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Symbol cyfrowy: 512001
Nr programu: 512001/SP/CKZ/ODIDZ/$-CA/2019
Typ programu: kurs doksztatcania w zakresie teoretycznych przedmiotéw zawodowych

Autorzy programu:
mgr inz. Bogumita Kosut
mgr inz. Violetta Kuklinska-Wozny
mgr inz. Katarzyna Michalak - CKZ Swidnica
mgr Adam Stefariski

Wchodzi w zycie sukcesywnie z dniem 01 wrzes$nia 2019r.

Opracowano w Centrum Ksztatcenia Zawodowego w Swidnicy zgodnie z:

— rozporzadzeniem MEN z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéw i zadan ksztatcenia w zawodach
szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawodow szkolnictwa branzowego (Dz.U. 2019 r. poz. 316)

— rozporzadzeniem MEN z dnia 3 kwietnia 2019 r. w sprawie ramowych plandéw nauczania dla publicznych
szkét (Dz.U. 2019 r. poz. 639)

— rozporzadzeniem MEN z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztalcenia w zawodach
szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodéw
szkolnictwa branzowego (Dz.U. 2019 poz. 991)


mailto:ckz@ckz.swidnica.pl
http://www.pckp.swidnica.pl/

SZKOLNY PLAN NAUCZANIA

Typ szkoty: BRANZOWA SZKOLA | STOPNIA (3-LETNIA)

Zawod: KUCHARZ
Symbol: 512001

BranZza ksztatcenia: HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)

Podbudowa programowa: SzZKOtA PODSTAWOWA

Kwalifikacje:
PRZYGOTOWANIE | WYDAWANIE DAN (HGT.02.)
KLASA - STOPIEN
L.P. PRZEDMIOT | I 0l OGOLEM
TYG. | OGOLEM | TYG. | OGOLEM | TYG. | OGOLEM
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. | ZASADY ZYWIENIA CZLOWIEKA 10 40 - - - - 40
WYPOSAZENIE TECHNICZNE
2 W GASTRONOMII ) ) 12 48 13 52 100
TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA
. Z TOWAROZNAWSTWEM 24 % 19 76 21 B4 256
4. | JEZYK OBCY ZAWODOWY - - 3 12 - - 12
RAzEM: | 34 136 34 136 34 136 408
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1. OGOLNE CELE | ZADANIA KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Celem ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego jest przygotowanie uczacych sie do wykonywania pracy
zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajacym sie rynku pracy. Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie
zawodowe powinien legitymowac sie petnymi kwalifikacjami zawodowymi, a takze by¢ przygotowany do uzyskania
niezbednych uprawnient zawodowych.

Zadania szkoty i innych podmiotow prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposob ich realizacji s uwarunkowane
zmianami zachodzacymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktdre wptywajqg w szczegoinosci: nowe techniki
i technologie, idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesdéw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat
handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie
poziomu wiedzy i umiejetno$ci pracownikéw.

Bliska wspotpraca szkét prowadzacych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego
ksztatcenia, odpowiadajacego potrzebom wspdtczesnej gospodarki.

Szkota prowadzaca ksztatcenie zawodowe powinna realizowaé to ksztatcenie w oparciu 0 wspdtprace z pracodawcami,
a praktyczna nauka zawodu powinna odbywa¢ sie¢ w jak najwiekszym wymiarze w rzeczywistych warunkach pracy
u pracodawcdéw lub w indywidualnych gospodarstwach rolnych, a takze w centrach ksztatcenia zawodowego,
warsztatach szkolnych, pracowniach szkolnych i placéwkach ksztatcenia ustawicznego.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogolnego i zawodowego, w tym
doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapow
edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogoinej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie do podniesienia
poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentdéw szkdt prowadzacych ksztatcenie zawodowe, a tym samym zapewni im
mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajacego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajace rozwdj kazdego uczacego sie,
stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukacji i kariery,
mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu
korczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie
przez cate zycie oraz mobilnoSci edukacyjnej izawodowej absolwentdw ma stuzy¢é wyodrebnienie kwalifikacji
w poszczegolnych zawodach szkolnictwa branzowego oraz stworzenie uczniom warunkdw do uzyskiwania dodatkowych
umiejetnosci zawodowych, dodatkowych uprawnier zawodowych lub kwalifikacji rynkowych.

Opracowany program nauczania pozwoli na osiggniecie powyzszych celéw ogoinych ksztatcenia zawodowego.

2. INFORMACJE 0 ZAWODZIE KUCHARZ

Kucharz 512001 to zawdd przypisany do branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT).
Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie: HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan.

Kucharz jest przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych: przechowywania zywnosci,
sporzadzania potraw i napojow oraz wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycjq potraw i napojéw. W zaktadzie
gastronomicznym kucharz przyjmuje surowce zywnosciowe i zabezpiecza je przed zepsuciem, w odpowiedni sposaéb je
magazynujac lub utrwalajac. Ocenia i dobiera zywnos$¢ przeznaczong do produkcji. Przeprowadza obrébke wstepng
i przygotowuje potprodukty do obrobki ciepinej. Stosuje rézne metody obrobki cieplnej. Do obrobki surowcow
i pétproduktéw, ale takze do ekspedyciji potraw wykorzystuje nowoczesne urzadzenia gastronomiczne. Sporzadzajac
potrawy stosuje nowe technologie, zapewniajace wysoka efektywno$¢ oraz jako$¢ potraw i napojow, miedzy innymi
technologie szybkiego schtadzania (zamrazania), powolnego ogrzewania i proekologiczne.

Wykancza potrawy i napoje oraz porcjuje je do odpowiednich naczyn, stosujgc aktualne trendy w zakresie aranzacii
potraw i napojow. Wykonujac swoje zadania zawodowe dba o wlasciwe bezpieczenstwo zdrowotne sporzadzanych
potraw i napojow, przestrzegajac procedur obowigzujgcych w gastronomii. Przestrzega takze zasad racjonalnego
zywienia. Stale aktualizuje swojq wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe szczegdlnie w zakresie towaroznawstwa
zywnosci i nowych technologii stosowanych w gastronomii.
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Obstuguje programy komputerowe do prowadzenia gospodarki magazynowej i do rejestrowania zamoéwien kelnerskich.
Kucharz moze sporzadza¢ potrawy dietetyczne oraz regionalne i z kuchni obcych narodéw. Zajmuje sie takze
przygotowywaniem petnych positkow, zaréwno codziennych jak i okoliczno$ciowych; przygotowuje réwniez potrawy
i napoje na przyjecia, dbajac o wysoki standard swoich ustug. Miejscem pracy kucharza najczesciej sq zaktady
gastronomiczne typu otwartego i zamknietego, w tym restauracje hotelowe i gastronomia sieciowa oraz firmy
cateringowe, ale réwniez gastronomia na statkach lub w innych $rodkach transportu itp. Kucharz moze podejmowac
dziatalno$¢ gospodarczg - prowadzac zaktady gastronomiczne lub $wiadczac ustugi cateringowe.

Zawdd kucharza wymaga specyficznych predyspozycji oraz kompetencji spotecznych. Szczegdlnie - wysokie]
odpornosci na stres i duze obcigzenia pracg fizyczna, odpowiedzialnosci i rzetelnosci, zdolno$ci do wspétpracy w grupie
oraz kreatywnosci.

3. SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania
nastepujacych zadan zawodowych:

1) oceniania jakosci produktow;

2) przechowywania zywnosci;

3) obrébki produktdw i przygotowania stanowiska pracy;

4) obstugi sprzetu gastronomicznego;

5) przygotowania darn zimnych, goracych i podstawowych deseréw;
6) wydawania dan.

4. DODATKOWE CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Po realizacji ksztatcenia w zakresie umiejetnosci dodatkowej profesjonalne parzenie kawy (umiejetno$ci baristy) uczen
powinien by¢ przygotowany do:

1) dobierania odpowiednich gatunkéw kawy;

2) przygotowania r6znych rodzajéw kawy;

3) przygotowania dekoracji kawy.

Po realizacji ksztatcenia w zakresie umiejetnoci dodatkowych rzezbienie w owocach i warzywach (carving) uczen
powinien by¢ przygotowany do:

1) projektowania i wykonywania rzezb w owocach i warzywach;
2) projektowania dekoracji potraw;

3) wykonania dekoracji stotu.

5. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania zadarn zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie
programowej ksztatcenia w zawodzie kucharz:
— efekty ksztatcenia wspdine dla wszystkich zawodow:
= bezpieczenstwo i higiena pracy;
= jezyk obcy zawodowy;
= kompetencje personalne i spofeczne;
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— efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie: HGT.02. Przygotowanie i wydawanie
dan.
— efekty ksztatcenia wtasciwe dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zawodzie kucharz.

1. efekty ksztatcenia wspdine dla wszystkich zawoddw;

Bezpieczenistwo i higiena pracy (HGT.02.1.).

Uczen:

1)

rozrznia pojecia zwigzane z bezpieczeristwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong Srodowiska
i ergonomig;

charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
$rodowiska;

opisuje prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub Zycia czlowieka oraz mienia i $rodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ergonomii oraz przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

przygotowuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczefstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;
okres$la role uktadu funkcjonalnego pomieszczen w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego;

udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego.

Jezyk obcy zawodowy (HGT.02.6.).

Uczen:

1)

postuguje sie podstawowym zasobem S$rodkoéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegblnym
uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych) umozliwiajacym realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie tematéw
zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem;

b) z gtdwnymi technologiami stosowanymi w danym zawodzie;

c) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem;

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie;

rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego nowozytnego,

a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan

zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci zawodowych (np. rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe, prezentacje) artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje zawodowa);

samodzielnie tworzy krotkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym nowozytnym

w zakresie umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych:

a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje);

b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomo$¢, CV, list motywacyjny, dokument zwigzany z wykonywanym zawodem — wedtug
wzoru);
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4) uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadarn zawodowych — reaguje w jezyku
obcym nowozytnym w sposoéb zrozumialy, adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego
tekstu:

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych;

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-mail, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych;

5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynnosci zawodowych;

6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu wiasnych umiejetno$ci jezykowych oraz podnoszace $wiadomosé
jezykowa;
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem obcym nowozytnym:;
b) wspotdziata w grupie;
c) korzysta ze zrodet informaciji w jezyku obcym nowozytnym;
d) stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne.

Kompetencije personalne i spoteczne (HGT.02.7.).
Uczen:

1)  przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej:
— stosuje zasady etyki obowigzujace w komunikaciji z klientami, go$émi i wspdipracownikami;
— przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujacych w komunikaciji z pracownikami, klientami oraz go$émi;
— przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych;
— przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy;

2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej:

stosuje aktywne metody stuchania wspotpracownikdw, klientéw i gosci;

interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i niewerbalnej;

komunikuje sie efektywnie, szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza i odbiera krytyke;
— stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i pismie;

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem:

definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej;

— rozpoznaje znaczenie wtasnych zachowan w grupie;

ocenia wptyw stresu na efektywno$¢ dziatania;

przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan dla siebie i innych;

4)  wykazuje sie kreatywno$cig i otwartoscig na zmiany:

wyjasnia znaczenie zmian;

proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan zawodowych;
wykazuje sie otwarto$cig na zmiany w zakresie nowych technik i technologii;
stosuje nowatorskie rozwigzania;

5)  aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe:
— dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do odnalezienia sie na rynku pracy;
— wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie w zawodzie
— planuje rozwdj zawodowy;

6) planuje wykonanie zadania:
— opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do osiggniecia zamierzonego celu;
— weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego;
— szacuje czas, zasoby i budzet zadania;

7)  ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania:
— analizuje zasady i procedury wykonania zadania;
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- wskazuje obszary odpowiedzialno$ci prawnej za podejmowane dziatania;

8) stosuje metody i techniki rozwigzywania probleméw:
— stosuje techniki negocjacyjne;
— proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw;
— ocenia skuteczno$¢ rozwigzania problemu;

9)  wspétpracuje w zespole:
— wspdtorganizuje prace zespotu;
— przestrzega zasad wspétpracy w zespole;
— modyfikuje wiasne dziatania w oparciu 0 wspélnie wypracowane stanowisko.

2. efekty ksztatcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie kucharz:

Przygotowanie i wydawanie dan (HGT.02.).

Podstawy zywienia i gastronomii (HGT.02.2.).
Uczen:

1)  charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii;

N

ocenia jako$¢ zywnosci;

w

rozréznia produkty, potprodukty i wyroby gotowe stosowane podczas przygotowania potraw;

N

rozrdznia metody utrwalania zywno$ci;

D O

planuje alternatywne sposoby zywienia;

~

rozréznia procesy technologiczne stosowane podczas przygotowania potraw;

(o)

)
)
)
)
) okre$la role sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw na organizm czlowieka;
)
)
) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas sporzadzania potraw;

)

9

10) stosuje systemy zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia, w tym zasady HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points System);

charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do przygotowania dan;

11) rozpoznaje wtadciwe normy i procedury oceny zgodno$ci podczas realizacji zadahn zawodowych.

Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci (HGT.02.3.).
Uczen:

stosuje sprzet i aparature kontrolnopomiarowg w zaktadzie gastronomicznym;

)
2) przestrzega zasad oceny jako$ciowej zywnosci;
3) dobiera warunki przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym;
4)  stosuje urzadzenia do przechowywania zywnosci;
5)  przestrzega zasad przechowywania zywnosci w warunkach optymalnych;
6) przestrzega procedur zarzadzania jakoScig i bezpieczehstwa zdrowotnego zywnoSci i Zywienia podczas

magazynowania.

Przygotowanie dan (HGT.02.4.).
Uczen:

1)  stosuje terminologie miedzynarodowg wiasciwg dla gastronomii;
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N

stosuje receptury gastronomiczne;

w

stosuje metody i techniki przygotowania dan;

N

—_— = — D T = —

dobiera produkty do przygotowania dan;

(&)}

stosuje przyprawy i ziota do przygotowania potraw

(2]

stosuje ttuszcze do przygotowania dan;

~

przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow i grzybdw;

(o)

przygotowuje zupy;

©

przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych;
przygotowuje podstawowe desery;

przygotowuje wyroby ciastkarskie;

przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu;

przygotowuje dania z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny;
przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego;
przygotowuje dania z ryb i owocdw morza;

)
)
)
)
)
)
16) przygotowuje sosy;
) przygotowuje przystawki;
) przygotowuje dania dietetyczne i wegetariafiskie;
) charakteryzuje dania kuchni réznych narodow;
) rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas przygotowania dan;
) stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan;
)

przestrzega procedur zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci i Zywienia podczas
przygotowania dan.

Wydawanie dan (HGT.02.5.).

Uczen:

1) przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan;
2) uzywa zastawy stotowej do serwowania dan;

3) przestrzega procedur zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
wydawania dan.

3. efekty ksztatcenia wiasciwe dla dodatkowych umiejetno$ci zawodowych w zawodzie kucharz:

Profesjonalne parzenie kawy (umiejetnosci baristy).
Uczen:

1) organizuje stanowisko pracy do przygotowania kawy:

opisuje wyposazenie baru kawowego;

dobiera narzedzia do sporzadzania napojéw na bazie kawy;

rozrdznia najwazniejsze elementy budowy ekspresu kolbowego wysokocisnieniowego;
dobiera sprzet do sporzadzania rdéznych rodzajow kawy;

2) dobiera gatunki kawy:
= wyjasnia wptyw warunkdw uprawy, zbioru, obrébki ziara i sposobu palenia na wtasciwosci kawy
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rozroznia cechy organoleptyczne kawy w zaleznosci od obrébki ziarna
rozroznia rodzaje i gatunki kawy;

rozréznia stopnie upalenia kawy;

okresla wptyw warunkow otrzymywania ziaren na jako$¢ kawy;

ocenia organoleptycznie rézne rodzaje i gatunki kawy;

parzy espresso:

okre$la cechy prawidtowo zaparzonego espresso;

okre$la parametry techniczne w procesie parzenia espresso;
opisuje wptyw grubosci mielenia ziarna kawy na jako$¢ espresso;
rozpoznaje wiasciwg grubos¢ ziarna kawy do parzenia espresso;
opisuje wptyw jakosci wody na jako$¢ przyrzadzanej kawy;
stosuje zasade 4 M w procesie parzenia espresso;

podaje espresso;

opisuje najczesciej popetiane btedy podczas parzenia espresso;

spienia mleko:

sporzadza spienione mleko;
dobiera sposdb teksturowania mleka do rodzaju kawy;
wymienia kolejno$¢ czynno$ci przy spienianiu mleka;

dobiera zastawe stotowg do rodzaju kawy:

rozpoznaje zastawe stotowg do podania réznych rodzajow kawy;
opisuje zastawe stotowa przeznaczong do réznych rodzajéw kawy;

sporzadza rozne rodzaje napojow na bazie kawy zgodnie z receptura;

rozréznia podstawowe napoje na bazie kawy;

wybiera dodatki do okreslonego napoju na bazie kawy;

opisuje i stosuje techniki nalewania mleka w zaleznosci od rodzaju kawy;
opisuje sposoby dekoracji napoju na bazie kawy;

sporzadza dekoracje napoju na bazie kawy.

Rzezbienie w owocach i warzywach (carving).

Uczen:

1)

projektuje dekoracje rzezbiarskie w owocach i warzywach:

okresla dekoracyjna i uzytkowg wartos¢ owocow i warzyw;

dobiera owoce i warzywa, wykorzystujac ich cechy towaroznawcze (kolorystke, efekt wizualny, proporcje,
symetrie i asymetrig, twardo$¢);

dobiera cechy plastyczne warzyw i owocow (twardo$¢, zwarto$¢ migzszu i krucho$c);

wskazuje przydatno$¢ gatunkéw warzyw i owocdw do réznych kompozycji (np. niskich, wysokich, strzelistych);
wskazuje przydatno$¢ materiatéw technicznych do wykonywania dekoracji (np. drutu i gabki florystycznej, kleju
spozywczego, barwnikow spozywczych, wykataczek, korzeni, gatezi, siatek);

wykonuje dokumentacje projektowg w postaci rysunku, schematu i fotografii z opisem dekoracji z owocow
i warzyw;

rzezbi w warzywach i owocach:

dobiera narzedzia stosowane w carvingu (noze réznego rodzaju, diuta o réznych ksztattach, inne narzedzia
pomocnicze, np. kulkownice, nozyczki, oringi, obcinacze);

dobiera techniki rzeZbienia warzyw i owocow;

postuguje sie narzedziami stosowanymi w carvingu;

przygotowuje powierzchnie roboczg do wykonania rzezby — odcina lub usuwa uszkodzenia mechaniczne,
pekniecia i naturalne nierownosci celem nadania jej odpowiedniego ksztattu;

stosuje odpowiednie narzedzia do wykonania okre$lonego wzoru: kwiatu, lisci, figur przestrzennych,
ornamentow;
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dobiera barwnik do rodzaju wyrzezbionego wzoru z zachowaniem harmonii kolorow, odwzorowaniem
naturalnego wzoru, np. logo, znak towarowy, element charakterystyczny dla okazji;

maluje poszczegolne czesci, tak, aby nie uszkodzi¢ catosci rzezby zgodnie z zasadami estetyki i zyczeniem
klienta;

ocenia jako$¢ wykonanych ztobin, wzoréw oraz dekoracji zgodnie z opisem projektu;

zabezpiecza elementy rzezb:

stosuje naturalne i chemiczne sposoby zapobiegania ciemnieniu warzyw i owocow;
przechowuje gotowe elementy rzezbiarskie w warunkach chtodniczych do momentu prezentaciji lub sprzedazy;

projektuje dekoracje potraw:

stosuje programy graficzne do projektowania dekoraciji carvingowych, np. napiséw i grafiki;
uktada elementy rzezbiarskie na potrawach;

projektuje dekoracje stotow, bufetow i miejsc realizacji ustug gastronomicznych:

dobiera akcesoria na postument rzezby;

uktada i zamocowuije elementy rzezby tworzace cato$¢;

wykonuje zabiegi pielegnacyjne rzezb;

stosuje metody i techniki przedtuzania trwatosci elementow dekoracyjnych oraz rzezb z warzyw i owocow;

prowadzi rachunek ekonomiczny carvingu:

kalkuluje koszty projektowanych rzezb;
rozlicza koszty wykonania, zabezpieczania i transportu rzezb.
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SZKOLNY PLAN NAUCZANIA

KLASA - STOPIEN
L.p. PRzZEDMIOT | Il I OGOLEM
TYG. | OGOLEM | TYG. | OGOLEM | TYG. | OGOLEM
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. | ZASADY ZYWIENIA CZLOWIEKA 10 40 - - - - 40
WYPOSAZENIE TECHNICZNE
2 | W cASTRONOMI ) ) 12 48 13 52 100
TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA
3 Z TOWAROZNAWSTWEM 24 % 19 76 21 84 256
4. | JEZYK OBCY ZAWODOWY - - 3 12 - - 12
RAZEmM: | 34 136 34 136 34 136 408
ZASADY ZYWIENIA CZLOWIEKA
. Liczba godzin
L.p Dzialy tematyczne St St St
1 | Znaczenie i zakres nauki o zywieniu. 1
2 | Sktadniki odzywcze i ich rola w organizmie cztowieka. 12
3 | Gospodarka wodna organizmu. 1
4 | Gospodarka energetyczna organizmu. 3
5 | Przemiany sktadnikéw pokarmowych w organizmie. 2 i i
6 | Normy zywienia i wyzywienia oraz ich realizacja w praktyce. 2
7 | Planowanie wyzywienia réznych grup ludnos$ci. 9
8 | Dietetyka 8
9 | Zwyczaje zywieniowe. Tradycja przyjec€. 1
10 | Najnowsze osiggniecia w dziedzinie Zywnosci i zywienia. 1
Razem 40 - -
- Liczba godzin
L.p TresSci programowe St St Il St Razem
1 | Znaczenie i zakres nauki o zywieniu 1 - - 1
Sktadniki odzywcze i ich rola w organizmie cztowieka
2 | Podziat sktadnikow pokarmowych.
3 | Weglowodany i ich rola w organizmie.
4 Zapotrzebowanie na weglowodany. Zrédta
weglowodanow.
5 Budowa, podziat i znaczenie ttuszczy dla 12 - - 12
organizmu.
6 | Cholesterol i lecytyna.
7 Zapotrzebowanie organizmu na ttuszcze
i zrédta tluszczy.
11
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Budowa, whasciwo$ci i podziat biatek.

Rola i zrodta biatka. Zapotrzebowanie

9 . :
organizmu na biatko.
10 Charakterystyka poszczegélnych
aminokwasoéw.
1 Podziat sktadnikow mineralnych i ich znaczenie
dla organizmu.
12 | Réwnowaga kwasowo-zasadowa.
13 Rola v_vitamin w prawidtowym funkcjonowaniu
organizmu.
14 | Gospodarka wodna organizmu 1 1
Gospodarka energetyczna organizmu
15 Gospodarka energetyczna organizmu. Bilans
energetyczny.
16 Podstawowa przemiana materii, termo geneza i 3 3
ponadpodstawowa przemiana materii.
17 | Wyznaczanie catkowitej przemiany materii.
Przemiany sktadnikéw pokarmowych w organizmie
18 | Trawienie cukrow, ttuszczéw i biatek. 9 9
19 | Wchtanianie cukrow, tluszczy i biatek.
Normy zywienia i wyzywienia oraz ich realizacja w praktyce
20 | Normy zywienia. 9 9
21 | Racje pokarmowe.
Planowanie wyzywienia réznych grup ludnosci
22 | Podziat sktadnikow na grupy.
23 | Zasady uktadania jadtospisow.
24 | Warto$¢ odzywcza positkdw.
25 | Zywienie kobiet w cigZy i niemowlat.
26 | Zywienie dzieci. 9 9
27 | Zywienie dzieci i mtodziezy w wieku szkolnym.
28 | Zywienie miodziezy w wieku szkoly $redniej.
29 | Zywienie osob dorostych.
30 | Zywienie osob starszych.
Dietetyka
31 | Zywienie dietetyczne. Podziat diet.
32 | Choroby zywieniozalezne.
33 Dieta podstawowa, dieta bogato resztkowa,
dieta lekkostrawna.
Dieta niskottuszczowa, dieta z ograniczeniem
34 | substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zotadkowego.
35 Dieta niskokaloryczna, dieta o kontrolowanej 8 8
zawartosci kwasow ttuszczowych.
Dieta nisko i wysokobiatkowa, dieta z
36 | ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodandw.
37 Dieta 0 zmiennej konsystencii, dieta
bezglutenowa, dieta w fenyloketonurii.
38 | Diety alternatywne.
39 | Zwyczaje zywieniowe. Tradycja przyjeé 1 1
40 l_‘lajnom’ls_zg _osie;gn_iecia w dziedzinie 1 1
Zywnosci i zywienia
Razem 40 40
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Efekty ksztatcenia:
Uczen:
— HGT.02.2.(1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii:
— rozroznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii;
— rozpoznaje smak i wyglad zi6t $wiezych i suszonych;
— rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie;
— rozrdznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony;
— rozroznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie;
— rozroznia i nazywa Owoce morza;
— rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa;
— rozroznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby (wotowe, wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe);
— rozroznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np. jelen, sarna, dzik, przepiérka, bazant, kuropatwa,
perliczka, gotab);
— rozroznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane);
— rozpoznaje sery (miekkie, pbttwarde, twarde, plesniowe);
— rozrdznia wyroby mleczne (jogurty, $mietany, maslanki);
— okresla zastosowanie produktéw w procesie przygotowania potraw;
— HGT.02.2.(2) ocenia jako$¢ zywnoSci:
— ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku, zapachu, przydatno$ci do spozycia;
— ocenia wptyw warunkdw transportu i przechowywania zywno$ci na jej jako$¢;
— HGT.02.2.(3) rozrdznia produkty, pdtprodukty i wyroby gotowe stosowane podczas przygotowania potraw:
— okre$la zastosowanie produktow i pdtproduktow, wyrobéw gotowych podczas przygotowania potraw, np.
musztardy, octy, pikle i kiszonki;
— wskazuje parametry jako$ciowe produktow, pétproduktdw i wyrobdw gotowych;
— HGT.02.2.(4) rozréznia metody utrwalania zywnosci:
— klasyfikuje metody utrwalania zywnosci;
— opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania zywno$ci;
— wskazuje wplyw metod utrwalania na jako$¢ i trwato$¢ zywnosci;
— identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnos$ci w pdtproduktach i wyrobach spozywczych;
— HGT.02.2.(5) okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw na organizm czlowieka:
— opisuje sktadniki pokarmowe;
— analizuje wptyw skfadnikdéw odzywczych na organizm cztowieka oraz na kompozycje dan;
— ocenia dobdr sktadnikdéw pokarmowych w komponowaniu darn;
— HGT.02.2.(6) planuje alternatywne sposoby zywienia:
— rozroznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm,
weganizm, fleksitarianizm, pescowegetarianizm
— komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z powyzszymi dietami;
— HGT.02.7. kompetencije personalne i spoteczne.
Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni
stwarza¢ uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.
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WYPOSAZENIE TECHNICZNE W GASTRONOMII

Liczba godzin

L.p Dzialy tematyczne St St St
1 | Bezpieczenstwo i higiena pracy. 12
2 | Opakowania zywnosci. 2
3 | Materialy konstrukcyjne i podstawowe cze$ci maszyn. 4
4 | Instalacje techniczne w zakfadzie gastronomicznym. 4 .
5 | Urzadzenia energetyczne i gospodarka wodno—$ciekowa. 3
6 Drobny’sprzet gastronomiczny, naczynia do podawania potraw 2
i napojow.
7 | Maszyny i urzagdzenia do obrobki wstepnej surowcow. ) 21
8 | Urzadzenia do obrébki ciepinej pdtproduktow. 18
9 Urzadzenia chtodnicze stosowane do obrébki technologiczne; 8
i ekspozycji potraw i napojow.
10 | Wyposazenie zmywalni naczyn stotowych. 8
11 | Wyposazenia magazynow zaktadu gastronomicznego. ) 3
12 | Urzadzenia ekspedycyjne. 4
13 | Projektowanie zaktaddw matej gastronomii. 5
14 | Stanowisko pracy do przygotowania kawy. 6
Razem - 48 52
- Liczba godzin
L.p Tresci programowe St | St st Razem
Bezpieczenstwo i higiena pracy
1 | Wiadomosci podstawowe.
9 Zagadnienia prawne dotyczace
bezpieczenstwa i higieny pracy.
3 | Elementy wiedzy o cztowieku i jego pracy.
4 Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych 12 - 12
warunkow pracy i zycia osobistego pracownika.
5 | Zagrozenia wystepujace w Srodowisku pracy
6 | Szkodliwosci i choroby zawodowe.
7 | Wypadki przy pracy. Pierwsza pomoc.
Opakowania zywnosci
8 | Rolairodzaje opakowan w gastronomii.
9 Charakterystyka opakowan stosowanych - 2 - 2
w gastronomii.
Materialy konstrukcyjne i podstawowe cze$ci maszyn
10 | Podstawy maszynoznawstwa.
11 | Maszynoznawstwo w gastronomii.
12 Podziat materiatéw konstrukcyjnych. i 4 ) 4
Charakterystyka materiatow metalowych.
13 Charakterystyka materiatéw niemetalowych
stosowanych w gastronomii.
Instalacje techniczne w zaktadzie gastronomicznym
14 Rodzaje instalacji w zaktadzie
gastronomicznym.
15 Zasady BHP podczas uzytkowania instalacji
elektrycznej. - 4 - 4
16 Funkcjonalne o$wietlenie pomieszczen zaktadu
gastronomicznego.
17 | Wentylacja i klimatyzacja pomieszczen.
Urzadzenia energetyczne i gospodarka wodno-$ciekowa
14
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18

Instalacja wodna.

19 | Instalacja kanalizacyjna. 3 - 3

20 | Instalacja gazowa i grzewcza.

Drobny sprzet gastronomiczny, naczynia do podawania potraw i napojéw.

21 | Naczynia do obrobki ciepinej.

22 | Akcesoria kuchenne. 9 ) 9

23 | Naczynia do podawania potraw i napojéw.

24 | Noze i deski w gastronomii.

Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowcéw

25 | Obrébka wstepna surowcow.

26 | Zasady doboru maszyn do obrdbki wstepnej.

27 | Maszyny do sortowania.

28 | Maszyny do obierania ziemniakéw i warzyw.

29 Maszyny do ptukania i obierania ziemniakéw
i warzyw.

30 Zasady BHP podczas obstugi maszyn
i urzadzen do obrobki wstepnej.

31 Metody termiczne i chemiczne oczyszczania
ziemniakow.

32 | Urzadzenia do rozdrabniania warzyw.

33 | Urzadzenia do rozdrabniania migsa.

34 | Urzadzenia do spulchniania miesa. 21 - 21

35 | Urzadzenia do obrébki ryb.

36 | Maszyny mieszajace.

37 | Maszyny do wyrabiania ciasta.

38 | Mieszarki.

39 | Krajalnice do zywnosci.

40 | Miynki do mielenia produktéw sypkich.

41 | Urzadzenia do obrdbki wstepnej jaj.

49 Maszyny wieloczynnosciowe. Uniwersalna
maszyna gastronomiczna.

43 Przystawki do uniwersalnej maszyny
gastronomiczne;j.

44 | Usuwanie odpadow po obrébce wstepnej.

Urzadzenia do obrébki cieplnej pétproduktéw

45 | Zrédfa i sposoby przenoszenia ciepta.
Podziat urzadzen ciepinych ze wzgledu na

46 | przeznaczenie technologiczne i ich
rozmieszczenie.

47 | Trzony i taborety kuchenne.

48 | Aparaty do gotowania — kotty warzelne.

49 Aparaty do gotowania — autoklawy, steamery,
warniki.

50 Aparaty do smazenia w ttuszczu: patelnie
i frytkownice. - 18 18

51 Podziat aparatow do smazenia
bezttuszczowego.
Aparaty do smazenia bezttuszczowego —

52 .
griddle.

53 Aparaty do smazenia beztluszczowego - ruszty
i rozna.

54 | Ptyty grzejne — indukcyjne i ceramiczne.

55 | Piece i piekarniki.

56 | Piec konwekcyjno-parowy, piec do pizzy.
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57

Urzadzenia podgrzewcze do potraw i naczyn.

58

Kuchenki mikrofalowe.

Urzadzenia chtodnicze stosowane do obrdbki technologicznej i ekspozycji potraw i napojow

Istota chtodzenia i zamarzania. Lancuch

59 chtodniczy.
60 | Czynniki chtodnicze.
61 | Ukfady i obiegi chtodnicze. i 8 8
62 | Urzadzenia chtodnicze magazynowe.
63 | Urzadzenia chtodnicze technologiczne.
64 | Urzadzenia chtodnicze ekspozycyjne.
65 | Zasady eksploatacji aparatury chtodnicze;
Wyposazenie zmywalni naczyn stotowych
66 | Podziat maszyn do mycia naczyn.
67 | Maszyny do mycia o dziataniu okresowym.
68 | Maszyny do mycia o dziataniu ciggtym.
69 Obstuga, mycie i konserwacja maszyn do
mycia naczyn. - 8 8
70 Urzadzenia i $rodki stosowane do utrzymania
czystosci.
71 | Dezynfekcja, dezynsekcja, deratyzacja.
72 | Zasady BHP i HACCP w zmywalni naczyn.
Wyposazenia magazynéw zakfadu gastronomicznego
73 | Wyposazenie magazyndw niezywnosciowych.
74 | Wyposazenie magazyndw zywnosciowych. - 3 3
75 | Transport w zaktadach gastronomicznych.
Urzadzenia ekspedycyjne
76 | Sporzadzanie i ekspedycja napojow.
77 Urzadzenia i sprzet do sporzadzania
i dystrybucji napojow zimnych. - 4 4
78 Urzadzenia i sprzet do sporzadzania
i dystrybucji napojow cieptych.
Projektowanie zaktadéw malej gastronomii
79 Lokalizacja i otoczenie zaktadu
gastronomicznego.
80 | Ukfad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego.
81 Dziat magazynowy i dziat administracyjno-
socjainy. - 5 5
82 | Dziat produkcyjny.
83 | Dziat ekspedycyjny i sala obstugi konsumenta.
84 Projekt technologiczny zaktadu
gastronomicznego. Dokumentacja projekiu.
Stanowisko pracy do przygotowania kawy
85 | Wyposazenie baru kawowego.
86 Narzedzia do sporzadzania napojow na bazie
kawy.
87 Elementy budowy ekspresu kolbowego
wysokoci$nieniowego. - 6 6
88 Sprzet do sporzadzania roznych rodzajow
kawy.
89 Zastawa stotowa do podania réznych rodzajéw
kawy.
Razem 48 52 100
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Efekty ksztatcenia:

Uczen:

HGT.02.1.(1) rozroznia pojecia zwigzane z bezpieczeristwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa,

ochrong $rodowiska i ergonomia;

— postuguje sie terminologig dotyczacq bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska;

— wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska;

— okresla warunki organizacji pracy zapewniajagce wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujacymi w $rodowisku pracy

— okre$la dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkdd w Srodowisku;

— opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy;

— rozroznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania;

HGT.02.1.(2) charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy

i ochrony $rodowiska:

— wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony Srodowiska;

— wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska;

HGT.02.1.(3) opisuje prawa iobowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczefistwa i higieny

pracy:

— wymienia prawa i obowiazki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

— wymienia prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczeristwa i higieny pracy;

— omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkdw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy;

HGT.02.1.(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane

z wykonywaniem zadan zawodowych:

— rozroznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne oddziatujgce na organizm cztowieka w $rodowisku pracy;

— okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom szkodliwym i niebezpiecznym typowym dla stanowiska pracy;

— okre$la wptyw czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych na zachorowalnos¢ na choroby zawodowe;

— stosuje sie do informaciji przedstawionych na znakach bezpieczenstwa;

— stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych,
ochrony przeciwpozarowej oraz sygnatow alarmowych;

HGT.02.1.(5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ergonomii oraz przepisy prawa dotyczace

ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska:

— przestrzega przepisow prawa dotyczacych ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zawodzie;

— stosuje instrukcje bezpieczenstwa, higieny pracy, przeciwpozarowe i stanowiskowe w zawodzie;

— identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych oznaczen literowych;

— rozrdznia znaki informacyjne dotyczace ochrony przeciwpozarowej;

HGT.02.1.(6) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska:

— przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb, uwzgledniajac wymagania ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowey;

— przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
$rodowiska podczas wykonywania zadan na stanowisku pracy;

— utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami bezpieczenistwa i higieny pracy;

HGT.02.1.(7) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych:

— rozrdznia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych;

— dobiera Srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego zadania

— stosuje zabezpieczenia i Srodki ochrony podczas uzytkowania maszyn, urzadzen i narzedzi
wykorzystywanych podczas wykonywania zadan zawodowych;

HGT.02.1.(8) okresla role uktadu funkcjonalnego pomieszczen w organizacii pracy zaktadu gastronomicznego:

— rozrdznia pomieszczenia wehodzace w sktad zaktadu gastronomicznego, w tym dziat magazynowy,
produkeyjny, ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-socjainy;
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— opisuje wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu gastronomicznego, w tym maszyny i urzagdzenia do
obrébki wstepnej warzyw, urzadzenia do obrdbki termicznej;

— wskazuje drogi komunikacyjne w zaktadzie gastronomicznym;

— zapobiega krzyzowaniu sie drog produktu, pétproduktu i wyrobu gotowego w procesie przygotowania
potraw;

HGT.02.1.(9) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego.

— opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego;

— ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawéw obserwowanych u poszkodowanego;

— zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang i miejsce wypadku;

— uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej;

— powiadamia odpowiednie stuzby;

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np.
krwotok, zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie;

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np.
omdlenie, zawat, udar;

— wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytaciji i Europejskiej Rady Resuscytacii;

HGT.02.2.(8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas sporzadzania potraw:

— rozroznia maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii;

— dobiera maszyny i urzadzenia do obrdbki wstepnej, termicznej, wykofczenia, dystrybucji i przechowywania;

HGT.02.2.(9) charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do przygotowania dan:

— rozrdznia drobny sprzet stosowany do sporzadzania potraw ze wzgledu na jego zastosowanie;

— dobiera drobny sprzet do sporzadzania okreslonych potraw;

HGT.02.2.(10) stosuje systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczernstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia,

w tym zasady HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points System):

— rozrdznia systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia;

— rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas sporzadzania
potraw;

— rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkciji i $wiadczeniu ustug w gastronomii;

— przestrzega zasad zréwnowazonego rozwoju w gastronomii;

HGT.02.3.(1) stosuje sprzet i aparature kontrolnopomiarowa w zaktadzie gastronomicznym:

— rozroznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w zaktadzie gastronomicznym;

— odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej w zaktadzie gastronomicznym;

— poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujacymi parametrami;

HGT.02.3.(4) stosuje urzadzenia do przechowywania zywno$ci:

— rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczeh magazynowych zywnosci;

— dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci;

HGT.02.3.(6) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia

podczas magazynowania:

— zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas magazynowania zywno$ci;

— rozpoznaje zagrozenia jakoSci zywnosci i zywienia podczas magazynowania zywnosci;

— zapobiega zagrozeniom majacym wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnos$ci podczas
magazynowania;

— przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice);

HGT.02.4.(1) stosuje terminologie miedzynarodowg wtasciwa dla gastronomii:

— rozrdznia nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. dotyczace technik krojenia, buliondéw, soséw
podstawowych, stopni wysmazenia migs, technik kulinarnych;

— rozroznia nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np. chantilly, créme patissiére, creme anglaise,
merengue;

HGT.02.4.(21) stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan:

— postuguie sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych podczas przygotowania dan;

— dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okreslonych dan;
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— HGT.02.5.(2) uzywa zastawy stotowej do serwowania dan:
— opisuje zastawe stotowg do serwowania dan;
— dobiera zastawe stolowg do serwowanego dania;
— stosuje zastawe stotowg do serwowania okreslonych dan;
— HGT.02.7. kompetencije personalne i spoteczne.
Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni
stwarza¢ uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

Umiejetnosci dodatkowe:

— organizuje stanowisko pracy do przygotowania kawy:
— opisuje wyposazenie baru kawowego;
— dobiera narzedzia do sporzadzania napojéw na bazie kawy;
— rozroznia najwazniejsze elementy budowy ekspresu kolbowego wysokocisnieniowego;
— dobiera sprzet do sporzadzania réznych rodzajow kawy;

— dobiera zastawe stotowg do rodzaju kawy:
— rozpoznaje zastawe stotowg do podania réznych rodzajow kawy;
— opisuje zastawe stotowg przeznaczong do roéznych rodzajow kawy.

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM

. Liczba godzin
L.p Dzialy tematyczne St. | St. I St. I
1 | Podstawowe wiadomosci o $rodkach zywnosciowych. 5
9 Podstawowe przepisy i normy obowigzujace w gospodarce 10
zywnosciowe).
3 | Charakterystyka proceséw technologicznych. 10
4 | Czynniki ksztattujace jako$¢ zywnosci i metody ich oceny. 2
5 | Ocena towaroznawcza ttuszczow spozywczych. 7
6 Ocena towaroznawcza warzyw, ziemniakow i grzybow, ich 10
zastosowanie w produkcji gastronomiczne;.
7 Ocena towaroznawcza owocow i ich zastosowanie w produkcji 8 i
gastronomicznej.
8 Sposoby zabezpieczenia zywnosci przed zepsuciem - 3
przechowywanie Zywnosci.
9 Zmiany zachodzace w zywnosci podczas jej przechowywania, 3
Zanieczyszczenia zywnosci — skutki zdrowotne.
10 | Metody utrwalania zywnosci. 7
11 | Receptury gastronomiczne. 7 -
12 Ocena towaroznawcza mleka i jego przetworéw i zastosowanie 14
w produkcji gastronomiczne;.
13 Ocena towaroznawcza jaj i ich zastosowanie w produkcji 10 14
gastronomicznej.
14 | Technika sporzadzania zup. 14
15 Ocena towaroznawcza maki i kasz, i ich zastosowanie 18
w produkcji gastronomiczne;.
16 Charakterystyka procesu produkcyjnego w zaktadzie 6
gastronomicznym.
17 | Metody i techniki stosowane w produkcji gastronomiczne;. - 5
18 | Gospodarowanie surowcem. 2
19 | Monitorowanie procesu produkcyjnego. 2
20 | Gospodarka odpadami w gastronomii. 1
21 | Gospodarka opakowaniami w gastronomii. 1
22 | Ocena organoleptyczna. 2
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23 Charakterystyka deseréw i ich wykorzystanie w produkcji 3
gastronomicznej.
4 Ocena i technologia sporzadzania wybranych wyrobow 8 4
ciastkarskich.
o5 Ocena towaroznawcza miesa zwierzat rzeznych i podrobdw, 19
i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej.
26 | Potrawy p&tmiesne w produkcji gastronomiczne;. 12
07 Ocena towaroznawcza drobiu oraz zastosowanie w produkc;i 12
gastronomicznej.
28 Ocena towaroznawcza ryb i owocdw morza oraz ich 4
zastosowanie w produkcji gastronomiczne;. -
29 Planowanie i sporzadzanie zestawdw positkéw codziennych, 12
okoliczno$ciowych oraz dietetycznych.
30 Sporzadzanie typowych potraw kuchni staropolskiej, 12
regionalnej oraz innych naroddw.
31 | Zasady kontroli jakosci produkcii i zaktadu matej gastronomii. 4
32 | Parzenie kawy (umiejetnosci baristy). 12
Razem 96 76 84
- Liczba godzin
L.p Tresci programowe St | St st Razem
Podstawowe wiadomosci o srodkach zywnosciowych
1 Podstawowe okre$lenia uzywane w
towaroznawstwie i technologii.
9 Podziat srodkéw zywnos$ciowych, ich sktad
chemiczny i warto$¢ odzywcza.
3 Warunki przechowywania produktow 5 i ) 5
spozywczych.
4 Metody utrwalania zywnosci - fizyczne,
chemiczne i biologiczne.
5 Whptyw utrwalania zywnosci na zachowanie
wartosci odzywczych.
Podstawowe przepisy i normy obowiazujace w gospodarce zywnosciowej
6 Norma jako podstawa oceny artykutow
zywno$ciowych.
7 Receptury gastronomiczne jako podstawa
normalizacji produkcji gastronomiczne. 10 - - 10
8 | Metody oceny jako$ciowej potraw.
9 Zasady pobierania probek kontrolnych i ich
zabezpieczanie.
Charakterystyka proceséw technologicznych
10 | Proces technologiczny i jego etapy.
1 Etapy obrobki wstepnej oraz zmiany
zachodzace w czasie obrobki.
12 | Zjawisko osmozy. 10 i ) 10
13 Mechanizacja procesu obrébki wstepnej oraz
organizacja stanowiska pracy.
14 Charakterystyka metod obrébki cieplnej oraz
zmiany zachodzgce podczas procesu.
Czynniki ksztattujace jako$¢ zywnosci i metody ich oceny
15 | Czynniki wptywajace na jako$¢ zywno$ci.
2 - - 2
16 | Metody oceny.
Ocena towaroznawcza tluszczow spozywczych
17 | Wiasciwosci fizyczne tuszczow spozywczych | 7 | - - 7
20
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oraz ich warto$¢ spozywcza. Znaczenie NNKT.

18 | Podziat tuszczéw wedtug ich pochodzenia.

19 | Konsystencja tluszczow.

20 Czynniki wplywajace na psucie ttuszczéw oraz
zasady ich przechowywania.
Zmiany fizykochemiczne zachodzace

21 | w tluszczach podczas ogrzewania i ich wptyw
na wartos¢ odzywcza.
Dobor ttuszczu do potraw w zalezno$ci od

22 | techniki sporzadzania i wartosci odzywcze;

tluszczu.

Ocena towaroznawcza warzyw, ziemniakow i grzybdw, ich zastoso

wanie w produ

kcji gastronomicznej

23 | Ogobine wiadomosci o warzywach.
24 | Charakterystyka poszczegolnych grup warzyw.
25 | Metody obrobki cieplnej warzyw.
26 | Ocena towaroznawcza ziemniakow.
07 Warto$¢ odzywcza i smakowa grzybow

$wiezych i w przetworach. 10 - - 10
08 Przeglad warzyw i ich klasyfikacja do grup

handlowych.
29 | Przetwory z warzyw.
30 Obliczanie ubytkéw wagowych podczas

obrébki wstepne;.
Ocena towaroznawcza owocow i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej
31 | Podziat owocdw i ich wartos¢ odzywcza.
32 | Charakterystyka poszczegdinych grup owocdw.
33 | Charakterystyka przetworéw owocowych. 8 i ) 8
34 | Zasady obrdbki wstepnej i przechowywania.
35 Sposoby podawania potraw, wielkosci porcj,

zasady dekoracj.
Sposoby zabezpieczenia zywnosci przed zepsuciem - przechowywanie zywnosci
36 Czynniki wptywajace na przechowywanie

Zywnosci.

. — — 3 - - 3

37 Sposob_y zabezpieczania zywno$ci przed

zepsuciem.
Zmiany zachodzace w zywnosci podczas jej przechowywania, Zanieczyszczenia zywnosci — skutki
zdrowotne
38 Zmiany zachodzace w zywno$ci podczas jej

przechowywania. 3 - - 3
39 | Zanieczyszczenia zywno$ci — skutki zdrowotne.
Metody utrwalania zywnosci
40 | Podziat metod utrwalania zywnosci. 7 i ) 7
41 | Charakterystyka metod utrwalania zywnosci.
Receptury gastronomiczne
42 | Budowa receptury gastronomicznej. 7 i ) 7
43 | Charakterystyka receptur.
Ocena towaroznawcza mleka i jego przetworéw i zastosowanie w produkcji gastronomicznej
44 Ocena towaroznawcza mleka, warto$é

odzywcza oraz warunki przechowywania.
45 | Mikroflora mleka — charakterystyka.

Proces fermentacji mleka oraz zastosowanie 14 - - 14
46 | mleka stodkiego w produkcji potraw i napojow

mlecznych.
47 | Asortyment napojéw fermentowanych —ich
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warto$¢ odzywcza oraz znaczenie W zywieniu.
48 | Ocena towaroznawcza serow.
49 | Podziat seréw i metod produkcji.
50 | Skfad chemiczny i warto$¢ odzywcza serow.
51 | Warunki przechowywania serow.
52 | Wykorzystanie seréw w produkcji potraw.
53 | Ocena towaroznawcza Smietany i $mietanki.
54 Warunki przechowywania $mietany oraz jej
zastosowanie w produkcji potraw.
Ocena towaroznawcza jaj i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej
55 | Budowa, skiad i warto$¢ odzywcza jaj.
56 Warunki przechowywania jaj i zmiany
zachodzace w czasie przechowywania.
57 | Ocena $wiezosci jaj.
58 | Technika gotowania i smazenia jaj. 10 - -
59 Dobér tuszczow oraz wptyw obrébki cieplne; 2%
na warto$¢ odzywczg jaj.
60 Wykorzystanie wasciwo$ci spulchniajgcych
i wigzacych ja;.
61 Wykorzystanie wiasciwo$ci zageszczajgcych
i emulgujacych jaj. - 14 -
62 | Asortyment potraw z wykorzystaniem jaj.
Technika sporzadzania zup
63 | Zupa jako potrawa.
64 | Podziat zup.
65 | Technika sporzadzania zup i ich zageszczanie. - 14 - 14
66 | Dodatki do zup.
67 | Sposoby podawania zup.
Ocena towaroznawcza maki i kasz, i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej
68 | Asortyment zbdz.
69 | Ocena towaroznawcza maki.
70 Wykorzystanie maki do produkcji makarondéw
i innych potfabrykatow.
71 Wykorzystanie wiasciwosci skrobi. Sposoby
zageszczania.
79 Sosy gorace — podziat, zastosowanie, sposob
podawania, wielko$¢ porcji.
73 Asortyment ciast kluskowych wg techniki
sporzadzania.
74 Ciasto pierogowe i nale$nikowe - technika - 18 - 18
sporzadzania, asortyment wyrobow.
Zastosowanie potraw macznych w zywieniu.
75 | Sposoby podawania, wielko$¢ porcii,
uzupetnianie warto$ci odzywcze;.
76 | Podziat kasz.
77 | Obrébka wstepna i cieplna kasz.
78 Zmiany zachodzace w czasie gotowania kasz
oraz normy produktu.
79 | Asortyment potraw z kasz.
80 | Dodatki z kasz do innych potraw.
Charakterystyka procesu produkcyjnego w zakiadzie gastronomicznym
81 Charakterystyka procesu produkcyjnego
w zakfadzie gastronomicznym. - 6 - 6
82 | Procedury obowigzujace w gastronomii.
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Zasady organizacji stanowisk pracy do obrébki

83 wstepnej.
84 | Metody i techniki obrobki wstepnej
Metody i techniki stosowane w produkcji gastronomicznej
85 Rodzaje metod stosowanych w produkcii

gastronomicznej. i 5 ) 5
86 Charakterystyka technik stosowanych

w produkcji gastronomiczne;.
87 | Gospodarowanie surowcem - 2 - 2
88 | Monitorowanie procesu produkcyjnego - 2 - 2
89 | Gospodarka odpadami w gastronomii - 1 - 1
90 | Gospodarka opakowaniami w gastronomii - 1 - 1
91 | Ocena organoleptyczna - 2 - 2
Charakterystyka deseréw i ich wykorzystanie w produkcji gastronomicznej
92 | Rodzaje deserdw i ich charakterystyka. i 3 ) 3
93 | Techniki sporzadzania deserdow.
Ocena i technologia sporzadzania wybranych wyrobéw ciastkarskich
94 | Cukier i inne $rodki stodzace.
95 | Syropy, pomady, glazury.
96 | Srodki spulchniajace — charakterystyka.
97 Charakterystyka i techniki sporzadzania ciasta 8 -

drozdzowego.
98 Charakterystyka i techniki sporzadzania ciasta

biszkoptowego i biszkoptowo-ttuszczowego. i 12
99 Charakterystyka i techniki sporzadzania ciasta

piernikowego i parzonego.
100 Charakterystyka i techniki sporzadzania ciasta

francuskiego i pétfrancuskiego. - 4
101 Charakterystyka i techniki sporzadzania ciasta

kruchego.
102 | Charakterystyka kreméw.

Ocena towaroznawcza miesa zwierzat rzeznych i podrobéw, i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej

103

Charakterystyka miesa zwierzat rzeznych
i dziczyzny.

104

Obrébka wstepna migsa, podrobdw
i dziczyzny.

105

Dobor techniki wykonania potraw w zaleznosci
od jakosci migsa i podrobdw.

106

Potrawy gotowane i smazone z migsa.

107

Potrawy duszone i pieczone z migsa.

108

Obrébka cieplna dziczyzny.

109

Podroby.

110

Miesna masa mielona — charakterystyka.

111

Zmiany fizykochemiczne zachodzace w miesie
podczas procesow cieplnych.

112

Przetwory migsne — podziat i wykorzystywanie
do sporzadzania dan gorgcych.

12

12

Potrawy pdtmigsne w produkcji gastronomicznej

113

Rodzaje i charakterystyka potraw pétmiesnych
i wegetarianskich.

114

Znaczenie potraw pétmiesnych
i wegetarianskich w zywieniu.

115

Zasady sporzadzania i podawania potraw
pdtmiesnych i wegetarianskich.

12

12
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Ocena towaroznawcza drobiu oraz zastosowanie w

rodukcji gastronomicznej

116

Rodzaje i charakterystyka drobiu.

117

Ocena i klasyfikacja tuszek drobiu.

118

Obrébka wstepna drobiu.

119

Rodzaje i zasady sporzadzania nadzienia do
drobiu.

120

Potrawy gotowane i smazone z drobiu.

121

Potrawy duszone i pieczone z drobiu.

122

Zmiany fizykochemiczne zachodzace w miesie
drobiowym podczas obrébki.

123

Zalecenia sanitarno-higieniczne dotyczace
produkcji i przechowywania potraw z drobiu.

12

Ocena towaroznawcza ryb i owocow morza oraz ich

zastosowanie

w produkcji gastronomicznej

124

Charakterystyka ryb i owocéw morza.

125

Ocena $wiezosci ryb.

126

Zasady obrébki wstepnej ryb i owocow morza.

127

Obrébki cieplna ryb i owocédw morza.

128

Sporzadzanie rybnej masy mielonej.

129

Przetwory z ryb i owocéw morza oraz ich
zastosowanie w produkciji potraw.

130

Warunki przechowywania surowcow oraz
potraw z ryb i owocow morza.

Planowanie i sporzadzanie zestawdw positkdw codziennych, okoliczno$ciowych

oraz dietetycznych

131

Positki codzienne — $niadania i obiady.

132

Positki codzienne — podwieczorki i kolacje.

133

Przyjecia okolicznosciowe.

134

Organizacja pracy podczas przygotowywania
przyjec.

135

Planowanie menu w zaleznosci od przyjecia
okoliczno$ciowego.

136

Planowanie i sporzadzanie positkdw
dietetycznych.

12

Sporzadzanie typowych potraw kuchni staropolskie

, regionalnej oraz innych narodéw

137

Charakterystyka potraw i napojéw kuchni
staropolskiej.

138

Polskie kuchnie regionalne.

139

Charakterystyka kuchni francuskiej i rosyjskiej.

140

Charakterystyka kuchni wegierskiej i wioskie;j.

141

Charakterystyka kuchni greckiej i chinskiej.

12

Zasady kontroli jako$ci produkc;ji i zakladu matej ga

stronomii

142

Systemy zapewnienia jako$ci zdrowotnej
ZyWnOSCi.

143

Podstawowe pojecia stosowane w sensoryce.

144

Zasady pobierania, znakowania
i przechowywania prob kontrolnych do badan.

145

Metody oceny jako$ci surowcow i potraw.

Parzenie kawy (umiejetnosci baristy)

146

Rodzaje i gatunki kawy.

147

Cechy organoleptyczne kawy.

148

Stopnie upalenia kawy.

149

Espresso.

150

Parametry techniczne w procesie parzenia
espresso.

151

Grubos$¢ ziarna kawy.

12
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152

Btedy podczas parzenia espresso.

153

Kolejno$¢ czynnosci przy spienianiu mleka.

154

Techniki nalewania mleka w zalezno$ci od
rodzaju kawy.

155 | Podstawowe napoje na bazie kawy.
156 | Sposoby dekoracji napoju na bazie kawy.
Razem 96 76 84 256
Efekty ksztatcenia:
Uczen:

HGT.02.2.(1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii:

— rozroznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii;

— rozpoznaje smak i wyglad zi6t Swiezych i suszonych;

— rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie;

— rozrdznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony;

— rozrdznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie;

— rozrdznia i nazywa owoce morza;

— rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa;

— rozroznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby (wotowe, wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe);

— rozréznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np. jelen, sarna, dzik, przepiorka, bazant, kuropatwa,
perliczka, gotab);

— rozroznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane);

— rozpoznaje sery (miekkie, pottwarde, twarde, plesniowe);

— rozrdznia wyroby mleczne (jogurty, $mietany, maslanki);

— okresla zastosowanie produktéw w procesie przygotowania potraw;

HGT.02.2.(2) ocenia jakoS¢ zywnosci:

— ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku, zapachu, przydatno$ci do spozycia;

— ocenia wptyw warunkow transportu i przechowywania Zywno$ci na jej jako$¢;

HGT.02.2.(3) rozréznia produkty, potprodukty i wyroby gotowe stosowane podczas przygotowania potraw:

— okre$la zastosowanie produktow i p&iproduktow, wyrobdw gotowych podczas przygotowania potraw, np.
musztardy, octy, pikle i kiszonki;

— wskazuje parametry jakoSciowe produktow, potproduktdw i wyrobdw gotowych;

HGT.02.2.(4) rozréznia metody utrwalania zywnosci:

— klasyfikuje metody utrwalania zywnosci;

— opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci;

— wskazuje wptyw metod utrwalania na jako$¢ i trwatos¢ zywnosci;

— identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w p&tproduktach i wyrobach spozywczych;

HGT.02.2.(7) rozréznia procesy technologiczne stosowane podczas przygotowania potraw:

— rozroznia metody obrobki wstepnej i wiasciwej produktéw i pdtproduktéw podczas przygotowania potraw;

— rozrdznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie w prézni (sous vide), vacum,
pacojet;

— dobiera proces technologiczny przygotowania potraw;

HGT.02.2.(11) rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny zgodno$ci podczas realizacji zadan zawodowych:

— wymienia cele normalizacji krajowej:

— Wwyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy;

— rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowey;

— korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur oceny zgodnosci;

HGT.02.3.(2) przestrzega zasad oceny jako$ciowej zywnosci:

— ocenia zywno$¢ pod wzgledem jakosciowym;

— rozpoznaje wady jakoSciowe zywnosci;

HGT.02.3.(3) dobiera warunki przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym:

— klasyfikuje czynniki majace wptyw na przechowywang zywnos¢;

— rozroznia warunki przechowywania Zywnosci;
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— wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkdw przechowywania zywnosci;

HGT.02.3.(5) przestrzega zasad przechowywania zywnosci w warunkach optymalnych:

— rozmieszcza zywno$¢ w magazynach w warunkach optymalnych zgodnie z warunkami zapewniajacymi

— jej trwato$¢ i bezpieczenstwo

— przestrzega optymalnych warunkéw przechowywania zywno$ci w zaktadzie gastronomicznym;

— stosuje zasady FIFO (First In, First Out);

— wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkow przechowywania zywnosci;

HGT.02.3.(6) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia

podczas magazynowania:

— zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas magazynowania zywno$ci;

— rozpoznaje zagrozenia jakoSci zywnosci i Zywienia podczas magazynowania zywnosci;

— Zzapobiega zagrozeniom majacym wptyw na jakos¢ i bezpieczenistwo zdrowotne zywnosci podczas
magazynowania

— przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli — HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice);

HGT.02.4.(1) stosuje terminologie miedzynarodowg wiasciwg dla gastronomii:

— rozrdznia nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. dotyczace technik krojenia, bulionéw, sosow
podstawowych, stopni wysmazenia mies, technik kulinarnych;

— rozrbznia nazwy stosowane w terminologii cukiemiczej, np. chantilly, créeme patissiére, creme anglaise,
merengue

HGT.02.4.(2) stosuje receptury gastronomiczne:
rozroznia elementy receptury gastronomicznej, w tym normatyw surowcowy;

— oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do przygotowania potraw;

— odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur;

— odwaza i odmierza gramature porcji potraw;
szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost);

HGT 02.4.(3) stosuje metody i techniki przygotowania dan:

— rozrdznia techniki obrobki termicznej sporzadzania potraw, w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie,
smazenie, grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie;

— dobiera metody i techniki przygotowania daf w zalezno$ci od zastosowanych produktow;

— dobiera metody i techniki stosowane podczas przygotowania dan dietetycznych, w tym gotowanie w wodzie
lub na parze (sous vide);

— przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu technologicznego, a w razie konieczno$ci wprowadza
dziatania korygujace podczas przygotowania dan;

HGT.02.4.(4) dobiera produkty do przygotowania dan:
— wykonuje obrébke wstepng brudng produktéw stosowanych do przygotowania potraw, w tym sortowanie,
mycie, oczyszczanie, ptukanie;

— wykonuje obrobke wstepng czystq produktow stosowanych do przygotowania potraw, w tym krojenie,
rozdrabnianie, mieszanie, formowanie;
zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach zachodzacym podczas obrdbki wstepnej;

HGT 02.4.(5) stosuje przyprawy i ziota do przygotowania potraw:

— dobiera przyprawy i ziota, w tym ziota Swieze i suszone, krajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne, mikroziota do
sporzadzania okre$lonej potrawy;

— przetwarza Swieze ziota, np. suszac, przygotowujac oleje smakowe, pesto, pasty;

— komponuije klasyczne mieszanki przypraw, np. bouquet gami, curry, garam masala, pig¢ smakow;

HGT.02.4.(6) stosuje ttuszcze do przygotowania dan:
— wskazuje zasady doboru ttuszczow do rodzaju dania;

— dobiera rodzaj tluszczu do smazenia okreslonych dan, w tym oleje roslinne, masto Swieze klarowane,
smalec, oliwa, frytura;

— rozpoznaje zmiany korzystne i niekorzystne zachodzace w ttuszczach podczas obrobki ciepinej;

— zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w ttuszczach podczas obrdbki cieplnej;

— dobiera tluszcze do przygotowania dan z uwzglednieniem ich pochodzenia, funkcji technologicznych
i konsystencii

— dobiera tluszcze do przygotowania darn zgodnie z recepturg;
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HGT.02.4.(7) przygotowuje elementy dan z warzyw, owocdw i grzybdw:
kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujgac rézne techniki, takie jak: macedoine, julienne, brunoise,
concasse, chiffonade;

— przygotowuje zupy, w tym barszcz, minestrone, grzybowa, chtodniki warzywne i owocowe oraz kremy;

— przygotowuje sorbety;

— przygotowuje purée warzywne i owocowe przecierane lub mielone;

— przygotowuje gratin, np. ziemniaczane, selerowe;

— przygotowuje suréwki (np. z marchewki, z selera, z kapusty, mizerie, coleslaw);

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

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

HGT 02.4.(8) przygotowuje zupy:

— dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania zup;

— dobiera elementy tusz, drobiu, ryb, skorupiakéw oraz warzywa i ziota do zup;

— przygotowuje wywar z cieleciny na kosciach, bulion wotowy i z kurczaka, ryb, skorupiakéw i wywar
z warzyw;

— dobiera wywary do przygotowywanych zup;

— przygotowuje zupy, w tym rosot (np. z kurczaka, z bazanta, z krolika, z pieczonej kaczki), kremy (np.
pomidorowy, selerowy, z brokutéw), bisque (np. z krewetek, z rakéw), zupy tradycyjne (np. ogdrkowa,
krupnik, cebulowa, zur);

HGT.02.4.(9) przygotowuje dania z jaj i przetwordw mlecznych:

— okre$la zastosowanie seréw w zaleznosci od ich rodzaju;

— przygotowuje dania z jaj, w tym jajko gotowane, jajecznice, omlet, sadzone, poche, confit;

— przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych, w tym koktajle, lody, kremy, sosy (np. zabaglione);

— stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego gotowanie, ubijanie, parowanie, pieczenie;

HGT.02.4.(10) przygotowuje podstawowe desery:

— przygotowuje elementy deserdw, w tym chantilly, créme pétissiére, créme anglaise, merengue (beza), lody,
sorbety;

— stosuje rézne techniki przygotowania deseréw, w tym flambirowanie, temperowanie czekolady, zelowanie,
ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie, napowietrzanie;
dekoruje desery stosujgc owoce, czekolade, ziota i kwiaty jadalne;

HGT 02.4.(11) przygotowuje wyroby ciastkarskie:

— planuje etapy przygotowania wyrobow ciastkarskich, w tym taczenie sktadnikdw, wypiek, dekorowanie

— przygotowuje wyroby ciastkarskie (np. ciasta kruche, drozdzowe, biszkoptowe, francuskie) stosujac rozne
metody i techniki procesu technologicznego;

— dekoruje wyroby ciastkarskie stosujac posypki, polewe kakaowa, owoce, czekolade, marcepan, zele
smakowe;

HGT.02.4.(12) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu:

— planuje etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu, w tym obrébke wstepng i cieplng kasz i ryzu, wyréb
makaronu;

— dobiera sprzet i produkty niezbedne do wykonania dan;

— rozpoznaje rodzaje maki w zaleznosci od rodzaju produktow lub ziarna, w tym glutenowa, pszenna,
orkiszowa, owsiana i bezglutenowa (np. kukurydziana i ryzowa);

— dobiera rodzaj i typ maki do przygotowywanej potrawy;

— przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony, ravioli, pierogi, nalesniki, risotto, kaszotto, kluski,
kluski z ciasta parzonego) stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego;

HGT.02.4.(13) przygotowuje dania z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny:

— dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny;

— planuje etapy wykonania dan z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny;

— rozrdznia elementy pottuszy zwierzat rzeznych i dziczyzny;

— przygotowuje elementy pdttuszy do obrébki termicznej, w tym oczyszczanie z bton, trybowanie, porcjowanie,
wigzanie elementow miesa sznurkiem;

— dobiera rodzaj miesa, w tym wotowe, wieprzowe, cielece, jagniece i dziczyzne do rodzaju
przygotowywanego dania;
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wykonuje obrobke wstepng miesa w tym porcjowanie, formowanie oraz zabiegi dodatkowe (np.
szpikowanie, peklowanie, marynowanie, wedzenie);

dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania migsa do rodzaju potrawy (np. steki, tatar, gulasz, pieczen);
przygotowuje dania z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny, w tym. steki z réznych elementéw migsa
(z poledwicy, z rostbefu, z antrykotu), pieczen (udziec, zebro, comber), potrawy duszone (zeberka,
strogonow, gulasz, zrazy, sztuke cieleca) stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego, takie

jak gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie, grillowanie, gotowanie w prézni (sous vide), smazenie

krotkie (stir fry), metodg confitowania (confit);

HGT.02.4.(14) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego:

— przygotowuije drobny sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego;
wykonuije obrébke wstepng drobiu i ptactwa dzikiego mycie, rozbiér, formowanie

przygotowuje marynaty i nadzienie stosowane do potraw z drobiu;

uzasadnia dobor techniki obrébki termicznej do rdznych elementéw drobiu:

= gotowanie — bulion z wszystkich elementéw drobiu

= smazenie — pier$ i watrobka

= confit — udko

= pieczenie — w catosci, skrzydetka, udko

= sous vide — pier$ i udko kaczki, gotebia

= grillowanie — piers z kurczaka i indyka

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

HGT.02.4.(15) przygotowuje dania z ryb i owocoéw morza:

przygotowuje sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z ryb i owocdw morza

wykonuje obrébke wstepng ryb, w tym sprawdzenie $wiezo$ci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie,

usuwanie o$ci, porcjowanie;

wykonuje obrobke wstepng owocéw morza, w tym sprawdzenie $wiezoSci, oczyszczanie;

uzasadnia dobor techniki obrébki termicznej do rodzaju potrawy:

= gotowanie — zupa rybna i ryby na parze

= smazenie — dorsz, 10508, pstrag, sola, tunczyk

= duszenie — mule

= pieczenie ryb — w soli, w pergaminie

= grillowanie ryb i owocéw morza w catosci i elementach (np. dorada, pstrag, o$miornica, krewetki,
kalmary)

= sous vide - fosos, dorsz

= stir fry — krewetki, kalmary

przygotowuje dania z ryb i owocéw morza, w tym ryby i owoce morza na surowo (np. tatar, ostrygi,

carpaccio), marynowane (np. gravlax, ceviche), zupa rybna, musy z ryby, ryby w galarecie, grillowany lub

smazony stek z tunczyka $rednio wysmazony (medium rare), smazony filet z dorsza lub cata ryba (np.

gladzica, fladra), krewetki smazone, stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego;

HGT.02.4.(16) przygotowuje sosy:

dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania sosow;

przygotowu1e kosci i elementy tusz, warzywa i ziota do przygotowania wywaru z cieleciny, drobiowego,
rybnego, warzywnego;

przygotowuje sosy podstawowe w tym beszamel, demi-glace, béarnaise, holenderski, beurre blanc;
przygotowuje sosy dodatkowe (np. salsa, pesto ziotowe, salsa verde, sos vierge);

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

HGT.02.4.(17) przygotowuje przystawki:

dobiera drobny sprzet i $rodki spozywcze oraz produkty potrzebne do przygotowania przekasek;
przygotowuje przystawki w zaleznosci od temperatury podawania (zimne i gorace) i produktu z ktérego je
wykonano (migs, drobiu, warzyw, jaj, seréw, ryb, owocéw morza), stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego (np. tatar, carpaccio, pieczone warzywa, satatka z burakdw z kozim serem, jajko po
florentynsku, surowe warzywa (crudités), ryby marynowane, owoce morza gotowane lub z patelni, watrébka
smazona i pasztet (paté);
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— HGT.02.4.(18) przygotowuje dania dietetyczne i wegetarianskie:
— dobiera produkty niezbedne do wykonania dan w zalezno$ci od odmiany wegetarianizmu i rodzaju diety;
— stosuje zamienno$¢ produktéw;
— wykonuje dania dietetyczne i wegetariariskie w zaleznosci od wykluczenia rdznych produktow z diety (np.
pierogi, placki z cukinii, zapiekanke z baktazana), stosujac rézne metody i techniki wykonywania potraw);
— HGT.02.4.(19) charakteryzuje dania kuchni réznych narodéw:
— opisuje tradycyjne produkty kuchni polskiej, wioskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej, wegierskiej,
hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, chinskiej i indyjskiej;
— opisuje dania charakterystyczne dla kuchni réznych narodoéw (np. polskiej, wtoskiej, francuskiej, greckiej,
rosyjskiej, wegierskiej, hiszpariskiej, japonskiej, tajskiej, chinskiej i indyjskiej);
— HGT.02.4.(20) rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas przygotowania dan:
— dokonuje oceny organoleptycznej dan na poszczegdlnych etapach procesu technologicznego;
— wskazuje zmiany, jakie zachodzg w produktach spozywczych podczas poszczegdinych procesow obrobki
technologicznej w tym utlenianie sie miesa, ryb, warzyw i owocow, reakcja Maillarda;
— zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w produktach podczas przygotowania dan;
— HGT.02.4.(22) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia
podczas przygotowania dan:
— rozpoznaje zagrozenia jakoSci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoSci i Zywienia podczas
przygotowywania dan
— zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas przygotowania dan;
— HGT.02.5.(3) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia
podczas wydawania dan:
— rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci w trakcie wydawania dan;
— zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania dan;
— HGT.02.7. kompetencje personalne i spoteczne.
Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni
stwarzac uczniom warunki do nabywania kompetenciji personalnych i spotecznych.

Umiejetnosci dodatkowe:

— dobiera gatunki kawy:
= wyjasnia wptyw warunkow uprawy, zbioru, obrobki ziarmna i sposobu palenia na wtasciwosci kawy
= rozrdznia cechy organoleptyczne kawy w zalezno$ci od obrébki ziarna
— rozroznia rodzaje i gatunki kawy;
— rozréznia stopnie upalenia kawy;
— okresla wptyw warunkow otrzymywania ziaren na jako$¢ kawy;
— ocenia organoleptycznie rdzne rodzaje i gatunki kawy;

—  parzy espresso:
— okres$la cechy prawidiowo zaparzonego espresso;
— okre$la parametry techniczne w procesie parzenia espresso;
— opisuje wptyw grubosci mielenia ziarna kawy na jakos¢ espresso;
— rozpoznaje wtasciwg grubo$¢ ziarna kawy do parzenia espresso;
— opisuje wptyw jakosci wody na jako$¢ przyrzadzanej kawy;
— stosuje zasade 4 M w procesie parzenia espresso;
— podaje espresso;
— opisuje najczesciej popetniane bledy podczas parzenia espresso;

—  spienia mleko:
— sporzadza spienione mleko;
— dobiera sposob teksturowania mleka do rodzaju kawy;
— wymienia kolejno$¢ czynno$ci przy spienianiu mleka;

— sporzadza rézne rodzaje napojow na bazie kawy zgodnie z receptura;
— rozrdznia podstawowe napoje na bazie kawy;
— wybiera dodatki do okre$lonego napoju na bazie kawy;
— opisuje i stosuje techniki nalewania mleka w zalezno$ci od rodzaju kawy;
— opisuje sposoby dekoracji napoju na bazie kawy;
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— sporzadza dekoracje napoju na bazie kawy.

JEZYK OBCY ZAWODOWY
L.p TreSci programowe St LiCstat glrdzin St Razem
1 Stownictwo zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych oraz dotyczace organizacji pracy.
2 | Rozmowa o prace.
3 | Rozmowa zawodowa.
4 | Zwroty grzeczno$ciowe. - 12 - 12
5 | Organizacja stanowiska pracy.
6 | Porozumiewanie sie w srodowisku pracy
7 | Korespondencja stuzbowa w jezyku obcym.
8 | Dokumentacja w jezyku obcym.
Razem - 12 - 12
Efekty ksztatcenia:
Uczen:

HGT.02.6.(1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkdw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegOlnym uwzglednieniem $rodkow leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje czynno$ci zawodowych
w zakresie tematow zwigzanych:

— ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem;

— z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym zawodzie;

— z dokumentacjq zwigzang z danym zawodem;

— z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie;

HGT.02.6.(2) rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka

obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie

umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych:

— rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace czynnoci zawodowych (np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy instruktazowe, prezentacje) artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka;

— rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje zawodowa);

HGT.02.6.(3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku

obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych:

— tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje);

— tworzy krétkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczace czynno$ci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomos¢, CV, list motywacyjny, dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru);

HGT.02.6.(4) uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych —

reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposob zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub

w formie prostego tekstu:

— reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych;

— reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np. wiadomo$¢, formularz, e-mail, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych;
HGT.02.6.(5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych

sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych;

HGT.02.6.(6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszace

Swiadomosc¢ jezykowa;

— wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem obcym nowozytnym;
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— wspdtdziata w grupie;

— korzysta ze zrédet informacji w jezyku obcym nowozytnym:;

— stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne;
— HGT.02.7. kompetencje personalne i spoteczne.
Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé
uczniom warunki do nabywania kompetenciji personalnych i spotecznych.

PROPOZYCJE METOD SPRAWDZANIA | OCENIANIA EDUKACYJNYCH OSIAGNIEC UCZNIOW.

Proces kontroli i oceny osiggnie¢ uczniow powinien by¢ realizowany zgodnie z kryteriami przedstawionymi na zajeciach
poczatkowych. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢ poziomu oraz zakresu opanowania przez ucznia wiadomosci
i umiejetnosci, okreslonych w szczegotowych celach ksztatcenia.

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniéw moze by¢ dokonywane za pomoca;
— ustnych sprawdziandw poziomu wiedzy i umiejetnosci,
— pisemnych sprawdziandw i testéw osiggnie¢ szkolnych,
— ukierunkowanej obserwaciji pracy ucznia podczas wykonywania cwiczen,
— zadan domowych i projektéw, oraz ich prezentacii.

Umiejetnosci intelektualne mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg dyskusji kierowanej, indywidualnych
wypowiedzi ucznibw oraz ustnych sprawdzianéw wiedzy. Nalezy zwraca¢ szczego6lng uwage na umiejetnosc
zastosowania opanowanej wiedzy, merytoryczng jako$¢ wypowiedzi oraz postugiwanie sie poprawng terminologia.

Wskazane jest, aby przygotowa¢ zadania i ¢wiczenia o zroznicowanym poziomie trudno$ci dostosowanym do
mozliwosci i potrzeb uczniéw uwzgledniajac ich zainteresowania i zdiagnozowane ograniczenia. Nalezy zwréci¢ uwage
na to, aby uczniowie o réznych preferowanych typach uczenia si¢ byli aktywni podczas zajec i otrzymali materiaty
¢wiczeniowe odpowiednie do swoich mozliwosci i preferencii.

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie oraz zespotowo. Zalecana jest
przede wszystkim praca uczniéw w matych zespotach, aby kazdy z ucznidw mogt ksztattowat swoje umiejetnosci
i postawy przewidziane w efektach wspdlnych dla wszystkich ksztatcacych sie w zawodach na poziomie branzowej
szkoly | stopnia (kompetencje personalne i spoteczne).

Formy indywidualizacji pracy uczniow:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkéw, Srodkoéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Indywidualizacja pracy uczniow polega¢ moze na dostosowaniu stopnia trudnosci zadan oraz czasu ich wykonywania do
potrzeb i mozliwosci ucznidw. w zakresie organizacji pracy mozna stosuije instrukcje do zadan, podawanie dodatkowych
zalecen, instrukcji do pracy indywidualnej, udzielanie konsultacji indywidualnych. Uczniom szczeg6inie zdolnym
i posiadajgcym okreSlone zainteresowania zawodowe nalezy planuje zadania o wiekszym stopniu ztozono$ci,
proponowaé samodzielne poszerzanie wiedzy, studiowanie dodatkowej literatury. w pracy grupowej nalezy zwracaé
uwage na taki podziat zadan miedzy cztonkoéw zespotu, by kazdy wykonywat te czeS¢ zadania, ktorej podota, bez
uszczerbku dla kompletnosci i ciggtosci wiedzy ucznidw.

Sprawdzanie i ocenianie osiagnie¢ uczniéw nalezy przeprowadzac systematycznie przez caty czas realizacji programu
nauczania. Umozliwia to korygowanie stosowanych metod nauczania oraz organizacyjnych form pracy ucznidw.
w procesie oceniania osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw nalezy uwzgledni¢ wyniki wszystkich metod sprawdzania efektow
ksztatcenia zastosowanych przez nauczyciela. Oceniajac osiggniecia uczniéw proponuje si¢ obserwacje aktywnosci
ucznia podczas pracy w grupie, przeprowadzenie testdw mieszanych oraz sprawdziandw wiedzy, sprawdzenie
i weryfikacje realizacji zadarn domowych, projektow, sprawdzenie wiedzy podczas odpowiedzi indywidualne;.

Podstawg do uzyskania przez uczniow pozytywnych ocen jest poprawne wykonanie ¢wiczen, sprawdzianow i zadan
testowych.

Proces sprawdzania i oceniania powinien by¢ realizowany zgodnie z obowigzujaca skalg ocen.

Ocena po zakonczeniu realizacji programu nauczania przedmiotu powinna uwzglednia¢ wyniki wszystkich stosowanych
przez nauczyciela sposobdw sprawdzania osiggnie¢ ucznia.
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WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie kucharz zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektow
ksztafcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwi¢
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztatcenia w kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

1) Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

a)

b)

c)
d)
e)

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjq zimne;
i cieptej wody, dozownik mydta, $rodki do dezynfekcji rak, reczniki papierowe, kosz na odpady umozliwiajacy
segregacje;

stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech ucznidow) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony
kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjgq zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw réznej wielkosci
i innych naczyn kuchennych, oraz drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia, deski HACCP, tace, pdtmiski,
miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki, miarki, chochle, noze kuchenne, noze HACCP, rézgi,
czajniki), termometry, wagi, miarki roznej objetosci, urzadzenia rozdrabniajace, roboty kuchenne
wieloczynno$ciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizne i zastawe stotowa, tace kelnerskie;
zamrazarke i chtodziarke, szybkoschtadzarke, profesjonalny blender reczny, kuchenke indukcyjng przenosng;
pakowaczke prézniowa (jedna dla szesciu uczniow);

instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systemdw zapewniania jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i Zywienia.

2) Warsztaty szkolne wyposazone w:

a)

b)

c)

d)

)

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej
i cieptej wody, dozownik mydta, $rodki do dezynfekcii, reczniki papierowe, kosze na odpady z uwzglednieniem
segregacii;

stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidow) wyposazone w zlewozmywak
z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny;

stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu uczniow) wyposazone w zlewozmywak
z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia
do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami;

stanowiska przygotowania dan z migsa (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak
z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia
do rozdrabniania miesa, maszynke do mielenia migsa, chtodziarke;

stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg
zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-
parowy, robot kuchenny wieloczynno$ciowy, urzadzenia chfodnicze;

stanowiska obrobki cieplnej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg
zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-
parowy, taborety podgrzewacze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnie elektryczne, frytownice, urzadzenie do
sous vide;

stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla szeSciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg
zimnej i cieptej wody, stét do ekspedycji dan oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage,
kuchenke mikrofalowa, podgrzewacze do darn i talerzy;

stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szeSciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak dwukomorowy
z instalacjq zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i srodki do mycia
i dezynfekcji, szafki do naczyn;

pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzgdzenia do przechowywania zywnosci.

Szkota zapewnia wyposazenie w niezbedne produkty i potprodukty do przygotowania poszczegdlnych dar okreslonych
w podstawie programowe;.

Szkota zapewnia uczniowi dostep do sali konsumenckiej wyposazonej w stoly, krzesta, bielizne i zastawe stotowg, tace
oraz elementy do dekoracji stotéw, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systemow
zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zywnosci i zywienia, receptury potraw, karty dan.
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MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W ZAWODACH W RAMACH BRANZY
KSZTALCENIA OKRESLONEGO W KLASYFIKACJI ZAWODOW SZKOLNICTWA ZAWODOWEGO

Uczen moze zdawa¢ kwallifikacje HTG.02. po ukofczeniu kursow: pierwszego, drugiego i trzeciego stopnia

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie kucharz po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie
dan moze uzyska¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie technik Zzywienia i ustug gastronomicznych po
potwierdzeniu kwalifikacji HGT.12. Organizacja zZywienia i ustug gastronomicznych oraz uzyskaniu wyksztatcenia
$redniego lub sredniego branzowego.
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