Program nauczania dla zawodu kucharz (ZSP-67-2012) - zajecia praktyczne

Tabela 1. Szkolny plan nauczania dla zawodu kucharz

Klasa Liczba godzin Liczba godzin
L.p Obowiazkowe zajecia edukacyjne tygodniowo w trzyletnim
I T m w trzyle'gnlm okreS|_e .
okresie nauczania
nauczania
Przedmioty o ksztalceniu zawodowym teoretycznym
1. Technika i bezpieczefstwo w gastronomii 2 2 4 128
2. Podstawy dzialalno$ci w gastronomii 2 2 4 128
3. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 3 3 9 288
4. Jezyk niemiecki zawodowy 1 1 1 3 96
Laczna liczba godzin 6 8 6 20 640
Przedmioty o ksztalceniu zawodowym praktycznym
6. | Zajecia praktyczne Zgodnie z przepisami Kodeksu Pracy (minimum 970 godzin)
Ilo$¢ dni zaje¢ praktycznych w tygodniu 1 | 2 \ 3 \ - | -

Proponowany podziat godzin na poszczegdlne dziaty do realizacji na zajeciach praktycznych

6. Zajecia praktyczne

6.1.Procesy technologiczne w gastronomii 384 godziny
6.1.1. Przygotowanie potproduktéw - 44 godz.
6.1.2. Sporzadzanie potraw i napojéw z réznych surowcéw i pétproduktéw - 340 godz.

6.2. Gastronomia w praktyce - 576 godzin
6.2.1. Wykonywanie czynnos$ci porzgdkowych zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej. - 92 godz.
6.2.2 Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych w zaktadzie gastronomicznym - 442 godz.
6.2.3. Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce - 42 godz.




Tabela 2. Wszystkie efekty ksztatcenia w zawodzie kucharz wynikajgce z podstawy programowej wraz z uszczegétowieniem
Uwaga: kolorem zéttym wyrdzniono uszczegotowione efekty ksztatcenia do zrealizowania na zajeciach praktycznych

Nazwa grupy
efektow Efekty ksztatcenia Uszczegdtowione efekty ksztatcenia
ksztatcenia Uczeri: Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:

Efekty ksztalcenia wspolne dla wszystkich zawodow

BHP(1)1. wyjasni¢ pojecia: ergonomia, higiena pracy,
BHP(1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem bezpieczenstwo pracy;

i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong BHP(1)2. rozréznié¢ $rodki gasnicze;
srodowiska i ergonomig;

BHP(1)3. wskazac zastosowanie réznych srodkow
gasniczych;

BHP(1)4. wyjasnic¢ zasady ochrony przeciwpozarowej w
zaktadzie gastronomicznym;

BHP(1)5. wskazad zagrozenia bezpieczenstwa
pracownikéw zaktadu gastronomicznego;

BHP(1)6. wyjasni¢ zasady ochrony przeciwpozarowej w
zaktadzie gastronomicznym;

BHP(2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz BHP(2)1. wymieni¢ instytucje oraz stuzby dziatajgce w
stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;
srodowiska w Polsce

BHP(2)2. scharakteryzowac zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska w Polsce;

BHP(2)3. wskaza¢ podstawowe przepisy dotyczgce
prawnej ochrony pracy,

BHP(2)4. scharakteryzowac zadania stuzb bhp dziatajgcych
w zaktadzie gastronomicznym

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP)




BHP(3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(3)1. rozpozna¢ prawa i obowigzki pracownika w
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(3)2. wymieni¢ obowigzki pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy;
BHP(3)3. opisac¢ procedury postepowania w zakresie

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP)

bezpieczenstwa i higieny pracy w zaktadzie
gastronomicznym;

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

BHP(4)1. dokonac analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia
i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych kucharza na réznych
stanowiskach pracy;

BHP(4)2. scharakteryzowac sposoby przeciwdziatania
zagrozeniom w pracy kucharza;

BHP(4)3. okresli¢ typowe choroby zawodowe kucharzy;

BHP(4)4. wymienié sposoby zapobiegania wypadkom w
pracy kucharza;

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

BHP(4)6. zastosowac zasady bezpiecznego uzytkowania
urzgdzen gastronomicznych;

BHP(5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem
szkodliwych czynnikéw w Srodowisku pracy;

BHP(5)1. rozpoznac zrédta i czynniki szkodliwe i ucigzliwe
w srodowisku pracy kucharza;

BHP(5)2. okresli¢ sposoby zabezpieczenia sie przed
czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza;

BHP(5)3. rozpoznac zrédta i czynniki szkodliwe w
srodowisku pracy kucharza podczas wykonywania
okreslonych zadan na réznych stanowiskach pracy;

BHP(5)4. zastosowac sposoby zabezpieczenia sie przed
czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza na réznych
stanowiskach pracy;




BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikow
szkodliwych na organizm cztowieka;

BHP(6)1. dokonac analizy mozliwosci wystgpienia
czynnikéw szkodliwych lub ucigzliwych na stanowisku
pracy kucharza podczas wykonywania réznych zadan
zawodowych;

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP)

BHP(6)2. wskazac rozwigzania zmniejszajgce ucigzliwosé
pracy na poszczegolnych stanowiskach pracy kucharza
podczas wykonywania réznych zadan zawodowych;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony Srodowiska;

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

BHP(7)2. uzasadni¢ sposdb przygotowania stanowiska
pracy do wykonywania okreslonego zadania zawodowego;

BHP(7)3. zastosowac zasady ergonomii, bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych na
stanowiskach cze$ci magazynowej zaktadu
gastronomicznego, stanowiskach do obrébki wstepnej,
termicznej, podczas wykanczania i ekspedycji potraw a
takze w czasie czynnosci porzagdkowych;

BHP(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych;

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

pracy,

BHP(8)2. zastosowac srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas uzytkowania instalacji technicznych w
zaktadzie gastronomicznym;

BHP(8)3. zastosowac srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas wykonywania zadan kucharza na
réznych stanowiskach pracy;




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

BHP(9)1. wyjasni¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz przepisy ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas wykonywania zadan

zawodowych kucharza;

BHP(9)2. uzasadni¢ koniecznos¢ przestrzegania procedur
obowigzujgcych w zaktadzie gastronomicznym
dotyczacych bezpieczenstwa, higieny pracy i ochrony
Srodowiska;

BHP(9)3. wskazac przepisy prawne dotyczgce ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(9)4. okresli¢ procedury dotyczgce konserwacji i
napraw instalacji technicznych i urzagdzen stosowanych w
zaktadzie gastronomicznym;

BHP(9)5. zastosowac procedury dotyczgce zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowac przepisy
prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska na réznych stanowiskach pracy kucharza;

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w
wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia
i zycia.

BHP(10)1. zidentyfikowac¢ 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. okresli¢ stany zagrozenia zdrowia i zycia;




BHP(10)4. zastosowac procedury obowigzujgce podczas
udzielania pierwszej pomocy w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia;

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej (PDG)

PDG(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki
rynkowej;

PDG(1)1. rozrézni¢ pojecia z obszaru funkcjonowania
gospodarki rynkowej;

PDG(1)2.wyjani¢ pojecia: mate; Srednie, duze
przedsiebiorstwo;

PDG(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce
ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego
i prawa autorskiego;

PDG(2)1. zidentyfikowac przepisy prawa pracy, przepisy o
ochronie danych osobowych i prawa autorskiego;

PDG(2)2. zidentyfikowaé przepisy prawa podatkowego;

PDG(2)3. wyjasni¢ przepisy prawa pracy, przepisy o
ochronie danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(2)4. okresli¢ konsekwencje wynikajace z
nieprzestrzegania przepisdw o ochronie danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa
autorskiego;

PDG(2)5. przestrzegad przepiséw prawa pracy, przepisow
prawa dotyczgcych ochrony danych osobowych oraz
przepisOw prawa

autorskiego;

PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(3)1. zidentyfikowaé przepisy dotyczace prowadzenia
dziatalnosci gospodarcze;j;

PDG(3)2. dokonac analizy przepiséw dotyczacych
prowadzenia dziatalnosSci gospodarcze;j;

PDG(3)3. wyjasni¢ zapisy przepiséw z zakresu prowadzenia
dziatalnosci gospodarcze;j;




PDG(3)4. okresli¢ konsekwencje wynikajgce z
nieprzestrzegania przepisow z zakresu prowadzenia
dziatalnosci gospodarcze;j;

PDG(3)5. przestrzegac przepisow prawa dotyczacych
prowadzenia dziatalnosSci gospodarczej;

PDG (4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace
w branzy i powigzania miedzy nimi;

PDG(4)1. wymienié przedsiebiorstwa i instytucje
wystepujgce w branzy gastronomicznej;

PDG(4)2. wskaza¢ powigzania miedzy przedsiebiorstwami
wystepujgcymi w gastronomii;

PDG(4)3. okresli¢ powigzania przedsiebiorstwa
gastronomicznego z otoczeniem;

PDG(4)4. okresli¢ mozliwosci funkcjonowania zaktadu
gastronomicznego w mikrootoczeniu;

Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci

gospodarczej (PDG)

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa

funkcjonujgce w branzy;

PDG(5)1.dokona¢ analizy funkcjonowania przedsiebiorstw
gastronomicznych na réznych poziomach rynku;

PDG(5)2. okresli¢ czynniki ksztattujgce wielkosé sprzedazy
potraw i napojéw w zaktadzie gastronomicznym;

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

PDG(5)4.poréwnac dziatania prowadzone przez
przedsiebiorstwa konkurencyjne;

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z roznymi
przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(6)1. zidentyfikowac sposoby zaopatrzenia zaktadu
gastronomicznego w surowce i towary handlowe;

PDG(6)2. zorganizowac¢ wspotprace z kontrahentami w
zakresie zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego w
surowce i potprodukty niezbedne do produkcji i towary
handlowe;

PDG(6)3. okreslic mozliwosci wspotpracy z innymi
przedsiebiorstwami gastronomicznymi;

PDG(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do
uruchomienia

PDG(7)1. opracowac procedure postepowania przy
zatozeniu wtasnej dziatalnosci w branzy gastronomicznej;




i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(7)2. wybrac¢ wtasciwg forme organizacyjno-prawng
planowanej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(7)3.sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do
uruchomienia i prowadzenia wtasnej dziatalnosci w branzy
gastronomicznej;

PDG(7)4. ustali¢ forme opodatkowania wybranej
dziatalnosci;

PDG(7)5. sporzadzi¢ biznesplan dla wybranej dziatalnosci
w branzy gastronomicznej;

PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem
dziatalnosci gospodarcze;j;

PDG(8)1. zorganizowac stanowisko pracy biurowej z
zastosowaniem zasad ergonomii;

PDG(8)2. rozrézni¢ ogdlne zasady formutowania i
formatowania pism;

PDG(8)3. sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem
dziatalnosci gospodarcze;j;

PDG(8)4. wystac i przyjac korespondencje zwigzang z
prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej w réznej formie;

PDG(9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy
komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(9)1. dobrac urzadzenia biurowe do wykonania
réznych prac;

PDG(9)2. obstuzy¢ biurowe urzadzenia techniczne;

PDG(9)3. zastosowac programy komputerowe
wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w
branzy gastronomicznej;

PGD(9)4. zastosowac zasady bhp podczas prac biurowych;

PDG(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe
prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)1. rozrézni¢ elementy marketingu mix;

PDG(10)2. dobra¢ dziatania marketingowe do
prowadzonej dziatalnosci;

PDG(10)3. opracowad kwestionariusz badajacy preferencje
klientéw zaktadu gastronomicznego;




PDG(10)4. przeprowadzi¢ badanie ankietowe w zakresie
preferencji klientéw zaktadu gastronomicznego;

PDG(10)5.dokonac¢ analizy potrzeb klientow na podstawie
przeprowadzonych badan ankietowych;

PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzone;j
dziatalnosci gospodarcze;j.

PDG(11)1. zidentyfikowac sktadniki kosztéw i przychodow
w dziatalnosci gastronomicznej;

PDG(11)2. okresli¢ wptyw kosztéw i przychoddw na wynik
finansowy zaktadu gastronomicznego;

PDG(11)3. wskaza¢ mozliwosci optymalizowania kosztéw
prowadzonej dziatalnosci;

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo (JOZ)

JOZ(1) postuguje sie zasobem $rodkéw jezykowych
(leksykalnych,

gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych),
umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

JOZ(1)1. zastosowac kontekst w celu zrozumienia
wypowiedzi, w ktérej wystepuje stownictwo

specjalistyczne dotyczgce produkcji gastronomicznej;
JOZ(1)2. wyjasni¢ sposéb wykonania potrawy lub napoju w
jezyku obcym;

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

JOZ(2)1. zaplanowac¢ sposéb wykonania polecenia
wydanego w jezyku obcym dotyczacego zadan
zawodowych kucharza;

JOZ(2)2. sformutowac pytanie dotyczgce sposobu
wykonania zadania;

JOZ(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczgce
wykonywania typowych czynnosci zawodowych;

JOZ(3)1. przettumaczy¢ na jezyk obcy receptury na
potrawy i napoje

JOZ(3)2. wyjasni¢ obcojezyczne informacje zamieszczone
na opakowaniach srodkéw spozywczych,

JOZ(3)3. oceni¢ pod wzgledem towaroznawczym srodek
spozyweczy, na ktédrym znajduje sie informacja handlowa w
jezyku obcym;

JOZ(3)4. przettumaczy¢ na jezyk polski prostg karte menu;

JOZ(3)5. przettumaczy¢ na jezyk obcy prosta karte menu




napisang w jezyku polskim

JOZ(3)6. wyjasni¢ w jezyku polskim prostg instrukcje,
napisang w jezyku obcym, dotyczgcg sposobu
wykorzystania potproduktu spozywczego;

JOZ(4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty
pisemne umozliwiajgce komunikowanie sie w $srodowisku pracy;

JOZ(4)1. porozumiec sie z uczestnikami procesu pracy
wykorzystujac stownictwo zawodowe;

JOZ(4)2. przekaza¢ w jezyku obcym informacje dotyczgce
wykonywanych prac;

JOZ(4)3. przeczytac i przettumaczy¢ proste obcojezyczne
instrukcje dotyczgce stosowanych w gastronomii
urzadzen;

JOZ(4)4. porozumiec sie z zespotem wspotpracownikow w
jezyku obcym;

JOZ(4)5. przettumaczy¢ klientowi nazwe popularnej
potrawy lub napoju i krétko jg scharakteryzowag;

JOZ(4)6. sporzadzié, w jezyku obcym, liste surowcéw
niezbednych do przygotowania positku

JOZ(5) korzysta z obcojezycznych zrddet informacji.

JOZ(5)1.skorzystac z obcojezycznych zasobdw Internetu
zwigzanych z tematykg zawodowg;

JOZ(5)2. a)wyszuka¢ w réznych zrédtach obcojezyczne
receptury na potrawy i napoje;

b)skorzystac z obcojezycznych portali internetowych przy
wyszukiwaniu ofert szkoleniowych dla kucharza;




JOZ(5)3. skorzystac z obcojezycznych portali
internetowych przy wyszukiwaniu ofert pracy dla
kucharza;

JOZ(5)4. porownac zgodnos¢ oferty pracy napisanej w
jezyku obcym ze swoimi oczekiwaniami lub kwalifikacjami;

Kompetencje personalne i spoteczne (KPS)

KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki;

KPS(1)1. zastosowac zasady kultury osobiste;j,

KPS(1)2. zastosowac zasady etyki zawodowej,

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

KPS(2)1. zaproponowac sposoby rozwigzania problemow,

KPS(2)2. dazy¢ wytrwale do celu,

KPS(2)3. zrealizowac¢ dziatania zgodne z wtasnymi
pomystami,

KPS(2)4. zainicjowac zmiany majgce wptyw na srodowisko
pracy,

KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(3)1. dokonac analizy rezultatéw dziatan,

KPS(3)2. przyja¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane
dziatania,

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(4)1. dokonac analizy zmian zachodzgcych w branzy,

KPS(4)2. podja¢ nowe wyzwania,

KPS(4)3. wykazac sie otwartoscig na zmiany w zakresie
stosowanych metod i technik pracy,




KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(5)1. przewidzie¢ sytuacje wywotujace stres,

KPS(5)2. zastosowac sposoby radzenia sobie ze stresem,

KPS(5)3. okresli¢ skutki stresu,

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(6)1. wykazaé gotowosc¢ do ciggtego uczenia sie i
doskonalenia zawodowego,

KPS(6)2. wykorzystac¢ rézne zrddta informacji w celu
doskonalenia umiejetnosci zawodowych,

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(7)1. przyja¢ odpowiedzialnos¢ za powierzone
informacje zawodowe,

KPS(7)2. respektowac zasady dotyczgce przestrzegania
tajemnicy zawodowej,

KPS(7)3. okresli¢ konsekwencje nieprzestrzegania
tajemnicy zawodowej,

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

KPS(8)1. ocenic¢ ryzyko podejmowanych dziatan,

KPS(8)2. przyjac¢ na siebie odpowiedzialnos$¢ za
podejmowane dziatania,

KPS(8)3. wyciggna¢ wnioski z podejmowanych dziatan,

KPS(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;

KPS(9)1. zastosowac techniki negocjacyjne,

KPS(9)2. zachowac sie asertywnie,




KPS(9)3.zaproponowac konstruktywne rozwigzania,

KPS(10) wspotpracuje w zespole.

KPS(10)1. doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne,

KPS(10)2. zastosowac opinie i pomysty innych cztonkdéw
zespotu,

KPS(10)3. zmodyfikowad dziatania w oparciu o wspdlnie
wypracowane stanowisko,

KPS(10)4. rozwigza¢ konflikty w zespole,

Efekty ksztalcenia wspolne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, stanowiace podbudowe do ksztalcenia w

zawodzie lub

rupie zawodow

PKZ (T.c) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do
ksztatcenia w zawodach: kucharz, technik
Zywienia i ustug gastronomicznych

PKZ(T.c)(1)rozrdznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;

PKZ(T.c)(1)1. wyjasni¢ definicje zywnosci;

PKZ(T.c)(1)2. zidentyfikowa¢ surowce dodatki do zywnosci

i materiaty pomocnicze stosowane w produkgcji
gastronomicznej;

PKZ(T.c)(1)3. okresli¢ zasady stosowania dodatkow do
Zywnosci;

PKZ(T.c)(1)4.sklasyfikowaé surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze wedtug roznych kryteridw;

PKZ(T.c)(1)5. wyjasni¢ pojecie ,, Srodek spozywczy
zafatszowany”;

PKZ(T.c)(1)6. wyjasni¢ pojecia: ,srodek spozywczy
szkodliwy dla zdrowia” oraz ,$Srodek spozywczy bezpieczny
dla zdrowia

PKZ(T.c)(1)7. zastosowac surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze zgodnie z ich przeznaczeniem;




PKZ (T.c) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: kucharz,

technik zywienia i ustug gastronomicznych

PKZ(T.c)(2)przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania
surowcow;

PKZ(T.c)(2)1. okresli¢ zasady racjonalnego wykorzystania
surowcow;

PKZ(T.c)(2)2. wskazac¢ zalezno$¢ miedzy zasada
ekonomicznego wykorzystania surowcow a procedurami
zapewniajgcymi bezpieczenstwo zywnosci;

PKZ(T.c)(2)3. zastosowac zasady racjonalnego
wykorzystywania surowcow;

PKZ(T.c)(3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

PKZ (T.c)(3)1.opisacé sposdb gospodarowania odpadami w
gastronomii;

PKZ(T.c)(3)2.uzasadni¢ koniecznos¢ wtasciwej gospodarki
odpadami;

PKZ(T.c)(3)3. wskazac regulacje prawne dotyczgce zasad
gospodarki odpadami w gastronomii;

PKZ(T.c)(3)4. wymieni¢ wymagania dotyczgce odpadow
opakowaniowych w gastronomii;

PKZ(T.c)(3)5. zinterpretowac znaki zamieszczone na
opakowaniach zywnosci dotyczgce postepowania z
opakowaniami;

PKZ(T.c)(3)6. sformutowac procedury dotyczgce
postepowania z odpadkami pokonsumpcyjnymi w
zaktadzie gastronomicznym;

PKZ(T.c)(3)7. scharakteryzowac procedury obowigzujgce w
gastronomii wynikajgce z systemoéw GHP i HACCP,
odnoszace sie do gospodarki odpadami;

PKZ(T.c)(3)8. zastosowac procedury dotyczgce gospodarki
odpadami obowigzujgce w gastronomii;

PKZ(T.c)(4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

PKZ(T.c)(4)1. wyjasni¢ pojecie ,racjonalne zywienie”;

PKZ(T.c)(4)2. wymienic¢ zasady racjonalnego zywienia;

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




PKZ(T.c)(4)4. wskaza¢ mozliwos¢ usuniecia btedow
zywieniowych z jadtospisu;

PKZ(T.c)(4) 5. dobra¢ dodatki do przygotowanych potraw;

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

PKZ(T.c)(5) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji gastronomicznej;

PKZ(T.c)(5)1. uzasadni¢ konieczno$¢ zapoznania sie z
trescig instrukcji obstugi przed rozpoczeciem uzytkowania
sprzetu;

TKZ(T.c)(5)2. dokonac¢ analizy tresci instrukcji obstugi
maszyn i urzgdzen stosowanych w gastronomii;

PKZ(T.c)(5)3. zinterpretowac tresci zawarte w instrukcji
obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
gastronomicznej;

PKZ(T.c)(5)4. ustali¢ kolejnos¢ czynnosci podczas
uruchamiania i obstugi urzadzen gastronomicznych na
podstawie instrukcji obstugi;

PKZ(T.c)(5)5. zastosowac zasade bezwzglednego
zapoznawania sie z instrukcjg obstugi przed pierwszym
uruchomieniem urzadzenia;

PKZ(T.c)(6) rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

PKZ(T.c)(6)1. rozrdzni¢ maszyny, urzadzenia i sprzet
stosowane w produkcji gastronomicznej i ekspedycji
potraw i napojéw;

PKZ(T.c)(6)2. zidentyfikowaé poszczegdlne podzespoty
urzadzen gastronomicznych;

PKZ(T.c)(6)3. dobrac urzgdzenia do wykonania zadania
zawodowego kucharza,

PKZ(T.c)(6)4. opisac sposdb uzytkowania poszczegdlnych
urzgdzen gastronomicznych;




PKZ(T.c)(6)5. zaplanowac urzadzenia gastronomiczne do
czesci magazynowej, produkcyjnej i ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego, uzalezniajgc dobor od wielkosci,
asortymentu produkcji i rodzaju zaktadu
gastronomicznego;

PKZ(T.c)(6)6. uzasadni¢ dobdr urzadzenia (sprzetu,
maszyny) do wykonania okreslonych zadan zawodowych
oraz do poszczegdlnych pomieszczen czesci magazynowej,
produkcyjnej i ekspedycyjnej zaktadu gastronomicznego

PKZ(T.c)(6)7. zastosowac urzgdzenia gastronomiczne do
wykonania zadan zawodowych;

PKZ(T.c)(7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach
gastronomicznych

PKZ(T.c)(7)1. wymieni¢ instalacje techniczne wystepujace
w zaktadach gastronomicznych;

PKZ(T.c)(7)2. rozrdzni¢ sposoby oznakowania instalacji
technicznych wystepujgcych w zaktadzie gastronomicznym

PKZ(T.c)(7)3. okresli¢ wymogi dotyczgce stosowania
poszczegdlnych instalacji technicznych w réznych
pomieszczeniach zaktadu gastronomicznego;

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

PKZ(T.c)(8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;

PKZ(T.c)(8)1. wyjasni¢ pojecie ocena organoleptyczna

PKZ(T.c)(8)2. okresli¢ zasady (procedury) oceny
organoleptycznej zywnosci;
PKZ(T.c)(8)3. zastosowac zasady oceny organoleptycznej;




PKZ(T.c)(9) okresla zagrozenia, ktére majg wptyw na jakosé
i bezpieczenstwo zywnosci;

)

PK(T.c)(9)1. wyjasni¢ pojecia: ,zanieczyszczenia zywnosci’
i ,zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci” oraz ,jakos¢
zZywnosci”

PKZ(T.c)(9)2. okresli¢ rodzaje zagrozen bezpieczenstwa
Zywnosci podczas przechowywania, sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow;

PKZ(T.c)(9)3. wskaza¢ mozliwe zrdodta zagrozen
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci podczas
przechowywania zywnosci;

PKZ(T.c)(9)4. wskaza¢ mozliwe Zzrdodta zagrozen
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci podczas procesow
technologicznych w zaktadzie gastronomicznym;

PKZ(T.c)(9)5. zastosowaé procedury obowigzujgce w
gastronomii w celu zabezpieczenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

PKZ(T.c)(10) stosuje programy komputerowe wspomagajgce
wykonywanie zadan.

PKZ(T.c)(10)1. rozrdzni¢ programy komputerowe
stosowane w gastronomii;

PKZ(T.c)(10)2.zastosowac programy komputerowe
wspomagajgce wykonywanie zadan kucharza w zakresie
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w gastronomii;

PKZ(T.c)(10)3.zastosowac programy komputerowe
wspomagajgce wykonywanie zadan kucharza w zakresie
gospodarki magazynowej oraz programoéw stuzacych do
przekazywania zamdwien sktadanych przez kelneréw do
kuchni;




Efekty ksztalcenia wlasciwe dla kwalifikacji wyodr¢bnionych w zawodzie kucharz

T.6. Sporzadzanie potraw i napojow
1. Przechowywanie zywnosci
2. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

T.6.1(1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

T.6.1(1)1. wyjasni¢ pojecia sortyment, asortyment, towar
handlowy, jakos¢ towardw, normalizacja;

T.6.1(1)2. wyodrebni¢ cechy zywnosci majace wptyw na
jakos¢;

T.6.1(1)3. zastosowac informacje zawarte na etykietach
zywnosci do oceny organoleptycznej;

T.6.1(1)4. scharakteryzowaé metody oceny
towaroznawczej zywnosci;

T.6.1(1)5. zidentyfikowac czynniki obnizajgce jakos¢
Zywnosci;

T.6.1(1)6. dobra¢ metode oceny do rodzaju srodka
Zywnosci;

T.6.1(1)7. zastosowac wybrang metode do oceny
towaroznawczej zywnosci;

T.6.1(2) klasyfikuje zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci,

pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej;

T.6.1(2)1. rozrézni¢ zywnos¢ ze wzgledu na trwatosé;

T.6.1(2)2. rozrdzni¢ zywnosc ze wzgledu na pochodzenie;

T.6.1(2)3. oceni¢ zZywnos¢ na podstawie jej wartosci
odzywczej;

T.6.1(2)4. ocenic¢ przydatnosc¢ kulinarng zywnosci;

T.6.1(2)5. zastosowa¢ wiadomosci na temat trwatosci,
wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej zywnosci w
praktyce;

T.6.1(3) przestrzega zasad oceny jakoSciowej zywnosci;

T.6.1(3)1. zastosowac zasady oceny organoleptycznej
Zywnosci;

T.6.1(3)2. oceni¢ zywnos¢ biorgc pod uwage kryteria:
funkcjonalnosci, ceny, zgodnosci z potrzebami,
bezpieczenstwa zdrowotnego, braku zanieczyszczen
fizycznych, zgodnosci ze standardem jakosci;

T.6.1(3)3. ocenic jakos¢ zywnosci przed jej uzyciem do
sporzadzania potraw lub napojow;




T.6.1(3)4. zastosowac zasady oceny organoleptycznej
Zywnosci w praktyce;

T.6.1(4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci

T.6.1(4)1. scharakteryzowac sposob przechowywania
roznych grup produktow spozywczych;

T.6.1(4)2. uzasadni¢ koniecznos$¢ przechowywania
zywnosci w okreslonych warunkach;

T.6.1(4)3. dobrac sposéb przechowywania do okreslonego
srodka zywnosci

T.6.1(4)4. zabezpieczy¢ zywnos$¢ przed zepsuciem;

T.6.1(4)5. oszacowac czas przechowywania okreslonego
srodka zywnosci;

T.6.1(4)6. wskazac rodzaj magazynu w zaktadzie
gastronomicznym do przechowywania okreslonego srodka
Zywnosci;

T.6.1(5) rozpoznaje zmiany zachodzgce w przechowywanej
Zywnosci;

T.6.1(5)1. scharakteryzowac zmiany jakie mogg zachodzié
W Zywnosci podczas jej przechowywania;

T.6.1(5)2. zidentyfikowa¢ zmiany w przechowywanej
Zywnosci;

T.6.1(5)3. ocenic¢ zmiany jakie zaszty w przechowywanej
Zywnosci;

T.6.1(5)4. okresli¢ kiedy zywnos¢ jest zepsuta;

T.6.1(5)5. okresli¢ sposdb postepowania ze srodkiem
zywnosci, w ktérym zaszty zmiany podczas
przechowywania;

T.6.1(6) rozrdznia systemy zapewniania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci;

T.6.1(6)1. rozrdéznic systemy zapewniania jakosci
bezpieczenstwa zywnosci

T.6.1 (6)3. wskazaé mozliwosci zabezpieczenia jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci;

T.6.1(6)2. dokonad analizy procedur zapewnienia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci obowigzujgcych w
gastronomii;




T.6.1 (6)3. wskaza¢ mozliwosci zabezpieczenia jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci;

T.6.1(6)4. zastosowac odpowiednie procedury
zabezpieczenia jakosci zywnosci wynikajgce z
obowigzujgcych systemoéw zapewniania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

T.6.1(7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

T.6.1(7)1. rozrdzni¢ pojecia: utrwalanie i przechowywanie
Zywnosci;

T.6.1(7)2. scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci,

T.6.1(7)3. ocenic rézne metody utrwalania zywnosci

T.6.1(7)4. dobra¢ metode utrwalania do okreslonego
srodka zywnosci

T.6.1(7)5.zastosowac¢ metody utrwalania zywnosci,

T.6.1(8) rozrdznia urzadzenia stanowigce wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

T.6.1(8)1. sklasyfikowa¢ urzadzenia do przechowywania
Zywnosci;

T.6.1(8)2. wskazac zastosowanie urzgdzen czesci
magazynowej zaktadu gastronomicznego;

T.6.1(8)3. dobrac urzgdzenie do przechowywania
Zywnosci;

T.6.1(8)4. dobrac urzadzenia czesci magazynowej zaktadu
gastronomicznego do przechowywania okreslonej
Zywnosci;

T.6.1(9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci;

T.6.1(9)1. uzasadni¢ konieczno$¢ oceny stanu
technicznego urzadzen magazynowych przed ich
uruchomieniem oraz w czasie ich eksploatacji;

T.6.1(9)2. ocenié stan techniczny urzagdzen magazynowych
przed ich uruchomieniem oraz w czasie ich eksploatacji;

T.6.1(9)3. obstuzy¢ urzadzenia do przechowywania
Zywnosci;

T.6.2(1) okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen
w organizacji pracy zakfadu gastronomicznego;

T.6.2(1)1. wyjasni¢ pojecie ,,uktad funkcjonalny zaktadu
gastronomicznego”;




T.6.2(1)2. scharakteryzowa¢ wymogi odnoszgce sie do
rozwigzan funkcjonalnych réznych czesci zaktadu
gastronomicznego;

T.6.2(1)3. ocenié znaczenie rozwigzan funkcjonalnych
zaktadu gastronomicznego dla bezpieczeristwa
pracownikéw, bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz
wynikéw ekonomicznych zaktadu gastronomicznego;

T.6.2(1)4. ocenic znaczenie rozwigzan funkcjonalnych
zaktadu gastronomicznego dla bezpieczenstwa
pracownikéw, bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz
wynikéw ekonomicznych zaktadu gastronomicznego;

T.6.2(1)5. przestrzegac zasad ruchu jednokierunkowego
personelu, surowcéw, wyrobow i odpadow w zaktadzie
gastronomicznym;

T.6.2(2) rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

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

T.6.2(2)2. scharakteryzowac procedury zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w gastronomii;

T.6.2(2)3. zastosowac zasady okreslone w procedurach
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w gastronomii
podczas produkcji gastronomicznej;

T.6.2(2)4. zastosowac zasady okreslone w procedurach
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w gastronomii
podczas produkcji gastronomicznej;

T.6.2(3) stosuje receptury gastronomiczne;

T.6.2(3)1. wyjasnic definicje receptury gastronomicznej

T.6.2(3)2. opisa¢ budowe receptury gastronomicznej;

T.6.2(3)3. okresli¢ znaczenie receptury gastronomiczne;j
jako dokumentu produkcyjnego i rozliczeniowego;

T.6.2(3)4. uzasadni¢ konieczno$é postugiwania sie
recepturami gastronomicznymi w procesie produkcyjnym;




T.6.2(3)5 dokonac analizy tresci receptur
gastronomicznych;

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

T.6.2(3)7. sporzadzi¢ potrawy i napoje zaplanowane w
danym dniu produkcyjnym z wykorzystaniem zaktadowych
receptur gastronomicznych;

T.6.2(4) rozrdznia metody i techniki sporzadzania potraw
i napojoéw;

T.6.2(4)1. wyjasni¢ definicje metody i techniki
sporzadzania potraw i napojow;

T.6.2(4)2. sklasyfikowa¢ metody i techniki sporzadzania
potraw i napojoéw;

T.6.2(4)3. scharakteryzowa¢ metody i techniki
sporzadzania potraw lub napojow

T.6.2(4)4. oceni¢ metody i techniki sporzgdzania potraw
lub napojéw;

T.6.2(4)5. dobra¢ metode i technike do wykonania
okreslonej potrawy lub napoiju;

T.6.2(4).6 zastosowac odpowiednig metode (technike) do
sporzadzania potrawy lub napoju;

T.6.2(4)7. zastosowac odpowiednie metody (techniki)
sporzadzania potraw i napojow w masowej produkcji w
zaktadzie gastronomicznym;

T.6.2(5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

T.6.2(5)1. okresli¢ zasady doboru surowcow do
sporzadzenia okreslonych potraw lub napojow;

T.6.1(5)2. zidentyfikowaé zmiany w przechowywanej
Zywnosci;

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




T.6.2(5)4. rozdzieli¢ surowce do wykonania réznych
potraw i napojoéw w oparciu o racjonalne przestanki
technologiczne i ekonomiczne;

T.6.2(5)5. wskazaé¢ mozliwosc¢ zastgpienia okreslonego
surowca surowcem zastepczym;

T.6.2(6) sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

T.6.2(6)1. dobrac racjonalng technike lub metode do
sporzadzenia okreslonej potrawy, napoju lub potproduktu;

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

T.6.2(6)3. zorganizowac stanowiska pracy do
poszczegblnych etapow sporzadzania potraw lub napojow
lub poétproduktow;

T.6.2(6)4. dokonac analizy przebiegu procesu
technologicznego;

T.6.2(6)5. zastosowac zasady doprawiania potraw i
napojow;

T.6.2(6)6. ocenic przebieg procesu technologicznego i w
razie koniecznosci wprowadzac¢ dziatania naprawcze;

T.6.2(6)7. zastosowac zasady doprawiania potraw i
napojow w warunkach zaktadu gastronomicznego;

T.6.2(6)8. zastosowac zasady zabezpieczania potraw i
napojow do momentu ekspedycji;

T.6.2(7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;

T.6.2(7)1. okresli¢ zasady racjonalnego wykorzystania
surowcow w produkcji gastronomicznej;

T.6.2(7)2. wyjasni¢ pojecie ,,zwroty poprodukcyjne”;

T.6.2(7)3. wskaza¢ mozliwos¢ wykorzystania tzw. zwrotow
poprodukcyjnych;

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




T.6.2(7)5.zastosowac zwroty poprodukcyjne w produkgc;ji
gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztow;

T.6.2(8) rozpoznaje zmiany zachodzgce w zywnosci podczas
sporzgdzania potraw i napojow;

T.6.2(8)1. scharakteryzowac zmiany jakie mogg zachodzié¢
W zZywnosci podczas poszczegdlnych proceséw obrdbki
technologicznej; (obrébka wstepna)

T.6.2(8)2. rozrdézni¢ zmiany zachodzgce w zywnosci
podczas poszczegdlnych proceséw obrébki
technologicznej;

T.6.2(8)3. oceni¢ zmiany zachodzgce w zywnosci podczas
sporzadzania potraw i napojow;

T.6.2(9) rozrdznia sprzet i urzgdzenia do sporzadzania
i ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2.(9)1. wskaza¢ zastosowanie urzadzen czesci
produkcyjnej i ekspedycyjnej zaktadu gastronomicznego;

T.6.2(9)2. zaplanowac gastronomiczne urzgdzenia
produkcyjne do wykonania okreslonych zadan;

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

T.6.2.(9)4. dobrac urzgdzenia gastronomiczne do
ekspedycji okreslonych potraw lub napojow w
okreslonych warunkach;

T.6.2(10) uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania
i ekspedycji potraw i napojow;

T.6. 2(10)1. wyjasnic¢ koniecznos¢ kontrolowania stanu
technicznego urzadzen prze ich uzyciem;

T.6.1(10)2. sprawdzic¢ stan techniczny urzadzen
produkcyjnych oraz do ekspedycji potraw i napojow przed
ich uruchomieniem a takze kontrolowa¢ podczas
eksploatacji tych urzadzen

T.6.1(10)3. obstuzy¢ urzadzenia do produkcji i ekspedycji
potraw i napojow;

T.6.1(10)4. obstuzy¢ urzadzenia do produkcji i ekspedycji
potraw i napojow stosowane w masowej produkcji w
zaktadzie gastronomicznym;




T.6.2(11) ocenia organoleptycznie zywnos¢;

T.6.2(11)1. okresli¢ charakterystyczne cechy
organoleptyczne podstawowego asortymentu potraw i
napojow;

T.6.2(11)2. dobraé przyprawy do okreslonej potrawy lub
napoju;

T.6.2(11)3. ocenic¢ organoleptycznie potrawy i napoje oraz
zastosowac odpowiednie dziatania w razie gdy ocena jest
negatywna

T.6.2(11)4. zastosowac zasade przeprowadzenia oceny
organoleptycznej potraw i napojow przed ich wydaniem
konsumentom;

T.6.2(12) dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw
i napojoéw;

T.6.2(12)1. nazwac podstawowy asortyment zastawy
stotowej do ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2(12)2. rozrdznic zastawe stotowq do ekspedycji
réznych potraw i napojéw;

T.6.2(12)3. dobrac zastawe stotowg do okreslonej potrawy
lub napoju;

T.6.2(12)4. zastosowac zasady utrzymania zastawy
stotowej do ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2(13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

T.6.2(13)1. okresli¢ wielkos¢ porcji réznych potraw i
napojow;

T.6.2(13)2. okresli¢ temperature podawania réznych
potraw i napojéw;

T.6.2(13)3. zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i napoje
stosownie do okreslonej wielkosci porcji;

T.6.2(13)4. zastosowac przyjete zasady porcjowania,
dekoracji (aranzacji) potraw lub napojow;

T.6.2(13)5. porcjowad dekorowac potrawy stosujgc
powtarzalnos¢, zgodnie z ustalonym wzorcem porgji
przyktadowej potrawy lub zestawu potraw;

T.6.2(14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach

T.6.2(14)1. zdefiniowac krytyczne punkty kontroli (CCP);




produkcji oraz podejmuje dziatania korygujgce 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).

T.6.2(14)2. okresli¢ sposéb monitorowania CCP w
zaktadach gastronomicznych zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami;

T.6.2(14)3. dokonac¢ analizy procedur dotyczgcych
monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych;

T.6.2(14)4. zastosowac odpowiednie procedury w razie
przekroczenia krytycznych punktéw kontroli podczas
wykonywania zadan zawodowych kucharza;

Tabela 2 Uszczegdétowione efekty ksztatcenia z podziatem na dziaty do realizacji na zajeciach praktycznych

pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

2
c O
= E
3 g Efekty ksztatcenia z podstawy programowej Uczen: Uszczegotowione efekty ksztatcenia

s Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi:
2 o _ BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka BHP(4)6. zastosowac zasady bezpiecznego uzytkowania urzadzen
2 o -§ oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan gastronomicznych
.g) § § zawodowych;
—g '© £ | BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na | BHP(6)2. wskazac rozwigzania zmniejszajace uciagzliwo$¢ pracy na
_g *;’ g organizm cztowieka; poszczegdlnych stanowiskach pracy kucharza podczas
2 g S wykonywania réznych zadan zawodowych;
5 § § BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi | BHP(7)3. zastosowacd zasady ergonomii, bezpieczenistwa i higieny
§ % ‘T | wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeristwa i higieny | pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska podczas
a o

wykonywania zadan zawodowych na stanowiskach czesci




Procesy technologiczne w gastronomii (realizacja na zajeciach praktycznych)

magazynowej zaktadu gastronomicznego, stanowiskach do obrébki
wstepnej, termicznej, podczas wykanczania i ekspedycji potraw a
takze w czasie czynnosci porzadkowych;

BHP(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych;

BHP(8)3. zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan kucharza na réznych stanowiskach

pracy,

BHP(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i
ochrony Srodowiska;

BHP(9)5. zastosowac procedury dotyczgce zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz stosowac przepisy prawa dotyczgce ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska na réznych stanowiskach
pracy kucharza;

PKZ (T.c)(1) rozrdznia surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze stosowane w produkcji
gastronomicznej;

PKZ(T.c)(1)7. zastosowac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze zgodnie z ich przeznaczeniem

PKZ(T.c)(2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania
surowcow;

PKZ(T.c)(2)3. zastosowad zasady racjonalnego wykorzystywania
surowcow;

PKZ(T.c)(3) przestrzega zasad gospodarki odpadami

PKZ(T.c)(3)7. scharakteryzowac procedury obowigzujace w
gastronomii wynikajgce z systeméw GHP i HACCP, odnoszace sie
do gospodarki odpadami;

PKZ(T.c)(4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia

PKZ(T.c)(4) 5. dobra¢ dodatki do przygotowanych potraw

PKZ(T.c)(5) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzgdzen stosowanych w produkcji gastronomicznej;

PKZ(T.c)(5)4. ustali¢ kolejnosé czynnosci podczas uruchamiania i
obstugi urzadzen gastronomicznych na podstawie instrukcji
obstugi;

PKZ(T.c)(5)5. zastosowa¢ zasade bezwzglednego zapoznawania sie
z instrukcja obstugi przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia;

PKZ (T.c)(6) rozrdznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

PKZ(T.c)(6)7. zastosowac urzgdzenia gastronomiczne do
wykonania zadan zawodowych;

PKZ(T.c)(7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach

PKZ(T.c)(7)4. zastosowac zasady bezpiecznego uzytkowania

gastronomicznych;

instalacji technicznych w zaktadach gastronomicznych;




Procesy technologiczne w gastronomii (realizacja na zajeciach praktycznych)

PKZ (T.c)(9) okresla zagrozenia, ktére majg wptyw na jakos¢ i
bezpieczenstwo zywnosci;

PKZ(T.c)(9)3. wskaza¢ mozliwe Zzrddta zagrozen bezpieczenstwa i
jakosci zywnosci podczas przechowywania zywnosci;

PKZ(T.c)(9)4. wskaza¢ mozliwe Zzrddta zagrozen bezpieczenstwa i
jakosci zywnosci podczas proceséw technologicznych w zaktadzie
gastronomicznym;

PKZ(T.c)(9)5. zastosowac procedury obowigzujgce w gastronomii w
celu zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci

T.6.1(1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

T.6.1(1)5. zidentyfikowa¢ czynniki obnizajgce jakos¢ zywnosci

T.6.1(1)6. dobra¢ metode oceny do rodzaju srodka zywnosci;

T.6.1(2) klasyfikuje zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci,
pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej;

T.6.1(2)4. ocenic¢ przydatnos¢ kulinarng zywnosci

T.6.1(3) przestrzega zasad oceny jakosciowej zZywnosci;

T.6.1(3)3. ocenic jakos¢ zywnosci przed jej uzyciem do
sporzgdzania potraw lub napojow;

T.6.1(4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

T.6.1(4)4. zabezpieczy¢ zywnos$é przed zepsuciem;

T.6.1(5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej
zywnosci;

T.6.1(5)3. ocenic¢ zmiany jakie zaszty w przechowywanej zywnosci;

T.6.1(5)4. okresli¢ kiedy zywnos¢ jest zepsuta;

T.6.1(6) rozrdznia systemy zapewniania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

T.6.1 (6)3. wskaza¢ mozliwosci zabezpieczenia jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci;

T.6.1(7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

T.6.1(7)4. dobra¢ metode utrwalania do okreslonego srodka
Zywnosci;

T.6.1(8) rozrdznia urzadzenia stanowigce wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

T.6.1(8)3. dobrac urzadzenie do przechowywania zywnosci;




Procesy technologiczne w gastronomii (realizacja na zajeciach praktycznych)

T.6.1(9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci;

T.6.1(9)2. ocenié stan techniczny urzadzen magazynowych przed
ich uruchomieniem oraz w czasie ich eksploatacji;

T.6.2(1) okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w
organizacji pracy zaktadu gastronomicznego;

T.6.2(1)4. oceni¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego dla bezpieczenstwa pracownikdw,
bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz wynikow ekonomicznych
zaktadu gastronomicznego;

T.6.2(3) stosuje receptury gastronomiczne;

T.6.2(3)5 dokonac analizy tresci receptur gastronomicznych;

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

T.6.2(4) rozréznia metody i techniki sporzadzania potraw i
napojow;

T.6.2(4)5. dobra¢ metode i technike do wykonania okreslonej
potrawy lub napoju;

T.6.2(4).6 zastosowac¢ odpowiednig metode (technike) do
sporzadzania potrawy lub napoju;

T.6.2(4).6 zastosowac odpowiednig metode (technike) do
sporzadzania potrawy lub napoju;

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

T.6.2(6) sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

T.6.2(6)3. zorganizowac stanowiska pracy do poszczegdlnych
etapow sporzgdzania potraw lub napojow lub potproduktéw;

T.6.2(6)4. dokonac analizy przebiegu procesu technologicznego

T.6.2(6)5. zastosowac zasady doprawiania potraw i napojow;

T.6.2(7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;

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

T.6.2(8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas
sporzadzania potraw i napojow;

T.6.2(8)1. scharakteryzowaé zmiany jakie moga zachodzi¢ w
zywnosci podczas poszczegdlnych proceséw obrébki




technologicznej; (obrébka wstepna)

Procesy technologiczne w gastronomii (realizacja na zajeciach praktycznych)

T.6.2(8)2. rozrdzni¢ zmiany zachodzgce w zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw obrébki technologicznej;

T.6.2 (9) rozrdznia sprzet i urzgdzenia do sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow;

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

T.6.2(10) uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i
ekspedycji
potraw i napojow;

T.6.1(10)2. sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen produkcyjnych oraz
do

ekspedycji potraw i napojéw przed ich uruchomieniem a takze
kontrolowaé podczas eksploatacji tych urzagdzen

T.6.1(10)3. obstuzy¢ urzadzenia do produkcji i ekspedycji potraw i
napojow;

T.6.2(11) ocenia organoleptycznie zywnos¢;

T.6.2(11) ocenia organoleptycznie zywnos¢;

T.6.2(12) dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw i
napojow;

T.6.2(12)3. dobra¢ zastawe stotowg do okreslonej potrawy lub
napoju;

T.6.2(13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

T.6.2(13)3. zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i napoje stosownie do
okreslonej wielkosci porcji;

T.6.2(13)4. zastosowac przyjete zasady porcjowania, dekoracji
(aranzacji) potraw lub napojow;

T.6.2(14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji oraz podejmuje dziatania korygujgce 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).

T.6.2(14)3. dokonac analizy procedur dotyczacych monitorowania
CCP w zaktadach gastronomicznych;




Procesy technologiczne w gastronomii (realizacja na zajeciach praktycznych)

KPS (1) przestrzega zasad kultury i etyki;

KPS(1)1. zastosowac zasady kultury osobistej,

KPS(1)2. zastosowac zasady etyki zawodowej,

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

KPS(2)1. zaproponowac sposoby rozwigzywania problemow,
KPS(2)2. dazy¢ wytrwale do celu,
KPS(2)3. zrealizowac dziatania zgodnie z wtasnymi pomystami,

KPS(2)4. zainicjowac zmiany majgce pozytywny wptyw na
srodowisko pracy,

KPS (3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(3)1. dokona¢ analizy rezultatéw dziatan,

KPS(3)2. przyjg¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania,

KPS (4) jest otwarty na zmiany;

KPS(4)1. dokonac analizy zmian zachodzgcych w branzy,
KPS(4)2. podja¢ nowe wyzwania,

KPS(4)3. wykazac sie otwartoscig na zmiany w zakresie
stosowanych metod i technik pracy,

KPS (5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(5)1. przewidzieé sytuacje wywotujgce stres,
KPS(5)1. przewidzieé sytuacje wywotujgce stres,

KPS(5)3. okresli¢ skutki stresu,

KPS (6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS (6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(6)2. wykorzystac¢ rézne zrddta informacji w celu doskonalenia

umiejetnosci zawodowych,




Procesy technologiczne w gastronomii (realizacja na zajeciach praktycznych)

KPS (7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(7)1. przyjg¢ odpowiedzialnos¢ za powierzone informacje
zawodowe,

KPS(7)2. respektowac zasady dotyczgce przestrzegania tajemnicy
zawodowej,

KPS(7)3. okresli¢ konsekwencje nieprzestrzegania tajemnicy
zawodowej,

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

KPS(8)1. oceni¢ ryzyko podejmowanych dziatan,

KPS(8)2. przyjac¢ na siebie odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania,

KPS(8)3. wyciggna¢ wnioski z podejmowanych dziatan,

KPS (9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

KPS(9)1. zastosowac techniki negocjacyjne,
KPS(9)2. zachowac sie asertywnie,

KPS(9)3.zaproponowac konstruktywne rozwigzania,

KPS (10) wspotpracuje w zespole;

KPS(10)1. doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyijne,
KPS(10)2. zastosowac opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu,
KPS(10)2. zastosowac opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu,

KPS(10)4. rozwigzac konflikty w zespole,




Gastronomia w praktyce - realizacja na zajeciach praktycznych)

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

BHP(4)6. zastosowac zasady bezpiecznego uzytkowania urzadzen
gastronomicznych;

BHP (5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem
szkodliwych czynnikéw w Srodowisku pracy;

BHP(5)4. zastosowac sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami
szkodliwymi w pracy kucharza na réznych stanowiskach pracy;

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

BHP(7)3. zastosowad zasady ergonomii, bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas
wykonywania zadan zawodowych na stanowiskach czesci
magazynowej zaktadu gastronomicznego, stanowiskach do obrébki
wstepnej, termicznej, podczas wykanczania i ekspedycji potraw a
takze w czasie czynnosci porzagdkowych;

BHP (8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych;

BHP(8)3. zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan kucharza na réznych stanowiskach

pracy,

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

BHP(9)5. zastosowac procedury dotyczgce zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz stosowac przepisy prawa dotyczgce ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska na réznych stanowiskach
pracy kucharza;

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w
wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i
zycia;

BHP(10)4. zastosowac procedury obowigzujgce podczas udzielania
pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

PDG(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa
dotyczgce ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(2)5. przestrzegaé przepiséw prawa pracy, przepisow prawa
dotyczgcych ochrony danych osobowych oraz przepisow prawa
autorskiego;

PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia
dziatalnosci gospodarcze;j;

PDG(3)5. przestrzegac przepiséw prawa dotyczgcych prowadzenia
dziatalnosci gospodarcze;j;




Gastronomia w praktyce - realizacja na zajeciach praktycznych)

PDG(4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w
branzy i powigzania miedzy nimi;

PDG(4)4. okresli¢ mozliwosci funkcjonowania zaktadu
gastronomicznego w mikrootoczeniu;

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa
funkcjonujace w branzy;

PDG(5)4.porownac dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa
konkurencyjne;

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z roznymi
przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(6)3. okresli¢ mozliwosci wspdtpracy z innymi
przedsiebiorstwami gastronomicznymi;

PKZ(T.c) (1) rozrdéznia surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze stosowane w produkgji
gastronomicznej;

PKZ(T.c)(1)7. zastosowac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze zgodnie z ich przeznaczeniem;

PKZ(T.c) (2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania
surowcow;

PKZ(T.c) (2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania
surowcow;

PKZ(T.c) (3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

PKZ(T.c)(3)8. zastosowaé procedury dotyczgce gospodarki
odpadami obowigzujgce w gastronomii;

PKZ(T.c) (4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

PKZ(T.c)(4)7. dobra¢ dodatki do przygotowanych positkdw;

PKZ(T.c) (5) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzgdzen stosowanych w produkcji gastronomicznej;

PKZ(T.c)(5)5. zastosowac zasade bezwzglednego zapoznawania sie
z instrukcjg obstugi przed pierwszym uruchomieniem urzgdzenia;

PKZ(T.c) (6) rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

PKZ(T.c)(6)7. zastosowac urzgdzenia gastronomiczne do
wykonania zadan zawodowych;

PKZ(T.c) (7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach
gastronomicznych;

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

PKZ(T.c) (8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny
zywnosci;

PKZ(T.c)(8)3. zastosowac zasady oceny organoleptycznej;

PKZ(T.c) (9) okresla zagrozenia, ktére majg wptyw na jakos¢ i
bezpieczenstwo zywnosci;

PKZ(T.c)(9)5. zastosowac procedury obowigzujgce w gastronomii w
celu zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci;

PKZ(T.c)(10) stosuje programy komputerowe wspomagajgce
wykonywanie zadan;

PKZ(T.c)(10)3.zastosowac programy komputerowe wspomagajgce
wykonywanie zadan kucharza w zakresie gospodarki magazynowej
oraz programow stuzgcych do przekazywania zamowien
sktadanych przez kelneréw do kuchni;




Gastronomia w praktyce - realizacja na zajeciach praktycznych)

T.6.1(1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem towaroznawczym;

T.6.1(1)7. zastosowac wybrang metode do oceny towaroznawcze;j
Zywnosci;

T.6.1(2) klasyfikuje zywnos¢ w zaleznosci od trwatosci,
pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarne;j;

T.6.1(2)5. zastosowac wiadomosci na temat trwatosci, wartosci
odzywczej i przydatnosci kulinarnej zywnosci w praktyce;

T.6.1(3) przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci

T.6.1(3)4. zastosowac zasady oceny organoleptycznej zywnosci w
praktyce;

T.6.1(4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci

T.6.1(4)5. oszacowac czas przechowywania okreslonego srodka
Zywnosci;

T.6.1(4)6. wskazac¢ rodzaj magazynu w zaktadzie gastronomicznym
do przechowywania okreslonego srodka zywnosci;

T.6.1(5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej
Zywnosci;

T.6.1(5)5. okresli¢ sposéb postepowania ze srodkiem zywnosci, w
ktorym zaszty zmiany podczas przechowywania;

T.6.1(6) rozrdznia systemy zapewniania bezpieczernstwa
zdrowotnego zywnosci;

T.6.1(6)4. zastosowac odpowiednie procedury zabezpieczenia
jakosci zywnosci wynikajace z obowigzujgcych systemow
zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

T.6. 1(7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

T.6.1(7)5.zastosowac¢ metody utrwalania zywnosci,

T.6.1(8) rozrdznia urzadzenia stanowigce wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

T.6.1(8)4. dobrac urzadzenia cze$ci magazynowej zaktadu
gastronomicznego do przechowywania okreslonej zywnosci;

T.6.1(9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci;

T.6.1(9)3. obstuzy¢ urzadzenia do przechowywania zywnosci;

T.6.2(1) okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w
organizacji pracy zaktadu gastronomicznego;.

T.6.2(1)5. przestrzegac zasad ruchu jednokierunkowego personelu,
surowcow, wyrobow i odpaddéw w zaktadzie gastronomicznym;

T.6.2(2) rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

T.6.2(2)3. zastosowac zasady okreslone w procedurach
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci podczas procesow
technologicznych;

T.6.2(2)4. zastosowac zasady okreslone w procedurach
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w gastronomii podczas
produkcji gastronomicznej;




T.6.2(3) stosuje receptury gastronomiczne;

T.6.2(3)7. sporzadzi¢ potrawy i napoje zaplanowane w danym dniu

produkcyjnym z wykorzystaniem zaktadowych receptur
gastronomicznych;

T.6.2(4) rozréznia metody i techniki sporzadzania potraw i
napojow;

T.6.2(4)7. zastosowac odpowiednie metody (techniki)
sporzadzania

potraw i napojéw w masowej produkcji w zaktadzie
gastronomicznym;

T.6.2(5) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;

T.6.2(5)4. rozdzieli¢ surowce do wykonania réznych potraw i
napojow w oparciu o racjonalne przestanki technologiczne i
ekonomiczne;

T.6.2(5)5. wskaza¢ mozliwosé zastgpienia okreslonego surowca
surowcem zastepczym;

Gastronomia w praktyce - realizacja na

zajeciach praktycznych)

T.6.2(6) sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

T.6.2(6)6. ocenié przebieg procesu technologicznego i w razie
koniecznosci wprowadza¢ dziatania naprawcze;

T.6.2(6)7. zastosowac zasady doprawiania potraw i napojéow w
warunkach zaktadu gastronomicznego

T.6.2(6)8. zastosowac zasady zabezpieczania potraw i napojow do

momentu ekspedyc;ji;

T.6.2(7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;

T.6.2(7)5.zastosowac zwroty poprodukcyjne w produkgc;ji
gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztéw;

T.6.2(8) rozpoznaje zmiany zachodzgce w zywnosci podczas
sporzadzania potraw i napojow;

T.6.2(8)3. oceni¢ zmiany zachodzgce w zywnosci podczas
sporzadzania potraw i napojow;

T.6.2(9) rozrdznia sprzet i urzgdzenia do sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow;

T.6.2.(9)4. dobrac¢ urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji
okreslonych potraw lub napojéw w okreslonych warunkach;




T.6.2(10) uzytkuje sprzet i urzgdzenia do sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow;

T.6.1(10)4. obstuzy¢ urzadzenia do produkcji i ekspedycji potraw i
napojow stosowane w masowej produkcji w zaktadzie
gastronomicznym;

T.6.2(11) ocenia organoleptycznie zywnosg;.

T.6.2(11)4. zastosowac zasade przeprowadzenia oceny
organoleptycznej potraw i napojow przed ich wydaniem
konsumentom;

T.6.2(12) dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw i
napojow;

T.6.2(12)4. zastosowac zasady utrzymania zastawy stotowej do
ekspedycji potraw i napojoéw;

T.6.2(13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

T.6.2(13)5. porcjowaé dekorowac potrawy stosujgc powtarzalnosé,
zgodnie z ustalonym wzorcem porcji przyktadowej potrawy lub
zestawu potraw;

Gastronomia w praktyce - z realizacja na zajeciach

praktycznych)

T.6. 2(14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji oraz podejmuje dziatania korygujgce 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;

T.6.2(14)4. zastosowac odpowiednie procedury w razie
przekroczenia krytycznych punktéw kontroli podczas wykonywania
zadan zawodowych kucharza;

KPS (1) przestrzega zasad kultury i etyki;

KPS(1)1. zastosowac zasady kultury osobistej

KPS(1)2. zastosowac zasady etyki zawodowej,

KPS (2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan

KPS(2)1. zaproponowac sposoby rozwigzywania problemow,
KPS(2)2. dazy¢ wytrwale do celu,
KPS(2)3. zrealizowac dziatania zgodnie z wtasnymi pomystami,

KPS(2)4. zainicjowac zmiany majgce pozytywny wptyw na
srodowisko pracy,




KPS (3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(3)1.

dokonac analizy rezultatdw dziatan,

KPS(3)2. przyja¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania,
KPS (4) jest otwarty na zmiany; KPS(4)1. dokonac analizy zmian zachodzgcych w branzy,
KPS(4)2. podja¢ nowe wyzwania,
KPS(4)2. podja¢ nowe wyzwania,
KPS (5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem; KPS(5)1. przewidzie¢ sytuacje wywotujgce stres,
KPS(5)2. zastosowac sposoby radzenia sobie ze stresem,
KPS(5)3. okresli¢ skutki stresu,
© KPS (6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe; | KPS(6)1. wykazaé gotowos¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia
§ zawodowego,
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KPS (8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane
dziatania;

KPS(8)1. ocenic¢ ryzyko podejmowanych dziatan,

KPS(8)2. przyjac¢ na siebie odpowiedzialnos¢ za podejmowane
dziatania,

KPS(8)2. przyjac¢ na siebie odpowiedzialnos¢ za podejmowane
dziatania,

KPS (9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

KPS(9)1. zastosowac techniki negocjacyjne,
KPS(9)2. zachowac sie asertywnie,

KPS(9)3.zaproponowac konstruktywne rozwigzania,

KPS (10) wspodtpracuje w zespole;

KPS(10)1. doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne,
KPS(10)2. zastosowac opinie i pomysty innych cztonkdéw zespotu,

KPS(10)3. zmodyfikowaé dziatania w oparciu o wspdlnie
wypracowane stanowisko,
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