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1. Wstep

Program praktyk zostat opracowany w ramach projektu wspoéffinansowanego
z Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Priorytetu lll - Wysoka jako$¢ systemu
oswiaty, Poddziatanie 3.4.3. - Upowszechnianie uczenia sie przez cate zycie, pod nazwa
»Doskonalenie nauczycieli zawoddw ustugowych”.

Celem programu jest podniesienie kompetencji zawodowych nauczycieli przedmiotow
zawodowych branzy gastronomicznej. Program ten dedykowany jest nauczycielom
odbywajgcym staze w zaktadach pracy, ktérzy ksztalcg ucznidbw w zawodach: technik
zywienia i ustug gastronomicznych (symbol cyfrowy zawodu 343404), kucharz (512001) oraz
kelner (513101).

Zagadnienia opierajg sie na aktualnych podstawach programowych ksztatcenia
w w/wymienionych zawodach, ktére zostaty wprowadzone do stosowania od roku 2012.
Program powstat w wyniku konsultacji pracodawcoéw, nauczycieli, dyrektorow oraz
przedstawicieli organdw prowadzgcych szkdt zawodowych z catego kraju.

Zmieniajgcy sie rynek pracy wymaga rzetelnych kompetencji nauczycieli
przygotowujgcych ucznidw do wykonywania zadan zawodowych, przekazujgcych
najaktualniejszg wiedze iksztaltujgcych umiejetnosci dostosowane do warunkow
wspotczesnego swiata, a rownoczesnie do aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym sie
rynku pracy.

Zgodnie z zapisem w podstawie programowej ksztatcenia w zawodach zadania
szkoty i innych podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposob ich realizaciji
sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym. Wptyw
na to majg w szczegdlnoéci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesow
gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢
geograficzna i zawodowa, nowe techniki itechnologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.

Realizacja tego programu przyczyni sie do budowania korelacji miedzy
oczekiwaniami pracodawcow, a systemem ksztatcenia zawodowego w Polsce.

2. Podstawa prawna

Podstawowy wykaz obowigzujgcych aktow prawnych z zakresu ksztatcenia zawodowego:

e Ustawa o systemie oswiaty z dnia 7 wrzesnia 1991 (tekst jednolity Dz. U. z 2004 Nr 256,
poz 2572)

e Ustawa z dnia 19 sierpnia 2011 r. o zmianie ustawy o systemie o$wiaty oraz niektérych
innych ustaw (Dz. U. z 2011 r. Nr 205, poz. 1206);

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 23 grudnia 2011 r. w sprawie
klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz. U. z 2012 r. poz. 7) ze zm.;

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie
ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. z 2012 r. poz. 186) ze zm.;

e Rozporzadzenie MEN z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodach (Dz. U. z 2012 r. poz. 184) ze zm.;

o Rozporzadzenie MEN z dnia 24 lutego 2012 r. zmieniajgce rozporzgdzenie w sprawie
warunkow i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw i stuchaczy oraz
przeprowadzania sprawdzianéw i egzamindw w szkotach publicznych (Dz. U. z 2012 r.
poz. 262).
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3. Zalozenia organizacyjno-metodyczne

Praktyki/staze majg by¢ organizowane w zaktadach gastronomicznych wyposazonych
w nowoczesny sprzet niezbedny do realizacji zadan zawodowych na stanowiskach
w produkcji i przy wydawaniu potraw oraz rozliczania tych dziatan.

Oferta praktyk/stazy skierowana jest do nauczycieli przedmiotow zawodowych
i instruktoréw praktycznej nauki zawodu uczacych w zawodach: technik zywienia i ustug
gastronomicznych, kucharz oraz kelner.

Czas trwania praktyk/stazy wynosi 80 h (tj. 10 dni po 8 godzin dziennie lub w innym
rozktadzie czasu przy okreslonej sumie godzin) wg ustalonego harmonogramu, w tym:
zapoznanie sie z zakladem gastronomicznym (przedsiebiorstwem), wykonanie
zaplanowanych zadan zawodowych oraz wypetnienie ankiet ewaluacyjnych (testéw).

Praktyki/staze polegajg na asystowaniu, obserwacji oraz wykonywaniu zadah na
stanowiskach pracy pod kierunkiem opiekuna praktyk wyznaczonego przez osobe
zarzgdzajgcg zakladem. W trakcie realizacji dziatan przez uczestnika praktyk lub stazy
zachodzi konieczno$¢ przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony $rodowiska i ergonomii oraz przepisdw organizacyjno-
porzgdkowych obowigzujgcych w zakfadzie pracy.

Program obejmuje tresci spdjne z przygotowaniem uczniow i stuchaczy do egzaminu
w zakresie kwalifikacji:

T.6. Sporzadzanie potraw i napojow

T.15. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

T.10. Organizacja ustug gastronomicznych

T.9. Wykonywanie ustug kelnerskich

Kazde zadanie wykonywane przez uczestnika praktyk/stazu powinno odnosi¢ sie do
podstawy programowej ksztatcenia w ww. zawodach okreslonych w kwalifikacjach T.6.,
T.15., T.10., T.9.

Zagadnienia do realizacji zostaty opisane w rozdziale Szczegdtowy program praktyk.
Modut | bezwzglednie musi by¢ realizowany w pierwszym dniu stazu/praktyki. Moduty Il-111
mogg by¢ realizowane w dowolnej kolejnosci, a modut IV powinien by¢ realizowany jako
ostatni. Kazdy uczestnik praktyk lub stazy pracuje samodzielnie stosujgc $rodki ochrony
indywidualnej.

Uczestniczki/uczestnicy po kazdym dniu praktyk wypetniajg dziennik opisujgc
realizowane zadania oraz wskazujgc efekty dziatan. Zadania do realizacji sg wybierane wraz
z opiekunem praktyk/stazy np. wykonanie potproduktu, potrawy, napoju, czynnosci
organizacyjnej, realizacja obstugi konsumenta, sporzagdzenie dokumentaciji.

Warunkiem zaliczenia praktyki/stazu jest wypetnienie testu wstepnego, wykonanie
zadan, co zostanie udokumentowane w dzienniku i potwierdzone podpisem opiekuna oraz
wypetnienie testu koncowego w ostatnim dniu praktyki/stazu.
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4. Cele

Cele ogdlne:

1. Podniesienie kompetencji nauczycieli ksztalcenia zawodowego w przedmiotach
gastronomicznych

2. Dostosowanie wiedzy i umiejetnosci nauczycieli do standardéw panujgcych w realnych
warunkach pracy w branzy gastronomicznej

3. Zwiekszenie korelacji miedzy systemem ksztalcenia zawodowego, a oczekiwaniami
pracodawcow w stosunku do absolwentéw szkét zawodowych branzy gastronomiczne.

Cele szczegotowe:
W wyniku udziatu w praktykach uczestnik potrafi:
- okresli¢ role uktadu funkcjonalnego pomieszczen w organizacji zaktadu
gastronomicznego;
- charakteryzowac stanowiska pracy w zaktadzie gastronomicznym;
- dostosowac warunki przechowywania do surowcow i potproduktow;
- dobra¢ surowce do sporzgdzania wybranych potraw i napojéw;
- sporzadzi¢ pétprodukty oraz gotowe potrawy i napoje;
- stosowac sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojéw;
- dobra¢ zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojéw;
- porcjowac, dekorowac i wydawaé potrawy i napoje;
- skorzystac z dostepnych programow komputerowych do planowania i rozliczania
produkcji gastronomicznej;
- przygotowac wybrane oferty ustug gastronomicznych;
- zaplanowac ustugi gastronomiczne;
- dobrac¢ sprzet do wykonywania ustug gastronomicznych;
- planowac¢ czynnosci zwigzane z obstugg gosci;
- dobra¢ metody serwowania potraw i napojow;
- sporzadzi¢ dokumentacje ustug gastronomicznych;
- obstugiwaé urzadzenia wspomagajgce rozlicznie ustug gastronomicznych
z uwzglednieniem warunkéw zaktadu gastronomicznego, w ktérym odbywany jest staz.
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5. Ramowy program

Liczba godzin

Nr modutu Nazwa modutu przewidziana Zakres tematyczny
na realizacje

Modut | Zasady funkcjonowania Ankieta wstepna.
zaktadu 8 Szkolenie BHP i PPOZ.
gastronomicznego Poznanie zasad

funkcjonowania zaktadu
gastronomicznego.

Modut Il Sporzadzanie i Wykonanie zadan
ekspedycja potraw o6 zawodowych zwigzanych
i napojow ze sporzgdzaniem

i wydawaniem wybranych
potraw i napojow.

Modut IlI Wykonywanie czynnosci Wykonywanie zadan
zwigzanych  z obstugg 8 zawodowych zwigzanych
gosci z obstugg konsumentow.

Modut IV Organizowanie ustug Wykonywanie zadan
gastronomicznych 8 zawodowych zwigzanych

z planowaniem i

rozliczaniem ustug

gastronomicznych.

Przeprowadzenie ankiety

kohcowe;j.

Podsumowanie praktyk.
Razem 80
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6. Szczego6towy program

Modut | — Zasady funkcjonowania zaktadu gastronomicznego

Dziatanie Liczba Efekty
Lp. o ; . W wyniku udziatu w praktyce/stazu
Realizacja zadan zawodowych godzin ) ) )
uczestnik/uczestniczka:
Poznanie zaktadu pracy i zasad odbywania * Poznaje strukture organizacyjng, stanowiska
praktyk/stazy w tym: pracy, zasady dziatania zaktadu
- wypetnienie testu wstepnego ustalenie 8 gastronomicznego
harmonogramu praktyk * Klasyfikuje zaktad gastronomiczny
- poznanie organizacji zaktadu * Zostaje przeszkolony w zakresie bhp i ppoz
gastronomicznego * Analizuje prace dziatéw zaktadu
- szkolenie BHP, ppoz i ochrony srodowiska gastronomicznego (Poznaje zakres pracy na
«~ | - poznanie stanowisk i czynnosci réznych stanowiskach w zakfadzie
‘% stanowiskowych w zaktadzie gastronomicznym)
"N | - analizowanie krytycznych punktow kontroli * Monitoruje krytyczne punkty kontroli w
0 | zgodnie z GHP, GMP i HACCP procesach produkcji zgodnie z Zasadami Dobrej

- deklarowanie przestrzegania tajemnicy
zawodowej

- poznawanie zasad wspotpracy zespotowej

- stosowanie zasad kultury i etyki w zawodach
gastronomicznych

Praktyki Higienicznej GHP, Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP i systemem HACCP

* Stosuje zasady odpowiedzialnosci pracownikow
* Wspétpracuje w zespole

* Przestrzega zasad kultury i etyki w zawodach
gastronomicznych

1) Dania kuchni zimnej - bezmiesne

Modut Il - Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

Dziatanie Liczb 274y
Lp. o , czba W wyniku udziatu w praktyce/stazu
Realizacja zadan zawodowych godzin ) X )
uczestnik/uczestniczka:
Wykonanie potraw zimnych bezmiesnych * Dobiera surowce do sporzadzania potraw
np. zakaski z warzyw, grzybow, jaj, satatki, 8 bezmiesnych zimnych
surowki — asortymentu kuchni tradycyjnej * Sporzadza potprodukty oraz potrawy
i regionalnej, w tym: * Wykorzystuje dostepny w zaktadzie nowoczesny
- pobieranie surowcow z magazynu sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji
- przylgotowa_nie stantowiska pracy potraw
- analizowanie receptur * . .
~ - dobieranie SUroweow Doblgra zastawe sto+qwa do.ekspedyqll potraw
N - obrobka wstepna brudna surowcow zgodnie ze standardami obowigzujgcymi
() SO . i
‘N | - rozdrabnianie surowcéw w zaktadzie
0O | -igczenie surowcow i potproduktow * Porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy

- wykonanie potproduktow i wyrobéw gotowych
- ocenianie jakosci sporzadzonych potraw
- porzadkowanie stanowiska pracy

* Podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z
Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP,
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP i systemem
HACCP
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2) Dania kuchni zimnej — miesne

Dziatanie Liczba . _Efekty .
Lp. o , : W wyniku udziatu w praktyce/stazu
Realizacja zadan zawodowych godzin : .
uczestnik/uczestniczka:
Wykonanie potraw zimnych migsnych, ze * Dobiera surowce do sporzadzania potraw
zwierzat rzeznych, dziczyzny, drobiu, ryb * Sporzadza pétprodukty oraz potrawy
i owocow morza np. zakaski z miegsa, ryb, 8 * Wykorzystuje dostepny w zaktadzie nowoczesny
owocow morza, podrobéw, asortymentu sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji
kuchpi tra}dycyjnej 'i regionalnej, w tym: potraw
: p?zb'eﬁgﬁaﬁ;oggﬁmsfsg?ggnu * Dobiera zastawe stotowg do ekspedyc;ji potraw
} gneilligza receptur pracy zgodnie ze standardami obowigzujgcymi
- dobor surowcow w zak’r.ac.izie o _
- obrébka wstepna brudna * Porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy
e | - rozdrabnianie surowcow * Podejmuje dziatania korygujgce zgodnie
A - . z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP,
Y -y -
@ wyko.nar.ne. polp?rc?duktow | wyrobow gotowych Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP i systemem
N | - ocenianie jakosci sporzgdzonych potraw HACCP
0O | - porzadkowanie stanowiska pracy
3) Zupy i sosy
. . Efekty
Dziatanie i . : .
Lp. . 3 Liczba W wyniku udziatu w praktyce/stazu
Realizacja zadan zawodowych godzin . )
uczestnik/uczestniczka:
Wykonanie wybranych zup i soséw, * Dobiera surowce do sporzgdzania zup, sosow
asortymentu kuchni tradycyjnej * Sporzadza potprodukty do zup i soséw oraz je
i regionalnej, w tym: 8 wykoncza
- pobieranie surowcéw z magazynu * Wykorzystuje dostepny
- przygotowanie stanowiska pracy nowoczesny w zaktadzie sprzet i urzgdzenia do
- anaI!za receptur sporzgdzania zup i sSOs6w
< | - dobpr surowcow * Dobiera zastawe stotowg do ekspedyciji zup i
‘S | - obrobka wstepna brudna soséw zgodnie ze standardami obowigzujgcymi
‘N | - rozdrabnianie surowcow w zaktadzie
O | _ wykonanie pétproduktéw i wyrobéw gotowych * Porcjuje, dekoruje oraz wydaje zupy i sosy
- ocenianie jakosci sporzgdzonych potraw * Podejmuje dziatania korygujace zgodnie
- porzagdkowanie stanowiska pracy z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP,
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP i systemem
HACCP
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4) Dania kuchni goracej - bezmiesne

Dziatanie Liczb Efekty
Lp. T mer el gsziﬁ W wyniku udziatu w praktyce/stazu
] Y uczestnik/uczestniczka:
Wykonanie potraw goracych bezmiesnych, * Dobiera surowce do sporzadzania potraw
np. potraw z warzyw, maki, kasz, ryzu, * Sporzadza potprodukty oraz potrawy gorgce
makaronéw, dodatkéw do dan zasadniczych, 8 bezmiesne
asortymentu kuchni tradycyjnej i regionalnej, * Wykorzystuje dostepny w zaktadzie nowoczesny
w tym: sprzet i urzgdzenia do sporzadzania i ekspedyc;ji
- pobieranie surowcéw z magazynu potraw
0| - g;zg’l%‘gcr’évfe”'?ufta”ow's'(a pracy * Dobiera zastawe stolowg do ekspedycji potraw
:g - dob6r surowrc):c')w zgodnie ze standardami obowigzujgcymi w
5 - obrébka wstepna brudna fak}adlzle o )
- rozdrabnianie surowcow . Porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy
- ocenianie jakosci sporzadzonych potraw Podejmgje d2|a.’fan|a kor_ygwgce_ 290‘?“'9 z
- wykonanie pétproduktéw i wyrobéw gotowych Zasad§m| DObI.’EJ Praktyk! Hl.glenlcz.nej GHP,
- porzadkowanie stanowiska pracy Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP i systemem
HACCP
5) Dania kuchni goracej - miesne
Dziatanie Liczb Efekty
Lp. Realizacia zadan zawodowvch g:)cdzziﬁ W wyniku udziatu w praktyce/stazu
J y uczestnik/uczestniczka:
Wykonanie potraw goracych z migsa drobiu i * Dobiera surowce do sporzadzania potraw
zwierzat rzeznych, ryb np. smazonych, * Sporzadza pétprodukty oraz gotowe potrawy
duszonych, pieczonych, gotowanych, 8 * Wykorzystuje dostepny w zaktadzie
asortymentu kuchni tradycyjnej i nowoczesny sprzet i urzadzenia do sporzadzania
regionalnej, w tym: i ekspedyciji potraw
© - pobieranie surowcow z magazynu * Dobiera zastawe stotowg do ekspedyciji potraw
- przygotowanie stanowiska pracy dni tandardami obowiazui .
\5 - analiza receptur zgo nle. ze standardami obowigzujgcymi w
‘N | - dobdr surowcow zaktadzie
o

- obrébka wstepna brudna

- rozdrabnianie surowcéw

- wykonanie potproduktow i wyrobdw gotowych
- ocenianie jakosci sporzadzonych potraw

- porzadkowanie stanowiska pracy

* Porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy

* Podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z
Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP,
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP i systemem
HACCP
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6) Desery i napoje

Dziatanie Liczba Efekty
Lp. Realizaci , : W wyniku udziatu w praktyce/stazu
ealizacja zadan zawodowych godzin : : .
uczestnik/uczestniczka:
Wykonanie deseréw oraz napojoéw - zimnych * Dobiera surowce do sporzadzania deseréow
i goracych, asortymentu kuchni tradycyjnej i napojow
i regionalnej, w tym: 8 * Sporzgdza poétprodukty do deserdw i napojow
- pobieranie surowcéw z magazynu * Sporzadza desery i napoje
- przygotowanie stanowiska pracy * Wykorzystuje dostepny w zaktadzie
- analiza receptur nowoczesny sprzet i urzgdzenia do sporzadzania
- dobor surowcow i ekspedycji deserow i napojow
- obrébka wstepna brudna * Dobiera zastawe stotowg do ekspedycji
. | ~rozdrabnianie surowcow deserow i napojow zgodnie ze standardami
.= | - Wykonanie potproduktéw i wyrobéw gotowych obowigzujacymi w zaktadzie
_% - oce.nrlanle jakosci sporzadzonych potraw i * Porcjuje, dekoruje i wydaje desery i napoje
Q | hapojow * Podejmuije dziatania korygujgce zgodnie z
- porzgdkowanie stanowiska pracy Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP,
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP i systemem
HACCP
7) Potrawy bankietowe
Dziatanie Liczba Efekty
Lp. Realizaci ] : W wyniku udziatu w praktyce/stazu
ealizacja zadah zawodowych godzin : ) )
uczestnik/uczestniczka:
* Dobiera surowce do sporzadzania potraw
Wykonanie wybranych potraw bankietowych
bankietowych, w tym: 8 * Sporzadza potprodukty oraz potrawy
- pobieranie surowcéw z magazynu bankietowe
- przygotowanie stanowiska pracy * Wykorzystuje dostepny w zaktadzie nowoczesny
- analiza receptur sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji
- dob'or Surowcow potraw bankietowych
o - obrébka \./vstlepna brud’na * Dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw
- - rozdrabn!anle surowecow bankietowych zgodnie ze standardami
Q@ - wykonanie potproduktow i wyrobéw obowiazujgcymi w zaktadzie
5 gotowych * Porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy bankietowe

- ocenianie jakosci sporzadzonych potraw
- porzgdkowanie stanowiska pracy

* Podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z
Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP,
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP i systemem
HACCP
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Modut lll - Wykonywanie czynnosci zwigzanych z obstuga gosci

Dziatanie i SIE.47
Lp. L . Liczba W wyniku udziatu w praktyce/stazu
Realizacja zadan zawodowych godzin ) ) .
uczestnik/uczestniczka:
Obstugiwanie konsumentéw, w tym: * Rozréznia stanowiska pracy i stosuje systemy
- poznanie stanowiska pracy w systemie obstugi kelnerskiej
obstugi kelnerskiej 8 * Planuje czynnosci zwigzane z obstugg gosci
- przyjmowanie i rejestrowanie zamowien * Obstuguje gosci zgodnie z obowigzujgcymi
gosci zakladu gastronomicznego standardami
- nakrywanie stotu z wykorzystaniem sprzetu * Przyjmuje i rejestruje zamowienia gosci
zgodnie z zamdwieniem * Dobiera urzgdzenia, bielizne i zastawe stotowg
- sporzadzanie potraw i napojow w oraz sprzet serwisowy do podawania potraw i
obecnosci gosci 2ap010w . . A -
o . - Nakrywa stot zgodnie z zaméwieniem gosci
c ) wykon;l/wanlle czynnosq porzadkowych * Sporzadza potrawy i napoje w obecnosci gosci
@ - obstugiwanie elektronicznych urzgdzen * Dobiera metody serwowania potraw i napojow
E rejestrujgcych i kas kelnerskich * Wykonuje czynnoéci porzgdkowe, rozlicza

sprzet, zastawe i bielizne stotowag po wykonaniu
ustugi

* Obstuguje elektroniczne urzgdzenia rejestrujgce
i kasy kelnerskie

Modut IV - Organizowanie ustug gastronomicznych

Dziatani : 2By
Lp. __-Zlaianie Liczba W wyniku udziatu w praktyce/stazu
Realizacja zadan zawodowych godzin ) ) )
uczestnik/uczestniczka:
Planowanie i rozliczanie ustug * Przygotowuje oferty ustug gastronomicznych
gastronomicznych, w tym: 8 * Planuje ustugi gastronomiczne
- opracowanie harmonogramow pracy * Prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych
- monitorowanie procesow produkcji * Planuje produkcje potraw i napojéw w zaktadzie
- ocena efektéw produkcji gastronomicznym
- Opracowanie kart menu i receptur ] * Dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju
- korzystanie z dostepnych programoéow ustug gastronomicznych
8 kompute"rowych do planowania i rozliczania * Przygotowuje miejsca wykonania ustug
<« pl’OdukCJ.I w.zaklad2|e gastronommznym gastronomicznych
2 - wypetnienie testu koncowego * Dobiera zastawe i bielizne stolowg
a - podsumowanie praktyki

* Dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustug
gastronomicznych

* Uzytkuje sprzet i urzgdzenia do wykonania
ustug gastronomicznych

( Korzysta ze specjalistycznych programéw
komputerowych do planowania i rozliczania
kosztéw ustug gastronomicznych

11
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7. Ewaluacja programu

Odbycie praktyk/stazu w zakladzie gastronomicznym ma na celu podniesienie
kompetencji zawodowych nauczycieli uczgcych w zawodach: technik zywienia i ustug
gastronomicznych, kucharz oraz kelner, a takze podniesienie jako$ci poziomu ksztatcenia we
wskazanych zawodach. Ewaluacja ma na celu stwierdzenie: czy efektem realizacji programu
bedzie podniesienie odpowiednich kwalifikacji ze wzgledu na okreslone w programie zadania
i cele? Gtownymi narzedziami ewaluacji sg: zamieszczona ankieta ewaluacyjna oraz test
kompetencji, ktory jako przyktadowy zostat dotgczony do programu. W zaleznosci od
specyfiki przedsiebiorstwa (zaktadu gastronomicznego) opiekun praktyki moze opracowaé
wiasne pytania weryfikujgce nabycie nowej wiedzy branzowe;.

Uczestnik praktyk/stazy wypetnia test dwukrotnie: przed rozpoczeciem praktyki oraz
po jej zakonczeniu. Ankieta ewaluacyjna powinna by¢ wypetniona przez uczestnika w dniu
zakonczenia praktyki.

12
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ANKIETA EWALUACYJNA

Szanowni Panstwo,

Uprzejmie prosze o udzielenie odpowiedzi na pytania zamieszczone w ponizszej ankiecie
ewaluacyjnej. Otrzymane informacje postuzg do oceny realizacji praktyk/stazy w danym

zaktadzie i do podniesienia jakosci dziatan zwigzanych z ich organizacjg .
Ankieta jest anonimowa.

1. Jak ocenia Pani/Pan dtugos¢ czasu trwania praktyk/stazu?
o] Odpowiedni

0 Zbyt krotki

o] Zbyt diugi.

2. Zadania realizowane w ramach programu praktyk/stazu spetniatly Pani/Pana
oczekiwania?

o] Zdecydowanie tak
o] Raczej tak
o] Trudno powiedzie¢
o] Raczej tak
o] Zdecydowanie tak

3. Czy przekazywane podczas praktyk/stazu tresci wzbogacity Pani/Pana
dotychczasowa wiedze w zakresie nauczania zawodu?

o] Zdecydowanie tak
o] Raczej tak
o] Trudno powiedzie¢
o] Raczej tak
o] Zdecydowanie tak

4. Czy umiejetnosci i doswiadczenia zdobyte podczas odbywania praktyk/stazu
wykorzysta Pani/Pan w pracy zawodowej?

o] Zdecydowanie tak

Raczej tak

Trudno powiedziec

Raczej nie

Zdecydowanie nie.

O o0oOo0o

. Jak ocenia Pani/Pan przygotowanie merytoryczne Opiekuna Praktyk/Stazu?
Zdecydowanie dobrze
Raczej dobrze
Trudno powiedzie¢
Raczej zle
Zdecydowanie Zle

O OO0OO0O0 WU

Zdecydowanie dobrze
Raczej dobrze
Trudno powiedzie¢
Raczej Zle
Zdecydowanie Zle.

OoO0OO0Oo0coOOo
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7. Jak ocenia Pani/Pan przygotowanie miejsca, w ktorym odbywaly sie praktyki/staz?
o Zdecydowanie dobrze

o Raczej dobrze

o Trudno powiedzie¢

o Raczej zle

o Zdecydowanie Zle.

8. Czy podjetaby Pani/Pan decyzje o odbyciu praktyk/stazu ponownie?
o Zdecydowanie tak

o Raczej tak

o Trudno powiedziec

o Raczej nie

o Zdecydowanie nie

9. Podczas praktyk najbardziej podobato mi sie:

11. Czy polecitaby Pani/Pan udziat w tych praktykach innym?

o Tak
o Nie
o) Nie mam zdania

14
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PRZYKLADOWY TEST WSTEPNY/KONCOWY*

Mise-en-place okresla:

a) Miejsce do wykonania dan

b) Miejsce do wykonania dan w kuchni zimnej
c) Produkty i drobny sprzet do wykonania dan
d) Sprzet do serwowania dan

Do technik rozdrabniania warzyw lisciastych zalicza sie:
a) julienne

b) chiffonade

c) parisienne

d) vichy

Dip to:

a) sos do polewania

b) majonez z dodatkami
c) bazadososu

d) gesty sos do maczania

Volute to:

a) Zupa kremowa z warzyw
b) Sos na bazie majonezu
c) Wywar z cieleciny

d) Bulion wotowy

Fingerfood to potrawy, ktére mozna scharakteryzowac jako

a) Zakaski w ksztatcie paluszkow

b) Dodatki do zup w ksztatcie paluszkéw

c) Drobne potrawy, ktére mogg byc¢ stosowane na bankietach typu angielskiego
d) Zakaski zimne, ktére spozywa sie widelcem i nozem

Live cooking stosuje sie:
a) W kuchni zimnej

b) W kuchni goracej

c) W barze

d) Na sali konsumenckiej

*- prosze podkresli¢ wtasciwe
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8. Sposoéb dokumentowania przebiegu praktyk

Realizacja programu praktyk/stazy jest dokumentowana w dzienniku (Zatgcznik Nr 4),
w ktorym uczestnik wpisuje informacje o wykonaniu konkretnych zadan oraz wskazuje
efekty tych dziatan, co potwierdzone zostaje podpisem uczestniczki/uczestnika oraz
opiekuna praktyk/stazy. Opisywane zadania powinny by¢ uszczegofowieniem programu ze
wskazaniem dziatan uczestnikdow tj. sporzgdzanie konkretnych potraw, napojéw lub
wykonanie ustugi. Nazwa potrawy lub napoju moze by¢ charakterystyczna dla danego
zaktadu gastronomicznego, a wykonanie ustugi i jej rozliczenie w oparciu o konkretny system
rozliczeniowy.

Dokumentacja realizacji programu obejmuje: dziennik praktyki oraz wypetnione dwa
testy: jeden na wejsciu i drugi na wyjsciu, przez kazdego z uczestnikow praktyk/stazy oraz
wypetniony arkusz ewaluaciji.

16
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9. Zalecenia organizacyjne dla realizatoréw praktyk

Program praktyk/stazy moze by¢ realizowany w wybranych zaktadach gastronomicznych
typu zywieniowego tj. w restauracjach i jadtodajniach. Natomiast program nie moze by¢
realizowany w barach restauracyjnych, barach samoobstugowych, barach szybkiej obstugi,
samoobstugowych, barach przekgskowych, samoobstugowych barach uniwersalnych i bistro,
gdyz zaktady tego typu nie posiadajg mozliwosci realizacji wszystkich dziatah opisanych
w programie.

Przedsiebiorstwa dysponujgce réznymi typami zakladéw gastronomicznych moga
organizowac praktyki na réznych stanowiskach zgodnie z zapisami w programie.

Wskazanymi zaktadami gastronomicznymi do realizacji praktyk sag zaktady hotelowo-
gastronomiczne, w ktérych praktykant moze pracowaé zaréwno w restauracji hotelowej, jak
réwniez dodatkowo np. w barze hotelowym, poznajac rézne rodzaje serwisu.

Do poznawanych zaktaddéw gastronomicznych w ramach praktyk/stazy mogg nalezeé
takze restauracje przygotowujgce wytgcznie potrawy i napoje réznych narodéw, w tym np.:
kuchni chinskiej, japonskiej, wtoskiej, francuskiej, hiszpanskiej i innych dostepnych.

W trakcie realizacji modutu Il tego programu, w zaleznosci od zamowieh konsumentow
i obstugiwanych grup, praktyka moze by¢ realizowana przy produkcji potraw do zywienia
dietetycznego z wykorzystaniem surowcow oraz technik odpowiednich dla diety. Poleca sie
szczegolnie sporzadzanie potraw w dietach: lekkostrawnej, cukrzycowej oraz r6znorodnych
niskokalorycznych.

Réwniez w ramach modutu Il w restauracjach, w ktérych jest mozliwos¢ przygotowania
potraw wg kuchni molekularnej, mozna wzbogaci¢ wiadomosci i umiejetnosci uczestnikow
praktyk o te zagadnienia. Ten rozwijajgcy sie obszar gastronomii ma coraz pewniejszg
przysztos¢ ze wzgledu na przygotowywanie potraw o duzych wiasciwo$ciach zdrowotnych.

W kazdym z zaktadéw gastronomicznych uczestnik praktyk/stazy powinien mie¢ dostep
do receptur gastronomicznych, w takim zakresie jaki jest przyjety w restauracji lub jadtodajni.
Wigczanie praktykanta do petnego wykonywania zadan zawodowych gwarantuje zdobycie
przez niego wiedzy i umiejetnosci, ktére bedzie moégt stosowaé podczas wykonywania
zawodu nauczyciela i tym samym odpowiedzialnie przygotowywaé absolwenta szkoty
zawodowej lub kwalifikacyjnego kursu zawodowego do wykonywania zadah w zawodzie.
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11. Zalaczniki
A. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie - kucharz

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Opracowano na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r. przez KOWEZiU
kucharz 512001

Celem ksztatlcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w
warunkach wspéiczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz
sposo6b ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-
spotecznym, na ktore wptywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy,
globalizacja proceséw gospodarczych i spoftecznych, rosngcy wudziat handlu
miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a
takze wzrost oczekiwah pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci
pracownikéw.

W procesie ksztalcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie
ksztatcenia ogdélnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych
w procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapow edukacyjnych.
Odpowiedni poziom wiedzy ogoélnej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie do
podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkdt ksztatcgcych w
zawodach, a tym samym zapewni im mozliwo$¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie
rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce
rozwéj kazdego uczacego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegbinym
uwzglednieniem indywidualnych $ciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu
wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu konczeniu
nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku
pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i
zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegdlnych
zawodéw wpisanych do klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa zawodowego.

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoly ksztatcgcej w zawodzie kucharz powinien byé przygotowany do
wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1) przechowywania zywnosci;

2) sporzgdzania potraw i napojow;

3) wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojow.

2. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie
zaktadanych efektow ksztatcenia, na ktére sktadajg sie:

1) efekty ksztatcenia wspdine dla wszystkich zawodow;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy

Uczen:

1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczeAstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia;
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2) rozrdoznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczehstwa i
higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cziowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane z

wykonywaniem zadan zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikbw w Srodowisku

pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cziowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,

przepisami bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan

zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczgce

ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

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

zagrozenia zdrowia i zycia.

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Uczen:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych osobowych oraz

przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

4) rozroznia przedsigbiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;

5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsigbiorstwa funkcjonujgce w branzy;

6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsigbiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnoSci

gospodarczej;

8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce

prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnoci gospodarcze;.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:

1) postuguje sie zasobem Srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,

ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych

artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania typowych czynnosci

zawodowych;

4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce

komunikowanie sie w srodowisku pracy;

5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacii.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;
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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¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

10) wspotpracuje w zespole.

2) efekty ksztalcenia wspdlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow
PKZ(T.c);

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

Uczen:

1) rozréznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkciji
gastronomicznej;

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

5) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkciji
gastronomicznej;

6) rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespoty;

7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;

8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;

9) okresla zagrozenia, ktére majg wptyw na jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci;

10) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie kucharz opisane w
czesci ll:

T.6. Sporzadzanie potraw i napojow

1. Przechowywanie zywnosci

Uczen:

1) ocenia zywnosc¢ pod wzgledem towaroznawczym;

2) klasyfikuje zywnos¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i
przydatnosci kulinarnej;

3) przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci;

4) dobiera warunki do przechowywania zywno$ci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzgce w przechowywanej zywnosci;

6) rozréznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

8) rozréznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych;

9) uzytkuje urzgdzenia do przechowywania zywnosci.

2. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojoéw

Uczen:

1) okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu
gastronomicznego;

2) rozréznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozréznia metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow;

5) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;

6) sporzagdza pétprodukty oraz potrawy i napoje;

7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;
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8) rozpoznaje zmiany zachodzgce w zywnosci podczas sporzgdzania potraw i napojow;

9) rozréznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw;

10) uzytkuje sprzet i urzagdzenia do sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;

11) ocenia organoleptycznie Zzywnosc;

12) dobiera zastawe stotowg 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. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota podejmujgca ksztatcenie w zawodzie kucharz powinna posiada¢ nastepujgce
pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownie technologii gastronomicznej, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce
stanowiska:

a) stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidow), wyposazone w:
umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, $rodki do dezynfekcji,
reczniki papierowe,

b) stanowiska sporzgdzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniow),
wyposazone w: stoly produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z
instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkow i innych naczyh kuchennych, zestaw nozy
kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry, wagi i miarki, maszynki do mielenia,
roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne i zastawe stotowa,
tace kelnerskie metalowe oraz stoly i krzesta;

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarkg, zmywarke do
naczyn, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenke mikrofalows,
podgrzewacz do talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady, apteczke, katalogi oraz
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen gastronomicznych, instrukcje do ¢wiczen;

2) warsztaty szkolne, w ktérych powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w:
umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, $rodki do dezynfekcji,
reczniki papierowe,

b) stanowiska obréobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, ptuczko-obieraczke i urzadzenie do dezynfekcji
13y,

c¢) stanowiska obrébki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone
w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej
oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z
przystawkami,

d) stanowiska produkcji potraw z miesa (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania miesa,

e) stanowiska produkcji ciast (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz
drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, robot
kuchenny wieloczynnosciowy, urzgdzenia chtodnicze,

f) stanowiska obrdobki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw), wyposazone w:
Zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz
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drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety
podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnie elektryczne,

g) stanowiska ekspedycji potraw i napojow (jedno stanowisko dla szesciu uczniow),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedycji potraw
oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowa,
podgrzewacze do potraw i talerzy,

h) stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw), wyposazone w:
Zlewozmywak trzykomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki,
zmywarke do naczyn, sprzet i srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn;

ponadto warsztaty szkolne powinny byé wyposazone w: urzgdzenia chiodnicze oraz
pomieszczenia magazynowe, wyposazone w urzgdzenia do przechowywania zywnosci, sale
konsumencka, wyposazong w: stoty, krzesta, bielizne i zastawe stotowa, tace oraz elementy
do dekoracji stotéw, kosze na odpady, apteczke, instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen,
procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, receptury potraw, karty potraw i napojéw.

Ksztatcenie praktyczne moze odbywacC sie w:. pracowniach i warsztatach szkolnych,
placéwkach ksztatcenia ustawicznego, placéwkach ksztatcenia praktycznego lub podmiotach
stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkot ksztatcgcych w zawodzie.

4. Minimalna liczba godzin ksztalcenia zawodowego®

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow oraz efekty
ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru

. . 300 godz.
turystyczno-gastronomicznego stanowigce podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow
T.6. Sporzadzanie potraw i napojow 700 godz.

YW 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, zachowujgc minimalng
liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektéw ksztatcenia: wspdinych dla
wszystkich zawodow i wspdlnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia
stanowigcych podbudowe do ksztatlcenia w zawodzie lub grupie zawoddéw oraz
wiasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie.

5. MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W
ZAWODACH W RAMACH OBSZARU KSZTALCENIA OKRESLONEGO W
KLASYFIKACJI ZAWODOW SZKOLNICTWA ZAWODOWEGO

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie kucharz po potwierdzeniu kwalifikacji T.6.
Sporzgdzanie potraw i napojow moze uzyska¢ dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w
zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych po potwierdzeniu dodatkowo
kwalifikacji T.15. Organizacja Zywienia i ustug gastronomicznych oraz uzyskaniu
wyksztatcenia sredniego.
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B. Podstawa programowa ksztalcenia w zawodzie - technik Zywienia i ustug
gastronomicznych

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE
Opracowano na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r. przez KOWEZiU
technik zywienia i ustug gastronomicznych 343404
Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach
wspotczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na
zmieniajgcym sie rynku pracy.
Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposob ich
realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym,
na ktére wptywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja
procesow gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego,
mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.
W procesie ksztalcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia
ogolnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie
ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapéw edukacyjnych. Odpowiedni poziom
wiedzy ogodlnej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie do podniesienia poziomu
umiejetnosci zawodowych absolwentéw szkdt ksztatcgcych w zawodach, a tym samym
zapewni im mozliwo$¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy.
W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwoj
kazdego uczacego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdinym
uwzglednieniem indywidualnych $ciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu
wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu konczeniu
nauki.
Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego
otwartosci na uczenie sie przez cafte zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej
absolwentéw ma stuzyé wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegdlnych zawodéw
wpisanych do klasyfikacji zawodéw szkolnictwa zawodowego.
1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE
Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych
powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
1) oceniania jakosci zywnos$ci oraz jej przechowywania;
2) sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojéw;
3) planowania i oceny zywienia;
4) organizowania produkcji gastronomiczneyj;
5) planowania i realizacji ustug gastronomicznych.
2. EFEKTY KSZTALCENIA
Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie
zaktadanych efektow ksztatcenia, na ktére sktadajg sie:
1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow;
(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy
Uczen:
1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig;
2) rozroznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony srodowiska w Polsce;
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3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczehstwa i
higieny pracy;

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

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow w $rodowisku
pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cziowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenhstwa 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 dotyczgce
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

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

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci gospodarczej

Uczen:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

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

3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;

5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsigbiorstwa funkcjonujgce w branzy;

6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarczej;

9) obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnoéci gospodarczej;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;j.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:

1) postuguje sie zasobem S$rodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

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

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

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

5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacii.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

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 zawodoweyj;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;
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9) potrafi negocjowac¢ warunki porozumien;
10) wspotpracuje w zespole.

(OMZ). Organizacja pracy matych zespotdéw (wytgcznie dla zawoddw nauczanych na
poziomie technika)

Uczen:

1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajace na poprawe warunkéw i
jako$¢ pracy;

6) komunikuje sie ze wspétpracownikami.

2) efekty ksztatcenia wspodlne dla zawoddéw w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow
PKZ(T.c) i PKZ(T.h);

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

Uczen:

1) rozréznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkciji
gastronomicznej;

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcoéw;

3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

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

6) rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespoty;

7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;

8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;

9) okresla zagrozenia, ktére majg wptyw na jakos¢ i bezpieczehstwo zywnosci;

10) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

PKZ(T.h) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie technik
zywienia i ustug gastronomicznych

Uczen:

1) wykonuje czynnos$ci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem
probek kontrolnych zywno$ci;

2) interpretuje wskazania przyrzgdéw kontrolno-pomiarowych;

3) rozréznia systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

4) interpretuje oznakowania zywnosci;

5) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie technik zywienia i
ustug gastronomicznych opisane w czesci Il

T.6. Sporzadzanie potraw i napojow

1. Przechowywanie zywnosci

Uczen:

1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem towaroznawczym;

2) klasyfikuje zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, warto$ci odzywcze;j i
przydatnosci kulinarnej;

3) przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci;

4) dobiera warunki do przechowywania zywno$ci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzgce w przechowywanej zywnosci;
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rozréznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
dobiera metody utrwalania zywnosci;

rozréznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczenh magazynowych;
uzytkuje urzgdzenia do przechowywania Zywnosci.

~— — N —

6
7
8
9

2. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojéw
Uczen:
1) okresla role funkcjonalnego ukfadu pomieszczen w organizacji pracy zakfadu
gastronomicznego;
2) rozréznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
3) stosuje receptury gastronomiczne;
4) rozréznia metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow;
5) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;
6) sporzadza pétprodukty oraz potrawy i napoje;
7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;
8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas sporzgdzania potraw i napojéw;
9) rozréznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw;
10) uzytkuje sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;
11) ocenia organoleptycznie zywnosg;
12) dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojéw;
13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;
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.15. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
1. Planowanie i ocena zywienia
Uczen:
1) klasyfikuje sktadniki pokarmowe oraz okresla ich zrédta;
2) wyjasnia wptyw sktadnikow pokarmowych na funkcjonowanie organizmu cztowieka;
3) charakteryzuje przemiany sktadnikow pokarmowych w organizmie cztiowieka;
4) przestrzega norm i przestrzega zasad planowania zywienia;
5) planuje positki oraz uktada jadtospisy;
6) przestrzega zasad zamiennosci produktéw;
7) oblicza warto$¢ energetyczng i odzywczg potraw;
8) stosuje metody oceny sposobdw zywienia;
9) ocenia jadtospisy i podejmuje dziatania korygujace, przestrzegajgc zasad racjonalnego
zywienia;
10) korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania, rozliczania i
oceny zywienia;
11) rozréznia alternatywne sposoby zywienia;
12) rozroznia zagrozenia zdrowotne wynikajgce z nieracjonalnego zywienia;
13) okresla role instytucji zajmujgcych sie problematykg zywienia.
2. Organizowanie produkcji gastronomicznej
Uczen:
1) przestrzega zasad planowania produkcji potraw i napojow;
2) planuje produkcje potraw i napojow;
3) kontroluje procesy produkcji potraw i napojéw;
4) ocenia jako$¢ sporzgdzonych potraw i napojéw;
5) rozrdznia rodzaje kart menu;
6) opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczace wartosci odzywczej potraw;
7) oblicza zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty;
8) sporzagdza kalkulacje cen potraw i napojéw;
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9) opracowuje receptury gastronomiczne;

10) korzysta ze specjalistycznych programoéw komputerowych do planowania i rozliczania
produkcji gastronomiczne.

3. Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych

Uczen:

1) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

2) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

3) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

4) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

5) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych;

6) kalkuluje koszty ustug gastronomicznych;

7) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych;

8) planuje ustugi gastronomiczne;

9) dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych;

10) przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych;

11) dobiera zastawe i bielizne stotowg;

12) dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustug gastronomicznych;

13) uzytkuje sprzet i urzgdzenia do wykonania ustug gastronomicznych;

14) wykonuje czynnoéci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po
wykonaniu ustug gastronomicznych;

15) korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania
kosztow ustug gastronomicznych.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota realizujgca ksztalcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych
powinna posiada¢ nastepujgce pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownie technologii gastronomicznej, w ktorej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce
stanowiska:

a) stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidw), wyposazone w:
umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki
papierowe,

b) stanowiska sporzadzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech uczniéw),
wyposazone w: stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z
instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw i innych naczyn kuchennych, zestaw nozy
kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry, wagi i miarki, maszynki do mielenia,
roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne i zastawe stotowa,
tace kelnerskie metalowe oraz stoly i krzesta;

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarkg, zmywarke do
naczyn, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenke mikrofalowa,
podgrzewacz do talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady, apteczke, katalogi oraz
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen gastronomicznych, instrukcje do ¢wiczen;

2) pracownie planowania zywienia i produkcji gastronomicznej, wyposazong w: stanowiska
komputerowe (jedno dla jednego ucznia), z dostepem do Internetu, z drukarke sieciowa, z
oprogramowaniem do planowania, rozliczania i oceny zywienia, planowania i rozliczania
produkcji gastronomicznej, planowania i rozliczania ustug gastronomicznych; tabele sktadu i
wartosci odzywczych produktow spozywczych, normy zywienia i wyzywienia, tabele zamiany
produktow, jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, karty potraw i napojéw, receptury potraw
i napojow, wzory drukéw stosowanych w gastronomii;

3) pracownie obstugi gosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidéw), wyposazone w:
umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydia, srodki do dezynfekciji,
reczniki papierowe,
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b) stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: stoly i
krzesta, pomocniki kelnerskie, bielizne, zastawe stotowg, tace, drobny sprzet kelnerski oraz
elementy dekoraciji stotéw,

c) stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidéw), wyposazone w: lade
barowg, stotki barowe, sprzet barowy, mikser barowy lub blender, ekspres do kawy i herbaty,
naczynia do sporzgdzania i serwowania napojow, stét stalowy Ilub blat roboczy,
zlewozmywak dwukomorowy z instalacjg cieptej i zimnej wody;

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarkg, zmywarke do
naczyn, trzon kuchenny z piekarnikiem, kuchenke mikrofalowg, podgrzewacze do potraw i
talerzy, woézki kelnerskie z wyposazeniem, kosz na odpady, apteczke, instrukcje obstugi
urzadzen;

4) warsztaty szkolne, w ktorych powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska mycia ragk (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w:
umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, $rodki do dezynfekdji,
reczniki papierowe,

b) stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, ptuczko-obieraczke i urzgdzenie do dezynfekc;ji
13,

c) stanowiska obrébki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone
w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej
oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z
przystawkami,

d) stanowiska produkcji potraw z miesa (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania miesa,

e) stanowiska produkcji ciast (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz
drobny sprzet kuchenny piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, robot
kuchenny wieloczynnosciowy, urzgdzenia chtodnicze,

f) stanowiska obrobki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz
drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety
podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnie elektryczne,

g) stanowiska ekspedycji potraw i napojow (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedycji potraw
oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalows,
podgrzewacze do potraw i talerzy,

h) stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w:
zlewozmywak trzykomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki,
zmywarke do naczyn, sprzet i Srodki do mycia i dezynfekciji, szafki do naczyn;

ponadto warsztaty szkolne powinny by¢ wyposazone w: urzgadzenia chfodnicze oraz
pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzadzenia do przechowywania zywnosci, sale
konsumenckg, wyposazong w stoty, krzesta, bielizne i zastawe stotowg, tace oraz elementy
do dekoracji stotow, kosze na odpady, apteczka, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen,
procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, receptury potraw, karty potraw i napojéw.

Ksztatcenie praktyczne moze odbywacC sie w: pracowniach i warsztatach szkolnych,
placowkach ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego oraz
podmiotach stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw szkét ksztatcgcych
w zawodzie.
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Szkota organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajgcym rzeczywiste warunki
pracy wiasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 4 tygodni (160 godzin).

4. Minimalna liczba godzin ksztalcenia zawodowego®

Efekty ksztatcenia wspolne dla wszystkich zawodow oraz efekty
ksztatcenia wspodlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-

gastronomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie 380 godz.
lub grupie zawodow
T.6. Sporzadzanie potraw i napojow

700 godz.
T.15. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych 300 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin
okreslonego w przepisach w sprawie ramowych planéw nauczania w szkofach publicznych,
przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego, zachowujgc minimalng liczbe godzin
wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektow ksztatcenia: wspdlnych dla wszystkich
zawodéw i wspolnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe
do ksztatlcenia w zawodzie lub grupie zawodow oraz witasciwych dla kwalifikacji
wyodrebnionych w zawodzie.
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C. Podstawa programowa ksztalcenia w zawodzie - kelner

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE
Opracowano na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r. przez KOWEZiU
kelner 513101
Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warunkach
wspotczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na
zmieniajgcym sie rynku pracy.
Zadania szkoly i innych podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich
realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym,
na ktére wplywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja
proceséw gospodarczych i spoftecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego,
mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.
W procesie ksztalcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia
ogdlnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie
ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapéw edukacyjnych. Odpowiedni poziom
wiedzy ogolnej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni si¢ do podniesienia poziomu
umiejetnosci zawodowych absolwentéw szkét ksztatcgcych w zawodach, a tym samym
zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy.
W procesie ksztalcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwdj
kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegolnym
uwzglednieniem indywidualnych sciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu
wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu konczeniu
nauki.
Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego
otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej
absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegdélnych zawodow
wpisanych do klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa zawodowego.
1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE
Absolwent szkoty ksztalcgcej w zawodzie kelner powinien byé przygotowany do
wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
1) przygotowywania sal konsumpcyjnych do obstugi gosci;
2) wykonywania czynnosci zwigzanych z obstugg gosci;
3) rozliczania ustug kelnerskich.
2. EFEKTY KSZTALCENIA
Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie
zaktadanych efektow ksztatcenia, na ktére sktadajg sie:

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy

Uczen:

1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczeAstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig;

2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczehstwa i
higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych;
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5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikbw w Srodowisku
pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
8) stosuje srodki 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 i zycia.

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Uczen:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

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

3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;

5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujace w branzy;

6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsigbiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnoSci
gospodarczej;

8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

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

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalno$ci gospodarcze;.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:

1) postuguje sie zasobem Srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

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

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

4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w srodowisku pracy;

5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacii.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

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.

(OMZ). Organizacja pracy matych zespotéw (wytgcznie dla zawoddw nauczanych na
poziomie technika)
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Uczen:

1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkéw i
jako$¢ pracy;

6) komunikuje sie ze wspotpracownikami.

2) efekty ksztalcenia wspdlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow
PKZ(T.e);

PKZ(T.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie kelner
Uczen:

1) rozréznia surowce i towary handlowe stosowane w produkcji potraw, napojow oraz w
bezposredniej sprzedazy w zakfadzie gastronomicznym;

2) dokonuje oceny towaroznawczej produktow spozywczych oraz okresla ich zastosowanie;

)
4)
5) rozréznia procesy technologiczne stosowane w produkciji potraw;

6) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w zaktadach gastronomicznych;

7) przestrzega zasad zabezpieczania jako$ci zdrowotnej zywnosci;

8) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wlasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie kelner opisane w
czesci ll:

T.9. Wykonywanie ustug kelnerskich

1. Sporzadzanie potraw i hapojéw

Uczen:

1) ocenia jakos¢ surowcow spozywczych;

2) okresla warunki przechowywania zywno$ci;

3) dobiera metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow;

4) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;

5) dobiera sprzet i urzgdzenia do sporzadzania potraw i napojow;

6) wykonuje czynnosci zwigzane ze wstepng obrobkg surowcdéw do sporzgdzania potraw i
napojoéw;

7) sporzgdza potrawy i napoje zgodnie z recepturami;

8) dokonuje oceny organoleptycznej potraw i napojow;

9) wykonuje czynno$ci zwigzane z ekspedycjg potraw i napojow;

10) przestrzega procedur i stosuje instrukcje stanowiskowe systeméw zapewnienia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;
11) 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).

2. Obstugiwanie gosci

Uczen:

1) rozréznia stanowiska pracy i systemy obstugi kelnerskiej;

2) okresla predyspozycje, wymagania i umiejetnosci niezbedne do wykonywania zadan
zawodowych kelnera;

3) planuje czynnosci zwigzane z obstugg gosci;

4) obstuguje gosci zgodnie z obowigzujgcymi standardami;

5) opracowuje karty menu;

6) doradza gosciom w wyborze potraw i napojow;

33
Projekt POKL.03.04.03-00-179/12 ,Doskonalenie nauczycieli zawoddéw ustugowych”



UNIA EUROPEJSKA

KAPITAL LUDZKI OPTIIVIA EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
Projekt wspotfinansowany przez Unig Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

7) przyjmuje i rejestruje zamowienia gosci;

8) dobiera urzadzenia, bielizne i zastawe stolowg oraz sprzet serwisowy do podawania
potraw i napojow;

9) nakrywa stoét zgodnie z zamowieniem gosci;

10) sporzgdza potrawy i napoje w obecnosci gosci;

11) ocenia jako$¢ oraz estetyke potraw i napojow;

12) dobiera metody serwowania potraw i napojéw;

13) wykonuje ustugi kelnerskie podczas przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez poza
zaktadem gastronomicznym;

14) wykonuje czynnos$ci zwigzane z realizacjg zamowien room service;

15) wykonuje czynno$ci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po
wykonaniu ustugi.

T.10. Organizacja ustug gastronomicznych

1. Planowanie ustug gastronomicznych

Uczen:

1) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

2) okresla zakres ustug swiadczonych przez zaktady gastronomiczne;

3) planuje ustugi gastronomiczne;

4) planuje i organizuje obstuge przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez poza zaktadem
gastronomicznym;

5) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

6) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych;

7) okresla wplyw uktadu funkcjonalnego pomieszczen zakladu gastronomicznego na
organizacje pracy;

8) przygotowuje miejsca realizacji ustug gastronomicznych;

9) dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustugi gastronomicznej;

10) stosuje kryteria oceny jakosci ustug gastronomicznych.

2. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Uczen:

1) sporzadza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty spozywcze;

2) sporzgdza kalkulacje cen potraw i napojow;

3) przestrzega zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug kelnerskich;

4) rozlicza koszty ustug gastronomicznych;

5) sporzgdza dokumentacje ustug gastronomicznych;

6) dokonuje rozliczen gotéwkowych i bezgotéwkowych;

7) obstuguje elektroniczne urzgdzenia rejestrujgce i kasy kelnerskie;

8) stosuje programy komputerowe wspomagajgce rozliczanie ustug gastronomicznych.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota podejmujgca ksztatcenie w zawodzie kelner powinna posiadaé nastepujgce
pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownie organizacji ustug kelnerskich, wyposazong w: stanowiska komputerowe (jedno
stanowisko dla jednego wucznia), z drukarka, z pakietem programoéw biurowych, z
oprogramowaniem do zarzgdzania gastronomig i uktadania menu zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia, do kalkulacji cen potraw i napojéw oraz do planowania pracy kelnera

i jej rozliczania, albumy do oceny organoleptycznej potraw i napojow, katalogi wyposazenia
gastronomii, wzory drukéw stosowanych w gastronomii, instrukcje i regulaminy dotyczace
ustug kelnerskich;

2) pracownie technologiczng, w ktérej powinny by¢ zorganizowane stanowiska do
sporzgdzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w:
zlewozmywak, kuchnie z termoobiegiem, grill lub ruszt, frytownice, szafki stojgce ze
stalowym blatem roboczym i szafki wiszgce zaopatrzone w komplet naczyn kuchennych i
komplet drobnego sprzetu kuchennego;
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3) pracownie obstugi gosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w: lade
barowa, stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke barowa, dystrybutor napojéw zimnych,
kostkarke do lodu, ekspres do kawy i do herbaty, walizke barmanskg duzg, mikser barowy,
pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, naczynia do
przyrzgdzania napojéw goracych i zimnych, blender, dozowniki i miarki do napojow i
produktéow sypkich, naczynia do napojéw,

b) stanowiska zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w:
zlewozmywak trzykomorowy, pojemniki na odpadki, maszyne do mycia naczyn, sprzet i
srodki myjace, pralko-suszarke, kosze na talerze i naczynia;

ponadto pracownia powinna by¢é wyposazona w: stoly restauracyjne (jeden stét dla trzech
uczniow) krzesta, pomocniki kelnerskie state, wozki kelnerskie do uzupetniania zastawy, do
serwowania dan goracych, do flambirowania, do tranzerowania, witryny chtodzone do
ekspozycji i podawania potraw, kredensy kelnerskie, podgrzewacze do potraw i talerzy,
urzgdzenia do parzenia kawy, sztuéce podstawowe i systemowe naczynia porcelanowe i
ceramike zaroodporng, naczynia szklane, bielizne stotowg, ozdoby stotowe, kase kelnerska,
czytnik kart kredytowych.

Ksztatcenie praktyczne moze odbywacC sie w:. pracowniach i warsztatach szkolnych,
placowkach ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego oraz
podmiotach stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw szkét ksztatcgcych
w zawodzie.

Szkota organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajgcym rzeczywiste warunki
pracy wiasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 8 tygodni (320 godzin), w tym, co
najmniej 4 tygodnie w zaktadzie gastronomii $wiadczacym peten zakres ustug kelnerskich.

4. Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowegol)

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw oraz efekty
ksztatcenia wspdlne dla zawodéw w ramach obszaru

. . 370 godz.
turystyczno-gastronomicznego stanowigce podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw
T.9. Wykonywanie ustug kelnerskich 410 godz
T.10. Organizacja ustug gastronomicznych 410 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin
okreslonego w przepisach w sprawie ramowych planéw nauczania w szkofach publicznych,
przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego, zachowujgc minimalng liczbe godzin
wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektéw ksztatcenia: wspdlnych dla wszystkich
zawodéw i wspolnych dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe
do ksztatlcenia w zawodzie Ilub grupie zawodoéw oraz wiasciwych dla kwalifikacji
wyodrebnionych w zawodzie.
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D. Harmonogram praktyk

: LICZBA
DZIEN TEMATYKA DZIALANIE GODZIN
1. Zasady funkcjonowania | Szkolenie BHP, zapoznanie z zaktadem 6

zaktadu Przeprowadzenie ankiety wstepnej 1
gastronomicznego Ustalenie harmonogramu praktyk 1
2. Sporzgdzanie i Wykonanie potraw zimnych bezmiesnych np. 8
ekspedycja potraw zakgski z warzyw, grzybow, jaj, suréwki, satatki
zimnych bezmiesnych zgodnie z zasadami bhp i ppoz
3. Sporzgdzanie i Wykonanie potraw zimnych migsnych np. 8
ekspedycja potraw zakagski z miesa, ryb, owocéw morza,
zimnych miesnych podrobow zgodnie z zasadami bhp i ppoz
4, Sporzadzanie i Wykonanie wybranych zup i soséw zgodnie z 8
ekspedycja zup i soséw | zasadami bhp i ppoz
5. Sporzadzanie i Wykonanie potraw gorgcych bezmiesnych, np. 8
ekspedycja potraw potraw z warzyw, maki, kasz, ryzu, makaronow
gorgcych bezmiesnych | oraz dodatkéw do dah zasadniczychzgodnie z
zasadami bhp i ppoz.
6. Sporzadzanie i Wykonanie potraw goragcych z miesa drobiu i 8
ekspedycja potraw zwierzat rzeznych, ryb np. smazonych,
gorgcych z miesairyb | duszonych, pieczonych, gotowanych, zgodnie
z zasadami bhp i ppoz
7. Sporzadzanie i Wykonanie deserdw i napojow zimnych 8
ekspedycja deserow i i goragcych zgodnie z zasadami bhp i ppoz
napojow
8. Sporzgdzanie i Wykonanie potraw bankietowych zgodnie z 8
ekspedycja potraw i zasadami bhp i ppoz
napojow
9. Wykonywanie Obstugiwanie konsumentow oraz 8
czynnosci zwigzanych | przygotowanie sali
Z obstugg gosci
10. Organizowanie  ustug | Planowanie i rozliczanie ustug 6
gastronomicznych gastronomicznych
Ewaluacja korncowa Przeprowadzenie ankiety kohcowej 1
Podsumowanie praktyk 1
RAZEM 80
Uwagi: Kolejno$c¢ realizacji tematyki w dniach 2-8 jest dowolna
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E. Dziennik praktyk/stazy

DZIENNIK PRAKTYK/ISTAZY
W ZAWODACH BRANZY GASTRONOMICZNEJ
Kod praktyk: .............

realizowanej w

IMIE, | NAZWISKO
UCZESTNIKA

IMIE | NAZWISKO
OPIEKUNA PRAKTYKISTAZY .....oooomiiiiiiiiie e
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DZIENNIK PRAKTYK
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F. Test poczatkowy/koncowy

1. Mise-en-place okresla:
a) Miejsce do wykonania dan
b) Miejsce do wykonania dan w kuchni zimnej
¢) Produkty i drobny sprzet do wykonania dan
d) Sprzet do serwowania dan

2. Do technik rozdrabniania warzyw lisciastych zalicza sie:
a) julienne
b) chiffonade
c) parisienne
d) vichy

3. Dip to:

a)
b)
c)
d)

sos do polewania

S0S na bazie majonezu
baza do sosu

gesty sos do maczania

4. Veloute to:
a) Sos jasny zageszczony zasmazkag
b) Sos na bazie majonezu
c) Wywar z cieleciny
d) Inna nazwa sosu beszamelowego

5. Fingerfood to potrawy, ktére mozna scharakteryzowac jako
a) Zakaski w ksztalcie paluszkéw
b) Warzywa do jedzenia na surowo pokrojone w stupki
c) Drobne potrawy, ktére spozywa sie palcami
d) Zakaski zimne, ktére spozywa sie wytgcznie z uzyciem sztuccéw

6. Live cooking polega na sporzadzaniu potraw:
a) W kuchni zimnej
b) W kuchni goracej
c) W barze
d) Na sali konsumenckiej

7. System HACCP oparty jest na
a) 5 zasadach WHO/FAO
b) 7 zasadach Kodeksu Zywnosciowego
¢) 12 zasadach Prawa Unijnego
d) 7 zasadach Ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia
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Cutter stuzy do

a) Obierania warzyw i ziemniakéw, gotowania warzyw i ziemniakéw
b) Mielenia ziarna i pieczenia chleba

¢) Rozdrabniania surowcéw, mieszania pétproduktow, wyrabiania mas
d) Przygotowania napojow zimnych i gorgcych

Kopi luwak to
a) Rodzaj herbaty o podwojnych lisciach pochodzacy z Indonezji
b) Gatunek kawy pochodzgcy z ziaren kawy wydalanych przez zwierzeta z rodziny

taszowatych
c) Owoc tropikalny pochodzacy z Wysp Zielonego Przylgdka

d) Rodzaj urzgdzenia kulinarnego do rozdrabniania ziét

Lody o smaku musztardy to potrawa charakterystyczna dla
a) Kuchni niemieckiej

b) Kuchni wioskiej

¢) Kuchni molekularnej

d) Kuchni francuskiej
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