Ministerstwo Edukacji Narodowej i Sportu

[ 512[02§/T- 4,TU,SP/MENiS/2004.06.44 |

PROGRAM NAUCZANIA

KUCHARZ  512[02]

E“‘;?;'-?EQJNGISTHA .
ARZ STANU -, :
{{/ g /(‘ A "l,__t_/’/

Tadebisz szufe

S

Zatwierdzam

Minister Edukacji Narodowej | Sportu

Warszawa 2004



Autorzy:

mgr inz. Kamila Jachowicz
mar inZ. Wanda Nowak

mgr inz. Teresa Wasilewska
mgr inz. Jadwiga Wisniewska
Recenzenci:

mgr inZ. Bogustawa Pgciak
mgr inz. Ewa Lada

Opracowanie redakcyjne:

mgr inz. Krystyna Elzbieta Hejiasz



Spis tresci

I. Plany nauczania

Il. Programy nauczania przedmiotéw zawodowych
. Podstawy Zywienia cztowieka

. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
. Wyposazenie zaktadow gastronomicznych

. Bezpieczenstwo i higiena pracy

. Organizacja i ekenomika gastronomi

. Jezyk obcy zawodowy

Pracownia gasfronomiczna

o N OO bW N

. Praktyka zawodowa

35
44
51
57
63
74






I. PLANY NAUCZANIA
PLAN NAUCZANIA

Technikum czteroletnie
Zawod: kucharz 512[02]
FPodbudowa programowa: gimnazjum

Dla micdziezy Dla dorostych
Liczba Liczba godzin | Liczba godzin
godzin tygodniowo | w czteroletnim
tygodniowo w czteroletnim okresie
w czteroletnim okresie pauczania
Lp. Przedmioty nauczania okresie nauczania
nauczania
Semestry | - Vill
Klasy 1 -1V Forma Forma
stacjonama zaoczna
1. |Podstawy zywienia 4 2 50
czlowicka
2. |Technologia 20 14 251
gastronomiczna
z towaroznawstwem
3. [WyposaZenie zakladdw 2 2 26
gastronamicznych
4. |Bezpieczenstwo i higiena 1 1 13
pracy
5. |Organizacja i ekonomika 4 3 50
gastronomii
6. |Jezyk obey zawodowy 1 1 13
7. | Pracownia gastronomiczna 18 12 227
Razem 50 35 630

Praktyka zawodowa: 4 tygodnie




PLAN NAUCZNIA

Technikum uzupeiniajace
Zawdd: kucharz 512{02]

Podbudowa programowa: zasadnicza szkota zawodowa

Dla miodziezy

Cla doroslych

Liczba Liczba godzin | Liczba godzin
godzin tygodniowo w trzyletnim
tygodniowo w trzyletnim okresie
w {rzyietnim okresie nauczania
Lp. Przedmioty nauczania okresie hauczania
nauczania_ .
Semestry | - VI
Klasy 1 —1lI Forma Forma
stacjonarna zgoczna
1. |Podstawy zywienia 2 2 26
cziowieka
2. {Technologia 13 9 173
gastronomiczna
z towarpznawstwem
3. |Wyposazenie zakladdw 2 2 26
gastronomicznych
4. |Bezpieczenstwo i higiena 1 1 15
pracy
5. |Organizacja i ekonomika 2 2 26
gastronomii
6. [Jezyk obcy zawodowy 1 1 14
7. [Pracownia gastronomiczna 10 7 134
Razem 31 24 414

Praktyka zawodowa: 4 tygodnie




PLAN NAUCZNIA

Szkota policealna
Zawod: kucharz 512{02]
Podbudowa programowa: szkota dajgca wyksztalcenia érednie

Dla micdziezy

Dia dorostych

Liczba Liczba godzin | Liczba godzin
godzin tygodniowo w dwuletnim
tygodniowo w dwuletnim okresie
w dwuletnim okresie nauczania
Lp. Przedmioty nauczania ckresie nauczania
nauczania
Semestry | — IV
Klasy | - I Forma Forma
stacjonama zaoczna
1. |Podstawy 2ywienia 4 3 55
cziowieka
2. |Technoclogia 26 14 273
gastronomiczna
z towaroznawsiwem
3. |Wyposazenie zakladdw 2 2 27
gasironomicznych
4. |Bezpieczenstwo i higiena 1 1 14
pracy
5, |Organizacja t ekonomika 4 3 54
gastronomii
6. |Jezyk obey zawodowy 1 1 14
7. |Pracownia gastronomiczna 18 13 245
Razem 50 37 682

Praktyka zawodowa: 4 tygodnie




PROGRAMY NAUCZANIA PRZEDMIOTOW
ZAWODOWYCH

PODSTAWY ZYWIENIA CZLOWIEKA

Szczegotowe cele ksztalcenia

W wyniku procesu ksztatcenia uczen/stuchacz powinien umieé:

postuzyé sie pojeciami z zakresu nauki o zywieniu cziowieka,
sklasyfikowaé skiadniki pokarmowe,

wyjasni¢ role skiadnikow pokarmowych w organizmie cztowieka,
okresii¢ zrodia skiadnikdw pokarmowych,

okreslic objawy | skutki nadmiary b niedoboru  skiadnikow
pokarmowych dla organizmu cztowieka,

scharakteryzowad budowe uktadu pokarmowego cziowigka,

wyjasni¢ znaczenie enzymow | hormonodow w przemianach sktadnikow
odzywezych,

scharakteryzowaé przemiany skladnikéw odzywczych w erganizmie
czlowieka,

okresli¢ procesy przemiany materi,

. okredti¢ zapotrzebowanie organizmu czlowieka na podstawowe

skiadniki odzywcze,

skorzystad z norm zywienia i wyzywienia,

okresli¢ rdznice w normach zywienfa poszczegdinych grup ludnosci,
dokonaé podziatu produktéw spozywcezych na grupy,

zastosowad zasady zamiennosci produkiow,

obliczy¢ wartos¢ energetyczng produktow, potraw i positkow,

" obliczyé wartos¢ odzywcza potraw i positkow,

okreslic wplyw procesoéw technologicznych na wartod¢ odzywcezg
produkiow,

scharakteryzowac zasady uktadania jadiospisow,

zaplanowac jadiospisy dla roznych grup ludnoéci,

zastosowac zasady prawidtowego odzywiania sie,

oceni¢ jadiospisy ze wzgledu na przeznaczenie | warto$é odzywczg,
scharakteryzowad zywienie w zaktadach gastronomicznych,

okreslic zasady zywienia dietetycznego,

zaplanowad | zmodyfikowaé jadtospisy dla réznych diet,

okrestic czynniki wplywajace na ksztattowanie sie zwyczajdw
zywieniowych,

okreslic najnowsze asiggniecia w dziedzinie zywnosci | zywienia,
postuzy¢ sie programem komputerowym do obliczania wartosc
odzywczej surowcoOw i potraw.



Material nauczania

1. Znaczenie wiedzy o zywieniu czlowieka

Cele i zadania nauki o Zzywieniu. Rys historyczny nauki o zywieniu.
Problematyka wyzywienia ludnosci w Polsce i na swiecie. Organizacije
zajmujace sie problemami zywnosci i wyzywienia.

2, Skladniki odzywcze i ich znaczenie dla organizmu cziowieka
Skiadniki pokarmowe, Znaczenie | podziat skiadnikéw pokarmowych.
Sktad chemiczny produkidw zywnosciowych. Racjonaine zywienie. Gléd
jakosciowy | ilosciowy, Zdrowotne skutki nieprawidiowego odzywiania
sie.

Weglowodany. Rodzaje weglowodandw i ich budowa chemiczna.
Wartod¢ odzywcza weglowodandow. Weglowodany przyswajaine
i nieprzyswajalne przez organizm czlowieka, Funkgje blonnika
pokarmowego w organizmie. Rola weglowodandw w zywieniu cziowieka.
Zradta weglowodanow w pozywieniu. Wartosé energetyczna produkiow
weglowodanowych. Zapotirzebowanie organizmu na weglowodany.
Wplyw nadmiernego spozywania weglowodanodw na zdrowie czlowieka.
Ttuszcze. Budowa chemiczna tluszczéw. Podziat tlhuszczéw | ich
wilasciwosci. Wartose odzywceza tluszezdw. Rola Huszczdw w zywieniu
czlowieka. Rola niezbednych nienasyconych kwasow tuszczowych
w organizmie, Wystepowame NNKT w produktach Zzywnosciowych,
Zrédta ; poziom cholesterolu. Zawartosc tluszezu
w produktach spozywczych. Normy spozycia tuszczow. Tiuszgze
a chorobyy cywilizacyine. z
Biatka. Skiad chemiczny i budowa biatek. Podziat biatek i ich
wlasciwosci. Rola bialek w zywieniu cziowieka. Podzial aminokwasdw.
Wartos¢ odzywcza biatek. Biatka komplementame. Bilans azotowy.
Zrodta biatek w produktach zywnosciowych. Zalecane spozycie bla1ek
Spozycie biatka a zdrowie,

Skiadniki mineralne. Rola skiadnikéw minerainych w orgamzmae
cziowieka. Podziat skladnikéw mineralnych. Funkcje sktadnikow
mineralnych w organizmie cztowieka. Skiadniki mineralne jako materiat
budulcowy: wapd, fosfor, magnez, siarka, fluor. Sktadniki krwiotworcze:
zelazo, miedz, kobait. Skiadniki odpowiedzialne za gospodarke wodno-
elektrolitows: sod, potas, chlor. Skiadniki o dziataniu regulujgcym: selén,
mangan, chrom, molibden. Zrddta skiadnikéw mineralnych w pozywieniu.
Skutki niedoboru i nadmiaru skiladnikéw mineralnych w organizmie.
Zapotrzebowanie na sktadniki mineralne. Udziat sktadnikdéw mineralnych
w utrzymaniu rownowagi kwasowo-zasadowe). Przyczyny i skutki
zachwiania réwnowagi kwasowo-zasadowe] w organizmie. Produkty
spozywcze o wilasciwosciach kwasotworczych | zasadotworczych.



Wzbogacanie produktéw spozywezych sktadnikami mineralnymi. Metale
ciezkie w 2ywnosci.

Witaminy. Witaminy i ich podzial. Historia -odkrycia witamin. Rola
witamin ~w  organizmie cziowieka. Charakterystyka  witamin
rozpuszczalnych w ttuszczach. Witaminy rozpuszezalne w wodzie. Skutki
niedoboru tub nadmiaru witamin w organizmie cztowieka. Witaminy
o wiasciwosciach antyoksydacyjnych. Gtéwne Zrodia witamin. Normy
spozycia witamin. Wzbogacanie produktow spozywezych w witaminy,

Cwiczenia
¢ Okreslanie zawartoéci biatka w produktach spozywczych.
+ Uzupetniane hiatek niepetnowartosciowych biatkami

pelnowartosciowymi w zestawach potraw. _

+ Ocenianie wartoéci biologicznej biatka na podstawie skiadu
aminokwasowego.

¢ QOkredlanie funkgji sktadnikdw mineralnych w organizmie cziowieka.

¢ Okreslanie skutkdw niedoboru wapnia i magnezu w organizmie
czlowieka.

« Okreslanie Zrodel skfadnikéw mineralnych na podstawie tabel skiadu
i wartosci odzywczych produkidw spozywcezych.

o Zestawianie produkiéw bedacych najlepszym zrodlem witaminy C

" oraz karotenu.

" Obliczanie ilosci produktéw potrzebnych do pokrycia dziennego
zapotrzebowania na witamine C,

¢ Analizowanie skiadu chemicznego produktow spozywcezych.

» Analizowanie spozycia produkiow 2zywnosciowych w Polsce na
podstawie rocznika statystycznego. _

¢ Poréwnywanie zawartosci weglowodandw w produktach

spozywczych na podstawie tabel skiadu | wartosci odzywczych

w produktach spozywczych.

Zestawianie produktdw bedacych najlepszym Zrodiem blonnika.

Obliczanie udziatu weglowodanéw w zapotrzebowaniu kalorycznym.

Okreslanie zawartosci ttuszezdw w produktach zywnosciowych,

Okreslanie produktow bedacych Zrodiem NNKT i cholesterolu.

3. Gospodarka wodna organizmu

Zawarto$¢ wody w tkankach ciala cziowieka. Znaczenie wody
w organizmie cziowieka. Zrodta wody dla organizmu cziowieka.
Zaburzenia w gospodarce wodno-elekirolifowe] organizmu czlowieka,
Warunki, jakimi powinna odpowiadac woda do picia.



Cwiczenia
¢ Sporzadzanie bilansu wodnego dla okreslonej grupy wiekowej.
+ Okreslanie zawariosci wody w produktach spozywezych.

4, Przemiany skiadnikow pokarmowych w organizmie cztowieka
Enzymy i hormony. Enzymy, ich podziat i rola w przemianach
biochemicznych. Hormony i ich rofa w procesach Zyciowych.

Ukiad pokarmowy. Budowa przewodu pokarmowego. Trawienie
i wchianianie biatek, tiuszczow | weglowodandw, Udzial enzymow
i hormonow w przemianach sktadnikow pokarmowych,

Cwiczenia .

+ Okreslanie na schemacie przewodu pokarmowego miejsc dziatania
enzymaw trawigeych biakka, tluszcze i weglowodany,

« Analizowanie proceséow zachodzgcych podczas rozktadu bialek,
ttuszczdw i weglowodanow. ,

5. Gospodarka energetyczna organizmu

Potrzeby energetyczne organizmu, Podstawowa przemiana materii.
Ponadpodstawowa przemiana materii. Catkowita przemiana materii.
Metody oznaczania wydatkow energetycznych cztowieka,
Zapotrzebowanie na energie. Bilans energetyczny. Kontrola masy ciata.

Cwiczenia
o Obliczanie podstawowej i catkowite] przemiany materii.
« Obliczanie dobowych wydatkéw energetycznych,

8. Wartos¢ energetyczna pozywienia

Wartosé energetyczna pozywienia. Udziat weglowodanow, tuszczow
i biatek w pokryciu dziennego zapotrzebowania na energie. Wartos¢
energetyczna produkidw, potraw i positkdw.

Cwiczenia

+ Obliczanie wartosci energetycznej produktéw na podstawie sktadu
chemicznego.

» Obliczanie wartoéci energetycznej potraw na podstawie tabel skfadu
wartosci odzywczych produktdw spozywezych,
Obliczanie wartoéci energetycznej positkow.

« Obliczanie wartosci energetycznej catodziennego pozywienia.

10



7. Wplyw procesow technologicznych na warto$é odiywceza
produktéw

Rodzaje obrébki produktdéw zywnosciowych. Zmiany zachodzgce
w produktach pod wplywem obrobki wstepnej i ciepine). Straty
sk#adnlkow odzywczych w produktach zywnosciowych podczas procesu
technologicznego. Wptyw przechowywania produktow spozywczych na
wartosé odzywcza potraw. Wzbogacarnie wartosci odzywceze] produktow
spozywczych.

Cwiczenia

+« (Ccenianie wplywu sposobu gotewania na zawarto$é witaminy C
w nhiektorych warzywach.

» OQkredlanie strat skiadnikdw odzywczych w warzywach gotowanych
roznymi sposobami.

» OkreSlanie wplywu Swiatta, pow:e!rza i temperatury na zawartosé
niektorych witamin.

» Dobieranie dodatkdw uzupeliniaigcych wartos¢ odzywczg potraw,

B. Normy zywienia i wyzywienia

Piramida zywieniowa. Podzial produktéw zywnosciowych na grupy.
Charakierystyka poszczegblnych grup. Zamiennosé  produktow
spozywczych w grupiei miedzy grupami. Normy Zzywieniowe i ich
rodzaje. Podzial ludnoéci na grupy. Zapotrzebowanie na energie
i skiadniki odzywcze. Zalecane normy na energie i spozycie skiadnikow
odZzywezych. Normy wyzywienia. Racje pokarmowe dla réznych grup
fudnosci.

Cwiczenia

+ Obliczanie dziennej normy zywienia dia zdrowej osoby doroste;.

+ Obliczanie wartosci odzywczej okreslonych produktéw spozywezych.
+ Obliczanie srednigj racji pokarmowej dla wybranej grupy ludnosci.

9. Planowanie wyzywienia réznych grup ludnosci

Rola positkéw i ich rozkiad w ciagu dnia. Zasady ukiadania jadiospisdw.
Ocena wartosci odzywczej poszczegdlnych positkéw i calodziennego
wyzywienia. Charakterystyka zywienia poszczegodlnych grup ludnosci.
Zywienie w placowkach gastronomicznych typu zamknigtego i otwartego.

Cwiczenia
+ Opracowywanie jadtospisu dekadowego dla wybranej grupy osob.

«. Ocena jadlospisu dekadowego metodsa punktowa. :
« Planowanie jadiospisu dziennego dla dzieci w wieku przedszkolnym. .
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» Uktadanie jadtospisu dia miodziezy.
» Planowanie positkéw regeneracyjnych.

10. Dietetyka

Charakterystyka zywienia  dietetycznego. Podziat diet. Dieta
lekkostrawna. Modyfikacje diety podstawowej. Zalecane sposoby
sporzgdzania positkow. Produkty dozwolone 1 zabroniohe w réznych
dietach.

Cwiczenia

» Ukladanie jadtospisu dla diety lekkostrawnej,

» Planowanie jadiospisu dla wybranej diety z obliczeniem zawartosci
skiadnika, ktory podlega modyfikacji.

11. Zwyczaje zywieniowe

Kulturowe uwarunkowania spozywania pokarmow. Nawyki zywieniowe.
Produkty jadalne i niejadalne. Wplyw zwyczajow zywieniowych na stan
zdrowia, Kuchnie narodowe i regionalne. Wartoé¢ odzywcza i zdrowotna

diety wegetariariskiej. Konsekwencje zdrowotne Zywienia
wegetariaiskiego.

Cwiczenia

s Okreslanie wartosci odzywczych surowcoéw | potraw  kuchni

narcdowych i regionainych,
» QOkreslanie zalet i wad diety wegetarianskiej.

12. Najnowsze osiggnigcia w dziedzinie Zywnoséci i Zywienia

Nowe zrédta biatka. Racjonalne wykorzystanie zasobdéw biatka.
Wzbogacanie produkidw Zywnosciowych w  deficytowe sktadniki
odzywcze. Nowoczesne metody utrwalania zywnosci. Dodatki do
zywnosci. Zanieczyszczenia i substancie nieodzywcze w Zywnosci.
Jakoséé zdrowotna zywnosci.

Cwiczenia
o Okreslanie Zrodet pozyskiwania biatka.
+ Analizowanie przyczyn zanieczyszczenia zywnosci i wody

substanciami chemicznymi.
» Okreslanie zasad racjonalnego wykorzystywania zasobow biatka,
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Srodki dydaktyczne

Plansze lub foliogramy przedstawiajace podziah  sktadnikow
pokarmowych,  weglowodandw,  tluszczdw,  biatek,  sktadnikow
mineralnych i witamin.

Tablice przedstawiajgce wystepowanie skladnikdéw pokarmowych
W Zywnosci,

Plakat piramidy zywieniowsj.

Tabele podziaiu produktéw zywnosciowych na 12 grup.

Tabele zamiennosci produktow.

Tabele podziatu ludnosci na grupy.

Tabele norm energetycznych i sktadnikow pokarmowych.

Tabele produktow dozwolonych i zabronionych w zywieniu dietetycznym.
Plansze obrazujgce. rozmieszczenie gruczoldow dokrewnych, budowe
uktadu pokarmowego cziowieka, proces trawienia biatek, Huszczdw
i weglowodandw.

PrzeZrocza przedstawiajace objawy niedoboru biatka, witamin oraz
skiadnikow mineralnych.

Techniczne Srodki ksztatcenia.

Uwagi o realizacji

Program przedmiotu Podstawy Zywienia cziowieka integruje fresci
Z: dziedziny biologii, chemii, fizyki i ekonomii. Zawiera podstawowa
wiedze niezbedng do zrozumienia zasad racjonalnego zywienia,
gospodarowania produktami spozywezymi, wlasciwego ich
przechowywania oraz odpowiedniego przygotowywania positkdw.

W procesie dydaktycznym zaleca sie stosowanie nastgpujacych
metod nauczania: wyktadu informacyjnego, dyskusji dydaktycznej,
pokazu z objasnieniem, tekstu przewodniego oraz éwiczen praktycznych.

Zajecia nalezy prowadzi¢ w grupach do 15 oséb, w pracowni
technologii gastronomiczne] wyposazone] w $Srodki dydakiyczne oraz
techniczne érodki ksztatcenia. Do obliczania wartosci  odzywczej
surowcow | potraw wskazane jest stosowanie programu komputerowego.,

Podane w programie éwiczenia nalezy traktowaé jake propozycie.
Nauczyciel moze zaplanowac szereg innych cwiczen
o zroznicowanym stopniu trudnosci.

Podczas realizacii programu  uczniowie powinni  opanowacd
umigjetnodei  ukiadania | oceny jadtospisow, obiiczania wartosci
energetyczne] i odzywcze] positkow oraz zestawiania produkiéw
w potrawy tak, aby catodzienne wyzywienie zapewniato dostarczenie
organizmowi czlowieka odpowiedniej ilosci energii | skiadnikdw
pokarmowych. Wskazane jest zachgcenie ucznidw do poszerzania
i aktualizowania wiedzy poprzez czytanie literatury zawodowej, udziat
w spotkaniach z przedstawicielami nauki oraz korzystanie z Internetu.
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Proponuje sie nastepujgcy podzial godzin na realizacje dziatow
tematycznych:

Lp. Dziaty tematyczne liczba
godzin
1. i Znaczenie wiedzy o Zywieniu cztowieka 4
2. Skiadniki od2zywceze i ich znaczenie dla organizmu cztowieka 48
3.1 Gospodarka wodna organizmu 4
4. { Przemiany skladnikdw pokarmowych w organizmie cztowieka 12
5. | Gospodarka energetyczna organizmu 12
6. { Wartosé energetyczna pozywienia 8
7. Wplyw proceséw technologicznych na wartosé odzywezg 8
produktow
8. | Normy zywienia i wyzywienia i4
9. | Planowanie wyzywienia roznych grup ludnoéci 14
10. | Dietetyka 12
11. | Zwyczale 2ywieniowe 6
12. | Najnowsze osiggniecia w dziedzinie 2ywno$ci i zywienia 4
Razem 144

Podane w tabeli liczby godzin na realizacje poszczegdinych dziatow
majg charakter orientacyjny. Nauczyciel moze wprowadzi¢ pewne
zmiany, majace na celu lepsze dostosowanie programu nauczania do
specyfiki szkoty.

Propozycje metod sprawdzania i oceny osiggniec¢
edukacyjnych ucznia

Sprawdzanie i ocenianie osiagnie¢ ucznidéw powinno odbywaé sie
przez caly czas realizacji programu nauczania na podstawie okreslonych
kryteribw oceniania. Sprawdzanie osiggnieé powinno dostarczyé
informacji nauczycielowl i uczniowi o zakresie | poziomie opanowania
umiejetnosci okresionych w szczegdtowych celach ksztalcenia.

Do sprawdzania i oceniania osiggnie¢ ucznidw proponuje sie
stosowaé: sprawdziany ustne i pisemne, testy osiagnigé szkolnych araz
obserwacje czynho$ci ycznidw podczas wykonywania dwiczen
praktycznych. Ocena osiagnie¢ szkolnych powinna aktywizowacd
i mobilizowa¢ ucznia do nauki, motywowac do zdobywania wiedzy oraz
wpiywaé na ksztaltowanie dyscypliny, pracowitosci i odpowiedzialnosci
Za wykonywang prace.

Qceniajgc ostggniecia uczniéw szezegding uwage nalezy zwrocic na:
-~ posiugiwanie sig termihologia zawodowa,
~ okreslanie skutkéw nadmiaru § niedobort skiadnikéw pokarmowych

w organizmie,
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korzystanie z tabel skifadu i wartosci odzywczych produkiow
. 8pozywczych,

obliczanie wartosci energetycznej i odzywczej produkidw, potraw
i positkdw,

postugiwanie sie normami zywienia i wyzywienia,

planowanie jadiospiséw dla réznych grup ludnoéci.

. Po zakofczeniu realizacji programu nauczania przedmiotu, ocena
koncowa powinna uwzgledniaé wyniki wszystkich stosowanych przez
nauczyciela sposobdw sprawdzania osiggniec uczniow.
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TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA
Z TOWAROZNAWSTWEM

Szczegodtowe cele ksztalcenia

W wyniku procesu ksztalcenia uczen/stuchacz powinien umied:

zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony $rodowiska oraz

- wymaganiami ergonomii,

sklasyfikowad produkty spozywcze,

okreslié warunki przechowywania produktéw spozywczych i potraw,
scharakteryzowaé metody utrwalania zywnosci,

postuzyé sie normami obowigzujacymi w gospodarce zywnosciowej,
oceni¢ organcleptycznie jakosé suroweow i potraw,

zastosowad receptury gastronomiczne,

scharakteryzowa¢ procesy technologiczne,

scharakteryzowaé rodzaje obrébki technologicznei,

okreslic  zmiany fizykochemiczne zachodzgce w  procesie
technologicznym,

dobra¢ ziota i przyprawy do potraw,

dobraé¢ rodzaj tluszczu do okreSlonych potraw | procesdw
technolegicznych,

scharakieryzowad grupy warzyw | owocow,

okreslic wartos¢ adzywezg owocow | warzyw,

okresli¢ budowe i sktad chemiczny ziemniakdw,

scharakteryzowaé produkty przemystu ziemniaczanego,
scharakteryzowac¢ rodzaje grzybow,

okreslic moziiwosci wykorzystania grzybdéw w gastronomii,

ZastosowacC zasady obrobki wstepnej owocdw, warzyw, ziemniakow
i grzybow,

sporzadzic potrawy z warzyw, owocow, Ziemniakéw i grzybdw,
scharakteryzowac przetwory mleczne,

sporzadzic potrawy z mieka i przetwordw,

ocenic swiezosd jaj,

wykorzystac wiasciwosci jaj do sporzgdzania potraw,
scharakteryzowac przetwory i wyroby zbozowe,

sporzadzi¢ potrawy z maki i kasz,

wykorzystad whasciwosci maki w produkeji potraw,

sporzadzié ciasta réznymi technikami,

wykorzystad ciasta w produkcji gastronomiczne;,

scharakteryzowac rodzaje miesa zwierzat rzeznych, drobiu, dziczyzny

i ryb,
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- sporzadzi¢ potrawy z miesa zwierzgt rzeznych, drobiu, dziczyzny
iryh,

- dobra¢ dodatki skrobiowe | warzywne do potraw,

— sporzadzi¢ i udekorowac zakask,

— rozrdzni¢ rodzaje zup i S0S0W,

- okreslic zasady sporzadzania zup | sosow,

- sporzadzi¢ rozne rodzaje zup i sosdw,

~ dobra¢ sosy do pofraw,

- sporzgdzié potrawy péimiesne i wegetarianskie,

- okresli¢ rodzaje deserdw,

- sporzgdzi¢ desery roznymi technikami,

- sporzadzié rdzne rodzaje napojow,

— opracowad zestaw potraw i napojow do okreslonych positkow,

- scharakteryzowa¢ rodzaje diet,

~ zastosowad zasady zywienia dietetycznego,

— sporzadzi¢ potrawy kuchni regionalnych i narodowych,

- zaplanowadé menu na przyjecie okolicznodciowe,

- sporzadzié potrawy na przyjecie okolicznosciowe,

— przygotowad stét bankietowy,

— udekorowaé rézne rodzaje potraw,

— dobraé naczynia do podawania potraw,

— opracowac oferte kulinarng zgodng z oczekiwaniami konsumentow,

~ opracowad receptury gastronomiczne,

—~ zastosowaé zasady higieniczno -~ sanitarne przy produkci,
przechowywaniu i ekspedyciji potraw,

- zastosowal przepisy bezpieczenstwa | higieny pracy podczas
sporzgdzania i podawania potraw.

Materiat nauczania

1. Wprowadzenie
Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego. Wyposazenie
stanowisk pracy. Zasady i przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej | ochrony $rodowiska obowigzujgce
w procesie produkeyjnym. Wymagania higieniczno-sanitarne w zakladzie
gastronomicznym.

Cwiczenia

e Analizowanie przepiséw bezpieczenstwa |  higieny pracy
ohowigzujacych w zakiadzie gastronomicznym. .
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2. Srodki zywnosciowe :
Terminologia  stosowana w  towaroznawstwie i  technologii
gastronomicznej. Zasady mierzenia objetosci i masy. Srodki spozywcze
i ich podziat. Wplyw skiadu chemicznego na trwatosé produktu. Warunki
przechowywania &rodkdw spozywczych. Metody utrwalania zywnosci.
Wptyw utrwalania na zachowanie wartosci odzywcze] produkiow
spozywczych.

Cwiczenia

+ Kwalifikowanie produktéw spozywezych do ckreslonych grup wediug
pochodzenia i skiadu chemicznego.

¢ Ocena organoleptyczna produkiow spozywczych utrwalanych réznymi
metodami.

o Rozmieszczanie produktdow spozywczych w chitodziarce zgodnie
z ocbowigzujgcymi zasadami.

3. Qcena jakosci surowcow i potraw

Prawo zywnosciowe, Normy i przepisy w produkcji potraw. Receptury
gastronomiczne. Metody oceny jakosciowe] surowcdw i potraw. Ocena
organoleptyczna, analiza sensoryczna. Zasady pobierania prébek
kontrolnych oraz ich zabezpieczania.

Cwiczenia

o QOcenianie jakosciowe surowcdw i potraw na podstawie norm
i receptur gastronomicznych.

« Przeprowadzenie préb na wrazliwosc smakowa i zapachowa,

+ (cenianie wybranych potraw metodag 5-punktowa,

4. Procesy technologiczne

Etapy procesu technologicznego produkcji zywnosci. Rodzaje obrobki
technologicznej. Zmiany zachodzace w czasie obrobki wstepnej. Wplyw
obrobki wstepne] na wartos€¢ odzywceza produktdow  spozywcezych.
Zjawisko osmozy i ciemnienia. Organizacja stanowiska pracy przy
ocbrébee wstepnej | cieplnej produktow. Metody obrébki cieplnej. Zmiany
zachodzace w procesie obrobki cieplnej. Wplyw obrobki ciepinej na
zachowanie wartoéci odzywozych.

Cwiczenia

o Przeprowadzenie obrdbki wstepnej wybranych surowcow.

s Obliczenie ubytkow powstatych podczas obrdbki wstepnej. ‘

o Zapobieganie ciemnieniu warzyw | owocdw ha przykiadzse
ziemniakow i jabtek. :
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« Wykonywanie cbrébki ciepine] wybranych produktow.

5. Przyprawy i ziota przyprawowe

Definicja i podziat przypraw. Rola przypraw i ich wplyw na organizm
czlowieka. Zasady stosowania przypraw i ziét. Warunki przechowywania
przypraw i zidt,

Cwiczenia
+ Rozpoznawanie zidl na podstawie probek i ilustraci.
¢ Dobieranie przypraw do okreslonego rodzaju potraw.

6. Ttuszcze spozywcze

Pojecie | podziat ftuszczow jadalnych. Charakterystyka Huszczdw - skiad
chemiczny, wiasciwosci fizyczne i chemiczne. Warto$é odzyweza,
ttuszczow, znaczenie niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych
NNKT. Proces psucia sie fluszczéw. Zasady przechowywania
i transportu tHuszczow. Zmiany zachodzace podeczas ogrzewania
ttuszczow. Zastosowanie | dobor tluszczdw do potraw.

Cwiczenia
» Ocena organcleptyczna tluszczow  zwierzecych,  roslinnych
i przemysiowych,

* Obserwowanie zmian zachodzgcych w produktach spozywczych
smazonych w réznych temperaturach.
+ Sporzadzanie potraw z wykorzystaniem roznych ttuszczow.

7. Warzywa, ziemniaki, grzyby

Warzywa, Sktad chemiczny i wartosé odzywcza, Podziat warzyw.
Charakterystyka grup uzytkowych. Ocena jakosciowa. Zasady
przechowywania i utrwalania. Obrobka wstepna i clepina warzyw. Wplyw
odczynu &rodowiska na sirukture | zachowanie barwy gotowanych
warzyw. Metody obrobki cieplnej poszczegslnych grup  warzyw.
Przemiany zachodzgce w warzywach podczas sporzadzania potraw.
Zasady sporzadzania surdwek | napojdw. Potrawy 2z  warzyw
gotowanych, smazonych, duszonych i zapiekanych. Estetyka i sposoby
podawania pofraw z warzyw. Wymagania sanitarno-higieniczne przy
procukgcji dan garmazeryjnych

Ziemniaki. Budowa, rozmieszczenie skladnikéw odzywezyoh, wartosc
odzywcza. Ocena jakoSciowa. Zasady obrobki wstepnej i cieplnej.
Potrawy =z ziemniakdw. Produkcia |1 wykorzystanie przetwordw
ziemniaczanych.

Grzyby. Warto$¢ odzywcza i smakowa grzybow swiezych i przetwordw.
Przetwory z grzybow. Wykorzystanie grzybdw w produkcji potraw.
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Cwiczenia

» Klasyfikowante warzyw wediug okreslonych Kryteriow.

Charakterystyka wybranych grup przetworéw warzywnych.

Wykonywanie obrobki wstepnej warzyw, ziemniakdw i grzybéw,

Sporzgdzanie surdwek i sokéw z okreslonych surowcow.

Badanie wptywu odczynu srodowiska na strukture i zachowanie barwy

gotowanych warzyw.

e Sporzadzanie potraw  gofowanych, smazonych, duszonych
i zapiekanych z warzyw Swiezych oraz przetwordw.

+ Rozpoznawanie grzybdw na podstawie ilustracji.

s Sporzadzanie potraw z ziemniakow, grzybow.

» Ocena organoleptyczna sporzadzonych potraw.

8. Owoce :

Podziat owocow | charakterystyka poszczegélnych grup. Wartosé
odzywcza owocow. Otrzymywanie przetwordéw owocowych. Zasady
obrobki wstepnej i ciepinej. Zastosowanie owocdw w Zywieniu,

Cwiczenia

s Klasyfikowanie owocow,

» (cena towaroznawcza owocow,

o Sporzadzanie surdwek, satatek, kompotéw, kisieli i galaretek
Z réznych owocow.

« Qcena crganoleptyczna wykonanych potraw.

9, Mleko i przetwory z mleka

Skiad chemiczny | wartos¢ odzywcza mleka. Fizyczne i fizykochemiczne
wrasciwosci mileka. Mikroflora mieka. Proces fermentacji miekowe.
Metody utrwalania mileka i jego przetwordw.

Smietana i $mietanka ~ otrzymywanie i charakterystyka. Zastosowanie
w produkciji potraw.

Sery - metody produkgji i podziat. Sklad chemiczny i warto$é odzyweza
serdw. Charakterystyka réznych gatunkéw sera. Wykorzystanie serdw
w produkcii potraw.

Warunki przechowywania mleka i przetworéw mlecznych.

Cwiczenia

o Uplynnianie mieka w proszku.

Otrzymywanie skrzepu kwasowego mieka.

Ocena organoleptyczna wybranych seréw.
Sporzgdzanie potraw z mleka.

Ocena organoleptyczna potraw i napojow z mieka.

L ] - * -
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10, Jaja

Budowa, sklad chemiczny i wartos¢ odzywcza jaj. Zanieczyszczenia
mikrobiologiczne jaj. Warunki przechowywania jaj i zmiany zachodzace
podczas przechowywania. Ocena $wiezoéci jaj. Przetwory produkowane
Z jaj. Potrawy z jaj gotowanych i smazonych. Wplyw obrébki ciepine

na strawno$¢ potraw. Wiasciwosci jaj i ich wykorzystanie w produkcji
potraw, ‘

Cwiczenia

+ Ocenianie Swiezosci jaj.

Sporzadzanie i utrwalenie piany z bialek jaj.

Sporzadzenie majonezu wedtug okreslonej receptury.
Sporzgdzenie potraw z jaj.

Sporzgdzanie potraw z wykorzystaniem skiejajgcych,
spulchniajaeyeh, emulguigcych | zageszczajacych whasciwosci jajf.
+ (Ocena organcleptyczna potraw z jaj.

11. Przetwory zbozowe

Charakterystyka i podziat zboz. Budowa i skiad chemiczny zboz.

Maka. Sklad chemiczny | wartod¢ odzywcza. Podzial i typy maki.
Wihasciwossli zageszczajgce maki. Wyroby z  magki. Wymagania
jakosciowe. Warunki przechowywania. Potrawy z maki. Gluten, jego
ofrzymywanie, wiasciwosci i znaczenie technologiczne.

Ciasta kluskowe zarabiane w naczyniu | na stolnicy. Podstawowe
skiadniki. Techniki sporzadzania i obrobki cieplnej ciast, rodzaje
wyrobow.

Ciasto ziemniaczane, roznice w skiadnikach i fechnice wykonania,
zastosowanie ciasta ziemniaczanego w produkgji potraw.

Ciasto pierogowe, technika sporzgdzania, rodzaje wyrobdw.

Ciasto nalesnikowe, technika sporzadzania, rodzaje wyrobow.

Zmiany zachodzace w procesie sporzgdzania i obrobki cieplinej ciast.
Zastosowanie potraw macznych w zywieniu. Uzupeinianie wartosci
odzywczej pofraw.

Kasze. Podzial, sklad chemiczny | wartosé odzywcza, Obrobka wstepna.
Techniki obrabki cieplnej. Zmiany zachodzace podczas gotowania kasz.
Potrawy z kasz. Dodatki uzupetniajace wartos¢ odzywceza potraw z kasz.
Wyroby ciastkarskie. Charakterystyka surowcdw podstawowych
i dodatkowych. Srodki i metody spulchniania. Srodki uzupetniajace do
produkeji ciastkarskiej: syropy, lukry, pomady, masy, kremy. Podzial ciast
i wymagania surowcowe. Techniki sporzadzania i pieczenia. Rodzaje
wyrobow ciastkarskich i ich zastosowanie w zywieniu. Dekorowanie ciast
i wyrobdw ciastkarskich. Kremy | masy do ciast stodkich. Nadzienia
wyrobow stonych,
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Wykorzystanie  polproduktéw  mrozonych  oraz  koncentratow
w gastronomii, Przechowywanie surowcow, poétproduktow i wyrobow
gotowych,

Cwiczenia

+ Ocena organoleptyczna maki pszennej, Zzytniej, kukurydzianej,
gryczanej.

« QGotowanie réznych rodzajéw makaronéw.

s Obliczanie przyrostu masy i objetosci maki pod wplywem obrdbki
technologicznej.

» Sporzadzanie zawiesin i kleju skrobiowego.

» Sporzadzanie zasmazek |, Il, [l stopnia. ;

Badanie zdoinosci zageszczania skrobi o réznym  stopniu

dekstrynizacji.

Sporzadzanie potraw zaggszczanych réznymi sposobami.

Otrzymywanie glutenu | badanie jego wtasciwosci.

Sporzadzanie réznych potraw mggznych.

Sporzadzanie dodatkow uzupetniajacych wartos¢ odzywczs potraw

magcznych.

Porownywanie jakosci sporzadzonych wyrobow z magki oraz wyrobow

wykonanych z koncentratdw i mrozonek.

Rozroznianie kasz | ocena ich jakosci.

Obliczanie przyrostu masy | objetosci gotowanych kasz.

Zacieranie kaszy biatkiem jaja.

Gotowanie kasz na sypko, potsypko i rozklejanych.

Sporzadzanie ciast kruchych, biszkoptowych, drozdzowych rozaymi

sposobami.

Wypiekanie i dekorowanie ciast i wyrobow ciastkarskich.

Sperzadzanie kreméw i mas do wyrobow stodkich.

Sporzadzanie nadzien do wyrobdw stonych.

QOcena organoleptyczna sporzadzonych potraw.

* & & @

12. Migso zwierzat rzeznych

Charakterystyka miesa zwierzat rzeznych. Budowa histelogiczna migsa.
Skiad chemiczny | warte$¢ odzywcza migsa. Ocena weterynaryjna.
Ocena Swiezosci miesa. Warunki przechowywania i sposoby utrwalania
migsa. Podziat tusz na elementy kulinarne i gastronomiczne. Ocena
przydatnosci elementéw tusz do obrébki cieplnej. Wstepna i ciepina
obrébka migsa. Techniki sporzadzania potraw. gotowanie, smaZenie,
duszenie, pieczenie. Zmiany fizykochemiczne zachodzace w migsie
podczas obrobki cieplnej.
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Zastosowanie potraw gotowanych, smazonych, duszonych i pieczonych
w zywieniu. Dodatki skrobiowe i warzywne. ‘
Masa miesna mielona. Dobdr surowca, skiadniki uzupeniajace, zasady
sporzadzania. Rodzaje potraw gotowanych, smazonych, duszonych
i pieczonych. Dodatki skrobiowe i warzywne.

Podroby., Qcena wartosci odzywczej i kulinarnej]. Obrobka wstepna
i cieplna. Potrawy z podrobow. Dodatki do potraw z podrobdw,

Wedliny i przetwory miesne. Rodzaje wedlin i innych przetworow
migsnych. Wykarzystanie wedlin w produkcii gastronomicznej.
Forcjowanie, dekorowanie i podawanie potraw migsnych,

Cwiczenia

» Rozpoznawanie znakow kontroli weterynaryjnej migsa.

+ Rozpoznawanie poszczegdlnych elementow tusz migsa.

¢ Wykonywanie obrobki wstepnej migsa. .

» Sporzadzanie potraw z migsa zwierzat rzeznych réznymi technikami
zgodnie z okréslong recepturs, '

Sporzadzanie dodatkdw do potraw migsnych.

+ Porcjowanie i ekspedycja potraw miesnych z dodatkami.
Sporzadzanie potraw z mielonej masy miesne] z wykorzystaniem
roznych metod obrobki ciepinej,

Dobieranie i sporzgdzanie dodatkéw do potraw.

Sporzadzanie okreslonych potraw z podrobdw.

Dobieranie i sporzadzanie dodatkéw do potraw.

Sporzgdzanie potraw z wykorzystaniem wedtin.

Dobieranie naczyn do serwowania dart migsnych z dodatkami.

Ocena organoleptyczna sporzadzonych potraw,

*

*« & & 8 s @

13. Dréb i przetwory drobiowe

Charakterystyka i gatunki drobiu. Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza
drobiu. Przydatnos¢ kufinarna miesa drobiowego. Technika wyKonania
potraw gotowanych, smazonych, duszonych i pieczonych z drobiu oraz
mieione] masy droblowej. Normatywy surowcowe. Zasady porcjowania
i podawania potraw, Dodatki do potraw. Dekorowanie dan, Zastosowanie
potraw drobiowych w zywieniu.

Cwiczenia .

+ Wykonywanie obrdbki wstepne] | przygotowanie poiproduktow
wybranych potraw. .

+ Wykonywanie obrobki cieplnej okreslonymi technikami.

» Pordwnywanie budowy, skfadu chemicznego i wartosci odzywezej ¢
migsa drobiu z miesem zwierzat rzeznych. .
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* Gotowanie wywarow, rosotow i buliondw oraz wykorzystanie ich do
sporzgdzania potraw,
+ Ocena organcleptyczna sporzgdzonych potraw.

14. Dziczyzna

Charakterystyka miesa zwierzat lownych i dzikiego ptactwa townego.
Wymagania jakosciowe. Obrobka wstepna dziczyzny., Potrawy
z dziczyzny. Przyprawy i dodatki do potraw z dziczyzny.

Cwiczenia

« Porownywanie budowy i wartosci odzywczej migsa dziczyzny i migsa
zwierzgt rzeznych.

Dobieranie przypraw do potraw z dziczyzny.

Sporzadzanie potraw z dziczyzny wedtug okreslonej receptury.
Sporzgdzanie | ocena wybranej potrawy z dziczyzny.

Dekorowanie potraw z dziczyzny.

. @ L J L ]

15. Ryby i owoce morza

Budowa ryb. Gatunki ryb. Sklad chemiczny | wartosé odzywcza ryb,
Ocena swiezosci ryb. Zasady obrobki wstepnej. Techniki obrdbki
ciepinej. Zmiany fizykochemiczne zachodzace podczas obrobki
Sporzadzanie mielonej masy rybnej i jej wykorzystanie, Potrawy z ryb.
Dodatki do potraw z ryb.

Owoce morza — rodzaje | charakterystyka.

Zastosowanie ryb, przetwordw rybnych i owocoéw morza w zywieniu.
Dodatki do potraw z ryb i owocdw morza. Sposoby porcjowania,
dekorowania | podawania potraw z ryb i owocéw morza.

Cwiczenia

«: Rozroznianie gatunkow ryb na podstawie ilustracji.

» Ocena Swiezosci ryb.

+ Obrébka wstepna ryb, formowanie potprodukiow.

+ Sporzadzanie potraw z ryb i mielonej masy rybnej réznymi
technikami.

Planowanie i sporzgdzanie dodatkow do potraw.

Dekorowanie potraw z ryb.

Daobieranie zastawy stotowej do dan z ryb i owocdw morza.

Ocena organoleptyczna przygotowanych potraw.
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16. Zupy i sosy

Podziat i charakterystyka zup. Podstawowe sktadniki. Zasady
sporzgdzania wywaréw, Techntka produkeji zup. Dodatki stosowane do
Zup. Sposoby podawania zup i dodatkow.

Podziat | charakterystyka sosow. Techniki sporzadzania sosow. Sposoby
zZageszczania. Zastosowanie sosow. Porcjowanie i podawanie sosow.

Cwiczenia

Sporzadzanie wywarow miesnych i warzywnych.
Sporzgdzanie zup na podstawie okreslonych receptur.
Przygotowywanie dodatkow do zup.

Podawanie zup.

Dobieranie naczyn do okreslonego rodzaju zup.
Sporzadzanie wybranych sosdw zimnych.
Sperzadzanie soséw gorageych,

Dobieranie soséw do potraw.

Ocena organcleptyczna sporzadzenych zup | SosOw.

*® ® @& 9 & & & 5 »

17. Potrawy péimiesne i wegetarianskie

Podziat | charakterystyka potraw pdimiesnych i wegetariaiskich. Rodzaje
potraw gotowanych, smazonych, duszonych i zapiekanych. Normatywy
surowcowe. Porcjowanie | podawanie potraw. Uzupetnianie wartosci
odzywczej potraw,

Cwiczenia

s Sporzgdzanie | ocenianie potraw potmigsnych.

s Sporzgdzanie | ocenianie potraw wegetarianskich.

« Zestawianie potraw wegetariariskich w positek obiadowy.

18. Zakaski zimne i gorgce

Podziat zakasek i ich charakterystyka.

Zakaski zimne - receptury, normatywy. Sporzadzanie gataret. Rodzaje
zakasek zimnych. Zasady dekorowania. Sposoby podawania zakasek
zimnych. Sosy zimne do zakgsek. Warunki i czas przechowywania
zakgsek zimnych. Zasady higieniczno-sanitarne obowigzujgce przy
produkcji | ekspedycji dafh garmazeryjnych.

Zakaski gorgee. Rodzaje zakgsek goracych. Sosy do zakgsek zimnych
i gorgeyeh. Dekorowanie zakgsek. Zasady podawania i doboru naczyn
do zakgsek.
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Cwiczenia

Sporzgdzanie i klarowanie galaret,

Sporzadzanie zakasek zimnych z réznych surowcow.
Dekorowanie | podawanie wykonanych zakasek oraz sosow.
Sporzgdzanie zakasek goracych.

Ocena organoleptyczna sporzadzonych zakasek.

* & »

19. Desery

Podziat i charakterystyka deserow. Wartos¢ odzywcza | znaczenie
deserdw w zywieniu. Techniki sporzadzania deserow. Rodzaje deserow.
Sposoby dekorowania. Zasady podawania deserdw. Zasady sanitarno-
higieniczne obowiazujgce przy produkcji, przechowywaniu | ekspedygji
deserdw.

Cwiczenia

» Sporzadzanie deserdw z réznych surowcow, okreslonymi technikami.
» Sporzadzanie deserdw ptongcych.

+ Dekorowanie deserow.

20. Napoje

Znaczenie napojow w zywieniu. Podziat napojéw. Charakterystyka
napojow zimnych bezalkoholowych. Wartos¢ odzywcza napojow. Wplyw
alkoholu na organizm cztowieka. Napoje z dodatkiem alkoholu. Wyroby
alkoholowe 0 rézne] zawartosci alkoholu. Rodzaje napejow zimnych.
Sposoby podawania, Zasady doboru napojow do potraw | positkow.
Charakterystyka napojow goracych. Sklad chemiczny kawy, herbaty,
kakao. Wplyw uzywek na organizm cztowieka. Sposoby parzenia kawy
i herbaty. Naczynia do napojdw gorgeych. Zasady podawania napojow
gorgeych. Dodatki do napojéw goracych.

Cwiczenia

» Rozrdznianie napojdéw bezalkoholowych wystepujgcych w obrocie
handlowym.

Sporzgdzanie napojdw zimnych bezalkoholowych.

Rozpoznawanie okreslonych gatunkdw kawy i herbaty.

Sporzgdzanie napardw kawy i herbaty.

Sporzgdzanie napojow gorgcych.

Sporzgdzanie napojow zimnych i gorgcych z dodatkiem alkoholu.
Dobieranie naczyn do podawania napojow zimnych i gorgcych.

Ocena organocleptyczna przygotowanych napojow.

® & * & ¢ &
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21. Podstawy zywienia dietetycznego

Organizacja | zasady 2zywienia dietetycznego. Podziat diet.
Charakterystyka i zatozenia diety podstawowe] lekkostrawnej. Produkty
dozwolone i niewskazane. Techniki obrébki cieplnej, stosowane przy
sporzadzaniu potraw  dietetycznych. Wymagania technologiczne
i higieniczne przy sporzadzaniu potraw dietetycznych. Modyfikacie diety
lekkostrawnej. Charakterystyka diet z ograniczeniem biatka, tiuszczu,
cukréw prostych. Jadiospisy dia roZnych rodzajow diet.

Dietetyczne przetwory spozywcze i ich zastosowanie. Dekorowanle
i podawanie polraw dietetycznych,

Cwiczenia

+ Planowanie i sporzadzanie positkéw dietetycznych lekkostrawnych.

» Projektowanie jadtospiséw dla osob ze schorzeniami przewodu
pokarmowego.

« Planowanie i sporzadzanie zestawow positkow dia wybranych diet.

+ Obliczanie wartosci odzywcezej sporzgdzonych potraw.

+ QOcena organoleptyczna sporzadzonych potraw.

22. Potrawy kuchni regionalnych i narodowych

Charakterystyka kuchni staropolskiej. Tradycje i zwyczaje Zywieniowe,
Typowe potrawy i przyprawy.

Charakterystyka kuchni wybranego regionu Poiski. Tradycje 2ywieni iowe
ludnosci réznych regiondw Polski. Techniki sporzadzania potraw,
Charakterystyka kuchni narodowych: wegierskiej, wioskiej, rosyjskiej,
francuskigj.

Charakterystyka kuchni regionalnych: batkanskiej, srodziemnomorskiej.
Surowce | przyprawy. Techniki sporzadzania. Rodzaje potraw, dodatki
do potraw. Wplywy kuchni innych naroddw na kuchnig polska,

Sposoby dekorowania | podawania potraw Kuchni regionalnych
i narodowych.

Cwiczenia

« Sporzgdzanie wybranych potraw kuchni staropolskie].

» Sporzadzanie wybranych potraw kuchni naredowych i regionalnych.

« Dobieranie naczyn | nakryé stotowych do podania sporzadzonych
potraw.

» Dobieranie potraw i hapojow w zestawy positkéw charakterystycznych
dla kuchni roznych regiondw.

e Analizowanie kart menu specjalistycznych restauracji narodowych
i regionalnych,
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23. Przyjecia okolicznosciowe

Rodzaje i charakterystyka przyje¢ okolicznosciowych. Zasady doboru
produktow. Zestawy potraw | napojow. Bankiety zasiadane
i po .angielsku". Planowanie menu na przyjecia typu $niadaniowego,
obiadowego, podwieczorkowego. Zasady nakrywania stotow do réznego
rodzaju  przyjeé. Doboér bielizny i zastawy stolowe]. Elementy
dekoracyjne. Organizacja pracy podczas przygotowywania réznego
rodzaju przyjec.

Cwiczenia
¢ Planowanie menu na rozne przyjecia ckolicznosciowe.
Nakrywanie i dekorowanie stotdw na przyjecia okolicznosciowe.
~ Planowanie przyjecia okolicznosciowego.
Crganizowanie zaplanowanego przyjecia.
Sporzadzenie zestawu zaplanowanych potraw.

. o _9o. @

Srodki dydaktyczne

Tablice, plansze lub foliogramy przedstawiajgce: podziat Srodkéw
zywnosciowych, klasyfikacje metod utrwalania, skiad chemiczny -
warzyw, owocow, ziemniakdw, grzybéw, podziat warzyw | owocdw,
sposoby rozdrabniania - warzyw, owocow, ziemniakdw, skiad chemiczny
mleka | przetwordw mlecznych, budowe i sklad chemiczny jaj, skiad
chemiczny maki i kasz, sposoby zageszczania potraw, podzial kasz,
podziat potraw magcznych, schematy produkcji ciast, sposoby
dekorowana ciast, sklad chemiczny migsa - zwierzat rzeznych, drobiy,
ryb, podziat tusz na elementy, skiad masy mielonej, sposoby formowania
potraw z migs smazonych, podziat podrobdw, owoce morza, podziat ryb,
podziat dziczyzny, sposoby formowania tuszek drobiu do pieczenia,
rodzaje potraw z dziczyzny, podzial deserdw, podziat napojow, elementy
dekoracyjne zakasek, podzial diet, produkty zalecane i1 niewskazane
w Zywieniu dietetycznym.

Filmy instrukiazowe dotyczace metod utrwalania  produktow,
rozdrabniania warzyw, owocdw, formowania polproduktow z ciasta
wyrabianego na stolnicy, porcjowania, formowania, panierowania migs
bitych, podawania zup, sperzadzania napejow z dodatkiem altkoholu,
organizacji przyjec.

Modele i zdjecia. maszyn | urzadzed gasironomicznych, poltusz
i elementéw kulinarnych miesa, owocéw morza, potraw, stosowanych
naczyn, sposobow dekorowania, stotow bankietowych.

Prébki: maki, kasz, przypraw, kawy, herbaty.

Przykiady dokumentow gastronomicznych: karty dan  zakladow
gastronomicznych, karty oceny organoleptycznej potraw, receptury
gastronomiczne, ustawy zywnosciowe i rozporzadzenia wykonawcze.
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Katalogi, prospekty: producentow zywnosci, ariykuldw spozywczych,
maszyn, urzgdzen, naczyn stotowych. '
Atlasy: owocow, warzyw, ziot | grzybéw, rozbioru tusz migsa zwierzat
rzeznych, dziczyzny, drobiu, gatunkéw ptactwa, ryb, owocdw morza. .
Techniczne érodki ksztalcenia.

Uwagi o realizacji

Program nauczania przedmiotu obejmuje szeroki zakres wiedzy,
integrujacy  tredci  z  towaroznawstwa zywnoscl i technologii
gastronomicznei. '

Podezas realizacfi programu nauczania uczniowie beda mogli zdobyé
wiedze z zakresu charakterystyki produktéw spozywczych, ich wartosci
odzywczych, metod oceny jakosci surowcow | potraw, obrobki
technologicznej réznych grup surowcdw, technik sporzadzania oraz
sposcbdw dekorowania | podawania potraw.

W programie przedmiotu uwzgledniono réwniez zagadnienia
dotyczace zywienia cziowieka, higieny i bezpieczenstwa pracy, ochrony
~ zdrowia, wyposazenia zakladdow, obstugi maszyn i urzadzen
gastronomicznych oraz wybranych zagadnien obstugi konsumenta
. dotyczacych estetyki nakrywania stotow, doboru naczyn | sziuccow.
. Tredci-te sa wzajemnie ze sobg skorelowane. Cwiczenia zawarte
w.. poszczegodlnych dziatach programowych sg propozycia, ktorg
.- nauczyciel moze wykorzystac’: Jub uzupetni¢ nowymi cwiczeniami.
~Zajecia powinny sie odbywaé w grupach do 15 oséb, na
- lndyWEdualnych stanowiskach pracy lub w zespotach dwuosobowych
Ze wzgledu na czas trwania procesu obrobki technologicznej surowcow
| sporzadeania positkow zaleca sie, aby program realizowany byt
w pigciogodzinnych biokach fekcyjnych, w pracowni technologii
gastronomiczne] wyposazone] w srodki dydaktyczne oraz techniczne
§rodki ksztfalcenia. Podczas wykonania ¢wiczer uczniowie zobowigzani
sg do uzywania ubioru ochronnego oraz przestrzegania przepusow
hezpieczenstwa i higieny pracy.

Skutecznosé nauczania przedmiotu Technolog;a gastronom;czna
z towaroznawstwem w duzym stopniu zalezy od wiasciwego doboru
tresci i metod nauczania. Dokonujgc wyboru metod nalezy preferowac
takie, kidre zapewniajg;

— wdrozenie ucznia do samodzielnego i logicznego myélenia,

~ aktywny udziat w rozwigzywaniu zadan i problemow,

- stosowanie zdobytej przez ucznia wiedzy w praktyce,

~ ksztatowanie u ucznidw okreslonych umigjetnosci i nawykow.

Wskazane jest stosowanie nastepujacych metod nauczania: wyktadu
informacyjnego, dyskusii dydaktycznej, pokazu z objaénieniem, pokazu
z instruktazem, tekstu przewodniego, projektdw i cwiczen prakiycznych.
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Podczas realizacji programu nauczania nalezy wdrazaé uczniow
do samodzielnej pracy oraz do samoksztatcenia kierowanego poprzez
zachecanie do studiowania literatury zawodowej, czasopism, receptur,
korzystania z zasobdw Internetu. Nalezy rowniez zwrdcié uwage na
ksztattowanie cech niezbednych w zawodzie kucharz, jak: uczciwose,
odpowiedzialno$¢ za zdrowie konsumentow i jako$¢ séwiadczonych
ustug, racjonaine gespodarowanie surowcami | energia, ochrong
srodowiska oraz umiejetnosé pracy w zespale,

W procesie dydaktycznym wskazane jest organizowanie wycieczek
dydaktyczriych do zakladow gastronomicznych, na targi i wystawy
wyrobdw  spozywczych | gastronomicznych oraz  zapraszanie
specjalistow do prowadzenia pokazow i preiekcji.

Proponuje sie nastepujacy podzial godzin na  realizacje
poszczegdinych dziatdw programu nauczania;

3

,_
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Dziat Liczba

godzin
1. |Wprowadzenie 5
2. ISrodki 2ywnosdciowe 12
3. iOcena jakosci surowcdw i potraw 12
4. {Procesy technologiczne 12
5. |Przyprawy i ziola przyprawowe 5
6. |Tiuszcze spozyweze 14
7. [Warzywa, ziemniaki, grzyby 70
8. |Owoce 12
9.  [Mieko i przetwory z mieka 20
10. iJaja 20
11. | Przetwory zbozowe 20
12. [Mieso zwierzat rzeznych 50
13. | Droéb i przetwory drobiowe 30
14. |Dziczyzna 10
15. [ Rvby i owoce morza 25
16. |Zupyisosy 22
17. | Potrawy péimiesne i wegelarianskie 30
18. | Zakgski zimne i gorace 40
19. |Desery 25
20. |Napdje 22
21. |Podstawy zywienia dietetycznego 25
22. |Potrawy kuchni regionalnych i narodowych 50

23, [Przyjecia okolicznosciows 35 |
Razem 8636
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Propozycje metod sprawdzania | oceny osiagniec
edukacyjnych ucznia :

Sprawdzanie i ocenianie osigghie¢ uczniow powinno odbywac sig
przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie okreslonych
kryteridw,

Proces sprawdzania wiadomosci i umiejetnosci uczniow moze by¢
realizowany za pomocg  sprawdziandw  usthych,  pisemnych
i prakiycznych, testdw osiggnieé szkoinych oraz obserwacji pracy
uczniow pedczas wykonywania ¢wiczen praktycznych,

Pocdczas oceniania nalezy zwrdcié uwage na postugiwanie sie
terminologiag zawodowsg, stosowanie zdobytej wiedzy w praktyce oraz na
przestrzeganie zasad organizacii pracy, przepiséw bezpieczenstwa
i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej.

Proces oceniania powinien obejmowaé diagnoze stanu wiedzy
iumiejetnosci uczniow w odniesieniu do celdw ksztalcenia, rejestrowanie
postepéw w toku realizacji programu nauczania oraz rozpoznawanie
trudnosci w osigganiu zatozonych celdw. W trakcie oceniania nalezy
informowad uczniow © poziomie ich osiggnied w stosunku do wymagan
nrogramowych,

Podczas oceniania osiggnieé ucznidw szczegdlna uwage nalezy
Zwrocic na;
~ organizowanie stanowiska pracy,

- dobieranie surowcow do produkeji pofraw i napoiow,

— &porzadzanie pofraw | napojow z wykorzystaniem cdpowiednich
metod i technik wykonania,

— ocenianie jakosci surowcow i potraw,

~ dekorowanie i podawanie sporzadzonych potraw,

~ przestrzeganie przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej | ochrony $rodowiska podczas sporzadzania potraw

i napojow.

Po zakonczeniy realizacji programu nauczania proponuje sie
zastosowanie pisemnego testu oraz testu praktycznego z zadaniami,
kiére powinny byé zacpatrzone w kryterta oceniania.

W ocenie koricowej osiggnied ucznidw nalezy uwzgledni¢ wyniki
sprawdziandw ustnych, pisemnych | praktycznych oraz poziom
wykonania éwiczed.
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WYPOSAZENIE ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH

Szczegolowe cele ksztatcenia

W wyniku procesu ksztatcenia uczen/stuchacz powinien umiec:

scharakteryzowad¢ budowe | zasade dziatania urzadzen stosowanych

w zaktadach gastronomicznych,

obsiuzy¢ maszyny i urzadzenia do obrébki surowcdw i produkiow

spozywezych,

okreslic rodzaje instalacii stosowanych w  zakiadach

gastronomicznych,

okresli¢ zadania I dziatanie poszczegdlnych.instalacii,

dobrac wydajnosé maszyn do wielkosci produkcji,

scharakteryzowa¢ materialy konstrukcyjne stosowane do produkcji
narzedzi, aparatow i urzadzen,

przewidzie¢ zagrozenia spowodowane niewtasciwg eksploatacig

maszyn i urzgdzen,

dobrac rodzaje tarcz do rozdrabniania warzyw,

zastosowac maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej miesa,

dobraé maszyny i Uurzgdzenia do produkeji ciasta,

dobraé krajalnice,

dobraé przystawki do maszyny uniwersalnej,

rozrézni¢ urzadzenia grzejne zasitane roznymi zrodtami energii,

scharakteryzowad sposoby przewodzenia ciepia,

rozpoznac czynniki cbnizajgce sprawnosc urzadzen cieplnych,

scharakteryzowac urzadzenia do gotowania,

scharakteryzowad urzadzenia do smazenia i pieczenia,

okresli¢ zasady uzytkowania urzgdzen do gotowania, smazenia

i pieczenia,

odczyta wskazania urzadzen pomiarowo-kontrolnych,

wykorzystac urzadzenia do podgrzewania potraw i naczyn,

zdefiniowa¢ pojecia: schtadzanie i zamrazanie,

scharakteryzowac elementy tancucha chtodniczego,

wyjasnic¢ dziatanie urzgdzen chiodniczych,

scharakteryzowad meble chtodnicze,

scharakteryzowacd urzgdzenia do produkcii lodu i loddw,

zastosowad zasady przechowywania zywnosci w urzadzeniach

chiodniczych,

obstuzy¢ maszyny i urzadzenia chiodnicze,

zorganizowaé  stanowisko pracy do  zmywania  recznego

i mechanicznego,
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— zastosowaC zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowe] i ochrony s$rodowiska w  zakladach
gastronomicznych,

-~ dobra¢ srodki i urzadzenia do utrzymania czystosci odpowiadajgce
wymaganiom ochrony srodowiska naturalnego,

— scharakteryzowac urzgdzenia do sporzadzania i dystrybucji napojow
zimnych i goracych,

- rozrdzni¢ urzgdzenia do transportu potraw | naczyh,

-~ zastosowac¢ sprzet pomocniczy,

- dobraé rodzaj mebli do fypu zakiadu gastronomicznego,

~— dobraé naczynia kuchenne do rodzaju produkcii,

— scharakteryzowaé pomieszczenia dziatdw w zaktadzie gastronomicz-
nym,

— scharakteryzowaé wyposazenie dziatdw w zakiadzie gastronomicz-
nym,

— zaprojektowaé rozmieszczenie pomieszezen w zakladzie gastrono-
micznym,

-~ zaprojekiowa¢ rozmieszczenie maszyn i urzadzen w pomieszcze-
niach produkcyjnych,

-- zaprojektowa¢ aranzacje sal i pomieszczen konsumpceyjnych oraz ich
wyposazenie.

Materiat nauczania

1. Wprowadzenie

Rodzaje zaktaddw  gastronomicznych. Znaczenie  wyposazenia
technicznego zakiaddw. Rodzaje, podzial funkcjonalny maszyn
i urzadzen, Wymagania dotyczgace: systemu Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point), zasad Dobrej Prakiyki Produkeyjnej GMP (Good Manufacturing
Practice) oraz Dobrej Prakiyki Higieniczne] GHP (Good Hygiene
Practice) w zaktadzie gastronomicznym.

Cwiczenia
+ Porownywanie efektywnosci pracy recznej | zmechanizowanej.

2. Instalacje w zakiadach gastronomicznych

instalacie elekiryczne. Zabezpieczenia przed porazeniem pradem.
Zasady bhp podczas uzytkowania instalacji elekirycznej. Oswietlenie
pomieszczen.

fnstalacje wedno - kanalizacyjne. Elementy instalacji wody zimneij.
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Urzgdzenia do podgrzewania wody. Schematy instalacji wody zimnej
i ciepte]. Rodzaje Sciekdw. Elementy instalacji kanalizacyjnej]. Zasada
dziatania odituszczaczy i osadnikow.

Instalacie grzewcze. Systemy ogrzewania pomieszczen. Elementy
instalacji grzewczej. ‘

Instalacije wentylacyjne i klimatyzacyjne. Rodzaje wentylacji. Urzgdzenia
stosowane do wentylacji i klimatyzacji pomieszczen.

thstalacie gazowe. Podziat paliw gazowych. Elementy instalacii gazowe;.
Budowa i zasada dzialania painikdw gazowych. Zasady instalowania
odbiornikdw gazu. Wymagania dotyczgce uzytkowania instalacji
i aparatow gazowych.

Cwiczenia ‘

s Projektowanie oswietlenia w pomieszczeniach zaktadu gastronomicz-
' nego.

» Rysowanie schematéw instalacji wodociggowsej i kanalizacyjnej.

3. Materialy konstrukcyjne

Charakterystyka materialdw konstrukcyjnych stosowanych do produkei
maszyn, urzadzen i narzedzi. Wady i zalety materiaiow konstrukcyjnych,
Zastosowanie materiatdw do wyrobu naczyn kuchennych, drobnego
sprzetu. Opakowania zywnosci. Materialy stosowane do produkci
opakowan chronigeych zywnosé,

Cwiczenia

¢ Okreslanie wtasciwosci materialoéw stosowanych do produkeji maszyn,
urzgdzen i narzedzi,

+ Rozpoznawanie tworzyw sztucznych na podstawie probek.

+ Dobieranie opakowania do rodzaju produktu.

4, Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowcow

Urzadzenia do obrobki wstepnej ziemniakow i warzyw: scrtowniki,
ptuczki.

Maszyny do obierania ziemniakdéw i warzyw korzeniowych. Zasada
dziatania pluczko-obieraczki.

Maszyny do rozdrabniania ziemniakow, warzyw i owocow.

Maszyny do rozdrabniania migsa: wilki, kutry, miksery. Budowa | zasada
dziatania.

Urzgdzenia do spulchniania migsa.

Pity do miesa i kosci. Krajalnice do zywnosci, ;
Maszyny do wyrabiania ciasta i ubijania masy. Typy mieszadet. Ubjaczki
do kremow.
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Miynki do mielenia produktow suchych. Zasada dziatania miynkow
tarczowych i udarowych.,

Urzadzenia do wyciskania soku. Budowa i zasada dziatania wyciskarki
do cytruséw, odsaczarki, sokowirdwki.

Uniwersalne maszyny gastronomiczne.

Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy cbowigzujace przy obsiudze
maszyn i urzadzen do obrobki mechanicznej Zywnosai.

Cwiczenia

e Dobieranie maszyny do obierania ziemniakéw w zaleznosci
od wielkosci produkcii.

» Dobieranie tarcz do rozdrabniania warzyw i owocow.

+ Analizowanie mozliwosci wystapienia zagrozen podczas uzytkowania
wilka i kutrow.

» Rozpoznawanie roznego typu mieszadet,

» Porownywanie wydajnoéci maszyny uniwersainej i maszyn
jednoczynnosciowych w produkeji akreslonych potraw,

5. Maszyny i urzadzenia do obrébki cieplnej Zywnosci
Charakterystyka ?rédel ciepta. Sposoby przewodzenia ciepta. Podziat
aparatury grzejnej. Czynniki obnizajgce sprawnos¢ urzadzen.

Urzadzenia do pieczenia. Piece i piekarniki: tradycyjne, z wymuszong
konwekcja, konwekcyino-parcwe, biczowe, do pizzy, ogrzewane
podczerwienia,

Urzadzenia do smazenia: piyty grzeine, grille, patelnie, frytownice.
Urzadzenia do gotowania. Budowa | zasada dziatania kotta warzelnego.
Rodzaje kottow warzelnych. Steamery. Trzony kuchenne: gazowe,
elekiryczne, ceramiczne, indukcyjne, Aparatura kontrolno - pomiarowa.
Urzadzenia do podgrzewania potraw. Bemary. Lady grzewcze. Kuchenki
mikrofalowe. Promienniki pedczerwieni.

Cwiczenia

» Analizowanie instrukeji obstugi maszyn | urzadzen stosowanych
do obrébki ciepinej zywnosci.

+ QOdczytywanie wskazan aparatury kontrolno-pomiarowe;.

6. Aparatura chlodnicza

Pojecia: chtodzenie i zamrazanie. Sposcby zamrazania. Zasada
dziatania sprezarkowego ukiadu chiodniczego. Urzadzenia chiodnicze
magazynowe: szafy chiodnicze i mrozne.

Urzadzenia chiodnicze technologiczne, - stoly chiodnicze, stoly
satatkowe, stoly chicdnicze do produkcji pizzy. Kostkarki do lodu.
Maszyny | automaty do produkcji lodéw.
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Urzadzenia chiodnicze ekspozycyine: lady, witryny chtodnicze, barki
satatkowe, chtodziarki do butelek z napojami.

Zasady przechowywania zywnosci w chiodziarkach | zamrazarkach.
Warunki sanitarne w pomigszezeniach chiedniczych,

Cwiczenia

+ Rysowanie schematu obiegu chiodniczego na przykiadzie domowej
chtodziarki.

» Analizowanie instrukcji obstugi urzadzen chiodniczych.

7. Urzgdzenia do sporzgdzania i ekspedycji napojow

Urzadzenia do  dystrybucji  napojow  zimnych. Urzgdzenia
do przygotowania napojow gorgcych. Zasady dzistania ekspresow
do kawy przelewowych | cignieniowych.

Cwiczenia

o. Dobieranie urzadzen do dystrybucji napojow na podstawie katalogdw.

«. Rozmieszczanie produktéw spozywczych w chtodziarkach.

* Analizowanie zagrozen wystepujgcych przy cbstudze cidnieniowych
. ekspresow do kawy.

8. Maszyny do mycia naczyn

Crganizacja pracy przy myciu recznym i mechanicznym. Czynniki
wplywajace na efektywnosé procesu mycia naczyn. Zasady dzialania
maszyn do mycia naczyn. Maszyny o dziataniu cigglym i okresowym.
Miynki do utylizacji odpadow.

Cwiczenia

+ Dcbieranie maszyn myjacych odpowiednio do liczby miejsc
kensumenckich na podstawie katalogow.

« Analizowanie zuzycia energii i wody maszyn do mycia naczyn na
podstawie danych katalogowych.

8. Transport wewnetrzny w zakladzie gastronomicznym
Urzadzenia transportowe: reczne | mechaniczne. Urzadzenia
do transportu naczyi i potraw.

Cwiczenia
¢ Dobieranie z katalogdw urzadzen do transportu naczyn i potraw.,

10. Sprzet pomocniczy w zakfadach gastronomicznych
Meble gastronomiczne. Naczynia kuchenne. Drobny sprzet produkeyiny.
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Cwiczenia
¢ Korzystanie z ofert katalogowych przy zakupie drobnego sprzetu.
+ Dobieranie naczyn kuchennych do okreslonych potraw.

11. Projektowanie zakltaddw gastronomicznych

Zatozenia wstepne projektu, Zapoznanie z wymogami HACCPR, GHP
obowigzujgeymi przy projektowaniu zaldadow gastronomicznych. Uklad
funkcjonalny zaktadu gastronomicznego. Organizacja stanowisk pracy.
Dziat magazynowy. Wymagane warunki przechowywania roznych
surowcow. Podziat funkcjonalny magazynu.

Dziat produkcyjny. Dziaty obrdbki wstepnej. warzyw, migsa, drobiu, ryb.
WyposaZenie kuchni gorgcej. Wyposazenie kuchni zimnej. Zasady
instalowania urzagdzen wentylacyjnych. Usytuowanie zmywaini naczyn.
Ekspedycia. Zasady usytuowania dziatu ekspedycyjnego. Ekspedycja
z obstuga kelnerskg. Ekspedycja samoobstugowa. * Usytuowanie
zmywalni naczyn stotowych.

Dziat konsumencki. Rodzaje pomieszczenn konsumenckich., Uklad
funkcjonalny pomieszczen konsumenckich.

Dziat administracyjno — socjalny. Podziat pomieszczen administracyjnych
i socjainych. Wyposazenie pomieszczen socjalnych.

Cwiczenia

+ Rysowanie schematdw rozmieszczenia pomieszczen magazynowych
w zakfadzie gastronomicznym.

« Dobieranie maszyn i urzgdzen do wielkosci produkcji.

» Rysowanie schematdw usytuowania kuchni zimnej, goracej
i zmywalni naczyn w zaktadzie gastronomicznym.

+ Rysowanie schematu rozmieszczenia maszyn i urzadzen w dziatach
produkeyjnych zgodnie z zasadami ergonomii.

+ Rysowanie schematu dziaiu ekspedycyinego z obstugy keinerska.

» Rysowanie schematu dziatu ekspedycyjnego samoobsiugowego typu
liniowego, stoiskowego, okienkowego.

« Rysowanie schematu drogi naczyn czystych i brudnych.

» Analizowanie zgodnosci zalozonego schematu z wymaganiami
higienicznymi.

» Zaprojektowanie wystroju sali konsumenckiej w okreslonym stylu.

Srodki dydaktyczne

Katalogi i prospekty firm gastrenomicznych dziatajacych na polskim
rynku.

instrukcie obstugi maszyn i wzadzen.

Plansze przedstawiajgce schematy maszyn i urzadzen.
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Modele: kotta warzelnege, tarcz do rozdrabniania warzyw, urzgdzen
kontrolno-pomiarowych. '
Fitmy dydaktyczne, fotografie sprzetu gastronomicznego.

Probki materiatow konstrukeyjnych stosowanych do_produkcii maszyn,
urzadzen i sprzetu.

Uwagi o realizacji

Program nauczania przedmiotu obejmuje zagadnienia zwigzane
Z wyposazeniem fechnicznym zaktaddw gastronomicznych, obshugg
maszyn i urzadzen oraz projektowaniem uktaddéw funkcjonalnych
pomieszczen w zakladach gastronomicznych.

Podczas realizacji programu nalezy  wykorzysta¢ wiedze
z przedmiotow; technologia gasfronomiczna z towaroznawstwem,
bezpieczenstwo i higiena pracy oraz z fizyki i chemii.

W procesie dydaktycznym wskazane jest stosowanie nastepujacych
metod nauczania: pokazu z objasnieniem, pokazu z instruktazem,
projektow, oraz ¢wiczen praktycznych.

W czasie zaje¢ szczegblnie wazne jest zapoznanie uczniow
z zasadami dziatania craz prawidtowg obstugg i eksploatacjg maszyn
oraz urzgdzen stosowanych w procesie technologicznym. Nalezy
rowniez kszfattowaé u uczniow nawyki korzystania z instrukcji obstugi
maszyn i urzadzen, przestrzegania przepisow bezpieczensiwa | higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony érodowiska oraz wymagan
ergonomii.

Zajecia nalezy prowadzi¢ w pracowni wyposazonej w modele maszyn
I urzgdzen gastronomicznych, w sprzet kuchenny, instrukcje obsiugi
sprzetu mechanicznego oraz techniczne srodki ksztatcenia. Uczniowie
powinni pracowac w grupach do 15 osob.

Zaleca sie, aby uczniowie w zespotach lub indywidualnie opracowali
projekt zakfadu gastronomicznego uwzgledniajac normy powierzchni
poszczegolnych pomieszczen oraz zasady rozmieszczenia maszyn
i urzgdzen. Nalezy umozliwi¢ uczniom korzystanie z katalogdw, norm,
literatury zawodowej oraz dokumentacji technicznej zaktaddw
gastronomicznych.

Podczas realizacji programu nalezy zwrocic uwage na koniecznosc
stosowania zasad Dobrej Prakiyki Produkcyjnej GMP, Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP oraz Analizy Zagrozen | Krytycznych Punkiow Kontroli
HACCP zgodnie z wymogami prawa Unii Europejskiej.

Ze wzgledu na rosnacy posiep techniczno - technologiczny wskazane
jest prezentowanie filméw dydaktycznych oraz organizowanie wycieczek
do zaktaddw gastronomicznych, wyposazonych w NoOwoGczesne maszyny,
urzadzenia i sprzet. W czasie prezentacji istotne jest zwrdcenie uwagi na
ukiady funkcjonalne wnetrz, otoczenie placéwek zywienia, gospodarke
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surowcami i produktami spozywczymi, rozwigzania technologiczne oraz
przestrzeganie przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarcwej oraz ochrony srodowiska w procesie produkciji.
Proponuje sie nastepujgcy podzial godzin na realizacje dzialdow
tematycznych:

Lp. Dziaty tematyczne ;:)c;zbi:;

1. Wprowadzenie 2

2. instalacie w zakiadach gastronomicznych 4

3. {Materialy konstrukcyjne 6

4. [Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowcow 12

5. [Maszyny i urzadzenia do obrdbki ciepinej zywnosci 10

6. |Aparatura chiodnicza 10

7. |Urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji napojow 4

8. |Maszyny do mycia naczyn 6

9. |Transport wewnetrzny w zakiadzie gastronomicznym 2

10. |Sprzet pomocniczy w zakladach gastronomicznych 8

11. |Proiektowanie zaktaddw gasironomicznych 10
Razem 72

Propozycje metod sprawdzania | oceny osiggniet

edukacyjnych ucznia

Sprawdzanie | ocenianie osiggnieé ucznidw powinno odbywad sig
w frakcie realizacji programu nauczania na podstawie okresionych
kryteridw.

Podczas realizacii pregramu nauczania nalezy oceniad uczniow

w zakresie wyodrebniania celdw ksztatcenia na podstawie:
sprawdziandw ustnych,
sprawdziandw pisemnych,
testéw osiagniet szkolnych,
obserwacji uczniow podcezas wykonywania ¢wiczen.
Proces oceniania powinien obejmowad: diagnoze, stanu wiedzy
i umiejetnosci ucznidw pod kgtem zatoZzonych celdw ksztatcenia,
identyfikowanie postepow w toku realizacji programu nauczania oraz
rozpoznawanie trudnosci w osigganiu zalozonych celdw Ksztalcenia,
sprawdzanie wiadomosci | umiejetnosci po zrealizowaniu programu
nauczania. Ocena osiggnigc szkolnych powinna aktywizowac
i mobilizowac do pracy zarowno ucznia, jak i nauczyciela, '

}
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" Oceniajac osiggniecia ucznidow szczegding uwage nalezy zwrocic na:
- rozréznianie  maszyn, urzadzen | sprzetu w  zakiadach

_ gastronomicznych,

- posiugiwanie si¢ instrukcjami i schematami maszyn, urzadzen

i sprzetu, '
— planowanie funkcjonalnego rozmieszezenia pomieszczen

w zakfadach gastronomicznych,

~ projektowanie wyposazenia technicznego poszczegoinych dzialow,

- stosowanie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej podczas obstugi maszyn, urzadzen | sprzetu
w zaktadach gastrenomicznych.

. W ocenie koncowej osiggnigé uczniow po zrealizowaniu programu
nauczania nalezy uwzgledni¢ wyniki sprawdziandw ustnych i pisemnych,
testéw osiggniec szkolnych oraz poziom wykonania dwiczen. Ocenianie
osiagniec ucznidw powinno byé zgodne z obowigzujacy skalg ocen.
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Neryng A. Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych z elementami
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Wykaz literafury nalezy aktualizowac w miare ukazywania sie nowych:
pozycji wydawniczych. ‘
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BEZPIECZENSTWO | HIGIENA PRACY

Szczegotowe cele ksztalcenia

W wyniku procesu ksztatcenia uczen/stuchacz powinien umiec:

- scharakteryzowaé obowigzujgce przepisy | normy 2z zakresu
bezpieczenstwa i higieny pracy,

—~ okreshe czynniki wplywajace na jakos¢ wykonywanej pracy,

— okresli¢ wymagania nadzoru panstwowego nad warunkami pracy
w Poisce,

- pkresii¢ zasady zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci,

-~ wymieni¢ choroby zakazne i przyczyny zakazen,

—~ okreslic optymalne warunki pracy,

— zorganizowaé stanowisko pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska oraz
wymaganiami ergenomii,

~ dabraé érodki ochrony osobistej,

~ utrzymad czystosd i porzadek na stanowisku pracy,

- zapobiec zagrozeniom zycia | zdrowia pracownikow,

- rozpoznac przyczyny wypadkow, zagrozen zdrowia i Zycia craz
chorob zawodowych,

~ okresh¢ podstawowe zasady higieny i fiziologii pracy,

— zastosowad zasady ochrony srodowiska, :

- zastosowa¢ procedury udzielania pierwszej pomocy w stanach
zagrozenia zdrowia i Zycia,

— zastosowa¢ przepisy Kodeksu pracy dotyczgce praw i obowigzkéw
pracownikow,

Materiat nauczania

1. Wprowadzenie

Prawna ochrona pracy. Wymagania higieniczno - sanitarne
w gastronomii. Obowigzki pracownika | pracodawcy dotyczace
bezpieczenstwa i higieny pracy. Organizacie nadzoru i kontroli
w gastronomii. Podstawowe pojecia: czas pracy, praca zmianowa, praca
w czasie skréconym, praca w godzinach nadiiczbowych, praca w ruchu
ciaglym, higiena pracy, spoleczne warunki  pracy, zagrozenia
wypadkowe, mikrourazy, urazy, normy higieniczne, choroby zawodowe.

Cwiczenia
« Okreslanie zadan pracownikow na poszczegdinych stanowiskach

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

2. Drobnoustroje a zdrowie czltowieka

Drobnoustroje i ich podzial. Warunki rozwoju drobnoustrOJow i metedy
ich zwalczania. ZakaZenia i choroby zakaZne. Mozliwosci zakazenia sie
wirusem HIV | zoltaczki. Sposoby zapobiegania chorobom zakaznym.
Zatrucia pokarmowe bakteryjne i niebakteryine sposoby zapobiegania
zatruciom. Pasozyty uktadu pokarmowego.

Cwiczenia

o Oxkreslanie przyczyn i objawow zatruc pokarmowych.

o Okreslanie zrodet zakazenia wirusem zoMaczki pokarmowej WZW
typu A i sposchow zapobiegania zakazeniom.

3. Charakterystyka pracy

Pojecie pracy i jej rodzaje. Fizjologia i ergonomia pracy. Praca statyczna
i dynamiczna. Rytm pracy — fygodniowy, dobowy, godzinowy.
Zastosowanie wymagan ergonomii w organizacji pracy. Higieniczny tryb
zycia,

Cwiczenia

¢ Okresianie potencjalnych zrédet zagrozen podczas produkcji
Zywnosoei. ‘

» Sporzadzanie wykresu biologicznego rytmu pracy.

4. Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkdw pracy
Zasady ksztaltowania bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.
Warunki techniczne pomieszczen. Wyposazenie stanowisk pracy.
Wentylacja i klimatyzacja pomieszczen. Ogrzewanie | oswietlenie
pomieszezen. Skutki nieprzestrzegania norm i przepiséw oraz ich wplyw
na uklad oddechowy i zmeczenie praca.

Cwiczenia
o Daobieranie o$wietienia w migjscu pracy.
s Planowanie wyposaZenia okreslonych stanowisk pracy.

5. Choroby zawodowe

Czynniki szkodiwe, ucigzliwe i niebezpieczne wystepujace w procesach,
pracy. Skutki dziatania czynnikéw szkodliwych. Profilakiyka chordb
zawodowych. Przyczyny choréb zawodowych | sposoby ich
zapobiegania. Choroby zawodowe narzadu ruchu i uktadu krgzenia.
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Cwiczenia
* Analizowanie przyczyn powstawania choréb zawodowych.
« Okreslanie drogi zakazenia wirusem zéitaczki i wirusem HiV,

6. Higiena zaktadu zywienia zbiorowego

Wymagania higieniczno-sanitarne. Wymagania budowlane dotyczgce
projektowania zakladdw gastronomicznych. Funkcjonalnos¢ pomiesz-
czen. Higiena osobista pracownikéw. Nosicielstwo choréb. Badania
obowigzujgce pracownikdow zaktadéw gastronomicznych. Migiena
pomieszczen, maszyn, urzgdzen isprzetu produkeyjnego. Wymagania
dotyczgce czystosci wody, Normy zaopatrzenia w wode zimng i ciepta.
Wewnetrzne instalacje wodociagowo-kanalizacyjne w zakiadach.

Cwiczenia

e Analizowanie schematu ukiadu funkgjonalnego zaktadu
gastronemicznego.

» Analizowanie schematu ukiadu funkcjonalnego kuchni.

« Ocenianie wizualne stanu sanitarnego placowki zywienia.

7. Zasady bezpieczenstwa i higieny produkcji .
Warunki sanitarne urzadzen i pomieszczen chiodniczych., Warunki
klimatyczne i okresy przechowywania warzyw, ziemniakéw i produktow
suchych. Zasady izolacji surowcdw, ptprodukiow i wyrobow gotowych,
Wymagania higieniczne na poszczegdinych etapach produkcji potraw.
Mycie naczy’t kuchennych i sprzetu  produkcyjnego. Mycie
i wyparzanie naczyn sfolowych, Gromadzenie | usuwanie odpadkow.
Migjsca sktadowania odpaddw. Higiena transporiu wewnatrzzaktado-
wego surowcéw i gotowych potraw. Warunki sprzedazy potraw poza
zakladem. System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéow Kontroli —
HACCP.

Wdrazanie systemu HACCP w zaktadach produkujacych Zywnose.

Cwiczenia

+ Analizowanie zasad funkcjonowania systemu Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punkidw Kontroli - HACCP,

e Okreslanie warunkdw  przechowywania warzyw, ziemniakdw
i wyrobdw gotowych.

8. Zasady hezpiecznej pracy przy urzadzeniach elekfrycznych

i pracujacych pod cisnieniem
Urzadzenia elektryczne. Przyczyny porazenia pradem. Bezpieczenstwo
pracy przy urzgdzeniach elektrycznych. Uziemienie | zerowanie.
Zagrozenia pozarowe.
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Ochrona przed dziataniem fal elektromagnetycznych o duzej czestotli-
wosci oraz szkodliwym promieniowaniem. Bezpleczenstwo pracy przy
drzgdzeniach pod cisnieniem. Substancje chemiczne tfatwopaine
I wybuchowe. Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy podczas
uzytkowania instalacji elektrycznej.

Cwiczenia

+ Okreslanie funkcji osprzetu i zawoerdw bezpieczenstwa w urzgdze-
niach pracujacych pod cisnieniem.

» Odczytywanie znakow ostrzegawczych na materiatach tatwopalnych
i wybuchowych.

+ Stosowanie  srodkdw  ochronnych  zabezpieczajacych  przed
porazeniem pradem elekirycznym.

9. Ochrona przeciwpozarowa

Zagrozenia pozarowe w zakiadzie pracy. Podstawowe zasady i srodki
gaszenia pozaru. Rodzaje gasnic. Sprzet przeciwpozarowy i jego
rozmieszczenie. Znaki i barwy ostrzegawcze.

Cwiczenia
» Analizowanie instrukcji obstugi gasnicy i keca przeciwpozarowego.
« Rozpoznawanie znakdw | barw ostrzegawczych.

10. Zagrozenia w Srodowisku pracy

Zagrozenia zdrowia | zycia pracownika. Zapobieganie zagrozeniom
zdrowia i zycia w pracy zawodowej. Posiepowanie powypadkowe.
Pierwsza pomoc. Srodki ochrony osobistej. System ochrony i nadzoru
nad warunkami pracy i gospodarka zywnaosciowa w Polsce,

Cwiczenia

» Dobieranie srodkdw ochrony osobistej stosownie do rodzaju
wykonywanej pracy.

s Opracowanie skladu apteczki.

+ Wykonywanie sztucznego oddychania na fantomie zgodnie
Z obowigzujgca procedura,

11. Wybrane zagadnienia prawne

Prawa i obowigzki pracodawcy. Prawa i obowiazki pracownika. Ochrona
zdrowia | opieka lekarska. Badania profilaktyczne. Szkolenia pracowni-
kow w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

Rodzaje umoéw o prace | sposoby ich rozwigzywania. Urlopy
wypoczynkowe i okolicznosciowe. Ochrona pracy miodocianych i kobiet.
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Cwiczenia

¢ Okraslanie zadan pracownikdw na poszczegolnych stanowiskach
pracy.

s Okreslanie praw i obowiazkow pracownika przy zawieraniu umowy
0 prace.

s Analizowanie praw i przywilejow pracowniczych.

Srodki dydaktyczne

Plansze cbrazujgce znaki i barwy ostrzegawcze, rodzaje oswietlenia.

Dane o =zatruciach pokarmowych, pierwsza pomoc w naglych
-~ wypadkach.

Przykiady regulamindéw:  bezpieczenstwa |  higieny, ochrony

przeciwpozarowej, przeprowadzania ewakuacji w zakiadzie usiugowy.

Apteczka pierwsze] pomocy.

Plany ewakuacyine przykfadowych zakiadow ustugowych.

Podreczny sprzgt gasniczy.

Fitmy  dydakiyczne dotyczgce udzielania  pierwsze] pomocy,

stosowaneqo sprzetu | srodkdw gasniczych.

Kodeks pracy.

Programy komputerowe.

Techniczne srodki ksztatcenia.

Uwagi o realizacji

Program nauczania przedmiotu obeimuje zagadnienia dotyczace,
bezpieczenstwa i higieny pracy, higieny pracownikdw i procesu
produkcyjnego, bezpieczenstwa na stanowisku pracy, a takze dobierania
srodkow ochrony osobiste] do rodzaju wykonywanej pracy. Jednym
z wazniejszych celow realizacji programu jest rozpoznawanie zagrozen
zycia 1 zdrowia wystepujgcych w srodowisku pracy, ksztattowanie
bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy, a takZze ksztaftowanie
odpowiedzialnosci, sumiennosci | wspdidziatania w zespole. W progra-
mie przedmictu uwzgledniono rowniez podstawowe zagadnienia prawne,
ktorych znajomosc jest niezbedna kazdemu pracownikowi.

Program powinien by¢ realizowany przez nauczyciela specjaliste
do spraw bezpieczenstwa | higieny pracy.

W procesie dydaktycznym zaleca sie stosowac nastepujace metody
nauczania: wyktad informacyjny, dyskusje dydakiyczng, metode
przypadkéw, inscenizacji oraz ¢wiczen praktycznych.

Zajecia nalezy prowadzic w pracowni wyposazone] w srodki
dydakiyczne i techniczne sSrodki ksztalcenia. VWskazane jest, aby
uczniowie podczas zajeC korzystali z instrukcji, poradnikéw, norm,
literatury zawodowej oraz innych zrodet informacji. Uczniowie powinni
pracowad w grupach do 15 asob, podzielonych na zespoty 2-3 osobowe.
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Nauczyciel powinien opracowac¢ szczegdlowy program nauczania
zgodnie z potrzebami | mozliwosciami realizacji programu w danej
szkole. Realizacje programu moze utatwi¢ prezentowanie filmow
dydaktycznych  oraz = zorganizowanie wycieczki do  pogotowia
ratunkowego i strazy pozarnej.

., Proponuje sig nastepujacy podziat godzin na realizacje dziatow
tematycznych:

_Lp. Dziaty tematyczne Liczha godzin
1. Wprowadzenie 2
2. i Drobnoustroje a zdrowie cziowieka 3

3. [Charakterystyka pracy 3
4. | Ksztaltowanie bezpiecznych i higienicznych warunkow 4

pracy

5. {Choroby zawodowe 3
6. |Higiena zakladu Zywienia zbiorowego 4
7. | Zasady hezpieczenstwa i higieny produkcii 6
8. |Zasady bezpiecznej pracy przy urzadzeniach 2
elektrycznych i pracujacych pod cisnieniem
9. |Ochrona przeciwpozarowa 1
10. | Zagrozenia w $rodowisku pracy 4
11. |Wybrane zagadnienia prawne 4
Razem 36
Propozycie metod sprawdzania i oceny osiagnieé

edukacyjnych ucznia

Sprawdzanie { ocenianie postepéw ucznia powinno odbywad sie
w trakcie realizacji programu nauczania na podstawie okresionych
kryteridw,

Podczas realizacji programu nauczania nalezy ocenia¢ ucznidw
w zakresie wyodrebnionych celow ksztalcenia na podstawie:
— sprawdziandw ustnych,

sprawdzianow pisemnych,

- testdw osiggnieé szkoinych,

obserwacji ucznia w czasie wykonywania ¢wiczen.

Podczas oceniania nalezy zwracaé uwagg na merytoryczng jakosc
wypowiedzi, wlasciwe stosowanie pojeé, poprawnosé  wykonania
¢wiczen. Ocena osiggniet szkoinych powinna aktywizowad i mobilizowad
do pracy zaréwno ucznia jak i nauczyciela.

Oceniajac osiggniecia ucznidw szczegdlng uwage nalezy zwrocic na:

~- przestrzeganie przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska oraz wymagan ergonomii,

-; dobieranie srodkdw ochrony osobiste;,

f
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~ stosowanie podstawowych zasad higieny i fizjologii pracy,
— utrzymywanie czystosci i porzadku na stanowisku pracy.

Proces oceniania powinien obejmowaé: diagnoze stanu wiedzy
i umiejetnosci ucznidw pod katem zatozanych celdw ksztalcenia oraz
sprawdzanie wiedzy i umiejetnosci po zrealizowaniu programu
nauczania. Ocenianie osiggnie¢ powinno by zgodne z obowigzujgca
skalg ocen.
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Kodeks pracy.
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Whykaz literatury nalezy aktualizowad w miare ukazywania sie nowych
pozycji wydawniczych.
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ORGANIZACJA | EKONOMIKA GASTRONOMII

Szczegdiowe cele ksztatcenia

W wyniku procesu ksztatcenia uczen /stuchacz powinien umied:

postuzye sie podstawowymi pojeciami ekonomicznymi,

wyjasni¢ cele | zasady racjonalnego gospodarowania surowcami,
scharakteryzowac produki narodowy brutto PNB i produkt krajowy
brutto PKB,

okreslic czynniki ksztaltujgce popyt, podaz i cene,

scharakteryzowac skladniki majgtku przedsiebiorstwa,

okresli¢ zrodta finansowania przedsiebiorstwa,

obliczyé amortyzacje i umorzenie Srodkow trwatych,

ckresli¢ zrodta pozyskiwania kapitatu,

scharakteryzowad¢ czynniki wptywajace na poziom kosztdw,
scharakteryzowad czynniki mikrooteczenia | makrootoczenia firmy,
wyjasni¢ istote marketingu i wplyw marketingu na sposob kierowania
firma w gospodarce rynkows;,

scharakteryzowa¢ cechy ustug gastronomicznych,

dobra¢ narzedzia i sposoby promocji stosowane przez zaklady
gastronomiczne,

scharakieryzowac organizacje sieci zywienia otwartego
i zamknietego,

wymieni¢ podstawowe zasady organizacji pracy,

sporzgdzi¢ schematy organizacyjne zakiaddw gastronomicznych,
okreslic zakres odpowiedziainosci na réznych stanowiskach pracy,
przedstawic etapy procesu gospodarczego w gastronomii,
zaplanowac wielkos¢ produkeji w zaktadach gastronomiczaych,

ustali¢ wielkose zapasow,

zinterpretowac przepisy Kodeksu pracy,

scharakteryzowad sposoby wynagradzania pracownikow,

- zarejestrowad wiasng dziatalnosé gospodarcza,

scharakteryzowac system podatkowy,

okreslic sposob rozliczania matych przedsiebiorstw
gastronomicznych,

okreslic  konsekwencje nierzetelnege  dokenywania  zapisow
w dokumentach,

rozrozni¢ dokumenty ksiggowe,

skalkulowac cene gastronomiczng i ceng sprzedazy,

wyjasni¢ znaczenie marzy w dziatalnosci gastronomicznes,

oszacowaC efekt ekonomiczny placowki zywienia.
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Material nauczania

1. Podstawowe pojecia i zjawiska ekonomiczne

Podstawowe pojecia ekonomiczne. Gospodarka narodowa i jej struktura.
Ekonomiczne | spoteczne znaczenie przemystu gastrenomicznego.
Europejska Klasyfikacja Dziatalnosci. Produkt narodowy brutte PNB,
produkt krajowy hrutto PKB — tworzenie, podziat. Pojecie rynku. Cechy
gospodarki rynkowej. Czynniki ksztalujgce popyt i podaz. Prawo Engla.

Cwiczenia

+ Analizowanie schematu przedstawiajgcego strukture gospodarki
narodowe;,

» Obliczanie | interpretacja wskaznikow elastycznosci  podazy

i popytu.

2. Majgtek przedsiebiorstwa i zrodia jego finansowania

Wiasciwosci i klasyfikacja majatku trwatego, Amortyzacja i umorzenie
srodkow  irwatych. Majatek obrotowy. Ruch okrezny  Srodkow
obrotowych. Zrodta pozyskiwania kapitalu. Fundusze wiasne. Kredyty
i pozyczki. Leasing. Zebowigzania. Frzychody i koszty przedsiebiorstwa
gastronomicznego. Wynik finansowy.

Cwiczenia

¢ Obliczanie stawek amortyzacyjnych | wartosci biezace] srodkow
trwatych w zaktadach gastronomicznych.

¢ Ustalanie cykiu okreznego $rodkow obrotowych.

+ Obliczanie funduszy wlasnych i obcych przedsiebiorstw.

3. Organizacja przedsiebiorstw gastronomicznych

Wymagania zwiazane z lokalizacja zakliaddw, standardem wyposazenia
i ochrong $rodowiska. Otoczenie firmy, Elementy marketingu mix. Cechy
ustug gastronomicznych. Konkurencja na rynku gastronomicznym.
Narzedzia promocji stosowane przez zaklady gastronomiczne. Rodzaje
zaktadow gastronomicznych. Charakterystyka i zadania placdwek
Zywienia typu otwartego i zamknigtego. Zakiady specjalistyczne
i fast food”. Dziatalnos¢ dodatkowa usiugowo-rozrywkowa prowadzona
przez zaktady gastronomiczne. Schematy organizacyjne zzkiadéw
gastronomicznych. Zadania | zakres odpowiedzialnogci na rdznych
stancwiskach  gastronomicznych. Czynniki  ksztaliujace wielkosd
i asortyment produkcji. Organizacja procesu zaopatrzenia i planowania
dostaw. Kontrola ilociowa i jakosciowa towardw.
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Cwiczenia

» Ustalanie warunkow lokalizagji zakiadu gastronomicznego.

» Tworzenie struktur organizacyinych zaktadu gastronomicznego.
« Ustalanie wielkosci zapasow.

4. Pracownicy w przedsiebiorstwie

Kodeks pracy. Wybrane zagadnienia z prawa pracy. Rodzaje | wymiar
urlopdw pracowniczych. Prawa i obowiazki pracownikdw, Pgjecie
i funkcje ptacy. Formy wynagradzania, Elementy ptacy.

Cwiczenia

+ Obliczanie wysokcSci wynagrodzenia w oparciu ¢ wybrany system
ptac.

« Obliczanie placy reainej i nominalnej.

« Ustalanie wymiaru urlopow pracowniczych.

5. Tworzenie przedsiebiorstw

Rodzaje przedsigbiorstw gospodarczych. Rodzaje i zasady prowadzenia
dziatalnosci  gospodarcze]. Formalnosci  zwigzane 2z podjeciem
dziatalnosci gospodarczej. Koncesje, pozwolenia | zezwolenia.

Cwiczenia
» Wypetnianie  drukow  wybranych  dokumentow  zwigzanych
z zakladaniem wlasnej dziatalnosci gospodarcze;,

6. System podatkowy

Pojecie i klasyfikacja podatkéw. Podatek dochodowy od oséb fizycznych
i 0s0b prawnych. Zasady rozliczania z urzedem skarbowym - ksiega
przychoddw i rozchoddw, ryczalt, karta podatkowa.

Cwiczenia
« Obliczanie podatku VAT.
+ Dokonywanie zapisow w ksigdze przychoddw i rozchodow.

7. Wybrana dokumentacja ksiggowa

Rodzaje dokumentow ksiegowych. Zasady wypetniania dokumentéw.
Rozliczenie dziatalnosci zakladu gastronomicznego: dokumentacja
zaopatrzenia, dokumentacja magazynowa, roziiczenie produkgji
w zaktadach typu otwartego i zamknietego, dokumentacia sprzedazy
Dokumentacja roziiczen z bankiem. System cen i marz. Kalkulacja cen
w zaktadach gasironomicznych. Inwentaryzacja jako forma kontroli
Rodzaje inwentaryzacji. Dokumentowanie wynikéw inwentaryzacji.
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Cwiczenia

» Wypetnianie drukdw: faktur, zamowien, raportu kuchni.

* Sporzadzanie katkulacji cen potraw w zaktadach gastronomicznych
typu otwartego i zamknietego.

+ Sporzadzanie protokotu inwentaryzacii.

Srodki dydaktyczne

Kodeks prawa cywilnego, Kodeks pracy, Kodeks spétek handlowych,
dzienniki ustaw, umcwy o pracg, umowy cywilnc-prawne, cenniki,
receptury, aktualne zarzadzenia.

Plansze przedstawiajace procesy i zjawiska ekonomiczne.

Foliogramy przedstawiajace klasyfikacje podmiotdw gospodarczych,
schemat organizacyjny placowki  zywienia, schemat bilansu
przedsiebiorstwa.

Filmy dydaktyczne.

Wzory dokumentow: faktury, umowy, tabele stawek amortyzacyjnych,
listy ptac, formularze PIT, dokumentacja magazynowa {Pz, Wz, Rw, 7w,
Mm), arkusze spisu z natury.

Encykiopedia ekonemiczna, slowniki ekenomiczne, roczniki statystyczne.
Programy kemputerowe dotyczace organizacji pracy.

Techniczne $rodki ksztatcenia.

Uwagi o realizacji programu

Realizujgc program przedmiotu Organizacja i ekonomika gastronomii
nalezy wykorzystywa¢ wiedze uczniow z zakresu podstaw
przedsigbiorczoscl, uatwi to zrozumienie praw i ziawisk ekonomicznych
oraz zasad funkcjonowania przedsiebiorstw  gasironomicznych
w warunkach gospodarki rynkowej.

Celem realizacji pragran jest wyposazZenie ucznia
w wiadomosci | umiejetnosci dotyczace rejestrowania, organizowania
i prowadzenia przedsigbiorstwa gastronomicznego. '

Ze wzgledu na zmiany =zachodzgce w gospodarce rynkowej
niezbedne jest ciagle akiualizowanie wiedzy zawartej w programie oraz
odwotywanie sie do wystepujgcych zjawisk gospodarczych. Realizacje
programu nalezy rozpoczaé od zagadnien dotyczacych podstawowych
poje¢ | zjawisk ekonomicznych, a nastepnie stopniowo wprowadzad
treéci o znacznie  wiekszym  stopniu  trudnosci, zwigzane
z prowadzeniem dzialalnosci gospodarczej. Nalezy rowniez zwrocic
uwage na korzystanie z przepiséw prawnych dotyczacych organizacii
przedsiebiorstw gastronomicznych.
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Cwiczenia powinny odbywaé sie w grupach do 15 oséb, w pracowni
symulacyjnej. W procesie dydasktycznym szczegéing uwage nalezy
zwracac na wykonywanie éwiczen, padczas ktdrych ksztattowane bedg
umiejetnosci samodzielnego myslenia oraz podejmowania decyzji.

Realizuiac program przedmiotu nauczyciel powinien dobierad
odpowiednie metody do realizowanych iresci ksztalcenia oraz kierowac
sie zasadg stopniowania trudnosci. W procesie dydaktycznym zaleca sig
stosowanie nasiepujgcych metod nauczania:  wyktadu, dyskusji
dydakiycznej, pogadanki oraz cwiczen  prakiycznych. W celu
uatrakeyjniania zaje¢ proponuje sie stosowanie gier dydakiycznych oraz
wykonywanie d¢wiczert w warunkach symulacyinych. Zajecia nalezy
prowadziC w pracowni wyposazone] w Srcdki dydakiyczne oraz
techniczne érodki ksztalcenia.

Wskazane jest réwniez organizowanie wycieczek do przedsigbiorstw
gastronomicznych w celu poznania organizacji produkgji w rzeczywistych
warunkach pracy oraz =zapraszanie ns zajecia wiascicieli lub
menadzeréw placoéwek gastronomicznych.

Proponuje sie nastepujacy podziat godzin na reafizacje dziatow
tematycznych.

Lp. Dziaty tematyczne l Liczha godzin
1. IPodstawowe pojeciz | ziawiska ekonomiczne | 40
2. | Maigtek przedsiebiorstwa i 2rédta jego finansowania 15 o
3. | Crganizacja przedsigbiorstw gastronomicznych 28 N
4. {Pracownicy w przedsigbiorstwie 15 ]
5. {Tworzenie przedsiebiorstw ) 17
5. 1System podatkowy 17
| 7. {Wybrana dokumentacja ksiggowa 18
Razem 120
Propozycje metod sprawdzania | oceny osiggniec

edukacyjnych ucznia _

" Sprawdzanie i ocenianie ucznidw w procesie nauczania powinno
odbywat sie systematyczne przez caly czas realizag)i programu
nauczania na podstawie okreslonych kryteridow oceniania.

Stopien opanowania wiadomoscl | umiejetnosci przez uczniow nalezy
sprawdzac na podstawie sprawdzianow ustnych, pisemnych, testow
osiggniec szkolnych oraz obserwacje czynnosci ucznidw podczas
wykonywania cwiczen, _

Podczas sprawdzania umigjetnosci ucznidbw  szozegoina uwage
nalezy zwroci¢ na postugiwanie sie podstawowymi pojeciami i terminami
z zakresu organizacji | ekonomiki przedsiebiorstw gastronomicznych,
rozwigzywania  praktycznych  probleméw  gospodarczych  oraz
przystosowywania sig do zmiennych warunkdw dziatania na rynku pracy.
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Zrodiem informacji o osiggnieciach ucznia jest systematyczna ocena
jego pracy i aktywnosci podczas zajed.

Wiadomosci i umiejetnoéci uzyskane w wyniku reafizacji programu
przedmiotu stanowig podstawe do opracowania biznesplanu wtasnego
przedsiebiorstiwa gastronomicznego oraz przygotowania dokumentdw
niezbednych do rejestracji dziatalnosci  gospodarcze).  Zardwno
biznesptan jak i dokumentacjge nalezy uwzglednié oceniajac osiggniecia
edukacyjne,

W ocenie osiaghied ucznia po zakonczeniu realizacj programu
nauczania nalezy uwzglednié wyniki wszystkich stosowanych przez
nauczyciela sposohdéw sprawdzania osiggniec uczniow.

Literatura
Altkorn J.; Podstawy marketingu. Instytut Marketingu, Krakéw 2000
Debski S.:: Ekonomika i organizacja przedsiebiorstw. WSIP,

Warszawa 2002

Janiszewski 8. Kotaczyk Z., Pietraszewski M.. Rachunkowosé
przedsiebiorstw gastronomiczno-hotelarskich. eMPi?,Poznan 2002
Jargon R.. Organizacia i technika ustug gastronomicznych. WSIP,
Warszawa 1988

Klepacki B.: Przedsigbiorstwo w gospodarce rynkowej. Format — AB,
Warszawa 1999

Kuczewska L.; Przygotowanie do dziatalnosci ustugowe]. Markating
ustug. WSiP, Warszawa 2004

Mielczarczyk Z., Urbanska B.; Gospodarka | rachunkowosé
w gastronomii, WSIiP, Warszawa 2003

Ostrowski E., Snaglewska B., Tarnowska K. Organizacia produkgji
gastronomicznej. WSIP, Warszawa 1996 :
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Kodeks pracy

Kodeks spotek handiowych

Prawo dzialalnosci aospodarczej

Roczniki statystyczne

Czasopisma zawodowe | prawnicze

Whikaz literatury nalezy aktualizowac w miare ukazywania sie nowych
pozycii wydawniczych.
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JEZYK OBCY ZAWODOWY

Szczegotowe cele ksztatcenia

W wyniku procesu ksztatcenia uczeri/stuchacz powinien umied:

preeczytac i przetlumaczys tekst o tematyce zawodowe;,

postuzy¢ sie stownictwem zawodowym,

zapisac w jezyku obcym pory positkow,

postuzy¢ sie liczebnikami gtéwnymi i porzadkowymi przy okreslaniu
miary, wagi, ilosci,

okreslic rodzaje zakladdw gastrenomicznych w jezyku oboym,

okresli¢ nazwy produktow stuzgcych do przygotowania potraw,
przygotowac tresc zaproszenia,

opracowac karte menu,

zredagowac materiaty informacyjne o us’rugach gastronomicznych,
napisac notatke marketingowsg o tematyce zawodowej,

skorzystac z cheojezycznych katalogow, norm, poradnikow,
przeczytac i przettumaczy¢ obcojezyczng korespondencje,

postuzyé sie obcojezyczng dokumentacjs techniczng maszyn,
urzgdzen i sprzetu,

wydacd instrukcje i polecenia w jezyku obcym,

przettumaczy¢ wypowiedz w jezyku obcym i udzieli¢ odpowiedzi,
przeprowadzic w  jezyku obcym korespondencie z  firmami,
instyfucjami i osobami prywatnymi w sprawach zawodowych,

postuzyl sie stownictwem zwigzanym z prowadzeniem dziatainosci
gospodarczej,

napisac zyciorys zawodowy w jezyku obcym,

przygotowad rozmowe kwalifikacyjng z pracodawcs,

przeczytal i przettumaczyc tekst umowy o prace,

skorzystaé z obeojezycznych Zrode! informaci zawodowej.

Material nauczania

1.Terminologia ogolnozawodowa

Zawody, Kraje, narodowosci. Okreélenie wieku | czasu. Okreslanie miary,
wagi, ilosci oraz innych danych liczbowych w kontekécie zawodowym.
Czynnosci | zadania zawodowe.,

Cwiczenia

Ustalanie pory positku.
Okreslanie wieku ludzi.

" Okreslanie czynnosci kucharza, kelnera, barmana, szefa.
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2.Terminologia zawodowa

Rodzaje zaktadéw gastronomicznych. Pomieszczenia w zaktadach, ich
wyposazenie | wystrdj. Personel zaktadow gastronomicznych, Produkty
stuzgce do przygotowywania potraw. Positki i potrawy kuchni polskiej
i innych narodéw. Napoje zimne | gorgce, alkoholowe
i bezalkoholowe. Obsiuga keinerska. Zastawa stolowa, szklo, sztuéce.

Cwiczenia

+ Charakteryzowanie wyposazenia kuchni.

e« Udzielanie  informacji  ielefoniczne]  dotyczacej  mozliwosci
zorganizowania  bankietu, przyjecia  weselnego,  spotkania
kolezeniskiego.

s Qpracowanie informacji reklamowej o zaktadzie gastronomicznym.

¢ Okreslanie nazwy artykuldw spozywczych.

¢ Objagnianie sposobu przyrzadzania pofraw.

3. Praca z tekstem

Obcojezyczna  prasa  specjalistyczna, normy, katalogi, poradniki.
Jadtospisy. Receptury. Ksigzki kucharskie. Literatura zawodowa.
Korespondencja zawodowa. internetowe Zrédta informagji.

Cwiczenia

» Opracowywanie recepiur na podstawie obcojezycznych ksigzek
kucharskich.

» Ukladanie menu na rézne okazie z uwzgiednieniem potraw kuchni
narodowych lub regionalnych.

s Przygotowywanie tresci zaproszen.

¢ Qpracowywanie kart menu.

» QOpisywanie przebiegu przyjecia.

4. Konwersacje zawodowe

Zasady 1 metody komunikowania sie. Formy grzecznosciowe.
Zamawianie positkéw do pokoju. Obstuga gosci hotelowych. Rodzaje
usiug w zakladzie gastronomicznych. Ustugi kateringowe poza lokalem.
Reklama i promocia ustug. Przygotowanie oferty o swiadczonych
ustugach. Pomoc w wyborze sklepu, restauracii, baru. Inne punkty
ustugowe: bank, poczta, pralnia, fryzjer. Miejsca zwiedzania i rekreacji:
muzeum, kino, park, korty tenisowe, przystan.

Cwiczenia
s Przyimowanie zamowienia.
« Udzielanie porady dotyczacej wyboru potraw i napojow.
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Przyjmowanie reklamagji, proponowanie rozwigzania problemu.
Przyjmowanie zamdwienia przez telefon.

Objasnianie sposobu realizacji zamdwienia.

Ustalanie rozliczenia za ustuge.

Przyjmowanie zamdwien i negocjowanie warunkow realizacii.
Udzietanie informagji telefoniczne).

Promowanie oferty.

Negocjowanie warunkéw umowy,

Prezentowanie restauracji.

Ustalanie kosztéw zamowienia i formy platnoéci; gotdwka, przelew,
karta ptatnicza.

- . & * L ] * L ] [ ]

5. Elementy dzialalnoéci gospodarczej

Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarczej. Konsument i jego
prawa. Rynek: popyt, podaz cena. Zyciorys zawodowy, List
motywacyjny. Rozmowa kwalifikacyina. Zawieranie umow. Dziatalnosé
marketingowa firmy,

Cwiczenia

» Sporzadzanie dokumentdw zwigzanych z zatrudnieniem.

s Prowadzenie rozmowy kwalifikacyjnej o przyjecie do pracy.
¢ Opracowanie reklamy ustug gastronomicznych.

Srodki dydaktyczne

Filmy dydaktyczne dotyczgce sporzgdzania potraw, cbstugi klientdw
w restauracji, crganizacji przyjec i bankietow.

Slowniki ogdine i specjalistyczne, ksigzki kucharskie w jezyku polskim
i obcym, czasopisma branzowe,

Podreczniki zawodowe w jezyku obcym.

Foidery, prospekty, karty menu,

Techniczne $rodki ksztalcenia,

Uwagi o realizacji
" Program przedmiotu Jezyk obcy zawodowy zawiera tresci
umozliwiajace zdobycie umiejetnosci jezykowych niezbednych do
postugiwania sie jezykiem obcym w pracy zawodowei kelnera.

W programie przyjeto zaloZenia, Ze nauczanie jezyka obcego
zawodowego odbywa sie na bazie znanych juz struktur jezykowych
danego jezyka.

59



Program nauczania jezyka zawodowego stanowi kontynuacje jezyka
obcego nauczanego jako przedmiot ogdiny, warunkiem przystapienia do
nauki przedmiotu jest znajomos¢ danego jezyka przynajmnig]
na poziomie podstawowym. W zwiazku z powyzszym, realizacje
programu nalezy rozpoczac od zdiagnozowania umiejetnosci jezykowych
ucznia | =zaplanowanie na te] podstawie metod nauczania oraz
organizacji zaje¢ tak, aby osiggnaé gtowny cel przedmiotu, jakim jest
swebodne postugiwanie sie jezykiem obcym w praktyce zawodowel,

Wskazane jest, aby =zajecia dydakiyczne prowadzone byly
w porozumieniu z nauczycielami przedmiotéw zawodowych, w ceiu
skorelowania materialu nauczania i tematyki ¢wiczen. Uczniowie powinni
otrzymaé do  opracowania lub  przettumaczenia materiaty
wykorzystywane na zajeciach z przedmiotow zawodowych. W procesie
nauczania zaleca sie stosowanie pracy w grupach lub parach,
szczegdlnie w przypadku éwiczen polegajacych na ukiadaniu dialogow
sytuacyjnych. Dla uzyskania biegtosci rozumienia ze stuchu nalezy jak
najczesciej wykorzystywaé oryginalne materiaty dzwickowe. Pozwol to
na zaznajomienie uczniow z wieloma ocdmianami jezyka méwionegeo oraz
urozmaici przebieg zajec. Podczas realizacji programu nauczania nalezy
preygotowac uczniow do samodzielnego zdohywania | wykorzystania
wiedzy, planowania | organizowania wlasnej pracy, twdrczego
rozwigzywania zainteresowan i sprawnosci.

Zajecia dydaktyczne nalezy tak prowadzi¢, aby pobudzad ucznidw do
aktywnego uczesthictwa i do spontanicznego wypowiadania sie. Przy
odgrywaniu rof w okreslonych sytuacjach, z jakimi moga sie zetknaé
w pracy nalezy kszialtowaé postawy wplywajgce na jakosé
swiadczonych uslug: uprzejmoséé, grzecznosc, starannosé, spokdj,
usmiech
W przyswajaniu  slownictwa zawodowego duze znaczenie ma
korzystanie z oryginalnych materiatow Zrodiowych, jak karty menu,
foldery, receptury i pisma cbcojezyczne.

Zajgcia powinny byc prowadzone w 12 -~ 15 osobowych grupach
w pracowni jezykowej wyposazonej w sprzet audiowizualny, podreczniki,
stowniki, fifmy i oraz inne materiaty.

Proponuje sie nastepujacy podziat godzin  na realizacie
poszczegdlnych dziatow tematycznych:

Dziaty tematyczne Liczba godzin

Terminoiogia ogéinozawodowa

Terminologia zawodowa

Praca z tekstem
Konwersacje zawodowe

SHESIRISIE
[¥%)
mU?CD'\JCDOO

Elementy dziatalnosci gospodarczej

Razem

60



Propozycje metod sprawdzania i oceny osiggnieé
edukacyjnych ucznia

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniow powinno odbywad sie
systematycznie na podstawie ustalonych kryteridw.

Ocena umiejgtnodci ucznidw powinna odbywat sie na podstawie
krotkich  sprawdzianow  pisemnych, testéw osiggnieé  szkolnych,
uzupelniania dialogdéw oraz ttumaczen na jezyk obcy. Przy ocenianiu
umiejetnosci jezykowych nalezy uwzgledniad:

— rozumienie ze stuchu,

—- biegicsé mowienia,

~ swobode wypowiedzi | bogate stownictwo,
- poprawnosé fonetyczng i akcentows,

~ poprawnosc gramatyczng i ortograficzna,

W wypowiedziach  ustnych  nalezy oceniaé¢  umiejetnosé
komunikowania sig w jezyku obcym, poprawno$é leksykalng
i gramatyczna, poprawnosé i plynnosé wymowy, zgodnosé wypowiedzi
z tematem, natomiast w pracach pisemnych nalezy rowniez oceniaé styl
oraz ortografie,

Literatura

Jezyk angielski

Harding H., Henderson P.: High Season. English for the Hotel & Tourism
Industry. Oxford University Press 1994

Harkess S, Wherly M.: You are Welcome! English for Hotel Reception.
Nelson 1991

Roewelt S., Stott T.. Highly Recommended. Engiish for the Hotel &
Catering Industry. Oxford University Press 1996

Jezyk niemiecki

Claluna-Hopf M., Plettenburg M.: Hotellerie und Gastronomie. Teil [, 1l
Kessler Verlang 1992

Eppert F.: Deutch in Kuche + Restaurant. Max Hueber Verlag 1992

Beza S. Nowe repetytorium z jezyka niemieckiego. Wyd. Szkolne PWN
Warszawa 1997

Grandi N.: Zimmer frei — neu deutsch im hotel. Kessler Verlang 1996

Jezyk francuski

Brikke E., Pienkowska B., Zajac M.. Jezyk francuski. Hotelarstwo.
Turystyka. BRI, AWM, DICO Paryz 1982, Warszawa 1996

Renner M., Renner V., Tempesta G.: Le francais de | hotellerie et de la
restauration. CLE International 1992
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Jezyk rosyjski

Fidyk M., Skup-Stundis T.: Nowe repetytorium jezyka rosyjskiego. PWN
Warszawa 1997

Granatowska M., Danecka J.: ,Kak dela” Wyd. Szkoine PWN Warszawa
1997

Osipowa ., Vochmina L. Zdrastwujte” cz.1-4 Wyd. Gebetner,
Warszawa 1995

Charasz B., Kancewicz-Sckolowska K. Jezyk rosyjski — Moja profiesia
REA Warszawa 2003

Wiereszczagina J., Dawajtie pogotowim . Teksty z 2ycia codziennego
z dialegami. WSIP, Warszawa 1998

W procesie nauczania nalezy wykorzysta¢ réwniez aktualng
obcojezyczng prase zawodowsg. Proponuje sie rowniez Korzystanie ze
stron internetowych o tematyce zawodowej.

Wykaz literatury nalezy akiualizowad¢ w miare ukazywania sie nowych
pozycji wydawniczych.
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PRACOWNIA GASTRONGCMICZNA

Szczegodtowe cele ksztalcenia

W wyniku procesu ksztalcenia uczen/stuchacz powinien umied:

- zastosowa¢é zasady produkcji gastronomicznej,
okresli¢ etapy procesu technologicznego,

zorganizowaé stanowisko pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa

I higieny prac, ochrony przeciwpozarowej, ochrony Srodowiska

i wymaganiami ergonomii,

- zastosowaé  wymagania  higieniczno-sanitarne  w  procesie
produkeyjnym,

-~ dobra¢ maszyny | urzadzenia do poszczegdinych  procesow
technologicznych,

~ zastosowad zasady recjonaingj gospodarkl surowcami,

- postuzyé sie dokumentacje obowigzujgca w  zakladzie

gastronomicznym,

~ przéprowadzi¢ obrébke wstepng surowcow | warzyw,
- rozdrobni¢ warzywa,

~ sporzadzié surowki,

— sporzgdzi¢ potrawy z warzyw i owocow,

— sporzgdzi¢ pofrawy z mieka i jego przetworsw,
- sporzgdzi¢ poirawy z jaj,

- wykorzysta¢ wtasciwosci jaj przy sporzadzaniu potraw,
- sporzadzi¢ potrawy z maki i kasz,

— zagescic potrawy,

- sporzadzi¢ okreslone rodzaje zup,
— dobraé sosy do potraw,
- gporzadzi¢ potrawy jarskie,
— sporzadzic potrawy potmiesne,

~ dobraé czesci tusz zwierzecych do odpowiednich potraw,

— sporzadzic potrawy z miesa, podrehdw, drobiu i ryb,
- sporzadzi¢ mase mielona z migsa, drobiu i ryb,

- dobra¢ dodatki do potraw,

~ sporzgdzié ciasta stodkie roznymi technikami,

~ sporzadzi¢ desery,

— sporzadzi¢ i dekorowac zakaski,

~ sporzadzié potrawy kuchni regionalnych i narodowych,
- sporzadzié potrawy dietetyczne,

- zorganizowac prace w dziale ekspedycii,

- podzielié na porcje sporzgdzone potrawy,

— udekorowac potrawy,

. nakry¢ stoly do positkéw codziennych i ckolicznosciowych,
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~ zaplanowac jadiospisy,

— Zzaplanowac zakupy produkidw spozywczych,

- ocenic arganoleptycznie jakosé potraw,

- zaplanowa¢ proces produkeyjny w zakladzie gastronemicznym,
~ zorganizowaé prace w zmywaini,

- obstuzy¢ maszyny do mycia naczyn.

Material nauczania

1. Wprowadzenie

Zasady organizacji pracy. Regulamin pracowni. Wyposazenie pracowni
gastronomiczne). Zasady i przepisy bezpieczenstwa | higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowsj i ochrony srodowiska. Obsiuga maszyn
i urzadzen,

2. Obrobka wstepna ziemniakow, warzyw, owocdw | grzybow
Podziat warzyw ze wzgledu na przydatnodd technologiczng. Obrobka
wstepna; ziemniakow, warzyw korzeniowych, lisciowych, cebulowych,
owocowych, grzybéw. Rodzaje warzyw i owocdw oraz ich zastesowanie
w gastronomii. Podziat grzybdw i ich =zastosowanie. Przetwory
z grzybow.

3. Obroébka ciepina warzyw i owocow

Obrébka cieplna warzyw korzeniowych, zabarwionych chlorofilem,
antocyjanami i karotenem. Gotowanie warzyw kapustnych, strgczkowych
swiezych i suchych. Obrébka cieplna ziemniakdw. Przygotowanie
podpraw do zagészczania potraw.

4. Sporzadzanie suréwek

Dobdr warzyw na surdwki, Sposoby rozdrabniania warzyw. Sprzet
i narzedzia do rozdrabniania. Obstuga maszyn dc rozdrabniania warzyw.
Zasady sporzadzania surowek z warzyw. Zastosowanie surowek do
roéznych dan.

5. Sporzadzanie potraw z mieka i przetwordw mlecznych

Mieko  stodkie. Zastosowanie mieka stodkiego w  produkeji
gastronomicznej. Mleko jako podstawowy surowiec do sporzgdzania
pofraw i napojow. Mieko jako dodatek do potraw, napojow i wypiekdw.
Napoje mleczne fermentowane. Zastosowanie $mietany i smietanki
w produkcji gastronomicznej. Desery z mleka i jego przetwordw.

Rodzaje serdw twarogowych i podpuszczkowych. Zastosowanie serow
w predukeiji gastronomiczregj.
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6. Sporzadzanie potraw z jaj

Potrawy z iaj. Zastosowanie jaj w produkcji potraw. Zastosowanie jaj jako
surowca podstawowego, c¢zynnika wigZzacego, spulchniajgcego,
emulgujgcego i zageszczajacego w potrawach.

7. Sporzadzanie potraw z maki

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. Narzedzia i sprzet
stosowany do wykonania ciasta. Obrdbka cieplna ciast. Rodzaje ciast
wyrabianych w naczyniu. Zastosowanie ciast gotowanych i smazonych.
Ciasta ziemniaczane, Skiadniki ciasta. Rodzaje ciasta ziemniaczanego.
Normatywy surowcowe na poszczegdlne rodzaje ciast. Technika
wykonania ciast ziemniaczanych. Zastosowanie potraw
z-ciasta ziemniaczanego.

8. Sporzadzanie potraw z kasz
Obrobka wstepna kasz. Techniki sporzgdzania roznych rodzajow kasz.
Gotowanie kasz rozkiejonych, na poisypko i sypko. Zacieranie kasz.
Zastosowanie kasz w potrawach.

9. Sporzadzanie zup czystych i zageszczanych

Zupy czyste. Etapy sporzadzania zup. Sporzgdzanie wywardw
migsnych [ jarzynowych. Przygotowanie podstawowego skiadnika do
zup. Sposoby podawania zup i dodatkéw.

Zupy przecierane - kremowe. Technika wykonania zup kremcwych,
Sposoby zageszczania zup kremowych. Dodatki stosowane do zup
kremowych. Porcjowanie i podawanie zup kremowych.

Zupy zageszczane. Etapy sporzgdzania zup zageszczonych
Sporzadzanie zup zageszczanych wiasnym skiadnikiem skrobiowym,
zawiesing lub zasmazka. Sposoby zageszczania zup. Dodatki
stosowane do zup zageszczonych. Porgjowanie i podawanie zup
zageszezanych.

10. Sporzgdzanie sosow goracych

Klasyfikacja sosow. Skladniki soséw. Etapy sporzadzania sosow.
Sposoby zageszczania sosOw, Zastosowanie sosdw do potraw. Sposoby
podawania sosdw.
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11. Sporzadzanie potraw jarskich i pétmiesnych

Potrawy jarskie i p&tmigsne: - gotowane, smazone, duszone, zapiekane.
Techniki sperzgdzania. Sposcby porcjowania | podawania. Uzupetianie
pofraw potmigsnych warzywami bogatymi w witamine C lub karoten.
Zastosowanie potraw jarskich i pdtmiesnych w gastronomil.

12. Sporzadzanie potraw z migsa, drebiu, podrobow i ryb

Mieso gotowane. Elementy kulinarne tusz przeznaczone na potrawy
gotowane. Obrobka wstepna i cieplna poszczegdinych rodzajow migsa.
Obstuga maszyn i urzadzen. Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz wymagania sanitarne przy sporzgdzaniv potraw gotowanych
Z miesa.

Mieso smazone. Dobor elementdéw kulinarnych na potrawy smazone.
Rodzaje potraw smazonych z miesa. Przygotowanie polproduktow
z mies bitych. Dobdr dodatkéw do potraw z mies bitych smazonych.
Dobdr ttuszezu do smazenia. Ubytki wagowe.

Migso duszone. Dobdr elementdw na pofrawy duszone z migsa. Podgzial
potraw duszonych. Technika wykonania potraw duszonych. Dodatki
stosowane do potraw duszonych. Waga porcji potraw duszonych.
Sposéh podawania potraw duszonych.

Migso pieczone. Dobdr elementdow kulinarnych na potrawy pieczone
z miesa. Podziat potraw pieczonych: nadziewane rolady, pieczenie bez
nadzienia. Techniki wykonania potraw pieczonych. Ubyiki wagowe,
Dobaér dodatkow do potraw pieczonych,

Drob gotowany i duszony. Dobér elementdw tuszek drobiu do
gotowania | duszenia. Przygotowanie iuszek drobiu do gotowania.
Potrawy =z drobiu gotowanego. Dodatki stosowane do potraw
gotowanych i duszonych z drobiu. Zastosowanie potraw gotowanych
i duszonych z drobiu.

Dréb smazony, Dobér miesa drobiowego na potrawy smazone.
Przygotowanie drobiu do ohrébki cieplnej. Przygotowanie pélprodukiéw
z drobiu do smazenia. Rodzaje potraw smazonych z drobiu. Dodatki
stosowane do potraw smazonych z drobiu,

Drob pieczony. Dobdr miesa drobiowego na potrawy pieczone.
Przygotowanie fuszek drobiowych do pieczenia. Rodzaje potraw z drobiu
pieczonego. Przygotowanie nadzienia. Dobor dedatkdw do pofraw
pieczonych z drobiu. Zastosowanie potraw pieczonych z drobiu.
Podroby. Klasyfikacia podrobdw. Przydatnos¢ kulinarna podrobdw.
Techniki sporzadzania potraw z podrobdw. Dobdr dedatkdw do potraw
z podrobdw.
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Ryby. Przydatnos¢ kulinarna ryb. Obrobka wstepna i cieplna ryb.
Rodzaje potraw z ryb. Normatyw surowcdw na potrawy z ryb. Dodatki

stosowane do potraw z ryb.

13. Sporzadzanie mielonej masy miesnej, drobiowej i rybnej

Migsna masa mielona. Dobdr miesa na mase mielona. Podstawowe
skladniki migsnej masy mielone]. Dodatkowe sktadniki masy. Normy
surowcowe na migsng mase mielona. Techniki wykonania miesnej masy
mielonej. Przygotowanie poéiprodukidw do obrobki cieplnej: gotowania
i duszenia, smazenia | pieczenia. Dobdr dodatkow do potraw
gotowanych, smazonych i duszonych z miesnej masy mielonej. Higiena
orzy produkcji miesnej masy mielong].

Masa mielona z drobiu, Podstawowe skiadniki drobiowe] masy
mielongj. Dodatkowe skiadniki masy.. Normy surowca. Technika
wykonania. Przygotowania poiprodukiéw z drobiowei masy mielonei,
Dodatki stosowane do drobiowe] masy mielone). Obrobka cieplna
drobiowej masy mielonej, Higiena produkcji masy drobiowe;.

Masa rybna mielona, Podstawowe sktadniki rybnej masy mielonej.
Dodatkowe sktadniki masy rybnej. Normy surowca. Technika wykonania,
Przygotowanie polproduktéow z rybnej masy mielonej. Dodatki stosowane
do potraw z rybne] masy mielonej. Obrdbka cieplna poélproduktow.
Higiena produkcji. Sposdb podania potraw z rybnej masy mielonej.
Zastosowanie w zywieniu potraw z mas mielonych rybnych.

14, Sporzadzanie podstawowych wypiekow cukierniczych

Organizacia pracy. Przepisy bezpieczenstwa | higieny pracy na
stanowisku pracy.
Ciasto kruche | polkruche. Ciasta slone | stodkie. Skiadniki

podstawowe ciast; kruchego i polkruchego. Skiadniki dodatkowe -
uzupetniajgce. Normatywy surowcowe. Techniki wykonania ciast
kruchych i potkruchych. Asortyment wypiekdw. Charakterystyka
jakosciowa gotowych wyrobow. Zastosowanie wypiekow ciast stonych
i stodkich.

Ciasto drozdzowe. Sktadniki podstawowe ciasta drozdzowego.
Skiadniki uzupetniajace. Podstawowe proporcje na ciasto drozdzowe.
Technika wykonania ciasta drozdzowego. Rodzaje wypiekow z ciasta
drozdzowego. Charakterystyka gotowych wypiekdw drozdzowych.
Zastosowanie ciast drozdzowych w gastronomii.

Ciasto parzone. Podstawowe skiadniki ciasta parzonego. Techniki
wykonania. Normy surowca. Rodzaje wypiekow z ciasta parzonege.
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Ciasto potfrancuskie. Klasyfikacja ciasta poffrancuskiege. Sktadniki
clasta poffrancuskiego. Normy surowca na wypieki z <ciasta
pofrancuskiego.  Techniki  wykonania  ciasta  pdifrancuskiego.
Zastosowanie ciast poffrancuskich w produkeji potraw.

Ciasto francuskie. Wykorzystanie gotowych polprodukidw do
sporzadzania potraw z ciasta francuskiego.

15. Sporzadzanie deserow

Charakterystyka i podziat deseréw. Dobor surowca na desery. Technika
wykonania wybranych deserow. Dobér naczyh i porcjowanie deserdw.
Zasady dekorac,

16. Sporzadzanie wyrobow garmazeryjnych

Wyposazenie pracowni garmazeryjnej. Organizacja pracy na
poszczegolnych stanowiskach. Przepisy sanitarne obowigzujgce przy
produkcii dan  garmazeryinych. Asortyment produkowanych dan
garmazeryjnych. Organizacja pracy | przepisy bhp.

Przekaski z jaj, sera, warzyw. Dobdr surowea. Receptury, normatywy,
techniki wykonania. Estetyka podania, debor naczyn. Dekorowanie
przekagsek,

Przekaski ze sledzi i ryh. Asortyment przekasek ze Sledzi i ryb. Dobor
surowca. Dobér naczyn do zakasek z ryb i $ledzi. Techniki wykonania
i zasady porcjowania. Sposoby podawani, waga porcji. Dekoracja
zakgsek z ryb i sledzi,

Zakgski z miesa. Zakgski z migs. Dobér surowca. Techniki wykonania
zakgsek. Dobdr naczyn. Sposoby podania. Dekoracja i dodatki. Dobor
sosow zimnych.

Zakaski z drobiu. Zakaski z drobiu Dobor surowca. Techniki wykonania.
Wykorzystanie odpowiednich elementéw drobiu do  sporzgdzania
zakgsek. Dodatki stosowane do zakgasek 2z drobiu. Dekorowanie
i podawanie zakgsek.

Kanapki. Rodzaje kanapek. Dobor pieczywa 1 innych sktadnikdw. Dobdr
elementow dekoracyjnych. Dekorowanie | estetyka podawania kanapek.

17. Sporzadzanie potraw kuchni staropolskiej i regionalnej
Charakterystyka potraw kuchni staropolskiej i regionalnych. Typowe
potrawy kuchni starcpolskiej. Przyprawy stosowane w  kuchni
staropolskie]. Techniki wykonania wybranych potraw. Sposoby
podawania potraw. Kuchnie regionaine. Charakterystyka wybranych
regiondow Polski.
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18. Sporzgadzanie wybranych potraw kuchni narodowych
Cechy charakterystyczne kuchni narodowych.. Typowe potrawy

wybranych kuchni narodowych. Surowce 1 przyprawy. Techaiki
sporzadzania potraw Kuchni narodowych. Potrawy charakterystyczne dla
kuchni francuskiej, rosyjskiej, bulgarskiej, wegierskiej i wiloskigj,

batkanskiej.

19. Sporzadzanie potraw dietetycznych

Rodzaje diet. Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zaktadach
zbiorowego zywienia. Charakterystyka surowcdw i ich debér. Estetyka
sporzadzanych potraw i jej wplyw na trawienie. Sposoby podawania
i dekorowania. Zupy stosowane w zywieniu dietetycznym. Dobor
dodatkow do zup, zgodny z rodzajem diety. Potrawy dietetyczne
z miesa, drobiu i ryb. Potrawy jarskie stosowane w  Zzywieniu
dietetycznym. Desery dietetyczne.

20. Ekspedycja pofraw

Organizacja pracy przy ekspedycii potraw. Sposoby podawania surowek,
warzyw gotowanych, zup, dan macznych, potraw z miesa, deserdw
i napojow. Czynnosci porzadkowe po ekspedycil.

21. Mycie naczyn stolowych | kuchennych

Rodzaje naczyn stotowych. Organizacja pracy w zmywalni naczyn
stofowych. Obsiuga maszyn do mycia naczyn. Techniki zmywania
naczyn i sprzetu. Dobér detergenidow i Srodkow czyszczgeych. Rodzaje
naczyn kuchennych,

Konserwacja sprzetu z drewna. Ukladanie czystych naczyn.

22. Obstuga konsumenta

Organizacja pracy na sali konsumenckiej. Rodzaje biglizny stotowe}
Rodzaje =zastawy stolowe]. Nakrywanie stoldw do  positkdw
podstawowych i ckolicznosciowych, skiadanie obrusow, podmiana
obrusow, famanie serwetek. Dekoracja stotdow. Przepisy bhp
obowiazujgce w czasie pracy na sali.

23. Planowanie i rozliczanie produke;ji

Organizacja produkcji. Planowanie zapotrzebowania na surowce.
Gospodarka magazynowa. Planowanie | uktadanie jadiospisow
dziennych i tygodniowych. Dokumentacia produkcji. Rozliczenia
produkcji. Ocena jakosci predukgii.

69



Srodki dydaktyczne

Maszyny i urzadzenia stosowane w procesie produkcyjnym.

Sprzet, naczynia i bielizna stotowa.

Surowce | potprodukty do produkcii potraw i napojow.

Wazory drukdw, przepisy kulinarne.

Przepisy bezpieczeristwa i higieny pracy. Instrukcje przeciwpozarowe.
Instrukcie obstugi maszyn, urzadzen i sprzetu,

Uwagi o realizacji

Cetem realizacji programu jest ksztaltowanie umiejetnosci
praktycznych w zawodzie kucharz. Program przedmiotu zostat
opracowany  zgodnie z  elapami  produkcii  w  zaktadach
gastronomicznych, Podczas realizacji programu nauczania Pracownia
gastronomiczna nalezy wykorzystywaé wiedze uczniow zdobytg na
przedmiotach: technologia gastrenomiczna z  towaroznawstwem,
podstawy zywienia czlowieka, wyposazenie zaktadow gastronomicznych,
organizacja i ekonomika gastronomii oraz bezpieczenstwo i higiena
pracy. .

Wazne jest rowniez ksztaltowanie cech niezbednych w pracy
kucharza, jak: odpowiedzialnesé, samodzielnosé, aktywnosé, kuitura
pracy (kuftura jezyka, wyglad zewnetrzny, zasady dobrege zachowania
sie, komunikatywnosgé).

Przed przystgpieniem do realizacji programu nauczyciel powinien
przedstawic organizacje zaje¢, zapoznaé¢ uczniow z regulaminem
obowigzujacym w pracowni, udzieli¢ instruktazu w zakresie bezpieczen-
stwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej. Cwiczenia nalezy
wykonywac indywidualnie lub w zespolach dwuosobowych pod
kierunkiem dodwiadczonego zawodowo nauczyciela. Realizacja kazdego
zadania praktycznego powinna by¢ poprzedzona instruktazem wstepnym
oraz pokazem techniki wykonania okreslonych czynnosci. Nauczyciel
powinien rowniez przewidzie¢ czas na powtdrzenie  Gwiczen
trudniejszych do wykonania.

Zajecia moga byé realizowane w pracowni gastronomicznej,
warsztatach szkoinych lub zakladach gastronomicznych.

Proponuje sie nastepujgcy podzial godzin  na realizacje
poszczegolnych dziatdw tematycznych:

L. Dzialy tematyczne o L gudan
1. [Wprowadzenie 16
2. jObrobka wstgpna ziemniakow, waizyw, owocow i grzybow 24
3. | Obrdbka Cieplna warzyw | owatow - & 18
4 [ Sporzadzanie surowek S a0
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5, -éporzqdzanie potraw z mleka i p&étworéw mlecznych 28
8. [ Sporzadzanie potraw z jaj 12

7. |Sporzadzaniepotrawzmaki " |" og

8. | Sporzadzanie polraw z kasz ' o ) 12
g Sporzqd?ame ZUp czystych | zag@szczanych B 20
10, Sporzadzame sosow goracych 18
11  Sporzgdzanie potraw jarskich | p‘('){'r'méénych T T T ey
12 Spmzadmme potraw z migsa, droblu podrobucgw i ryb o 7 62
13 5porzadzan|e rmeionej masy mlesne; droblowej i rybnej __ 24 )

.14 Sporzadzanie podstawowych wypiekow cukierniczych
_15. | Sporzadzanie deserow

16. | Sporzagdzanie wyrobdw garmazeryjnych

17. | Sporzadzanie potraw kuchni staropolskiej i regionainej 12
18. | Sporzadzanie wybranych potraw kichni narodowych 30
19, | Sperzadzanie potraw dietetycznych 0
20. | Ekspedycia potraw 18
21, Kﬁycie naczyn slélowych i kuchennych T e
"22 Obs?uga konsumenta R 28
23. { Plancwanie i rozliczanie produkgii 32
Razem 576
Propozycje metod sprawdzania i oceny osiagnigé

edukacyjnych ucznia

Sprawdzanie | ocenianie postenow ucznia powinno odbywac sie przez
caly czas realizacji programu nauczania na podstawie okresionych
kryteriow. Kryteria oceniania powinny dotyczyé poziomu i zakresu
opanowania przez ucznia wiadomosci | umiejetnosci wynikajacych ze.
szezegotowych celdw ksztatcenia

Za wzgledu na charakter wykonywanych zadan prakiycznych’
osiagniecia Ucznidw nalezy oceniac na podstawie obserwacji podczas
wykonywania okresienych czynnosci zawodowych,
Dokeonujac oceny pracy ucznidéw nalezy zwrdcic uwage na;
— przestrzeganie zasad prawidtowego sporzadzania potraw,
— przestrzeganie zasad higieny przy sporzadzaniu poiraw,
— przestrzeganie higieny osobistej,
— przestrzeganie zasad bezpieczensiwa i higieay pracy,
— postugiwanie sig maszynami i urzgdzeniami zgodnie z instrukeja,
-~ dobieranie odpowiednich narzedzi i sprzetu,
— organizowanie stanowiska pracy,
— umigjetnosé pracy w zespole.
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Cceng poprawnosci wykonania zadania nalezy przeprowadzic

w trakcie | po jego wykonaniu.

Kryteria oceniania umiejetnosci praktycznych powinny dotyczyé:

- wykorzystania wiadomosci  teoretycznych poirzebnych do
wykonywania zadan praktycznych - prawidtowe przeprowadzenie
procesdow technologicznych, odczytywanie receptur, przeliczanie
receptur, korzystanie z instrukcji ebstugi maszyn,

— organizacji stanowiska pracy - przygotowanie | rozmieszozenie
sprzetu, przygotowanie surowcow i pétproduktow,

— posiugiwania sig narzedziami i sprzetem - wykonywanie czynnosci
technologicznych, obstuga maszyn,

— wykonywania dwiczen i zadan -~ poprawnosé jakosé i estetyka
wykonania zadania,

— postawy zawodowe] - organizacja czasu pragy, przesirzeganie
przepiséw, racjonalna gospodarka surowcami i sprzetem, porzadek
na stanowisku pracy,

Sprawdzanie | ocenianie osiggnied ucznidw powinno odbywad sie
systematycznie, zgodnie z obowiazujacy skalg ocen.
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Kodeks pracy

Aktualne zarzadzenia | przepisy regulujgce nadzér i wymagania
sanitarne oraz bezpleczernstwo i higiene pracy.
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Gastronomiczny, Food service.
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pozyeji wydawniczych.
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PRAKTYKA ZAWODOWA

Szczegotowe cele ksztalcenia

W wyniku procesu ksztatcenia uczen/stuchacz powinien umied:

okresli¢ strukiure organizacying zaktadu gastronomicznego,
okreslic zadania dziatow przedsiebiorstwa gastronomicznego,
okreslic zasady urzadzania i wyposazenia zakladow
gastronomicznych,

postuzy¢ sie dokumentacje ochowigzujgeg w zaktadzie
gastrenomicznym,

zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z zasadami bezpieczensiwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe| oraz ochrony Srodowiska,
wykona¢ samodzielnie zadania zawodowe na stancwisku pracy,
przeprowadzic obrobke wstepna warzyw | owocow,

obstuzy¢ maszyny i urzadzenia,

sporzadzi¢ surdwki,

sporzadzi¢ zupy i sosy,

sporzadzi€ potrawy z warzyw, ziemniakow i grzybow,
sporzadzi¢ potrawy z maki i kasz,

sporzadzi¢ potrawy z migsa, drobiu i ryb,

zorganizowac ekspedycie potraw | napojow,

udekorowad potrawy,

zorganizowac prace w zmywalni,

utrzymac czystosc na stanowisku pracy,

sporzgdzi¢ zakgski z warzyw, jaj, serdw, miesa, drobiu i ryb,
zastosowac zasady higieny podczas sporzadzania zakasek,
przygotowaé desery i ciasta stodkie,

przeprowadzi¢ nadzér procesu technologicznego,

oceni¢ crgancieptycznie jakosé produkeli,

oceni¢ zgodnose wykonania potrawy z receptura,

opracowac recepture gastronomicznag,

opracowad karte Kalkuiacyjna potraw,

sporzgdzic rozficzenie finansowe,

zanalizowad koszty zakiadu gastronomicznego,

zorganizowac zacpatrzenie w surowce i pdiprodukty w zakiadzie,
opracowac system dostaw,

zaplanowac promocije zakladu gastronomicznego,

zaplanowad polityke cenowa firmy.
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Material nauczania

1. Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego

Okreslenie  struktury  organizacyjne] zaktadu gastronomicznego.
Organizacja pracy na poszczegdlnych stanowiskach., Wyposazenie
zaktadow gastronomicznych w maszyny, urzgdzenia | sprzet.
Przestrzeganie przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowe] oraz cchrony $rodowiska w zaktadach gastronomicz-
nych. Udzielanie pierwsze] pomocy w stanach zagrozenia zdrowia
i zycia. Prowadzenie dokumentacji technologicznej.

2. Jarzyniarnia
Corébka  wstepna - obieranie  ziemniakdw, warzyw, owocow.
Rozdrabnianie ziemniakow, warzyw, owocdw. Sporzadzanie suréwek.

3. Kuchnia gorgca

Przygotowanie stanowiska pracy. Obrébka ciepina warzyw, ziemniakow,
grzybow. Sporzgdzanie potraw z magki | kasz, Sperzadzanie zup i sosow.
Sporzadzanie potraw z migsa, ryb i drobiu réznymi metodami przy
wykorzystaniu maszyn i urzgdzen.

4. Ekspedycja potraw
Organizacia | zasady wydawania potraw, Estetyka | dekoracja potraw
i napojow.

5. Zmywalnia naczyn
Organizacja pracy w zmywalni, Mycie naczyn i sprzetu kuchennege.
Mycie i porzadkowanie stanowiska pracy.

6. Pracownia garmazeryjna

Zapoznanie z asortymentem wyrobow garmazeryjnych. Sporzgdzanie
zakgsek z jaj, sledzi, ryb, miesa, drobiu, sera. Sporzgdzanie salatek
i kanapek. Porcjowanie | dekoracja wyrobéw garmazeryjnych.
Stosowanie zasad higieny przy sporzadzaniu zakasek. Wykorzystanie
odpowiednich maszyn i urzgdzen.

7. Deserownia

Zapoznanie z asortymentem produkowanych wypiekow i deserow.
Sporzadzanie réznorodnych ciast, sposoby dekorowania i podawania.
Przygotowanie deserdow i ich dekoracja.
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8. Nadzdr produkeji

Okreslanie zadan technologa w zaktadzie gastronomicznym.
Nadzorowanie procesut produkcyjnego. Ocena jakoSci  produkcii
i zgodnosci z recepturami. Opracowanie receptur gastronomicznych
I kart menu. Opracowanie karty kalkulacyjnej potraw.

9. Ekonomika i finanse
Sporzgdzanie rozliczert finansowych. Analiza kosztdw  zaktadu
gastronomicznego. Poznanie drukdw cbowigzujgeyeh w zakiadzie,

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

11. Marketing
COrganizacja promogji zakiadu. Strategia i polityka cenowa zakiadu.
Promowanie wizerunku formy,

Uwagi o realizacji

Program praktyki obejmuje zagadnienia zwigzane z nabywaniem
umiejeinosci  zawodowych na  réznych  stanowiskach  pracy
w rzeczywistych warunkach. Prakiyka zawodowa ma przyblizy¢ uczniowi
zasady funkcjonowania nowoczesnego =zakladu gastronomicznego,
diatego przy wyborze placowki, w kiore] bedzie odbywata si¢ praktyka
nalezy bra¢ pod uwagg wyposazenie techniczne oraz organizacje pracy
w zakiadzie,

W czasie praktyk uczniowie beda mogli wykonywac =zadania
zawodowe zwigzane z obrdbkg technologiczng surowcdw, obstugs
maszyn | urzgdzen stosowanych w gastronomii, sporzgdzaniem,
dekorowaniem oraz podawaniem potraw | hapojow, a takze rozliczaniem
kosztow dziatalnosci zakladu gastronomicznego. Prakiyka powinna
rowniez przygotowad ucznidw do kierowania pracg innych, do pracy
i wspdipracy w zespole, kszialtowac poczucie odpowiedzialnosci za
jakosc wykonywanej pracy, sposéb i organizacje wykonania zadan.

Przed rozpoczeciem prakivk nalezy zapoznac uczniow z przepisami
bezpieczenstwa | higieny pracy obowigzujacymi w zaktadzie, prawami
i obowigzkami pracownikdéw, a takze uswiadomi¢ mozliwo$¢ wystagpienia
zagrozen podczas pracy. Fracownikdw zakladu nalezy wczesnigj
zapoznad z harmaonogramem prakiyk i oczekiwaniami szkoly w zakresie
ksztattowania umiejetnosci praktycznych w zawodzie kucharz.
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Uczniowie powinni pracowac na indywidualnych stanowiskach pracy
i realizowa¢ zadania zawodowe w poszczegblnych dziatach
produkeyinych, aby pozna¢ realne warunki pracy w zakladzie
gastronomicznym. Kazde zadanie praktyczne powierzone uczniowi do
wykonania powinno byé poprzedzone instruktazem potgczonym
z pokazem Przy realizacji zadan zawodowych gtowny nacisk nalezy
potozyé na wdrozenie ucznidow do samodzielnego wykonywania zadan
praktycznych, prowadzenie odpowiedniej dokumentacii oraz oceng
jakosci produkcii.

W czasie praktyk zawodowych wuczniowie powinni rowniez
podejmowac sig wykonywania zadan w dzialach nieprodukcyjnych
Zaktadu, gdzie bedg mogli zapoznac sie z planami zakladu,
sprawozdawczoscia, analizg  ekonomiczng  oraz  dziatalnoscig
marketingowa,

Uczniowie powinni prowadzi¢ dzienniczek praktyk, w ktorych bedg
dokonywane zapisy z kazdego dnia prakiyki dotyczacych: stanowiska
pracy, godzin pracy, zakresu wykonywanych czynnosci, analizy pracy
i wnioskow wynikajacych z realizacji zadan zawodowych. Opiekun
praktyk potwierdza w dzienniczku wykonanie =zadan i liczbe
przepracowanych godzin.

Propozycje mefod sprawdzania | oceny osiagnigé
edukacyjnych ucznia
Sprawdzanie i ocenianie osiagniec edukacyjnycn uczhiow powinno
dostarczy¢ informacji o zakresie i stopniu realizacji celow okresionych
w programie przedmiotu. Ocenianie powinno odbywac sig na podstawie
kryteriow przedstawionych na poczgtku praktyki.
Obserwujgc  czynnosci  uczniow podczas wykonywania  zadan
zawodowych, szczegolng uwage nalezy zwrdcic na;
- organizowanie stanowiska pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska,
- postugiwanie sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami
obstugi,
- wykonywanie zadar zawodowych zgednie z harmonogramem prac,
~ wykonywanie prac zwigzanych z obrobka wstepnag surowcow,
— sporzadzanie potraw i napojow,
- dekorowanie potraw,
~ podawanie potraw i napojéw o réznych porach dnia,
- utrzymanie porzadku na stanowisku pracy,
- przestrzeganie przepisow bezpieczefstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowe;j podczas wykonywania zadan
zawodowyach.
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Dokonujac oceny pracy uczniow nalezy uwzglednié rowniez;
- zdyscyplinowanie i punktualnose,
— zaangazowanie ucznia w realizacje zadan,
- odpowiedzialnosé za mienie powierzone na czas praktyki zawodowe),
~ jakos¢ wykonywanej pracy,
- wspbiprace w zespole podezas wykonywania okreslonych zadan
zawodowych,
-~ postawe zawodows,
- prowadzenie dzienniczka prakiyk.
Na zakoriczenie praktyki zawodowej opiekun powinien przedstawi¢
uczniowi apinie 0 jego pracy oraz zapoznad Z oceng kancowa,
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