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12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w zakladzie gastronomicznym.

Uszczegotowione efekty ksztalcenia
Uczen potrafi:

Tre$ci ksztalcenia:

BHP(4)1. dokona¢ analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia i zycia
cztowieka oraz mienia i srodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadan
zawodowych kucharza na r6znych stanowiskach pracy;

BHP(4)4. wymieni¢ sposoby zapobiegania wypadkom przy pracy;

BHP(4)5. okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen
gastronomicznych;

BHP(7)1. wyjasni¢ zasady organizowania stanowiska pracy kucharza
podczas wykonywania réznych zadan zawodowych;

BHP(7)2. uzasadni¢ sposob przygotowania stanowiska pracy do
wykonywania okre$lonego zadania zawodowego;

BHP(8)1. dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania
kucharza na r6znych stanowiskach pracy;

BHP(8)2. zastosowa¢ $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
uzytkowania instalacji technicznych w zaktadzie gastronomicznym;

BHP(9)1. wyjasni¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska na r6znych stanowiskach
pracy kucharza;

BHP(9)2. uzasadni¢ konieczno$¢ przestrzegania procedur obowigzujacych w
zakladzie gastronomicznym dotyczacych bezpieczenstwa, higieny pracy i
ochrony $rodowiska;

BHP(9)3. wskaza¢ przepisy prawne dotyczace ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska;

BHP(10)1. zidentyfikowa¢ system pomocy medycznej w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia oraz sposoby powiadamiania;

BHP(10)2. powiadomi¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji
stanowigcej zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan
zawodowych kucharza;

BHP(10)3. okres$li¢ stany zagrozenia zdrowia i zycia;

Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkow
pracy w zakladzie gastronomicznym,;

Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby
zawodowe w gastronomii;

Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika
zywienia i ustug gastronomicznych;

Postgpowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub
wypadku w zaktadzie gastronomicznym;

Procedury udzielania pierwszej pomocy;

Instruktaz pracy na réznych stanowiskach.

Planowane zadania:

Opracuj zasady udzielania instruktazu stanowiskowego w zaktadzie gastronomicznym, w ktérym odbywasz praktyke dotyczaca:

1 . czesci produkeyine;j
2. czesci ekspedycyjnej

Warunki osiagania efektow ksztalcenia w tym Srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne




Praktyki zawodowe powinny odbywac¢ si¢ w zaktadach gastronomicznych oferujacych réznorodny zakres produkceji i ustug gastronomicznych.
Uczniowie musza zapoznaé si¢ z procesem produkcyjnym oraz dzialalno$cig ushugowsa zakladu gastronomicznego poprzez wykonywanie pracy

na réznych stanowiskach.
Srodki dydaktyczne

Przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy dotyczace prawa pracy, wyposazenie zaktadu gastronomicznego.

Zalecane metody dydaktyczne
Cwiczenia praktyczne.
Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zroznicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksymalnie 3 - osobowych.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztalcenia
Wykonang instrukcje oceni opiekun praktyk.
Wykonywanie zadan i ¢wiczen zleconych - ocenianie przez opiekuna praktyk.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkoéw, §rodkoéw, metod i1 form ksztalcenia do potrzeb ucznia,

— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztalcenia do mozliwos$ci ucznia.

12.2. Czynnosci zwigzane z produkcja gastronomiczna.

Uszczegotowione efekty ksztalcenia
Uczen potrafi:

Tre$ci ksztalcenia:

BHP(7)2. uzasadni¢ sposob przygotowania stanowiska pracy do
wykonywania okre$lonego zadania zawodowego;

BHP(8)1. dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania
kucharza na r6znych stanowiskach pracy;

BHP(10)2. powiadomi¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji
stanowigcej zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan -
zawodowych kucharza;

PDG(5)3. ustali¢ jakie czynniki wptywaja na popyt na ustugi
gastronomiczne;

PDG(6)3. okresli¢ mozliwosci wspotpracy z innymi przedsigbiorstwami
gastronomicznymi;

PKZ(T.c)(1)2. zidentyfikowa¢ surowce dodatki do zywno$ci i materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej; -

PKZ(T.c)(2)3. zastosowac¢ zasady racjonalnego wykorzystywania surowcows; -

PKZ(T.c)(3)5. zinterpretowa¢ znaki zamieszczone na opakowaniach
zywnosci dotyczace postepowania z opakowaniami,

PKZ(T.c)(4)3.zastosowac zasady racjonalnego zywienia planujac positki;

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

PKZ(T.c)(6)1. rozr6zni¢ maszyny, urzadzenia i sprz¢t stosowane w

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w gastronomii,
Dziatalno$¢ ustugowa zaktadow gastronomicznych;
Zasady racjonalnego zywienia;

Metody i systemy zapewnienia wlasciwej jakosci
zdrowotnej zywnos$ci — regulacje prawne branzowe i
procedury zakladowe.

Wyposazenie zaktadow gastronomicznych;

Zasady oceny organoleptycznej;

Pobieranie probek kontrolnych zywnosci;

Warunki przechowywania zywnosci,

Sporzadzanie potraw i napojow w zaktadach
gastronomicznych.

Porcjowanie i wydawanie potraw i napojow.




produkcji gastronomicznej i ekspedycji potraw 1 napojow;

PKZ(T.c)(7)2. rozr6zni¢ sposoby oznakowania instalacji technicznych
wystepujacych w zakladzie gastronomicznym

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

PKZ(T.c)(8)4. oceni¢ organoleptycznie potrawy i napoje;

PKZ(T.h)(1)3. zastosowaé zasady pobierania, zabezpieczania i
przechowywania probek kontrolnych zywnosci;

PKZ(T.h)(2)4. zastosowaé przyrzady kontrolno-pomiarowe;

PKZ(T.h)(3)2. stosowa¢ systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci,

PKZ(T.h)(4)3. dobra¢ warunki przechowywania zywnos$ci zgodnie z
oznakowaniem,;

PKZ(T.h)(4)6. ocenia¢ zywnos¢ na podstawie informacji zamieszczonych na
opakowaniu;

T.6.1(4)3. dobra¢ sposob przechowywania do okreslonego srodka zywnosci;

T.6.1(5)5. okresli¢ sposob postepowania ze srodkiem zywnosci, w ktorym
zaszly zmiany podczas przechowywania,

T.6.1(8)3. dobra¢ urzadzenia czg¢sci magazynowej zaktadu
gastronomicznego do przechowywania okre§lonej Zywnosci;

T.6.1(9)2.0ceni¢ stan techniczny urzadzen magazynowych przed ich
uruchomieniem oraz w czasie ich eksploatacji;

T.6.2(2)1. wymieni¢ procedury zapewniajace bezpieczenstwo zywnosci
obowiazujace w zaktadach gastronomicznych;

T.6.2(3)6. sporzadzi¢ potrawe lub nap6j na podstawie receptury;

T.6.2(4)5. zastosowac odpowiednie metody (techniki) sporzadzania potraw i
napojow w masowej produkcji w zakltadzie gastronomicznym,;

T.6.2(5)2. oceni¢ okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwos¢ jego
zastosowania do sporzadzenia okre§lonej potrawy lub napoju;

T.6.2(5)3. wybra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy
lub napoju;

T.6.2(6)2. zaplanowac etapy sporzadzania potraw i napojow lub
potproduktow;

T.6.2(6)4. zorganizowac¢ stanowiska pracy do poszczegdlnych etapow
sporzadzania potproduktow, potraw lub napojow;

T.6.2(6)5. wykona¢ pétprodukty, potrawy i napoje wykorzystujac
odpowiednie techniki kulinarne;

T.6.2(6)6. zastosowac zasady doprawiania potraw i napojow;




T.6.2(7)4. zabezpieczy¢ zwroty poprodukcyjne przed zepsuciem,;

T.6.2(8)2. oceni¢ zmiany zachodzace w zywnosci podczas poszczegdlnych
procesdw obrobki technologicznej;

T.6.2.(9)3. dobra¢ gastronomiczne urzadzenia produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan;

T.6.1(10)2. obshizy¢ urzadzenia do produkcji i ekspedycji potraw i napojow

T.6.2(11)4. oceni¢ organoleptycznie potrawy i napoje oraz zastosowac
dzialania korygujace w razie gdy ocena jest negatywna;

T.6.2(12)3. dobra¢ odpowiednie elementy dekoracyjne;

T.6.2(13)4. zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i napoje stosownie do okreslonej
wielko$ci porcji

T.6.2(14)2. okresli¢ sposob monitorowania CCP w zaktadach
gastronomicznych zgodnie z obowigzujacymi przepisami,

T.6.2(14)3. zastosowa¢ odpowiednie procedury w razie przekroczenia
krytycznych punktow kontroli podczas wykonywania zadan zawodowych
kucharza;

Planowane zadania:

Zaplanuj etapy produkcji dania obiadowego w zaktadzie gastronomicznym:
1. Zorganizuj stanowisko pracy;

2. Ocen zywnos¢ pod wzgledem jakosci;

3. Dobierz metody i techniki wykonania potraw;

4. Dobierz urzadzenia produkcyjne.

Warunki osiagania efektow ksztalcenia w tym Srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Praktyki zawodowe powinny odbywac¢ si¢ w zaktadach gastronomicznych oferujacych r6znorodny zakres produkcji i ushug gastronomicznych.
Srodki dydaktyczne

Wyposazenie zaktadu gastronomicznego.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujaca forma praktyk zawodowych powinno by¢ wykonywanie ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zroznicowanych form: indywidualnie lub grupowo (maksymalnie 3 — osoby).

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztalcenia
Wykonywanie zadan i ¢wiczen zleconych i ocenianych przez opiekuna praktyk

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkoéw, §rodkoéw, metod i form ksztalcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztalcenia do mozliwos$ci ucznia.

12.3.Planowanie i wykonywanie ushug gastronomicznych.

Uszczegotowione efekty ksztalcenia Tresci ksztalcenia:
Uczen potrafi:




T.15.2(1)3. zastosowa¢ zasady planowania produkcji;

T.15.2 (2)1. zaplanowa¢ produkcje potraw i napojow dla grupy
konsumentow;

T.15.2(2)2. zaplanowa¢ produkcje potraw i napojow w zalezno$ci od rodzaju
ushig;

T.15.2(3)5. dokona¢ analizy przebiegu procesu produkcyjnego i podejmowac
w razie konieczno$ci dziatania naprawcze;

T.15.2(5)2. identyfikowaé karty menu;

T.15.2(7)2. obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i poiprodukty na
podstawie receptur gastronomicznych;

T.15.2(7)3. zsumowa¢ zapotrzebowanie na surowce i poétprodukty do
produkcji dziennej;

T.15.2(9)1. opracowaé receptury na potrawy i napoje;

T.15.2(10)2.zastosowaé programy komputerowe do planowania i rozliczania
produkcji gastronomiczne;j.

T.15.3(2/4)2. zaplanowac oferty na ustugi gastronomiczne;

T.15.3(2/4)3. sporzadzi¢ oferte ustugi zgodng ze zleceniem klienta zakladu
gastronomicznego;

T.15.3(2/4)4. opracowac oferte ustug gastronomicznych w ramach dziatan
marketingowych zaktadu gastronomicznego;

T.15.3(5)3. dobra¢ proponowane dzialania promocyjne do typu klienta;

T.15.3(5)5. zaproponowac dziatania promocyjne ustug;

T.15.3(7)4. zastosowac procedury reklamacji ustug;

T.15.3(9)3. dobra¢ metodg obstugi do swiadczonych ushug
gastronomicznych;

T.15.3(9)4. zastosowac roznorodne metody obstugi klientow;

T.15.3(10)1. zastosowac zasady ustawiania stotow;

T.15.3(10)4. wyznaczy¢ miejsce ustawienia stotow i ulozenia innych
sprzetow podczas roznego typu ushug;

T.15.3(10)5. zaplanowa¢ dekoracje¢ stotu;

T.15.3(11)3.dobra¢ bielizne stotowa do okoliczno$ci, rodzaju menu;

T.15.3(11)6. zestawiaé zastawe i bielizne stotlowg w zaleznosci
$wiadczonych ushug;

T.15.3(11)7. zaplanowac¢ bielizn¢ 1 zastawe stolowg na przyjecia réznego
rodzaju, typu;

T.15.3(12)2. zaplanowac sprzgt 1 urzadzenia do wykonania ustugi
gastronomicznej

T.15.3(12)3. obliczy¢ ilo$¢ sprzgtu niezbednego do wykonania ustugi

Planowanie produkcji w zaktadzie gastronomicznym,;
Zastosowanie programow komputerowych w zaktadzie
gastronomicznym;

Oferta ushug gastronomicznych zaktadu
gastronomicznego;

Swiadczenie ushug gastronomicznych;

Rozliczanie kosztéw wykonywanych ustug.




gastronomicznej;

T.15.3(13)2. skorzystaé ze sprzetu i urzadzen w czasie wykonywania ustug;

T.15.3(14)1. zastosowac zasady mycia sprzgtu i zastawy;

T.15.3(14)2. zastosowa¢ zasady pielegnacji i przechowywania réznego
rodzaju zastawy stofowej i bielizny;

T.15.3(14)3. skontrolowa¢ stan sprzetu wydawanego i zdawanego;

T.15.3(15)1. postugiwac si¢ specjalistycznym programem do planowania i
rozliczania kosztow ushig gastronomicznych ;

KPS(1) przestrzega zasad kultury 1 etyki;

KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(6) aktualizuje wiedzg¢ i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

KPS(10) wspdlpracuje w zespole.

Planowane zadania:

Na podstawie otrzymanego zlecenia:

1. Zaplanuj potrawy i napoje dla grupy wycieczkowej;
2. Oblicz zapotrzebowanie na surowce i potprodukty;
3. Zaplanuj sprzet i zastawe stolowa;

4. Rozlicz koszty wykonania ustugi.

Warunki osiagania efektow ksztalcenia w tym Srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Praktyki zawodowe powinny odbywac¢ si¢ w zaktadach gastronomicznych oferujacych r6znorodny zakres produkcji i ushug gastronomicznych.
Srodki dydaktyczne

Wyposazenie zaktadu gastronomicznego

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujaca forma praktyk zawodowych powinno by¢ wykonywanie ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zroznicowanych form: indywidualnie lub grupowo )maksymalnie 3 — osoby).

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztalcenia
Wykonywanie zadan i ¢wiczen zleconych i ocenianych przez opiekuna praktyk

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, §rodkoéw, metod i1 form ksztalcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztalcenia do mozliwos$ci ucznia.




