gospodarki surowcami i
zabezpieczenia zywnosci do potproduktami
odpowiedniego asortymentu - charakteryzowac¢ odpady
wskazywac skutki - interpretowac regulacje prawne
nieprzestrzegania warunkéw dotyczgce zasad gospodarki
zapewniajgcych trwatos¢ odpadami w gastronomii
przechowywanej zywnos$ci
wskazywac¢ sposoby
prawidiowej gospodarki
surowcami i pétproduktami
wymienia¢ podstawowe
pojecia dotyczgce odpadow
wymienia¢ metody
postepowania z odpadami
3. Zmiany zachodzgce w klasyfikowa¢ zmiany - charakteryzowaé zmiany Stopien |

przechowywanej zywno$ci

zachodzgce podczas
przechowywania zywnosci

zachodzace w przechowywanej
Zywnosci

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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wymienia¢ zmiany
zachodzace podczas
przechowywania zywnos$ci

charakteryzowac skutki
zdrowotne zanieczyszczenia
Zywnosci

analizowaé przyczyny
zanieczyszczen Zywnosci

XIl. Proces
produkcyjny w
zakladzie
gastronomiczny
m

1. Receptury gastronomiczne rozroznia¢ elementy budowy sporzadza¢ samodzielnie Stopien |
receptury gastronomicznej receptury gastronomiczne
okresla¢ znaczenie analizowaé informacje zawarte
receptury gastronomicznej w recepturze gastronomicznej
uzasadnia¢ koniecznos¢ stosowac rézne zrodta
postugiwania sie recepturami informacji w celu doskonalenia
gastronomicznymi w umiejetnosci w sporzgdzaniu
procesie produkcji receptur gastronomicznych
stosowac receptury
gastronomiczne
2. Charakterystyka procesu wymieniaé etapy procesu charakteryzowac metody i Stopien |

produkcyjnego w zaktadzie
gastronomicznym

produkcyjnego
scharakteryzowac etapy
procesu produkcyjnego
wymienia¢ czynnosci
wykonywane podczas
obrobki wstepnej surowcow
poréwnywac metody i
techniki sporzadzania potraw
i napojow

wskazywa¢ metody obrobki
termicznej sporzgdzanych
potraw i napojéw

dobra¢ metody i techniki
zalecane przy sporzgdzaniu
potraw dietetycznych
przewidywaé zagrozenia
procesu technologicznego i
w razie koniecznosci
wprowadzac¢ dziatania
korygujace podczas

techniki sporzadzania potraw i
napojow

charakteryzowa¢ zmiany
zachodzgce w zywnosSci
podczas obrobki

wskazywac¢ nowoczesne
techniki kulinarne, np. sous
vide, kuchnia molekularna
charakteryzowa¢ nowoczesne
techniki kulinarne

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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przygotowywania potraw i
napojow

XIlll. Surowce,
dodatki do
Zywnosci i
materiaty
pomocnicze

XIV. Technologie
sporzadzania

1. Ogdlna charakterystyka wyjasniac pojecia: surowiec, - charakteryzowac opakowania Stopien |
surowcow, dodatkow i dodatki do zywnosci, - analizowac¢ znaczenie
materiatbw pomocniczych materiaty pomocnicze odpowiedniego doboru
rozréznia¢ surowce, dodatki opakowania
do zywnosci i materiaty stosowa¢ opakowania w
pomochnicze produkcji gastronomicznej
wymienia¢ surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane w
gastronomii
klasyfikowa¢ opakowania
dobra¢ opakowania do
transportu surowcow,
potproduktéw, potraw i
napojow
dobra¢ opakowania do
ekspedyciji potraw i napojow
2. Charakterystyka dodatkow wskazywaé znaczenie oceniac jakos¢ stosowanych Stopien |
do zywnosci, przypraw oraz stosowanych dodatkéw do dodatkéw do zywnosci i
ttuszczow ZYyWNOSCi, przypraw i przypraw
ttuszczow podczas porownywac ttuszcze pod
sporzadzania potraw i wzgledem sktadu chemicznego
napojow rozpoznawac zmiany
dobra¢ dodatki do zywnosci i zachodzace w ttuszczach
przyprawy do sporzgdzania podczas obrébki cieplnej
potraw i napojow zapobiegac¢ niekorzystnym
okresla¢ zasady doboru zmianom zachodzgcym w
ttuszczow do rodzaju tluszczach podczas obrébki
sporzgdzanej potrawy cieplnej
okresla¢ warunki
magazynowania dodatkow do
zywnosci, przypraw i ttuszczéw
3. Charakterystyka owocow, klasyfikowaé owoce, charakteryzowaé cechy Stopien |

warzyw, ziemniakow i
grzybéw

warzywa
i grzyby

organoleptyczne owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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potraw i
napojow

opisywac skfad chemiczny i
warto$¢ odzywczg owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

okresla¢ znaczenie owocdw,
warzyw, ziemniakow i
grzybdw w zywieniu
cztowieka

okresla¢ zastosowanie
owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow do
sporzgdzania potraw i
napojéw

dobra¢ owoce i warzywa do
planowanej potrawy
okresla¢ warunki
magazynowania owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

charakteryzowac grupy
surowcow roslinnych
poréwnywacé wartos¢ odzywczg
réznych gatunkéw owocow i
warzyw

analizowac¢ réznice w wartosci
odzywczej roznych rodzajéw
owocdw i warzyw

wyjasnia¢ sposoby
zapobiegania niekorzystnym
Zmianom owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow w czasie
przechowywania

3. Technologie sporzadzania
potraw i napojéw z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

15

wymieniaé potrawy i napoje
sporzgdzane z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

planowac etapy wykonania
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakdéw i grzybdw, np.
obrébke brudng i czysta,
obrébke cieplng i
garnirowanie

dobrac¢ obrobke wstepng
brudng i czystg do surowca
dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z
owoCcOw, warzyw,
ziemniakoéw i grzybéw
charakteryzowaé sposoby
rozdrabniania owocow,

charakteryzowac¢ zasady
sporzadzania potraw z owocéw,
warzyw, ziemniakow i grzybow
opisywac zastosowanie
owocdw, warzyw, ziemniakow i
grzybéw w produkcji
gastronomicznej

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

sporzgdza¢ schematy
technologiczne produkciji potraw
z owocow, warzyw, ziemniakdw

Stopien I

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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warzyw, ziemniakow i
grzybow, np. stomki, stupki,
krazki, kostki, wiérki i inne
dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
potraw i napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybéw

dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw i napojéw z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z owocéw,
warzyw, ziemniakow i
grzybéw

i grzybow, np. surowek, satatek,
dipow, sokow i innych
wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow
charakteryzowac korzystne i
niekorzystne zmiany
zachodzace w surowcach
podczas sporzgdzania potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow
wyjasniac straty sktadnikéw
pokarmowych w réznych
procesach kulinarnych podczas
produkcji potraw z owocoéw,
warzyw, ziemniakow i grzybow
przewidywac zagrozenia
wptywajace na jakosé gotowych
potraw i napojow z owocéw,
warzyw, ziemniakoéw i grzybéw
charakteryzowac odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw z owocéw,
warzyw, ziemniakéw i grzybéw

4. Charakterystyka mleka i
przetworéw mlecznych

wymieniaé przetwory z
mleka

objasnia¢ sktad chemiczny i
warto$¢ odzywczg mleka,
napojéw mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz serow
okresla¢ znaczenie mleka,
napojow mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz seréw w
zywieniu cziowieka

charakteryzowac cechy
organoleptyczne mleka i
przetworéw mlecznych
analizowaé sktad chemiczny
przetworéw z mleka
poréwnywac sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg seréw
wyjasnia¢ sposoby
zapobiegania niekorzystnym
zmianom mleka i przetworéw
mlecznych w czasie
przechowywania

Stopien I
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okresla¢ zastosowanie
mleka, napojéw mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz seréw do
sporzgdzania potraw i
napojow

dobra¢ mleko lub przetwory
mleczne do planowanej
produkcji potraw

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

5. Technologie sporzadzania
potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

15

wymieniaé potrawy i napoje
sporzadzane z mleka i
przetworéw mlecznych, np.
koktajle, chtodniki, galaretki,
kremy, pasty z twarogow i
inne

planowac etapy wykonania
potraw z mleka i przetworow
mlecznych

dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z
mleka i przetworéw
mlecznych

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

dobrac¢ sposob podawania
serow

dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania

charakteryzowac¢ zasady
sporzgdzania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych, zmiany
zachodzace podczas
sporzgdzania 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

sporzgdza¢ schematy
technologiczne produkcji potraw
z mleka i jego przetwordw, np.
kisielu, koktajlu, kremow, past z
twarogow i innych

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

Stopien I
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potraw z mleka i przetworow
mlecznych

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

charakteryzowa¢ zmiany
zachodzgce w mleku podczas
gotowania
wyjasniac straty sktadnikéw
pokarmowych w mleku i jego
przetworach podczas
sporzgdzania potraw
przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw i napojéw z mleka i
przetworéw mlecznych
charakteryzowac odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania potraw z mleka i
jego przetwordéw

5. Charakterystyka jaj wyjasnia¢ klasyfikacje i charakteryzowac cechy Stopien I
znakowanie jaj organoleptyczne jaj
objasnia¢ budowe jaj wyjasniaé znaczenie jaj w
okresla¢ sposoby oceny technologii sporzgdzania potraw
Swiezosci jaj wyjasnia¢ sposoby
objasnia¢ skfad chemiczny i zapobiegania niekorzystnym
wartos¢ odzywczg jaj zmianom jaj w czasie
okresla¢ zastosowanie jaj do przechowywania
sporzgdzania potraw i
napojow
dobra¢ warunki
magazynowania jaj
6. Technologie sporzadzania wymienia¢ potrawy opisywac metody i operacje Stopien I

potraw z jaj

sporzadzane z jaj, np.
potrawy gotowane i
smazone

planowa¢ etapy wykonania
potraw z jaj

dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia potraw z jaj
dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet

stosowane w sporzadzaniu
potraw z jaj

sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkcji potraw
Z jaj, np. potrawy gotowane —
jaja na miekko, na twardo,
poszetowe, po wiedensku i
potrawy smazone — jajecznica,
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potrzebny do sporzgdzenia
potraw z jaj

dobrac sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw z jaj

przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z jaj

jaja sadzone, omlety, kotlety,
jaja faszerowane
wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw z jaj
charakteryzowac zmiany
zachodzace w jajach podczas
obrébki cieplnej
wyjasniac straty sktadnikéw
pokarmowych podczas
produkcji potraw z jaj
przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakos¢ gotowych
potraw i napojéw z jaj
charakteryzowaé odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania potraw z jaj

6. Charakterystyka
produktéw zboZzowych

wymienia¢ rodzaje zb6z
okresla¢ budowe ziarna
zbozowego

wyjasniac pojecia: rodzaj
maki, typ maki, maka
gatunkowa, mgka razowa,
glutenowa i bezglutenowa
rozréznia¢ rodzaje
makaronéw, kasz i pieczywa
dobrac typ maki w
zalezno$ci od
przygotowywanej potrawy
objasnia¢ sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg
produktéw zbozowych
okresla¢ warunki
przechowywania produktow
zbozowych

charakteryzowac cechy
organoleptyczne produktéw
zbozowych

rozréznia maki w zaleznosci od
surowca, np. pszenna, owsiana,
ryzowg

wyjasniaé znaczenie biatka i
skrobi w sporzadzaniu potraw
objasnia¢ zastosowanie
produktéow zbozowych
charakteryzowac¢ makarony
charakteryzowac pieczywo
charakteryzowac¢ kasze
wyjasnia¢ sposoby
zapobiegania niekorzystnym
zmianom przetworow
zbozowych w czasie
przechowywania

Stopien I
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7. Technologie sporzadzania
potraw z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych

wymieniaé potrawy
sporzgdzane z maKki, kasz i
innych produktéw
zbozowych, np. kopytka,
knedle, kluski Slgskie, pierogi
leniwe, naleéniki, kasze na
sypko, potsypko, rzadkie,
risotto, desery, spaghetti,
kanapki i grzanki

planowa¢ etapy wykonania
potraw z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych
dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z maki,
kasz i innych produktow
zbozowych, np. zarabianie
ciast na stolnicy i w naczyniu
wymienia¢ etapy obrébki
wstepnej i cieplnej kasz i
ryzu

dobra¢ maszyny i
urzadzenia 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

opisywac¢ metody i operacje
stosowane w sporzadzaniu
potraw z maki, kasz i innych
produktéow zbozowych
sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkcji potraw
z maki, kasz i innych produktéw
zbozowych, np. ciasta
kluskowe, pierogowe i
zacierkowe, potraw, np. risotto,
spaghetti, kluski, pierogi,
nale$niki

wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
potraw z maki, kasz i innych
produktéw zbozowych
charakteryzowac zmiany
zachodzace 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
charakteryzowac zmiany
podczas obrébki wstepnej i
cieplnej kasz i ryzu

wyjasniac straty sktadnikéw
pokarmowych podczas
sporzgdzania potraw z maki,
kasz i innych produktow
zbozowych

przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z maki, kasz i innych
produktéw zboZzowych

Stopien I
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- charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw z maki,
kasz i innych produktéw
zbozowych

7. Charakterystyka surowcéw
cukierniczych

klasyfikowa¢ surowce
stodzace

objasnia¢ sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg surowcow
stodzgcych

okresla¢ znaczenie
surowcéw stodzagcych w
zywieniu cztowieka
okredla¢ zastosowanie
surowcow stodzgcych do
sporzgdzania potraw i
napojow

okresla¢ warunki
magazynowania surowcow
stodzgcych i srodkow
spulchniajgcych

wymieniaé srodki
spulchniajgce

dobra¢ srodki spulchniajgce
do produkcji wyrobow
cukierniczych

- charakteryzowac cechy
organoleptyczne surowcow
cukierniczych

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

Stopien I

9. Technologie sporzgdzania
wyrobow ciastkarskich i
deserow

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

wymienic¢ potprodukty
ciastkarskie, np. syropy,

- charakteryzowa¢ zasady
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich, deseréw i
potproduktéw ciastkarskich

- opisywac¢ metody, techniki i
operacje stosowane w
sporzadzaniu wyrobow
ciastkarskich, deseréw i
potproduktéw ciastkarskich, np.
mieszanie, siekanie,
watkowanie, ucieranie,

Stopien I
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pomady, glazury, kremy,
masy

wymieniaé wyroby
ciastkarskie, np. ciasta,
placki, pgczki, keksy, rolady,
babki, strucle, torty,
babeczki, wyroby drobne,
tarty i inne

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

planowac¢ etapy wykonania
wyrobéw ciastkarskich,
deserdéw i potproduktéw
ciastkarskich

dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia wyrobow
ciastkarskich, deserdw i
potproduktow ciastkarskich
wymieniaé¢ zasady dekoracji
wyrobdow ciastkarskich i
deseréw

dobra¢ sposoéb dekoracji do
wybranego wyrobu
ciastkarskiego i deseru
dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
wyrobow ciastkarskich,
deseréw i potproduktéw
ciastkarskich

dobrac sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
wyrobow cukierniczych i
deserow

zagniatanie, ubijanie i
obgotowywanie w wodzie,
zageszczanie syropow
sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkcji
wyrobow ciastkarskich, deserow
i potproduktow ciastkarskich
wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgiji
wyrobow ciastkarskich, deserow
i potproduktow ciastkarskich
charakteryzowa¢ zmiany
zachodzgce w surowcach
podczas sporzgdzania wyrobow
ciastkarskich, deseréw i
potproduktéw ciastkarskich
wyjasniac straty sktadnikéw
pokarmowych podczas
produkcji wyrobow
ciastkarskich, deseréw i
potproduktéw ciastkarskich
przewidywac zagrozenia
wptywajace na jakosé wyrobow
ciastkarskich, deseréw i
potproduktéw ciastkarskich
charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania wyrobow
ciastkarskich, deseréw i
potproduktéw ciastkarskich
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przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur wyrobow
ciastkarskich i deserow

10. Charakterystyka miesa 12 wymieniaé zwierzeta rzezne charakteryzowac cechy Stopien Il
zwierzat rzeznych i dziczyzny i dzikie organoleptyczne miesa zwierzat
objasnia¢ budowe miesa i rzeznych i dziczyzny
zmiany poubojowe charakteryzowaé podroby i
rozpoznawacé znaki produkty uboczne
weterynaryjne analizowac¢ réznice w cechach
objasnia¢ sktad chemiczny i organoleptycznych miesa
wartos¢ odzywczg miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny
wymieniaé metody charakteryzowaé metody
utrwalania miesa zwierzat utrwalania migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny rzeznych i dziczyzny
okresla¢ zastosowanie wskazywac réznice pomiedzy
migsa zwierzat rzeznych i wyrobami migsnymi i
dziczyzny do sporzadzania podrobowymi
potraw i napojéw wyjasnia¢ sposoby
wymieniaé podroby i zapobiegania niekorzystnym
produkty uboczne zmianom miesa zwierzat
okreslaé zastosowanie rzeznych i dziczyzny w czasie
podrobdéw i produktéw przechowywania
ubocznych do sporzgdzania
potraw
okresla¢ warunki
magazynowania miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny
11. Technologie 12 wymieniaé potrawy - charakteryzowa¢ zasady Stopien Il

sporzgdzania potraw z miesa
zwierzgt rzeznych i dziczyzny

sporzgdzane z miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny, np. gotowane,
smazone, duszone,
pieczone, potrawy z masy
mielone;j

sporzadzania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- opisywac¢ metody i operacje

stosowane w sporzadzaniu
potraw z migsa zwierzat

- rozrézniaé stopnie wysmazenia

miesa
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planowac etapy wykonania
potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
wymienia¢ obrobke wstepng
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, np. rozmrazanie,
mycie, wykrawanie,
porcjowanie, pobijanie,
formowanie oraz zabiegi
dodatkowe, np. wykanczanie
potproduktow, szpikowanie,
peklowanie, marynowanie
dobrac¢ elementy kulinarne
do sporzadzania potraw z
migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia potraw z
migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
potraw z miesa zwierzagt
rzeznych i dziczyzny
dobrac¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkcji potraw
z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny
wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgiji
potraw z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
charakteryzowac korzystne i
niekorzystne zmiany
zachodzgce w surowcu
podczas sporzadzania potraw z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny
wyjasniac straty sktadnikéw
pokarmowych podczas
sporzadzania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
przewidywaé zagrozenia
wptywajace na jakos¢ gotowych
potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
wskazywac sposob
wykorzystania jadalnych
surowcOw ubocznych zwierzat
rzeznych i dziczyzny
charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

9. Charakterystyka drobiu i
dzikiego ptactwa

wymieniaé rodzaje drobiu i
ptactwa dzikiego

charakteryzowac cechy
organoleptyczne drobiu i
ptactwa dzikiego

Stopien Il
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oceniac¢ i klasyfikowac¢ tuszki
drobiu i dzikiego ptactwa
objasnia¢ sktad chemiczny i
warto$¢ odzywczg drobiu i
dzikiego ptactwa
wymienia¢ metody
utrwalania drobiu i dzikiego
ptactwa

okresla¢ zastosowanie
drobiu i dzikiego ptactwa do
sporzgdzania potraw
okresla¢ warunki
magazynowania drobiu i
dzikiego ptactwa

- charakteryzowa¢ metody

utrwalania drobiu i dzikiego
ptactwa

wyjasnia¢ sposoby
zapobiegania niekorzystnym
zmianom drobiu i ptactwa
dzikiego w czasie
przechowywania

10. Technologie
sporzgdzania potraw z drobiu
i dzikiego ptactwa

20

wymieniaé potrawy
sporzgdzane z drobiu i
dzikiego ptactwa, np. rolady,
potrawki, kotlet de volaille
planowac etapy wykonania
potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

wymienia¢ etapy obrébki
wstepnej drobiu i ptactwa
dzikiego, np. rozmrazanie,
mycie, rozbiér, formowanie,
szpikowanie i inne

dobra¢ metode obrébki
wstepnej w zaleznosci od
planowanej produkcji
dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z

drobiu i dzikiego ptactwa, np.

gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie
dobra¢ maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia

charakteryzowac¢ zasady
sporzgdzania potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

opisywaé metody i operacje
stosowane w sporzadzaniu
potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkciji potraw
z drobiu i dzikiego ptactwa
wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgiji
potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

charakteryzowac korzystne i
niekorzystne zmiany
zachodzgce w surowcu
podczas sporzgdzania potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa
wyjasniac straty sktadnikéw
pokarmowych podczas
sporzgdzania potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

Stopien Il
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potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

dobrac sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

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

przewidywaé zagrozenia
wptywajace na jakos¢ gotowych
potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa
wskazywac sposob
wykorzystania jadalnych
surowcow ubocznych z drobiu i
dzikiego ptactwa
charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

10. Charakterystyka ryb i 6 wymienia¢ rodzaje ryb i charakteryzowaé cechy Stopien llI
owocéw morza owocéw morza organoleptyczne ryb i owocow
objasnia¢ ocene Swiezosci morza
ryb i owocoéw morza rozpoznawac cechy swiadczgce
objasnia¢ skfad chemiczny i 0 Swiezosci ryb i owocéw morza
wartos¢ odzywcza ryb i charakteryzowac metody
owocdéw morza utrwalania ryb i owocéw morza
wymieniaé metody wyjasnia¢ sposoby
utrwalania ryb i owocéw zapobiegania niekorzystnym
morza zmianom ryb i owocéw morza w
okredla¢ zastosowanie ryb i czasie przechowywania
owocow morza analizowa¢ konsekwencje
do sporzadzania potraw uzycia do produkcji ryb i
owocdw morza niespetniajgcych
norm jakosciowych
11. Technologie 20 wymienia¢ potrawy charakteryzowa¢ zasady Stopien llI

sporzgdzania potraw z ryb i
OowWoCOW morza

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

sporzadzania potraw z ryb i
OWOCOW morza

opisywac¢ metody i operacje
stosowane w sporzadzaniu
potraw z ryb i owocéw morza,
np. gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie
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planowac etapy wykonania
potraw z ryb i owocow morza
dobra¢ zasady obrébki
wstepnej ryb i owocow
morza, np. zabijanie,
rozmrazanie, odsalanie,
oczyszczanie, patroszenie,
filetowanie, zdejmowanie
skory, podziat tuszek

dobra¢ ryby i owoce morza
do sporzadzanej potrawy
dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z ryb i
owocow morza

dobra¢ maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
potraw z ryb i owocéw morza
dobrac sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw z ryb i owocow morza
przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z ryb i
owocow morza

sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkcji potraw
z ryb i owocéw morza
wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgiji
potraw z ryb i owocéw morza
charakteryzowac korzystne i
niekorzystne zmiany
zachodzace w surowcu
podczas sporzadzania potraw z
ryb i owocéw morza
wyjasniac straty sktadnikéw
pokarmowych podczas
sporzgdzania potraw z ryb i
owocdw morza
przewidywaé zagrozenia
wptywajace na jakosé gotowych
potraw z ryb i owocéw morza
wskazywac sposob
wykorzystania jadalnych
surowcow ubocznych z ryb i
owocOw morza
charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania potraw z ryb i
owocdw morza

13. Technologie
sporzgdzania zup i soséw

10

klasyfikowa¢ zupy, np. ze
wzgledu na konsystencje,
temperature podawania,
SposoOb zageszczania, smak
klasyfikowa¢ sosy, np. ze
wzgledu na zastosowanie,
barwe, temperature
podawania, konsystencje,
dominujgcy produkt, smak
okresla¢ zasady
sporzgdzania zup i soséw

charakteryzowa¢ zupy na
wywarach, czyste,
zageszczane, zupy specjalne i
innych narodow
charakteryzowac sosy ciemne,
zimne, specjalne
charakteryzowac¢ zasady
sporzgdzania zup i soséw
opisywaé metody i operacje
stosowane podczas
sporzadzania zup i SOsOwW

Stopien Il
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planowac sporzgdzanie zup i
SOSOW

dobrac techniki wykonania
ZUp i Sosow

dobra¢ dodatki do zup
okresla¢ znaczenie zup w
zywieniu cziowieka

okresla¢ zastosowanie
sosow do potrawy

dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
ZUp i soséw

dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania zup i
soséw

przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur zup i soséw

sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkcji zup i
SOSOW

wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji zup
i sosow

przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakos¢ zup i
soséw

charakteryzowac odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania zup i SOsOw

12. Charakterystyka napojéw wymieniaé rodzaje napojow charakteryzowacé cechy Stopien llI
zimnych i gorgcych bezalkoholowych organoleptyczne napojow
klasyfikowa¢ napoje zimnych i gorgcych
bezalkoholowe charakteryzowa¢ napoje
okreslac¢ warto$¢ odzywczag bezalkoholowe zimne i gorgce
napojow bezalkoholowych w wyjasnia¢ sposoby
zywieniu cztowieka zapobiegania niekorzystnym
okresla¢ znaczenie napojéw zmianom napojow zimnych i
bezalkoholowych w zywieniu gorgcych w czasie
cziowieka przechowywania
13. Technologie wyjasniac pojecie — uzywka charakteryzowa¢ napoje zimne | Stopien IlI

sporzgdzania napojéw

klasyfikowac napoje, np.
zimne, gorace, alkoholowe,
bezalkoholowe

okresla¢ wptyw uzywek na
organizm cztowieka
rozrézniaé techniki i metody
sporzgdzania napojéw

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

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.

43



/SiPK/

dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
napojow

rozrézniaé rodzaje kaw
dobra¢ napoje do
odpowiednich potraw
dobra¢ sprzet do
serwowania napojow
przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur napojéw

charakteryzowac¢ zasady
sporzadzania napojéw zimnych
i gorgcych
opisywac¢ metody i operacje
stosowane podczas
sporzgdzania napojéw zimnych
i gorgcych
sporzgdza¢ schematy
technologiczne produkc;ji
napojow zimnych i gorgcych
wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji
napojéw zimnych i gorgcych
przewidywaé zagrozenia
wptywajace na jakosé gotowych
napojow

charakteryzowa¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania napojow

9. Technologie sporzadzania
tradycyjnych i regionalnych
potraw kuchni polskiej

12

rozrézniaé zwyczaje
zywieniowe w dawnej Polsce
wymieniaé potrawy i napoje
kuchni regionalnych, np.
Slaski zurek, rogale
Swietomarcinskie, kwasnica,
flaki po warszawsku i inne
rozréznia¢ potrawy kuchni
regionalnych

planowac sporzgdzanie
potraw kuchni regionalnych
dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw
regionalnych

dobra¢ maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
potraw regionalnych

charakteryzowac¢ zasady
sporzadzania potraw
tradycyjnych i regionalnych
opisywac¢ metody i operacje
stosowane podczas
sporzgdzania potraw
tradycyjnych i regionalnych
charakteryzowaé potrawy i
napoje kuchni staropolskiej i
kuchni regionalnych
sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkcji potraw
staropolskich i regionalnych
wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgiji
potraw staropolskich i
regionalnych

Stopien Il
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dobrac sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw regionalnych
przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw kuchni
regionalnych

przewidywaé zagrozenia
wptywajace na jakos¢ gotowych
potraw staropolskich i
regionalnych

charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania potraw
staropolskich i regionalnych

10. Technologie
sporzgdzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

dobra¢ surowce do
sporzgdzenia potraw
dietetycznych i
wegetarianskich
planowac sporzadzanie
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

dobrac¢ surowce do potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

dobra¢ technike i metode
sporzgdzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

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

dobrac¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw dietetycznych i
wegetarianskich
przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

charakteryzowac¢ zasady
sporzgdzania potraw
dietetycznych, np. zup, potraw z
miesa, drobiu i ryb, potraw z
kaszy i magki, sosow, potraw z
warzyw, przypraw

opisywac¢ metody i operacje
stosowane podczas
sporzgdzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich
charakteryzowaé potrawy i
napoje dietetyczne i
wegetarianskie

sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkcji potraw
dietetycznych i wegetarianskich
wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgiji
potraw dietetycznych i
wegetarianskich
charakteryzowa¢ zmiany
zachodzgce podczas
sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich
przewidywac zagrozenia
wptywajace na jakosé gotowych
potraw

dietetycznych i wegetarianskich

Stopien Il
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charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

11. Technologie 10 rozréznia¢ zwyczaje charakteryzowac zasady Stopien IlI
sporzadzania kuchni réznych zywieniowe innych narodow sporzgdzania potraw kuchni
narodéw wymienia¢ potrawy kuchni réznych narodéw
francuskiej, rosyjskiej, opisywa¢ metody i operacje
wegierskiej, wioskiej, stosowane podczas
greckiej i chinskiej sporzgdzania potraw kuchni
rozroznia¢ potrawy kuchni réznych narodow
innych narodow charakteryzowac potrawy i
planowac¢ sporzadzanie napoje kuchni réznych narodow
potraw innych narodow sporzgdzac¢ schematy
dobra¢ technike i metode technologiczne produkcji potraw
sporzgdzenia potraw innych kuchni ré6znych narodow
narodéw wyznacza¢ CCP w schematach
dobra¢ maszyny i technologicznych produkgiji
urzgdzenia oraz sprzet potraw kuchni réznych narodow
potrzebny do sporzgdzenia przewidywaé zagrozenia
potraw innych narodow wptywajgce na jakos¢ gotowych
dobrac¢ sprzet i zastawe potraw kuchni réznych narodow
stotowg do serwowania charakteryzowa¢ odpady
potraw innych narodow poprodukcyjne podczas
przelicza¢ normatyw sporzgdzania potraw kuchni
surowcowy na podstawie réznych narodéw
receptur potraw kuchni
réznych narodéw
14. Technologie 6 klasyfikowac przekaski, np. charakteryzowac przekaski, np. z Stopien Il

sporzgdzania przekgsek

zimne, gorgce, z warzyw,
mies, ryb i inne

rozrézniaé¢ asortyment
przekgsek

okresla¢ zasady doboru
surowcow do sporzgdzenia
przekgsek

warzyw, sera, jaj, miesa zwierzat
rzeznych, drobiu i dziczyzny,
podrobdw, ryb, owocéw morza i
inne, jak kanapki, musy, masta
smakowe

analizowa¢ zasady
sporzgdzania przekasek
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dobrac technike i metode do
sporzgdzania przekgsek
planowac sporzadzanie
przekasek

dobra¢ maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet do
sporzgdzania przekasek
okresla¢ sposoby dekoracji
przekasek

okresla¢ wptyw cech
surowcow na jakoscé
przekasek

dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
przekgsek

przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur przekgsek

opisywac¢ metody i operacje
stosowane podczas
sporzadzania przekasek
sporzgdzac¢ schematy
technologiczne produkcji
przekgsek

wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgiji
przekgsek

przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé
przekgsek

charakteryzowac¢ odpady
poprodukcyjne podczas
sporzgdzania przekgsek
przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
przekgsek

12. Charakterystyka napojow
alkoholowych

wymieniaé rodzaje napojéw
alkoholowych

klasyfikowa¢ napoje
alkoholowe

okresla¢ warto$é odzywczg
napojow bezalkoholowych w
zywieniu cziowieka

okresla¢ warunki
magazynowania napojow
alkoholowych

charakteryzowa¢ wyroby
spirytusowe

okreslaé¢ wptyw napojow
alkoholowych na organizm
cztowieka

analizowa¢ konsekwencje
zdrowotne spozywania napojow
alkoholowych

Stopien Il

Razem

292

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,, Technologii produkcji gastronomicznej” proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

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

- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkdow, gry dydaktyczne i inne,
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- metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacja.

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

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przykfadoéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
zestawy éwiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw, przepisy prawne dotyczgce bezpieczehstwa 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 ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu (1 stanowisko dla maksymalnie 3 uczniéw).

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
Osiggniecia ucznidéw proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg byc¢ testy wielokrotnego i jednokrotnego wyboru, sprawdzajgce
wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne. Inng metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize receptur gastronomicznych,

procesow technologicznych oraz metoda przypadkow. Kontrola osiggnie¢ ucznidw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb ucznidéw, w trakcie nauczania w
postaci ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakoriczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez
testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. Przeprowadzajac ewaluacje, nalezy szczegdlnie zwrdci¢ uwage na opanowanie
i zrozumienie przez uczniéw poje¢ zwigzanych z gastronomig, w szczegolno$ci zwigzanych z klasyfikowaniem zywnosci i surowcow, pétproduktédw oraz wyrobow
gotowych, oceng organoleptyczng i towaroznawczg zywnosci, metodami utrwalania stosowanymi w gastronomii oraz systemami zarzadzania jakoscig

produkowanych potraw.
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NAZWA PRZEDMIOTU
Jezyk obcy zawodowy — liczba godzin 24

Cele ogdlne

1. Poznanie stownictwa zawodowego z zakresu nazw potraw, napojéw, sprzetu i maszyn.
2. Poznanie stownictwa z zakresu wykonywanych czynno$ci 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 surowcéw, potraw, napojow, sprzetu i maszyn,

N

stosowacé stownictwo w jezyku obcym z zakresu wykonywanych czynnosci kucharza,

B W

)
)
) analizowac w jezyku obcym teksty zawodowe, np. ofert pracy, receptury, karty menu,
) sporzadzi¢ w jezyku obcym list motywacyjny i CV,

)

a

komunikowac sie w jezyku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadan zawodowych.
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MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy | Tematy jednostek | Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
l. Podstawowe 1. Nazwy 4 - przettumaczy¢ nazwy surowcow, | —opisywac nazwy potraw, napojow, Stopien llI
stownictwo dla surowcow, potraw, potraw, napojéw, sprzetu i sprzetu i urzadzen gastronomicznych
gastronomii napojow, sprzetu i urzadzen gastronomicznych - postugiwac sie stownictwem w jezyku
urzadzen -rozpozna¢ w wypowiedziach obcym dotyczgcym nazw surowcow,
gastronomicznych innych stownictwo zwigzane z potraw, sprzetu i urzgdzen
nazwami surowcow, potraw,
sprzetu i urzgdzen
2. Stanowisko 4 - nazywac w jezyku obcym - opisywac w jezyku obcym Stopien IlI
pracy stanowiska pracy w zaktadzie stanowiska pracy i zadania kucharza
gastronomicznym - prowadzi¢ rozmowe w jezyku obcym
- okresla¢ w jezyku obcym dotyczaca stanowiska pracy
stanowiska pracy w zaktadzie
gastronomicznym
3. Czynnosci 2 - nazywac w jezyku obcym - opisywac w jezyku obcym prace Stopien IlI
zawodowe czynnosci kucharza kucharza
kucharza - przettumaczyé z jezyka obcego - opisywaé w jezyku obcym
opisy dotyczgce czynnosci poszczegoblne etapy produkcji potraw
zawodowych kucharza - prowadzi¢ rozmowe w jezyku obcym
dotyczacg czynnosci zawodowych
kucharza
4. Receptury 2 - przettumaczyc¢ receptury - przygotowac w jezyku obcym Stopien Il

gastronomiczne i
karty menu

gastronomiczne i karty menu

- nazywac w jezyku obcym zwroty
wystepujgce w recepturach i
kartach menu

- przedstawia¢ w jezyku obcym
informacje zawarte w
recepturach gastronomicznych i
kartach menu

receptury gastronomiczne i karty
menu

- analizowac receptury
gastronomiczne w jezyku obcym
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Il. Komunikacja w
jezyku obcym w
zaktadzie
gastronomicznym

1. Rozmowa z —-komunikowac sie z pracodawcg i | - stosowac stownictwo zawodowe w Stopien llI
pracodawcy i wspotpracownikami w zaktadzie trakcie wykonywania zadan
wspoétpracownikami gastronomicznym w celu zawodowych kucharza
wykonywania zadan - postugiwac sie jezykiem obcym
zawodowych podczas rozmoéw dotyczgcych pracy
- stosowac zwroty w formie kucharza z pracodawcg oraz
grzecznosciowej wspotpracownikami
- dobra¢ styl wypowiedzi do
sytuaciji
2. Analiza ofert - oceniac oferty pracy w jezyku - analizowac oferty pracy w jezyku Stopien Il
pracy i informacji obcym obcym
reklamowych - korzystac¢ z obcojezycznych - stosowaé formalny lub nieformalny
portali internetowych przy styl wypowiedzi adekwatnie do
wyszukiwaniu ofert pracy sytuaciji
3. List motywacyjny - sporzadzacd list motywacyjny i CV | —analizowaé w jezyku obcym oferty Stopien Il

iCV

- przettumaczy¢ list motywacyjny i
CV na jezyk obcy

pracy

- opisywac swoje doswiadczenie
zawodowe w jezyku obcym

- prowadzi¢ rozmowy kwalifikacyjne w
jezyku obcym

Razem

24

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,Jezyka obcego w gastronomii” proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

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

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

Ws$rdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymienic¢ nalezy Srodki:

- 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 gastronomicznag, filmy

dydaktyczne w jezyku obcym zwigzane z surowcami oraz produkcjg gastronomiczng oraz oferty pracy.
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Zajecia powinny sie odbywaé w pracowni, w ktorej znajduje sie komputer z dostepem do internetu — 1 stanowisko dla maksymalnie dla 3 uczniow.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

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

gastronomiczng, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb ucznidéw, w trakcie nauczania w postaci
ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadoéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy

teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
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*Dziatalnos¢ gospodarcza - Stopien llI
4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej
4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom wymagan Kategoria . .

. R - . . . Materiat nauczania

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
PDG(1)1 okresli¢ dziatania mechanizmoéw rynkowych wtasciwych dla branzy danej P B —  Podstawy dziatalnosci gospodarcze;j.
baranzy; —  Zasady planowania okreslonej dziatalnosci.
PDG(1)2 rozrdzni¢ podmioty gospodarcze funkcjonujgce w branzy; P C —  Formy organizacyjno-prawne dziatalnosci
PDG(2)1 zanalizowa¢ przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony PP przedsigbiorstwa.
danych osobowych, przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego; —  Formy pozyskiwania kapitatu.
PDG(2)2 okresli¢ skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa pracy, przepisow P C —  Rejestrowanie firmy.
prawa o ochronie danych osobowych oraz przepiséw prawa podatkowego i prawa —  Opodatkowanie dziatalnosci gospodarczej.
autorskiego; Wydajnos¢ firmy. Systemy wynagrodzen
PDG(3)1 zastosowac przepisy prawa dotyczace podejmowania dziatalnosci P B pracownikow.
gospodarczej w branzy; —  Obowigzki pracodawcy dotyczace ubezpieczen
PDG(3)2 okresli¢ przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej P B spotecznych.
w branzy; —  Ubezpieczenie gospodarcze.
PDG(7)1 wyznaczy¢ kolejne etapy czynnosci majgcych na celu ustanowienie PP D —  Etyka biznesu.
dziatalnosci gospodarczej w branzy ;
PDG(7)2 skonstruowac spdéjny i realistyczny biznesplan dla dziatalnosci PP D
gospodarczej w branzy ;
PDG(7)3 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do uruchomienia dziatalnosci P C
gospodarczej w branzy
PDG(7)4 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do prowadzenia dziatalnosci P B
gospodarczej w branzy.
Planowane zadania
Opracowanie projektu zwigzanego z rejestracjq firmy
W projekcie okresl etapy rejestracji firmy, instytucje, do ktdrych trzeba sie zwrdécic, oraz dokumenty, ktére nalezy przygotowac. Ocenie podlegac bedzie projekt dziatan.
Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Dziat programowy ,Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej” wymaga stosowania aktywizujacych metod ksztatcenia, zaplanowane do osiagniecia efekty ksztatcenia
przygotowuja ucznia do funkcjonowania na rynku pracy jako przedsiebiorcy. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci analizowania przepiséw prawa, a takze podstawy odpowiedzialnosci
za dziatania niezgodne z przepisami prawa. Oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznidw nalezy dokona¢ przez ocene wykonanego projektu.
Srodki dydaktyczne
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4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow.

Zalecane metody dydaktyczne

dziatalnosci oraz metoda projektu.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ realizowane przez ucznidw w formie pracy w grupach i indywidualnie.

W pracowni, w ktorej prowadzone bedg zajecia, powinny sie znajdowad: zbiory przepiséw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje multimedialne
dotyczace marketingu. Komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwéch uczniéw). Urzadzenia multimedialne.

Dominujacg metodg ksztatcenia powinna by¢é metoda testu przewodniego, ktéra utatwi uczniom samodzielne zbieranie i analizowanie informacji dotyczacych zaktadania wtasnej

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Do osiggniec¢ edukacyjnych uczacych sie zastosowac ocene projektu opracowanego przez uczniow.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:

—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w gastronomii

Uszczego6towione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Kategoria

Materiat nauczania

gospodarczej;

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
PDG(4)1 dokonac klasyfikacji przedsiebiorstw i instytucji wystepujgcych w p c Zasady prowadzenia dziatalnosci biurowe;.
branzy ; Badanie rynku w zakresie popytu na ustugi w branzy
PDG(4)2 wyjasni¢ powigzania miedzy przedsiebiorstwami, instytucjami p c zawodowej.
funkcjonujacymi w branzy; Reklama ustug w branzy zawodowej.
PDG(5)1 wskazywac czynniki wptywajace na dziatania zwigzane p B Marketing w branzy zawodowe;j.
z funkcjonowaniem przedsigbiorstw w branzy; Koszty i przychody w dziatalnosci matej firmy branzy
PDG(5)2 zanalizowa¢ dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa PP D zawodowe;j.
konkurencyjne; Zrédta przychoddéw i kosztéw w firmie branzy
PDG(6)1 zaplanowa¢ wspotprace z innymi przedsiebiorstwami z branzy; P C zawodowe;j.
PDG(6)2 zorganizowaé wspdtprace w ramach wspdlnych przedsiewzieé p B Zasady wspé’rpracy przedsigbiorstwa w branzy
z innymi przedsiebiorstwami z branzy; zawodowej.
PDG(8)1 wykonywac czynnosci zwigzane z prowadzeniem korespondencji p B
w réznej formie;
PDG(8)2 sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci p c
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4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w gastronomii

PDG(9)1 postugiwac sie urzgdzeniami biurowymi; P B
PDG(9)2 korzystac z programow komputerowych wspomagajgcych p c
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)1 opracowac plan marketingowy dla prowadzonej dziatalnosci p B
gospodarczej;

PDG(10)2 dobraé instrumenty marketingowe do prowadzonych dziatan; P B
PDG(10)3 podejmowac wspotprace z przedsiebiorstwami funkcjonujgcymi p c
w branzy marketingowej;

PDG(11)1 dokona¢ analizy kosztéw i przychoddéw prowadzonej dziatalnosci PP D
gospodarczej;

PDG(11)2 oceni¢ efektywnos¢ dziatan w zakresie kosztow i przychodéw p B
prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;j ;

PDG(11)3 wskaza¢ mozliwosci optymalizacji kosztéw i przychoddéw p B
prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

KPS(1)1 stosowac zasady kultury osobistej; P

KPS(1)2 stosowac zasady etyki zawodowej; P

KPS(9)1 stosowac techniki negocjacyjne; P

KPS(9)2 zachowywac sie asertywnie; P

KPS(9)3 proponowac konstruktywne rozwigzania. P

Planowane zadania

Wykonanie projektu ,Prowadze wtasng firme”

Dobierz dwie osoby, z ktérymi bedziesz wykonywat/a projekt dotyczacy prowadzenia wtasnej firmy.

W pierwszym etapie przygotuj opis (konspektu) projektu, w ktérym okreslone zostajg szczegdétowe cele projektu, konieczne do podjecia dziatania, lub pytania, na ktére nalezy poszukiwaé
odpowiedzi, czas wykonania projektu, ustalone z nauczycielem terminy konsultacji oraz kryteria, zakres i terminy oceny.

W drugim etapie opracuj szczegétowy plan dziatania zawierajgcy nastepujgce informacje: zadanie do wykonania, osoba odpowiedzialna za wykonanie zadania, termin wykonania zadania
oraz ewentualne koszty.

W trzecim etapie podejmij systematyczne dziatania projektowe:

—  zbierz i zgromadz informacje potrzebne do rozstrzygniecia postawionych w projekcie problemow,

—  przeprowadz selekcje i analize zgromadzonych informacji,

—  wyciagnij wnioski ukierunkowane na wybér optymalnego rozwigzania.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Dziat programowy ,,Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w branzy budowlanej” wymaga stosowania aktywizujacych metod ksztatcenia, zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia
przygotowuja ucznia do funkcjonowania na rynku pracy jako przedsiebiorcy. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci przestrzegania przepiséw prawa obowigzujacego w dziatalnosci
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4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w gastronomii

gospodarczej, wspotpracy z innymi przedsiebiorstwami w branzy. Nalezy takze ksztattowac postawe samodzielnosci w podejmowaniu decyzji, odpowiedzialnosci za siebie i innych.
Osiggniecia edukacyjne uczniéw nalezy dokona¢ przez ocene wykonanego projektu.

Srodki dydaktyczne

W pracowni, w ktérej prowadzone beda zajecia edukacyjne, powinny sie znajdowadé: zbiory przepiséw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje
multimedialne dotyczgce marketingu.

Komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwdch uczniéw). Urzadzenia multimedialne.

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw.

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale szczegdlnie zaleca sie stosowaé metode projektu, ktéra sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych, samodzielnemu rozwigzywaniu problemow oraz rozpoznaniu
wybranej tematyki w pogtebiony sposdb.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ realizowane przez uczniéw w formie pracy w grupach. Dominujaca metodg ksztatcenia powinna by¢ metoda projektéw.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw proponuje sie ocene z wykonania projektu przez ucznidw.

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

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.

56



/SiPK/

ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU:

Kmiotek A., Sporzgdzanie potraw i napojoéw, czes¢ 1-2, WSiP, Warszawa 2018.

Gorska L., Namystaw I., Tom | i ll. Procesy technologiczne w gastronomii, WSiP, Warszawa 2015.
Zienkiewicz M., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw, czes¢ 3, WSiP, Warszawa 2013.
Konarzewska M., Lada E., Zielonka B., Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych, WSiP, Warszawa 2013.

Zabicki W., Kucharz matej gastronomii. Organizacja, bezpieczeristwo i higiena pracy, WSIP, Warszawa 2008.

2L O

Gorecka D., Limandéwka H., Superczynska E., Zylinska-Kaczmarek M., Technologia gastronomiczna z obstuga konsumenta, Format AB, Warszawa
2006.
Czerwinska D., Zasady zywienia, cze$¢ 1, kwalifikacja T.15.1, WSIiP, Warszawa 2018.

N

Czerwinska D., Zasady zywienia, cze$¢ 2, kwalifikacja T.15.1, WSIiP, Warszawa 2016.
Derbis A., Linka L., Zywienie i ustugi gastronomiczne, cze$¢ IV, Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii, Wydawnictwo ab Format AB,
Warszawa 2016.

10. Dominik P., BHP w branzy gastronomicznej, WSiP, Warszawa 2016.

11. Jastrzebski W., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, WSiP, Warszawa 2013.

12. Kasperek A., Kondratowicz M., Gastronomia. Tom I. Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii, kwalifikacja T.6, WSIiP, Warszawa 2018.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.

57



/SiPKZ
SZKOEA

PRZYSZLOSCI

Zatwierdzam: Dyrektor Zespotu Szkot

i Placowek Ksztafcenia Zawodowego

CENTRUM KSZT ALCENIA ZAWODOWEGOQ

1 ZESPOLE SZKOt | PLACOWEK KSZTALCENIA ZAWODOWEGO 0

£5-392 Zielona Gora, ul. Botaniczna 66 m OZE "ﬂ g
tel. 68 451 38 80, 68 451 38 88 b

fax 68 451 38 90, internat 68 451 38 77

rIP 929-14-33-883, Regon 000190118

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.



	PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
	Język obcy  zawodowy – liczba godzin 24
	Cele ogólne
	Cele operacyjne
	Uczeń potrafi:

	PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
	*Działalność gospodarcza - Stopień III

