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Kucharz 512001

Celem ksztalcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych si¢ do zycia w warunkach wspotczesnego

$wiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajacym si¢ rynku pracy.
Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sa
uwarunkowane zmianami zachodzacymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywaja w
szczegolnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych,
rosnacy udziat handlu migdzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a
takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejgtnosci pracownikow.

W procesie ksztalcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztalcenia ogoélnego i
zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie ksztalcenia ogblnego, z
uwzglednieniem nizszych etapéw edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powiazanej z wiedza
zawodowa przyczyni si¢ do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentdéw szkét ksztatcacych
w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwo$¢ sprostania wyzwaniom zmieniajacego si¢ rynku pracy.

W procesie ksztalcenia zawodowego sa podejmowane dziatania wspomagajace rozwoj kazdego uczacego

sig, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych $ciezek
edukacji i kariery, mozliwo$ci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz
zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwarto$ci na uczenie
si¢ przez cale zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej absolwentow ma stuzy¢ wyodrgbnienie
kwalifikacji w ramach poszczeg6inych zawoddw wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania
nastgpujacych zadan zawodowych:

1) przechowywania zywnosci;

2) sporzadzania potraw i napojow;

3) wykonywania czynno$ci zwiazanych z ekspedycja potraw i napojow.

2. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbgdne jest osiagniecie zaktadanych
efektow ksztalcenia, na ktore sktadaja sig:

1) Efekty ksztalcenia wspolne dla wszystkich zawodow;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy

Uczen:

1) rozr6znia pojecia zwiazane z bezpieczenstwem i higiena pracy, ochrong przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska i ergonomia;

2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dzialajacych w zakresie ochrony pracy i
ochrony srodowiska w Polsce;

3) okresla prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych;

5) okre$la zagrozenia zwiazane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow w $rodowisku pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

8) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia zycia

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci gospodarczej

Uczen:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy
prawa podatkowego i prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnoséci gospodarczej;

4) rozroznia przedsigbiorstwa i instytucje wyst¢pujace w branzy i powiazania mi¢dzy nimi;

5) analizuje dzialania prowadzone przez przedsigbiorstwa funkcjonujace w branzy;

6) inicjuje wspodlne przedsigwzigcia z roznymi przedsigbiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacjg niezbgdng do uruchomienia i prowadzenia dziatalno$ci gospodarcze;j;



8) prowadzi korespondencj¢ zwiazang z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarcze;;

9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajace prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej;

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dzialalno$ci gospodarczej;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:

1) postuguje si¢ zasobem $rodkow jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych
oraz fonetycznych), umozliwiajacych realizacj¢ zadan zawodowych;

2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych artykutowane powoli i
wyraznie, w standardowej odmianie jgzyka;

3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych;

4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajace komunikowanie si¢ w
srodowisku pracy;

5) korzysta z obcojezycznych zrddet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoleczne
Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;
9) potrafi negocjowa¢ warunki porozumien;

10) wspotpracuje w zespole.

2) Efekty ksztalcenia wspolne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego, stanowiqce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie lub grupie

zawodow PKZ(T.c);

PKZ(T.c) Umiejetnosci stanowiace podbudowe do ksztalcenia w zawodach:

kucharz, technik zywienia i uslug gastronomicznych

Uczen:

1) rozréznia surowce, dodatki do zywno$ci i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;
2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

5) postuguje sig instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji gastronomicznej;

6) rozrdznia maszyny, urzadzenia i sprz¢t stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;
7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;

8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;

9) okresla zagrozenia, ktore maja wptyw na jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci;

10) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

3) Efekty ksztalcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie kucharz opisane
w czesci I1:

T.6. Sporzadzanie potraw i

napojow 1. Przechowywanie zywnoSci

Uczen:

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym,;

2) klasyfikuje zywnos$¢ w zalezno$ci od trwatos$ci, pochodzenia, warto$ci odzywczej i przydatno$ci kulinarne;j;
3) przestrzega zasad oceny jako$ciowej zywnosci;

4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci,

6) rozroznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

7) dobiera metody utrwalania Zywnosci;

8) rozrdznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych;
9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.



2. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

Uczen:

1) okresla rolg funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego;
2) rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoSci;

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozréznia metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;

5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

6) sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki Zywnoscia;

8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas sporzadzania potraw i napojow;

9) rozrdznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

10) uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

11) ocenia organoleptycznie zywnos¢;

12) dobiera zastawg stotowa do ekspedycji potraw i napojow;

13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z
Zasadami Dobrej Praktyki

Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang.

Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang.

Hazard Analysis and Critical Control Point ).3) stosuje receptury gastronomiczne;

4. Minimalna liczba godzin ksztalcenia zawodowego

Efekty ksztalcenia wspdlne dla wszystkich zawodow oraz efekty ksztatcenia
wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego 300 godz.
stanowiace podbudowe do ksztalcenia w zawodzie lub grupie zawodow

T.6. Sporzadzanie potraw i napojow 700 godz.

U W szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego w
przepisach w sprawie ramowych planéw nauczania w szkotach publicznych, przewidzianego dla ksztatcenia
zawodowego, zachowujac minimalna liczbg godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektow ksztatcenia:

wspolnych dla wszystkich zawodow i wspolnych dla zawoddéw w ramach obszaru ksztalcenia stanowiacych



podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw oraz wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionych

w zawodzie.



