Podstawa programowa 2019
Program nauczania

Kucharz
Symbol cyfrowy zawodu 512001

Podbudowa programowa: szkota podstawowa

Zajecia praktyczne

Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

Podbudowa programowa: Szkota podstawowa



1. Efekty ksztatcenia, ktore powinny by¢ osiggniete przez ucznia w procesie ksztatcenia

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02. Sporzgdzanie potraw i napojéw niezbedne jest osiggniecie
efektow ksztatcenia w ramach poszczegdlnych jednostek efektow ksztatcenia zawartych w podstawie programowej dla zawodu
kucharz, symbol cyfrowy zawodu 512001.

Proponowana ilos¢ godzin
przeznaczona na realizacje efektow
Jednostka efektow ksztatcenia ksztatcenia w ramach
poszczegodlnych jednostek efektow

ksztalcenia

HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.02.2. Podstawy gastronomii 130
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci 90
HGT.02.4. Przygotowanie dan 430
HGT.02.5. Wydawanie dan 250

Na wszystkich zajeciach nalezy
HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne stwarzaé uczniom warunki do
nabywania kompetenc;ji
personalnych i spotecznych.




Materiat ksztatcenia realizowany na zajeciach praktycznych

Zapoznanie z organizacja pracy w obiekcie gastronomicznym

1. Zapoznanie ze strukturg organizacyjng restauraciji
2. Zapoznanie z uktadem funkcjonalnym pomieszczen zaktadu gastronomicznego.
3. Zapoznanie ze stanowiskami pracy i zakresami obowigzkow pracownikow.
4. Higiena w placéwce zywienia.
5. Dobieranie detergentéw do utrzymywania czystosci .
6. Prowadzenie prac porzgdkowych w roéznych pomieszczeniach.
7. Organizacja pracy w zmywalni naczyn.
8. Organizacja stanowiska pracy do sporzgdzania potraw i napojow (mise en place)
8. Ustalanie harmonogramow pracy pracownikéw. Planowanie dnia i tygodnia pracy.
. Zasady planowania menu na co dzien i na szczegodlne okazje.
10. Receptury gastronomiczne.
11. Stosowanie przepisow BHP w restauracji
e Udzielanie pierwszej pomocy.
e System HACCP w restauracji, stosowanie zasad GHP i GMP.
e Przepisy ochrony przeciwpozarowej w restauracji i ochrona srodowiska.
e Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;
12. Reklamacje i rozwigzywanie trudnych sytuac;i.
13. Kalkulowanie cen potraw i napojéw.
14. Dziatania marketingowe restauracji.

©

Zaopatrzenie i przechowywanie surowcow, poétproduktéow i wyrobéw gotowych

1. Procedury zaopatrywania i wydawania surowcéw do produkciji.

2. Ocena jakosciowa surowcow, poétproduktéw i wyrobow gotowych

3. Wyposazenie pomieszczen magazynowych i zapoznanie z instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen.
4. Sprzet i aparatura kontrolno-pomiarowa w zaktadzie gastronomicznym
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. Procedury HACCP obowigzujgce w trakcie przechowywania zywnosci. Oraz instrukcje sanitarne GHP i GMP.

e Dokumentacja magazynowa.

. Przechowywanie zywnosci w warunkach zapewniajgcych jej trwatos¢
e Kontrolowanie parametrow przechowywania surowcow, potproduktow i wyrobdw kulinarnych.

Proces produkcyjny w zakltadzie gastronomicznym

. Receptury gastronomiczne
. Charakterystyka procesu produkcyjnego w zakfadzie gastronomicznym
e Procesy technologiczne stosowane podczas przygotowania potraw ( obrobka wstepna i cieplna)

Eksploatacja maszyn i urzgdzen stosowanych w gastronomii.
Charakterystyka drobnego sprzetu gastronomicznego do przygotowania dan

Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze

Surowce, dodatki do zywnosci, przyprawy, ttuszcze, wedliny
Zastosowanie musztardy, octy, pikli i kiszonek

Technologie sporzadzania potraw i napojow. Ekspediowanie potraw i napojow.

. Technologie sporzgdzania potraw i napojéw z warzyw, ziemniakéw, owocow i grzybdw
. Technologie sporzgdzania zup

. Technologie sporzgdzania potraw z jaj

. Technologie sporzgdzania potraw z mleka i przetworéw mlecznych

. Technologie sporzgdzania wyrobow ciastkarskich i deseréw

. Technologie sporzgdzania potraw z maki i kasz

. Technologie sporzgdzania potraw z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny
. Technologie sporzgdzania potraw z drobiu i ptactwa dzikiego

. Technologie sporzagdzania potraw z ryb i owocow morza

. Technologie sporzgdzania sosow

. Technologie sporzgdzania przystawek

. Technologie sporzgdzania potraw dietetycznych i wegetarianskich



13. Technologie sporzagdzania tradycyjnych i regionalnych potraw kuchni polskiej
14. Technologie sporzgdzania potraw kuchni réznych narodow
15. Technologie sporzgdzania napojéw

VI. Kompetencje spoteczne w miejscu pracy

Przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej

Stosuje zasady komunikacji interpersonalne

Stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

Wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany
Aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
Planuje wykonanie zadania

Ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania
Stosuje metody i techniki rozwigzywania problemow
Wspotpracuje w zespole
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2. Warunki osiagniecia efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacji

Zajecia praktyczne majg na celu doskonalenie umiejetnosci praktycznych, nabytych w procesie ksztatcenia zawodowego, w
rzeczywistych warunkach pracy.

Zajecia praktyczne uczniowie powinni odbywaé w placowkach zywienia, w ktérych istnieje mozliwosc realizacji zatozonych w
programie celdow ksztatcenia. Powinny by¢ one wyposazone w specjalistyczny sprzet, urzgdzenia techniczne oraz uzytkowe
programy komputerowe, umozliwiajgce wykonywanie typowych zadan zawodowych.

Przed rozpoczeciem zaje¢ praktycznych nalezy zapoznaé ucznidéw ze strukturg organizacyjng, uktadem funkcjonalnym,
wyposazeniem i urzgdzeniem placéwki zywienia, obowigzujgcymi regulaminami, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej, oraz ochrony srodowiska. Nalezy rowniez uswiadomic¢ uczniom skutki nieprzestrzegania przepisow oraz
przypomniec¢ zasady udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym.

Podczas odbywania zaje¢ praktycznych uczen powinien zapoznac sie z funkcjonowaniem placéwki zywienia w warunkach
gospodarki rynkowej.

Zajecia praktyczne powinny przygotowacé uczniow do pracy w zespole, ksztattowac poczucie odpowiedzialnosci za jakosc¢ i
organizacje wykonywanej pracy.



Uwagi o realizacji
Uczniowie powinni uczestniczy¢ w zajeciach w ubiorach, jakie obowigzujg w placéwce zywienia.

Srodki dydaktyczne
- instrukcje dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy,
- instrukcje przeciwpozarowe,
- instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen gastronomicznych,
—  $rodki myjgce i dezynfekujgce,
—  surowce i dodatki do produkcji potraw i napojow,
—  druki dokumentéw stosowanych w placéwkach zywienia,
- przyktadowe zakresy obowigzkow na réznych stanowiskach pracy,
- komputer i programy komputerowe do planowania i rozliczania produkciji,
- urzgdzenia, narzedzia i sprzet bedgcy na stanie w pomieszczeniach dziatu produkcyjnego.

Propozycje metod nauczania: ¢wiczenia praktyczne, pokaz.

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo (ij. praca indywidualna, praca w parach,
praca w grupach).

Nalezy dostosowywac warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci ucznia.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznidéw powinno odbywac sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteriow oraz na
podstawie obserwaciji ich pracy, ze szczegdélnym zwracaniem uwagi na sposdb wykonywania polecen i zadan zawodowych.
Kryteria oceniania powinny dotyczyc:

- kultury osobistej i wyglgdu zewnetrznego,

- organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

- organizacji czasu pracy,

—  samodzielnosci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,

—  doboru surowcow, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania potraw,

- postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,



- uzytkowania i konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadzie gastronomicznym,

—  wypetniania dokumentow dotyczgcych produkcji,

—  obliczania kosztow produkcji i sprzedazy,

- zaangazowania ucznia w realizacje zadan,

- utrzymania porzgadku na stanowisku pracy,

- odpowiedzialnosci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej,

- umiejetnosci wspotpracy w zespole,

—  dokfadnosci i rzetelnosci w pracy,

- przestrzegania przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas
wykonywania zadah zawodowych.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

- dostosowanie warunkdéw, metod, Srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o
wyzszym stopniu trudnosci.

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych
zadan o nizszym stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb.



