5. Procesy technologiczne w gastronomii
5.1. Przygotowanie potproduktow

5.2. Sporzgdzanie potraw i napojéw z réznych surowcow i potproduktéw

1.1. Przygotowanie potproduktow

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:

Poziom

wymagan
programowych

Kategoria
taksonomiczna

Materiat nauczania

BHP(6)2 wskazac rozwigzania zmniejszajgce
ucigzliwos¢ pracy na poszczegdlnych
stanowiskach pracy kucharza podczas
wykonywania réznych zadan zawodowych.

PKZ(T.c)(3)6 sformutowaé procedury dotyczace
postepowania z odpadkami pokonsumpcyjnymi
w zaktadzie gastronomicznym.

T.6.2(14)3 dokona¢ analizy procedur
dotyczacych monitorowania CCP w zaktadach
gastronomicznych.

T.6.2(1)4 ocenié¢ znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikéw, bezpieczenstwa i
jakosci produkcji oraz wynikdow ekonomicznych
zakfadu gastronomicznego.

T.6.2(2)2 scharakteryzowac procedury
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci w gastronomii.

T.6.1(6)2 dokonacd analizy procedur
zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci obowigzujgcych w
gastronomii.

PKZ(T.c)(3)7 scharakteryzowac procedury
obowigzujgce w gastronomii wynikajace z
systeméw GHP i HACCP, odnoszace sie do
gospodarki odpadami.

PKZ(T.c)(9)3 wskaza¢ mozliwe Zrédta zagrozen
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci podczas
przechowywania zywnosci.

PKZ(T.c)(9)4 wskaza¢ mozliwe Zrédta zagrozen
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci podczas
proceséw technologicznych w zaktadzie
gastronomicznym.

PKZ(T.c)(5)4 ustali¢ kolejnos¢ czynnosci podczas
uruchamiania i obstugi urzadzen
gastronomicznych na podstawie instrukcji
obstugi.

BHP(8)3 zastosowac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan kucharza na réznych
stanowiskach pracy.

BHP(5)4 zastosowac sposoby zabezpieczenia sie
przed czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza
na réznych stanowiskach pracy.

BHP(7)3 zastosowac zasady ergonomii,
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas wykonywania zadan zawodowych na
stanowiskach czesci magazynowej zaktadu
gastronomicznego, stanowiskach do obrdbki
wstepnej, termicznej, podczas wykanczania i
ekspedycji potraw a takze w czasie czynnosci
porzadkowych.

Procedury obowigzujgce w
gastronomii.

Ocena jakosci surowcow i
potproduktow.
Zabezpieczenie surowcow i
pétproduktow.

Zasady organizacji stanowisk
pracy do obrébki wstepnej.
Metody i techniki obrdbki
wstepnej.

Stosowanie receptur
gastronomicznych.
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PKZ(T.c)(7)4 zastosowac zasady bezpiecznego
uzytkowania instalacji technicznych w
zaktadach gastronomicznych.

T.6.1(1)5 zidentyfikowac czynniki obnizajgce
jakos¢ zywnosci.

T.6.1(1)6 dobra¢ metode oceny do rodzaju
Srodka zywnosci.

T.6.1(2)4 oceni¢ przydatnosé kulinarng
Zywnosci.

T.6.1(3)3 ocenic jakos$¢ zywnosci przed jej
uzyciem do sporzadzania potraw lub napojéw.

T.6.1(4)4 zabezpieczy¢ zywnos¢ przed
zepsuciem.

T.6.1(5)3 oceni¢ zmiany jakie zaszty w
przechowywanej zywnosci.

T.6.1(5)4 okresli¢ kiedy zywnos¢ jest zepsuta.

T.6.1(6)3 wskaza¢ mozliwosci zabezpieczenia
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

T.6.1(7)4 dobra¢ metode utrwalania do
okreslonego srodka zywnosci.

T.6.1(8)3 dobrac urzadzenie do
przechowywania Zywnosci.

T.6.1(9)2 ocenié stan techniczny urzadzen
magazynowych przed ich uruchomieniem oraz
w czasie ich eksploatacji.

T.6.2(3)5 dokonac analizy tresci receptur
gastronomicznych.

T.6.2(8)1 scharakteryzowac zmiany jakie moga
zachodzi¢ w zywnosci podczas poszczegdlnych
proceséw obrébki technologicznej (obrdbka
wstepna).

KPS(1)1 zastosowac zasady kultury osobiste;j.

KPS(1)2 zastosowac zasady etyki zawodowej.

KPS(2)1 zaproponowac sposoby rozwigzywania
problemdw.

KPS(2)2 dazy¢ wytrwale do celu.

KPS(2)3 zrealizowa¢ dziatania zgodnie z
wtasnymi pomystami.

KPS(2)4 zainicjowa¢ zmiany majgce pozytywny
wptyw na srodowisko pracy.

KPS(3)1 dokonac analizy rezultatéw dziatan.

KPS(3)2 przyjac¢ odpowiedzialnosé za
podejmowane dziatania.

KPS(4)1 dokonac analizy zmian zachodzacych w
branzy.

KPS(4)2 podja¢ nowe wyzwania.

KPS(4)3 wykazad sie otwartoscig na zmiany w
zakresie stosowanych metod i technik pracy.

KPS(5)1 przewidzie¢ sytuacje wywotujgce stres.

KPS(5)2 zastosowac sposoby radzenia sobie ze
stresem.

KPS(5)3 okresli¢ skutki stresu.

KPS(6)1 wykazac gotowos¢ do ciggtego uczenia
sie i doskonalenia zawodowego.

KPS(6)2 wykorzystaé rézne zrédta informaciji w
celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych.

KPS(7)1 przyjac¢ odpowiedzialno$é za
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powierzone informacje zawodowe.

KPS(7)2 respektowac zasady dotyczace
przestrzegania tajemnicy zawodowe;.

KPS(7)3 okresli¢ konsekwencje
nieprzestrzegania tajemnicy zawodowej.

KPS(8)1 oceni¢ ryzyko podejmowanych dziatan.

KPS(8)2 przyjac na siebie odpowiedzialnos¢ za
podejmowane dziatania.

KPS(8)3 wyciggna¢ wnioski z podejmowanych
dziatan.

KPS(9)1 zastosowac techniki negocjacyjne.

KPS(9)2 zachowad sie asertywnie.

KPS(9)3 zaproponowac konstruktywne
rozwigzania.

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci
komunikacyjne.

KPS(10)2 zastosowac opinie i pomysty innych
cztonkow zespotu.

KPS(10)3 zmodyfikowac dziatania w oparciu o
wspdlnie wypracowane stanowisko.

Planowane zadania

1. Przygotuj stanowisko pracy do wykonania zadania (np. do obrébki wstepnej warzyw, panierowania miesa itp.) —
uzasadnij sposob organizacji stanowiska.

Przed przystgpieniem do wykonania zadania, polegajacego na sporzadzeniu potrawy lub napoju uczen zawsze powinien

przygotowac stanowisko pracy, organizuje je takze przechodzgc przez kolejne etapy procesu technologicznego, dlatego tak

istotne jest wyrobienie u uczniow witasciwych nawykéw w tym zakresie.

2. Rozdrobnij warzywa wykorzystujac rézne techniki rozdrabniania.

To jedno z przyktadowych ¢wiczen, ktére uczniowie bedg wykonywaé rozpoczynajac praktyczne ksztatcenie umiejetnosci

zawodowych. Po zakonczeniu ¢wiczenia nalezy ocenié¢ i poréwnac starannos¢ poszczegdlnych uczniéw.

3. Z przygotowanych potproduktow wykonaj suréwke lub satatke stosujac kolejne etapy obrdobki wstepnej czyste;.

To zadanie powigzane jest z poprzednim, aby wykorzysta¢ rozdrabniany surowiec (co przyczynia sie do osiggania efektu

racjonalnego gospodarowania surowcem), rbwnoczesnie uczen ma mozliwos¢ poznania innych metod obrébki wstepnej

czystej.

4. Przygotowane potprodukty zabezpiecz i przechowaj do nastepnych zajeé, na nastepnych zajeciach ocen zmiany, jakie

zaszty w pétproduktach.

Zadanie powigzane jest z poprzednimi. Zadanie stuzy osigganiu efektéw ksztatcenia dotyczacych — zabezpieczania zywnosci,

utrwalania zywnosci, oceniania zmian jakie zachodzg w zywnosci w trakcie przechowywania.

5. Wykorzystaj przygotowane wczesniej i zabezpieczone pétprodukty do przeprowadzenia obrébki cieplnej. Wczesniej ocen,

czy zywno$¢ nadaje sie do produkgji.

Kolejne zadanie powigzane z poprzednimi. Rdwniez pomaga osigganiu efektéw dotyczacych zabezpieczania zywnosci,

oceniania zmian jakie zachodza w Zzywnosci a przede wszystkim pozwala na nabycie umiejetnosci organizowania i

przeprowadzania obrébki cieplnej.

6. Przeprowad? obrdbke wstepnga surowca (np. jaj, warzyw) wykorzystujac urzadzenia gastronomiczne.

Zadanie ma na celu nabycie umiejetnosci obstugi urzadzen gastronomicznych i przestrzegania zasad zapewniajacych
bezpieczenstwo zywnosci.

Zadania mozna wykonywaé oddzielnie, po kolei lub zadania od 1 do 3 mozna potraktowaé jako kolejne etapy jednego
zadania.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Dziat programowy przygotowanie poétproduktéw jest pierwszym wsrdd przedmiotdw praktycznych. Rozpoczynajac nauke

praktycznych umiejetnosci zawodowych nalezy zwrdéci¢ szczegdlng uwage na wyrobienie prawidtowych nawykéw

dotyczacych czynnosci zawodowych. Chodzi o wtasciwe postugiwanie sie sprzetem, np. nozem, dbanie o czysto$¢ na

stanowisku pracy, stosowanie zasad organizacji stanowiska pracy. W pracy kucharza prawidtowe i szybkie rozdrabnianie jest

niezwykle wazne, dlatego ta czynnos$¢ powinna podlegac ocenie.

Zajecia nalezy zorganizowac¢ w grupach liczacych maksymalnie 15 osdb. Wyposazenie pracowni technologii gastronomicznej

powinno by¢ zgodne z opisem zamieszczonym w podstawie programowej. W pracowni powinny by¢ zorganizowane

nastepujace stanowiska:

— stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej
wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe.

— stanowiska sporzadzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: stoty produkcyjne,
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trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw i innych naczyn
kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry, wagi i miarki, maszynki do mielenia,
roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne i zastawe stotowg, tace kelnerskie metalowe
oraz stoty i krzesta.
Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarka, zmywarke do naczyn, piec konwekcyjno-parowy
lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacz do talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady,
apteczke, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych, instrukcje do ¢wiczen. Dodatkowo zaleca sie
nastepujace urzadzenia: przyrzady do dekoracyjnego rozdrabniania i do zdobienia.

Srodki dydaktyczne
Do osiggniecia zamierzonych efektéw niezbedne sg srodki: termometry kuchenne, sonda termiczna, wagi, miarki objetosci,
surowce niezbedne do wykonania ¢éwiczen, receptury gastronomiczne, aloumy gastronomiczne.

Zalecane metody dydaktyczne

Gtéwne zastosowanie powinny mieé¢ metody praktyczne — pokaz, instruktaz, éwiczenia praktyczne, metoda tekstu
przewodniego oraz dyskusja dydaktyczna.(metoda aktywizujgca). Wymienione metody praktyczne (pokaz, instruktaz i
¢wiczenia praktyczne) sg niezbedne do wyrabiania prawidtowych nawykdw oraz nabywania sprawnosci.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: indywidualnej jednolite;j.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Gtéwne kryteria oceny zadan — wynikajg z opisu zadan. Nalezy oceni¢ zgodnos$¢ wykonywanych zadan z instrukcjg
(opracowang przez nauczyciela, najlepiej w formie pisemnej). Dodatkowo nalezy oceni¢ higiene na stanowisku pracy oraz
przestrzeganie zasad BHP i procedur obowigzujgcych w gastronomii. Istotnym elementem oceny bedzie jakos¢ wykonanych
pétproduktéw. Ocena powinna uwzgledni¢ takie wtasciwg organizacje stanowiska pracy, dobor sprzetu, urzadzen i
umiejetnos¢ postugiwania sie nimi oraz konieczna jest ocena postepdw w zakresie sprawnosci (poprawnosci, ptynnosci)
wykonywania zadan (operacji zawodowych). Istotnym kryterium jest takze racjonalne gospodarowanie surowcami (w tym
zapobieganie lub ograniczanie strat surowcow).

Proponuje sie test praktyczny oraz test pisemny — wielokrotnego wyboru.

Proponowany zestaw kryteridw, ktory nauczyciel moze wykorzystaé do oceny ucznidow, wybierajgc kryteria odpowiednie dla

danego dziatu programowego - nauczyciel moze ocenic:

— wiadomosci i umiejetnosci z zakresu dziatu — zgodnie z opracowang taksonomig celow,

— postawe ucznia (w tym aktywnos$¢ na zajeciach, gotowosé do samoksztatcenia i dyscyplina podczas wykonywania

zadan),
przestrzeganie procedur obowigzujgcych w gastronomii,

starannos$¢ w wykonywaniu zadan zwtaszcza przestrzeganie receptur, oraz higieny na stanowisku pracy,

— estetyke wykonania zadania,

— innowacyjnos¢ (w przypadku odpowiednio dobranych zadan), pomystowosé, rozwigzania tworcze,

— sprawnosc techniczng,

— racjonalne wykorzystanie surowcow,

— dobor i stosowanie odpowiednich technik i metod technologicznych,

— wiasciwy dobdr narzedzi, urzadzen i prawidtowe postugiwanie sie nimi,

— przestrzeganie rezimu technologicznego,

— korzystanie z réznorodnych zrédet informacji i wtasciwg selekcje tych informacji,

— samodzielne pogtebianie umiejetnosci zawodowych,

— rozumienie (wtasciwg interpretacje) zapiséw prawnych, zapiséw w dokumentacji HACCP, zapiséw w instrukcjach
stanowiskowych, zapiséw w recepturach gastronomicznych,

— zdolnos¢ do wspodtpracy w grupie,

— umiejetnos¢ samodzielnego planowania wykonania zadania,

— umiejetnos$¢ dokonania samooceny,

— stosowanie stownictwa i zwrotow (fachowych) zawodowych,

— stosowanie sie do polecen (np. w tekstach przewodnich lub wydawanych przez nauczyciela) — chodzi o przestrzeganie
standarddw i dyscypliny pracy (np. wykonywanie zadan w okreslone kolejnosci, bezwzgledne stosowanie receptur czy
procedur na stanowisku pracy itp.),

— prowadzenie zeszytu ¢wiczen,

— umiejetnos¢ obstugi programdéw komputerowych niezbednych w pracy kucharza.

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

1.2.Sporzadzanie potraw i napojéw z réznych surowcéw i pétproduktéw
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Poziom

Uszczegotowione efekty ksztatcenia L Kategoria . .
’ . . . X wymagan X Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: taksonomiczna
programowych
PKZ(T.c)(4)5 dobraé dodatki do przygotowanych P c — Potrawy z réznych
potraw. surowcéw i pétproduktéw
PKZ(T.c)(6)7 zastosowaé urzadzenia (warzYw, 2|emn,|akow,
gastronomiczne do wykonania zadar P C grzybow, owocow,
zawodowych. przetworow zbozowych,
PKZ(T.c)(1)7 zastosowac surowce, dodatki do m!eka |Je.go przetV\,/orowf 1al,
zywnosci i materiaty pomocnicze zgodnie z ich P C .rmesa zwuerzat, rzeznych i
przeznaczeniem. Jego przetworow,
PKZ(T.c)(8)3 zastosowac zasady oceny po.drobow, d“?b'”' i
organoleptycznej. P C dziczyzny, ryb i owocéw
T.6.2(3)6 sporzadzi¢ potrawe lub napdj na morza, potr.av.vy po’fmleéne) )
podstawie receptury P C sporzadzanie i sposoby ich
——— - kspedi ia.

T.6.2(4)5 dobra¢ metode i technike do N spe' |owan'|a .

. , . . P C — Zupy isosy (zimne i gorgce)
wykonania okreslonej potrawy lub napoju. dzanie i b
T.6.2(4)6 zastosowaé odpowiednig metode 5p°".a zanl.e ' Sposoby

. . . P C ekspediowania.
(technike) do sporzadzania potrawy lub napoju. Napoie 7i )
T.6.2(5)3 wybrac¢ odpowiedni surowiec do apoje zimne | g.orqce
: . . . P C (bezalkoholowe i z
sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju. dodatkiem alkoholu) -
T.6.2(6)3 zorganizowac stanowiska pracy do sporzadzanie | s00sb
poszczegblnych etapdw sporzadzania potraw P C ch)Jdar?ia P
lub napojéw lub pétproduktow. _ Ciasta (k'ruche drozdiowe
;I'.6i12(6|)4 c.iokonac analizy przebiegu procesu pp D biszkoptowe, biszkoptowo —
ECANO OgICZNEEO ~ — ttuszczowe, piernikowe,
T.6.2(6)5 zastosowac zasady doprawiania . .
t - . P c pétfrancuskie, parzone).
potraw i napojow. . .
— Desery zimne i gorace —
T.6.2(8)2 rozrdzni¢ zmiany zachodzace w sporz;/dzanie i sgposaoby
zywnosci podczas poszczegolnych procesow P B ekspediowania
obrébki technologicznej _ Zakaski zimne i-gorace _
T.6.2(9)3 dobrac gastronomiczne urzadzenia L

. . , , P C sporzadzanie i sposoby
produkcyjne do wykonania okreslonych zadan. ekspediowania
T.6.1(10)2 sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen —  Potrawy region.alne _
prodL.Jlfchnych Qraz do ekspgdygn potravy i P c sporzadzanie i sposoby
napojow przed ich uruchomieniem a takze ekspediowania
kontrolowac¢ podczas eksploatacji tych urzadzen ~ Potrawy z kuch'ni obeych
T.6.2(11)3 ocenic¢ organoleptycznie potrawy i narodéw — sporzadzanie i
napoje oraz zastosowac odpowiednie dziatania P C sposoby ekspediowania
w razie gdy ocena jest negatywna. _  Potrawy dietetyczne | '
T.6.2(12)3 dobrac¢ zastawe stotowga do AP

) : . P C wegetarianskie —
okreslonej potrawy lub napoju. sporzadzanie i sposoby
T.6.2(13)3 zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i ekspediowania
napg!e stosownie do okreslonej wielkosci P C —  Koncentraty spozywcze,
porcji. . y .

- - zywnosé wygodna i
T.6.%(13)4 Azastosowac“przyje.te z“asady funkcjonalna —
porCJ.o’wama, dekoracji (aranzacji) potraw lub P C zastosowanie do
napojow. - sporzadzania potraw i
BHP(4)6 zastosowac zasady bezpiecznego p c napojow.

uzytkowania urzadzen gastronomicznych.

KPS(1)1 zastosowac zasady kultury osobiste;j.

KPS(1)2 zastosowac zasady etyki zawodowej.

KPS(2)1 zaproponowac sposoby rozwigzywania
problemdw.

KPS(2)2 dazy¢ wytrwale do celu.

KPS(2)3 zrealizowa¢ dziatania zgodnie z
wtasnymi pomystami.
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KPS(2)4 zainicjowa¢ zmiany majgce pozytywny
wptyw na srodowisko pracy.

KPS(3)1 dokonac¢ analizy rezultatow dziatan.

KPS(3)2 przyjac¢ odpowiedzialnosé za
podejmowane dziatania.

KPS(4)1 dokonac analizy zmian zachodzgcych w
branzy.

KPS(4)2 podjg¢ nowe wyzwania.

KPS(4)3 wykazac sie otwartoscig na zmiany w
zakresie stosowanych metod i technik pracy.

KPS(5)1 przewidzie¢ sytuacje wywotujgce stres.

KPS(5)2 zastosowac sposoby radzenia sobie ze
stresem.

KPS(5)3 okresli¢ skutki stresu.

KPS(6)1 wykazac gotowos¢ do ciggtego uczenia
sie i doskonalenia zawodowego.

KPS(6)2 wykorzystaé rozne zrddta informacji w
celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych.

KPS(7)1 przyjac¢ odpowiedzialnos¢ za
powierzone informacje zawodowe.

KPS(7)2 respektowac zasady dotyczace
przestrzegania tajemnicy zawodowe;.

KPS(7)3 okresli¢ konsekwencje
nieprzestrzegania tajemnicy zawodowej.

KPS(8)1 oceni¢ ryzyko podejmowanych dziatan.

KPS(8)2 przyjac¢ na siebie odpowiedzialnos¢ za
podejmowane dziatania.

KPS(8)3 wyciagna¢ wnioski z podejmowanych
dziatan.

KPS(9)1 zastosowac techniki negocjacyjne.

KPS(9)2 zachowad sie asertywnie.

KPS(9)3zaproponowac konstruktywne
rozwigzania.

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci
komunikacyjne.

KPS(10)2 zastosowac opinie i pomysty innych
cztonkdéw zespotu.

KPS(10)3 zmodyfikowac dziatania w oparciu o
wspdlnie wypracowane stanowisko.

KPS(10)4 rozwigza¢ konflikty w zespole.

Planowane zadanie

Na podstawie receptury sporzadz potrawe lub napdj (dobierz sprzet, zaplanuj kolejne etapy pracy, dobierz naczynia do
ekspedycji, wyporcjuj, udekoruj, przeprowadz ocene organoleptyczng potrawy).

Uczen sporzadza potrawe lub napdj na podstawie receptury, zgodnie z instrukcjg przygotowang przez nauczyciela.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Ksztattowanie umiejetnosci praktycznych wymaga statych c¢wiczen, powtarzalnych, stuzgcych nabieraniu nawykow

zawodowych. Aby uczern wyrobit sobie wiasciwe nawyki, niezbedne jest prawidtowe wyposazenie pracowni — zgodne z

opisem w podstawie programowe;j. Zajecia powinny odbywac sie w grupach liczagcych maksymalnie 15 oséb.

W pracowni technologii gastronomicznej powinny by¢ zorganizowane nastepujace stanowiska:

— stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej
wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe.
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— stanowiska sporzgdzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: stoty produkcyjne,
trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw i innych naczyn
kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry, wagi i miarki, maszynki do mielenia,
roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne i zastawe stotowg, tace kelnerskie metalowe
oraz stoty i krzesta.

Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarka, zmywarke do naczyn, piec konwekcyjno-parowy

lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacz do talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady,

apteczke, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych, instrukcje do ¢wiczen. Dodatkowo zaleca sie

nastepujace urzadzenia: przyrzady do dekoracyjnego rozdrabniania i do zdobienia oraz ekspres do kawy a takze kostkarke i

kruszarke do lodu, blendery barowe, sokowiréwki, wyciskarki do cytruséw i inny sprzet z grupy akcesoriow barmanskich.

Srodki dydaktyczne

Do osiggniecia zamierzonych efektéw niezbedne sg srodki: termometry kuchenne, sonda termiczna, wagi, miarki objetosci,

surowce niezbedne do wykonania éwiczen, receptury gastronomiczne, albumy. Do dyspozycji ucznidw powinny by¢ —

receptury, pakiety edukacyjne i instrukcje do ¢éwiczen a takze albumy z fotografiami potraw i napojow.

Zalecane metody dydaktyczne

Gtéwne zastosowanie powinny mie¢ metody praktyczne — pokaz, instruktaz, ¢wiczenia praktyczne. Proponuje sie takze takie

metody jak: dyskusja dydaktyczna np. burza mézgdw i metoda tekstu przewodniego oraz mapy mentalne a takze technika

portfolio. Stosowaé nalezy takze prace z tekstem, np. w zakresie analizy obowigzujgcych procedur (HACCP, instrukcje
stanowiskowe) i receptur gastronomicznych.

Metody aktywizujgce utatwiajg przyswojenie tresci teoretycznych natomiast dla osiggniecia umiejetnosci niezbedne s3

metody praktyczne, zwtaszcza ¢wiczenia wykonywane samodzielnie - po odpowiednim instruktazu nauczyciela. Powtarzanie

czynnosci podczas wykonywania ¢wiczen stuzy podnoszeniu sprawnosci zawodowej. Nauczyciel obserwujac ucznia podczas
wykonywania ¢wiczen moze nie tylko oceniac ucznia, ale tez na biezgco korygowac jego ewentualne btedy.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: indywidualnej jednolitej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtoéwne kryteria oceny zadania - kryteria wynikajg z polecen zawartych w instrukcji dla ucznia, nalezy oceni¢ zgodnos¢
wykonania zadania z instrukcjg do tego zadania. Dodatkowo nalezy oceni¢ higiene na stanowisku pracy oraz przestrzegania
zasad BHP i procedur obowigzujgcych w gastronomii. Istotnym elementem oceny bedzie jakos¢ wykonanej potrawy lub
napoju oraz racjonalne gospodarowanie surowcami.

Proponuje sie test praktyczny oraz test pisemny — wielokrotnego wyboru.

Proponowany zestaw kryteridw, ktéry nauczyciel moze wykorzysta¢ do oceny uczniéw, wybierajgc kryteria odpowiednie dla

danego dziatu programowego - nauczyciel moze ocenic:

— wiadomosci i umiejetnosci z zakresu dziatu — zgodnie z opracowang taksonomig celéw,

— postawe ucznia (w tym aktywnos¢ na zajeciach, gotowos¢ do samoksztatcenia i dyscyplina podczas wykonywania
zadan),

— przestrzeganie procedur obowigzujacych w gastronomii,

— starannos$¢ w wykonywaniu zadan zwtaszcza przestrzeganie receptur, oraz higieny na stanowisku pracy,

— estetyke wykonania zadania,

— innowacyjnos¢ (w przypadku odpowiednio dobranych zadan), pomystowos$é, rozwigzania tworcze,

— sprawnos¢ techniczng,

— racjonalne wykorzystanie surowcow,

— dobdr i stosowanie odpowiednich technik i metod technologicznych,

— wiasciwy dobdr narzedzi, urzadzen i prawidtowe postugiwanie sie nimi,

— przestrzeganie rezimu technologicznego,

— korzystanie z réznorodnych zrédet informacji i wtasciwa selekcje tych informaciji,

— samodzielne pogtebianie umiejetnosci zawodowych,

— rozumienie (wfasciwg interpretacje) zapiséw prawnych, zapiséw w dokumentacji HACCP, zapisdw w instrukcjach
stanowiskowych, zapisow w recepturach gastronomicznych,

— zdolnos¢ do wspotpracy w grupie,

— umiejetnos$¢ samodzielnego planowania wykonania zadania,

— umiejetnos¢ dokonania samooceny,

— stosowanie stownictwa i zwrotéw (fachowych) zawodowych,

— stosowanie sie do polecen (np. w tekstach przewodnich lub wydawanych przez nauczyciela) — chodzi o przestrzeganie
standarddéw i dyscypliny pracy (np. wykonywanie zadan w okreslone kolejnosci, bezwzgledne stosowanie receptur czy
procedur na stanowisku pracy itp.),

— prowadzenie zeszytu ¢wiczen,

— umiejetnos¢ obstugi programéw komputerowych niezbednych w pracy kucharza.
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Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

6. Gastronomia w praktyce - zajecia praktyczne

6.1 Wykonywanie czynnosci zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej.

6.2. Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych w zaktadzie gastronomicznym

6.3. Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce

6.1. Wykonywanie czynnosci porzagdkowych zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:

Poziom

wymagan
programowych

Kategoria
taksonomiczna

Materiat nauczania

BHP(4)6 zastosowac zasady bezpiecznego
uzytkowania urzadzen gastronomicznych.

BHP(5)4 zastosowac sposoby zabezpieczenia sie
przed czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza
na réznych stanowiskach pracy.

BHP(7)3 zastosowac zasady ergonomii,
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas wykonywania zadan zawodowych na
stanowiskach czesci magazynowej zaktadu
gastronomicznego, stanowiskach do obrdbki
wstepnej, termicznej, podczas wykanczania i
ekspedycji potraw a takze w czasie czynnosci
porzadkowych.

BHP(8)3 zastosowac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan kucharza na réznych
stanowiskach pracy.

BHP(9)5 zastosowac procedury dotyczace zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowac
przepisy prawa dotyczgce ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska na
réznych stanowiskach pracy kucharza.

PDG(2)5 przestrzegac przepisdOw prawa pracy,
przepisdw prawa dotyczacych ochrony danych
osobowych oraz przepiséw prawa autorskiego.

PKZ(T.c)(3)8 zastosowac procedury dotyczgce
gospodarki odpadami obowigzujgce w
gastronomii.

PKZ(T.c)(5)5 zastosowac zasade bezwzglednego
zapoznawania sie z instrukcjg obstugi przed
pierwszym uruchomieniem urzadzenia.

PKZ(T.c)(7)4 zastosowac zasady bezpiecznego
uzytkowania instalacji technicznych w
zaktadach gastronomicznych.

PKZ(T.c)(9)5 zastosowac procedury
obowigzujgce w gastronomii w celu
zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci.

T.6.1(6)4 zastosowac odpowiednie procedury
zabezpieczenia jakosci zywnosci wynikajace z
obowigzujgcych systemoéw zapewniania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

T.6.2(1)5 przestrzegac zasad ruchu

Praktyczne zastosowanie
przepiséw i procedur
obowigzujgcych w zaktadzie
gastronomicznymi,
instruktaz stanowiskowy.
Czynnosci porzagdkowe jako
krytyczne punkty kontroli w
zaktadzie gastronomicznym.
Zasady zmywania i
utrzymania naczyn
stotowych i kuchennych w
zaktadzie gastronomicznym.
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jednokierunkowego personelu, surowcow,
wyrobdéw i odpadéw w zaktadzie
gastronomicznym.

T.6.2(12)4 zastosowac zasady utrzymania
zastawy stotowe] do ekspedycji potraw i P C
napojow.

T.6.2(14)4 zastosowa¢ odpowiednie procedury
w razie przekroczenia krytycznych punktow
kontroli podczas wykonywania zadan
zawodowych kucharza.

KPS(1)1 zastosowac zasady kultury osobiste;j.

KPS(1)2 zastosowac zasady etyki zawodowej.

KPS(2)1 zaproponowac sposoby rozwigzywania
probleméw.

KPS(2)2 dazy¢ wytrwale do celu.

KPS(2)3 zrealizowac dziatania zgodnie z
wtasnymi pomystami.

KPS(2)4 zainicjowa¢ zmiany majgce pozytywny
wptyw na srodowisko pracy.

KPS(3)1 dokonac¢ analizy rezultatéow dziatan.

KPS(3)2 przyja¢ odpowiedzialnosé za
podejmowane dziatania.

KPS(4)1 dokona¢ analizy zmian zachodzacych w
branzy.

KPS(4)2 podja¢ nowe wyzwania.

KPS(4)3 wykazad sie otwartoscig na zmiany w
zakresie stosowanych metod i technik pracy.

KPS(5)1 przewidzie¢ sytuacje wywotujgce stres.

KPS(5)2 zastosowac sposoby radzenia sobie ze
stresem.

KPS(5)3 okresli¢ skutki stresu.

KPS(6)1 wykazac gotowos¢ do ciggtego uczenia
sie i doskonalenia zawodowego.

KPS(6)2 wykorzystaé rézne zrédta informaciji w
celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych.

KPS(7)1 przyja¢ odpowiedzialnosc¢ za
powierzone informacje zawodowe.

KPS(7)2 respektowac zasady dotyczace
przestrzegania tajemnicy zawodowej.

KPS(7)3 okresli¢ konsekwencje
nieprzestrzegania tajemnicy zawodowe;.

KPS(8)1 oceni¢ ryzyko podejmowanych dziatan.

KPS(8)2 przyjac na siebie odpowiedzialnos¢ za
podejmowane dziatania.

KPS(8)3 wyciagna¢ wnioski z podejmowanych
dziatan.

KPS(9)1 zastosowac techniki negocjacyjne.

KPS(9)2 zachowad sie asertywnie.

KPS(9)3 zaproponowac konstruktywne
rozwigzania.

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci
komunikacyjne.

KPS(10)2 zastosowac opinie i pomysty innych
cztonkdéw zespotu.

KPS(10)3 zmodyfikowaé dziatania w oparciu o
wspolnie wypracowane stanowisko.
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KPS(10)4 rozwigzac konflikty w zespole.

Planowane zadanie

Wykonaj czynnosci porzagdkowe w zaktadzie gastronomicznym — zgodnie z harmonogramem

Uczniowie wykonuja codzienne czynnosci porzadkowe zgodnie z ustalonym harmonogramem. Do codziennych czynnosci
porzadkowych nalezy np. zmywanie naczyn stotowych i obstuga urzadzen myjacych oraz porzadkowanie czesci
magazynowej zaktadu.

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

Zajecia edukacyjne odbywajg sie w rzeczywistych warunkach pracy, co pozwala uczniowi na skonfrontowanie dotychczas

nabytych wiadomosci i umiejetnosci z

wymogami na stanowiskach w zaktadzie gastronomicznym. Zajecia nalezy rozpocza¢ od zapoznania uczniéw z zaktadem

gastronomicznym oraz bezwzglednie stosowac instruktaz stanowiskowy, zwtaszcza w zakresie bezpieczenstwa i higieny

pracy oraz obstugi urzadzen gastronomicznych, przed rozpoczeciem pracy. Dziat programowy ,Wykonywanie czynnosci

porzadkowych zapewniajacych bezpieczenstwo produkcji gastronomicznej” jest wprowadzajgcym. W zaktadzie

gastronomicznym uczniowie ,przechodzg” przez kolejne stanowiska pracy, rozpoczynajac od czynnosci pomocniczych.

Istotnym efektem zaje¢ jest wyksztatcenie nawykdw bezpiecznych zachowan i przestrzegania zasad zapewniajgcych

bezpieczenstwo zywnosci. Pomimo, ze w tym dziale programowym zaplanowano wykonywanie czynnosci porzadkowych,

zajecia powinny sie odbywaé w dobrze wyposazonym zakfadzie gastronomicznym, gdzie najwazniejsze do osiggniecia

efektow ksztatcenia beda nastepujgce pomieszczenia — stanowiska pracy: pomieszczenia magazynowe, zmywalnia naczyn

kuchennych i zmywalnia naczyn stotowych Zajecia mogg takze odbywaé sie w warsztatach szkolnych, ktére powinny by¢

wyposazone zgodnie z opisem w podstawie programowe]. Do realizacji dziatu ,,Wykonywanie czynnosci porzadkowych

zapewniajgcych bezpieczenstwo produkcji gastronomicznej” niezbedne s3:

— stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej
wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe.

— stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw), wyposazone w: zlewozmywak trzykomorowy z
instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn,

sprzet i Srodki do mycia i dezynfekc;ji, szafki do naczyn.

— pomieszczenia magazynowe, wyposazone w urzadzenia do przechowywania zywnosci.

Liczebnos$¢ grup jest uzalezniona od mozliwosci organizacyjnych zaktadu gastronomicznego lub warsztatéw, w ktérych

odbywajg sie zajecia. Nalezy takze uwzgledni¢ obowigzujagce w tym zakresie przepisy dotyczace bezpieczeristwa i higieny

pracy.

Srodki dydaktyczne

Wszystkie sprzety niezbedne do wykonania zadan, instrukcje i procedury stanowiskowe.

Zalecane metody dydaktyczne

Uczniowie wykonujg zadania typu proba pracy, niezbedny jest instruktaz, pokaz oraz ¢wiczenia. S3 to najbardziej

odpowiednie metody do realizacji w warunkach zaktadu pracy, w tym wypadku gastronomicznego.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw - indywidualnej jednolitej lub

grupowej zréznicowanej. Grupy nie powinny by¢ liczne -najwyzej kilkuosobowe, optymalnie 2-5 osobowe.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Gtéwne kryteria oceny zadania — nalezy oceni¢ postawe ucznia: przestrzeganie procedur i regulaminéw obowigzujacych w

gastronomii, starannos¢ wykonywania zadan, punktualnosc¢ i przestrzeganie dyscypliny pracowniczej, zdolnos¢ do

wspotpracy, gotowosé do nabywania nowych umiejetnosci, a takze wykonywanie zadan zgodnie z poleceniami.

Ocena moze polegac na obserwacja pracy ucznia i notowaniu wynikow obserwacji w karcie obserwacji.

Proponowany zestaw kryteridw, ktéry nauczyciel moze wykorzysta¢ do oceny ucznidw, wybierajac kryteria odpowiednie dla

danego dziatu programowego - nauczyciel moze ocenic:

— wiadomosci i umiejetnosci z zakresu dziatu — zgodnie z opracowang taksonomig celéw,

postawe ucznia (w tym aktywno$¢ na zajeciach, gotowos¢ do samoksztatcenia i dyscyplina podczas wykonywania zadan),

— przestrzeganie procedur obowigzujacych w gastronomii,

— staranno$¢ w wykonywaniu zadan zwtaszcza przestrzeganie receptur, oraz higieny na stanowisku pracy,

— estetyke wykonania zadania,

— innowacyjnos¢ (w przypadku odpowiednio dobranych zadan), pomystowos¢, rozwigzania twoércze,

— sprawnos¢ techniczng,

— racjonalne wykorzystanie surowcéw,

— dobdr i stosowanie odpowiednich technik i metod technologicznych,

— witasciwy dobdr narzedzi, urzadzen i prawidtowe postugiwanie sie nimi,

— przestrzeganie rezimu technologicznego,

— korzystanie z réznorodnych zrédet informacji i wtasciwg selekcje tych informaciji,

— samodzielne pogtebianie umiejetnosci zawodowych,

— rozumienie (wtasciwg interpretacje) zapiséw prawnych, zapisow w dokumentacji HACCP, zapiséw w instrukcjach
stanowiskowych, zapiséw w recepturach gastronomicznych,
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zdolnos¢ do wspotpracy w grupie,

umiejetnos¢ samodzielnego planowania wykonania zadania,

umiejetnos¢ dokonania samooceny,

stosowanie stownictwa i zwrotéw (fachowych) zawodowych,

stosowanie sie do polecen (np. w tekstach przewodnich lub wydawanych przez nauczyciela) — chodzi o przestrzeganie
standarddw i dyscypliny pracy (np. wykonywanie zadan w okreslone kolejnosci, bezwzgledne stosowanie receptur czy
procedur na stanowisku pracy itp.),

prowadzenie zeszytu ¢wiczen,

umiejetnos¢ obstugi programéow komputerowych niezbednych w pracy kucharza.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:

dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:

Poziom
wymagan
programowych

Kategoria
taksonomiczna

Materiat nauczania

BHP(8)3 zastosowac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan kucharza na réznych
stanowiskach pracy.

BHP(10)4 zastosowac procedury
obowigzujgce podczas udzielania
pierwszej pomocy w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia.

PKZ(T.c)(1)7 zastosowac surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty pomocnicze
zgodnie z ich przeznaczeniem.

PKZ(T.c)(2)3 zastosowac zasady
racjonalnego wykorzystywania surowcow.

PKZ(T.c)(4)6 dobra¢ dodatki do
przygotowanych positkdw.

PKZ(T.c)(6)7 zastosowac urzgdzenia
gastronomiczne do wykonania zadan
zawodowych.

PKZ(T.c)(8)3 zastosowac zasady oceny
organoleptycznej.

T.6.1(1)7 zastosowac wybrang metode do
oceny towaroznawczej Zywnosci.

T.6.1(2)5 zastosowaé wiadomosci na
temat trwatosci, wartosci odzywczej i
przydatnosci kulinarnej zywnosci w
praktyce.

T.6.1(3)4 zastosowac zasady oceny
organoleptycznej zywnosci w praktyce.

T.6.1(4)5 oszacowac czas
przechowywania okreslonego srodka
Zywnosci.

T.6.1(4)6 wskazac rodzaj magazynu w
zaktadzie gastronomicznym do
przechowywania okreslonego srodka
Zywnosci.

T.6.1(5)5 okresli¢ sposéb postepowania
ze $rodkiem zywnosci, w ktorym zaszty
zmiany podczas przechowywania.

T.6.1(7)5 zastosowaé metody utrwalania
zywnosci

T.6.1(8)4 dobrad urzadzenia czesci
magazynowej zaktadu gastronomicznego
do przechowywania okreslonej zywnosci.

T.6.1(9)3 obstuzy¢ urzagdzenia do
przechowywania zywnosci.

T.6.2(2)3 zastosowac zasady okreslone w
procedurach zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci w gastronomii podczas
produkcji gastronomiczne;j.

T.6.2(2)4 zastosowac zasady okreslone w
procedurach zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci w gastronomii podczas
produkcji gastronomiczne;.

T.6.2(3)7 sporzadzi¢ potrawy i napoje
zaplanowane w danym dniu
produkcyjnym z wykorzystaniem

Magazynowanie Srodkéw
zywnosci w warunkach zaktadu
gastronomicznego.

Obroébka wstepna surowcow
spozywczych — przygotowywanie
potproduktéw w warunkach
zaktadu gastronomicznego.
Obrébka cieplna surowcéw i
pétproduktédw w produkcji
gastronomicznej oraz wykanczanie
potraw.

Porcjowanie, dekorowane i
ekspediowanie potraw i napojéw
—w warunkach zaktadu
gastronomicznego.
Przygotowywanie positkow
codziennych i okolicznosciowych
w warunkach zaktadu
gastronomicznego.
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zaktadowych receptur gastronomicznych.

T.6.2(4)7 zastosowac odpowiednie
metody (techniki) sporzgdzania potraw i
napojow w masowej produkcji w
zaktadzie gastronomicznym.

T.6.2(5)4 rozdzieli¢ surowce do
wykonania réznych potraw i napojow w
oparciu o racjonalne przestanki
technologiczne i ekonomiczne.

T.6.2(5)5 wskaza¢ mozliwosc¢ zastgpienia
okreslonego surowca surowcem P C
zastepczym.

T.6.2(6)6 oceni¢ przebieg procesu
technologicznego i w razie koniecznosci P D
wprowadza¢ dziatania naprawcze.

T.6.2(6)7 zastosowac zasady doprawiania
potraw i napojow w warunkach zaktadu P C
gastronomicznego.

T.6.2(6)8 zastosowac zasady
zabezpieczania potraw i napojow do P C
momentu ekspedycji.

T.6.2(7)5 zastosowac zwroty
poprodukcyjne w produkc;ji

gastronomicznej w celu racjonalizacji P ¢
kosztow.

T.6.2(8)3 ocenic¢ zmiany zachodzgce w

zywnosci podczas sporzadzania potraw i P C
napojow.

T.6.2.(9)4 dobrac¢ urzgdzenia

gastronomiczne do ekspedycji p c
okreslonych potraw lub napojow w

okreslonych warunkach.

T.6.1(10)4 obstuzy¢ urzagdzenia do

produkcji i ekspedycji potraw i napojow p c
stosowane w masowej produkcji w

zakfadzie gastronomicznym.

T.6.2(11)4 zastosowac zasade

przeprowadzenia oceny organoleptycznej p c
potraw i napojéw przed ich wydaniem

konsumentom.

T.6.2(13)5 porcjowac dekorowac potrawy

stosujac powtarzalnos¢, zgodnie z p c

ustalonym wzorcem porcji przyktadowej
potrawy lub zestawu potraw.

KPS(1)1 zastosowac zasady kultury
osobistej.

KPS(1)2 zastosowac zasady etyki
zawodowej.

KPS(2)1 zaproponowac sposoby
rozwigzywania problemow.

KPS(2)2 dazy¢ wytrwale do celu.

KPS(2)3 zrealizowa¢ dziatania zgodnie z
wtasnymi pomystami.

KPS(2)4 zainicjowa¢ zmiany majgce
pozytywny wptyw na srodowisko pracy.

KPS(3)1 dokona¢ analizy rezultatow
dziatan.

KPS(3)2 przyjac¢ odpowiedzialnosé za
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podejmowane dziatania.

KPS(4)1 dokonac¢ analizy zmian
zachodzgcych w branzy.

KPS(4)2 podjaé¢ nowe wyzwania.

KPS(4)3 wykazac sie otwartoscig na
zmiany w zakresie stosowanych metod i
technik pracy.

KPS(5)1 przewidzie¢ sytuacje wywotujgce
stres.

KPS(5)2 zastosowac sposoby radzenia
sobie ze stresem.

KPS(5)3 okresli¢ skutki stresu.

KPS(6)1 wykazac gotowos¢ do ciggtego
uczenia sie i doskonalenia zawodowego.

KPS(6)2 wykorzystaé rozne zrdédta
informacji w celu doskonalenia
umiejetnosci zawodowych.

KPS(7)1 przyja¢ odpowiedzialnos¢ za
powierzone informacje zawodowe.

KPS(7)2 respektowac zasady dotyczace
przestrzegania tajemnicy zawodowe;.

KPS(7)3 okresli¢ konsekwencje
nieprzestrzegania tajemnicy zawodowe;.

KPS(8)1 oceni¢ ryzyko podejmowanych
dziatan.

KPS(8)2 przyjac na siebie
odpowiedzialnos¢ za podejmowane
dziatania.

KPS(8)3 wyciggna¢ wnioski z
podejmowanych dziatan.

KPS(9)1 zastosowac techniki
negocjacyjne.

KPS(9)2 zachowad sie asertywnie.

KPS(9)3 zaproponowac konstruktywne
rozwigzania.

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci
komunikacyjne.

KPS(10)2 zastosowac opinie i pomysty
innych cztonkdéw zespotu.

KPS(10)3 zmodyfikowac dziatania w
oparciu o wspdlnie wypracowane
stanowisko.

KPS(10)4 rozwigzac konflikty w zespole.

Planowane zadanie

Wykonaj zadania kucharza na okreslonych stanowiskach zgodnie z przydzielonym harmonogramem
Wykonywanie zadan zawodowych na réznych stanowiskach pracy: magazynowanie zywnosci, obrobka wstepna brudna i
czysta, obrébka cieplna, doprawianie i wykariczanie potraw, ekspedycja potraw i napojow.

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

Uczen pracuje na réznych stanowiskach pracy, wykonujgc coraz bardziej ztozone czynnosci zawodowe. Podlega dyscyplinie i
kontroli zblizonej do kontroli pracowniczej. Aby osiggngc¢ zamierzony cel, powinien otrzymywac jasne, dobrze sprecyzowane
polecenia oraz pomoc w razie napotkania trudnosci. Wymaga to statej dyskretnej obserwacji pracy ucznia i rzetelnej
informacji zwrotnej. Zajecia powinny odbywac sie w dobrze wyposazonym zakfadzie gastronomicznym o mozliwie szerokim
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asortymencie produkgji.

Jesli zajecia praktyczne odbywaja sie w warsztatach szkolnych lub centrach ksztatcenia praktycznego, zaleca sie, aby byty w

nich zorganizowane nastepujace stanowiska:

— stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidw), wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej
wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe,

— stanowiska obrébki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw), wyposazone w: zlewozmywak z instalacja
zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, ptuczko-obieraczke i
urzadzenie do dezynfekdji jaj,

— stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w: zlewozmywak z instalacja
zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania
warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

— stanowiska produkcji potraw z miesa (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w: zlewozmywak z instalacja
zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania
miesa,

— stanowiska produkcji ciast (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw), wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimne;j i
cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub
piekarnik z termoobiegiem, robot kuchenny wieloczynnosciowy, urzagdzenia chtodnicze,

— stanowiska obrébki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw), wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i
cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub
piekarnik z termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnie elektryczne,

— stanowiska ekspedycji potraw i napojow (jedno stanowisko dla szesciu ucznidow), wyposazone w: zlewozmywak z
instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedycji potraw oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage,
kuchenke mikrofalowa, podgrzewacze do potraw i talerzy,

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

Ponadto warsztaty szkolne powinny by¢ wyposazone w: urzgdzenia chtodnicze oraz pomieszczenia magazynowe,

wyposazone w urzadzenia do przechowywania zywnosci, sale konsumencka, wyposazong w: stoty, krzesta, bielizne i

zastawe stotowg, tace oraz elementy do dekoracji stotow, kosze na odpady, apteczke, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen,

procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci, receptury
potraw, karty potraw i napojow.

Nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na czynnosSci zwigzane z ekspedycja potraw i napojéw. Wykonywanie czynnosci

zwigzanych z wydawaniem potraw i napojow to jedno z trzech zadan kucharza, okreslonych w podstawie programowej,

dlatego umiejetnos¢ ta powinna podlega¢ ocenie. Zwtaszcza jesli przedmiot ,Procesy technologiczne w gastronomii” byt
realizowany w pracowni szkolnej, gdyz w warunkach szkolnych organizacja ekspedycji potraw i napojow jest inna.

Liczebnos$¢ grup jest uzalezniona od mozliwosci organizacyjnych zaktadu gastronomicznego lub warsztatow, w ktérych

odbywajg sie zajecia. Nalezy takze uwzgledni¢ obowigzujgce w tym zakresie przepisy dotyczgce bezpieczeristwa i higieny

pracy.

Srodki dydaktyczne

Wszystkie materiaty, sprzety i dokumenty niezbedne do wykonania zadan zawodowych na poszczegdlnych stanowiskach

pracy.

Zalecane metody dydaktyczne

Stosowac nalezy metody ksztatcenia praktycznego — instruktaz, pokaz, ¢wiczenia oraz metode pracy produkcyjnej. Metoda

pracy produkcyjnej moze zosta¢ zastosowana po opanowaniu przez ucznidw prostych czynnosci i operacji zawodowych,

ktore byty wczesniej ksztattowane na zajeciach ,Procesy technologiczne w gastronomii”. Umiejetnosci i sprawnosé

manualna uczniéw ksztattowane s3 w wyniku wielokrotnego powtarzania czynnosci — dziatan zawodowych. Wykonywanie z

pozoru takich samych zadan zawodowych w pracowni szkolnej i rzeczywistych warunkach pacy wymaga od uczniéw innych

umiejetnosci. Chodzi nie tylko o wieksza sprawnos¢, ale réwniez inna jest organizacja pracy — planowanie, czas wykonania,

w warunkach pracy uzywa sie bardziej skomplikowanych narzedzi i maszyn. Celem zaje¢ produkcyjnych jest nie tylko

podniesienie sprawnosci ucznidw, ale takze osiggniecie dyscypliny technologicznej, odpowiedzialnosci za jakos¢ produkcji,

przestrzeganie norm czasowych i organizacyjnych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form organizacyjnych: pracy indywidualnej jednolitej i

zréznicowanej, jak réwniez form pracy grupowej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Gtéwne kryteria oceny zadania — nalezy oceni¢ postawe ucznia w kontekscie zadan zawodowych oraz postepy w
wykonywaniu zadan (chodzi o sprawnos¢, ptynnosc i przestrzeganie obowigzujgcych zasad). Dodatkowo mozna ocenié¢
innowacyjnos¢ ucznia i umiejetnos$¢ dostosowania sie do pracy w organizacji.

Biezgca obserwacja i notatki w karcie obserwacji oraz test praktyczny.

Proponowany zestaw kryteriow, ktéry nauczyciel moze wykorzystaé¢ do oceny ucznidw, wybierajac kryteria odpowiednie dla
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danego dziatu programowego - nauczyciel moze ocenic:

— wiadomosci i umiejetnosci z zakresu dziatu — zgodnie z opracowang taksonomia celéw,

— postawe ucznia (w tym aktywnos¢ na zajeciach, gotowos¢ do samoksztatcenia i dyscyplina podczas wykonywania
zadan),

— przestrzeganie procedur obowigzujacych w gastronomii,

— staranno$¢ w wykonywaniu zadan zwtaszcza przestrzeganie receptur, oraz higieny na stanowisku pracy,

— estetyke wykonania zadania,

— innowacyjnosc¢ (w przypadku odpowiednio dobranych zadan), pomystowos$¢, rozwigzania tworcze,

— sprawnosc techniczng,

— racjonalne wykorzystanie surowcow,

— dobor i stosowanie odpowiednich technik i metod technologicznych,

— wiasciwy dobdr narzedzi, urzadzen i prawidtowe postugiwanie sie nimi,

— przestrzeganie rezimu technologicznego,

— korzystanie z réznorodnych zrédet informacji i wtasciwg selekcje tych informacji,

— samodzielne pogtebianie umiejetnosci zawodowych,

— rozumienie (wtasciwg interpretacje) zapiséw prawnych, zapiséw w dokumentacji HACCP, zapiséw w instrukcjach
stanowiskowych, zapiséw w recepturach gastronomicznych,

— zdolnos$¢ do wspotpracy w grupie,

— umiejetnos¢ samodzielnego planowania wykonania zadania,

— umiejetnos¢ dokonania samooceny,

— stosowanie stownictwa i zwrotéw (fachowych) zawodowych,

— stosowanie sie do polecen (np. w tekstach przewodnich lub wydawanych przez nauczyciela) — chodzi o przestrzeganie
standardoéw i dyscypliny pracy (np. wykonywanie zadan w okreslone kolejnosci, bezwzgledne stosowanie receptur czy
procedur na stanowisku pracy itp.),

— prowadzenie zeszytu ¢wiczen,

— umiejetnos¢ obstugi programdw komputerowych niezbednych w pracy kucharza.

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

6.3. Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce

2 . . Poziom .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia . Kategoria . .
a . . . : wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: taksonomiczna
programowych
PDG(3)5 przestrzegac przepiséw prawa — Dokumentacja zaktadu
dotyczacych prowadzenia dziatalnosci 3} C gastronomicznego —
gospodarczej. dokumen.ty magazynowe,
PDG(4)4 okresli¢ mozliwosci funkcjonowania P D prc?(:lfu:(cyj’rie. L
zaktadu gastronomicznego w mikrootoczeniu. — Dziatalnosc promocyjna i
. P - reklamowa zaktadu
PDG(5)4 poréwnac dziatania prowadzone przez .
L X P C gastronomicznego.
przedsiebiorstwa konkurencyjne. Obst i
PDG(6)3 okresli¢ mozliwosci wspétpracy z a sluga programow
. . o . . . P c komputerowych
innymi przedsiebiorstwami gastronomicznymi. stosowanvch w eastronomii
PKZ(T.c)(10)3 zastosowac programy ¥ & '
komputerowe wspomagajace wykonywanie
zadan kucharza w zakresie gospodarki p c

magazynowej oraz programow stuzgcych do
przekazywania zaméwien sktadanych przez
kelneréw do kuchni.

KPS(1)1 zastosowac zasady kultury osobiste;j.

KPS(1)2 zastosowac zasady etyki zawodowej.

KPS(2)1 zaproponowac sposoby rozwigzywania
problemdw.

KPS(2)2 dazy¢ wytrwale do celu.

KPS(2)3 zrealizowa¢ dziatania zgodnie z
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wtasnymi pomystami.

KPS(2)4 zainicjowac zmiany majace pozytywny
wptyw na srodowisko pracy.

KPS(3)1 dokonac analizy rezultatéw dziatan.

KPS(3)2 przyjac¢ odpowiedzialnosé za
podejmowane dziatania.

KPS(4)1 dokonac¢ analizy zmian zachodzacych w
branzy.

KPS(4)2 podjg¢ nowe wyzwania.

KPS(4)3 wykazac sie otwartoscig na zmiany w
zakresie stosowanych metod i technik pracy.

KPS(5)1 przewidzie¢ sytuacje wywotujgce stres.

KPS(5)2 zastosowac sposoby radzenia sobie ze
stresem.

KPS(5)3 okresli¢ skutki stresu.

KPS(6)1 wykazac gotowos¢ do ciggtego uczenia
sie i doskonalenia zawodowego.

KPS(6)2 wykorzystaé rdzne zrddta informaciji w
celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych.

KPS(7)1 przyjac¢ odpowiedzialnos¢ za
powierzone informacje zawodowe.

KPS(7)2 respektowac zasady dotyczace
przestrzegania tajemnicy zawodowe;.

KPS(7)3 okresli¢ konsekwencje
nieprzestrzegania tajemnicy zawodowej.

KPS(8)1 oceni¢ ryzyko podejmowanych dziatan.

KPS(8)2 przyjac na siebie odpowiedzialnos¢ za
podejmowane dziatania.

KPS(8)3 wyciggna¢ wnioski z podejmowanych
dziatan.

KPS(9)1 zastosowac techniki negocjacyjne.

KPS(9)2 zachowad sie asertywnie.

KPS(9)3 zaproponowac konstruktywne
rozwigzania.

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci
komunikacyjne.

KPS(10)2 zastosowac opinie i pomysty innych
cztonkdéw zespotu.

KPS(10)3 zmodyfikowa¢ dziatania w oparciu o
wspdlnie wypracowane stanowisko.

KPS(10)4 rozwigzac konflikty w zespole.

Planowane zadanie

Obstuz program komputerowy stosowany w gastronomii
Uczniowie powinni ¢éwiczy¢ obstuge programéw do prowadzenia gospodarki magazynowe] oraz rejestracji zamodwien
kelnerskich.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Dziat programowy ,Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce” jest realizowany na zakonczenie zajec
praktycznych, kiedy uczen juz dobrze poznat proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym. Dopetnieniem jest nabycie
umiejetnosci obstugi komputerowych programéw gastronomicznych oraz poznanie zasad funkcjonowania zaktadu
gastronomicznego jako przedsiebiorstwa. Uczniowie powinni w miare mozliwosci pracowaé indywidualnie, dlatego
liczebnos¢ grup jest uzalezniona od mozliwosci organizacyjnych zaktadu gastronomicznego, w ktérych odbywaja sie zajecia.




6.3. Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce

Nalezy takze uwzgledni¢ obowigzujgce w tym zakresie przepisy dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy.
Srodki dydaktyczne
Komputer z oprogramowaniem przeznaczonym dla gastronomii, dokumentacja gastronomiczna.

Zalecane metody dydaktyczne
Zaleca sie zastosowac pokaz z objasnieniem, instruktaz, ¢wiczenia praktyczne.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem (jako dominujacej) formy organizacyjne;j : indywidualnej jednolitej pracy
ucznioéw.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Gtéwne kryteria oceny zadania — nalezy oceni¢ gotowos¢ ucznia do nabywania nowych umiejetnosci oraz postepy w

obstudze programéw komputerowych (sprawnos¢, prawidtowa kolejnos¢ operacji).

Biezgca obserwacja i notatki w karcie obserwacji oraz test praktyczny.

Proponowany zestaw kryteriow, ktéry nauczyciel moze wykorzysta¢ do oceny ucznidw, wybierajgc kryteria odpowiednie dla

danego dziatu programowego - nauczyciel moze ocenic:

— wiadomosci i umiejetnosci z zakresu dziatu — zgodnie z opracowang taksonomia celéw,

— postawe ucznia (w tym aktywnos¢ na zajeciach, gotowos¢ do samoksztatcenia i dyscyplina podczas wykonywania
zadan),

— przestrzeganie procedur obowigzujacych w gastronomii,

— staranno$¢ w wykonywaniu zadan zwtaszcza przestrzeganie receptur, oraz higieny na stanowisku pracy,

— estetyke wykonania zadania,

— innowacyjnos¢ (w przypadku odpowiednio dobranych zadan), pomystowosé, rozwigzania tworcze,

— sprawnos¢ techniczng,

— racjonalne wykorzystanie surowcow,

— dobdr i stosowanie odpowiednich technik i metod technologicznych,

— wtasciwy dobér narzedzi, urzadzen i prawidtowe postugiwanie sie nimi,

— przestrzeganie rezimu technologicznego,

— korzystanie z réznorodnych zrédet informacji i wtasciwg selekcje tych informacji,

— samodzielne pogtebianie umiejetnosci zawodowych,

— rozumienie (wtasciwg interpretacje) zapiséw prawnych, zapiséw w dokumentacji HACCP, zapiséw w instrukcjach
stanowiskowych, zapiséw w recepturach gastronomicznych,

— zdolnos¢ do wspotpracy w grupie,

— umiejetnos¢ samodzielnego planowania wykonania zadania,

— umiejetnos¢ dokonania samooceny,

— stosowanie stownictwa i zwrotow (fachowych) zawodowych,

— stosowanie sie do polecen (np. w tekstach przewodnich lub wydawanych przez nauczyciela) — chodzi o przestrzeganie
standarddw i dyscypliny pracy (np. wykonywanie zadan w okreslone kolejnosci, bezwzgledne stosowanie receptur czy
procedur na stanowisku pracy itp.),

— prowadzenie zeszytu ¢wiczen,

— umiejetnos¢ obstugi programéw komputerowych niezbednych w pracy kucharza.

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




