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1. Wprowadzenie

Kurs umiejetnosci zawodowych (KUZ) jest to kurs, ktérego program nauczania uwzglednia: a) podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego
w zakresie jednej z czesci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji albo b) efekty ksztatcenia wtasciwe dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych
okreslone w przepisach wydanych na podstawie art. 46 ust.1 ustawy.

Kurs umiejetnosci zawodowych to forma edukacji dorostych, ktéra moze wspiera¢ szkolnictwo branzowe. Kursy te mogg by¢ realizowane w systemie ksztatcenia
pozaszkolnego. W celu przyspieszenia przygotowania uczestnika do podjecia pracy na okreslonym stanowisku mogg byc¢ realizowane dos¢ intensywnie. Uczestnicy moga
sami by¢ inicjatorami uczestnictwa w kursie umiejetnosci zawodowych lub mogag by¢ skierowani przez pracodawce.

Kurs umiejetnosci zawodowych HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci zapewnia zdobycie uniwersalnych kompetencji zawodowych w branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej. Coraz wieksza réznorodnosc¢ i dostepnosc produktéw zywieniowych powoduje potrzebe dostosowywania istniejgcych lub budowy nowych
urzgdzen i pomieszczen do przechowywania i magazynowania zywnosci. Aby méc w petni z nich korzystaé potrzebna jest odpowiednio wyszkolona kadra pracownicza,
ktéra jest w stanie prawidtowo oceni¢ przechowywane $rodki zywnosciowe niezbedne do produkcji potraw. Ponadto zaznajomiona jest z zasadami przechowywania
towaréw oraz zachodzgcymi w nich zmianami podczas magazynowania, transportu i sktadowania. Znane sg jej réwniez zasady organizacji pracy i obowigzujgce
wymagania odnosnie bezpieczenstwa i higieny pracy.

W przypadku kazdorazowego wskazania programu nauczania do realizacji w rozpoczynajagcym sie nowym cyklu ksztatcenia nalezy obowigzkowo sprawdzi¢ aktualnosé
podstaw prawnych.

Charakterystyka kursu

Kurs umiejetnosci zawodowych (KUZ) HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci jest czescig edukacji jakg powinien odby¢ uczestnik planujacy wykonywanie
zadan w zawodzie kucharz. Aby uzyskac¢ petne przygotowania do wykonywania zawodu i do egzaminu zawodowego nalezatoby ukorniczyé kursy umiejetnosci zawodowych
w zakresie efektow ksztatcenia w catej kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan, czyli

e KUZ-HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

e KUZ - HGT.02.4. Przygotowanie dan

e KUZ-HGT.02.5. Wydawanie dan

KUZ przygotowuje absolwenta do wykonywania zadania zawodowego:
a) oceniania jakosci produktow,

b) przechowywania zywnosci
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Ksztatcone podczas kursu umiejetnosci stanowig istotna warto$¢ na rynku pracy. Mogg by¢ wykorzystywane w réoznych ustugach gastronomicznych i cateringowych. Na
takich stanowiskach pracy jak kucharz w restauracjach, pensjonatach, hotelach, gospodarstwach agroturystycznych zaktadach zywienia zbiorowego.

W ksztatceniu zawodowym w branzy gastronomiczno-hotelarskiej m.in. mozna wyr6zni¢ takie zawody: kelner symbol 513101, pracownik pomocniczy gastronomii symbol
941203, technik ustug kelnerskich symbol 513102. W wymienionych zawodach mozna wyréznié¢ kwalifikacje, ktére przygotowuja absolwenta kursu do wykonywania zadan
zawodowych pokrewnych w zawodzie kucharz i technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Struktura i forma kursu

Program KUZ HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci, ma strukture spiralg i sktada sie z przedmiotéw. Przedmioty wskazane sg w planie nauczania kursu.
S3 to:

e Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

e Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci — zajecia praktyczne

Program kursu obejmuje przygotowanie do realizacji w formie stacjonarnej. Jednak moze byé réwniez realizowany w formie zaocznej. Wtedy mozna zmniejszy¢ ilo$¢
godzin do 65% podstawy programowej dla jednostek efektéw ksztatcenia wchodzgcych w skitad kursu.

Dla wyodrebnienia tresci ksztatconych na przedmiotach teoretycznych i w formie zaje¢ praktycznych przyjeto zasade przeznaczenia minimum 50% czasu na ksztatcenie
praktyczne. Zajecia w zakresie przedmiotdéw teoretycznych mogg by¢ w catosci zrealizowane z wykorzystaniem edukacji zdalnej.

Ksztatcone w ramach KUZ HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci, umiejetnosci sg czescig kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan, ktorg
przypisano do Il poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Podczas realizacji KUZ nalezy uwzgledni¢ osigganie ogolnych celéw ksztatcenia zawodowego.
Cele kierunkowe — zadania zawodowe

Celem ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego jest przygotowanie uczgcych sie do wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym
sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-
-spofecznym, na ktore wptywajg w szczegdlnosci: nowe techniki i technologie, idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych,
rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$é geograficzna i zawodowa, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci
pracownikow.

Bliska wspotpraca szkdt prowadzgcych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego ksztatcenia, odpowiadajgcego potrzebom
wspotczesnej gospodarki. Szkota prowadzgca ksztatcenie zawodowe powinna realizowac to ksztatcenie w oparciu o wspoiprace z pracodawcami, a praktyczna nauka
zawodu powinna odbywac sie w jak najwiekszym wymiarze w rzeczywistych warunkach pracy w zaktadach gastronomicznych a takze w centrach ksztatcenia

zawodowego, warsztatach szkolnych, pracowniach szkolnych i placoéwkach ksztatcenia ustawicznego.
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W realizacji programu nauczania KUZ, HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci nalezy osiggng¢ cele ksztatcenia zapisane w podstawie programowej
ksztatcenia w zawodzie kucharz.

Absolwent KUZ HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02.
Przygotowanie i wydawanie dan tj.

1) oceniania jakosci produktéw,

2) przechowywania zywnosci,

3) obrébki produktow i przygotowania stanowiska pracy,

4) obstugi sprzetu gastronomicznego,

5) przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deseréw,
6) wydawania dan.

Wymienione zadania zawodowe opisane sg szczegétowo w PPKZ w postaci efektow ksztatcenia dla ktérych wskazano kryteria weryfikacji. Materiat ten zorganizowano
w jednostce efektow ksztatcenia odzwierciedlajgcej ich zbiory wokoét zintegrowanych tresci ksztatcenia.

Zgodnie z PPKZ w zawodzie kucharz, w kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan wyodrebniono jednostke efektéw ksztatcenia HGT.02.3. Przyjmowanie
i magazynowanie zywnosci dla ktérej wskazano minimalng ilos¢ godzin przeznaczonych na ksztatcenie w formie stacjonarnej.

PPKZ opisuje jeszcze kompetencije personalne i spoteczne jednak dla nich nie wskazano minimalnej ilosci godzin, a w tym programie nauczania zostaty one wigczone do
realizacji w korelacji z innymi efektami ksztatcenia.

Zasady organizacji kursu i czas trwania

Kurs umiejetnosci zawodowych moze by¢ organizowany w formie dziennej, stacjonarnej i w formie zaocznej. Elementy edukaciji teoretycznej mogg byé wspomagane przez
forme edukacji zdalnej. Zdalnie nie mogg by¢ realizowane zajecia praktyczne. W ten sposéb réwniez kurs nie moze by¢ zaliczany.

Program nauczania kursu umiejetnoéci zawodowych HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywno$ci powinien by¢ zrealizowany w formie stacjonarnej. W opisach
szczegotowych zostang wskazane te czesci ksztatcenia teoretycznego, ktére mogg byc¢ zrealizowane w formie edukacji zdalnej. Ksztatcenie praktyczne powinno zosta¢
zrealizowane w formie stacjonarnej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami. Zaliczenie KUZ powinno zosta¢ zrealizowane w bezposrednim kontakcie z osobami

zaliczajgcymi w oparciu o opracowane do programu zasady oceniania. O tych zasadach stuchacze powinni zosta¢ poinformowani na poczatku realizacji zaje¢ na kursie.

W przypadku realizowania KUZ w innych formach program wymaga modyfikacji polegajgcej na dostosowaniu ilosci godzin do wybranej formy.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danych jednostkach efektow
ksztatcenia opisanych w kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego. W przypadku kursu
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umiejetnosci zawodowych prowadzonego w formie zaocznej — minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢ mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin
ksztatcenia zawodowego w danej JEK wyodrebnionej w kwalifikacji, w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Minimalna ilo$¢ godzin dla kursu umiejetnosci zawodowych HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci zostata okreslona w wymiarze — 60 godzin (forma
dzienna i stacjonarna) W kursie umiejetnosci zawodowych HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywno$ci okreslono ile godzin minimum nalezy przeznaczy¢
w organizacji ksztatcenia na osiggniecie efektow ksztatcenia.

Dla programu kursu umiejetno$ci zawodowych HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci zaplanowano 2 przedmioty nauczania.

Tabela 1. Zestawienie przedmiotow w KUZ HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnos$ci

Lp. | Nazwa zaje¢ Liczba godzin
1. | Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci 30
2. | Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci — zajecia praktyczne 30
3. Razem godzin 60

Forme ksztatcenia ustala organizator kursu zgodnie z rozporzadzeniem w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych. Zaktadajgc ksztatcenie w formie
stacjonarnej, ktére odbywa sie 3 dni w tygodniu po 5 godzin, czas trwania kursu wynosi ok. 1 miesigca. Dla takiej formy w tabeli 3 zaproponowano okres realizacji w cyklu
nauczania.

W trakcie realizacji KUZ bedzie prowadzone monitorowanie postepéw i poziomu w zakresie opanowywanych wiedzy i umiejetnosci. Wsparcie stuchacza przez nauczyciela
bedzie oparte na umiejetnym wdrazaniu zasad informacji zwrotnej zogniskowanej na wspieraniu procesu uczenia sie uczestnika kursu poprzez motywowanie do
korzystania z informaciji, ich przetwarzania, przejmowania odpowiedzialnosci za wtasne uczenie sie oraz planowanie realnych do osiggniecia celow.

Podmiot organizujgcy ksztatcenie na KUZ zapewnia zachowanie opisanych w PPKZ zawodu kucharz warunkéw w bazie wtasnej lub w bazie instytucji, organizacji

i pracodawcéw z nim wspétpracujgcych. Zajecia teoretyczne mogg by¢ organizowane w pomieszczeniach lekcyjnych dla catej grupy kursowej. Dla organizacji zaje¢

w formie edukacji zdalnej konieczne jest korzystanie przez organizatora kursu z okreslonej platformy edukacji zdalnej, gdzie mozliwe bedzie sprawowanie nadzoru
pedagogicznego. Platforme wybiera organizator. Inne uwagi kierunkujgce organizatorow kurséw umiejetno$ci zawodowych zostaty wskazane w procedurach osiggania
celéw ksztatcenia — propozycje metod ksztatcenia dla wszystkich przedmiotéw. W organizacji ksztatcenia praktycznego istotne znaczenie ma podziat na grupy. Zajecia
praktyczne nalezy organizowa¢ w grupach nie wigkszych niz 10 osdb. Wykonanie zaliczeniowych zadan praktycznych nalezy zapewni¢ w rzeczywistych warunkach.

Wymagania kandydatéw na kurs

Na kurs umiejetnosci zawodowych jako forme ksztatcenia ustawicznego realizowanego w formie pozaszkolnej moze by¢ przyjety kandydat, ktéry spetnit obowigzek
szkolny i jest petnoletni. O szczegdlnych przypadkach przyjecia kandydata niepetnoletniego decyduje dyrektor szkoty lub placéwki organizujgcej kurs na podstawie
odrebnych przepisow.

Ponadto na KUZ prowadzony przez publiczng szkote, publiczng placéwke lub publiczne centrum, przyjmuje sie kandydatéw, ktérzy posiadajg zaswiadczenie lekarskie
zawierajgce orzeczenie o braku przeciwwskazan zdrowotnych do podjecia praktycznej nauki zawodu.
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Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy kurs.
Sg jednak okreslone prawem przypadki stanowigce podstawe do zwolnienia uczestnika kursu z uczestnictwa w okreslonych jego czesciach.
Osoba podejmujgca ksztatcenie na kursie umiejetnosci zawodowych posiadajgca:

1) dyplom zawodowy,

2) dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe lub inny réwnorzedny,

3) swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub inny rébwnorzedny,

4) swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,

5) swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzacej ksztalcenie zawodowe,

6) swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

7) certyfikat kwalifikacji zawodowej,

8) swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,

9) zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

— jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu KUZ, z zaje¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektéw ksztatcenia zrealizowanych
w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposéb organizacji ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych umozliwia takie zwolnienie.

Osoba podejmujgca ksztatcenie na KUZ posiadajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, wchodzgcych w zakres KUZ jest zwalniana, na swo;j
wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kurs umiejetnosci zawodowych, z zaje¢ dotyczgcych efektdow ksztatcenia zrealizowanych na innym kursie umiejetnosci
zawodowych.

Zaliczenie kursu
Dla KUZ HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci przyjeto nastepujgce zasady zaliczenia.

Na zakonczenie kazdego przedmiotu teoretycznego nalezy przeprowadzi¢ test pisemny sktadajacy sie z 20 d0 40 zadar zamknietych wielokrotnego wyboru z jedng
odpowiedzig prawidtowg. Aby zaliczy¢ przedmiot nalezy zdoby¢ przynajmniej 50% mozliwych do uzyskania punktéw.

Na zakonczenie zaje¢ praktycznych nalezy wykonaé wylosowane zadanie praktyczne. Trzeba zdoby¢ przynajmniej 75% mozliwych do uzyskania punktéw.
W kazdym przypadku przewidziana jest jednokrotna mozliwos¢ poprawienia.

Ze wzgledu na zastosowanie mozliwosci zwolnienia z czesci kursu, na zaliczenie bedzie wplywac ukonczenie kurséw umiejetnosci zawodowych zwigzanych ze sobg
w ramach kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan. Z KUZ HGT.02.3 Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci
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zwigzane sg 3 inne kursy umiejetnosci zawodowych. Sg to:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

HGT.02.4. Przygotowanie dan

HGT.02.5. Wydawanie dan

Ukonczenie ktéregokolwiek z nich daje prawo do zwolnienia odpowiednio z czesci kwalifikacyjnego kursu zawodowego HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan uznajgc
te czes¢ kursu za zaliczong lub na takiej samej zasadzie z czesci kolejnego KUZ.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, na okreslonym w rozporzadzeniu o ksztatceniu ustawicznym
wzorze.

Ewaluacja programu

Ewaluacja programu bedzie sie dokonywata w postaci formatywnej i sumatywnej. Ewaluacja formatywna bedzie prowadzona przez nauczyciela na biezgco i bedzie
zbierata informacje dotyczace atrakcyjnosci pracy, adekwatnosci stosowanych metod i form pracy oraz proponowanych materiatéw wspierajgcych edukacje. Na podstawie
tej ewaluacji nauczyciel bedzie dokonywat biezgcej modyfikacji metod, form pracy, materiatow edukacyjnych, czasu pracy.

Ewaluacja sumatywna bedzie prowadzona po zakohczeniu kazdego przedmiotu i bedzie dotyczyta analizy zaliczenia przez uczestnikéw efektow zaklasyfikowanych jako
kluczowe — wskazniki — przynajmniej 50% poprawnych odpowiedzi w sprawdzianie pisemnym i przynajmniej 75% mozliwych do zdobycia punktéw w rozwigzaniu zadania
praktycznego.
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2.1. Pogrupowanie efektéw ksztatcenia - tabela 2, 3

Tabela 2. Przyporzadkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdlnych przedmiotow

Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci -

©
‘0
o
c
2
>
‘N
0
C
®©
3
Efekty ksztatcenia . — =
Stopniowane efektéw ksztatcenia efekt kluczowy ek, Kryteria weryfikac {?
efekt wazny ew, efekt pomocniczy ep .g g o
o) C
O — N
=R 2 S
5§ § 3
o X = =
[=2] o (]
g8 £ g
5 C 3 &
38 o !
A B C D
1) stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg w 1) rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w X
zakfadzie gastronomicznym (ek) zaktadzie gastronomicznym
5 3) poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami X
6) planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 6) 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do osiggniecia X
zamierzonego celu
2) przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci (ew) |5 1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem jakosciowym X
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Efekty ksztatcenia
Stopniowane efektéw ksztatcenia efekt kluczowy ek,

Kryteria weryfikacji

Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci -

X | 9| Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

efekt wazny ew, efekt pomocniczy ep .g o
£ 8 =
5% £
S s
g S
N O (0%
L ®© =
- C N
A B C
2) rozpoznaje wady jakosciowe zywnosSci
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do X
zawodowe (ep) (KPS 5) odnalezienia sie na rynku pracy
3) dobiera warunki przechowywania zywnosci w 1) Klasyfikuje czynniki majgce wptyw na przechowywang zywnosc¢
zaktadzie gastronomicznym (ek)
2) rozréznia warunki przechowywania zywno$ci X
5 3) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkow X
przechowywania zywnosci
7) ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania X
(ew) (KPS 7)
4) stosuje urzagdzenia do przechowywania zywnosci 1) rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen X
(ew) 5 magazynowych zywnosci
2) dobiera urzgdzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci X
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Efekty ksztatcenia
Stopniowane efektéw ksztatcenia efekt kluczowy ek,

Kryteria weryfikacji

Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci -

X1 O | Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

efekt wazny ew, efekt pomocniczy ep .g @
S N
L o
£ 8 &
53 3
: 5
ge 5
s <
3 8 S
A B C
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep) (KPS 2) ocenia wptyw stresu na efektywnos¢ dziatania
3
) 3) przewiduje konsekwencje stresujgcych zachowan na siebie i innych X
5) przestrzega zasad przechowywania zywnosci w 3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out) X
warunkach optymalnych (k) 4) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw X
5 przechowywania zywnosci
6) planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 6) 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do osiggniecia X
zamierzonego celu
6) przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci zywnosci i zywienia podczas
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia magazynowania Zywnosci X
podczas magazynowania (ek) 5
3) zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jakosc¢ i bezpieczenstwo X

zdrowotne zywnosci podczas magazynowania
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Efekty ksztatcenia
Stopniowane efektéw ksztatcenia efekt kluczowy ek,

Kryteria weryfikacji

Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci -

X | X| O | Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci

efekt wazny ew, efekt pomocniczy ep .g @
S N
L o
£ 8 &
5% £
o X =
T 5 o
ol ©
N O (0%
L w© =
- C N
A B C
8) stosuje metody i techniki rozwigzywania probleméw 2) proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw
(ew) (KPS 8) 3) ocenia skutecznosé¢ rozwigzania problemu
1) stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg w 1) rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w
zakfadzie gastronomicznym (ek) zaktadzie gastronomicznym
2) odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym
5
3) poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep) (KPS 2) ocenia wpltyw stresu na efektywnos¢ dziatania
3) 3) przewiduje konsekwencje stresujgcych zachowah na siebie i innych
2) przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci (ew) 1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem jakosciowym
5
2) rozpoznaje wady jakosciowe zywnosci
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Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci -

©
‘0
o
c
2
>
‘N
Q0
C
®©
3
Efekty ksztatcenia . N c
Stopniowane efektéw ksztatcenia efekt kluczowy ek, Kryteria weryfikacjl §
efekt wazny ew, efekt pomocniczy ep .g g o
3 = N
€ ¥ o )
S g ©
o X = =
(@] x o
ge £ 5
5 ® 3 F
58 o !
A B C D
7) ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
(ew) (KPS 7)
3) dobiera warunki przechowywania zywnosci w 2) rozréznia warunki przechowywania zywnosci
zakladzie gastronomicznym (ek) 3) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
5 przechowywania zywnosci
6) planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 6) 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do osiggniecia
zamierzonego celu
4) stosuje urzadzenia do przechowywania zywnosci 1) rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen
(ew) magazynowych zywnosci
5 2) dobiera urzgdzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie w zawodzie

zawodowe (ep) (KPS 5)
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Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci -

©
‘0
o
c
2
>
‘N
Q0
C
®©
3
Efekty ksztatcenia . N c
. . . Kryteria weryfikac >
Stopniowane efektéw ksztatcenia efekt kluczowy ek, yteria weryfikacj| N
efekt wazny ew, efekt pomocniczy ep .g g o
3 = N
£ % o )
5 5 %
FS = =
(@] x o
g8 £ g
N O < 2
58 a !
A B C D
5) przestrzega zasad przechowywania zywnosci w 1) rozmieszcza zywnos$¢é w magazynach w warunkach optymalnych
warunkach optymalnych (ek) zgodnie z warunkami zapewniajgcymi jej trwatos¢ i bezpieczenstwo
2) przestrzega optymalnych warunkéw przechowywania zywnosci w
zaktadzie gastronomiczny
5 3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
4) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
przechowywania zywnosci
7) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
(ew) (KPS 7)
6) przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia magazynowania Zywnosci
podczas magazynowania (ek) 5 . . - T
2) rozpoznaje zagrozenia jakosci zywnosci i zywienia podczas

magazynowania Zywnosci
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Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci -

©
R%)
o
c
2
>
‘N
Q0
C
®©
3
Efekty ksztatcenia . N c
. . . Kryteria weryfikac >
Stopniowane efektéw ksztatcenia efekt kluczowy ek, yteria weryfikacjl &
efekt wazny ew, efekt pomocniczy ep .g g o
@ = S
£ % o )
5 B 5 %
FS 2 a
(@] x o
g £ =
N O < 2
58 a !
A B C D
3) zapobiega zagrozeniom majgcym wpltyw na jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci podczas magazynowania
4) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw
kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz
dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do
zawodowe (ep) (KPS 5) odnalezienia sie na rynku pracy
2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie w zawodzie
Razem liczba godzin w jednostce efektow ksztatcenia 60

HGT.02.3 Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci
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Tabela 3. Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

x * %

* 5 x

Efekt ksztatcenia wraz

Grupowanie efektow
ksztatcenia w
przedmioty/ NAZWY

Liczba godzin na
poszczegodlne efekty
ksztatcenia

Okres realizacji

doskonali umiejetnosci
zawodowe (ep) KPS 5)

posiadanej wiedzy i
umiejetnoéci do odnalezienia
sie na rynku pracy

Nazwa jednostill | o vaniem kryteria weryfikac PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca w cyklu
efektow ksztatcenia . o o g .
(ek; ew; ep) Obowigzkowe zajecia minimalng liczbe nauczania
edukacyjne ustalone okreslona w podstawie
przez dyrektora programowej
A B C D E F
HGT.02.3. 1) stosuje sprzet i aparature 1) rozréznia sprzet i aparature Przyjmowanie 5 1 miesigc
Przyjmowanie i kontrolno-pomiarowg w kontrolno-pomiarowg i magazynowanie
magazynowanie zaktadzie gastronomicznym stosowang w zaktadzie zywnosci
zywnosci (ek) gastronomicznym
3) poréwnuje wyniki odczytu z
obowigzujgcymi parametrami
6) planuje wykonanie zadania | 1) opracowuje harmonogram
(ek) (KPS 6) dziatah zmierzajgcych do
osiggniecia zamierzonego celu
2) przestrzega zasad oceny 1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem 5 1 miesigc
jakosciowej zywnosci (ew) jakosciowym
2) rozpoznaje wady jakosciowe
Zywnosci
5) aktualizuje wiedze i 1) dokonuje samooceny
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x * %

* 5 x

Efekt ksztatcenia wraz

Grupowanie efektow
ksztatcenia w
przedmioty/ NAZWY

Liczba godzin na
poszczegodlne efekty
ksztatcenia

Okres realizacji

Nazwa jednostill | o vaniem kryteria weryfikac PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca w cyklu
efektow ksztatcenia . o o g .
(ek; ew; ep) Obowigzkowe zajecia minimalng liczbe nauczania
edukacyjne ustalone okreslona w podstawie
przez dyrektora programowe;j
A B C D E F
3) dobiera warunki 1) klasyfikuje czynniki majgce 5 1 miesigc
przechowywania zywnosci wptyw na przechowywang
w zakfadzie zywnos¢
gastronomicznym (ek) 2) rozréznia warunki
przechowywania zywnosci
3) wskazuje skutki
nieprzestrzegania optymalnych
warunkéw przechowywania
Zywnosci
7) ponosi odpowiedzialnos¢ za | 1) analizuje zasady i procedury
podejmowane dziatania wykonania zadania
(ew) (KPS 7)
4) stosuje urzadzenia do 1) rozpoznaje urzgdzenia 5 1 miesigc
przechowywania zywnosci stanowigce wyposazenie
(ew) pomieszczen magazynowych
Zywnosci
2) dobiera urzgdzenia do rodzaju
przechowywanej zywnosci
3) stosuje techniki radzenia 2) ocenia wptyw stresu na
sobie ze stresem (ep) (KPS efektywnos¢ dziatania
3) 3) przewiduje konsekwencje

stresujgcych zachowan na
siebie i innych
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x * %

* 5 x

Efekt ksztatcenia wraz

Grupowanie efektow

ksztatcenia w

przedmioty/ NAZWY

Liczba godzin na
poszczegodlne efekty
ksztatcenia

Okres realizacji

Nazwa jednostill | o vaniem kryteria weryfikac PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca w cyklu
efektow ksztatcenia . L . g .
(ek; ew; ep) Obowigzkowe zajecia minimalng liczbe nauczania
edukacyjne ustalone okreslona w podstawie
przez dyrektora programowe;j
A B C D E F
5) przestrzega zasad 3) stosuje zasady FIFO (First In, 5 1 miesigc
przechowywania zywnosci First Out)
w warunkach optymalnych 4) wskazuje skutki
(ek) nieprzestrzegania optymalnych
warunkow przechowywania
Zywnosci
6) planuje wykonanie zadania | 1) opracowuje harmonogram
(ek) (KPS 6) dziatah zmierzajgcych do
osiggniecia zamierzonego celu
6) przestrzega procedur 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci 5 1 miesigc
zarzadzania jakoscig i zywnos$ci i zywienia podczas
bezpieczehstwa magazynowania zywnosci
zdrowotnego zywnosci i 3) zapobiega zagrozeniom
zywienia podczas majgcym wptyw na jakos¢ i
magazynowania (ek) bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci podczas
magazynowania
8) stosuje metody i techniki 2) proponuje konstruktywne
rozwigzywania probleméw rozwigzania probleméw
(ew) (KPS 8) 3) ocenia skutecznos$¢ rozwigzania
problemu
1) stosuje sprzet i aparature 1) rozréznia sprzet i aparature Przyjmowanie 5 1 miesigc

kontrolno-pomiarowg w
zakfadzie gastronomicznym
(ek)

kontrolno-pomiarowg
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

i magazynowanie
Zywnosci- zajecia
praktyczne

Strona 20 z 46




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

x * %

* 5 x

Efekt ksztatcenia wraz

Grupowanie efektow
ksztatcenia w
przedmioty/ NAZWY

Liczba godzin na
poszczegodlne efekty
ksztatcenia

Okres realizacji

Nazwa jednostill | o vaniem kryteria weryfikac PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca w cyklu
efektow ksztatcenia . L o g .
(ek; ew; ep) Obowigzkowe zajecia minimalng liczbe nauczania
edukacyjne ustalone okreslona w podstawie
przez dyrektora programowe;j
A B C D E F
2) odczytuje wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w
zaktadzie gastronomicznym
3) poréwnuje wyniki odczytu z
obowigzujgcymi parametrami
3) stosuje techniki radzenia 2) ocenia wptyw stresu na
sobie ze stresem (ep) (KPS efektywnos$¢ dziatania
3) 3) przewiduje konsekwencje
stresujgcych zachowan na
siebie i innych
2) przestrzega zasad oceny 1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem 5 1 miesigc
jakosciowej zywnosci (ew) jakosciowym
2) rozpoznaje wady jakosciowe
Zywnosci
7) ponosi odpowiedzialnos¢ za | 1) analizuje zasady i procedury
podejmowane dziatania wykonania zadania
(ew) (KPS 7)
3) dobiera warunki 2) rozréznia warunki 5 1 miesigc
przechowywania zywnosci przechowywania zywnosci
w zaktadzie 3) wskazuje skutki
gastronomicznym (ek) nieprzestrzegania optymalnych
warunkow przechowywania
Zywnosci
6) planuje wykonanie zadania | 1) opracowuje harmonogram

(ek) (KPS 6)

dziatan zmierzajgcych do
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x * %
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Efekt ksztatcenia wraz

Grupowanie efektow
ksztatcenia w
przedmioty/ NAZWY

Liczba godzin na
poszczegodlne efekty
ksztatcenia

Okres realizacji

Nazwa jednostill | o vaniem kryteria weryfikac PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca w cyklu
efektow ksztatcenia . L o g .
(ek; ew; ep) Obowigzkowe zajecia minimalng liczbe nauczania
edukacyjne ustalone okreslona w podstawie
przez dyrektora programowe;j
A B C D E F
osiggniecia zamierzonego celu
4) stosuje urzadzenia do 1) rozpoznaje urzgdzenia 5 1 miesigc
przechowywania zywnosci stanowigce wyposazenie
(ew) pomieszczen magazynowych
Zywnosci
2) dobiera urzadzenia do rodzaju
przechowywanej zywnosci
5) aktualizuje wiedze i 2) wskazuje rodzaje i mozliwosci
doskonali umiejetnosci doskonalenia sie w zawodzie
zawodowe (ep) (KPS 5)
5) przestrzega zasad 1) rozmieszcza zywnos$¢ w 5 1 miesigc
przechowywania zywnosci magazynach w warunkach
w warunkach optymalnych optymalnych zgodnie z
(ek) warunkami zapewniajgcymi jej
trwatosc¢ i bezpieczenstwo
2) przestrzega optymalnych
warunkow przechowywania
zywnosci w zakfadzie
gastronomiczny
3) stosuje zasady FIFO (First In,
First Out)
4) wskazuje skutki

nieprzestrzegania optymalnych
warunkow przechowywania
Zywnosci
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Efekt ksztatcenia wraz

Grupowanie efektow
ksztatcenia w
przedmioty/ NAZWY

Liczba godzin na
poszczegodlne efekty
ksztatcenia

Okres realizacji

Nazwa jednostill | o vaniem kryteria weryfikac PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca w cyklu
efektow ksztatcenia . L . g .
(ek; ew; ep) Obowigzkowe zajecia minimalng liczbe nauczania
edukacyjne ustalone okreslona w podstawie
przez dyrektora programowe;j
A B C D E F
7) ponosi odpowiedzialnos¢ za | 1) analizuje zasady i procedury
podejmowane dziatania wykonania zadania
(ew) (KPS 7)
6) przestrzega procedur 1) zapisuje parametry 5 1 miesigc
zarzadzania jakoscig i technologiczne w punktach
bezpieczenstwa kontrolnych podczas
zdrowotnego zywnosci i magazynowania zywnosci
zywienia podczas 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci
magazynowania (ek) 2ywnosci i zywienia podczas
magazynowania Zywnosci
3) zapobiega zagrozeniom
majgcym wptyw na jakosé i
bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci podczas
magazynowania
4) przestrzega zasad systemu

analizy zagrozen i krytycznych
punktéw kontroli — HACCP
(Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)
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Nazwa jednostki

Efekt ksztatcenia wraz

Grupowanie efektow
ksztatcenia w
przedmioty/ NAZWY

Liczba godzin na
poszczegodlne efekty

ksztatcenia Okres realizacji

kryteria weryfikacji

. . z kodowaniem PRZEDMIOTOW uwzgledniajgca w cyklu
efektow ksztatcenia . L . g .
(ek; ew; ep) Obowigzkowe zajecia minimalng liczbe nauczania
edukacyjne ustalone okreslona w podstawie
przez dyrektora programowe;j
A B C D E F

5) aktualizuje wiedze i
doskonali umiejetnosci

zawodowe (ep) (KPS 5)

1) dokonuje samooceny
posiadanej wiedzy i
umiejetnosci do odnalezienia
sie na rynku pracy

2) wskazuje rodzaje i mozliwosci
doskonalenia sie¢ w zawodzie

2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

Tabela 4. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zaje¢ z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

Przedmiot/
. (ek, ew, ep.)
Obowigzkowe : =
.. . Przedmioty Zajecia
zajecia edukacyjne .
zawodowe realizowane : . —
ustalone przez ) .. | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
dyrektora teoretyczne w formie zajeé
praktycznych
A B C D E
Przyjmowanie 5 1) stosuje sprzet i aparature kontrolno- 1) rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa
i magazynowanie pomiarowg w zakfadzie stosowang w zaktadzie gastronomicznym
Zywnosci gastronomicznym (ek) 3) poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami
6) planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 6) | 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do
osiggniecia zamierzonego celu
5 2) przestrzega zasad oceny jakoSciowej 1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem jakosciowym
zywnosci (ew) 2) rozpoznaje wady jakosciowe zywnosci
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Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

Przedmiot/
. (ek, ew, ep.)
Obowigzkowe : —
. . Przedmioty Zajecia
zajecia edukacyjne .
zawodowe realizowane . . —
ustalone przez . ., | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
dyrektora teoretyczne w formie zajec
praktycznych
A B C D E
5) aktualizuje wiedze i doskonali 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do
umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS 5) odnalezienia sie na rynku pracy
5 3) dobiera warunki przechowywania 1) klasyfikuje czynniki majgce wptyw na przechowywang
zywnosci w zaktadzie gastronomicznym zywnosé
(ek) 2) rozréznia warunki przechowywania zywnosci
3) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
przechowywania zywnosci
7) ponosi odpowiedzialno$¢ za 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
podejmowane dziatania (ew) (KPS 7)
5 4) stosuje urzadzenia do przechowywania 1) rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie
zywnosci (ew) pomieszczen magazynowych zywnosci
2) dobiera urzgdzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci
3) stosuje techniki radzenia sobie ze 2) ocenia wptyw stresu na efektywno$¢ dziatania
stresem (ep) (KPS 3) 3) przewiduje konsekwencje stresujgcych zachowan na
siebie i innych
5 5) przestrzega zasad przechowywania 3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
zywnosci w warunkach optymalnych (ek) | 4) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci
6) planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 6) | 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do
osiggniecia zamierzonego celu
5 6) przestrzega procedur zarzgdzania 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci zywnosci i zywienia
jako$cig i bezpieczenstwa zdrowotnego podczas magazynowania zywnosci
zywnosci i zywienia podczas 3) zapobiega zagrozeniom majgcym wpltyw na jakosc i
magazynowania (ek) bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci podczas
magazynowania
8) stosuje metody i techniki rozwigzywania 2) proponuje konstruktywne rozwigzania problemoéw

Strona 25 z 46




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska =
Europejski Fundusz Spoteczny * *

* %

- %

* 5 x

Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

Przedmiot/
. (ek, ew, ep.)
Obowigzkowe : —
. . Przedmioty Zajecia
zajecia edukacyjne .
zawodowe realizowane . . —
ustalone przez . ., | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
dyrektora teoretyczne w formie zajec
praktycznych
A B C D E
probleméw (ew) (KPS 8) 3) ocenia skutecznosc¢ rozwigzania problemu
Przyjmowanie 5 1) stosuje sprzet i aparature kontrolno- 1) rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowag
i magazynowanie pomiarowg w zaktadzie stosowang w zaktadzie gastronomicznym
Zywnosci- zajecia gastronomicznym (ek) 2) odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej w
praktyczne zaktadzie gastronomicznym
3) poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami
3) stosuje techniki radzenia sobie ze 2) ocenia wpltyw stresu na efektywnos¢ dziatania
stresem (ep) (KPS 3) 3) przewiduje konsekwencje stresujgcych zachowan na
siebie i innych
5 2) przestrzega zasad oceny jakosciowej 1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem jakosciowym
zywnosci (ew) 2) rozpoznaje wady jakosciowe zywnosSci
7) ponosi odpowiedzialno$¢ za 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
podejmowane dziatania (ew) (KPS 7)
5 3) dobiera warunki przechowywania 2) rozréznia warunki przechowywania zywno$ci
zywnosci w zakfadzie gastronomicznym | 3) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
(ek) przechowywania zywnosci
6) planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 6) | 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do
osiggniecia zamierzonego celu
5 4) stosuje urzadzenia do przechowywania 1) rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie
Zywnosci (ew) pomieszczen magazynowych zywnosci
2) dobiera urzgdzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci
5) aktualizuje wiedze i doskonali 2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie w
umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS 5) zawodzie
5 5) przestrzega zasad przechowywania 1) rozmieszcza zywno$¢ w magazynach w warunkach
zywnosci w warunkach optymalnych (ek) optymalnych zgodnie z warunkami zapewniajgcymi jej
trwatos¢ i bezpieczenstwo
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Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

Przedmiot/
. (ek, ew, ep.)
Obowigzkowe : —
. . Przedmioty Zajecia
zajecia edukacyjne .
zawodowe realizowane . . —
ustalone przez . ., | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
teoretyczne w formie zajeé
dyrektora
praktycznych
A B C D E
2) przestrzega optymalnych warunkéw przechowywania
zywnosci w zaktadzie gastronomiczny
3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
4) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci
7) ponosi odpowiedzialno$¢ za 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
podejmowane dziatania (ew) (KPS 7)
5 6) przestrzega procedur zarzgdzania 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
jakoscia i bezpieczenstwa zdrowotnego podczas magazynowania zywnosci
zywno$ci i zywienia podczas 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci zywnosci i zywienia
magazynowania (ek) podczas magazynowania zywnos$ci
3) zapobiega zagrozeniom majgcym wpltyw na jakosc i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci podczas
magazynowania
4) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktéw kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)
5) aktualizuje wiedze i doskonali 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetno$ci do
umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS 5) odnalezienia sie na rynku pracy
2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie w
zawodzie

2.3. Plan kursu umiejetnosci zawodowych
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Tabela 5. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

Nazwa zajeé Liczba godzin Uwagi o realizaciji
Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci 30 Zajecia teoretyczne mogg by¢ realizowane w formie zdalnej
Przyjmowanie i magazynowanie zywno$ci -zajecia 30 Zajecia muszg byc¢ zrealizowane w bezposrednim kontakcie
praktyczne
taczna liczba godzin zaje¢ 60

Liczba godzin przypisana poszczegblnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektoéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektéw (przy zatozeniu, ze ksztafcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym).

W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami o$wiatowymi.

3. Cele ksztatcenia KUZ
Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
e oceniania jakosci produktow,

e przechowywania zywnosci,

4. Programy poszczegolnych zajeé

Uwaga! Nauczyciel prowadzgcy zajecia teoretyczne i praktyczne ma mozliwosé podwyzszenia poziomu ksztatcenia w zaleznosci od kompetenc;ji stuchaczy.
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

4.1.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e rozroznianie sprzetu i aparatury kontrolno-pomiarowej w zaktadzie gastronomicznym
e poznanie zasad oceny jako$ciowej zywnosci
e rozrdznianie urzgdzen do przechowywania zywnosci
e przechowywanie zywnosci w warunkach optymalnych

e wdrozenie procedur HACCP podczas magazynowania
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4.1.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

Rzeczpospolita

Polska

o stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa w zaktadzie gastronomicznym (ek)

e przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci (ew)

e dobiera warunki przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym (ek)

o stosuje urzgdzenia do przechowywania zywnosci (ew)

e przestrzega zasad przechowywania zywnosci w warunkach optymalnych (ek)

* %

Unia Europejska =
Europejski Fundusz Spoteczny * *

* 5 x

- %

e przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas magazynowania (ek)

4.1.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 6. Materiat nauczania

Tematy jednostek metodycznych
Dziat programowy f)vx?/:él::rj]?/czhe\:‘veI;’:;)dv;tzivzificen|a Liczba godzin Wymaganig programowe .(uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
: L w podstawie programowej)
programowej — czynnosci
nauczyciela)
Dziat | 1) Charakterystyka przyrzgdéw 5 1) rozrdznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w zaktadzie
Przyjecie surowcéw do kontrolno- pomiarowych w gastronomicznym
zakfadu gastronomicznego zaktadzie gastronomicznym. 3) pordéwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami
(KPS 6) 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu
1) Zasady oceny jakosci zywnosci. 5 1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem jakosciowym
2) rozpoznaje wady jako$ciowe zywnosci
(KPS 5) 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do odnalezienia
sie na rynku pracy
Dziat Il 1) Charakterystyka warunkow 5 1) klasyfikuje czynniki majgce wptyw na przechowywang zywno$¢
Warunki przechowywania przechowywania zywnosci. 2) rozréznia warunki przechowywania zywnosci
zywnosci w zaktadzie 2) Skutki nieprzestrzegania 3) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
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Dziat programowy

Tematy jednostek metodycznych
(wynikajg z efektow ksztatcenia
okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci
nauczyciela)

Liczba godzin

Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
w podstawie programowej)

gastronomicznym

optymalnych warunkéw
przechowywania.

(KPS 7)

przechowywania zywnos$ci

1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania

1) Charakterystyka urzgdzeh do 5 1) rozpoznaje urzgdzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen
przechowywania zywnosci. magazynowych zywnosci
2) dobiera urzgdzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci
(KPS 3) 2) ocenia wptyw stresu na efektywnos$¢ dziatania
3) przewiduje konsekwencje stresujgcych zachowan na siebie i innych
1) Zasady przechowywania 5 3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
zywnosci w magazynach w 4) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
warunkach optymalnych. przechowywania zywnos$ci
(KPS 6) 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do osiggniecia
zamierzonego celu
Dziat Il 1) Rola HACCP podczas 5 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci zywnosci i zywienia podczas

Procedury systemu
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci
HACCP podczas
przyjmowania i
magazynowania

przyjmowania magazynowania
Zywnosci.

2) Charakterystyka zagrozen
podczas przyjmowania i
magazynowania zywnosci.

3) Zasady ustalania zagrozen
(CCP) i dziatan korygujacych w
miejscach zagrozen (CCP)
podczas magazynowania.

(KPS 8)

magazynowania Zywnosci

3) zapobiega zagrozeniom majgcym wpltyw na jakosc¢ i bezpieczenstwo

zdrowotne zywnosci podczas magazynowania

2) proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw
3) ocenia skutecznos$¢é rozwigzania problemu

4.1.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia
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Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowaé metody sprzyjajgce uczeniu sie
0so6b dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogacac¢ materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy np. katalog- urzgdzen i sprzetu do
przechowywania zywnosci, sprzet i aparatura kontrolno- pomiarowa film- pt. sprzet i aparatura kontrolno pomiarowa stosowane w przetworstwie spozywczym, schemat-
dziatu magazynowego w gastronomii. Nalezy respektowaé zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. éwiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce
budowac¢ doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. charakterystyka urzadzen do przechowywania zywnosci, charakterystyka zagrozen dla
zywnosci podczas przechowywania i magazynowania. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzysta¢ kolejng faze koncentracji
uczestnikéw. Zastosowane ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyja¢ korzystaniu z réznych zrédet informaciji po to, aby budowaé postawe refleksyjnej oceny i
selekcjonowania informacji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowa¢ metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan, kula
sniegowa, dyskusja w réznych jej odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto
zadbac o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia uczestnikéw, co istotnie warunkuje skutecznos$é uczenia sig dorostych. W takich okoliczno$ciach nastepuje rowniez
dzielenie sie dobrymi praktykami, co w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formg wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania
uczestnikbdw w proces analizy, podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne,
decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne) oraz case study np. zaplanowa¢ optymalne warunki przechowywania dla warzyw, zywnosci gotowanej, mak i kasz. One
oprocz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wiasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetenciji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sie uczestnikow
warto tez zastosowac metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. opracowanie schematu ustalania
zagrozen podczas magazynowania.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegto$¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowa¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne

i wielostronnie angazowac¢ uczestnika. Np. prezentacja nt. magazyny zywnosciowe i zasady przechowywania zywnosci.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowa¢ do mozliwoéci jakie stwarza
platforma. Warto wykorzystac¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdinie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela

zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujacych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych

aktywnos¢ stuchacza wokét wlasnego uczenia sie. Mogg to by¢ rowniez arkusze ¢wiczen, materiaty wkasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej

beda to materialy do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobéw elektronicznych w sieci internet, materiaty

wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji mogg by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty

zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
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podrecznikéw dedykowanych edukacji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodzaj i ilo§¢ materiatdbw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Warunki realizacji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Przyjmowanie i magazynowanie, zgodnie z PPKZ w zawodzie kucharz powinny by¢ wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak fotografie,
literatura przedmiotu, arkusze ¢wiczen, opisy przypadkéw, gry dydaktyczne itp.W pracowni powinny sie znalez¢: komputer (laptop) z dostepem do sieci internet, projektor
umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikow kursu.

W pracowni technologii gastronomicznej powinny sie znalez¢:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidow) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekgc;ji
rak, reczniki papierowe, kosz na odpady umozliwiajgcy segregacje,

stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z
instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkoéw réznej wielkosci i innych naczyh kuchennych, oraz drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia, deski
HACCP, tace, potmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki, miarki, chochle, noze kuchenne, noze HACCP, rézgi, czajniki), termometry, wagi,
miarki roznej objetosci, urzadzenia rozdrabniajgce, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizne i zastawe stotowa,
tace kelnerskie,

zamrazarke i chtodziarke, szybkoschtadzarke, profesjonalny blender reczny, kuchenke indukcyjng przenosna, pakowaczke prézniowg (jedna dla szesciu ucznidw),
instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Warsztaty szkolne wyposazone w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do
dezynfekciji, reczniki papierowe, kosze na odpady z uwzglednieniem segregacji,

stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidow) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

stanowiska przygotowania dan z migsa (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 miesa, maszynke do mielenia miesa, chiodziarke,
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e stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynnosciowy, urzgdzenia chtodnicze,

o stanowiska obrébki cieplnej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnie elektryczne, frytownice,
urzgdzenie do sous vide,

e stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedycji dan oraz
komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowg, podgrzewacze do dan i talerzy,

e stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak dwukomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na
odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i Srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn

e pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzgdzenia do przechowywania zywnosci.
Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadzie gastronomicznym (restauracja, kawiarnia, bufet, bar, itp.)
Ponadto realizacji zaje¢ przewidzianych w programie bedzie sprzyjac:
¢ tworzenie atmosfery sprzyjajgcej uczeniu sie (motywacja i wsparcie),
e odpowiednie tempo i rytm pracy podczas zajec- wartkie, a jednoczes$nie dopasowane do mozliwosci i indywidualnych predyspozycji uczgcych sie,

¢ skuteczne komunikowanie, formutowanie jasnych zasad pracy.

4.1.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczestnika

Biezgce sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednic:
poprawnos¢ merytoryczng i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu
zaje¢ na podstawie kryteriéw przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna
poprawiac jeden raz. Aby zaliczy¢ nalezy uzyskaé min 50% mozliwych do zdobycia punktow. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem
platformy edukacyjnej albo formularza elektronicznego.

4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci - zajecia praktyczne
4.2.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogolne przedmiotu to:
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¢ ocenianie jako$ci surowcow, potproduktow i wyrobdw gotowych oraz ich przechowywanie

e dobieranie urzgdzen do rodzaju przechowywania zywnosci

e przechowywanie zywnosci w warunkach optymalnych

¢ stosowanie procedur HACCP podczas magazynowania

4.2.2. Cele szczegétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

o stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa w zaktadzie gastronomicznym (ek)

e przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci (ew)

e dobiera warunki przechowywania zywnos$ci w zaktadzie gastronomicznym (ek)

¢ stosuje urzgdzenia do przechowywania zywnosci (ew)

e przestrzega zasad przechowywania zywnosci w warunkach optymalnych (ek)

e przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas magazynowania (ek)

4.2.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 7. Materiat nauczania

Dziat programowy

Tematy jednostek metodycznych
(wynikajg z efektéw ksztatcenia
okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci
nauczyciela)

Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone

Liczba godzin . :
w podstawie programowej)

Dziat |

Zastosowanie sprzetu

i aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie

1) Obstugiwanie przyrzgdow
kontrolno- pomiarowych.

5 1) rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w zaktadzie

gastronomicznym
2) odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym
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Dziat programowy

Tematy jednostek metodycznych
(wynikajg z efektéw ksztatcenia
okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci
nauczyciela)

Liczba godzin

Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
w podstawie programowej)

gastronomicznym

(KPS 3)

3) poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami

2) ocenia wplyw stresu na efektywnosc¢ dziatania
3) przewiduje konsekwencje stresujgcych zachowan na siebie i innych

Dziat Il 1) Ocenianie jakosci zywnosci. 5 1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem jakosciowym
Zastosowanie zasad oceny 2) rozpoznaje wady jakosciowe zywnos$ci
jakosciowej zywnosci (KPS 7) 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
Dziat 11l 1) Dobieranie warunkow 5 2) rozréznia warunki przechowywania zywnosci
Przechowywanie zywnosci przechowywania zywnosci. 3) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
w zaktadzie przechowywania zywnosci
gastronomicznym (KPS 6) 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiagniecia
zamierzonego celu
1) Dobieranie urzadzen do rodzaju 5 1) rozpoznaje urzgdzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen
przechowywanej zywnosci. magazynowych zywnosci
2) dobiera urzgdzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci
(KPS 5) 2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie w zawodzie
1) Przechowywanie zywnosci w 5 1) rozmieszcza zywno$¢ w magazynach w warunkach optymalnych zgodnie z
magazynach w warunkach warunkami zapewniajgcymi jej trwatosc i bezpieczenstwo
optymalnych. 2) przestrzega optymalnych warunkoéw przechowywania zywnosci w
zakfadzie gastronomiczny
3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
4) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
przechowywania zywnosci
(KPS 7) 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
Dziat IV 1) Analiza zagrozen podczas 5 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas

Zastosowanie procedur
systemowych HACCP
zapewniajgcych

przyjmowania i magazynowania
dla wybranego stanowiska.
Ustalenie punktéw krytycznych

magazynowania Zywnosci
2) rozpoznaje zagrozenia jakosci zywnosci i zywienia podczas
magazynowania Zywnosci
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Tematy jednostek metodycznych
(wynikajg z efektéw ksztatcenia
Dziat programowy okreslonych w podstawie Liczba godzin
programowej — czynnosci
nauczyciela)

Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
w podstawie programowej)

bezpieczehstwo zdrowotne CCP w systemie HACCP. 3) zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jakosc¢ i bezpieczenstwo

zywnosci podczas 2) Opracowanie dziatah zdrowotne zywnosci podczas magazynowania

magazynowania korygujgcych w ustalonych CCP 4) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw
podczas przyjmowania i kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz
magazynowania . dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)

3) Woykorzystanie procedur i
instrukcji podczas przyjmowania i
przechowywania zywnosci.

(KPS 5) 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do odnalezienia
sie na rynku pracy
2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie w zawodzie

4.2.4. Procedury osiggania celéw ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci — zajecia praktyczne nalezy pamigta¢ o koniecznosci realizacji zaje¢ w bezposrednim kontakcie z
uczestnikami kursu. Z uwagi na forme ksztatcenia najodpowiedniejsze bedg metody wykorzystujgce prace zadaniowg oséb uczacych sie. Przydatna bedzie tradycyjna
metoda instruktazu, metoda ¢wiczen produkcyjnych, metoda éwiczen laboratoryjnych, metoda symulaciji, inscenizacji. Warto zastosowac takze metode projektéw, metode
tekstu przewodniego, w niektorych przypadkach metode metaplanu. np. zaplanowa¢ wyposazenie magazynu do przechowywania zywnos$ci. Bardzo wazna jest taka
organizacja praktycznej edukacji, ktéra fgczy teoretycznie zdobytg wiedze i umiejetnosci z wtasnym doswiadczeniem uczestnika kursu podczas dziatania praktycznego.
Trzeba pamietac o stopniowym usamodzielnianiu uczestnikow w dziataniu. W pierwszej fazie realizacji zaje¢ praktycznych nalezy zapewni¢ przygotowanie polecen

w trwatej formie (wydrukowane, wyswietlone, przestane mailem tak, aby uczestnik/stuchacz mogt odczytaé np. w telefonie). W ten sposéb osoby uczace sie mogg
wykonywac¢ zadania z mozliwoscig samokontroli tempa, kolejnosci czynnosci i zatozen technologiczno-organizacyjnych. W zawodzie kucharz, czesto pracuje sie

z instrukcja, recepturg schematem procesu technologicznego. To najczesciej jest postepowanie algorytmiczne i dlatego w edukacji praktycznej nalezy uczestnika
przyzwyczai¢ do realizacji zadan o takim charakterze np. rozmieszczanie w magazynach miesa, ryb, warzyw i owocow na podstawie dokumentu dostaw. W tym zawodzie
ma duze znaczenie zachowanie higieny na wszystkich etapach funkcjonowania zaktadu gastronomicznego oraz poczucie estetyki. W tych okolicznosciach pomocne bedg
listy kontrolne i rézne odmiany prezentacji dla przyktadu prezentacja multimedialna na temat systemdéw zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci w zaktadach
gastronomicznych stanowigca uzupetnienie tresci przekazywanych werbalnie.
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W doborze metod ksztatcenia nalezy pamieta¢ o koniecznosci ksztattowania kompetencii kluczowych w kontekscie realizowanych tresci. Czasami ta korelacja bedzie
miata wptyw na wybor metody.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu ksztatcenia praktycznego powinny stanowi¢ instrukcje do realizacji zadan praktycznych, opisy procedur, ktére muszg by¢ zachowane
podczas realizacji zadan, instrukcje przygotowania maszyn i urzgdzen do pracy, instrukcje monitorowania i kontrolowania realizacji zadania, listy kontrolne do stosowania
zasad zapewnienia jakosci wykonywanego zadania czy materiaty informacyjne dotyczace korzystania ze stanowiska szkoleniowego, utrzymania czystosci i porzadku na
stanowisku, zachowania zasad bezpiecznej pracy na stanowisku, zasad wspétpracy lub grupowej realizacji zadania, opisy projektéw edukacyjnych, tekstow przewodnich,
wzory i zestawy pokazowe. Dobrg formg moze by¢é gromadzenie materiatdw edukacyjnych w postaci portfolio przedmiotowego przez osoby uczgce sie. W ksztatceniu
praktycznym pewne znaczenie bedg miaty dokumenty i formularze uzywane w wykonywaniu zadan przez pracodawcéw lub stanowigcych wymaganie prawne. Obudowa
dydaktyczna programu musi by¢ zintegrowana z wyposazeniem niezbednym do realizacji przedmiotu i stosowanymi metodami i formami pracy oséb uczacych sie.

Warunki realizacii,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Przyjmowanie i magazynowanie — zajecia praktyczne, zgodnie z PPKZ w zawodzie kucharz powinny by¢ wykorzystane takie srodki
dydaktyczne jak fotografie, literatura przedmiotu, arkusze ¢wiczen, opisy przypadkéw, gry dydaktyczne itp.. W pracowni powinny sie znalez¢: komputer (laptop)
z dostepem do sieci internet, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikéw kursu.

W pracowni technologii gastronomicznej powinny sie znalez¢:

e stanowiska mycia ragk (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji
rak, reczniki papierowe, kosz na odpady umozliwiajgcy segregacje,

e stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z
instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkow réznej wielkosci i innych naczyn kuchennych, oraz drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia, deski
HACCP, tace, potmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki, miarki, chochle, noze kuchenne, noze HACCP, rézgi, czajniki), termometry, wagi,
miarki roznej objetosci, urzadzenia rozdrabniajgce, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizne i zastawe stotows,
tace kelnerskie,

e zamrazarke i chtodziarke, szybkoschtadzarke, profesjonalny blender reczny, kuchenke indukcyjng przenosng, pakowaczke prézniowa (jedna dla szesciu uczniow),
instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Warsztaty szkolne wyposazone w:
e stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidow) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do

dezynfekciji, reczniki papierowe, kosze na odpady z uwzglednieniem segregaciji,
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e stanowiska obrébki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

e 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, urzgdzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

e stanowiska przygotowania dan 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, urzagdzenia do rozdrabniania miesa, maszynke do mielenia miesa, chtodziarke,

e stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynnosciowy, urzadzenia chtodnicze,

e stanowiska obrébki cieplnej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnie elektryczne, frytownice,
urzgdzenie do sous vide,

o stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stot do ekspedycji dan oraz
komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowg, podgrzewacze do dan i talerzy,

e stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak dwukomorowy z instalacjg zimnej i cie ptej wody, pojemniki na
odpadki, zmywarke do naczyh, sprzet i srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn

e pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzgdzenia do przechowywania zywnosci.
Zajecia praktyczne powinny sie odbywa¢ w grupach, tak aby jedna osoba pracowata przy jednym stanowisku szkoleniowym.

Warto wskazac¢ zajecia praktyczne, ktére bedg realizowane w szkolnej pracowni, ktére u pracodawcow, a ktére podczas np. wyjazdoéw studyjnych.

4.2.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczestnika

Biezgce sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych zadan praktycznych. W ocenie nalezy
uwzgledni¢: poprawnos$é merytoryczng i techniczng wykonanych zadan, uzyskany efekt (produkt, ustuga, decyzja). Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie podczas
kazdych zaje¢ praktycznych na podstawie kryteridw przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje pozytywne zaliczenie zadan
praktycznych. Dopuszczalne jest niezaliczenie jednego zadania praktycznego z kazdego dziatu.
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(oznaczony w programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub jednostki
efektéw)

Efekt ksztatcenia z podstawy programowej

Wskazniki potwierdzajgce
osiaggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

— stosuje sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg w zaktadzie
gastronomicznym (ek)

— dobiera warunki przechowywania
zywnosci w zakltadzie
gastronomicznym (ek)

— przestrzega zasad przechowywania
zywnosci w warunkach optymalnych
(ek)

— przestrzega procedur zarzadzania

zywnosci i zywienia podczas
magazynowania (ek)

jakoscig i bezpieczehstwa zdrowotnego

Przynajmniej 50% stuchaczy
zalicza zadania z zakresu efektu w
pierwszej probie

Prowadzenie rejestru obserwacji
realizowanych zadan

uwzgledniajgcego takie badania jak:.

analiza programu nauczania,
spostrzezenia nauczycieli, arkusz
diagnostyczny skierowany do
uczestnikow, sondaz diagnostyczny.

Wopisy dokonywane sg systematycznie,
materiat analizowany jest po zakonczeniu
kursu

6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury
Bibliografia

1. L. Borkowicz, Pracownia gastronomiczna. Czes¢ 1. Format-AB. 2020

J N. Barytko —Pikielna, I. Matuszewska. Sensoryczne badania zywno$ci. Wydawnictwo Naukowe PTTZ. 2009

. E. Kowalska. Towaroznawstwo i przechowywanie zywnoséci. Cwiczenia. Format-AB. 2015

2

3

4. A. Kasperek, M. Kondratowicz. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii. Gastronomia. Tom |. WSiP. 2019
5

A. Kmiotek .Sporzgdzanie napojow i potraw. Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci WSiP. 2019
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6. M. Konarzewska. Przygotowanie i wydawanie dan. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Podrecznik Cze$¢ 1. WSIP. 2019
7. M. Konarzewska. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Przygotowanie i wydawanie dan .Podrecznik Czes¢ 2. WSiP. 2019
8. M. Zienkiewicz. Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow. Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych. Czes¢ 3. WSIiP. 2013

9. H. Kunachowicz, I. Nadolna, B. Przygoda, B. Sinska, H. Turlejska. Zasady zywienia. Planowanie i ocena WSiP. 2018

10. D. Czerwinska. Zasady zywienia. Cze$¢ 1. WSIP. 2018

11. A. Kmiotek- Gizara. Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Cze$¢ 1. WSiP. 2017

12. e-podrecznik. Sporzadzanie potraw i napojow. Czesc¢ 1

13. e-podrecznik. Sporzadzanie potraw i napojow. Czesc¢ 2

14. e-podrecznik. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Przygotowanie i wydawanie dan. Kwalifikacja HGT.02. Technik zywienia i ustug
gastronomicznych, Kucharz. Cze$¢ 1

15. e-podrecznik. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Przygotowanie i wydawanie dan. Kwalifikacja HGT.02. Technik zywienia i ustug
gastronomicznych, Kucharz. Czesc¢ 2

Netografia

16. Magazynowanie zywnosci (aktualne na 19.08.2020)

17. Przechowywanie produktéw spozywczych (aktualne na 19.08.2020)

18. Zasady przechowywania zywnosci (aktualne na 19.08.2020)

19. Ocena Sensoryczna jakosci produktow spozywczych (aktualne na 19.08.2020)

20. Sprzet i aparatura kontrolno-pomiarowa stosowane w przemysle spozywczym (aktualne na 19.08.2020)

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

W realizacji zaje¢ przedmiotu Przyjmowanie i magazynowanie — zajecia praktyczne, zgodnie z PPKZ w zawodzie kucharz powinny by¢ wykorzystane takie srodki
dydaktyczne jak fotografie, literatura przedmiotu, arkusze ¢wiczen, opisy przypadkéw, gry dydaktyczne itp.. W pracowni powinny sie znalez¢: komputer (laptop) z
dostepem do sieci internet, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikéw kursu.

W pracowni technologii gastronomicznej powinny sie znalez¢:
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stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekg;ji
rak, reczniki papierowe, kosz na odpady umozliwiajgcy segregacje,

stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z
instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkow roznej wielkosci i innych naczyn kuchennych, oraz drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia, deski
HACCP, tace, potmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, topatki, miarki, chochle, noze kuchenne, noze HACCP, rozgi, czajniki), termometry, wagi,
miarki roznej objetosci, urzadzenia rozdrabniajgce, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizne i zastawe stotowa,
tace kelnerskie,

zamrazarke i chfodziarke, szybkoschiadzarke, profesjonalny blender reczny, kuchenke indukcyjng przenosng, pakowaczke prézniowg (jedna dla szesciu uczniow),
instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Warsztaty szkolne wyposazone w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniow) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do
dezynfekciji, reczniki papierowe, kosze na odpady z uwzglednieniem segregaciji,

stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania warzyw i owocéw, krajalnice z przystawkami,

stanowiska przygotowania dan z miesa (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania miesa, maszynke do mielenia miesa, chtodziarke,

stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynnosciowy, urzadzenia chtodnicze,

stanowiska obrobki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidow) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnie elektryczne, frytownice,
urzgdzenie do sous vide,

stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stot do ekspedycji dan oraz
komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowg, podgrzewacze do dan i talerzy,

stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak dwukomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na
odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i Srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn

pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzadzenia do przechowywania zywnosci.
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7. Sposob i forma zaliczenia kursu

Aby zaliczy¢ kurs nalezy zaliczy¢ kazdy przedmiot zgodnie ze szczegdtowo opisanymi zasadami zaliczenia w poszczegdlnych przedmiotach. W ramach tego kursu nalezy
zaliczyé 2 przedmioty:

1. Przechowywanie i magazynowanie zywnos$ci

2. Przechowywanie i magazynowanie zywnosci - zajecia praktyczne
8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zajec¢

Tabela 9. Tabela weryfikacji programu nauczania KUZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych Zawartos¢ opracowanego programu zajec
uwzglednia (T/N)

1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T

2 Efekty ksztatcenia T

3 Kryteria weryfikaciji T

4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki T
efektow)

5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w T
zawodzie lub jednostki efektow

Tabela 10. Tabela weryfikacji programu KUZ pod kgtem kompletnosci efektéw ksztatcenia

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos$¢ opracowanego programu zajec
w zawodzie (temat zajec)
HGT.02.3.Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
1) stosuje sprzet i aparature kontrolno- 1) rozrdznia sprzet i aparature kontrolno- 1) Charakterystyka przyrzgdéw kontrolno- pomiarowych w
pomiarowg w zakfadzie gastronomicznym pomiarowg stosowang w zaktadzie zakfadzie gastronomicznym.
(ek) gastronomicznym
3) poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi
parametrami
6) planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 6) 1) opracowuje harmonogram dziatan
zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec
w zawodzie (temat zajed)
HGT.02.3.Przyjmowanie i magazynowanie zZywnosci
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
celu
2) przestrzega zasad oceny jakosciowej 1) ocenia zywnos$é¢ pod wzgledem jakosciowym 1) Zasady oceny jakosci zywnosci.
zywnosci (ew) 2) rozpoznaje wady jakosciowe zywnosSci
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i
zawodowe (ep) (KPS 5) umiejetnosci do odnalezienia sie na rynku
pracy
3) dobiera warunki przechowywania zywnosci w | 1) klasyfikuje czynniki majgce wptyw na 1) Charakterystyka warunkow
zaktadzie gastronomicznym (ek) przechowywang zywnosc¢ przechowywania zywnosci.
2) rozrdznia warunki przechowywania zywnosci 2) Skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
3) wskazuje skutki nieprzestrzegania przechowywania.
optymalnych warunkéw przechowywania
Zywnosci
7) ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane 1) analizuje zasady i procedury wykonania
dziatania (ew) (KPS 7) zadania
4) stosuje urzadzenia do przechowywania 1) rozpoznaje urzgdzenia stanowigce 1) Charakterystyka urzgdzen do przechowywania zywnosci.
zywnosci (ew) wyposazenie pomieszczen magazynowych
Zywnosci
2) dobiera urzgdzenia do rodzaju
przechowywanej zywnosci
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 2) ocenia wptyw stresu na efektywno$¢ dziatania
(ep) (KPS 3) 3) przewiduje konsekwencje stresujacych
zachowan na siebie i innych
5) przestrzega zasad przechowywania 3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out) 1) Zasady przechowywania zywnosci w magazynach w
zywnosci w warunkach optymalnych (ek) 4) wskazuje skutki nieprzestrzegania warunkach optymalnych.
optymalnych warunkéw przechowywania
Zywnosci
6) planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 6) 1) opracowuje harmonogram dziatan
zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego
celu
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec
(temat zajec)

HGT.02.3.Przyjmowanie i magazynowanie zZywnosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

6) przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas magazynowania (ek)

2) rozpoznaje zagrozenia jakosci zywnosci i
zywienia podczas magazynowania zywnosci

3) zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na
jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
podczas magazynowania

8) stosuje metody i techniki rozwigzywania
probleméw (ew) (KPS 8)

2) proponuje konstruktywne rozwigzania
probleméw
3) ocenia skutecznosé rozwigzania problemu

1) Rola HACCP podczas magazynowania Zywnosci.

2) Charakterystyka zagrozehn podczas magazynowania
ZYWnOosSci.

3) Zasady ustalania zagrozen (CCP) i dziatan korygujgcych w
miejscach zagrozen (CCP) podczas magazynowania.

1) stosuje sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg w zakfadzie gastronomicznym
(ek)

1) rozrdznia sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg stosowang w zakfadzie
gastronomicznym

2) odczytuje wskazania aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie gastronomicznym

3) poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi
parametrami

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem
(ep) (KPS 3)

2) ocenia wptyw stresu na efektywnos$¢ dziatania
3) przewiduje konsekwencje stresujgcych
zachowan na siebie i innych

1) Obstugiwanie przyrzgdéw kontrolno- pomiarowych.

2) przestrzega zasad oceny jakoSciowej
zywnosci (ew)

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem jakosciowym
2) rozpoznaje wady jakoSciowe zywnosci

7) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania (ew) (KPS 7)

1) analizuje zasady i procedury wykonania
zadania

1) Ocenianie jakosci zywnosci.

3) dobiera warunki przechowywania zywnosci w
zaktadzie gastronomicznym (ek)

2) rozréznia warunki przechowywania zywnosci

3) wskazuje skutki nieprzestrzegania
optymalnych warunkéw przechowywania
Zywnosci

6) planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 6)

1) opracowuje harmonogram dziatan
zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego
celu

1) Dobieranie warunkéw przechowywania zywnosci.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

Zawartos¢ opracowanego programu zajec

w zawodzie (temat zajed)

HGT.02.3.Przyjmowanie i magazynowanie zZywnosci

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji

4) stosuje urzadzenia do przechowywania 1) rozpoznaje urzgdzenia stanowigce 1) Dobieranie urzadzen do rodzaju przechowywanej

zywnosci (ew)

2)

wyposazenie pomieszczen magazynowych
Zywnosci

dobiera urzgdzenia do rodzaju
przechowywanej zywnosci

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ep) (KPS 5)

2)

wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia
sie w zawodzie

ZYWnOoSci.

5) przestrzega zasad przechowywania
zywnosci w warunkach optymalnych (ek)

1)

2)

3)
4)

rozmieszcza zywnos¢ w magazynach w
warunkach optymalnych zgodnie z warunkami
zapewniajgcymi jej trwato$¢ i bezpieczenstwo
przestrzega optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci w zaktadzie
gastronomiczny

stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
wskazuje skutki nieprzestrzegania
optymalnych warunkéw przechowywania
Zywnosci

7) ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane
dziatania (ew) (KPS 7)

1)

analizuje zasady i procedury wykonania
zadania

1) Przechowywanie zywnosci w magazynach w warunkach
optymalnych.

6) przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenhstwa zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas magazynowania (ek)

1)

2)

3)

4)

zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych podczas magazynowania
Zywnosci

rozpoznaje zagrozenia jakosci zywnosci i
zywienia podczas magazynowania zywnosci
zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na
jakosc i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
podczas magazynowania

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen

i krytycznych punktéw kontroli — HACCP

1) Analiza zagrozen podczas magazynowania . Ustalenie
punktéw krytycznych CCP w systemie HACCP.

2) Opracowanie dziatah korygujgcych w ustalonych CCP
podczas magazynowania.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec
w zawodzie (temat zajed)
HGT.02.3.Przyjmowanie i magazynowanie zZywnosci
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
(Hazard Analysis and Critical Control Points)
oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice)
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i
zawodowe (ep) (KPS 5) umiejetnosci do odnalezienia si¢ na rynku
pracy
2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia
sie w zawodzie
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