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I. PLANY NAUCZANIA 

PLAN NAUCZANIA 

Technikum czteroletnie 

Zawod: kucharz 5121021 
j Podbudowa programowa: gimnazjum 

Lp. I Przedmioty nauczania 

gastronomiczna 
z towaroznawstwem 

1. 

2. 

~~stronomicznych 
4. I Bezoieczerishvo i hiaiena 

Podstawy iywienia 
czlowieka 
Technolosia 

1 pracy 
- 

5. IOrganizacia i ekonomika 
/gaitronomii 

6. 1 Jqzyk obcy zawodowy 
7. I Pracownia gastronomiczna 

Razem 
Praktyka zawodowa: 4 tygo 

Dla mlodzieiy / Dla doroslych 
Liczba 1 Liczba aodzin I Liczba aodzin 
godzin I tygodiowo I w ctteriletnim I 

tygodniowo w czteroletnim okresie 
w czteroletnim 1 okresie I nauczania 1 

okresie nauczania 
nauczania I I 
Klasv I - IV 

/ stacjonama / zaoczna 

Semestry I - VIII 
Forms I Forma 

4 2 50 



PLAN NAUCZNIA 

T e c h n i k u m  uzupelniajqce 

Zawod: kucharz 5121021 

Podbudowa programowa: zasadnicza szkola zawodowa 

Dla mlodzieiy IDladoroslych 
Liczba 1 Liczba oodzin I Liczba aodzin 

I I 
* ~ ~ -  / godzin 1 tygodniowo 1 w 

tygodniowo w trzyletn~m I w trzyletnim I okresie' / nauczania Okresie I 
edmioty nauczania I okresie I nauczania I 1 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 
igastranomii 

6. / Jezyk obcy zawodowy 
7. I Pracownia gastronomiczna 

Razem 

Podstawy iywienia 
czlowieka 
Technologia 
gastronomiczna 
z towaroznawstwem 
Wyposatenie zaklad6w 

gastranomicznych 
Bezpieczelistwo i higiena 
pracy 
Organizacja i ekonomika 

Praktyka zawodowa: 4 tygodnie 

1 1 
10 
31 

nauczania 

Klasy I - Ill 

2 

13 

2 

1 

2 

I - 
7 

24 

Semesty 
Forma 

stacjonarna 
2 

9 

2 

1 

2 

14 
134 
414 

I - VI 
Foma 

zaoczna 
26 

173 

26 

15 

26 



PLAN NAUCZNIA 

Szkota policealna 

Zawod: kucharz 512[02] 

Podbudowa programowa: szkota dajqca wyksztatcenia srednie 

/ wiwuletnim / okresie nauczania 
Lo. 1 Przedmiotv nauczania okresie nauczania 

Dla mtodziety 
Liczba 
godzin 

tvoodniowo 

Dla doros ch , W -1 ~ iczba  godzin Liczba godzin 
tygodniowo w dwuletnim 
w dwuletnim okresie 



II. PROGRAMY NAUCZANIA PRZEDMIOTOW 
ZAWODOWYCH 

PODSTAWY ZYWIENIA CZILOWIEKA 

Szczegolowe cele ksztalcenia 

W wyniku procesu ksztatcenia uczerilsluchacz powinien umieC: 
- posluiyi: sig pojeciami z zakresu nauki o iywieniu cztowieka, 
- sklasyfikowa6 sktadniki pokarmowe, 
- wyjasnic role skladnikow pokarmowych w organizmie czlowieka, 
- okreslic zrodta sktadnikow pokarmowych, 
- okreslic objawy i skutki nadmiaru- lub niedoboru sktadnikow 

pokarmowych dla organizmu cztowieka. 
- scharakteryzowac budowe ukladu pokarmowego cztowieka, 
- wyjasnic znaczenie enzymow i hormonow w przemianach sktadnikow 

odiywczych, 
- scharakteryzowae przemiany skladnikow odiywczych w organizmie 

cztowieka, 
- okreslie procesy przemiany materii, 
- okreslit zapotrzebowanie organizmu cztowieka na podstawowe 

skladniki odiywcze, 
- skorzystai: z norm iywienia i wyiywienia, 
- okreSliC roznice w normach iywienia poszczegolnych grup ludnosci, 
- dokonaC podziatu produktow spoiywczych na grupy, 
- zastosowai: zasady zamiennokci produktow, 
- obliczyC wartost energetycznq produktow, potraw i positkow, 
- obliczyC wartost odiywczq potraw i positkow, 
- okreSliC wplyw procesow technologicznych na wartoSc odiywczq 

produktow, 
- scharakteryzowac zasady uktadania jadlospisow, 
- zaplanowai: jadlospisy dla roinych grup ludnosci, 
- zastosowat zasady prawidtowego odiywiania sig, 
- oceniC jadtospisy ze wzglgdu na przeznaczenie i wart056 odiywczq, 
- scharakteryzowac iywienie w zakladach gastronomicznych, 
- okreslit zasady zywienia dietetycznego, 
- zaplanowac i zmodyfikowac jadlospisy dla roznych diet, 
- okreSliC czynniki wplywajqce na ksztaltowanie sig zwyczajow 

iywieniowych, 
- okreslic najnowsze osiagnigcia w dziedzinie iywnosci i zywienia, 
- postuiyc sig programem komputerowym do obliczania wartosci 

odiywczej surowcow i potraw. 



Materiai nauczania 
1. Znaczenie wiedzy o iywieniu cziowieka 
Cele i zadania nauki o iywieniu. Rys historyczny nauki o iywieniu. 
Problematyka wyiywienia ludnosci w Polsce i na swiecie. Organizacje 
zajmujqce sig problemami iywnosci i wyiywienia. 

2. Skladniki odiywcze i ich znaczenie dla organizmu cztowieka 
Skladniki pokarmowe. Znaczenie i podzial skladnikow pokarmowych. 
Sklad chemiczny produktow iywnoSciowych. Racjonalne iywienie. Glod 
jakosciowy i iloSciowy. Zdrowotne skutki nieprawidlowego odiywiania 
sig. 
Wqglowodany. Rodzaje wgglowodanow i ich budowa chemiczna. 
.WartoSc odiywcza wgglowodan6w. Weglowodany przyswajalne 
i nieprzyswajalne przez organizm czlowieka. Funkcje blonnika 
pokarmowego w organizmie. Rola wgglowodanow w iywieniu czlowieka. 
Zrodla wgglowodanow w poiywieniu. Wartosc energetyczna produktow 
wgglowodanowych. Zapotrzebowanie organizmu na wgglowodany. 
Wpiyw nadmiernego spoiywania wgglowodanow na zdrowie czlowieka. 
Ttuszcze. Budowa chemiczna tluszczow. Podziat tluszczow i ich 
wlaSciwoSci. WartosC odiywcza tluszcz6w. Rola tluszczow w iywieniu 
cztowieka. Rola niezbgdnych nienasyconych kwasow tluszczowych 
w organizmie. Wystgpowanie NNKT w produktach iywnosciowych. 
tr6dta i poziom cholesterolu. Zawartosc tluszczu 
w produktach spoiywczych. Normy spoiycia tluszczow. Tluszcze 
a choroby cywilizacyjne. 
Biatka. Sklad chemiczny i budowa bialek. Podzial bialek i ich 
wtaSciwoSci. Rola bialek w iywieniu cztowieka. Podzial aminokwasow. 
Wartosc odiywcza bialek. Bialka komplementarne. Bilans azotowy. 
trodla bialek w produktach iywnosciowych. Zalecane spoiycie bialek. 
Spoiycie bialka a zdrowie. 
Skladniki mineralne. Rola skladnikow mineralnych w organizmie 
czlowieka. Podzial skladnikow mineralnych. Funkcje skladnikow 
mineralnych w organizmie czlowieka. Skladniki mineralne jako material 
budulcowy: wapn, fosfor, magnez, siarka, fluor. Skiadniki krwiotworcze: 

: ielazo, miedz, kobalt. Sktadniki odpowiedzialne za gospodarkg wodno- 
elektrolitowq: sod, potas, chlor. Sktadniki o dzialaniu regulujqcym: selkn, 
mangan, chrom, molibden. i rodla skladnikow mineralnych w poiywieniu. 
Skutki niedoboru i nadmiaru skladnikow mineralnych w organizmie. 
Zapotrzebowanie na skladniki mineralne. Udzial skladnikow mineralnych 
w utrzymaniu rownowagi kwasowo-zasadowej. Przyczyny i skutki 
zachwiania rownowagi kwasowo-zasadowej w organizmie. Produkty 
spoiywcze o wlasciwosciach kwasotworczych i zasadotworczych. 



Wzbogacanie produktow spoiywczych sktadnikami mineralnymi. Metale 
cigikie w iywnosci. 
Witaminy. Witaminy i ich podziat. Historia odkrycia witamin. Rola 
witamin w organizmie czlowieka. Charakterystyka witamin 
rozpuszczalnych w ttuszczach. Witaminy rozpuszczalne w wodzie. Skutki 
niedoboru lub nadmiaru witamin w organizmie cztowieka. Witaminy 
o wlasciwosciach antyoksydacyjnych. Glowne irodta witamin. Normy 
spoiycia witamin. Wzbogacanie produktow spoiywczych w witaminy. 

Cwiczenia 
Okreslanie zawartosci bialka w produktach spozywczych. 
Uzupelniane bialek niepetnowartosciowych biatkami 
petnowartoSciowymi w zestawach potraw. 
Ocenianie wartosci biologicznej bialka na podstawie sktadu 
aminokwasowego. 
Okreslanie funkcji sktadnikow mineralnych w organizmie cztowieka. 
OkreSlanie skutkow niedoboru wapnia i magnezu w organizmie 
czlowieka. 
Okreslanie zrodel sktadnikow mineralnych na podstawie tabel skladu 
i wartosci odiywczych produktow spoiywczych. 
Zestawianie produktow bgdqcych najlepszym irodlem witaminy C 
oraz karotenu. 

8 '  Obliczanie ilosci produktow potrzebnych do pokrycia dziennego 
zapotrzebowania na witaming C. 

0 ,  Analizowanie sktadu chemicznego produktow spoiywczych. 
Analizowanie spoiycia produktow iywnosciowych w Polsce na 
podstawie rocznika statystycznego. 
Porownywanie zawartosci wgglowodanow w produktach 
spoiywczych na podstawie tabel sktadu i wartosci odiywczych 
w produktach spoiywczych. 
Zestawianie produktow bgdqcych najlepszym irodtem blonnika. 
Obliczanie udziatu wgglowodanow w zapotrzebowaniu kalorycznym. . Okreslanie zawartosci ttuszczow w produktach iywnosciowych. 
Okreslanie produktow bgdqcych ir6dlem NNKT i cholesterolu. 

3. Gospodarka wodna organizmu 
Zawartosc wody w tkankach ciala cztowieka. Znaczenie wody 
w organizmie cztowieka. trodta wody dla organizmu cztowieka. 
Zaburzenia w gospodarce wodno-elektrolitowej organizmu czlowieka. 
Warunki, jakimi powinna odpowiadac woda do picia. 



Cwiczenia 
Sporzqdzanie bilansu wodnego dla okreslonej grupy wiekowej 
Okreslanie zawartosci wody w produktach spoiywczych. 

4. Przemiany skladnik6w pokarmowych w organizmie czlowieka 
Enzymy i hormony. Enzymy, ich podziat i rola w przemianach 
biochernicznych. Hormony i ich roia w procesach iyciowych. 

: Ukiad pokarmowy. Budowa przewodu pokarmowego. Trawienie 
i wchlanianie biatek, tluszczow i wgglowodanow. Udzial enzymow 
i hormonow w przemianach skladnikow pokarmowych. 

Cwiczenia 
Okreslanie na schemacie przewodu pokarmowego miejsc dziaiania 
enzymow trawiqcych bialka, ttuszcze i wgglowodany. . Analizowanie procesow zachodzqcych podczas rozkladu bialek, 
tluszczow i wgglowodanow. 

5. Gospodarka energetyczna organizmu 
Potrzeby energetyczne organizmu. Podstawowa przemiana materii. 
Ponadpodstawowa przemiana materii. Catkowita przemiana materii. 
Metody oznaczania wydatkow energetycznych cztowieka. 
Zapotrzebowanie na energig. Bilans energetyczny. Kontrola masy ciala. 

Cwiczenia 
Obliczanie podstawowej i calkowitej przemiany materii. . Obliczanie dobowych wydatkow energetycznych. 

6. WartosC energetyczna poiywienia 
WartosC energetyczna poiywienia. Udziai wgglowodanow, ttuszczow 
i biatek w pokryciu dziennego zapotrzebowania na energig. WartosC 
energetyczna produktow, potraw i posilkow. 

Cwiczenia 
Obliczanie wartosci energetycznej produktow na podstawie sktadu 
chemicznego. 
Obliczanie wartosci energetycznej potraw na podstawie tabel skladu 
wartosci odiywczych produktow spoiywczych. 
Obliczanie wartosci energetycznej positkow. 
Obliczanie wartosci energetycznej catodziennego poiywienia. 



7. Wplyw procesow technologicznych na wartosc odiywczq 
produktow 
Rodzaje obrobki produktow iywnosciowych. Zmiany zachodzqce 
w produktach pod wplywem obrobki wstgpnej i cieplnej. Straty 
skladnikow odzywczych w produktach iywnosciowych podczas procesu 
technologicznego. Wplyw przechowywania produktow spoiywczych na 
wart056 odiywczq potraw. Wzbogacanie wartosci odzywczej produktow 
spozywczych 

Cwiczenia . Ocenianie wplywu sposobu gotowania na zawartoS6 witaminy C 
w niektorych warzywach 
Okreslanie strat skladnikow odiywczych w warzywach gotowanych 
roinymi sposobami. 
Okreslanie wplywu Swiatta, powietrza i temperatury na zawartost 
niektorych witamin. 
Dobieranie dodatk6w uzupelniajqcych wartosc odiywczq potraw. 

8. Normy iywienia i wyiywienia 
Piramida zywieniowa. Podzial produktow iywnosciowych na grupy. 
Charakterystyka poszczegolnych grup. ZamiennoS6 produktow 
spozywczych w grupie i migdzy grupami. Normy iywieniowe i ich 
rodzaje. Podzial ludnosci na grupy. Zapotrzebowanie na energig 
i sktadniki odiywcze. Zalecane normy na energig i spoiycie skladnikow 
odiywczych. Normy wyiywienia. Racje pokarmowe dla roinych grup 
ludnosci. 

Cwiczenia 
Obliczanie dziennej normy iywienia dla zdrowej osoby doroslej. 
Obliczanie wartosci odiywczej okresionych produktow spoiywczych. 
Obliczanie sredniej racji pokarmowej dla wybranej grupy ludnosci. 

9. Planowanie wyiywienia ro inych grup ludnosci 
Rola positkow i ich rozklad w cicigu dnia. Zasady ukladania jadlospisow. 
Ocena wartosci odiywczej poszczegolnych positkow i calodziennego 
wyiywienia. Charakterystyka iywienia poszczegolnych grup ludnosci. 
tywienie w placowkach gastronomicznych typu zamknigtego i otwartego. 

Cwiczenia 
. Opracowywanie jadtospisu dekadowego dla wybranej grupy osob. .. Ocena jadlospisu dekadowego metodq punktowq. 
. Planowanie jadlospisu dziennego dla dzieci w wieku przedszkolnym. 



Ukiadanie jadlospisu dla miodzieiy. . Planowanie posiikow regeneracyjnych. 

10. Dietetyka 
Charakterystyka iywienia dietetycznego. Podziai diet. Dieta 
lekkostrawna. Modyfikacje diety podstawowej. Zalecane sposoby 
sporzqdzania posiikow. Produkty dozwolone i zabronione w roinych 
dietach. 

Cwiczenia 
Ukladanie jadiospisu dla diety lekkostrawnej. 
Planowanie jadlospisu dla wybranej diety z obliczeniem zawartosci 
skladnika, ktory podlega modyfikacji. 

11. Zwyczaje iywieniowe 
Kulturowe uwarunkowania spoiywania pokarmow. Nawyki iywieniowe. 
Produkty jadalne i niejadalne. Wplyw zwyczajow iywieniowych na stan 
zdrowia. Kuchnie narodowe i regionalne. Wartosc odiywcza i zdrowotna 
diety wegetariariskiej. Konsekwencje zdrowotne iywienia 
wegetarianskiego. 

Cwiczenia 
Okreslanie wartosci odiywczych surowcow i potraw kuchni 
narodowych i regionalnych. 
Okreslanie zalet i wad diety wegetariariskiej. 

12. Najnowsze osiqgnigcia w dziedzinie iywnosc i  i iywienia 
Nowe irodla bialka. Racjonalne wykorzystanie zasobow bialka. 
Wzbogacanie produktow iywnosciowych w deficytowe skiadniki 
odiywcze. Nowoczesne metody utrwalania zywnosci. Dodatki do 
iywnosci. Zanieczyszczenia i substancje nieodiywcze w iywnosci. . 
Jakosc zdrowotna zywnosci. 

Cwiczenia . Okreslanie irodel pozyskiwania bialka. . Analizowanie przyczyn zanieczyszczenia iywnosci i wody 
substancjami chemicznymi. 
Okreslanie zasad racjonalnego wykorzystywania zasobow bialka. 



~ r o d k i  dydaktyczne 
Plansze lub foliogramy przedstawiajqce podzial: sktadnikow 
pokarmowych, w~glowodanow, ttuszczow, biatek, sktadnikow 
mineralnych i witamin. 
Tablice przedstawiajqce wystepowanie skladnikow pokarmowych 
w iywnosci. 
Plakat piramidy iywieniowej. 
Tabele podzialu produktow iywnosciowych na 12 grup. 
Tabele zamiennosci produktow. 
Tabele podziatu ludnosci na grupy. 
Tabele norm energetycznych i sktadnikow pokarmowych. 
Tabele produktow dozwolonych i zabronionych w iywieniu dietetycznym. 
Plansze obrazujqce: rozmieszczenie gruczolow dokrewnych, budowe 
uktadu pokarmowego cztowieka, proces trawienia biatek, ttuszcz6w 
i wgglowodanow. 
Przezrocza przedstawiajqce objawy niedoboru biatka, witamin oraz 
skladnikow mineralnych. 
Techniczne Srodki ksztatcenia. 

Uwagi o realizacji 
Program przedmiotu Podsfawy iywienia cztowieka integruje tresci 

z. dziedziny biologii, chemii, fizyki i ekonomii. Zawiera podstawowq 
wiedzg niezbednq do zrozumienia zasad racjonalnego iywienia, 
gospodarowania produktami spoiywczymi, wlasciwego ich 
przechowywania oraz odpowiedniego przygotowywania posilkow. 

W procesie dydaktycznym zaleca siq stosowanie nastgpujqcych 
metod nauczania: wyktadu informacyjnego, dyskusji dydaktycznej, 
pokazu z objasnieniem, tekstu przewodniego oraz cwiczen praktycznych. 

Zajqcia naleiy prowadziC w grupach do 15 osob, w pracowni 
technologii gastronomicznej wyposaionej w Srodki dydaktyczne oraz 
techniczne srodki ksztalcenia. Do obliczania wartosci odiywczej 
surowcow i potraw wskazane jest stosowanie programu komputerowego. 

Podane w programie cwiczenia naleiy traktowac jako propozycjq. 
Nauczyciel moie  zaplanowac szereg innych cwiczen 
o zroinicowanym stopniu trudnosci. 

Podczas realizacji programu uczniowie powinni opanowac 
umiejetnosci ukladania i oceny jadlosplsow, obliczania wartosci 
energetycznej i odiywczej positkow oraz zestawiania produktow 
w potrawy tak, aby catodzienne wyiywienie zapewniato dostarczenie 
organizmowi cztowieka odpowiedniej ilosci energii i skladnikow 
pokarmowych. Wskazane jest zachqcenie uczniow do poszerzania 
i aktualizowania wiedzy poprzez czytanie literatury zawodowej, udziat 
w spotkaniach z przedstawicielami nauki oraz korzystanie z lnternetu. 



Proponuje siq nastepujqcy podziat godzin na realizacje dzialow 
tematycznych: 

Podane w tabeli liczby godzin na realizacje poszczegolnych dzialow 
majq charakter orientacyjny. Nauczyciel moie  wprowadzic pewne 
zmiany, majqce na celu lepsze dostosowanie programu nauczania do 
specyfiki szkoly. 

Propozycje metod sprawdzania i oceny osiqgniec 
edukacyjnych ucznia 

Sprawdzanie i ocenianie osiqnigc uczniow powinno odbywat sig 
przez caly czas realizacji programu nauczania na podstawie okreslonych 
kryteriow oceniania. Sprawdzanie osiagniqc powinno dostarczyc 
informacji nauczycielowi i uczniowi o zakresie i poziomie opanowania 
umiejetnosci okreslonych w szczegotowych celach ksztatcenia. 

Do sprawdzania i oceniania osiagnigt uczniow proponuje sie . 
stosowaC: sprawdziany ustne i pisemne, testy osiqgniet szkolnych oraz 
obserwacje czynnosci uczniow podczas wykonywania Cwiczei, 
praktycznych. Ocena osiqniec szkolnych powinna aktywizowac 
i mobilizowaC ucznia do nauki, motywowac do zdobywania wiedzy oraz 
wptywac na ksztaltowanie dyscypliny, pracowitosci i odpowiedzialnosci 
za wykonywanq pracg. 

Oceniajqc osiqniqcia uczniow szczegolnq uwagq naleiy zwrocit na: 
- postugiwanie sie terminologiq zawodowq, 
- okreslanie skutk6w nadmiaru i niedoboru skladnikow pokarmowych 

w organizmie, 



- korzystanie z tabel sktadu i wartosci odzywczych produktow 
spoiywczych, 

- obliczanie wartosci energetycznej i odzywczej produktow, potraw 
i positkow, 

- poslugiwanie sig normarni iywienia i wyiywienia, 
- planowanie jadlospisow dla roinych grup ludnosci. 

Po zakonczeniu realizacji programu nauczania przedmiotu, ocena 
koncowa powinna uwzglgdniat wyniki wszystkich stosowanych przez 
nauczyciela sposobow sprawdzania osiqnigt  uczni6w. 

Literatura 
Brzozowska A, red.: Skladniki mineralne w zywieniu czlowieka. Wyd. AR 
w Poznaniu 1999 
Cybulska B., lukaszewska T.: Dietetyka. WSiP, Warszawa 1994 
Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia 2ywnosci. WSiP, Warszawa 
1999 
Flis K., Konaszewska W.: Podstawy tywienia cztowieka. WSiP, 
Warszawa 1994 
Gawgcki J.: Prawda o ttuszczach. lnstytut Danone - Fundacja Promocji 
Zdrowego tywienia, Warszawa 1997 
Gawgcki J.: Bialka w iywnosci i iywieniu. Wyd. AR w Poznaniu 1997 
Gawgcki J.: Wspolczesna wiedza o weglowodanach. Wyd. AR . . 
w ~oznaniu 1998 
Gawgcki J., Hryniewiecki L.: tywienie czlowieka. Podstawy nauki 
o iywieniu. PWN, Warszawa 1998 
Grzesiriska W., Gajewska D.: tywienie w turystyce. WSiP, 
Warszawa 1999 
Hasik J.: Gdy lekarz zaleci ci diet?. PWL, Warszawa 1989 
Hasik J.: Podstawy dietetyki. PZWL, Warszawa 1986 
Kqczkowski J.: Podstawy biochemii. WNT, Warszawa 1995 
Koj E.: Podstawy technologii gastronomicznej. WPL Warszawa 1980 
Kunachowicz H., Nadolna I.: WartoSc odiywcza wybranych produktow 
s~oiywczych i typowych potraw. PZWL, Warszawa 1997 
Kunachowicz H. i inni: Zasady iywienia cztowieka. WSiP, 
Warszawa 2000 
to&Kuczera M.: Sklad i wartost odiywcza produktow spozywczych. 
PZWL, Warszawa 1991 
Ners A,, Szczepanska A,: Racjonalne iywienie dzieci i mtodzieiy. IWZZ, 
Warszawa 1990 
Mindell E. Biblia witarnin. Wiedza i tycie, Warszawa 1994 
Szczygiel A,: Podstawy fizjologii zywienia. PZW, Warszawa 1975 
Szczyglowa H.: System dietetyczny dla zakladow sluiby zdrowia. Prace 
lnstytutu Zywienia i Zywnosci, Warszawa 1992 



Szewczynski J. Skrodzka Z.: Higiena Zywienia, PZWL, Warszawa 1994 
Wilkomirski B.: Miedzy chemiqa biologiq. WSiP, Warszawa 1996 
Witkowska S.: Jak iywic dziecko. PWE, Warszawa 1992 
Wysokihska Z.: Zasady iywienia, WSiP, Warszawa 1983 
Zalewski S.: Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, 
Warszawa 1997 
Czasopisma: Przeglqd Gastronomiczny, Przemyst spoiywczy. Zeszyty 
lnstytutu ZywnoSci i Zywienia. 

Wykaz literatuty nalezy aktualizowaC w miare ukazywania sie nowych 
pozycji wydawniczych. 



TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA 
Z TOWAROZNAWSTWEM 

Szczegotowe cele ksztatcenia 

W wyniku procesu ksztalcenia uczerilsluchacz powinien umiec: 
- zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa 

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska oraz 
wymaganiami ergonomii, 

- sklasyfikowak produkty spoiywcze, 
- okresliC warunki przechowywania produktow spoiywczych i potraw, 
- scharakteryzowac metody utrwalania iywnosci, 
- posluiyc sie normami obowiqzujqcymi w gospodarce iywnosciowej, 
- ocenic organoleptycznie jakosc surowcow i potraw, 
- zastosowaC receptury gastronomiczne, 
- scharakteryzowac procesy technologiczne, 
- scharakteryzowac rodzaje obrobki technologicznej, 
- okreSliC zmiany fizykochemiczne zachodzqce w procesie 

technologicznym, 
- dobrac ziola i przyprawy do potraw, 
- dobra6 rodzaj tiuszczu do okreslonych potraw i procesow 

technologicznych, 
- scharakteryzowat grupy warzyw i owocbw, 
- okreSliC: wart056 odiywczq owocow i warzyw, 
- okreSliC budowe i skiad chemiczny ziemniakow, 
- scharakteryzowac produkty przernystu ziemniaczanego. 
- scharakteryzowac rodzaje grzybow, 
- okreslie mozliwoSci wykorzystania grzybow w gastronomii, 
- zastosowac zasady obrobki wstepnej owocow, warzyw, ziemniakow 

i grzybow, 
- sporzqdzic potrawy z warzyw, owocow, ziemniakow i grzybow, 
- scharakteryzowat przetwory mleczne, 
- sporzqdzic potrawy z mleka i przetworow, 
- ocenic Swiezosc jaj, 
- wykorzystae wlasciwoSci jaj do sporzqdzania potraw, 
- scharakteryzowac przetwory i wyroby zboiowe, 
- sporzqdzic potrawy z maki i kasz, 
- wykorzystac wtasciwosci mqki w produkcji potraw, 
- sporzqdzic ciasta roznymi technikami, 
- wykorzystac ciasta w produkcji gastronomicznej, 
- scharakteryzowac rodzaje miesa zwierzqt rzeinych, drobiu, dziczyzny 

i ryb, 



- sporzqdzic potrawy z miesa zwierzqt rzeinych, drobiu, dziczyzny 
i ryb, 

- dobrac dodatki skrobiowe i warzywne do potraw, 
- sporzqdzic i udekorowac zakqski, 
- rozroinic rodzaje zup i sosow, 
- okreslid zasady sporzqdzania zup i sosow, 
- sporzqdzic roine rodzaje zup i sosow, 
- dobrat sosy do potraw, 
- sporzqdzic potrawy potmiesne i wegetarianskie, 
- okreSliC rodzaje deserow, 
- sporzqdzit desery roinymi technikami, 
- sporzqdzic rbine rodzaje napojow, 
- opracowac zestaw potraw i napojow do okreslonych positkow, 
- scharaktetyzowak rodzaje diet, 
- zastosowac zasady zywienia dietetycznego, 
- sporzqdzic potrawy kuchni regionalnych i narodowych, 
- zaplanowac menu na przyjacie okolicznosciowe, 
- sporzqdzic potrawy na przyjecie okolicznoSciowe, 
- przygotowac st61 bankietowy, 
- udekorowac roine rodzaje potraw, 
- dobrac naczynia do podawania potraw, 
- opracowac aferte kulinarnq zgodnq z oczekiwaniami konsumentow, 
- opracowac receptury gastronomiczne, 
- zastosowac zasady higieniczno - sanitarne przy produkcji, 

przechowywaniu i ekspedycji potraw, 
- zastosowat przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy podczas 

sporzqdzania i podawania potraw. 

Materiat nauczania 

1. Wprowadzenie 
Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego. Wyposaienie 
stanowisk pracy. Zasady i przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, 
ochrony przeciwpoiarowej i ochrony Srodowiska obowiqzujqce 
w procesie produkcyjnym. Wymagania higieniczno-sanitarne w zakladzie 
gastronomicznym. 

Cwiczenia . Analizowanie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy 
obowiqzujqcych w zaktadzie gastronomicznym. 



2. Srodki iywnosciowe 
Terminoiogia stosowana w towaroznawstwie i technologii 
gastronomicznej. Zasady mierzenia objetosci i masy. Srodki spoiywcze 
i ich podzial. Wplyw skladu chemicznego na trwalosc produktu. Warunki 
przechowywania srodkow spoiywczych. Metody utrwalania iywnosci. 
Wplyw utrwalania na zachowanie wartosci odiywczej produktow 
spoiywczych. 

Cwiczenia 
Kwalifikowanie produktow spoiywczych do okreslonych grup wedlug 
pochodzenia i skladu chemicznego. 
Ocena organoleptyczna produktow spoiywczych utrwalanych roinymi 
metodami. . Rozmieszczanie produktow spoiywczych w chlodziarce zgodnie 
z obowiqzujqcymi zasadami. 

3. Ocena jakosci surowcow i potraw 
Prawo zywnosciowe. Normy i przepisy w produkcji potraw. Receptury 
gastronorniczne. Metody oceny jakosciowej surowcow i potraw. Ocena 
organoleptyczna, analiza sensoryczna. Zasady pobierania probek 
kontroinych oraz ich zabezpieczania. 

Cwiczenia 
Ocenianie jakosciowe surowcow i potraw na podstawie norm 
i receptur gastronomicznych. 
Przeprowadzenie prob na wrailiwosc smakowq i zapachowq. 
Ocenianie wybranych potraw metodq5-punktowq. 

4. Procesy technologiczne 
Etapy procesu technologicznego produkcji zywnosci. Rodzaje obrobki 
technologicznej. Zmiany zachodzqce w czasie obrobki wstepnej. Wplyw I ,  
obrobki wstepnej na wartoh6 odiywczq produktow spoiywczych. 
Zjawisko osmozy i ciemnienia. Organizacja stanowiska pracy przy 
obrobce wstepnej i cieplnej produktow. Metody obrobki ciepinej. Zmiany 
zachodzqce w procesie obrobki ciepinej. Wptyw obrobki cieplnej na . , 

zachowanie wartosci odiywczych. 

Cwiczenia . Przeprowadzenie obrobki wstepnej wybranych surowcow. . Obiiczenie ubytkow powstalych podczas obrobki wstgpnej. 
Zapobieganie ciemnieniu warzyw i owocow na przykladzie, 
ziemniakow i jablek. 



Wykonywanie obrobki cieplnej wybranych produktow. 

5. Przyprawy i ziola przyprawowe 
Definicja i podzial przypraw. Rola przypraw i ich wplyw na organizm 
czlowieka. Zasady stosowania przypraw i ziol. Warunki przechowywania 
przypraw i ziol. 

.I Cwiczenia 
+ Rozpoznawanie zi61 na podstawie probek i ilustracji. 

Dobieranie przypraw do okreslonego rodzaju potraw 

6. Tluszcze spoiywcze 
Pojgcie i podziat ttuszcz6w jadalnych. Charakterystyka tluszcz6w - sitad 
chemiczny, wlaSciwoSci fizyczne i chemiczne. Wartosc odiywcza, 
tluszczow, znaczenie niezbgdnych nienasyconych kwasow ttuszczowych 
NNKT. Proces psucia sie tluszczow. Zasady przechowywania 
i transportu ttuszczow. Zmiany zachodzqce podczas ogrzewania 
ttuszczow. Zastosowanie i dobor tluszczow do potraw. 

Cwiczenia 
Ocena organoleptyczna tluszcz~w zwierzecych, roslinnych 
i przemystowych. 
Obserwowanie zmian zachodzqcych w produktach spozywczych 
smaionych w roinych temperaturach. . Sporzqdzanie potraw z wykorzystaniem roznych tluszczow. 

7. Warzywa, ziemniaki, grzyby 
Warzywa. Sktad chemiczny i wartosC odiywcza. Podziat warzyw. 
Charakterystyka grup uiytkowych. Ocena jakosciowa. Zasady 
przechowywania i utrwalania. Obrobka wstgpna i cieplna warzyw. Wplyw 
odczynu Srodowiska na strukture i zachowanie barwy gotowanych . 
warzyw. Metody obrobki cieplnej poszczegolnych grup warzyw. 
Przemiany zachodzqce w warzywach podczas sporzqdzania potraw. 
Zasady sporzqdzania surowek i napojow. Potrawy z warzyw 
gotowanych, smazonych, duszonych i zapiekanych. Estetyka i sposoby 
podawania potraw z warzyw. Wymagania sanitarno-higieniczne przy 
produkcji dan garmaieryjnych. 
Ziemniaki. Budowa, rozmieszczenie skladnikow odiywczych, wartosc 
odiywcza. Ocena jakosciowa. Zasady obrobki wstepnej i cieplnej. 
Potrawy z ziemniakow. Produkcja i wykorzystanie przetworow 
ziemniaczanych. 
Grzyby. Wartost odiywcza i smakowa grzybow Swieiych i przetworow. 
Przetwory z grzybow. Wykorzystanie grzybow w produkcji potraw. 



Cwiczenia 
Klasyfikowanie warzyw wedlug okreslonych kryteriow. . Charakterystyka wybranych grup przetworow warzywnych. 
Wykonywanie obrobki wstepnej warzyw, ziemniak~w i grzybow . Sporzqdzanie surowek i sokow z okreslonych surowc6w. 
Badanie wplywu odczynu srodowiska na strukture i zachowanie barwy 
aotowanvch warzvw. ., 
Sporzqdzanie potraw gotowanych, smaionych, duszonych 
i zapiekanych z warzyw Swiezych oraz przetworow. 
Rozpoznawanie grzybow na podstawie ilustracji 
Sporzqdzanie potraw z ziemniakow, grzybow. 
Ocena organoleptyczna sporzqdzonych potraw 

..,; 
8, Owoce 
Podzial owocow i charakterystyka poszczegolnych grup. Wartost 
odiywcza owocow. Otrzymywanie przetworow owocowych. Zasady 
obrobki wstqpnej i cieplnej. Zastosowanie owocow w iywieniu. 

cwiczenia 
Klasyfikowanie owocow. . Ocena towaroznawcza owocow. 
Sporzqdzanie surowek, salatek, kompotow, kisieli i galaretek 
z roznych owocow. 
Ocena organoleptyczna wykonanych potraw. 

9. Mleko i przetwory z mleka 
Sktad chemiczny i wartost odzywcza mleka. Fizyczne i fizykochemiczne 
wlasciwoSci mleka. Mikroflora mleka. Proces fermentacji mlekowej. 
Metody utrwalania mleka i jego przetworow. 
Smietana i smietanka - otrzymywanie i charakterystyka. Zastosowanie 
w produkcji potraw. 
Ser$ - metody produkcji i podziat. Sklad chemiczny i wartost odiywcza 
serow. Charakterystyka roinych gatunkow sera. Wykorzystanie serow 
w produkcji potraw. 
Warunki przechowywania mleka i przetworow mlecznych. 

Cwiczenia 
Uplynnianie mleka w proszku. 

+ Otrzymywanie skrzepu kwasowego mleka. . Ocena organoleptyczna wybranych serow. 
Sporzqdzanie potraw z mleka. . Ocena organoleptyczna potraw i napojow z mleka 



10. Jaja 
Budowa, sktad chemiczny i wartost odiywcza jaj. Zanieczyszczenia 
mikrobiologiczne jaj. Warunki przechowywania jaj i zmiany zachodzice 

, podczas przechowywania. Ocena Swieiosci jaj. Przetwory produkowane 
z jaj. Potrawy z jaj gotowanych i smaionych. Wptyw obrobki cieplnej 
na strawnosc potraw. WtaSciwoSci jaj i ich wykorzystanie w produkcji 
potraw. 

Cwiczenia . Ocenianie swieiosci jaj. 
Sporzqdzanie i utrwalenie piany z biatek jaj. 
Sporzqdzenie majonezu wedtug okreslonej receptury. 
Soorzadzenie ootraw z iai. , , 
~borzidzanie potraw z wykorzystaniem sklejajqcych, 
spulchniajqcych, emulgujqcych i zagqszczajqcych wtasciwoSci jaj 
Ocena organoleptyczna potraw z jaj 

11. Przetwory zboiowe 
Charakterystyka i podziat zb6i. Budowa i sktad chemiczny zb6i. 
Mqka. Sktad chemiczny i wartost odiywcza. Podziat i typy mqki. 
WtaSciwoSci zageszczajqce mqki. Wyroby z mqki. Wymagania 
jakoSciowe. Warunki przechowywania. Potrawy z mqki. Gluten, jego 
otrzymywanie, wtasciwoSci i znaczenie technologiczne. 
Ciasta kluskowe zarabiane w naczyniu i na stolnicy. Podstawowe 
sktadniki. Techniki sporzqdzania i obrobki cieplnej ciast, rodzaje 
wyrobow. 
Ciasto ziemniaczane, roznice w sktadnikach i technice wykonania, 
zastosowanie ciasta ziemniaczanego w produkcji potraw. 
Ciasto pierogowe, technika sporzqdzania, rodzaje wyrobow. 
Ciasto nalesnikowe, technika sporzqdzania, rodzaje wyrobow. 

. . Zmiany zachodzqce w procesie sporzqdzania i obrobki cieplnej ciast. . 
Zastosowanie potraw mqcznych w zywieniu. Uzupelnianie wartosci 
odiywczej potraw. 
Kasze. Podziat, skiad chemiczny i wart056 odiywcza. Obrobka wstepna. 
Techniki obrobki cieplnej. Zmiany zachodzqce podczas gotowania kasz. 
Potrawy z kasz. Dodatki uzupetniajqce wartosc odiywczq potraw z kasz. 
Wyroby ciastkarskie. Charakterystyka surowcow podstawowych 
i dodatkowych. Srodki i metody spulchniania. Srodki uzupelniajqce do 
produkcji ciastkarskiej: syropy, lukry, pomady, masy, kremy. Podziat ciast 
i wymagania surowcowe. Techniki sporzqdzania i pieczenia. Rodzaje 
wyrobow ciastkarskich i ich zastosowanie w iywieniu. Dekorowanie ciast 
i wyrobow ciastkarskich. Kremy i masy do ciast stodkich. Nadzienia 
wyrobow stonych. 



Wykorzystanie polproduktow mroionych oraz koncentratow 
w ~astronomii. Przechowywanie surowcow, poiproduktow i wyrobow 

Cwiczenia 
Ocena organoleptyczna mqki pszennej, iytniej, kukurydzianej, 
gryczanej. 
Gotowanie roinych rodzajow makaronow. . Obliczanie przyrostu masy i objgtosci mqki pod wplywem obrobki 
technologicznej. . Sporzqdzanie zawiesin i kleju skrobiowego. . Sporzqdzanie zasmaiek I, 11, Ill stopnia. . Badanie zdoinosci zaggszczania skrobi o roinym stopniu 
dekstrynizacji . Sporzqdzanie potraw zaggszczanych roinymi sposobami. 
Otrzymywanie glutenu i badanie jego wiasciwosci. 
Sporzqdzanie roinych potraw mqcznych. . Sporzqdzanie dodatkow uzupeiniajqcych wartosc odiywczq potraw 
mqcznych. 

' Porownywanie jakosci sporzqdzonych wyrobow z mqki oraz wyrobow 
wykonanych z koncenttatow i mroionek. . Rozroinianie kasz i ocena ich jakosci. 
Obliczanie przyrostu masy i objgtosci gotowanych kasz. 
Zacieranie kaszy biaikiem jaja. . Gotowanie kasz na sypko, polsypko i rozklejanych. . Sporzqdzanie ciast kruchych, biszkoptowych, droidiowych roinymi 
sposobami. . Wypiekanie i dekorowanie ciast i wyrobow ciastkarskich. 
Sporzqdzanie kremow i mas do wyrobow slodkich. 
Sporzqdzanie nadzieri do wyrobow slonych. 
Ocena organoleptyczna sporzqdzonych potraw. 

12. Migso zwierzqt rzeinych 
Charakterystyka migsa zwierzqt rzeznych. Budowa histologiczna migsa. . . 
Sklad chemiczny i wartost odiywcza migsa. Ocena weterynaryjna. 
Ocena swieiosci migsa. Warunki przechowywania i sposoby uttwalania 
migsa. Podzial tusz na elementy kulinarne i gastronomiczne. Ocena 
przydatnosci elementow tusz do obrobki cieplnej. Wstgpna i cieplna 
obrobka migsa. Techniki sporzqdzania potraw: gotowanie, smaienie, 
duszenie, pieczenie. Zmiany fizykochemiczne zachodzqce w migsie 
podczas obrobki cieplnej. 



Zastosowanie potraw gotowanych, smaionych, duszonych i pieczonych 
w iywieniu. Dodatki skrobiowe i warzywne. 
Masa migsna mielona. Dobor surowca, skladniki uzupelniajqce, zasady 
sporzqdzania. Rodzaje potraw gotowanych, smaionych, duszonych 

I i pieczonych. Dodatki skrobiowe i warzywne. 
Podroby. Ocena wartoici odiywczej i kulinarnej. Obrobka wstgpna 
i cieplna. Potrawy z podrobow. Dodatki do potraw z podrobow. 
Wqdliny i przetwory migsne. Rodzaje wgdlin i innych przetworow 
migsnych. Wykorzystanie wgdlin w produkcji gastronomicznej. 
Porcjowanie, dekorowanie i podawanie potraw migsnych. 

Cwiczenia 
Rozpoznawanie znakow kontroli weterynaryjnej migsa. 
Rozpoznawanie poszczeg6lnych elementow tusz migsa. 
Wykonywanie obrobki wstgpnej migsa. 
Sporzqdzanie potraw z migsa zwierzqt rzeznych roinymi technikami 
zgodnie z okreslonq recepturq. 
Sporzqdzanie dodatk6w do potraw migsnych. . Porcjowanie i ekspedycja potraw migsnych z dodatkami. 
Sporzqdzanie potraw z mielonej masy migsnej z wykorzystaniem 
roinych metod obrobki cieplnej. . Dobieranie i sporzqdzanie dodatkow do potraw. 
Sporzqdzanie okreslonych potraw z podrobow. 
Dobieranie i sporzqdzanie dodatkow do potraw. 
Sporzqdzanie potraw z wykorzystaniem wgdlin. . Dobieranie naczyfi do serwowania dan migsnych z dodatkami. . Ocena organoleptyczna sporzqdzonych potraw. 

13. Drob i przetwory drobiowe 
Charakterystyka i gatunki drobiu. Sklad chemiczny i wartosc odiywcza 

, drobiu. Przydatnosc kulinarna migsa drobiowego. Technika wykonania 
potraw gotowanych, smaionych, duszonych i pieczonych z drobiu oraz 
mielonej masy drobiowej. Normatywy surowcowe. Zasady porcjowania 
i podawania potraw. Dodatki do potraw. Dekorowanie dari. Zastosowanie 
potraw drobiowych w iywieniu. 

Cwiczenia . Wykonywanie obrobki wstgpnej i przygotowanie poiproduktow 
wybranych potraw. 
Wykonywanie obrobki cieplnej okreslonymi technikami. 
Porownywanie budowy, skladu chemicznego i wartosci odiywczej 
migsa drobiu z miesem zwierzqt rzeznych. 



Gotowanie wywarow, rosolow i bulionow oraz wykorzystanie ich do 
sporzqdzania potraw. 
Ocena organoleptyczna sporzqdzonych potraw 

14. Dziczyzna 
Charakterystyka migsa zwierzqt lownych i dzikiego ptactwa townego. 
Wymagania jakosciowe. Obrobka wstgpna dziczyzny. Potrawy 
z dziczyzny. Przyprawy i dodatki do potraw z dziczyzny. 

ewiczenia 
Porownywanie budowy i wartosci odzywczej migsa dziczyzny i migsa 
zwierzqt rzeinych. 
Dobieranie przypraw do potraw z dziczyzny. 
Sporzqdzanie potraw z dziczyzny wedlug okreslonej receptury. . Sporzqdzanie i ocena wybranej potrawy z dziczyzny. 
Dekorowanie potraw z dziczyzny. 

15. Ryby i owoce morza 
Budowa ryb. Gatunki ryb. Sktad chemiczny i wartost odiywcza ryb. 
Ocena swieiosci ryb. Zasady obrobki wstgpnej. Techniki obrobki 
cieplnej. Zmiany fizykochemiczne zachodzqce podczas obrobki. 
Sporzqdzanie mielonej masy rybnej i jej wykorzystanie. Potrawy z ryb. 
Dodatki do potraw z ryb. 
Owoce morza - rodzaje i charakterystyka. 
Zastosowanie ryb, przetworow rybnych i owocow morza w iywieniu. 
Dodatki do potraw z ryb i owocow morza. Sposoby porcjowania, 
dekorowania i podawania potraw z ryb i owocdw morza. 

cwiczenia 
* :  Rozroinianie gatunkow ryb na podstawie ilustracji. . Ocena swieiosci ryb. 

Obrobka wstgpna ryb, formowanie polproduktow. 
Sporzqdzanie potraw z ryb i mielonej masy rybnej roinymi 
technikami. 
Planowanie i sporzqdzanie dodatkow do potraw. 
Dekorowanie potraw z ryb. 
Dobieranie zastawy stolowej do dan z ryb i owocow morza. . Ocena organoleptyczna przygotowanych potraw. 



16. Zupy i sosy 
Podziat i charakterystyka zup. Podstawowe sktadniki. Zasady 
sporzqdzania wywarow. Technika produkcji zup. Dodatki stosowane do 

, zup. Sposoby podawania zup i dodatkow. 
Podziaj i charakterystyka sosow. Techniki sporzqdzania sosow. Sposoby 
zaggszczania. Zastosowanie sosow. Porcjowanie i podawanie sosow. 

Cwiczenia 
Sporzqdzanie wywarow migsnych i warzywnych. 
Sporzqdzanie zup na podstawie okreslonych receptur. 
Przygotowywanie dodatkow do zup. 
Podawanie zup. 
Dobieranie naczyn do okreslonego rodzaju zup. . Sporzqdzanie wybranych sosow zimnych. 
Sporzqdzanie sosow gorqcych. 
Dobieranie sosow do potraw. . Ocena organoleptyczna sporzqdzonych zup i sosbw. 

17. Potrawy potmigsne i wegetariatiskie 
Podziat i charakterystyka potraw potmigsnych i wegetarianskich. Rodzaje 
potraw gotowanych, smaionych, duszonych i zapiekanych. Normatywy 
surowcowe. Porcjowanie i podawanie potraw. Uzupetnianie wartosc~ 
odzywczej potraw. 

cwiczenia 
Sporzqdzanie i ocenianie potraw potmigsnych. . Sporzqdzanie i ocenianie potraw wegetarianskich. 
Zestawianie potraw wegetarianskich w positek obiadowy 

18. Zakqski zimne i gorqce 
Podzial zakqsek i ich charakterystyka. 
Zakqski zimne - receptury, normatywy. Sporzqdzanie galaret. Rodzaje 
zakqsek zimnych. Zasady dekorowania. Sposoby podawania zakqsek 
zimnych. Sosy zimne do zakqsek. Warunki i czas przechowywania 
zakqsek zimnych. Zasady higieniczno-sanitarne obowiqzujqce przy 
produkcji i ekspedycji dan garmazeryjnych. 
Zakqski gorqce. Rodzaje zakqsek gorqcych. Sosy do zakqsek zimnych 
i gorqcych. Dekorowanie zakqsek Zasady podawania i doboru naczyn 
do zakqsek. 



ewiczenia 
Sporzqdzanie i klarowanie galaret. 
Sporzqdzanie zakqsek zimnych z roznych surowcow. 
Dekorowanie i podawanie wykonanych zakqsek oraz sosow. 
Sporzqdzanie zakqsek gorqcych. 
Ocena organoleptyczna sporzqdzonych zakqsek. 

19. Desery 
Podzial i charakterystyka deserow. Wartost odiywcza i znaczenie 
deserow w iywieniu. Techniki sporzqdzania deserow. Rodzaje deserow. 
Sposoby dekorowania. Zasady podawania deserow. Zasady sanitarno- 
higieniczne obowiqzujqce przy produkcji, przechowywaniu i ekspedycji 
deserow. 

~wiczenia . Sporzqdzanie deserow z roinych surowcow, okreslonymi technikami. 
Sporzqdzanie deserow ptonqcych. . Dekorowanie deserow. 

20. Napoje 
Znaczenie napojow w iywieniu. Podziat napojow. Charakterystyka 
napojow zimnych bezalkoholowych. Wartosc odiywcza napojow. Wplyw 
alkoholu na organizm cztowieka. Napoje z dodatkiem alkoholu. Wyroby 
alkoholowe o roznej zawartosci alkoholu. Rodzaje napojow zimnych. 
Sposoby podawania. Zasady doboru napojow do potraw i posilkow. 
Charakterystyka napojow gorqcych. Sktad chemiczny kawy, herbaty, 
kakao. Wptyw uiywek na organizm czlowieka. Sposoby parzenia kawy 
i herbaty. Naczynia do napojow gorqcych. Zasady podawania napojow 
gorqcych. Dodatki do napojow gorqcych. 

Cwiczenia 
Rozrotnianie napojow bezalkoholowych wystgpujqcych w obrocie 
handlowym. 
Sporzqdzanie napojow zimnych bezalkoholowych. 
Rozpoznawanie okreslonych gatunkow kawy i herbaty. 
Sporzqdzanie naparow kawy i herbaty. 
Sporzqdzanie napojow gorqcych. . Sporzqdzanie napojow zimnych i gorqcych z dodatkiem alkoholu. 
Dobieranie naczyn do podawania napojow zimnych i gorqcych. 
Ocena organoleptyczna przygotowanych napojow. 



21. Podstawy iywienia dietetycznego 
Organizacja i zasady iywienia dietetycznego. Podziat diet. 
Charakterystyka i zatoienia diety podstawowej lekkostrawnej. Produkty 
dozwolone i niewskazane. Techniki obr6bki cieplnej, stosowane przy 
sporzqdzaniu potraw dietetycznych. wyma$ania technologiczne 
i higieniczne przy sporzqdzaniu potraw dietetycznych. Modyfikacje diety 
lekkostrawnej. Charakterystyka diet z ograniczeniem bialka, tluszczu, 
cuKrow prostych. Jadlospisy dla roznych rodzajow diet. 
Dietetyczne przetwory spoiywcze i ich zastosowanie. Dekorowanie 
i podawanie potraw dietetycznych. 

Cwiczenia . Planowanie i sporzqdzanie posilkow dietetycznych lekkostrawnych. . Projektowanie jadtospisow dla osob ze schorzeniami przewodu 
pokarmowego. 
Planowanie i sporzqdzanie zestawow posilkow dla wybranych diet. . Obliczanie wartosci odiywczej sporzqdzonych potraw. . Ocena organoleptyczna sporzqdzonych potraw. 

22. Potrawy kuchni regionalnych i narodowych 
Charakterystyka kuchni staropolskiej. Tradycje i zwyczaje iywieniowe. 
Typowe potrawy i przyprawy. 
Charakterystyka kuchni wybranego regionu Polski. Tradycje iywieniowe 
ludnosci roinych regionow Polski. Techniki sporzqdzania potraw. 
Charakterystyka kuchni narodowych: wggierskiej, wtoskiej, rosyjskiej, 
francuskiej. 
Charakterystyka kuchni regionalnych: batkatiskiej, srodziemnomorskiej. 
Surowce i przyprawy. Techniki sporzqdzania. Rodzaje potraw, dodatki 
do potraw. Wplywy kuchni innych narodow na kuchnig polskq. 
Sposoby dekorowania i podawania potraw kuchni regionalnych 
i narodowych. 

Cwiczenia . Sporzqdzanie wybranych potraw kuchni staropolsk~ej. 
Sporzqdzanie wybranych potraw kuchni narodowych i regionalnych. 
Dobieranie naczyn i nakryc stotowych do podania sporzqdzonych 
potraw. 
Dobieranie potraw i napojow w zestawy posilkow charakterystycznych 
dla kuchni roinych regionow. . Analizowanie kart menu specjalistycznych restauracji narodowych 
i regionalnych. 



23. Przyjecia okolicznoS.ciowe 
Rodzaje i charakterystyka przyjqC okolicznosciowych. Zasady doboru 
produktow. Zestawy potraw i napojow. Bankiety zasiadane 
i po ,,angielsku". Planowanie menu na przyjecia typu sniadaniowego, 
obiadowego, podwieczorkowego. Zasady nakrywania stotow do roinego 
rodzaju przyjec. Dobor bielizny i zastawy stolowej. Elementy 
dekoracyjne. Organizacja pracy podczas przygotowywania roinego 
rodzaju przyjec. 

ewiczenia 
Planowanie menu na roine przyjecia okolicznosciowe. . Nakrywanie i dekorowanie stotow na przyjecia okolicznosciowe . Planowanie przyjecia okolicznosciowego. 

i Organizowanie zaplanowanego przyjecia. . Sporzqdzenie zestawu zaplanowanych potraw. 

~ r o d k i  dydaktyczne 
Tablice, plansze lub foliogramy przedstawiajqce: podziat srodkow 
iywnosciowych, klasyfikacjq metod utrwalania, sklad chemiczny - 
warzyw, owocow, ziemniakow, grzybow, podziat warzyw i owocow, 
sposoby rozdrabniania - warzyw, owocow, ziemniakow, sklad chemiczny 
mleka i przetworow mlecznych, budowe i sklad chemiczny jaj, sktad 
chemiczny mqki i kasz, sposoby zaggszczania potraw, podzial kasz, 
podzial potraw mqcznych, schematy produkcji ciast, sposoby 
dekorowana ciast, sktad chemiczny migsa - zwierzqt rzeinych, drobiu, 
ryb, podziat tusz na elementy, sktad masy mielonej, sposoby formowania 
potraw z mies smaionych, podziat podrobow, owoce morza, podziat ryb, 
podziat dziczyzny, sposoby formowania tuszek drobiu do pieczenia, 
rodzaje potraw z dziczyzny, podzial deserow, podziat napojow, elementy 
dekoracyjne zakqsek, podzial diet, produkty zalecane i niewskazane 
w zywieniu dietetycznym. 
Filmy instruktaiowe dotyczqce metod utrwalania produktow, 
rozdrabniania warzyw, owocow, formowania polproduktow z ciasta 
wyrabianego na stolnicy, porcjowania, formowania, panierowania mies 
bitych, podawania zup, sporzadzania napojow z dodatkiem alkoholu, 
organizacji przyjec. 
Modele i zdjqcia: maszyn i urzqdzen gastronomicznych, poRusz 
i elementow kulinarnych miesa, owocow morza, potraw, stosowanych 
naczyri, sposobow dekorowania, stotow bankietowych. 
Probki: mqki, kasz, przypraw, kawy, herbaty. 
Przyktady dokumentow gastronomicznych: karty dari zaktadow 
gastronomicznych, karty oceny organoleptycznej potraw, receptury 
gastronomiczne, ustawy iywnosciowe i rozporzqdzenia wykonawcze. 



Katalogi, prospekty: producentow iywnosci, artykutow spooywczych, 
maszyn, urzqdzen, naczyn stotowych. 
Atlasy: owocow, warzyw, ziot i grzybow, rozbioru tusz migsa zwierzqt 
rzeinych, dziczyzny, drobiu, gatunkow ptactwa, ryb, owocow morza . 
Techniczne srodki ksztalcenia. 

Uwagi o realizacji 
Program nauczania przedmiotu obejmuje szeroki zakres wiedzy. 

integrujqcy tresci z towaroznawstwa iywnosci i technologii 
gastronornicznej. 

Podczas realizacji prograrnu nauczania uczniowie bedq rnogli zdobyc 
wiedze z zakresu charakterystyki produktow spoiywczych, ich wartosci 
odiywczych, metod oceny jakosci surowcow i potraw, obrobki 
technologicznej roinych grup surowcow, technik sporzqdzania oraz 
sposobow dekorowania i podawania potraw. 

W programie przedmiotu uwzglgdniono rowniei zagadnienia 
dotyczqce iywienia czlowieka, higieny i bezpieczenstwa pracy, ochrony 
zdrowia, wyposaienia zakladow, obslugi maszyn i urzqdzen 
gastronomicznych oraz wybranych zagadnien obstugi konsumenta 
dotyczqcych estetyki nakrywania stolow, doboru naczyn i sztuccow. 
Tresci te s q  wzajemnie ze sobq skorelowane. cwiczenia zawarte 
w poszczegolnych dzialach programowych s q  propozycjq, ktorq 
nauczyciel moie wykorzystac lub uzupelnic nowymi cwiczeniami. 

Zajecia powinny sig odbywat w grupach do 15 osob, na 
indywidualnych stanowiskach pracy lub w zespotach dwuosobowych. 
Ze wzglgdu na czas trwania procesu obrobki technologicznej surowcow 
i sporzqdzania positkow zaieca sie, aby program realizowany byi 
w pigciogodzinnych blokach lekcyjnych, w pracowni technologii 
gastronornicznej wyposatonej w srodki dydaktyczne oraz techniczne 
srodki ksztatcenia. Podczas wykonania cwiczen uczniowie zobowiqzani 

. , s q  do uiywania ubioru ochronnego oraz przestrzegania przepisow 
bezpieczenstwa i higieny pracy. 

Skutecznosc nauczania przedmiotu Technologia gastronomiczna 
z towaroznawstwem w duzym stopniu zaleiy od wlasciwego doboru 
tresci i metod nauczania. Dokonujqc wyboru rnetod naleiy preferowac 
takie, ktore zapewniajq: 
- wdroienie ucznia do samodzielnego i logicznego rnyslenia, 
- aktywny udziat w rozwiqzywaniu zadan i problemow, 
- stosowanie zdobytej przez ucznia wiedzy w praktyce, 
- ksztaRowanie u uczniow okreslonych umiejetnosci i nawykow. 

Wskazane jest stosowanie nastepujqcych metod nauczania: wykladu 
informacyjnego, dyskusji dydaktycznej, pokazu z objasnieniern, pokazu 
z instruktaiem, tekstu przewodniego, projektow i cwiczen praktycznych. 



Podczas realizacji programu nauczania naleiy wdraiac uczniow 
do samodzielnej pracy oraz do samoksztatcenia kierowanego poprzez 
zachgcanie do studiowania literatury zawodowej, czasopism, receptur, 
korzystania z zasobow lnternetu. Naleiy rowniei zwrocic uwagg na 

, , 
ksztanowanie cech niezbednych w zawodzie kucharz, jak: uczciwosc, 
odpowiedzialnosc za zdrowie konsumentow i jakosc swiadczonych 
uslug, racjonalne gospodarowanie surowcami i energiq, ochrone 
Srodowiska oraz umiejgtnosC pracy w zespole. 

W procesie dydaktycznym wskazane jest organizowanie wycieczek 
dydaktycznych do zakladow gastronomicznych, na targi i wystawy 
wyrobow spoiywczych i gastronomicznych oraz zapraszanie 
specjalistow do prowadzenia pokazow i prelekcji. 

Proponuje sig nastgpujqcy podzial godzin na realizacjg 
poszczegolnych dziabw programu nauczania: 

i 

. , 

, . 



Propozycje metod sprawdzania i oceny osiqgniqc 
edukacyjnych ucznia 

Sprawdzanie i ocenianie osiqgniet uczniow powinno odbywac sig 
przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie okreslonych 
kryteriow. 

Proces sprawdzania wiadomosci i umiejetnosci uczniow mote byc 
realizowany za pomocq sprawdzianow ustnych, pisemnych 
i praktycznych, testow osiqgnigc szkolnych oraz obserwacji pracy 
uczniow podczas wykonywania Cwiczeii praktycznych. 

Podczas oceniania naleiy zwrocic uwage na postugiwanie sic; 
terminologiq zawodowq, stosowanie zdobytej wiedzy w praktyce oraz na 
przestrzeganie zasad organizacji pracy, przepisow bezpieczenstwa 
i higieny pracy oraz ochrony przeciwpoiarowej. 

Proces oceniania powinien obejmowat diagnozg stanu wiedzy 
i umiejetnosci uczniow w odniesieniu do celow ksztalcenia, rejestrowanie 
postepow w toku realizacji programu nauczania oraz rozpoznawanie 
trudnosci w osiqganiu zatoionych celow. W trakcie oceniania naleiy 
informowac uczniow o poziomie ich osiqgnigc w stosunku do wymagan 
programowych. 

Podczas oceniania osiqgniec uczniow szczegolnq uwage naleiy 
zwrocic na: 
- organizowanie stanowiska pracy, 
- dobieranie surowcow do produkcji potraw i napojow, 
- sporzqdzanie potraw i napojow z wykorzystaniem odpowiednich 

metod i technik wykonania, 
- ocenianie jakosci surowcow i potraw, 
- dekorowanie i podawanie sporzqdzonych potraw, 
- przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony 

przeciwpoiarowej i ochrony srodowiska podczas sporzqdzania potraw 
i napojow. 
Po zakonczeniu realizacji programu nauczania proponuje sig 

zastosowanie pisemnego testu oraz testu praktycznego z zadaniami, 
ktore powinny byc zaopatrzone w kryteria oceniania. 

W ocenie kohcowej osiqgnigc uczniow naleiy uwzglednic wyniki 
sprawdzianow ustnych, pisemnych i praktycznych oraz poziom 
wykonania cwiczeri. 
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WYPOSAZENIE ZAKCADOW GASTRONOMICZNYCH 

S z c z e g o i o w e  cele kszta tcen ia  

W wyniku procesu ksztalcenia uczenlsluchacz powinien urniec: 
- scharakteryzowac budowg i zasadg dziatania urzqdzen stosowanych 

w zaktadach gastronornicznych, 
- obsluiyC rnaszyny i urzqdzenia do obrobki surowcow i produktow 

spoiywczych, 
- okreslic rodzaje instalacji stosowanych w zaktadach 

gastronornicznych, 
- okreslic zadania i dzialanie poszczegolnych instalacji, 
- dobrac wydajnost rnaszyn do wielkosci produkcji, 
- scharakteryzowac materiaty konstrukcyjne stosowane do produkcji 

narzgdzi, aparatow i urzqdzen, 
- przewidziec zagroienia spowodowane niewtasciwq eksploatacjq 

maszyn i urzqdzen, 
- dobrac rodzaje tarcz do rozdrabniania warzyw, 
- zastosowac maszyny i urzqdzenia do obrobki wstgpnej rnigsa. 
- dobrac maszyny i urzqdzenia do produkcji ciasta, 
- dobrac krajalnice, 
- dobrac przystawki do rnaszyny uniwersalnej, 
- rozroinic urzqdzenia grzejne zasilane roinyrni irodtarni energii, 
- scharakteryzowat sposoby przewodzenia ciepta, 
- rozpoznac czynniki obniiajqce sprawnosc urzqdzen cieplnych, 
- scharakteryzowac urzqdzenia do gotowania, 
- scharakteryzowac urzqdzenia do smaienia i pieczenia, 
- okreslic zasady uiytkowania urzqdzen do gotowania, srnaienia 

i pieczenia, 
- odczytac wskazania urzqdzen porniarowo-kontrolnych, 
- wykorzystac urzqdzenia do podgrzewania potraw i naczyn, 
- zdefiniowac pojgcia: schladzanie i zarnraianie, 
- scharakteryzowac elernenty tancucha chtodniczego, 
- wyjasnic dziatanie urzqdzen chtodniczych, 
- scharakteryzowac meble chtodnicze, 
- scharakteryzowat urzqdzenia do produkcji lodu i lodow, 
- zastosowac zasady przechowywania iywnosci w urzqdzeniach 

chlodniczych, 
- obstuiyt rnaszyny i urzqdzenia chlodnicze, 
- zorganizowac stanowisko pracy do zmywania rgcznego 

i mechanicznego, 



- zastosowah zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony 
przeciwpoiarowej i ochrony srodowiska w zakladach 
gastronomicznych, 

- dobrac srodki i urzqdzenia do utrzymania czystosci odpowiadajqce 
1 wymaganiom ochrony srodowiska naturalnego, 

- scharakteryzowac urzqdzenia do sporzqdzania i dystrybucji napojow 
zimnych i gorqcych, 

i - rozroinic urzqdzenia do transportu potraw i naczyn, 
- ZastosowaC: sprzgt pomocniczy, 

1 - dobra6 rodzaj mebli do typu zakiadu gastronomicznego, 
l - dobra6 naczynia kuchenne do rodzaju produkcji, 

- scharakteryzowah pomieszczenia dzialow w zakiadzie gastronomicz- 
nym, 

- scharakteryzowah wyposaienie dziaiow w zakladzie gastronomicz- 
nym, 

- zaprojektowah rozmieszczenie pomieszczeri w zakladzie gastrono- 
micznym, 

- zaprojektowac rozmieszczenie maszyn i urzqdzen w pomieszcze- 
niach produkcyjnych, 

- zaprojektowah araniacje sal i pomieszczen konsumpcyjnych oraz ich 
wyposaienie. 

Material nauczania 

1. Wprowadzenie 
Rodzaje zakiadow gastronomicznych. Znaczenie wyposaienia 
technicznego zakladow. Rodzaje, podzial funkcjonalny maszyn 
i urzqdzen. Wymagania dotyczqce: systemu Analizy Zagroien 
i Krytycznych Punktow Kontroli HACCP (Hazard Analysis Critical Control 
Point), zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (Good Manufacturing 
Practice) oraz Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (Good Hygiene 
Practice) w zakladzie gastronomicznym. 

Cwiczenia 
Porownywanie efektywnosci pracy rgcznej i zmechanizowanej 

2. lnstalacje w zakladach gastronomicznych 
lnstalacje elektryczne. Zabezpieczenia przed poraieniem prqdem. 
Zasady bhp podczas uiytkowania instalacji elektrycznej. Oswietlenie 
pomieszczen. 
lnstalacje wodno - kanalizacyjne. Elementy instalacji wody zimnej. 



Urzqdzenia do podgrzewania wody. Schematy instalacji wody zimnej 
i cieptej. Rodzaje sciekow. Elernenty instalacji kanalizacyjnej. Zasada 
dzialania odtluszczaczy i osadnikow. 
lnstalacje grzewcze. Systemy ogrzewania pomieszczen. Elementy 
iristalacii arzewczei. 
lnstaladje-wentyladyjne i klimatyzacyjne. Rodzaje wentylacji. Urzqdzenia 
stosowane do wentylacji i klimatyzacii pomieszczen. . . .  
lnstalacje gazowe. ~ o d z i a l  paliw gazowych. Elementy instalacji gazowej. 
Budowa i zasada dzialania palnikow gazowych. Zasady instalowania 
odbiornikow gazu. Wymagania dotyczqce uzytkowania instalacji 
i aparatow gazowych. 

Cwiczenia 
Projektowanie oswietlenia w pomieszczeniach zaktadu gastronomicz- 
nego. . Rysowanie schematow instalacji wodociqgowej i kanalizacyjnej. 

3. Materiaty konstrukcyjne 
Charakterystyka materialow konstrukcyjnych stosowanych do produkcji 
maszyn, urzqdzen i narzgdzi. Wady i zalety materiatow ko,nstrukcyjnych. 
Zastosowanie materiatow do wyrobu naczyn kuchennych, drobnego 
sprzetu. Opakowania iywnosci. Materiaty stosowane do produkcji 
opakowan chroniqcych iywnosc. 

Cwiczenia 
Okreslanie wlasciwosci materiatow stosowanych do produkcji maszyn, 
urzqdzen i narzgdzi. 
Rozpoznawanie tworzyw sztucznych na podstawie probek. 
Dobieranie opakowania do rodzaju produktu. 

4. Maszyny i urzqdzenia do obrobki wstgpnej surowcow 
Urzqdzenia do obrobki wstgpnej ziemniakow i warzyw: sortowniki, 
ptuczki. 
Maszyny do obierania ziemniakow i warzyw korzeniowych. Zasada 
dziatania ptuczko-obieraczki. 
Maszyny do rozdrabniania ziemniakow, warzyw i owocow. 
Maszyny do rozdrabniania miqsa: wilki, kutry, miksery. Budowa i zasada 
dzialania. 
Urzqdzenia do spulchniania migsa. 
Pity do miesa i kosci. Krajalnice do zywnosci. 
Maszyny do wyrabiania ciasta i ubijania masy. Typy mieszadel. Ubijaczki 
do kremow. 



Mtynki do mielenia produktow suchych. Zasada dziatania mlynkow 
tarczowych i udarowych. 
Urzqdzenia do wyciskania soku. Budowa i zasada dziatania wyciskarki 
do cytrusow, odsqczarki, sokowirbwki. 
Uniwersalne maszyny ga5tronomiczne. 
Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy obowiqzujqce przy obsludze 
maszyn i urzqdzen do obfobki mechanicznej iywnosci. 

Cwiczenia 
Dobieranie maszyny do obierania ziemniakow w zaleinosci 
od wielkosci produkcji. 
Dobieranie tarcz do rozdrabniania warzyw i owoc6w. 
Analizowanie rnoiliwoSci wystslpienia zagroien podczas uiytkowania 
wilka i kutrow. 
Rozpoznawanie roinego typu mieszadet. 
Porownywanie wydajnosci maszyny uniwersalnej i maszyn 
jednoczynnosciowych w produkcji okreslonych potraw. 

5. Maszyny i urzqdzenia do obrobki cieplnej iywnosc i  
Charakterystyka irodet ciepta. Sposoby przewodzenia ciepla. Podziat 
aparatury grzejnej. Czynniki obniiajqce sprawnosc urzqdzen. 
Urzqdzenia do pieczenia. Piece i piekarniki: tradycyjne, z wymuszonq 
konwekcja konwekcyjno-parowe, biczowe, do pizzy, ogrzewane 
podczenvieniq. 
Urzqdzenia do smaienia: plyty grzejne, grille, patelnie, frytownice. 
Urzqdzenia do gotowania. Budowa i zasada dziatania kotla warzelnego. 
Rodzaje kotlow warzelnych. Steamery. Trzony kuchenne: gazowe, 
elektryczne, ceramiczne, indukcyjne. Aparatura kontrolno - pomiarowa. 
Urzqdzenia do podgrzewania potraw. Bemary. Lady grzewcze. Kuchenki 
mikrofalowe. Promienniki podczenvieni. 

Cwiczenia 
Analizowanie instrukcji obstugi maszyn i urzqdzen stosowanych 
do obrobki cieplnej iywnosci. 
Odczytywanie wskazan aparatury kontrolno-pomiarowej. 

6. Aparatura chlodnicza 
Pojgcia: chtodzenie i zamraianie. Sposoby zamraiania. Zasada 
dziatania sprgiarkowego uktadu chlodniczego. Urzqdzenia chtodnicze 
magazynowe: szafy chlodnicze i mrozne. 
Urzqdzenia chlodnicze technologiczne. - stoly chtodnicze, stoly 
satatkowe, stoty chlodnicze do produkcji pizzy. Kostkarki do lodu. 
Maszyny i automaty do produkcji lodow. 



Urzqdzenia chiodnicze ekspozycyjne: lady, witryny chiodnicze, barki 
salatkowe, chlodziarki do butelek z napojami. 
Zasady przechowywania iywnosci w chlodziarkach i zamraiarkach. 
Warunki sanitarne w pomieszczeniach chlodniczych. 

Cwiczenia . Rysowanie schematu obiegu chlodniczego na przykladzie domowej 
chtodziarki 
Analizowanie instrukcji obslugi urzqdzen chiodniczych. 

7. Urzqdzenia do sporzqdzania i ekspedycji napojow 
Urzqdzenia do dystrybucji napojow zimnych. Urzqdzenia 
do przygotowania napojow gorqcych. Zasady dzialania ekspresow 
do kawy przelewowych i cisnieniowych. . .. 

Cwiczenia 
Dobieranie urzqdzen do dystrybucji napojow na podstawie katalogow. 

. Rozmieszczanie produktow spoiywczych w chiodziarkach. . Analizowanie zagroien wystgpujqcych przy obsludze cisnieniowych 
ekspresow do kawy. 

8. Maszyny do mycia naczyn 
Organizacja pracy przy myciu rgcznym i mechanicznym. Czynniki 
wplywajqce na efektywnosc procesu mycia naczyn. Zasady dzialania 
maszyn do mycia naczyn. Maszyny o dzialaniu c ia l ym i okresowym. 
Mlynki do utylizacji odpadow. 

Cwiczenia . Dobieranie maszyn myjqcych odpowiednio do liczby miejsc 
konsumenckich na podstawie katalogow. 
Analizowanie zuiycia energii i wody maszyn do mycia naczyn na 
podstawie danych katalogowych. . , 

9. Transport wewnetrzny w zaktadzie gastronomicznym 
Urzqdzenia transportowe: rgczne i mechaniczne. Urzqdzenia . , 

do transportu naczyn i potraw. 

Cwiczenia . Dobieranie z katalogow urzqdzen do transportu naczyn i potraw. 

10. Sprzqt pomocniczy w zaktadach gastronomicznych 
Meble gastronomiczne. Naczynia kuchenne. Drobny sprzgt produkcyjny 



Cwiczenia . Korzystanie z ofert katalogowych przy zakupie drobnego sprzetu . Dobieranie naczyn kuchennych do okreslonych potraw. 

11. Projektowanie zaktadow gastronomicznych 
Zatoienia wstepne projektu. Zapoznanie z wymogami HACCP, GHP 
obowiqzujqcymi przy projektowaniu zakladow gastronomicznych. Uktad 
funkcjonalny zaktadu gastronomicznego. Organizacja stanowisk pracy. 
Dziat magazynowy. Wymagane warunki przechowywania roznych 
surowcow. Podziat funkcjonalny magazynu. 
Dziat produkcyjny. Dziaty obrobki wstgpnej: warzyw, migsa, drobiu, ryb. 
Wyposazenie kuchni gorqcej. Wyposaienie kuchni zimnej. Zasady 
instalowania urzqdzen wentylacyjnych. Usytuowanie zmywalni naczyn. 
Ekspedycja. Zasady usytuowania dzialu ekspedycyjnego. Ekspedycja 
z obstugq kelnerskq. Ekspedycja samoobstugowa. ' Usytuowanie 
zmywalni naczyri stotowych. 
Dzial konsumencki. Rodzaje pomieszczeri konsumenckich. Uktad 
funkcjonalny pomieszczen konsumenckich. 
Dziat administracyjno - socjalny. Podziat pomieszczen administracyjnych 
i socjalnych. Wyposaienie pomieszczen socjalnych. 

Cwiczenia 
Rysowanie schematow rozmieszczenia pomieszczen magazynowych 
w zaktadzie gastronomicznym. 
Dobieranie maszyn i urzqdzen do wielkosci produkcji. 
Rysowanie schematow usytuowania kuchni zimnej, gorqcej 
i zmywalni naczyn w zaktadzie gastronomicznym. 
Rysowanie schematu rozmieszczenia maszyn i urzqdzen w dzialach 
produkcyjnych zgodnie z zasadami ergonomii. 
Rysowanie schematu dzialu ekspedycyjnego z obstuga. kelnerskq. . Rysowanie schematu dzialu ekspedycyjnego samoobslugowego typu . 
liniowego, stoiskowego, okienkowego. 
Rysowanie schematu drogi naczyn czystych i brudnych. 
Analizowanie zgodnosci zaloionego schematu z wymaganiami 
higienicznymi. 
Zaprojektowanie wystroju sali konsumenckiej w okreslonym stylu. 

~ r o d k i  dydaktyczne 
Katalogi i prospekty firm gastronomicznych dziataj3cych na polskim 
rynku. 
lnstrukcje obstugi maszyn i urzqdzen. 
Plansze przedstawiajqce schematy maszyn i urzqdzen. 



Modele: kotla warzelnego, tarcz do rozdrabniania warzyw, urzqdzen 
kontrolno-pomiarowych. 
Filmy dydaktyczne, fotografie sprzgtu gastronomicznego. 
Probki materialow konstrukcyjnych stosowanych do produkcji maszyn, 
urzqdzen i sprzgtu. 

Uwagi o realizacji 
Program nauczania przedmiotu obejmuje zagadnienia zwiqzane 

z. wyposaieniem technicznym zakiadow gastronomicznych, obslugq 
maszyn i urzqdzen oraz projektowaniem ukiadow funkcjonalnych 
pomieszczeri w zakladach gastronomicznych. 

Podczas realizacji programu nalezy wykorzystat wiedzg 
z przedmiotow: technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, 
bezpieczenstwo i higiena pracy oraz z fizyki i chemii. 

W procesie dydaktycznym wskazane jest stosowanie nastgpujqcych 
metod nauczania: pokazu z objasnieniem, pokazu z instruktaiem, 
projektow, oraz cwiczen praktycznych. 

W czasie zajgC: szczegolnie waine jest zapoznanie uczniow 
z zasadami dziaiania oraz prawidiowq obslugq i eksploatacjq maszyn 
oraz urzqdzen stosowanych w procesie technologicznym. Naleiy 
rowniei ksztafiowac u uczniow nawyki korzystania z instrukcji obslugi 
maszyn i urzqdzen, przestrzegania przepisow bezpieczenstwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpoiarowej, ochrony srodowiska oraz wymagan 
ergonomii. 

Zajgcia naleiy prowadzit w pracowni wyposaionej w modele maszyn 
i urzqdzen gastronomicznych, w sprzgt kuchenny, instrukcje obslugi 
sprzgtu mechanicznego oraz techniczne Srodki ksztaicenia. Uczniowie 
powinni pracowac w grupach do 15 osob. 

Zaleca sig, aby uczniowie w zespolach lub indywidualnie opracowaii 
projekt zakladu gastronomicznego uwzglgdniajqc normy powierzchni 
poszczegolnych pomieszczen oraz zasady rozmieszczenia maszyn 
i urzqdzen. Naleiy umozliwic uczniom korzystanie z katalogow, norm, 
literatury zawodowej oraz dokumentacji technicznej zakiadow 
gastronomicznych. 

Podczas realizacji programu naleiy zwrocie uwagg na koniecznose 
stosowania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej Praktyki 
Higienicznej GHP oraz Analizy Zagroien i Krytycznych Punktow Kontroli 
HACCP zgodnie z wymogami prawa Unii Europejskiej. 

Ze wzglgdu na rosnqcy postgp techniczno - technologiczny wskazane 
jest prezentowanie filmow dydaktycznych oraz organizowanie wycieczek 
do zakladow gastronomicznych, wyposaionych w nowoczesne maszyny, 
urzqdzenia i sprzgt. W czasie prezentacji istotne jest zwrocenie uwagi na 
uklady funkcjonalne wngtrz, otoczenie placowek zywienia, gospodarkg 



surowcami i produktarni spoiywczyrni, rozwiqzania technologiczne oraz 
przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony 
przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska w procesie produkcji. 
Proponuje sig nastepujqcy podziat godzin na realizacjq dzialow 
tematycznych: 

Propozycje metod sprawdzania i oceny osiqgnigc 
edukacyjnych ucznia 

Sprawdzanie i ocenianie osiqgnigc uczniow powinno odbywaC sig 
w trakcie realizacji programu nauczania na podstawie okresionych 
kryteriow. 

Podczas reaiizacji programu nauczania naleiy oceniac uczniow 
w zakresie wyodrgbniania celow ksztatcenia na podstawie: 
- sprawdzianow ustnych, 
- sprawdzianow pisemnych. 
- testow osiqgnigc szkolnych, 
- 0 b ~ e ~ a c j i  uczniow podczas wykonywania cwiczeli. 

, Proces oceniania powinien obejrnowac: diagnozg, stanu wiedzy 
i umiejgtnosci uczniow pod kqtem zatoionych celow ksztatcenia, 
identyfikowanie postgpow w toku realizacji prograrnu nauczania oraz 
rozpoznawanie trudnosci w osiqganiu zatoionych celow ksztatcenia, 
sprawdzanie wiadomosci i umiejqtnosci po zrealizowaniu prograrnu 
nauczania. Ocena osiqgnigd szkolnych powinna aktywizowat 
i mobilizowa6 do pracy zarowno ucznia, jak i nauczyciela. 



Oceniajqc osiqgnigcia uczniow szczegolnq uwage naleiy zwrocie na: 
- rozroinianie maszyn, urzqdzen i sprzgtu w zakiadach 

gastronomicznych, 
- poslugiwanie sie instrukcjami i schematami maszyn, urzqdzen 

i sprzetu, 
- planowanie funkcjonalnego rozmieszczenia pomieszczen 

w zakiadach gastronomicznych, 
- projektowanie wyposaienia technicznego poszczegolnych dzialow, 
- stosowanie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony 

przeciwpoiarowej podczas obslugi maszyn, urzqdzen i sprzetu 
w zakladach gastronomicznych. 
W ocenie koncowej osiagniec uczniow PO zrealizowaniu oroaramu . - 

nauczania naleiy uwzglgdnicwyniki sprawdzianow ustnych i pisemnych, 
testow osiqgnigc szkolnych oraz poziomwykonania cwiczen. Ocenianie 
osiqgnige uczn~ow powinno byc zgodne z obow~qzujqcq skalqocen 
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Szczegotowe cele ksztalcenia 

W wyniku procesu ksztalcenia uczenlstuchacz powinien umiec: 
- scharakteryzowac obowiqzujqce przepisy i normy z zakresu 

bezpieczenstwa i higieny pracy, 
- okreslic czynniki wplywajqce na jakosc wykonywanej pracy, 
- okreslit wymagania nadzoru panstwowego nad warunkami pracy 

w Polsce, 
- okreSliC zasady zabezpieczania jakosci zdrowotnej iywnosci, 
- wymienic choroby zakaine i przyczyny zakazen, 
- okreslit optymalne warunki pracy, 
- zorganizowak stanowisko pracy zgodnie z zasadami bezpieczeristwa 

i higieny pracy, ochrony przeciwpoiarowej, ochrony srodowiska oraz 
wymaganiami ergonomii, 

- dobra6 srodki ochrony osobistej, 
- utrzymac czystoSc i porzqdek na stanowisku pracy, 
- zapobiec zagroieniom iycia i zdrowia pracownikow, 
- rozpoznac przyczyny wypadkow, zagrozen zdrowia i iycia oraz 

chor6b zawodowych, 
- okreslic podstawowe zasady higieny i fizjologii pracy, 
- zastosowao zasady ochrony srodowiska, 
- zastosowat procedury udzielania pierwszej pomocy w stanach 

zagroienia zdrowia i iycia, 
- zastosowac przepisy Kodeksu pracy dotyczqce praw i obowiqzkow 

pracownikow. 

Materiat nauczania 

1. Wprowadzenie 
Prawna ochrona pracy. Wymagania higieniczno - sanitarne ' 

w gastronomii. Obowiqzki pracownika i pracodawcy dotyczqce 
bezpieczenstwa i higieny pracy. Organizacje nadzoru i kontroli 
w gastronomii. Podstawowe pojecia: czas pracy, praca zmianowa, praca 
w czasie skroconym, praca w godzinach nadliczbowych, praca w ruchu 
ciqglym, higiena pracy, spoleczne warunki pracy, zagrozenia 
wypadkowe, mikrourazy, urazy, normy higieniczne, choroby zawodowe. 

Cwiczenia 
Okreslanie zadan pracownikow na poszczegolnych stanowiskach 
pracy. 



Organizowanie procesu pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa 
i higieny pracy oraz wymaganiami ergonomii. 

2. Drobnoustroje a zdrowie czlowieka 
Drobnoustroje i ich podzial. Warunki rozwoju drobnoustrojow i metody 
ich zwalczania. Zakaienia i choroby zakaine. Moiliwosci zakaienia sie 
wirusem HIV i iottaczki. Sposoby zapobiegania chorobom zakainym. 
Zatrucia pokarmowe bakteryjne i niebakteryjne sposoby zapobiegania 
zatruciom. Pasoiyty uktadu pokarmowego. 

Cwiczenia . Okreslanie przyczyn i objawow zatruC pokarmowych. 
Okreslanie irodet zakaienia wirusem iottaczki pokarmowej WZW 
typu A i sposobow zapobiegania zakaieniom. 

3. Charakterystyka pracy 
Pojecie pracy i jej rodzaje. Fizjologia i ergonomia pracy Praca statyczna 
i dynamiczna. Rytm pracy - tygodniowy, dobowy, godzinowy. 
Zastosowanie wymagan ergonomii w organizacji pracy. Higieniczny tryb 
iycia. 

Cwiczenia . Okreslanie potencjalnych irodel zagroien podczas produkcji 
iywnosci. 
Sporzqdzanie wykresu biologicznego rytmu pracy. 

4. Ksztaltowanie bezpiecznych i higienicznych warunkow pracy 
Zasady ksztattowania bezpiecznych i higienicznych warunkow pracy. 
Warunki techniczne pomieszczeh. Wyposaienie stanowisk pracy. 
Wentylacja i klimatyzacja pomieszczen. Ogrzewanie i oswietlenie 
pomieszczen. Skutki nieprzestrzegania norm i przepisow oraz ich wplyw ;, 
& uktad oddechowy i zmgczenie pracq. 

Cwiczenia . Dobieranie oswietlenia w miejscu pracy. 
Planowanie wyposaienia okreslonych stanowisk pracy 

5.  Choroby zawodowe 
Czynniki szkodliwe, uciqiliwe i niebezpieczne wystepujqce w procesach 
pracy. Skutki dziatania czynnikow szkodliwych. Profilaktyka chorob 
zawodowych. Przyczyny chorob zawodowych i sposoby ich 
zapobiegania. Choroby zawodowe narzqdu ruchu i ukladu krqienia. 



Cwiczenia 
Analizowanie przyczyn powstawania chorob zawodowych. 
OkreSlanie drogi zakazenia wirusem zoltaczki i wirusem HIV 

6. Higiena zaktadu iywienia zbiorowego 
Wymagania higieniczno-sanitarne. Wymagania budowlane dotyczqce 
projektowania zaktadow gastronomicznych. Funkcjonalnosc pomiesz- 
czen. Higiena osobista pracownikow. Nosicielstwo chorob. Badania 
obowiqzujqce pracownikow zaktadow gastronomicznych. Higiena 
pomieszczen, maszyn, urzqdzen i sprzetu produkcyjnego. Wymagania 
dotyczqce czystosci wody. Normy zaopatrzenia w wodg zimnq i cieptq. 
Wewngtrzne instalacje wodociqgowo-kanalizacyjne w zakladach. 

Cwiczenia . Analizowanie schematu uktadu funkcjonalnego zaktadu 
gastronomicznego. 
Analizowanie schematu uktadu funkcjonalnego kuchni. . Ocenianie wizuaine stanu sanitarnego placowki iywienia. 

7. Zasady bezpieczenstwa i higieny produkcji 
Warunki sanitarne urzqdzen i pomieszczen chlodniczych. Warunki 
klimatyczne i okresy przechowywania warzyw, ziemniakow i produktow 
suchych. Zasady izoiacji surowcow, polproduktow i wyrobow gotowych. 
Wymagania higieniczne na poszczeg6lnych etapach produkcji potraw. 
Mycie naczyri kuchennych i sprzgtu produkcyjnego. Mycie 
i wyparzanie naczyn stotowych. Gromadzenie i usuwanie odpadkow. 
Miejsca sktadowania odpadow. Higiena transportu wewnqtrzzaktado- 
wego surowcow i gotowych potraw. Warunki sprzedazy potraw poza 
zaktadem. System Analizy Zagrozeh i Krytycznych Punktow Kontroli - 
HACCP. 
Wdrazanie systemu HACCP w zaktadach produkujqcych iywnosc. 

Cwiczenia . Anaiizowanie zasad funkcjonowania systemu Analizy Zagrozen 
i Krytycznych Punktow Kontroli - HACCP. 
0kreSlanie warunkbw przechowywania warzyw, ziemniakow 
i wyrobow gotowych. 

8. Zasady bezpiecznej pracy przy urzqdzeniach elektrycznych 
i pracujqcych pod cisnieniem 

Urzqdzenia elektryczne. Przyczyny poraienia prqdem. Bezpieczeristwo 
pracy przy urzqdzeniach elektrycznych. Uziemienie i zerowanie. 
Zagroienia poiarowe. 



Ochrona przed dziaianiem fa1 elektromagnetycznych o duzej czgstotli- 
wosci oraz szkodiiwym promieniowaniem. Bezpieczenstwo pracy przy 
urzqdzeniach pod cisnieniem. Substancje chemiczne iatwopalne 
i wybuchowe. Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy podczas 
uiytkowania instalacji elektrycznej. 

Cwiczenia 
Okreslanie funkcji osprzgtu i zaworow bezpieczenstwa w urzqdze- 
niach pracujqcych pod cisnieniem. 
Odczytywanie znakow ostrzegawczych na materiaiach iatwopalnych 
i wybuchowych. 
Stosowanie srodkow ochronnych zabezpieczajacych przed 
poraieniem prqdem elektrycznym. 

9. Ochrona przeciwpoiarowa 
Zagroienia pozarowe w zakiadzie pracy. Podstawowe zssady i srodki 
gaszenia poiaru. Rodzaje gasnic. Sprzgt przeciwpozarowy i jego 
rozmieszczenie. Znaki i barwy ostrzegawcze. 

Cwiczenia 
Analizowanie instrukcji obsiugi gasnicy i koca przeciwpoiarowego 
Rozpoznawanie znakow i banv ostrzegawczych. 

10. Zagroienia w srodowisku pracy 
Zagroienia zdrowia i zycia pracownika. Zapobieganie zagrozeniom 
zdrowia i zycia w pracy zawodowej. Postepowanie powypadkowe. 
Pierwsza pomoc. Srodki ochrony osobistej. System ochrony i nadzoru 
nad warunkami pracy i gospodarkq iywnosciowq w Poisce. 

Cwiczenia 
Dobieranie srodkow ochrony osobistej stosownie do rodzaju 
wykonywanej pracy. . Opracowanie skiadu apteczki. . Wykonywanie sztucznego oddychania na fantomie zgodnie 
z obowiqzujqcq procedurq. 

l l . ' w y b r a n e  zagadnienia prawne 
Prawa i obowiqzki pracodawcy. Prawa i obowiqzki pracownika. Ochrona 
zdrowia i opieka lekarska. Badania profilaktyczne. Szkolenia pracowni- 
kow w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy. 
Rodzaje umow o pracg i sposoby ich rozwiqzywania. Uriopy 
wypoczynkowe i okolicznosciowe. Ochrona pracy miodocianych i kobiet. 



Cwiczenia 
Okreslanie zadan pracownikow na poszczegolnych stanowiskach 
pracy. 
Okreslanie praw i obowiqzkow pracownika przy zawieraniu umowy 
o pracg. 
Analizowanie praw i przywilejow pracowniczych. 

~ r o d k i  dydaktyczne 
Plansze obrazujqce znaki i barwy ostrzegawcze, rodzaje oswietlenia. 
Dane o zatruciach pokarmowych, pierwsza pomoc w nagtych 
wypadkach. 
Przyktady regulaminow: bezpieczenstwa i higieny, ochrony 
przeciwpoiarowej, przeprowadzania ewakuacji w zakladzie ustugowy. 
Apteczka pierwszej pomocy. 
Plany ewakuacyjne przyktadowych zakladow ustugowych. 
Podrgczny sprzgt gasniczy. 
Filmy dydaktyczne dotyczqce udzielania pierwszej pomocy, 
stosowanego sprzgtu i srodkow gasniczych. 
Kodeks pracy. 
Programy komputerowe. 
Techniczne srodki ksztatcenia. 

Uwagi o reaiizacji 
Program nauczania przedmiotu obejmuje zagadnienia dotyczqce, 

bezpieczenstwa i higieny pracy, higieny pracownikow i procesu 
produkcyjnego, bezpieczenstwa na stanowisku pracy, a takie dobierania 
Srodkow ochrony osobistej do rodzaju wykonywanej pracy. Jednym 
z wainiejszych celow realizacji programu jest rozpoznawanie zagroien 
iycia i zdrowia wystgpujqcych w srodowisku pracy, ksztattowanie 
bezpiecznych i higienicznych warunkow pracy, a takie ksztattowanie 
odpowiedzialnosci, sumiennosci i wspotdziatania w zespole. W progra- , 

mie przedmiotu uwzglgdniono rowniei podstawowe zagadnienia prawne, 
ktorych znajomosc jest niezbgdna kaidemu pracownikowi. 

Program powinien bye realizowany przez nauczyciela specjalistg 
do spraw bezpieczenstwa i higieny pracy. 

W procesie dydaktycznym zaleca sig stosowac nastgpujqce metody 
nauczania: wyktad informacyjny, dyskusjg dydaktycznq, metodg 
przypadkow, inscenizacji oraz cwiczen praktycznych. 

Zajgcia naleiy prowadzit w pracowni wyposaionej w Srodki 
dydaktyczne i techniczne srodki ksztatcenia. Wskazane jest, aby 
uczniowie podczas zajgc korzystali z instrukcji, poradnikow, norm, 
literatury zawodowej oraz innych irbdel informacji. Uczniowie powinni 
pracowac w grupach do 15 osob, podzielonych na zespoly 2-3 osobowe. 



Nauczyciel powinien opracowac szczegotowy program nauczania 
zgodnie z potrzebami i moiliwosciami realizacji programu w danej 
szkole. Realizacjq programu moie  utatwic prezentowanie filmow 
dydaktycznych oraz zorganizowanie wycieczki do pogotowia 
ratunkoweqo i straiv Doiarnei. 

Proponije sig hastepujqiy podziat godzin na realizacje dziatow 
tematycznych: 

-I : . - . l . .L lK." - lyYI 'LT ..y.--yy.. ...... 
2. Drobnoustroje .... a zdrowie cztowieka .... 
3. Charakwsjyka p r a y  .. ............ 
4. Ksztaltowanie bezpiecznych i I I 

Propozycje rnetod sprawdzania i oceny osiqgnicc 
edukacyjnych ucznia 

Sprawdzanie i ocenianie postepow ucznia powinno odbywac sig 
w trakcie realizacji programu nauczania na podstawie okreslonych 
kryteriow. 

Podczas realizacji programu nauczania naleiy oceniac uczniow 
w zakresie wyodrebnionych celow ksztalcenia na podstawie: 
- sprawdzianow ustnych, , . 
- sprawdzianow pisemnych, 
- testow osiqgnigc szkolnych, 
- obserwacji ucznia w czasie wykonywania cwiczeri. 

Podczas oceniania naleiy zwracat uwage na merytorycznq jakosc , , 

wypowiedzi, wtasciwe stosowanie pojec, poprawnosc wykonania 
cwiczeri. Ocena osiqgnigt szkoinych powinna aktywizowac i mobilizowac 
do pracy zarowno ucznia jak i nauczyciela. 
Oceniajqc osiqgnigcia uczniow szczegolnq uwagg naleiy zwrocic na: 
- przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy. ochrony 

przeciwpoiarowej, ochrony Srodowiska oraz wymagan ergonomii, 
--: dobieranie Srodkow ochrony osobistej. 



- stosowanie podstawowych zasad higieny i fizjologii pracy, 
- utrzymywanie czystosci i porzqdku na stanowisku pracy. 

Proces oceniania powinien obejmowat: diagnozg stanu wiedzy 
i umiejgtnosci uczniow pod kqtem zatoionych celow ksztatcenia oraz 
sprawdzanie wiedzy i umiejgtnosci po zrealizowaniu programu 
nauczania. Ocenianie osiqgnigt powinno by6 zgodne z obowiqzujqcq 
skalq ocen. 
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ORGANIZACJA I EKONOMIKA GASTRONOMll 

Szczegolowe cele ksztalcenia 

W wyniku procesu ksztatcenia uczen Istuchacz powinien umiec: 
~- postuiyc sie podstawowymi pojeciami ekonomicznymi, 
- wyjasnic cele i zasady racjonainego gospodarowania surowcami, 
- scharakteryzowac produkt narodowy brutto PNB i produkt krajowy 

brutto PKB, 
- okreslic czynniki ksztaitujqce popyt, podai i cene. 
- scharakteryzowac skladniki majqtku przedsiqbiorstwa, 
- okreslic irodta finansowania przedsiqbiorstwa, 
- obliczyc amortyzacje i umorzenie srodkow trwatych, 
- okreslit irodta pozyskiwania kapitatu, 
- scharakteryzowac czynniki wptywajqce na poziom kosztow. 
- scharakteryzowac czynniki mikrootoczenia i makrootoczenia firmy, 
- wyjasnic istote marketingu i wplyw marketingu na sposob kierowania 

firma, w gospodarce rynkowej, 
- scharakteryzowac cechy ustug gastronomicznych. 
- dobrac narzedzia i sposoby promocji stosowane przez zaktady 

gastronomiczne, 
- scharakteryzowac organizacje sieci iywienia otwartego 

i zamkniqtego, 
- wymienic podstawowe zasady organizacji pracy, 
- sporzqdzic schematy organizacyjne zaktadow gastronomicznych, 
-- okresliC zakres odpowiedzialnosci na roinych stanowiskach pracy, 
- przedstawic etapy procesu gospodarczego w gastronomii, 
- zaplanowac wielkosc produkcji w zaktadach gastronomicznych, 
- ustalic wielkosc zapasow, 
- zinterpretowac przepisy Kodeksu pracy, 
- scharakteryzowac sposoby wynagradzania pracownikow, 
- -  zarejestrowac wtasnq dziatalnosc gospodarczq, 
- scharakteryzowac system podatkowy, 
- okreslic sposob roziiczania matych przedsiebiorstw 

gastronomicznych, 
- okreslic konsekwencje nierzetelnego dokonywania zapisow 

w dokumentach, 
- rozroinic dokumenty ksiegowe, 
-- skalkulowac cene gastronomicznq i ceng sprzedaiy, 
- wyjasnic znaczenie mariy w dziatalnosci gastronomicznej, 
- oszacowac efekt ekonomiczny placowki zywienia. 



Materiat nauczania 

1. Podstawowe pojecia i zjawiska ekonomiczne 
Podstawowe pojecia ekonomiczne. Gospodarka narodowa i jej struktura. 
Ekonomiczne i spoleczne znaczenie przemyslu gastronomicznego. 
Europejska Klasyfikacja Dzialalnosci. Produkt narodowy brutto PNB, 
produkt krajowy brutto PKB - tworzenie, podziai. Pojecie rynku. Cechy 
gospodarki rynkowej. Czynniki ksztattujqce popyt i podai. Prawo Engla. 

Cwiczenia 
Analizowanie schematu przedstawiajqcego strukture gospodarki 
narodowej. 
Obliczanie i interpretacja wskainikow elastycznosci podaiy 
i popytu. 

2. Majqtek przedsiebiorstwa i i rod la  jego finansowania 
Wlasciwosci i klasyfikacja majqtku trwatego. Amortyzacja i umorzenie 
Srodkow tnvatych. Majqtek obrotowy. Ruch okreiny srodkow 
obrotowych, irodta pozyskiwania kapitalu. Fundusze wlasne. Kredyty 
i poiyczki. Leasing. Zobowiqzania. Przychody i koszty przedsigbiorstwa 
gastronomicznego. Wynik finansowy. 

Cwiczenia . Obliczanie stawek amortyzacyjnych i wartosci bieiqcej srodkow 
trwaiych w zakiadach gastronomicznych. 
Ustalanie cyklu okreinego srodkow obrotowych. 
Obliczanie funduszy wiasnych i obcych przedsiebiorstw. 

3. Organizacja przedsiebiorstw gastronomicznych 
Wymagania zwiqzane z lokalizacjq zaktadow, standardem wyposaienia 
i ochronq srodowiska. Otoczenie firmy. Elementy marketingu mix. Cechy , 

ustug gastronomicznycli. Konkurencja na rynku gastronomicznym. 
Narzedzia promocji stosowane przez zaklady gastronomiczne. Rodzaje 
zakiadow gastronomicznych Charakterystyka i zadania placowek 
iywienia typu otwartego i zamknigtego. Zaklady specjalistyczne 
i ,,fast food". Dziaialnosc dodatkowa uslugowo-rozrywkowa prowadzona 
przez zaklady gastronomiczne. Schematy organizacyjne zakladow 
gastronomicznych. Zadania i zakres odpowiedzialnosci na roinych 
stanowiskach gastronomicznych. Czynniki ksztattujqce wielkosc 
i asortyment produkcji. Organizacja procesu zaopatrzenia i planowania 
dostaw. Kontrola ilosciowa i jakosciowa towarow. 



Cwiczenia 
Ustalanie warunkow lokalizacji zakladu gastronomicznego. 
Tworzenie struktur organizacyjnych zakladu gastronomicznego. 
Ustalanie wielkosci zapasow. 

4. Pracownicy w przedsigbiorstwie 
Kodeks pracy. Wybrane zagadnienia z prawa pracy. Rodzaje i wy~niar 
urlopow pracowniczych. Prawa i obowiqzki pracownikow. Pojecie 
i funkcje ptacy. Formy wynagradzania. Elementy ptacy. 

Cwiczenia . Obliczanie wysokosci wynagrodzenia w oparciu o wybrany system 
ptac. 
Obliczanie ptacy realnej i nominalnej. 
Ustalanie wymiaru urlopow pracowniczych. 

5. Tworzenie przedsigbiorstw 
Rodzaje przedsigbiorstw gospodarczych. Rodzaje i zasady prowadzenia 
dziatalnosci gospodarczej. Formainosci zwiqzane z podjeciem 
dziatalnosci gospodarczej. Koncesje, pozwolenia i zezwolenia. 

Cwiczenia 
Wypetnianie drukow wybranych dokumentow zwiqzanych 
z zaktadaniem wtasnej dziatalnosci gospodarczej. 

6. System podatkowy 
Pojecie i klasyfikacja podatkow. Podatek dochodowy od osob fizycznych 
i osob prawnych. Zasady rozliczania z urzedem skarbowym - ksigga 
przychodow i rozchodow, ryczatt, karta podatkowa. 

Cwiczenia . Obliczanie podatku VAT. 
Dokonywanie zapisow w ksiedze przychodow i rozchodow 

7. Wybrana dokumentacja ksiggowa 
Rodzaje dokumentow ksiegowych. Zasady wypetniania dokumentow. 
Rozliczenie dzialalnosci zakladu gastronomicznego: dokurnentacja 
zaopatrzenia, dokumentacja magazynowa, rozliczenie produkcji 
w zaktadach typu otwartego i zamknietego, dokumentacja sprzedaiy 
Dokumentacja rozliczeri z bankiem. System cen i mari.  Kalkulacja cen 
w zaktadach gastronomicznych, lnwentaryzacja jako forma kontroli. 
Rodzaje inwentaryzacji. Dokumentowanie wynikow inwentaryzacji. 



Cwiczenia 
Wypetnianie drukow: faktur, zamowieti, raportu kuchni. . Sporzqdzanie kaikulacji cen potraw w zaktadach gastronomicznych 
typu otwartego i zamknigtego. 
Sporzqdzanie protokolu inwentaryzacji. 

~ r o d k i  dydaktyczne 
Kodeks prawa cywiinego, Kodeks pracy, Kodeks spotek handlowych, 
dzienniki ustaw, umowy o pracg, umowy cywilno-prawne, cenniki, 
receptury, aktualne zarzqdzenia. 
Plansze przedstawiajqce procesy i zjawiska ekonomiczne. 
Foiiogramy przedstawiajqce kiasyfikacjg podmiotow gospodarczych, 
schemat organizacyjny placowki zywienia, schemat bilansu 
przedsigbiorstwa. 
Filmy dydaktyczne. 
Wzory dokumentow: faktury, umowy, tabele stawek amortyzacyjnych, 
listy plac, formularze PIT, dokumentacja magazynowa (Pz, Wz, Rw, Zw, 
Mm), arkusze spisu z natury. 
Encyklopedia ekonomiczna, stowniki ekonomiczne, roczniki statystyczne. 
Programy komputerowe dotyczqce organizacji pracy. 
Techniczne srodki ksztatcenia. 

Uwagi o realizacji programu 
Reaiizujqc program przedmiotu Organizacja i ekonomika gastronomii 

naleiy wykorzystywat wiedzg uczniow z zakresu podstaw 
przedsiebiorczosci, uiatwi to zrozumienie praw i zjawisk ekonomicznych 
oraz zasad funkcjonowania przedsigbiorstw gastronomicznych 
w warunkach gospodarki rynkowej. 

Celem realizacji programu jest wyposazenie ucznia 
w wiadomosci i umiejetnosci dotyczqce rejestrowania, organizowania 
i prowadzenia przedsigbiorstwa gastronomicznego. 

Ze wzglgdu na zmiany zachodzqce w gospodarce rynkowej 
niezbgdne jest ciqgte aktualizowanie wiedzy zawartej w programie oraz 
odwolywanie sic do wystgpujqcych zjawisk gospodarczych. Realizacjg 
programu naleiy rozpoczqk od zagadnien dotyczqcych podstawowych 
pojgc i zjawisk ekonomicznych, a nastepnie stopniowo wprowadzac 
tresci o znacznie wigkszym stopniu trudnosci, zwiqzane 
z prowadzeniem dzialalnosci gospodarczej. Naleiy rowniei zwrocic 
uwage na korzystanie z przepisow prawnych dotyczqcych organizacji 
przedsigbiorstw gastronomicznych. 



Cwiczenia powinny odbywac siq w grupach do 15 osob, w pracowni 
symulacyjnej. W procesie dydaktycznym szczegolnq uwagq nalezy 
zwracac na wykonywanie cwiczen, podczas ktorych ksztsltowane bqdq 
umiejqtnosci salnodzielnego lnyslenia oraz podejmowania decyzji. 

Realizujqc program przedmiotu nauczyciel powinien dobierac 
odpowiednie metody do realizowanych tresci ksztalcenia oraz kierowac 
siq zasadq stopniowania trudnosci. W procesie dydaktycznym zaleca sig 
stosowanie nastqpujqcych metod nauczania: wyktadu, dyskusji 
dydaktycznej, pogadanki oraz cwiczen praktycznych. W celu 
uatrakcyjniania zajgc proponuje sig stosowanie gier dydaktycznych oraz 
wykonywanie cwiczen w warunkach symulacyjnych. Zajqcia nalezy 
prowadzii: w pracowni wyposazonej w Srodki dydaktyczne oraz 
techniczne Srodki ksztatcenia. 

Wskazane jest rowniez organizowanie wycieczek do przedsiqbiorstw 
gastronomicznych w celu poznania organizacji produkcji w rzeczywistych 
warunkach pracy oraz zapraszanie na zajqcia wlascicieli lub 
menadierow placowek gastronomicznych. 

Proponuje siq nastgpujqcy podziai godzin na realizacjg dziatow 
tematycznych. 

Propozycje metod sprawdzania i oceny osiqgnigc 
edukacyjnych ucznia 

Sprawdzanie i ocenianie uczniow w procesie nauczania powinno,: 
odbywac siq systematyczne przez caly czas realizacji programu 
nauczania na podstawie okreslonych kryteriow oceniania. 

Stopieli opanowania wiadornosci i umiejqtnosci przez uczniow nalezy 
sprawdzad na podstawie sprawdzianow ustnych, pisemnych, testow 
osiqgnigc szkolnych oraz obserwacjg czynnosci uczniow podczas 
wykonywania cwiczen. 

Podczas sprawdzania urniejgtnosci uczniow szczegolnq uwagg 
nalezy zwrocic na poslugiwanie siq podstawowymi pojqciami i terminami 
z zakresu organizacji i ekonomiki przedsiebiorstw gastronomicznych, 
rozwiqzywania praktycznych problemow gospodarczych oraz 
przystosowywania sig do zmiennych warunkow dzialania na rynku pracy. 



~ r o d l e m  informacji o osiqgnigciach ucznia jest systematyczna ocena 
jego pracy i aktywnosci podczas zajec. 

Wiadomosci i umiejetnosci uzyskane w wyniku realizacji programu 
przedmiotu stanowiq podstawe do opracowania biznesplanu wtasnego 
przedsiebiorstwa gastronomicznego oraz przygotowania dokumentow 
niezbgdnych do rejestracji dziatalnosci gospodarczej. Zarowno 
biznesplan jak i dokumentacje naleiy uwzglednic oceniajqc osiqgnigcia 
edukacyine. 

W ocenie osiqgniec ucznia po zakoticzeniu realizacji programu 
nauczania naleiy uwzglgdnib wyniki wszystkich stosowanych przez 
nauczyciela sposobow sprawdzania osiqgnigc uczniow. 

Literatura 
Altkorn J . ;  Podstawy marketingu. lnstytut Marketingu, Krakbw 2000 
Debski S.: Ekonomika i organizacja przedsiebiorstw. WSiP, 
Warszawa 2002 
Janiszewski S.,Kotaczyk Z., Pietraszewski M.: Rachunkowosc 
przedsiebiorstw gastronomiczno-hotelarskich. eMPiZ ,Poznan 2002 
Jargori R.: Organizacja i technika ustug gastronomicznych. WSiP, 
Warszawa 1998 
Klepacki B.: Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowej. Format - AB, 
Warszawa 1999 
Kuczewska L.; Przygotowanie do dziatalnosci uslugowej. Marketing 
ustug. WSiP, Warszawa 2004 
Mielczarczyk Z., Urbanska 6.; Gospodarka i rachunkowosc 
w gastronomii. WSiP,Warszawa 2003 
Ostrowski E., Snaglewska B., Tarnowska K.: Organizacja produkcji 
gastronomicznej. WSiP. Warszawa 1996 
Wisniewski A.; Marketing. WSiP, Warszawa 2003 
Kodeks pracy 
Kodeks spolek handlowych 
Prawo dzialalnosci gospodarczej 
Roczniki statystyczne 
Czasopisma zawodowe i prawnicze 

Wyltaz literafury nalezy akfualizowaC w miare ultazywariia sie r7owycli 
pozycji wydaw~~iczych. 



JCZYK OBCY ZAWODOWY 

Szczegolowe cele ksztafcenia 

W wyniku procesu ksztatcenia uczen/stuchacz powinien umiec: 
- przeczytac i przettumaczyc tekst o tematyce zawodowej, 
- postuzyc sig stownictwem zawodowym, 
- zapisac w jezyku obcym pory positkow. 
- postuiyc sig liczebnikami gtownymi i porzqdkowymi przy okreslaniu 

miary, wagi, ilosci. 
- okreslic rodzaje zakladow gastronomicznych w jqzyku obcym, 
- okreslit nazwy produktow stuzqcych do przygotowania potraw, 
- przygotowac tresc zaproszenia, 
- opracowac kart? menu, 
- zredagowac materiaty informacyjne o ustugach gastronomicznych, 
- napisac notatke marketingowq o tematyce zawodowej, 
- skorzystac z obcojqzycznych katalogow, norm, poradnikow, 
- przeczytac i przetlumaczyc obcojezycznq korespondencje, 
- postuiyc sig obcojezycznq dokumentacjq technicznq maszyn, 

urzqdzen i sprzetu, 
- wydac instrukcje i polecenia w jezyku obcym. 
- przettumaczyc wypowiedi w jezyku obcym i udzielic odpowiedzi, 
- przeprowadzic w jezyku obcym korespondencje z firmami, 

instytucjami i osobami prywatnymi w sprawach zawodowych, 
- postuiyc siq stownictwem zwiqzanym z prowadzeniem dziatalnosci 

gospodarczej, 
- napisac zyciorys zawodowy w jezyku obcym, 
- przygotowac rozmowg kwalifikacyjnq z pracodawcq, 
- przeczytac i przetlumaczyc tekst umowy o prace, 
- skorzystac z obcojezycznych irodet informacji zawodowej. 

Material nauczania 

1.Terminologia ogolnozawodowa 
Zawody, kraje, narodowosci. Okresienie wieku i czasu. Okreslanie miary, 
wagi, ilosci oraz innych danych liczbowych w kontekscie zawodowym. 
Czynnosci i zadania zawodowe. 

Cwiczenia 
Ustalanie pory positku. 
Okreslanie wieku ludzi. 
Okreslanie czynnosci kucharza, kelnera, barmana, szefa. 



2.Terminologia zawodowa 
Rodzaje zakladow gastronomicznych. Pomieszczenia w zakladach, ich 
wyposaienie i wystroj. Personel zakladow gastronomicznych. Produkty 
sluiqce do przygotowywania potraw. Posilki i potrawy kuchni polskiej 
i innych narodow. Napoje zimne i gorqce, alkoholowe 
i bezalkoholowe. Obsluga kelnerska. Zastawa stolowa, szklo, sztucce. 

Cwiczenia . Charakteryzowanie wyposaienia kuchni. . Udzielanie informacji telefonicznej dotyczqcej moiliwosci 
zorganizowania bankietu, przyjecia weselnego, spotkania 
koleienskiego. 
Opracowanie informacji reklamowej o zakladzie gastronomicznym. 
Okreslanie nazwy artykulow spozywczych. 
Objasnianie sposobu przyrzqdzania potraw. 

3. Praca z tekstem 
Obcojezyczna prasa specjalistyczna, normy, katalogi, poradniki. 
Jadlospisy. Receptury. Ksiqiki kucharskie. Literatura zawodowa. 
Korespondencja zawodowa, lnternetowe ir6dla informacji. 

Cwiczenia 
Opracowywanie receptur na podstawie obcojezycznych ksiqiek 
kucharskich. 
Ukladanie menu na ro ine okazje z uwzglgdnieniem potraw kuchni 
narodowych lub regionalnych. 
Przygotowywanie tresci zaproszen. 
Opracowywanie kart menu. 
Opisywanie przebiegu przyjqcia. 

4. Konwersacje zawodowe 
Zasady i metody komunikowania siq. Formy grzecznosciowe. 
Zamawianie posilkow do pokoju. Obsluga gosci hotelowych. Rodzaje 
uslug w zakladzie gastronomicznych. Uslugi kateringowe poza lokalem. 
Reklama i promocja uslug. Przygotowanie oferty o swiadczonych 
uslugach. Pomoc w wyborze sklepu, restauracji, baru. lnne punkty 
uslugowe: bank, poczta, pralnia, fryzjer. Miejsca zwiedzania i rekreacji: 
muzeum, kino, park, korty tenisowe, przystan. 

Cwiczenia 
e Przyjtnowanie zamowienia. 
* Udrielanie porady dotyczqcej wyboru potraw i napojow. 



Przyjmowanie reklamacji, proponowanie rozwiqzania problemu. 
Przyjmowanie zamowienia przez telefon. . Objasnianie sposobu realizacji zamowienia. . Ustalanie rozliczenia za ustuge. 
Przyjmowanie zamowien i negocjowanie warunkow realizacji. . Udzielanie informacji telefonicznej. 
Prornowanie oferty. 

+ Negocjowanie warunkow umowy. 
Prezentowanie restauracji. 

r Ustalanie kosztow zamowienia i formy platnosci: gotowka, przelew, 
karta platnicza. 

5. Elementy dzialalnosci gospodarczej 
Formalno-prawne podstawy dzialalnosci gbspodarczej. Konsument i jego 
prawa. Rynek: popyt, podai cena, Zyciorys zawodowy. List 
motywacyjny. Rozmowa kwalifikacyjna. Zawieranie m o w .  DziatalnosC 
marketingowa firmy. 

Sporzqdzanie dokumentow zwiqzanych z zatrudnieniem. . Prowadzenie rozmowy kwalifikacyjnej o przyjqcie do pracy. 
Opracowanie reklamy uslug gastronomicznych 

~ r o d k i  dydaktyczne 
Filmy dydaktyczne dotyczqce sporzqdzania potraw, obstugi klientow 
w restauracji, organizacji przyjec i bankietow. 
Slowniki ogolne i specjalistyczne, ksiqiki kucharskie w jezyku polskim 
i obcym, czasopisma braniowe. 
Podrgczniki zawodowe w jezyku obcym. 
Foldery, prospekty, karty menu. 
Techniczne Srodki ksztalcenia. ; ,  

Uwagi o realizacji 
Program przedmiotu Jqzyk obcy zawodowy zawiera tresci : ,  

urnoiliwiajqce zdobycie urniejetnosci jezykowych niezbednych do 
poslugiwania sie jezykiem obcym w pracy zawodowej kelnera. 

W prograrnie przyjeto zalozenia, i e  nauczanie jezyka obcego 
zawodowego odbywa sie na bazie znanych j u i  struktur jezykowych 
danego jezyka. 



Program nauczania jezyka zawodowego stanowi kontynuacje jezyka 
obcego nauczanego jako przedmiot ogolny, warunkiem przystwienia do 
nauki przedmiotu jest znajomosc danego jezyka przynajmniej 
na poziomie podstawowym. W zwiqzku z powyiszym, realizacje 
programu naleiy rozpoczqc od zdiagnozowania umiejgtnosci jezykowych 
ucznia i zaplanowanie na tej podstawie metod nauczania oraz 
organizacji zajeC tak, aby osiagnqc gtowny cel przedmiotu, jakim jest 
swobodne postugiwanie sie jezykiem obcym w praktyce zawodowej. 

Wskazane jest, aby zajecia dydaktyczne prowadzone byty 
w porozumieniu z nauczycielami przedmiotow zawodowych, w celu 
skorelowania materialu nauczania i tematyki cwiczen. Uczniowie powinni 
otrzymat do opracowania lub przettumaczenia materialy 
wykorzystywane na zajeciach z przedmiotow zawodowych. W procesie 
nauczania zaleca sie stosowanie pracy w grupach lub parach, 
szczegolnie w przypadku Cwiczen polegajqcych na ukladaniu dialogow 
sytuacyjnych. Dla uzyskania biegtosci rozumienia ze stuchu naleiy jak 
najczesciej wykorzystywat oryginalne materialy diwigkowe. Pozwoli to 
na zaznajomienie uczniow z wieloma odmianami jezyka mowionego oraz 
urozmaici przebieg zajec. Podczas realizacji programu nauczania naleiy 
przygotowac uczniow do samodzielnego zdobywania i wykorzystania 
wiedzy, planowania i organizowania wlasnej pracy, tworczego 
rozwiqzywania zainteresowan i sprawnosci. 

Zajecia dydaktyczne naleiy tak prowadzic, aby pobudzac uczniow do 
aktywnego uczestnictwa i do spontanicznego wypowiadania sie. Przy 
odgrywaniu rol w okreslonych sytuacjach, z jakimi mogq siq zetknqc 
w pracy naleiy ksztattowae postawy wptywajqce na jakosC: 
Swiadczonych uslug: uprzejmosc, grzecznosc, starannosc, spokoj, 
usmiech. 
W przyswajaniu slownictwa zawodowego du ie  znaczenie ma 
korzystanie z oryginalnych materialow irodlowych, jak karty menu, 
foldery, receptury i pisrna obcojezyczne. 

Zajecia powinny by6 prowadzone w 12 - 15 osobowych grupach 
w pracowni jezykowej wyposaionej w sprzet audiowizualny, podrgczniki, 
stowniki, filmy i oraz inne materialy. 

Proponuje sig nastepujqcy podziat godzin na realizacje 
poszczegolnych dziatow tematycznych: 

.- 

~ 



Propozycje metod sprawdzania i oceny osiqgnigc 
edukacyjnych ucznia 

Sprawdzanie i ocenianie osiqgniec uczniow powinno odbywat sig 
systematycznie na podstawie ustalonych kryteriow. . . 

Ocena urniejetnosci uczniow powinna odbywac sie na podstawie 
krbtkich sprawdzianow pisemnych, testow osiqgnigt szkolnych, 
uzupelniania dialogow oraz ttumaczen na jezyk obcy. Przy ocenianiu 
umiejetnosci jezykowych naleiy uwzglgdniae: 
- rozumienie ze sluchu, 
- bieglosc mowienia, 
- swobode wypowiedzi i bogate slownictwo, 
- poprawnosc fonetycznq i akcentowq, 
- poprawnosc gramatycznq i ortograficznq. 

W wypowiedziach ustnych naleiy oceniac umiejetnosc 
komunikowania sig w jezyku obcym, poprawnosc leksykalnq 
i gramatycznq, poprawnos6 i plynnosc wymowy, zgodnost wypowiedzi 
z ternatem, natomiast w pracach pisemnych naleiy rowniei oceniac sty1 
oraz ortografie. 
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PRACOWNIA GASTRONOMICZNA 

Szczegolowe cele ksztatcenia 

W wyniku procesu ksztalcenia uczenlsluchacz powinien umiec: 
- zastosowac zasady produkcji gastronomicznej, 
- okreslic etapy procesu technologicznego, 
-- zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa 

i higieny prac, ochrony przeciwpoiarowej, ochrony srodowiska 
i wymaganiami ergonomii, 

- zastosowac wymagania higieniczno-sanitarne w procesie 
produkcyjnym, 

- dobrac maszyny i urzqdzenia do poszczegolnych procesow 
technologicznych, 

- zastosowac zasady racjonalnej gospodarki surowcami, 
- posiuiyc sig dokumentacjg obowiqzujqcq w zaktadzie 

gastronomicznym, 
- przeprowadzit obrobkg wstepnq surowcow i warzyw, 
- rozdrobnit warzywa, 
-- sporzqdzit surowki, 
-- sporzqdzic potrawy z warzyw i owocow, 
- sporzqdzic potrawy z mleka i jego przetworow, 
- sporzqdzic potrawy z jaj. 
- wykorzystac wiasciwoSci jaj przy sporzqdzaniu potraw, 
- sporzqdzic potrawy z mqki i kasz, 
- zaggscic potrawy, 
--- sporzqdzic okreslone rodzaje zup, 
- dobrae sosy do potraw, 
- sporzqdzic potrawy jarskie, 
- sporzqdzic potrawy potmigsne, 
- dobrac czgsci tusz zwierzgcych do odpowiednich potraw. 
- sporzqdzic potrawy z migsa, podrobow, drobiu i ryb, 
- sporzqdzib masg mielonqz migsa, drobiu i ryb, 
- dobrac dodatki do potraw, 
- sporzqdzic ciasta slodkie roznymi technikami, 
- sporzqdzic desery, 
- sporzqdzic i dekorowac zakqski, 
- sporzqdzic potrawy kuchni regionalnych i narodowych, 
- sporzqdzic potrawy dietetyczne, 
- zorganizowac prace w dziale ekspedycji, 
-- podzielic na porcje sporzqdzone potrawy, 
- udekorowac potrawy; 
- .  nakryc stoly do posilkow codziennycl? i okolicznoSciowych, 



- zaplanowac jadtospisy, 
- zaplanowac zakupy produktow spoiywczych, 
- ocenic organoleptycznie jakosc potraw, 
- zaplanowac proces produkcyjny w zakladzie gastronomicznym, 
- zorganizowac pracg w zmywalni, 
- obstuiyi: maszyny do mycia naczyn. 

Materiat nauczania 

1. Wprowadzenie 
Zasady organizacji pracy. Regulamin pracowni. Wyposaienie pracowni 
gastronomicznej. Zasady i przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, 
ochrony przeciwpoiarowej i ochrony srodowiska. Obstuga maszyn 
i urzqdzen. 

2. Obrobka wstgpna ziemniakow, warzyw, owo.cow i grzybow 
Podzial warzyw ze wzglgdu na przydatnoS6 technologicznq. Obrobka 
wstgpna: ziemniakow, warzyw korzeniowych, lisciowych, cebulowych, 
owocowych, grzybow. Rodzaje warzyw i owocow oraz ich zastosowanie 
w gastronomii. Podzial grzybow i ich zastosowanie. Przetwory 
z grzybow. 

3. Obrobka cieplna warzyw i owocow 
Obrobka cieplna warzyw korzeniowych, zabarwionych chlorofilem, 
antocyjanami i karotenem. Gotowanie warzyw kapustnych, strqczkowych 
swieiych i suchych. Obrobka cieplna ziemniakow. Przygotowanie 
podpraw do zageszczania potraw. 

4. Sporzqdzanie surowek 
Dobor warzyw na surowki. Sposoby rozdrabniania warzyw. Sprzgt 
i narzedzia do rozdrabniania. Obstuga maszyn do rozdrabniania warzyw. 
Zasady sporzqdzania surowek z warzyw. Zastosowanie surowek do ' 

roznych dab. 

5. Sporzqdzanie potraw z mieka i przetworow mlecznych 
Mleko stodkie. Zastosowanie mleka stodkiego w produkcji 
gastronomicznej. Mleko jako podstawowy surowiec do sporzqdzania 
potraw i napojow. Mleko jako dodatek do potraw, napojow i wypiekow. 
Napoje mleczne fermentowane. Zastosowanie smietany i smietanki 
w produkcji gastronomicznej. Desery z mleka i jego przetworow. 
Rodzaje serow twarogowych i podpuszczkowych. Zastosowanie serow 
w produkcji gastronomicznej. 



6. Sporzqdzanie potraw z jaj 
Potrawy z jaj. Zastosowanie jaj w produkcji potraw. Zastosowanie jaj jako 
surowca podstawowego, czynnika wiqzqcego, spulchniajqcego, 
emulgujqcego i zageszczajqcego w potrawach. 

7. Sporzqdzanie potraw z mqki 
Ciasta wyrabiane na stolnicy. Sktadniki ciasta. Technika wykonywania 
ciasta. Obrobka cieplna ciast. Rodzaje dodatkow. Przyrosty wagowe 
i objetoSciowe ciast. 
Ciasta wyrabiane w naczyniu. Sktadniki ciasta. Narzgdzia i sprzgt 
stosowany do wykonania ciasta. Obrobka cieplna ciast. Rodzaje ciast 
wyrabianych w naczyniu. Zastosowanie ciast gotowanych i smaionych. 
Ciasta ziemniaczane. Sktadniki ciasta. Rodzaje ciasta ziemniaczanego. 
Normatywy surowcowe na poszczegolne rodzaje ciast. Technika 
wykonania ciast ziemniaczanych. Zastosowanie potraw 
z ciasta ziemniaczanego. 

8. Sporzqdzanie potraw z kasz 
Obrobka wstgpna kasz. Techniki sporzqdzania roznych rodzajow kasz. 
Gotowanie kasz rozkiejonych, na polsypko i sypko. Zacieranie kasz. 
Zastosowanie kasz w potrawach. 

9. Sporzqdzanie zup czystych i zageszczanych 
Zupy czyste. Etapy sporzqdzanla zup Sporzqdzan~e wywarow 
migsnych i jarzynowych Przygotowanie podstawowego skladn~ka do 
zup. Sposoby podawania zup i dodatkow. 
Zupy przecierane - kremowe. Technika wykonania zup kremowych. 
Sposoby zageszczania zup kremowych. Dodatki stosowane do zup 
kremowych. Porcjowanie i podawanie zup kremowych. 
Zupy zagqszczane. Etapy sporzqdzania zup zageszczonych 
Sporzqdzanie zup zageszczanych wtasnym sktadnikiem skrobiowym, 
zawiesinq lub zasmaikq. Sposoby zageszczania zup. Dodatki 
stosowane do zup zageszczonych. Porcjowanie i podawanie zup 
zageszczanych. 

10. Sporzqdzanie sosow gorqcych 
Klasyfikacja sosow. Sktadniki sosow. Etapy sporzqdzania sosow. 
Sposoby zageszczania sosow. Zastosowanie sosow do potraw. Sposoby 
podawania sosow. 



11. Sporzadzanie potraw jarskich i potmigsnych 
Potrawy jarskie i polmigsne: - gotowane, smaione, duszone, zapiekane. 
Techniki sporzqdzania. Sposoby porcjowania i podawania. Uzupelnianie 
potraw potmigsnych warzywami bogatymi w witaming C lub karoten. 
Zastosowanie potraw jarskich i potmigsnych w gastronomii. 

12. Sporzqdzanie potraw z migsa, drobiu, podrobow i ryb 
Migso gotowane. Elementy kulinarne tusz przeznaczone na potrawy 
gotowane. Obrobka wstgpna i cieplna poszczegolnych rodzajow migsa. 
Obstuga maszyn i urzqdzeri. Przepisy bezpieczelistwa i higieny pracy 
oraz wymagania sanitarne przy sporzqdzaniu potraw gotowanych 
z migsa. 
Mieso smaione. Dobor elementow kulinarnych na potrawy smaione. 
Rodzaje potraw smaionych z migsa. Przygotowanie polproduktow 
z migs bitych. Dobor dodatkow do potraw z migs bitych smaionych. 
Dobor ttuszczu do smaienia. Ubytki wagowe. 
Migso duszone. Dobor elementow na potrawy duszone z migsa. Podzial 
potraw duszonych. Technika wykonania potraw duszonych. Dodatki 
stosowane do potraw duszonych. Waga porcji potraw duszonych. 
Sposob podawania potraw duszonych. 
Migso pieczone. Dobbr elementow kulinarnych na potrawy pieczone 
z migsa. Podziat potraw pieczonych: nadziewane rolady, pieczenie bez 
nadzienia. Techniki wykonania potraw pieczonych Ubytki wagowe. 
Dobor dodatkow do potraw pieczonych. 
Drob gotowany i duszony. Dobor elementow tuszek drobiu do 
gotowania i duszenia. Przygotowanie tuszek drobiu do gotowania. 
Potrawy z drobiu gotowanego. Dodatki stosowane do potraw 
gotowanych i duszonych z drobiu. Zastosowanie potraw gotowanych 
i duszonych z drobiu. 
Drob smaiony. Dobor migsa drobiowego na potrawy smaione. 
Przygotowanie drobiu do obrobki cieplnej. Przygotowanie potproduktow 
z drobiu do smaienia. Rodzaje potraw smaionych z drobiu. Dodatki 
stosowane do potraw smaionych z drobiu. 

, , Drob pieczony. Dobor migsa drobiowego na potrawy pieczone. 
Przygotowanie tuszek drobiowych do pieczenia. Rodzaje potraw z drobiu 
pieczonego. Przygotowanie nadzienia. Dobor dodatkow do potraw 
pieczonych z drobiu. Zastosowanie potraw pieczonych z drobiu. 
Podroby. Klasyfikacja podrobow. PrzydatnosC kuiinarna podrobow. 
Techniki sporzqdzania potraw z podrobow. Dobor dodatkow do potraw 
z oodrobow. 





Ciasto polfrancuskie. Klasyfikacja ciasta potfrancuskiego. Skladniki 
ciasta potfrancuskiego. Normy surowca na wypieki z ciasta 
potfrancuskiego. Techniki wykonania ciasta potfrancuskiego. 
Zastosowanie ciast potfrancuskich w produkcji potraw. 
Ciasto francuskie. Wykorzystanie gotowych polproduktow do 
sporzqdzania potraw z ciasta francuskiego. 

15. Sporzqdzanie deserow 
Charakterystyka i podziat deserow. Dobor surowca na desery. Technika 
wykonania wybranych deserow. Dobor naczyn i porcjowanie deserow. 
Zasady dekoracji. 

16. Sporzqdzanie wyrobbw garrnaieryjnych 
Wyposaienie pracowni garmaieryjnej. Organizacja pracy na 
poszczegolnych stanowiskach. Przepisy sanitarne obowiqzujqce przy 
produkcji dan garmaieryjnych. Asortyment produkowanych dan 
garmaieryjnych. Organizacja pracy i przepisy bhp. 
Przekqski z jaj, sera, warzyw. Dobor surowca. Receptury, normatywy, 
techniki wykonania. Estetyka podania, dobor naczyn. Dekorowanie 
przekqsek. 
Przekqski ze Bledzi i ryb. Asortyment przekqsek ze sledzi i ryb. Dobor 
surowca. Dobor naczyn do zakqsek z ryb i sledzi. Techniki wykonania 
i zasady porcjowania. Sposoby podawani, waga porcji. Dekoracja 
zakqsek z ryb i sledzi. 
Zakqski z rnigsa. Zakqski z miqs. Dobor surowca Techniki wykonania 
zakqsek. Dobor naczyn. Sposoby podania. Dekoracja i dodatki. Dobor 
sosow zimnych. 
Zakqski z drobiu. Zakqski z drobiu Dobor surowca. Techniki wykonania. 
Wykorzystanie odpowiednich elementow drobiu do sporzqdzania 
zakqsek. Dodatki stosowane do zakqsek z drobiu. Dekorowanie 
i podawanie zakqsek. 
Kanapki. Rodzaje kanapek. Dobor pieczywa i innych skladnikow. Dobor 
elementow dekoracyjnych. Dekorowanie i estetyka podawania kanapek. 

17. Sporzqdzanie potraw kuchni staropolskiej i regionalnej 
Charakterystyka potraw kuchni staropolskiej i regionalnych. Typowe 
potrawy kuchni staropolskiej. Przyprawy stosowane w kuchni 
staropolskiej. Techniki wykonania wybranych potraw. Sposoby 
podawania potraw. Kuchnie regionalne. Charakterystyka wybranych 
regionow Polski. 



18. Sporzqdzanie wybranych potraw kuchni narodowych 
Cechy charakterystyczne kuchni narodowych. Typowe potrawy 
wybranych kuchni narodowych. Surowce i przyprawy. Techniki 
sporzqdzania potraw kuchni narodowych. Potrawy charakterystyczne dla 
kuchni francuskiej, rosyjskiej, bulgarskiej, wggierskiej i wloskiej, 
balkanskiej. 

19. Sporzqdzanie potraw dietetycznych 
Rodzaje diet. Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zaktadach 
zbiorowego iywienia. Charakterystyka surowcow i ich dobor. Estetyka 
sporzqdzanych potraw i jej wplyw na trawienie. Sposoby podawania 
i dekorowania. Zupy stosowane w iywieniu dietetycznym. Dobor 
dodatkow do zup, zgodny z rodzajem diety. Potrawy dietetyczne 
z migsa, drobiu i ryb. Potrawy jarskie stosowane w iywieniu 
dietetycznym. Desery dietetyczne. 

20. Ekspedycja potraw 
Organizacja pracy przy ekspedycji potraw. Sposoby podawania surowek, 
warzyw gotowanych, zup, dan mqcznych, potraw z migsa, deserow 
i napojow. Czynnosci porzqdkowe po ekspedycji. 

21. Mycie naczyn stotowych i kuchennych 
Rodzaje naczyn stolowych. Organizacja pracy w zmywalni naczyn 
stotowych. Obsluga maszyn do mycia naczyn. Techniki zmywania 
naczyn i sprz$tu. Dobor detergentow i srodkow czyszczqcych. Rodzaje 
naczyn kuchennych. 
Konserwacja sprzetu z drewna. Ukladanie czystych naczyn. 

22. Obstuga konsumenta 
Organizacja pracy na sali konsumenckiej. Rodzaje bieiizny stolowej. 
Rodzaje zastawy stotowej. Nakrywanie stolow do positkow 
podstawowych i okoiicznosciowych, skladanie obrusow, podmiana ' 

obrusow, tamanie serwetek. Dekoracja stotow. Przepisy bhp 
obowiqzujqce w czasie pracy na sali. 

' .  

23. Planowanie i rozliczanie produkcji 
Organizacja produkcji. Pianowanie zapotrzebowania na surowce. 
~ o s ~ o d a r k a  magazynowa. Planowanie i ukladanie jadtospisow 
dziennych i tygodniowych. Dokumentacja produkcji. Rozliczenia 



~ r o d k i  dydaktyczne 
Maszyny i urzqdzenia stosowane w procesie produkcyjnym. 
Sprzgt, naczynia i bielizna stotowa. 
Surowce i potprodukty do produkcji potraw i napojow. 
Wzory drukow, przepisy kulinarne. 
Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy. lnstrukcje przeciwpoiarowe. 
lnstrukcje obstugi maszyn, urzqdzen i sprzgtu. 

Uwagi o realizacji 
Celem realizacji programu jest ksztattowanie umiejgtnosci 

praktycznych w zawodzie kucliarz. Prograni przedmiotu zostat 
opracowany zgodnie z etapami produkcji w zaktadach 
gastronomicznych. Podczas realizacji programu nai~czania Pracow~iia 
gastrononiiczna naleiy wykorzystywac wiedzg uczniow zdobytq na 
przedmiotach: technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, 
podstawy iywienia cztowieka, wyposaienie zaktadow gastronomicznych, 
organizacja i ekonomika gastronomii oraz bezpieczenstwo i higiena 
pracy. 

Waine jest rowniei ksztattowanie cech niezbgdnych w pracy 
kucharza, jak: odpowiedzialnosc, samodzielnosc, aktywnosc, kultura 
pracy (kultura jgzyka, wyglqd zewngtrzny, zasady dobrego zachowania 
sie, komunikatywnosc). 

Przed przystvieniem do realizacji programu nauczyciel powinien 
przedstawic organizacjg zajgc, zapoznac uczniow z regulaniineni 
obowiqzujqcym w pracowni, udzielic instruktaiu w zakresie bezpieczen- 
stwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpoiarowej. Cwiczenia naleiy 
wykonywac indywidualnie lub w zespolach dwuosobowych pod 
kierunkiem doswiadczonego zawodowo nauczyciela. Realizacja kaidego 
zadania praktycznego powinna byc poprzedzona instruktaiem wstepnym 
oraz pokazem techniki wykonania okreslonych czynnosci. Nauczyciel 
powinien rowniei przewidziet czas na powtorzenie cwiczen 
trudniejszych do wykonania. 

Zajgcia mogq by6 realizowane w pracowni gastronomicznej, 
warsztatach szkolnych lub zakladach gastronomicznych. 

, , Proponuje sig nastgpujqcy podzial godzin na realizacjg 

poszczegolnych dzialow tematycznych: 
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Propozycje metod sprawdzania i oceny osiqgniec 
edukacyjnych ircznia 

Sprawdzanie i ocenianie postepow ucznia powinno odbywac sig przez 
caty czas realizacji prograrnu nauczania na podstawie okreslonych 
kryteriow. Kryteria oceniania powinny dotyczyc poziomu i zakresu 
opanowania przez ucznia wiadornosci i urniejgtnosci wynikajqcych ze. 
szczegolowych celow ksztalcenia. 

Za wzglgdu na charakter wykonywanych zadan praktycznych 
osiqgnigcia uczniow naleiy oceniac na podstawie obsetwacji podczas 
wykonywania okreslonych czynnosci zawodowych. 
Dokonujqc oceny pracy uczniow naleiy zwrocic uwage na: 
- przestrzeganie zasad prawidtowego sporzqdzania potraw. 
- przestrzeganie zasad higieny przy sporzqdzaniu potraw, 
- przestrzeganie higieny osobistej, 
- przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, 
- postugiwanie siq lnaszynarni i urzqdzeniarni zgodnie z instrukcjq, 
- dobieranie odpowiednich narzqdzi i sprzetu, 
- organizowanie stanowiska pracy. 
- umiejetnosc pracy w zespoie. 



Oceng poprawnosci wykonania zadania naleiy przeprowadzic 
w trakcie i po jego wykonaniu. 

Kryteiia oceniania ulniejetnosci praktycznycli powinny dotyczyc. 
- wykorzystania wiadoinosci teoretycznych potrzebnycli do 

wykonywania zadan praktycznych - prawidlowe przeprowadzenie 
procesow technologicznych, odczytywanie receptur, przeliczanie 
receptur, korzystanie z instrukcji obstitgi maszyn, 

- organizacji stanowiska pracy - przygotowanie i rozniieszczenie 
sprzgtu, przygotowanie surowcow i polproduktow, 

- poslugiwania sig narzedziami i sprzetem - wykonywanie czynnosci 
techriologicznych, obsluga inaszyn, 

- wykonywania cwiczen i zadan - poprawnosc jakosc i estetyka 
wykonania zadania, 

- postawy zawodowej - organizacja czasu pracy, przesti-zeganie 
przepisow, racjonalna gospodarka si~rowcami i sprzetem, porzqdek 
na stanowisku pracy. 
Sprawdzanie i ocenianie osiqgniqe uczliiow powinno odbywac sig 

systematycznie, zgodnie z obowiqzujqcq skalq ocen. 
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PRAKTYKA ZAWODOWA 

Szczegotowe cele ksztatcenia 

W wyniku procesu ksztalcenia uczeri/sluchacz powinien umiec: 
- okreslic strukture organizacyjnq zaktadu gastronomicznego. 
- okreslic zadania dzialow przedsiebiorstwa gastronomicznego. 
- okreslic zasady urzqdzania i wyposaienia zakladow 

gastronomicznych, 
- posluiyc si? dokumentacj$ obowiqzujqcq w zakladzie 

gastronomicznym, 
- zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z zasadanii bezpieczenstwa 

i higieny pracy, ochrony przeciwpoiarowej oraz ochrony srodowiska, 
- wykonac samodzielnie zadania zawodowe na stanowisku pracy, 
- przeprowadzic obrobkg wstepnq warzyw i owocow. 
- obstuiyc maszyny i urzqdzenia, 
- sporzqdzic surowki. 
- sporzqdzic zupy i sosy, 
- sporzqdzic potrawy z warzyw, ziemniakow i grzybow, 
- sporzqdzic potrawy z mqki i kasz, 
- sporzqdzii: potrawy z miesa, drobiu i ryb, 
- zorganizowac ekspedycje potraw i napojow, 
- udekorowac potrawy, 
- zorganizowac prace w zmywalni, 
- utrzymac czystoSc na stanowisku pracy, 
- sporzqdzic zakqski z warzyw, jaj, serow, migsa, drobiu i ryb, 
- zastosowac zasady higieny podczas sporzqdzania zakqsek, 
- przygotowac desery i ciasta stodkie, 
- przeprowadzic nadzor procesu technologicznego, 
- ocenic organoleptycznie jakosc produkcji, 
- ocenic zgodnosc wykonania potrawy z recepturq, 
- opracowac recepturq gastronomicznq, 
- opracowac kart? kalkulacyjnq potraw, 
- sporzqdzic rozliczenie finansowe, 
- zanalizowac koszty zakladu gastronomicznego. 
- zorganizowac zaopatrzenie w surowce i polprodukty w zakladzie, 
- opracowac system dostaw, 
- zaplanowat promocje zakladu gastronomicznego, 
- zaplanowae polityke cenowqfirmy. 



Material nauczania 

1. Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego 
Okreslenie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego. 
Organizacja pracy na poszczegolnych stanowiskach. Wyposaienie 
zakladow gastronomicznych w maszyny, urzqdzenia i sprzgt. 
Przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony 
przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska w zaktadach gastronomicz- 
nych. Udzielanie pierwszej pomocy w stanach zagroienia zdrowia 
i iycia. Prowadzenie dokumentacji technologicznej. 

2. Jarzyniarnia 
Obrobka wstgpna - obieranie ziemniakow, warzyw, owocow 
Rozdrabnianie ziemniakow, warzyw, owocow. Sporzqdzanie surowek. 

3. Kuchnia gorqca 
Przygotowanie stanowiska pracy Obrobka cieplna warzyw, ziemniakow, 
grzybow. Sporzqdzanie potraw z mqki i kasz. Sporzqdzanie zup i sosow. 
Sporzqdzanie potraw z m i p a ,  ryb i drobiu roinymi metodami przy 
wykorzystaniu maszyn i urzqdzen. 

4. Ekspedycja potraw 
Organizacja i zasady wydawania potraw. Estetyka i dekoracja potraw 
i napojow. 

5.  Zmywalnia naczyn 
Organizacja pracy w zmywalni. Mycie naczyn i sprzgtu ki~chennego 
Mycie i porzqdkowanie stanowiska pracy. 

6. Pracownia garmaieryjna 
Zapoznanie z asortymentem wyrobow garmaieryjnych. Sporzqdzanie 
zakqsek z jaj, Sledzi, ryb, migsa, drobiu, sera. Sporzqdzanie salatek 
i kanapek. Porcjowanie i dekoracja wyrobow garmaieryjnych. 
Stosowanie zasad higieny przy sporzqdzaniu zakqsek. Wykorzystanie 
odpowiednich maszyn i urzqdzen. 

, . 

7. Deserownia 
Zapoznanie z asortymentem produkowanych wypiekow i deserow. 
Sporzqdzanie roinorodnych ciast, sposoby dekorowania i podawania. 
Przygotowanie deserow i ich dekoracja. 



8. Nadzor produkcji 
Okreslanie zadan technologa w zakladzie gastronomicznym. 
Nadzorowanie procesu produkcyjnego. Ocena jakosci produkcji 
i zgodnosci z recepturami. Opracowanie receptur gastronomicznych 
i kart menu. Opracowanie karty kalkulacyjnej potraw. 

9. Ekonomika i finanse 
: Sporzqdzanie rozliczen finansowych. Analiza kosztow zaktadu 

gastronomicznego. Poznanie drukow obowiqzujqcych w zakladzie. 

10. Zaopatrzenie 
Organizacja zaopatrzenia surowcowego, systemy dostawy surowcow 
Sposoby zawierania umow z dostawcami. 

11. Marketing 
Organizacja promocji zakladu. Strategia i polityka cenowa zaktadu. 
Promowanie wizerunku formy. 

Uwagi o realizacji 
Program praktyki obejmuje zagadnienia zwiqzane z nabywaniem 

umiejgtnosci zawodowych na roznych stanowiskach pracy 
w rzeczywistych warunkach. Praktyka zawodowa ma przybliiyc uczniowi 
zasady funkcjonowania nowoczesnego zakladu gastronomicznego, 
dlatego przy wyborze piacowki, w ktorej bgdzie odbywala sig praktyka 
naieiy brac pod uwage wyposazenie techniczne oraz organizacj? pracy 
w zaktadzie. 

W czasie praktyk uczniowie bgdq mogli wykonywac zadania 
zawodowe zwiqzane z obrobkq technologicznq surowcow, obstugq 
maszyn i urzqdzen stosowanych w gastronomii, sporzqdzaniem, 
dekorowaniem oraz podawaniem potraw i napojow, a takze rozliczaniem 
kosztow dziatalnosci zakladu gastronomicznego. Praktyka powinna 
rowniez przygotowai: uczniow do kierowania pracq innych, do pracy 
i wspolpracy w zespole, ksztaltowac poczucie odpowiedziainoSci za 
jakosc wykonywanej pracy, sposob i organizacjg wykonania zadan. 

Przed rozpoczgciem praktyk nalezy zapoznac uczniow z przepisami 
bezpieczenstwa i higieny pracy obowia.zujqcymi w zakladzie, prawami 
i obowiqzkami pracownikow, a takze uswiadomic mozliwos~ wystqpienia 
zagrozen podczas pracy. Pracownikow zakladu naleiy wczesniej 
zapoznac z har~nonogramem praktyk i oczekiwaniami szkoly w zakresie 
ksztaltowania umiej~tnosci praktycznych w zawodzie kucharz. 



Uczniowie powinni pracowac na indywidualnych stanowiskach pracy 
i realizowac zadania zawodowe w poszczegolnych dzialach 
produkcyjnych, aby poznac realne warunki pracy w zaktadzie 
gastronomicznym. Kazde zadanie praktyczne powierzone uczniowi do 
wykonania powinno bye poprzedzone instruktaiem potqczonym 
z pokazem Przy realizacji zadati zawodowych gtowny nacisk naleiy 
polozyc na wdroienie uczniow do samodzielnego wykonywania zadan 
praktycznych, prowadzenie odpowiedniej dokumentacji oraz oceng 
jakosci produkcji. 

W czasie praktyk zawodowych uczniowie powinni rowniei 
podejmowac sig wykonywania zadan w dzialach nieprodukcyjnych 
zaktadu, gdzie bedq mogli zapoznac sig z planami zakladu, 
sprawozdawczosciq, analizq ekonomicznq oraz dzialalnosciq 
marketingowq. 

Uczniowie powinni prowadzic dzienniczek praktyk, w ktorych bgdq 
dokonywane zapisy z kaidego dnia praktyki dotyczqcych: stanowiska 
pracy, godzin pracy, zakresu wykonywanych czynnosci, anaiizy pracy 
i wnioskow wynikajqcych z realizacji zadan zawodowych. Opiekun 
praktyk potwierdza w dzienniczku wykonanie zadan i iiczbg 
przepracowanych godzin. 

Propozycje metod sprawdzania i oceny osiqgnigc 
edukacyjnych ucznia 

Sprawdzanie i ocenianie osiqgnigt edukacyjnych uczniow powinno 
dostarczyc informacji o zakresie i stopniu realizacji celow okreslonych 
w programie przedmiotu. Ocenianie powinno odbywac sie na podstawie 
kryteriow przedstawionych na poczqtku praktyki. 

Obserwujqc czynnosci uczniow podczas wykonywania zadan 
zawodowych, szczegolnq uwage naiezy zwrocic na: 
- organizowanie stanowiska pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa 

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska, 
- postugiwanie sig narzgdziami i sprzgtem zgodnie z instrukcjami 

obslugi, 
- wykonywanie zadan zawodowych zgodnie z harmonogramem prac, 
- wykonywanie prac zwiqzanych z obrobkq wstgpnqsurowcow. 
- sporzqdzanie potraw i napojow, 
- dekorowanie potraw, 
- podawanie potraw i napojow o roinych porach dnia, 
- utrzymanie porzqdku na stanowisku pracy, 
-- przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy oraz 

ochrony przeciwpozarowej podczas wykonywania zadati 
zawodowych. 



Dokonujqc oceny pracy uczniow nalezy uwzglgdnic rowniez; 
- zdyscyplinowanie i punktualnosc, 
- zaangaiowanie ucznia w realizacje zadan, 
- odpowiedzialnosc za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej, 
- jakosc wykonywanej pracy, 
- wspotpracg w zespole podczas wykonywania okreslonych zadan 

zawodowych, 
-- postawg zawodowq, 
- prowadzenie dzien~iiczka praktyk. 

Na zakonczenie praktyki zawodowej opiekuri powinien przedstawic 
uczniowi opiniq o jego pracy oraz zapoznaC z ocenq koncowq. 
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