PROGRAM NAUCZANIA DLA ZAWODU
TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH 343404

O STRUKTURZE PRZEDMIOTOWEJ



Praktyki zawodowe
1. Bezpieczenistwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym.
2. Czynnosci zwigzane z produkcjg gastronomiczna.

3. Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych.

1. Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym

Uszczegbétowione efekty ksztatcenia Poziom " Kategoria . .
., . ., . wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi: taksonomiczna
programowych

BHP(4)1 dokonac analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia i zycia cztowieka oraz Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkéw
mienia i Srodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych technika P D pracy w zaktadzie gastronomicznym.
zywienia i ustug gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy; Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby
BHP(4)4 wymienic¢ sposoby zapobiegania wypadkom w pracy technika zywienia i p A zawodowe w gastronomii.
ustug gastronomicznych; Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika
BHP(4)5 okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen gastronomicznych; P B zywienia i ustug gastronomicznych.

- - - — — Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub
BHP(4)7 zidentyfikowac zagrozenia w pracy w gastronomii; P B wypadku w zakladzie gastronomicznym.
BHP(4)5 okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen gastronomicznych; P B Procedury udzielania pierwszej pomocy.

- - - — —~ Instruktaz pracy na réznych stanowiskach.
BHP(4)7 zidentyfikowac zagrozenia w pracy w gastronomii; P B
BHP(7)1 wyjasni¢ zasady organizowania stanowiska pracy technika zywienia i ustug p B
gastronomicznych podczas wykonywania réznych zadan zawodowych;
BHP(7)2 uzasadni¢ sposdb przygotowania stanowiska pracy do wykonywania p c
okreslonego zadania zawodowego;
BHP(8)1 dobrac srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika p c
zywienia i ustug gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy;
BHP(8)2 zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas uzytkowania p c
instalacji technicznych w zaktadzie gastronomicznym;
BHP(8)4 uzasadni¢ dobor srodkéw ochrony indywidualnej do wykonania zadan; p C
BHP(9)1 wyjasnic zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych P B
technika zywienia i ustug gastronomicznych;
BHP(9)2 uzasadni¢ koniecznos¢ przestrzegania procedur obowigzujacych w zaktadzie P c
gastronomicznym dotyczacych bezpieczenstwa, higieny pracy i ochrony srodowiska;
BHP(9)3 wskazaé przepisy prawne dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony P B
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1. Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zakfadzie gastronomicznym

srodowiska;

BHP(9)6 zastosowac srodki ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska; P C
BHP(10)1 zidentyfikowac system pomocy medycznej w stanach zagrozenia zdrowia i p B
zycia oraz sposoby powiadamiania;

BHP(10)2 powiadomic system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej

zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych technika zywienia i P C
ustug gastronomicznych;

BHP(10)3 okresli¢ stany zagrozenia zdrowia i zycia. P B

Planowane zadania:

Zasady udzielania instruktazu stanowiskowego

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

— czesci ekspedycyjne;j.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Praktyki zawodowe powinny odbywac sie w zaktadach gastronomicznych oferujacych réznorodny zakres produkcji i ustug gastronomicznych, pracowniach i warsztatach szkolnych, placéwkach
ksztatcenia ustawicznego, placéwkach ksztatcenia praktycznego. Uczniowie muszg zapozna¢ sie z procesem produkcyjnym oraz dziatalnoscig ustugowa zaktadu gastronomicznego poprzez
wykonywanie pracy na réznych stanowiskach.

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

Zalecane metody dydaktyczne
Cwiczenia praktyczne — pozwolg na zastosowanie w praktyce nabytej wiedzy teoretycznej i éwiczenie umiejetnosci praktycznych.

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

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

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

2. Czynnosci zwigzane z produkcjg gastronomiczna
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2. Czynnosci zwigzane z produkcjg gastronomiczng

Uszczego6towione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Kategoria

Materiat nauczania

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: programowych taksonomiczna
BHP(4)5 okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen gastronomicznych; P B Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w gastronomii.
BHP(4)7 zidentyfikowac zagrozenia w pracy w gastronomii; P B Zasa.dy.or.ganlzaql StanOWIS,k pracy kucharza, technika
zywienia i ustug gastronomicznych;
BHP(7)2 uzasadnic¢ sposdb przygotowania stanowiska pracy do wykonywania p c Dziatalnos$¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych.
okreslonego zadania zawodowego; Zasady racjonalnego zywienia;
BHP(8)1 dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika p c Metody i systemy zapewnienia wtasciwej jakosci
zywienia i ustug gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy; zdrowotnej zywnosci — regulacje prawne branzowe i
BHP(9)6 zastosowac srodki ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska; P C procedury zaktadowe.
- — - m —— Wyposazenie zaktaddéw gastronomicznych
BHP(10)2 powiadomi¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigce;j Zasady oceny organoleptycznej
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych technika zywienia i P C . . . ", L
. Pobieranie prébek kontrolnych zywnosci.
ustug gastronomicznych; . . .
! — — Zastosowanie programow komputerowych w zaktadzie
PDG(2)5 przestrzegad przepiséw prawa pracy, przepisow prawa dotyczacych ochrony p c gastronomicznym
danych osobowych o,raz prz.epflsow prawa autorskiego; _ _ Warunki przechowywania zywnosci.
PDG(3)5 prze.strzegac przepiséw prawa dotyczacych prowadzenia dziatalnosci p c Sporzadzanie potraw i napojow w zaktadach
gospodarczej; gastronomicznych.
PDG(4)4 okresli¢ mozliwosci funkcjonowania zaktadu gastronomicznego w p B
mikrootoczeniu;
PDG(5)3 ustali¢ jakie czynniki wptywajg na popyt na ustugi gastronomiczne; p C
PDG(6)3 okresli¢ mozliwosci wspotpracy z innymi przedsiebiorstwami P c
gastronomicznymi;
PKZ(T.c)(1)2 zidentyfikowac surowce dodatki do Zywnosci i materiaty pomocnicze P B
stosowane w produkcji gastronomicznej;
PKZ(T.c)(2)3 zastosowac zasady racjonalnego wykorzystywania surowcow; P C
PKZ(T.c)(3)5 zinterpretowac znaki zamieszczone na opakowaniach zywnosci p c
dotyczace postepowania z opakowaniami;
PKZ(T.c)(3)8 uzasadni¢ konieczno$¢ kontroli gospodarki odpadami; P C
PKZ(T.c)(4)3 zastosowac zasady racjonalnego zywienia planujgc positki; P C
PKZ(T.c)(4)6 dobra¢ dodatki do przygotowanych potraw; P C
PKZ(T.c)(5)5 przestrzegac procedur zawartych w instrukcjach; P C
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2. Czynnosci zwigzane z produkcjg gastronomiczng

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

PKZ(T.c)(6)7 zastosowacd urzadzenia gastronomiczne do wykonania zadan P c
zawodowych;

PKZ(T.c)(7)2 rozrézni¢ sposoby oznakowania instalacji technicznych wystepujacych w p B
zaktadzie gastronomicznym;

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

PKZ(T.c)(8)3 zastosowac zasady oceny organoleptycznej; P C
PKZ(T.c)(9)6 zastosowaé procedury obowigzujgce w gastronomii w celu P c
zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

PKZ(T.c)(9)8 zapobiec zanieczyszczeniom zywnosci w czasie produkcji p c
gastronomicznej;

PKZ(T.c)(10)3 zastosowac programy komputerowe wspomagajace wykonywanie

zadan technika zywienia i ustug gastronomicznych w zakresie gospodarki p c
magazynowej oraz programéw stuzgcych do przekazywania zamowien sktadanych

przez kelneréw do kuchni;

PKZ(T.h)(1)3 zastosowac zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania p c
prébek kontrolnych zywnosci;

PKZ(T.h)(2)4 zastosowac przyrzady kontrolno-pomiarowe; p C
PKZ(T.h)(3)2 zastosowac systemy zapewniania jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego p c
Zywnosci;

PKZ(T.h)(4)3 dobra¢ warunki przechowywania zywnosci zgodnie z oznakowaniem; P C
PKZ(T.h)(4)6 oceni¢ zywnosé na podstawie informacji zamieszczonych na p c
opakowaniach zywnosci;

PKZ(T.h)(5)2 skorzystaé z programoéw komputerowych; p C
T.6.1(1)2 wyodrebni¢ cechy zywnosci majgce wptyw na jakosc; p B
T.6.1(3)2 oceni¢ zywnos¢ biorgc pod uwage kryteria: funkcjonalnosci, ceny,

zgodnosci z potrzebami, bezpieczenstwa zdrowotnego, braku zanieczyszczen P C
fizycznych, zgodnosci ze standardem jakosci;

T.6.1(4)3 dobraé sposéb przechowywania do okreslonego srodka zywnosci; P C
T.6.1(4)5 wskazac¢ rodzaj magazynu w zaktadzie gastronomicznym do P B
przechowywania okreslonego srodka zywnosci;
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2. Czynnosci zwigzane z produkcjg gastronomiczng

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

T.6.1(6)3 wskaza¢ mozliwosci zabezpieczenia jakosci i bezpieczeristwa zywnosci; P B
T.6.1(8)2 wskazac¢ zastosowanie urzadzen cze$ci magazynowej zaktadu P B
gastronomicznego;

T.6.1(9)2 obstuzy¢ urzadzenia do przechowywania zywnosci; P C
T.6.2(1)3 oceni¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla

bezpieczenstwa pracownikow, bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz wynikéw P C
ekonomicznych zaktadu gastronomicznego;

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

T.6.2(3)6 sporzadzi¢ potrawe lub napdj na podstawie receptury; P C
T.6.2(4)5 dobra¢ metode i technike do wykonania okreslonej potrawy lub napoju; P C
T.6.2(5)2 oceni¢ okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwo$¢ jego zastosowania do P c
sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju;

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

T.6.2(6)2 zaplanowac etapy sporzgdzania potraw i napojow lub pétproduktéw; P C
T.6.2(6)3 zorganizowac stanowiska pracy do poszczegdlnych etapdw sporzadzania P c
potraw lub napojéw lub pétproduktdw;

T.6.2(6)5 zastosowac zasady doprawiania potraw i napojow; P C
T.6.2(6)6 zastosowacd zasady zabezpieczania potraw i napojéw do momentu p c
ekspedycji;

T.6.2(7)4 zastosowacé zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu P c
racjonalizacji kosztow;

T.6.2(8)2 rozrézni¢ zmiany zachodzgce w zywnosci podczas poszczegdlnych P B
proceséw obroébki technologicznej;

T.6.2.(9)3 dobrac urzagdzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych potraw lub p c
napojoéw w okreslonych warunkach;

T.6.1(10)2 obstuzy¢ urzadzenia do produkcji i ekspedycji potraw i napojow; p C
T.6.2(11)3 dobrac przyprawy do okreslonej potrawy lub napoju; p C
T.6.2(11)4 ocenic¢ organoleptycznie potrawy i napoje oraz zastosowacé dziatania P c
korygujace w razie gdy ocena jest negatywna;
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2. Czynnosci zwigzane z produkcjg gastronomiczng

T.6.2(12)3 zastosowac zasady utrzymania zastawy stotowej do ekspedycji potraw i

L. P C
napojow;
T.6.2(13)3 zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i napoje stosownie do okreslonej wielkosci P c
porcji;
T.6.2(13)4 zastosowac przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw lub p c
napojow;
T.6.2(14)2 okresli¢ sposéb monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych P c

zgodnie z obowigzujgcymi przepisami;

T.6.2(14)4 zastosowac odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych
punktéw kontroli podczas wykonywania zadan zawodowych technika zywienia i P C
ustug gastronomicznych.

Planowane zadania

Planowanie etapow produkcji dania obiadowego

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

2. Ocen zywnosc¢ pod wzgledem jakosci.

3. Dobierz metody i techniki wykonania potraw.

4. Dobierz urzadzenia produkcyjne.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Praktyki zawodowe powinny odbywac sie w zaktadach gastronomicznych oferujgcych réznorodny zakres produkcji i ustug gastronomicznych, pracowniach i warsztatach szkolnych, placéwkach
ksztatcenia ustawicznego, placdwkach ksztatcenia praktycznego.

Srodki dydaktyczne

Wyposazenie zaktadu gastronomicznego.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujacg formg praktyk zawodowych powinno byé wykonywanie ¢wiczen praktycznych, gdyz taczg zdobytg wiedze w szkole i u pracodawcy do praktycznego wykorzystania.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo maksymalnie 3-osobowych.

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

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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