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KWALIFIKACJA WYODRĘBNIONA W ZAWODZIE:
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STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU
I. Tygodniowy/semestralny rozkład zajęć z podziałem na przedmioty zawodowe z uwzględnieniem korelacji z kształceniem ogólnym oraz
Plan nauczania zawodu (godziny realizacji przedmiotów zawodowych praktycznych, teoretycznych i praktyk zawodowych).
II. Wstęp do programu 

· Opis zawodu

· Charakterystyka programu

· Założenia programowe
III. Cele kierunkowe zawodu

IV. Programy nauczania dla poszczególnych przedmiotów 


nazwa przedmiotu


cele ogólne 


cele operacyjne


materiał nauczania - plan wynikowy zgodnie z załączonym schematem działy programowe

· temat jednostki metodycznej 

· wymagania programowe (podstawowe, ponadpodstawowe) 

· procedury osiągania celów kształcenia, propozycje metod nauczania, środków dydaktycznych do przedmiotu, obudowa dydaktyczna, warunki realizacji 

· proponowane metody sprawdzania osiągnięć edukacyjnych ucznia/słuchacza,

· propozycja  ewaluacji przedmiotu

V.   Propozycja ewaluacji programu nauczania do zawodu  

VI. Zalecana literatura do zawodu, 
VII. Obowiązujące podstawy prawne 
TYGODNIOWY/SEMESTRALNY ROZKŁAD ZAJĘĆ
Z PODZIAŁEM NA PRZEDMIOTY ZAWODOWE 
PLAN NAUCZANIA ZAWODU

	Nazwa i symbol cyfrowy zawodu: Pracownik pomocniczy mechanika 932916

	Nazwa i symbol kwalifikacji: MEC.06. Montaż i obsługa prostych elementów maszyn i urządzeń

	Lp.
	Kształcenie zawodowe
Nazwa przedmiotu
(Obowiązkowe zajęcia edukacyjne ustalone przez dyrektora)
	Tygodniowy wymiar godzin w klasie
	Razem w 3-letnim okresie nauczania
	Uwagi o realizacji*

	
	
	I
	II
	III
	
	

	Przedmioty w kształceniu zawodowym teoretycznym

	1.
	Bezpieczeństwo i higiena wykonywania prac pomocniczych związanych z montażem i demontażem, obsługą i naprawą prostych elementów maszyn i urządzeń, które są odłączone od źródła energii
	
	
	
	120
	T

	2.
	Podstawy wykonywania prac pomocniczych mechanika
	
	
	
	230
	T

Zalecana jest wycieczka do zakładu pracy

	3.
	Język obcy w mechanice
	
	
	
	30
	T

	Liczba godzin w kształceniu zawodowym teoretycznym
	
	
	
	
	

	 Przedmioty w kształceniu zawodowym organizowane w formie zajęć praktycznych
	

	1.
	Montaż i demontaż prostych elementów maszyn i urządzeń – zajęcia praktyczne
	
	
	
	1000
	P

	2.
	Obsługa prostych elementów maszyn i urządzeń
	
	
	
	
	

	Liczba godzin w kształceniu zawodowym organizowanym w formie zajęć praktycznych
	
	
	
	
	

	Razem kształcenie zawodowe
	
	
	
	
	


Egzamin zawodowy w zakresie kwalifikacji MEC.06. – koniec klasy III

*Uwagi o realizacji:

T - przedmioty w kształceniu zawodowym teoretycznym

P - przedmioty w kształceniu zawodowym organizowane w formie zajęć praktycznych
OPIS ZAWODU
Nazwa zawodu Pracownik pomocniczy mechanika  

SYMBOL CYFROWY ZAWODU  932916
Branża Mechaniczna
Poziom II Polskiej Ramy Kwalifikacji, określony dla zawodu jako kwalifikacji pełnej
Kwalifikacja wyodrębniona w zawodzie:

Pracownik pomocniczy mechanika
Poziom II Polskiej Ramy Kwalifikacji, określony dla kwalifikacji
Pracownik pomocniczy mechanika o symbolu cyfrowym 932916 jest kształcony w ramach branży mechanicznej (MEC). Dla zawodu określono II poziom PRK jako kwalifikacji pełnej. Absolwent szkoły prowadzącej kształcenie w tym zawodzie powinien być przygotowany do wykonywania prac pomocniczych w zakładach związanych z montażem i demontażem, obsługą i naprawą prostych elementów maszyn i urządzeń, które są odłączone od źródła energii, wykonywania prac pomocniczych związanych z utrzymaniem w należytym stanie stanowiska pracy, narzędzi pracy, maszyn i urządzeń mechanicznych oraz wykonywania prac porządkowych na terenie zakładu mechanicznego.

Kształcenie w tym zawodzie w branżowej szkole I stopnia dostępne jest wyłącznie dla osób z niepełnosprawnością intelektualną w stopniu lekkim.

W zawodzie wyodrębniono jedną kwalifikację MEC.06. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach świadczących usługi gastronomiczne na poziomie 2 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Kształcenie w zawodzie pracownik pomocniczy mechanika odbywa się w branżowej szkole I stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kursów zawodowych. W dalszym procesie kształcenia uczeń może uzyskać dyplom zawodowy w zawodzie technik żywienia i usług gastronomicznych w branżowej szkole II stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupełniając wykształcenie ogólne do poziomu średniego.

Podstawowym zadaniem pracownika pomocniczego mechanika jest wykonywanie prac pomocniczych w obiektach świadczących usługi mechanicznych. 
Z perspektywy szkoły i zainteresowanego ucznia, ze względu na pomocniczy charakter zadań przypisanych do zawodu Pracownik pomocniczy mechanika, uczeń ma możliwość ich realizowania w niemal każdym obiekcie świadczącym usługi  związane z montażem i demontażem, obsługą i naprawą prostych elementów maszyn i urządzeń, które są odłączone od źródła energii.
Pracownik pomocniczy mechanika – nowy zawód w klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego (po raz pierwszy od roku szkolnego 2019/2020), który posiada jedną kwalifikację i przeznaczony jest dla osób z niepełnosprawnością intelektualną w stopniu lekkim. Kształcenie w tym zawodzie jest odpowiedzią na konieczność zapewnienia tej grupie młodzieży realnej możliwości zdobycia zawodu, dzięki któremu mogłaby zyskać samodzielność zawodową, niezależność finansową i pełniejszą akceptację społeczeństwa. Wprowadzenie zawodu o charakterze pomocniczym dla uczniów z niepełnosprawnością intelektualną w stopniu lekkim ma umożliwić pełniejsze uwzględnienie ich indywidualnych potrzeb i możliwości psychofizycznych oraz zainteresowań i predyspozycji. Niepełnosprawność intelektualna w stopniu lekkim przejawia się w różny sposób. Nierzadko nie ma jej fizycznych oznak. W kontaktach z osobami z niepełnosprawnością intelektualną w stopniu lekkim często nie zauważamy ich odmienności. Osoby te łatwo nawiązują relacje, wysławiają się w sposób zrozumiały, sprawiają wrażenie, iż nie mają większych problemów. Uczniowie z niepełnosprawnością intelektualną w stopniu lekkim wymagają zindywidualizowanego podejścia, szczególnie w zakresie wyrównywania poziomu wiedzy i umiejętności szkolnych. W kształceniu uczniów obowiązuje taka sama podstawa programowa kształcenia zawodowego jak dla uczniów z normą intelektualną. Dostosowaniu do indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz możliwości psychofizycznych ucznia podlega program nauczania (treści, formy i metody nauczania). Po ukończeniu branżowej szkoły I stopnia i zdaniu egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji MEC.06. Montaż i obsługa prostych elementów maszyn i urządzeń absolwent uzyska dyplom zawodowy oraz wykształcenie branżowe. 

Istnieje także możliwość prowadzenia kształcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych w zakresie kwalifikacji wyodrębnionej w zawodzie.

Pracownik pomocniczy mechanika wykonuje proste czynności w zakresie usług mechanicznych w szczególności w zakresie: 
· wykonywania prac pomocniczych związanych z montażem i demontażem, obsługą i naprawą prostych elementów maszyn i urządzeń, które są odłączone od źródła energii;

· wykonywania prac pomocniczych związanych z utrzymaniem w należytym stanie stanowiska pracy, narzędzi pracy, maszyn i urządzeń mechanicznych;

· wykonywania prac porządkowych na terenie zakładu mechanicznego.

Najczęściej wspomaga innych pracowników zakładu mechanicznego przy wykonywaniu zadań, zgodnie ze specyfiką obiektu. Pracownik pomocniczy mechanika jest to zawód o charakterze pomocniczym dla zawodu technik mechanik.
CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU  
Program nauczania zawodu pracownik pomocniczy mechanika 932916 dla branżowej szkoły I stopnia, przeznaczony jest dla osób posiadających wykształcenie podstawowe. Po ukończeniu branżowej szkoły I stopnia i zdaniu egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji MEC.06. Montaż i obsługa prostych elementów maszyn i urządzeń, absolwent uzyska dyplom zawodowy oraz uzyska wykształcenie branżowe. Program nauczania ma strukturę przedmiotową i spiralny układ treści, materiał ułożony został od najprostszych treści do trudniejszych, co umożliwia utrwalanie i pogłębianie wiedzy i umiejętności przez cały okres kształcenia. Ponadto taki układ treści sprzyja bardziej skutecznemu przygotowaniu uczącego się do wykonywania zadań zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy. Treści korelują ze sobą w ramach przedmiotów i są realizowane poprzez kształcenie teoretyczne i praktyczne. Okres realizacji programu to 3 lata.

ZAŁOŻENIA PROGRAMOWE
Zawód Pracownik pomocniczy mechanika jest jednym z sześciu nowych zawodów w Klasyfikacji Zawodów Szkolnictwa Branżowego, przeznaczonych dla grupy osób z lekką niepełnosprawnością intelektualną. Powstanie tego zawodu jest odpowiedzią na potrzebę specjalistycznego kształcenia są dla osób zdolnych do wykonywania zawodów i czynności, które polegają na dokładnym wykonawstwie i odtwórczości. Stąd pojawiła się formuła zawodów pomocniczych polegająca na wyodrębnieniu prostych czynności czy zadań zawodowych.

Zawód jest nowym w klasyfikacji zawodów, ale należy do branży gastronomicznej, w której zapotrzebowanie na nowych pracowników jest rosnące a kształcenie w tym zawodzie jest konieczne ze względu na potrzeby rynku pracy. Brakuje pracowników w zakładach gastronomicznych. 
W celu osiągnięcia celów kształcenia proponuje się kształcenie w zawodzie kucharz prowadzić w ramach następujących przedmiotów:

· Bezpieczeństwo i higiena pracy wykonywania prac pomocniczych w gastronomii
· Podstawy wykonywania prac pomocniczych w zakładach gastronomicznych
· Język obcy w gastronomii
· Wykonywanie prac pomocniczych na terenie zakładu mechanicznego– zajęcia praktyczne.
Kształcenie powinno się odbywać zarówno w ramach kształcenia teoretycznego, jak i praktycznego. W branżowej szkole I stopnia kształcenie trwa 3 lata, na KKZ zgodnie z rozporządzeniem. W wyniku realizacji założeń programowych uczeń jest przygotowany do przystąpienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach świadczących usługi gastronomiczne.

Wykaz przedmiotów w toku kształcenia

MEC.06. Montaż i obsługa prostych elementów maszyn i urządzeń
 Przedmioty teoretyczne:
Bezpieczeństwo i higiena pracy wykonywania prac pomocniczych w mechanice
Podstawy wykonywania prac pomocniczych mechanika
Montaż i demontaż prostych elementów maszyn i urządzeń

Obsługa prostych elementów maszyn i urządzeń
Język obcy w mechanice
Przedmioty praktyczne:
Wykonywanie prac pomocniczych na terenie zakładu mechanicznego – zajęcia praktyczne
CELE KIERUNKOWE ZAWODU
1. wykonywania czynności porządkowych w obiektach świadczących usługi mechaniczne;

2. realizowania prac związanych z przechowywaniem żywności;

3. wykonywania prac pomocniczych w pomieszczeniach produkcyjnych obiektu gastronomicznego;

4. wykonywania czynności pomocniczych związanych z ekspedycją dań i napojów bezalkoholowych;

5. wykonywania prac pomocniczych w części handlowo-usługowej obiektu gastronomicznego.

NAZWA PRZEDMIOTU
Bezpieczeństwo i higiena pracy wykonywania prac pomocniczych w mechanice 
Cele ogólne przedmiotu
Poznanie pojęć związanych z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią.
Poznanie instytucji i służb działających w zakresie bhp i ochrony środowiska.

Poznanie praw i obowiązków pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy.

Poznanie środków ochrony indywidualnej

Poznanie podstawowych symptomów wskazujących stan nagłego zagrożenia

Poznanie zagadnień związanych z higieną osobistą pracowników i zatruciami oraz zakażeniami pokarmowymi występującymi w gastronomii
Nabycie umiejętności udzielania pierwszej pomocy

Nabycie umiejętności organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy.

Współpracowanie z załogą podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy.

Poznanie układu funkcjonalnego zakładu gastronomicznego.

Poznanie maszyn i urządzeń do obróbki wstępnej surowców, obróbki cieplnej, urządzeń ekspedycyjnych, chłodniczych, do mycia naczyń stołowych

i kuchennych, transportu wewnętrznego oraz magazynów w zakładach gastronomicznych.

Poznanie wyposażenia zmywalni naczyń stołowych.

Poznanie drobnego sprzętu gastronomicznego, naczyń do podawania potraw i napojów.

Poznanie zasad bezpiecznej obsługi maszyn i urządzeń stosowanych w zakładach gastronomicznych.
Poznanie zasad wykonywania czynności porządkowych w obiektach gastronomicznych.

Poznanie technik związanych z bezpiecznym myciem zastawy stołowej i kuchennej. 

Nabycie umiejętności przestrzegania przestrzega zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP) po wykonywaniu prac porządkowych

Poznanie działań proekologicznych zakładów gastronomicznych
Cele operacyjne: 
1) wyjaśnić znaczenie pojęć związanych z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią,

2) wymienić instytucje i służby działające w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska,

3) wymienić prawa i obowiązki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy,

4) omówić konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawcę i pracownika zasad bezpieczeństwa i higieny pracy,

5) wymienić środki ochrony indywidualnej

6) wykonać prace pomocnicze z zastosowaniem środków ochrony indywidualnej

7) udzielać pierwszej pomocy w stanach nagłego zagrożenia zdrowotnego

8) prezentować udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagłego zagrożenia zdrowotnego,np. krwotok, zmiażdżenie, amputacja, złamanie, oparzenie

9) prezentować udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach nagłego zagrożenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawał, udar

10) wykonać resuscytację krążeniowo-oddechową na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

11) wymienić czynniki szkodliwe działające na organizm człowieka oraz określić sposoby im przeciwdziałania na stanowisku pracy,

12) przygotować stanowisko pracy do prac pomocniczych

13) stosować obowiązujące instrukcje obsługi maszyn, urządzeń i sprzętu podczas ich używania 

14) rozróżnić sprzęt gaśniczy w zależności od przeznaczenia 

15) dobierać środki gaśnicze i sprzęt zgodnie  z ich przeznaczeniem

16) utrzymywać porządek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy

17) klasyfikować maszyny i urządzenia stosowane w zakładzie gastronomicznym,

18) dobierać maszyny i urządzenia do obróbki wstępnej surowców, do obróbki cieplnej oraz urządzeń ekspedycyjnych,

19) wyjaśnić budowę i zasadę działania maszyn i urządzeń gastronomicznych,

20) korzystać z instrukcji obsługi maszyn i urządzeń,

21) dobierać sprzęt do transportu wewnętrznego w zakładzie gastronomicznym,

22) stosować zasady bezpiecznej pracy maszyn i urządzeń gastronomicznych,

23) wymienić drobny sprzęt gastronomiczny, naczyń do podawania potraw i napojów,

24) dobierać naczynia do serwowanych potraw i napojów,

25) prowadzić ekspedycje potraw i napojów,

26) rozróżnić wyposażenie poszczególnych pomieszczeń w zakładzie gastronomicznym,
27) wymienić sprzęt do wykonywania prac porządkowych,

28) wymienić środki czyszczące stosowane podczas wykonywania prac porządkowych,

29) wykonać prace porządkowe,

30) stosować bezpiecznego wykonywania prac pomocniczych związanych z myciem zastawy stołowej i kuchennej,

31) wymienić zasady segregacji odpadów,

32) wymienić zasady usuwania odpadów z zakładu gastronomicznego,

33) wymienić działania proekologiczne stosowane w zakładach gastronomicznych,
34) stosować różne źródła wiedzy w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urządzeń gastronomicznych,

35) współpracować z załogą w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczeństwem i higieną pracy.
MATERIAŁ NAUCZANIA Bezpieczeństwo i higiena wykonywania prac pomocniczych w mechanice

120 godzin
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Podstawy bezpieczeństwa i higieny pracy
	1. Podstawowe pojęcia związane z BHP w mechanice
	4
	- wymienić pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy

- wymienić instytucje i służby zajmujące się ochroną pracy, przeciwpożarową i środowiska w Polsce 

- określić działania zapobiegające wyrządzeniu szkód w środowisku pracy  
- opisać znaki zakazu, nakazu, ewakuacyjne, ochrony przeciwpożarowej, sygnały alarmowe

- rozróżniać dokumenty dotyczące przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

· określić wymagania dotyczące ergonomii pracy dla pomieszczeń i stanowisk w zakładzie mechanicznym
· wskazać zasady bezpieczeństwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska podczas wykonywania zadań na stanowisku pracy

- współpracować ze 

  współpracownikami w celu 

  organizacji stanowisk pracy

  zgodnie z zasadami ergonomii
	- opisać wymagania higieniczno - sanitarne w mechanice
- omówić zasady higieny w pracy mechanice
- przedstawić zastosowanie środków gaśniczych w konkretnych sytuacjach w mechanice
- 
	Klasa I

	
	
	
	
	· planować stanowiska pracy dla swoich potrzeb uwzględniając wymagania ergonomii, przepisów  bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej, np.

 stanowisko do obróbki wstępnej, 

 obróbki cieplnej, stanowisko do  

 ekspedycji, zmywania naczyń 

 kuchennych i stołowych
	

	
	2. BHP podczas prac porządkowych


	6
	- wymienić regulacje prawne dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy

- ocenić stan pomieszczeń i urządzeń higieniczno-sanitarnych

- wymienić działania mające na celu ochronę środowiska naturalnego 

- wymienić instytucje i służby zajmujące się ochroną pracy i ochroną środowiska

- sklasyfikować choroby zawodowe w gastronomii

- wymienić rodzaje odzieży ochronnej

- wymienić dopuszczalne normy dźwigania i przenoszenia ciężkich przedmiotów

- stosować środki ochronny indywidualne
	- omówić organizację stanowiska pracy

- opisać zasady bezpiecznego wykonywania pracy przez kosmetyczkę

- opisać zasady gospodarowania odpadami 

- wymienić zadania i uprawnienia instytucji i służb w zakresie ochrony pracy w Polsce

- omówić zagrożenia środowiska w zakresie zanieczyszczeń
	

	
	3.Wypadki przy pracy i pierwsza pomoc
	4
	- wymienić symptomy wskazujące na stan

nagłego zagrożenia zdrowotnego

- zabezpieczyć siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

- ułożyć poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

- powiadomić odpowiednie służby

- wykonać resuscytację krążeniowo-oddechową na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady

Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji
	1) opisywać podstawowe symptomy wskazujące na stan

nagłego zagrożenia zdrowotnego

2) ocenia sytuację poszkodowanego na podstawie

analizy objawów obserwowanych u poszkodowanego

3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce

wypadku

4) układa poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie służby

6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w

urazowych stanach nagłego zagrożenia zdrowotnego,

np. krwotok, zmiażdżenie, amputacja, złamanie,

oparzenie

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w

nieurazowych stanach nagłego zagrożenia

zdrowotnego, np. omdlenie, zawał, udar

8) wykonuje resuscytację krążeniowo-oddechową na

fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady

Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji
	

	II Przepisy ochrony przeciwpożarowej
	Postępowanie na wypadek pożaru 


	4
	- wymienić ogólne przepisy przeciwpożarowe obowiązujące w budynkach

- wymienić czynności zabronione i obowiązki w zakresie ochrony przeciwpożarowej

- opisać procedury postępowania w przypadku pożaru w zakładzie gastronomicznym

- korzystać z instrukcji bezpieczeństwa, higieny pracy, przeciwpożarowe i stanowiskowe

- omówić  rozmieszczenie sprzętu gaśniczego w zakładach gastronomicznych oraz podział gaśnic na grupy 

- opisać oznakowania stosowane w ochronie przeciwpożarowej 

omówić sposoby postępowania w czasie pożaru

	- określić zakres odpowiedzialności pracodawcy i pracownika

- podać przykłady regulacji w opracowywaniu regulaminów, układów zbiorowych pracy w części dotyczącej warunków pracy, instrukcji obsługi

- podać przykłady regulacji w opracowywaniu regulaminów, układów zbiorowych pracy w części dotyczącej warunków pracy, instrukcji obsługi
	

	III. Prawna ochrona pracy
	Prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy
	4
	· wskazywać źródła prawa pracy

· wymieniać prawa i obowiązki pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy 

· wymieniać prawa i obowiązki pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy 

wymieniać konsekwencje nieprzestrzegania obowiązków pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy

- rozróżnić dokumenty dotyczące przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 

- opisać dokumenty pracownicze do celów sanitarno-epidemiologicznych
	oceniać prawidłową organizację stanowisk w zakładzie gastronomicznym 

- charakteryzować pomieszczenia w układzie funkcjonalnym oraz wyposażenie stanowisk 

- wyznaczać na schematach zakładów gastronomicznych drogi komunikacyjne 

- grupować pomieszczenia zakładu gastronomicznego według spełnianych funkcji 

- oceniać znaczenie rozwiązań funkcjonalnych zakładu gastronomicznego dla bezpieczeństwa pracowników, bezpieczeństwa i jakości produkcji oraz możliwości produkcyjnych zakładu 


	

	Organizacja zakładu gastronomicznego
	Układ funkcjonalny zakładu gastronomicznego

	4
	- wymienić rodzaje zakładów gastronomicznych

- omówić usługi świadczone przez zakłady gastronomiczne

- wymienić pomieszczenia i działy zakładu gastronomicznego, np. dział socjalny, administracyjny, magazynowy, zmywalnię, dział ekspedycyjny, pomieszczenia handlowe 


	- wskazać drogi komunikacyjne w zakładzie gastronomicznym 

- rozpoznać pomieszczenia zakładu gastronomicznego po roli, jaką pełnią 

- rozróżnić sprzęt i urządzenia w poszczególnych pomieszczeniach zakładu gastronomicznego 

- wybrać drogi ewakuacyjne w zależności od pomieszczenia zakładu gastronomicznego 

- stosować przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 


	

	
	Stanowiska pracy w gastronomii
	4
	- omówić zakres obowiązków na poszczególnych stanowiskach 
	rozpoznać zakres obowiązków 
	

	Wyposażenie techniczne zakładów gastronomicznych
	Wyposażenie zakładu gastronomicznego w urządzenia do obróbki wstępnej 
	8
	- omówić elementy wyposażenia zakładu gastronomicznego w urządzenia do obróbki wstępnej brudnej 

- omówić elementy wyposażenia zakładu gastronomicznego w urządzenia do obróbki wstępnej czystej
	- rozróżnić elementy wyposażenia w poszczególnych pomieszczeniach zakładu gastronomicznego 


	

	
	Wyposażenie zakładu gastronomicznego w aparaturę grzejną oraz chłodniczą

stosowaną do produkcji i przechowywania potraw 


	4
	- omówić elementy wyposażenia zakładu gastronomicznego w aparaturę grzejną oraz chłodniczą

stosowaną do produkcji i przechowywania potraw 


	- rozróżnić elementy wyposażenia w poszczególnych pomieszczeniach zakładu gastronomicznego 


	

	
	Wyposażenie zakładu gastronomicznego w sprzęt pomocniczy stosowany podczas produkcji gastronomicznej w zakładach żywienia zbiorowego
	4
	- omówić elementy wyposażenia zakładu gastronomicznego w sprzęt pomocniczy stosowany podczas produkcji gastronomicznej w zakładach żywienia zbiorowego 
	- rozróżnić elementy wyposażenia w poszczególnych pomieszczeniach zakładu gastronomicznego 


	

	
	Urządzenia do sporządzania i ekspedycji napojów zimnych i gorących
	4
	- omówić elementy wyposażenia zakładu gastronomicznego 

-wymienić urządzenia do sporządzania i ekspedycji napojów zimnych i gorących
	- rozróżnić elementy wyposażenia w poszczególnych pomieszczeniach zakładu gastronomicznego 


	

	
	Wyposażenie techniczne zmywalni naczyń kuchennych
	4
	- omówić elementy wyposażenia techniczne zmywalni naczyń kuchennych
	- rozróżnić elementy wyposażenia w poszczególnych pomieszczeniach zakładu gastronomicznego 


	

	
	Wyposażenie techniczne części restauracyjnej zakładu gastronomicznego
	4
	- omówić elementy wyposażenia techniczne ekspedycji
- omówić elementy wyposażenia zmywalni naczyń stołowych
	- rozróżnić elementy wyposażenia w poszczególnych pomieszczeniach zakładu gastronomicznego 


	

	
	Naczynia do obróbki cieplnej stosowane w gastronomii
	4
	- rozróżnić naczynia do obróbki cieplnej stosowane w gastronomii
	- rozróżnić elementy wyposażenia w poszczególnych pomieszczeniach zakładu gastronomicznego 


	

	
	Akcesoria kuchenne
	4
	- rozróżnić akcesoria kuchenne
	- rozróżnić elementy wyposażenia w poszczególnych pomieszczeniach zakładu gastronomicznego 


	

	
	Naczynia do podawania potraw i napojów
	4
	- rozróżnić naczynia do podawania potraw i napojów
	- rozróżnić elementy wyposażenia w poszczególnych pomieszczeniach zakładu gastronomicznego 


	

	
	Organizacja stanowiska pracy do sporządzania potraw i napojów 


	4
	- wymienić maszyny, urządzenia, drobny sprzęt i narzędzia do przeprowadzania obróbki wstępnej, termicznej, wykańczania, dystrybucji podczas sporządzania potraw i napojów 

- opisać proces pobierania surowców, dodatków, przypraw, elementy dekoracyjne na stanowisku roboczym 

- opisać schemat ustawienia drobnego sprzętu kuchennego na stanowisku roboczym do sporządzania potrawy napoju 

- opisać sposób przygotowania miejsca na odpady i półprodukty na stanowisku pracy 


	- organizować stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 

- wyznaczać główne miejsce robocze na stanowisku pracy 

- stosować zasady 

zrównoważonego rozwoju 

podczas wykonywania zadań 

zawodowych 
	

	Wykonywanie czynności porządkowych w obiektach gastronomicznych 


	Sprzęt do wykonywania prac porządkowych
	8
	- wymienić sprzęt do wykonywania prac porządkowych


	- rozróżnić  maszyny, urządzenia, sprzęt stosowane do wykonywania prac porządkowych w poszczególnych

częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne

- rozróżnić maszyny czyszczące i sprzęt stosowany do wykonywania prac porządkowych w różnych

częściach obiektu gastronomicznego

- dobrać sprzęt do wykonywanych prac porządkowych

- czyścić maszyny i urządzenia po wykonanych pracach porządkowych

- prowadzić kontrolę stanu gotowości maszyn i sprzętu

do wykonywania prac porządkowych

- informować o uszkodzeniu maszyn, urządzeń, sprzętu, narzędzi wykorzystywanego w pracach

porządkowych

- przestrzegać procedur higieny osobistej po wykonywaniu prac porządkowych

- zgłosić, pracodawcy lub osobie nadzorującej prace porządkowe, zmiany w planach wykonywania prac porządkowych wynikających z analizy krytycznych

punktów kontroli CCP (Critical Control Point)
	

	
	Środki czyszczące stosowane podczas wykonywania prac porządkowych
	8
	- wyjaśnić pojęcia praca, czynność, porządek, sprzęt

sprzątający, środek czystości


	- uzasadnić konieczność stosowania środków do dezynfekcji w pracach porządkowych

- wymienić  środki czyszczące stosowane podczas wykonywania prac porządkowych

- rozróżnić środki stosowane do wykonywania prac porządkowych w poszczególnych częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne

- grupować środki czystości do wykonywania prac

porządkowych w zależności od ich przeznaczenia

- dobrać środki czyszczące i dezynfekujące do

określonych prac porządkowych na podstawie ich charakterystyk znajdujących się na opakowaniach i w

instrukcjach użytkowania

- przygotować środki czyszczące, roztwory myjące i dezynfekujące do określonych prac porządkowych

zgodnie z przeznaczeniem
	

	
	Czynności porządkowe w obiekcie świadczącym usługi gastronomiczne


	8
	- wymienić rodzaje sprzątania w gastronomii i metody mycia 

identyfikować potrzebę wykonania czynności bieżących, codziennych i okresowych prac porządkowych 

obiektu świadczącego usługi

gastronomiczne

- wymienić czynności porządkowe wykonywane w różnych częściach obiektu gastronomicznego


	- określić kolejność wykonywanych czynności określonych prac porządkowych porządkowe zgodnie z ustalonym schematem wykonania

- omówić mycie i dezynfekcję pomieszczeń gastronomicznych 

- omówić mycie i dezynfekcja urządzeń gastronomicznych 

- omówić zabezpieczenie zakładu gastronomicznego przed szkodnikami 

-określić czynności porządkowe

wykonywane w poszczególnych częściach

- rozróżnić czynności porządkowe bieżące, codzienne i okresowe wykonywane w różnych częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne

- wykonać prace porządkowe w części

magazynowej, produkcyjnej i

ekspedycyjnej obiektu

- odnotować wykonanie prac porządkowych w karcie

kontroli dobrej praktyki higienicznej GHP (Good Hygienic Practice) zgodnie z księgą procedur analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontroli HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

- przestrzegać zasad dobrej praktyki

higienicznej (GHP) (po wykonywaniu prac
	

	
	Prace pomocnicze związane z myciem zastawy stołowej i kuchennej


	6
	- omówić technikę mycia zastawy stołowej

- omówić technikę mycia zastawy kuchennej
	
	

	Ekologia w działalności zakładu gastronomicznego
	Segregacja i usuwanie odpadów z zakładu gastronomicznego 


	4
	- wymienić zasady segregowania odpadów


	- omówić zasady usuwania odpadów z zakładu gastronomicznego
	

	
	Działania proekologiczne zakładów gastronomicznych


	4
	- wymienić działania proekologiczne zakładów gastronomicznych
	- omówić zasady usuwania odpadów z zakładu gastronomicznego
	

	Systemy zapewniających

bezpieczeństwo żywności w zakładach gastronomicznych 


	Zatrucia i zakażenia pokarmowe w gastronomii

	4
	- wymienić sytuacje zakażenia pokarmowego w gastronomi 


	– rozróżnia symptomy zatruć  i zakażeń pokarmowych w gastronomi

- wymienić procedury w sytuacji zatrucia i zakażenia pokarmowego
	

	
	Systemy zapewniania

bezpieczeństwa zdrowotnego żywności
	4
	- wymienić rodzaje zagrożeń występujących w produkcji żywności, takie jak: fizyczne, chemiczne, biologiczne


	- przestrzegać zasad systemu analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontroli – HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej – GHP (Good Hygienic Practice) 

- odczytywać określone na schematach sporządzania potraw i napojów krytyczne punkty kontroli
	

	RAZEM
	.......
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu przedmiotu „Bezpieczeństwo i higiena wykonywania prac pomocniczych”, wykorzystać należy w szczególności metody:
· metody podające, tj. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody problemowe, w tym metody aktywizujące (metoda przypadków, metoda sytuacyjna, inscenizacja), gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne), 

· metody eksponujące, np. film, pokaz,

· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja w pracowni gastronomicznej lub zakładzie pracy.

Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

- wzrokowe w postaci przepisów prawnych dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy, przepisów prawnych dotyczące prawa pracy, rekwizyty do ćwiczeń wydruków receptur gastronomicznych, fotografii wyrobów gastronomicznych, katalogów maszyn i urządzeń gastronomicznych, a także zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów z wykorzystaniem tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematów  i symulacji, tj. zestawy do pozorowania ran, ćwiczeniowe fantomy dorosłe i dziecięce, podstawowy sprzęt (defibrylator AED) oraz ćwiczebna apteczka pierwszej pomocy, modele maszyn i urządzeń, maszyny i urządzenia gastronomiczne etc.,

- wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne treści multimedialne
Zajęcia powinny odbywać się w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzględnić:
· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności, 

lub

· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia. 

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony środowiska i przepisów przeciwpożarowych, instrukcji użytkowania maszyn i urządzeń gastronomicznych, metoda symulacyjna oraz metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.
PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Ewaluację przedmiotu należy rozpocząć na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, dalej powinna być kontynuowana w trakcie nauczania w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia ewaluacja powinna obejmować czynności podsumowujące. Można ją wykonać poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów, a w szczególności znajomości podstawowych pojęć z zakresu bhp, praw i obowiązków pracodawcy i pracownika w zakładzie gastronomicznym oraz zasad bezpiecznej pracy oraz uciążliwości w miejscu pracy związanych z zawodem pracownika obsługi pomocniczej gastronomii. Ponadto powinna sprawdzić poziom opanowania wiedzy i umiejętności uczniów z wyposażenia zakładów gastronomicznych, a w szczególności doboru maszyn i urządzeń do planowanych zadań zawodowych, umiejętności bezpiecznego ich użytkowania, korzystania z instrukcji obsługiwania maszyn i urządzeń. Należy również sprawdzić umiejętności uczniów w doborze drobnego sprzętu, akcesoriów gastronomicznych oraz naczyń do ekspedycji. Ważnym elementem koniecznym do sprawdzenia jest część materiału dotycząca wykonywania czynności pomocniczych, które stanowi wprowadzenie teoretyczne do realizowanych zajęć praktycznych w tym zakresie.
Podstawy wykonywania prac pomocniczych w zakładach gastronomicznych 230 godzin
Cele ogólne przedmiotu

Poznanie pojęć związanych z czynnościami związanymi z przygotowaniem produktów do procesu technologicznego
Poznanie pojęć związanych z czynnościami pomocniczymi związanymi z obróbką cieplną żywności

Poznanie pojęć związanych z przygotowaniem dań warzywnych, owocowych, mięsnych, rybnych i mącznych

Poznanie pojęć związanych z produktami spożywczymi stosowanymi do przygotowania dań z warzyw, owoców, mięs, ryb i mącznych

Poznanie pojęć związanych z zagadnieniem wartości odżywcze produktów spożywczych na podstawie informacji zawartych na opakowaniach

Poznanie zasad korzystania z receptur gastronomicznych do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych
Poznanie zasad przygotowania napoi gorących i zimnych bezalkoholowe

Poznanie zasad zapobiegania niekorzystnym zmianom żywności podczas przygotowania potraw i napojów

Poznanie zasad prowadzenia prac związanych z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych wyrobów

Poznanie zasad oceny żywność organoleptycznie 

Poznanie systemów zapewniania bezpieczeństwa zdrowotnego żywności

Poznanie zasad prowadzenia prac pomocniczych związanych z ekspedycją potraw i napojów bezalkoholowych

Poznanie zasad przygotowania pomieszczeń i inne miejsc do przyjęcia gości

Cele operacyjne: 

1) wymienić czynności obróbki wstępnej brudnej i czystej produktów spożywczych

2) wymienić maszyny, urządzenia, narzędzia i sprzęt stosowany w gastronomii do różnych czynności obróbki wstępnej brudnej i czystej produktów spożywczych

3) wymienić czynności obróbki wstępnej brudnej i czystej surowców zgodnie z ich przeznaczeniem

4) dobrać maszyny, urządzenia, narzędzia i sprzęt do obróbki wstępnej spożywczych produktów spożywczych

5) opisać obróbkę wstępną brudną produktów spożywczych

6) opisać przygotowanie półprodukt do dalszego etapu sporządzania potraw i napojów bezalkoholowych

7) wymienić metody i techniki obróbki cieplnej

8) opisać metodę i technikę obróbki cieplnej do rodzaju sporządzanej prostej potrawy

9) wymienić urządzenia i sprzęt do obróbki cieplnej

10) określić pojęcie produktu spożywczego 

11) opisać klasyfikację produktów spożywczych w zależności od grup produktów, trwałości, pochodzenia i podstawowej wartości odżywczej (białkowej, energetycznej, regulującej)

12) wymienić produkty spożywcze wykorzystywane do przygotowania dań z warzyw, owoców, mięs, ryb i mącznych

13) wymienić produkty spożywcze pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

14) wymienić produkty spożywcze trwałe i nietrwałe

15) określić przydatność kulinarną produktów spożywczych do sporządzania dań z warzyw, owoców, mięs, ryb i mącznych

16) wymienić metody utrwalania produktów spożywczych

17) rozpoznać produkt utrwalony określona metodą

18) wymienić składniki odżywcze produktu spożywczego w oparciu o informacje umieszczone na opakowaniu

19) porównać wartość odżywczą produktów spożywczych zawartych na opakowaniach z tabelami wartości odżywczych

20) dobrać produkty do przygotowania dań zgodnie z recepturą

21) opisać odważanie i odmierzanie produktów na podstawie receptur

22) opisać przygotowanie produktów do właściwego etapu procesu przygotowania wybranych potraw

23) opisać przygotowanie prostych potrawy na podstawie 

24) wymienić rodzaje napojów gorących i zimnych bezalkoholowych

25) opisać sposoby przyrządzania napojów gorących i zimnych bezalkoholowych w zależności od ich rodzaju

26) opisać przygotowanie urządzeń do przyrządzania napojów gorących (ekspresy do kawy i wody, warniki, podgrzewacze do czekolady gorącej)

27) opisać przygotowanie napoi zimnych i gorących zgodnie z recepturą 

28) wymienić zmiany zachodzące w żywności podczas obróbki wstępnej i termicznej

29) przestrzegać zasad przeprowadzania obróbki wstępnej i termicznej przygotowywanych produktów do przygotowania potraw i napojów

30) wymienić rodzaje magazynów do przechowywania żywności

31) dobrać magazyn do przechowywania określonych produktów spożywczych 

32) obsługiwać urządzenia do przechowywania żywności świeżej i mrożonej o dużej wilgotności, suchej, w opakowaniach

33) odczytywać zgodność temperatury, czasu, zaciemnienia przechowywania określonego środka żywności ze wskazaniami na opakowaniu lub recepturze

34) odczytywać z opakowań datę przydatności zmagazynowanych produktów spożywczych, zapewniając rotację według zasady FIFO (First In –First Out)

35) określa rolę zmysłów w prowadzeniu oceny organoleptycznej żywności

36) rozróżnić cechy świeżych i nieświeżych produktów spożywczych, półproduktów i wyrobów gotowych,
37) przestrzegać zasad systemu analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontroli – HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej – GHP (Good Hygienic Practice),
38) wymienić prace składające się na ekspedycję potraw i napojów,
39) opisać zastawę stołową do ekspedycji potraw i napojów zgodnie z poleceniem kucharza i kelnera (gromadzi zgodnie z potrzebami),
40) opisać i wyliczyć urządzenia, narzędzia i drobny sprzęt do ekspedycji potraw i napojów na podstawie wykazu,
41) przygotować miejsce do ekspedycji potraw i napojów zgodnie ze schematem,
42) posługiwać się gramaturą zapisaną w recepturze lub we wzorniku,
43) opisać wyporcjowanie potraw na talerzach, półmiskach lub w innych naczyniach zgodnie ze schematem,
44) nalewać wodę lub kompoty bądź soki do szklanek, kieliszków, gobletów, dzbanków, karafek,
45) zabezpieczyć potrawy i napoje pozostałe po procesie ekspedycji, 

46) opisać zastawę stołową do rodzaju dania według wykazu,
47) opisać dobór bielizny stołowej do rodzaju usługi gastronomicznej,
48) popisać pomocnik kelnerski,
49) opisać proces nakrywania stołów przed otwarciem zakładu,
50) wymienić prace porządkowe po zakończeniu obsługi gości,
51) zabezpieczyć wyposażenie zakładu po zakończonej usłudze,
52) stosować różne źródła wiedzy w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urządzeń gastronomicznych,

53) współpracować z załogą w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczeństwem i higieną pracy.

MATERIAŁ NAUCZANIA Podstawy wykonywania prac pomocniczych w zakładach gastronomicznych


	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	Podstawy wykonywania prac pomocniczych mechanika
	Podstawowe definicje związane z żywnością i technologią gastronomiczną


	2
	opisać produkty spożywcze stosowane do przygotowania dań z warzyw, owoców, mięs, ryb i mącznych
	rozróżnić produkty spożywcze stosowane do przygotowania dań z warzyw, owoców, mięs, ryb i mącznych
	

	
	Składniki odżywcze środków żywnościowych 
	4
	opisać wartości odżywcze produktów spożywczych na podstawie informacji zawartych na opakowaniach
	rozróżnić  wartości odżywcze produktów spożywczych na podstawie informacji zawartych na opakowaniach
	

	
	Podział środków spożywczych na grupy 
	4
	rozróżnić składniki odżywcze produktu spożywczego w oparciu o informacje umieszczone na opakowaniu, 
	porównać wartość odżywczą produktów spożywczych zawartych na opakowaniach z tabelami wartości odżywczych
	

	
	Charakterystyka towaroznawcza (warzywa, ziemniaki, owoce, mleko i jego przetwory, jaja, mąka, ciasta, makarony oraz kasze, mięso, podroby, drób, ryby, napoje
	44
	· rozpoznawać surowce
· nazywać owoce i warzywa

· określać znaczenie surowców w żywieniu człowieka

· określać zastosowanie surowców do sporządzania potraw i napojów

· dobrać surowce do planowanej potrawy

· określać warunki magazynowania surowców
· rozróżniać techniki krojenia surowców

	· klasyfikować poszczególne surowce
· opisywać skład chemiczny i wartość 

stosować terminologię międzynarodową dotycząca technik krojenia surowców
	

	
	Warunki przechowywania żywności w zakładach gastronomicznych
	4
	· wymieniać czynniki wpływające na przechowywaną żywność

· rozróżniać warunki przechowywania żywności

· wskazywać potrzebę kontroli warunków przechowywania

· dobrać sprzęt i aparaturę kontrolno-pomiarową oraz urządzenia stosowane podczas magazynowania żywności 

· wskazywać zastosowanie metod przechowywania żywności do odpowiedniego asortymentu

· dobrać sposoby przechowywania do odpowiedniego asortymentu

· objaśniać zasadę FIFO

· rozpoznawać zagrożenia jakości żywności i żywienia podczas przechowywania żywności

· wskazywać sposoby prawidłowej gospodarki surowcami i półproduktami

· wymieniać podstawowe pojęcia dotyczące odpadów

· wymieniać metody postępowania z odpadami
	· charakteryzować skutki nieprawidłowego przechowywania żywności

· charakteryzować sposoby zabezpieczania żywności przed zepsuciem

· wskazywać skutki nieprzestrzegania optymalnych warunków przechowywania żywności

· wyjaśniać procedury zarzadzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności i żywienia

· objaśniać potrzebę prawidłowej gospodarki surowcami i półproduktami

· charakteryzować odpady

interpretować regulacje prawne dotyczące zasad gospodarki odpadami w gastronomii
	

	
	Ocena towaroznawcza i organoleptyczna żywności
	6
	· ocenia żywność organoleptycznie klasyfikować cechy towaroznawcze żywności stosowanej w gastronomii

· ocenia żywność organoleptycznie 

· wymieniać typy i rodzaje norm 
w gastronomii 

· opisywać analizę sensoryczną i ocenę organoleptyczną

· wyjaśniać zasady pobierania, znakowania i przechowywania próbek kontrolnych do badania

· wymieniać metody oceny organoleptycznej surowców i potraw

· - wymieniać metody oceny towaroznawczej żywności
	opisać rolę zmysłów w prowadzeniu oceny organoleptycznej żywności

ocenić organoleptycznie żywność (produkt spożywczy, półprodukt, wyrób gotowy)

rozróżnić cechy świeżych i nieświeżych produktów spożywczych, półproduktów i wyrobów gotowych

opisać normalizację i jej znaczenie w gastronomii

· porównać wyniki analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej z dokumentacją technologiczną

· charakteryzować metody oceny towaroznawczej żywności

· ocenić wpływ czynników zewnętrznych na jakość żywności
	

	
	Systemy zarzadzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności i żywienia
	2
	rozpoznawać zasady  zrównoważonego rozwoju w gastronomii

rozpoznawać rodzaje zagrożeń występujących w

produkcji żywności, takie jak: fizyczne, chemiczne,

biologiczne

przestrzegać zasad systemu analizy zagrożeń

i krytycznych punktów kontroli – HACCP (Hazard

Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej

praktyki higienicznej – GHP (Good Hygienic

Practice)

odczytywać określone na schematach sporządzania

potraw i napojów krytyczne punkty kontroli
	rozpoznawać zagrożenia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności i żywienia podczas sporządzania potraw

charakteryzować systemy zarzadzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności i żywienia
	

	Przygotowanie dań warzywnych, owocowych, mięsnych, rybnych i mącznych


	Przygotowanie surowców do procesu technologicznego ważenie i mierzenie artykułów spożywczych


	4
	zapobiega niekorzystnym zmianom żywności podczas przygotowania potraw i  napojów
	dobierać produkty do przygotowania dań zgodnie z recepturą odważa i odmierza produkty na podstawie receptur przygotowuje produkty do właściwego etapu procesu przygotowania wybranych potraw przygotowuje proste potrawy na podstawie receptury(np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach) przygotowuje proste potrawy gotowane, duszone, smażone, pieczone i zapiekane przygotowuje proste dania owocowe, warzywne,

mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange)


	

	
	Przygotowywanie surowców do obróbki wstępnej . 


	6
	wymienić zmiany zachodzące 

w żywności podczas obróbki wstępnej i termicznej wymienić zasady przeprowadzania obróbki wstępnej i termicznej przygotowywanych produktów do przygotowania potraw i napojów 


	opisać proces obróbki wstępnej

opisać procesy obróbki wstępnej poszczególnych surowców

opisać instrukcję postępowania i dezynfekcji jaj

wymienić rodzaje obróbki cieplnej
	

	
	 Przygotowanie zakąsek


	8
	opisać receptury gastronomiczne do

przygotowania zakąsek,


	rozróżnić receptury gastronomiczne do

przygotowania zakąsek,


	

	
	Przygotowanie zup
	8
	opisać receptury gastronomiczne do

przygotowania zup
	rozróżnić receptury gastronomiczne do

przygotowania zup
	

	
	Obróbka mięsa
	8
	opisać receptury gastronomiczne do

przygotowania dań 

mięsnych, 
	rozróżnić receptury gastronomiczne do

przygotowania dań 

mięsnych, 
	

	
	Obróbka ryb
	8
	opisać receptury gastronomiczne do przygotowania dań z ryb
	rozróżniać receptury gastronomiczne do przygotowania dań z ryb
	

	
	Przygotowanie sosów zimnych i gorących
	6
	opisać proces przygotowania sosów
	rozróżniać proces przygotowania sosów
	

	
	Proces zagęszczania potraw 


	6
	opisać proces przygotowania sosów
	rozróżniać proces przygotowania sosów
	

	
	Sporządzanie deserów
	6
	opisać receptury gastronomiczne do przygotowania deserów
	rozróżniać receptury gastronomiczne do przygotowania deserów
	

	Przygotowanie napojów gorących i zimnych
	Rodzaje napojów gorących i zimnych bezalkoholowych


	4
	wymienia rodzaje napojów gorących i zimnych bezalkoholowych
	rozróżnia rodzaje napojów gorących i zimnych bezalkoholowych
	

	
	Zasady sporządzania napojów
	10
	wymienia sposoby przyrządzania napojów gorących i zimnych bezalkoholowych w zależności od ich rodzaju


	dobiera sposoby przyrządzania napojów gorących i zimnych bezalkoholowych w zależności od ich rodzaju


	

	
	Przygotowanie urządzeń do przyrządzania napojów gorących i zimnych
	16
	opisuje urządzenia do przyrządzania

napojów gorących (ekspresy do kawy i wody, warniki, podgrzewacze do czekolady gorącej)  dobiera urządzenia do przyrządzania napojów zimnych bezalkoholowych (wyciskarki do soków, blendery barowe, shakery, ochładzacze, dozowniki do napojów)


	obsługuje urządzenia i sprzęt do parzenia i przygotowania napojów zimnych zgodnie z instrukcją i procedurami sporządzania napoju

identyfikuje rodzaje naczyń do serwowania napojów

gorących i zimnych bezalkoholowych

przygotowuje napoje gorące zgodnie z recepturą (np.

herbatę czarną w czajniczku po angielsku w

kopertach, kakao, czekoladę gorącą, napary ziołowe)

przygotowuje napoje zimne i gorące bezalkoholowe

zgodnie z recepturą (np. zimne soki, proste napoje,

kompoty)określonego
	

	
	
	
	
	
	

	Prace pomocnicze związane z obsługą klienta
	Zastawa stołowa stosowana w obsłudze konsumenta 
	4
	wymienić elementy zastawy stołowej

wymienić elementy zastawy porcelanowej

wymienić rodzaje sztućców

wymienić elementy zastawy porcelanowej
	wykonywać prace pomocnicze związane z ekspedycją potraw i napojów bezalkoholowych
	

	
	Rodzaje i zastosowanie bielizny stołowej 
	4
	wymienić rodzaje bielizny stołowej

opisać zastosowanie bielizny stołowej
	Wymienić prace składające się na ekspedycję potraw

i napojów

przygotować zastawę stołową do ekspedycji potraw

i napojów zgodnie z poleceniem kucharza i kelnera

(gromadzi zgodnie z potrzebami)

przygotować urządzenia, narzędzia i drobny sprzęt

do ekspedycji potraw i napojów na podstawie wykazu

urządza miejsce do ekspedycji potraw i napojów

zgodnie ze schematem

odważać lub odmierza porcję potrawy, napoju

bezalkoholowego zgodnie z gramaturą zapisaną w

recepturze lub we wzorniku

układać wyporcjowane potrawy na talerzach,

półmiskach lub w innych naczyniach zgodnie ze

schematem

nalewać wodę lub kompoty bądź soki do szklanek,

kieliszków, gobletów, dzbanków, karafek

umieszcza element dekoracyjny na talerzu, półmisku,

wyporcjowanej potrawie lub napoju zgodnie z

wzorcem

zabezpieczać potrawy lub napoje przeznaczone do

ekspedycji

zabezpiecza potrawy i napoje pozostałe po procesie

ekspedycji
	

	
	Nakrywanie do stołów 
	4
	opisać proces nakrywania stołów
	
	

	
	Wygląd i cechy dobrego kelnera oraz kelnerki 
	2
	opisać wygląd dobrego kelnera oraz kelnerki
	
	

	
	Zasady obsługi 
	6
	wymienić zasady obsługi klienta
	
	

	
	Systemy obsługi i rodzaje serwisów 
	4
	wymienić systemy obsługi klienta

wymienić rodzaje serwisów  
	
	

	
	Przebieg obsługi 
	4
	opisać przebieg obsługi
	
	

	
	Noszenie talerzy i tac oraz zasady zbierania brudnych naczyń po konsumpcji 
	4
	wymienić zasady noszenia talerzy i tac

wymienić zasady zbierania brudnych naczyń
	
	

	
	Serwowanie przekąsek 
	4
	wymienić prace składające się na serwowanie przekąsek
	
	

	
	Serwowanie zup 
	4
	wymienić prace składające się na serwowanie zup
	
	

	
	Serwowanie dań zasadniczych 
	4
	wymienić prace składające się na serwowanie dań zasadniczych
	
	

	
	Serwowanie deserów 
	4
	wymienić prace składające się na serwowanie deserów
	
	

	
	Serwowanie napojów gorących 


	4
	wymienić prace składające się na serwowanie kawy, herbaty i kakao
	
	

	
	Serwowanie napojów zimnych bezalkoholowych i alkoholi 


	4
	wymienić prace składające się na serwowanie napojów zimnych

wymienić prace składające się na serwowanie alkoholi
	
	

	
	Zasady przygotowania  pomieszczenia i innych miejsc do przyjęcia gości

	10
	wymienić prace składające się na proces przygotowania zastawę  stołową do rodzaju dania według wykazu 

wymienić prace składające się na przygotowanie pomocnika 
kelnerskiego 

	
	

	
	Zasady wykonywania prac porządkowych po zakończeniu obsługi gości
	14
	wymienić prace składające się na proces porządkowania stołów i innych stanowisk części handlowo- usługowej po zakończeniu obsługi gości

wymienić prace składające się na proces zabezpieczenia wyposażenia zakładu po zakończonej usłudze
	opisać prace składające się na proces porządkowania stołów i innych stanowisk części handlowo- usługowej po zakończeniu obsługi gości

wymienić prace składające się na proces zabezpieczenia wyposażenia zakładu po zakończonej usłudze
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PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu przedmiotu „Podstawy wykonywania prac pomocniczych w zakładach gastronomicznych”, wykorzystać należy w szczególności metody:

· metody podające, tj. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody problemowe, w tym metody aktywizujące (metoda przypadków, metoda sytuacyjna, inscenizacja), gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne), 

· metody eksponujące, np. film, pokaz,

· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja w pracowni gastronomicznej lub zakładzie pracy.

Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

- wzrokowe w postaci przepisów prawnych dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy, przepisów prawnych dotyczące prawa pracy, rekwizyty do ćwiczeń wydruków receptur gastronomicznych, fotografii wyrobów gastronomicznych, katalogów maszyn i urządzeń gastronomicznych, a także zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów z wykorzystaniem tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematów  i symulacji, tj. zestawy do pozorowania ran, ćwiczeniowe fantomy dorosłe i dziecięce, podstawowy sprzęt (defibrylator AED) oraz ćwiczebna apteczka pierwszej pomocy, modele maszyn i urządzeń, maszyny i urządzenia gastronomiczne etc.,

- wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne treści multimedialne

Zajęcia powinny odbywać się w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzględnić:
· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności, 

lub

· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia. 

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony środowiska i przepisów przeciwpożarowych, instrukcji użytkowania maszyn i urządzeń gastronomicznych, metoda symulacyjna oraz metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.
PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Ewaluację przedmiotu należy rozpocząć na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, dalej powinna być kontynuowana w trakcie nauczania w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia ewaluacja powinna obejmować czynności podsumowujące. Można ją wykonać poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów, a w szczególności znajomości podstawowych pojęć z zakresu bhp, praw i obowiązków pracodawcy i pracownika w zakładzie gastronomicznym oraz zasad bezpiecznej pracy oraz uciążliwości w miejscu pracy związanych z zawodem pracownika obsługi pomocniczej gastronomii. Ponadto powinna sprawdzić poziom opanowania wiedzy i umiejętności uczniów z wyposażenia zakładów gastronomicznych, a w szczególności doboru maszyn i urządzeń do planowanych zadań zawodowych, umiejętności bezpiecznego ich użytkowania, korzystania z instrukcji obsługiwania maszyn i urządzeń. Należy również sprawdzić umiejętności uczniów w doborze drobnego sprzętu, akcesoriów gastronomicznych oraz naczyń do ekspedycji. Ważnym elementem koniecznym do sprawdzenia jest część materiału dotycząca wykonywania czynności pomocniczych, które stanowi wprowadzenie teoretyczne do realizowanych zajęć praktycznych w tym zakresie.
Język zawodowy w gastronomii - 48 godz.
Cele ogólne przedmiotu

Poznanie słownictwa związanego ze stanowiskiem pracy i jego wyposażeniem

Poznanie słownictwa związanego z głównymi technologiami stosowanymi w pracy pracownika pomocniczego gastronomii
Poznanie słownictwa związanego z dokumentacją związaną z pracą pracownika pomocniczego gastronomii
Poznanie słownictwa związanego z pracą pracownika pomocniczego gastronomii
Poznanie zasad tworzenia prostej wypowiedzi ustnej i pisemnej w zakresie umożliwiającym realizację zadań zawodowych:

Rozpoznawanie dokumentów związanych z pracą pracownika pomocniczego gastronomii.

Kształtowanie kompetencji personalnych w komunikacji w języku obcym w miejscu pracy.

Cele operacyjne:
1) stosować słownictwo w języku obcym z zakresu nazw surowców, potraw, napojów, sprzętu i maszyn,

2) stosować słownictwo w języku obcym z zakresu wykonywanych czynności pomocniczych,

3) analizować w języku obcym teksty zawodowe, np. ofert pracy, receptury,

4) sporządzić w języku obcym list motywacyjny i CV,

5) komunikować się w języku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadań zawodowych.

MATERIAŁ NAUCZANIA Język zawodowy w gastronomii


	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Podstawowe słownictwo dla gastronomii
	1. Nazwy surowców, potraw, napojów, sprzętu i urządzeń gastronomicznych
	
	· przetłumaczyć nazwy surowców, potraw, napojów, sprzętu i urządzeń gastronomicznych

· rozpoznać w wypowiedziach innych słownictwo związane z nazwami surowców, potraw, sprzętu i urządzeń
	· opisywać nazwy potraw, napojów, sprzętu i urządzeń gastronomicznych

· posługiwać się słownictwem w języku obcym dotyczącym nazw surowców, potraw, sprzętu i urządzeń
	Klasa III

	
	2. Stanowisko pracy
	
	· nazywać w języku obcym stanowiska pracy w zakładzie gastronomicznym

· określać w języku obcym stanowiska pracy w zakładzie gastronomicznym
	· opisywać w języku obcym stanowiska pracy i zadania kucharza

· prowadzić rozmowę w języku obcym dotyczącą stanowiska pracy
	Klasa III



	
	3. Czynności pomocnicze w gastronomii
	
	· nazywać w języku obcym czynności pomocnicze w gastronomii


	· opisywać w języku obcym czynności pomocnicze w gastronomii

· opisywać w języku obcym poszczególne etapy produkcji potraw

· prowadzić rozmowę w języku obcym dotyczącą czynności zawodowych czynności pomocnicze w gastronomii 

· -przetłumaczyć z języka obcego opisy dotyczące czynności zawodowych czynności pomocnicze w gastronomii

· 
	Klasa III



	
	4. Receptury gastronomiczne 
	
	· nazywać w języku obcym zwroty występujące w recepturach 
	· przetłumaczyć receptury gastronomiczne i karty menu

· przygotować w języku obcym receptury gastronomiczne i karty menu
· analizować receptury gastronomiczne w języku obcym
	Klasa III



	II. Komunikacja w języku obcym w zakładzie gastronomicznym
	1. Rozmowa z pracodawcą i współpracownikami
	
	· komunikować się z pracodawcą i współpracownikami w zakładzie gastronomicznym w celu wykonywania zadań zawodowych

· stosować zwroty w formie grzecznościowej

· 
	· dobrać styl wypowiedzi do sytuacji 

· stosować słownictwo zawodowe w trakcie wykonywania zadań zawodowych kucharza

· posługiwać się językiem obcym podczas rozmów dotyczących pracy kucharza z pracodawcą oraz współpracownikami


	Klasa III



	
	2. Analiza ofert pracy i informacji reklamowych
	
	· korzystać z obcojęzycznych portali internetowych przy wyszukiwaniu ofert pracy 
	· oceniać oferty pracy w języku obcym

· analizować oferty pracy w języku obcym

· stosować formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacji
	Klasa III



	
	3. List motywacyjny i CV
	
	· przetłumaczyć list motywacyjny i CV na język obcy
	· sporządzać list motywacyjny i CV

· analizować w języku obcym oferty pracy

· opisywać swoje doświadczenie zawodowe w języku obcym

· prowadzić rozmowy kwalifikacyjne w języku obcym
	Klasa III



	Kompetencje personalne i społeczne
	
	
	· stosować aktywne metody słuchania współpracowników, klientów i gości

· interpretować mowę ciała w komunikacji werbalnej  i niewerbalnej wyjaśnić znaczenie zmian

· komunikować się efektywnie, szanować i nie oceniać rozmówcy, wyrażać i odbierać krytykę

· stosować formy grzecznościowe w mowie i piśmie

· wskazać rodzaje i możliwości doskonalenia się w zawodzie

· planować rozwój zawodowy
	· dokonać samooceny posiadanej wiedzy i umiejętności do odnalezienia się na rynku pracy
	

	Razem
	                                       


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu „Języka zawodowy w gastronomii” proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:

· metody podające, jak: pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody aktywizujące, jak: metodę przypadków, gry dydaktyczne i inne.

Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu wydruki receptur gastronomicznych obcojęzycznych, fotografie wyrobów gastronomicznych, katalogi w języku obcym maszyn i urządzeń gastronomicznych, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, słowniki etc.,

·  wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych obcojęzycznych związane z produkcją gastronomiczną, filmy dydaktyczne w języku obcym związane z surowcami oraz produkcją gastronomiczną oraz oferty pracy.

Zajęcia powinny się odbywać w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do internetu – 1 stanowisko dla maksymalnie dla 3 uczniów.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy sprawdzające wiedzę ze słownictwa dotyczącego zadań zawodowych pracownika pomocniczego w gastronomii oraz rozumienia tekstów obcojęzycznych dotyczących ofert pracy dla kucharza. Sprawdzeniu podlegać powinny również umiejętności praktyczne – komunikacyjne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę obcojęzycznych tekstów związanych z produkcją gastronomiczną, metoda symulacyjna oraz metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.
PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Ewaluację przedmiotu należy rozpocząć na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, dalej powinna być kontynuowana w trakcie nauczania w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia ewaluacja powinna obejmować czynności podsumowujące. Można ją wykonać poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów, a w szczególności znajomości podstawowych pojęć z zakresu bhp, praw i obowiązków pracodawcy i pracownika w zakładzie gastronomicznym oraz zasad bezpiecznej pracy oraz uciążliwości w miejscu pracy związanych z zawodem pracownika obsługi pomocniczej gastronomii. Ponadto powinna sprawdzić poziom opanowania wiedzy i umiejętności uczniów z wyposażenia zakładów gastronomicznych, a w szczególności doboru maszyn i urządzeń do planowanych zadań zawodowych, umiejętności bezpiecznego ich użytkowania, korzystania z instrukcji obsługiwania maszyn i urządzeń. Należy również sprawdzić umiejętności uczniów w doborze drobnego sprzętu, akcesoriów gastronomicznych oraz naczyń do ekspedycji. Ważnym elementem koniecznym do sprawdzenia jest część materiału dotycząca wykonywania czynności pomocniczych, które stanowi wprowadzenie teoretyczne do realizowanych zajęc praktycznych w tym zakresie.
Wykonywanie prac pomocniczych w zakładach gastronomicznych – zajęcia praktyczne - 48 godz.
Cele ogólne przedmiotu

Przestrzeganie zasad związanych z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią.
Przestrzeganie zasad związanych z higieną osobistą pracowników
Przestrzeganie zasad udzielania pierwszej pomocy

Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy.

Współpracowanie z załogą podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy.

Stosowanie zasad bezpiecznego korzystania z  maszyn i urządzeń do obróbki wstępnej surowców, obróbki cieplnej, urządzeń ekspedycyjnych, chłodniczych, do mycia naczyń stołowych i kuchennych, transportu wewnętrznego oraz magazynów w zakładach gastronomicznych.

Wykonywania czynności porządkowych w obiektach gastronomicznych.

Bezpieczne mycie zastawy stołowej i kuchennej. 

Przestrzeganie przestrzega zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP) po wykonywaniu prac porządkowych

Wykonywanie czynnościami związanymi z pracami pomocniczymi związanymi z przygotowaniem produktów do procesu technologicznego

Wykonywanie czynności pomocniczych związanych z obróbką cieplną żywności

Wykonywanie czynności pomocniczych związanych z przygotowaniem dań warzywnych, owocowych, mięsnych, rybnych i mącznych

Stosowanie receptur gastronomicznych do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych
Wykonywanie czynności pomocniczych związanych z przygotowaniem napoi gorących i zimnych bezalkoholowe

Zapobieganie niekorzystnym zmianom żywności podczas przygotowania potraw i napojów

Wykonywanie prac związanych z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych wyrobów

Stosowanie zasad oceny żywność organoleptycznie 

Prowadzenie prac pomocniczych związanych z ekspedycją potraw i napojów bezalkoholowych

Prowadzenie prac pomocniczych związanych z przygotowaniem pomieszczeń i inne miejsc do przyjęcia gości
Cele operacyjne:
1) przygotować stanowisko pracy do prac pomocniczych 

2) stosować obowiązujące instrukcje obsługi maszyn, urządzeń i sprzętu podczas ich używania

3) utrzymywać porządek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy

4) używać odzieży ochronnej

5) wykonywać prace pomocnicze z zastosowaniem środków ochrony indywidualnej

6) udzielić pierwszej pomocy w stanach nagłego zagrożenia zdrowotnego

7) wykonywać prace porządkowe w części magazynowej, produkcyjnej i ekspedycyjnej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne

8) dobierać sprzęt do wykonywanych prac porządkowych dobiera środki czyszczące i dezynfekujące do określonych prac porządkowych na podstawie ich charakterystyk znajdujących się na opakowaniach i w instrukcjach użytkowania

9) przygotować środki czyszczące, roztwory myjące i dezynfekujące do określonych prac porządkowych zgodnie z przeznaczeniem

10) prowadzić czynności porządkowe zgodnie  z ustalonym schematem wykonania

11) odnotować wykonanie prac porządkowych w karcie kontroli dobrej praktyki higienicznej GHP (Good Hygienic Practice) zgodnie z księgą procedur analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontroli HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 

12) czyścić maszyny i urządzenia po wykonanych pracach porządkowych

13) utrzymywać w czystości sprzęt i narzędzia do wykonywanych prac porządkowych

14) prowadzić kontrolę stanu gotowości maszyn i sprzętu do wykonywania prac porządkowych

15) informować o uszkodzeniu maszyn, urządzeń, sprzętu narzędzi wykorzystywanego w pracach porządkowych

16) przestrzegać procedur higieny osobistej po wykonywaniu prac porządkowych

17) zgłaszać, pracodawcy lub osobie nadzorującej prace porządkowe, zmiany w planach wykonywania prac porządkowych wynikających z analizy krytycznych punktów kontroli CCP (Critical Control Point)

18) segregować odpady żywnościowe i surowce wtórne 

19) dozować środki do wykonywania prac porządkowych zgodnie z instrukcją ich użytkowania

20) stosować sposoby oszczędzania wody, energii elektrycznej i gazu

21) wykonywać czynności obróbki wstępnej brudnej i czystej produktów spożywczych

22) wykorzystywać maszyny, urządzenia, narzędzia i sprzęt stosowany w gastronomii do różnych czynności obróbki wstępnej brudnej i czystej produktów spożywczych

23) wykonywać czynności obróbki wstępnej brudnej i czystej surowców zgodnie z ich przeznaczeniem

24) wykorzystywać  maszyny, urządzenia, narzędzia i sprzęt do obróbki wstępnej spożywczych produktów spożywczych

25) prowadzić  obróbkę wstępną brudną produktów spożywczych

26) przygotować półprodukt do dalszego etapu

27) sporządzić potraw i napojów bezalkoholowych

28) wykonywać czynności pomocnicze związane z obróbką cieplną żywności

29) dobierać produkty spożywcze wykorzystywane do przygotowania dań z warzyw, owoców, mięs, ryb i mącznych 

30) stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych

31) porównywać wartość odżywczą produktów spożywczych zawartych na opakowaniach z tabelami wartości odżywczych

32) dobierać produkty do przygotowania dań zgodnie z recepturą

33) odważać i odmierzać produkty na podstawie receptur 

34) przygotować produkty do właściwego etapu procesu przygotowania wybranych potraw

35) przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)

36) przygotować proste potrawy gotowane, duszone, smażone, pieczone i zapiekane 

37) przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange)

38) dobierać sposoby przyrządzania napojów gorących i zimnych bezalkoholowych w zależności od ich rodzaju

39) dobierać i przygotowuje urządzenia do przyrządzania napojów gorących (ekspresy do kawy i wody, warniki, podgrzewacze do czekolady gorącej)

40) dobierać urządzenia do przyrządzania napojów zimnych bezalkoholowych (wyciskarki do soków, blendery barowe, shakery, ochładzacze, dozowniki do napojów)

41) obsługiwać urządzenia i sprzęt do parzenia i przygotowania napojów zimnych zgodnie z instrukcją i procedurami sporządzania określonego napoju

42) przygotować napoje gorące zgodnie z recepturą (np. herbatę czarną w czajniczku po angielsku w kopertach, kakao, czekoladę gorącą, napary ziołowe)

43) przygotować napoje zimne i gorące bezalkoholowe zgodnie z recepturą (np. zimne soki, proste napoje, kompoty)

44) wykonać prace związane z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych wyrobów ocenia żywność organoleptycznie

45) przygotować zastawę stołową do ekspedycji potraw i napojów zgodnie z poleceniem kucharza i kelnera (gromadzić zgodnie z potrzebami)  

46) przygotować urządzenia, narzędzia i drobny sprzęt do ekspedycji potraw i napojów na podstawie wykazu

47) urządzać miejsce do ekspedycji potraw i napojów zgodnie ze schematem 

48) odważać lub odmierzać porcję potrawy, napoju bezalkoholowego zgodnie z gramaturą zapisaną w recepturze lub we wzorniku

49) układać wyporcjowane potrawy na talerzach, półmiskach lub w innych naczyniach zgodnie ze schematem

50) nalewać wodę lub kompoty bądź soki do szklanek, kieliszków, gobletów, dzbanków, karafek

51) umieszczać element dekoracyjny na talerzu, półmisku, wyporcjowanej potrawie lub napoju zgodnie z wzorcem

52) zabezpieczać potrawy lub napoje przeznaczone do ekspedycji 

53) przygotować zastawę stołową do rodzaju dania według wykazu

54) dobierać bieliznę stołową do rodzaju usługi gastronomicznej

55) przygotowywać pomocnik kelnerski 

56) nakrywać stoły przed otwarciem zakładu

57) porządkować stoły i inne stanowiska części handlowo- usługowej po zakończeniu obsługi gości

58) czyścić i myć poleruje zastawę stołową i serwisową

59) sortować brudną bieliznę stołową

60) zabezpieczać wyposażenie zakładu po zakończonej usłudze

61) przestrzegać zasad kultury i etyki zawodowej

62) wykazywać pozytywny stosunek do zmian 

63) planować wykonanie zadania

64) stosować zasady komunikacji interpersonalnej

65) ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania

66) aktualizować wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe

67) współpracować w zespole

68) wykonać prace porządkowe,

69) stosować różne źródła wiedzy w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urządzeń gastronomicznych,

70) współpracować z załogą w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczeństwem i higieną pracy.

MATERIAŁ NAUCZANIA Wykonywanie prac pomocniczych w zakładach gastronomicznych – zajęcia praktyczne

1000 godzin 

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	Bezpieczeństwo pracy w

obiekcie świadczącym

usługi gastronomiczne
	Bezpieczeństwo wykonywania prac pomocniczych
	12
	rozróżniać pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną  środowiska i ergonomią

opisywać prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy

stosować środki ochrony indywidualnej

pracy


	posługiwać się terminologią dotyczącą bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska

określa warunki organizacji pracy zapewniające wymagany

poziom ochrony zdrowia i życia przed zagrożeniami

występującymi w środowisku pracy

wymieniać prawa i obowiązki pracownika w zakresie

bezpieczeństwa i higieny pracy

dobierać środki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej

wykonywać prace pomocnicze z zastosowaniem środków ochrony

indywidualnej


	Klasa I

	
	Odzież ochronna
	12
	stosować środki ochrony indywidualnej
	dobierać środki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej pracy
wykonywać prace pomocnicze z zastosowaniem środków ochrony indywidualnej
	

	
	Zasady organizacji stanowiska pracy w części magazynowej 
	12
	przygotować stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	przygotować stanowisko pracy do prac pomocniczych
utrzymywać porządek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy
	

	
	Instalacje techniczne w części magazynowej 
	12
	rozróżniać pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią
	określać warunki organizacji pracy zapewniające wymagany poziom ochrony zdrowia i życia przed zagrożeniami występującymi w środowisku pracy
	

	
	Maszyny i urządzenia w części magazynowej 
	12
	przygotować stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	stosować obowiązujące instrukcje obsługi maszyn, urządzeń i sprzętu podczas ich używania
	

	
	Procedury zapewnienia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności obowiązujące w części magazynowej 
	12
	przestrzegać zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP) (po wykonywaniu prac 
przestrzegać procedur higieny osobistej po wykonywaniu prac porządkowych 

aktualizować wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe
	czyścic maszyny i urządzenia po wykonanych pracach porządkowych
utrzymywać w czystości sprzęt i narzędzia do wykonywanych prac porządkowych
prowadzić kontrolę stanu gotowości maszyn i sprzętu do wykonywania prac porządkowych
informować o uszkodzeniu maszyn, urządzeń, sprzętu narzędzi wykorzystywanego w pracach porządkowych zgłasza, pracodawcy lub osobie nadzorującej prace porządkowe, zmiany w planach wykonywania prac porządkowych wynikających z analizy krytycznych punktów kontroli CCP (Critical Control Point
ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania
przewidywać konsekwencje niewłaściwego wykonywania czynności zawodowych na stanowisku pracy, w tym posługiwania się niebezpiecznymi substancjami i niewłaściwej eksploatacji maszyn i urządzeń na stanowisku pracy 
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	Przechowywanie żywności
	Magazyny do przechowywania żywności. 
	12
	rozróżniać rodzaje magazynów do przechowywania żywności 
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
	wykonuje prace związane z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych wyrobów

systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Urządzenia w pomieszczeniach magazynowych
	12
	wykonywać prace związane z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych wyrobów
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
	dobierać urządzenia do przechowywania produktów żywnościowych 
obsługiwać urządzenia do przechowywania żywności świeżej i mrożonej o dużej wilgotności, suchej, w opakowaniach 
systematycznie doskonalić warsztat pracy.
	

	
	Warunki przechowywania grup żywności 
	12
	wykonywać prace związane z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych wyrobów
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	sprawdzać zgodność temperatury, czasu, zaciemnienia przechowywania określonego środka żywności ze wskazaniami na opakowaniu lub recepturze 
	

	
	Przechowywanie produktów spożywczych pochodzenia roślinnego.
	12
	wykonywać prace związane z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych wyrobów

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe

współpracować w zespole
	odczytywać z opakowań datę przydatności zmagazynowanych produktów spożywczych, zapewniając rotację według zasady FIFO (First In – First Out) systematycznie doskonalić warsztat pracy 
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonuje samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Przechowywanie produktów spożywczych pochodzenia zwierzęcego. 
	12
	wykonywać prace związane z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych wyrobów
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
współpracować w zespole
	odczytywać z opakowań datę przydatności zmagazynowanych produktów spożywczych, zapewniając rotację według zasady FIFO (First In – First Out) 
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Przechowywanie gotowych wyrobów
	12
	wykonywać prace związane z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych wyrobów
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
 współpracować w zespole 
	sprawdzać zgodność temperatury, czasu, zaciemnienia przechowywania określonego środka żywności ze wskazaniami na opakowaniu lub recepturze
systematycznie doskonalić warsztat pracy.

identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	Towaroznawstwo
	Towaroznawcza ocena żywności
	12
	wykonywać prace związane z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych wyrobów 
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
	sprawdzać zgodność temperatury, czasu, zaciemnienia przechowywania określonego środka żywności ze wskazaniami na opakowaniu lub recepturze 
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Organoleptyczna ocena żywności 
	12
	oceniać żywność organoleptycznie

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	oceniać organoleptycznie żywność (produkt spożywczy, półprodukt, wyrób gotowy)
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Zmiany zachodzące w żywności podczas przechowywania 
	12
	ocenia żywność organoleptycznie.

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	rozróżniać cechy świeżych i nieświeżych produktów spożywczych, półproduktów i wyrobów gotowych
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Źródła zagrożeń bezpieczeństwa i jakości żywności podczas przechowywania żywności 
	12
	rozróżniać systemy zapewniania bezpieczeństwa zdrowotnego żywności aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	rozpoznawać rodzaje zagrożeń występujących w produkcji żywności, takie jak: fizyczne, chemiczne, biologiczne
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Zanieczyszczenia żywności 
	12
	rozróżniać systemy zapewniania bezpieczeństwa zdrowotnego żywności aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	rozpoznawać rodzaje zagrożeń występujących w produkcji żywności, takie jak: fizyczne, chemiczne, biologiczne
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Metody utrwalania żywności 
	12
	charakteryzować produkty spożywcze stosowane do przygotowania dań z warzyw, owoców, mięs, ryb i mącznych aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	rozróżniaćć metody utrwalania produktów spożywczych  rozpoznawać produkt utrwalony określona metodą
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Przydatność do spożycia produktów spożywczych 
	12
	charakteryzować produkty spożywcze stosowane do przygotowania dań z warzyw, owoców, mięs, ryb i mącznych aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	określać przydatność kulinarną produktów spożywczych do sporządzania dań z warzyw, owoców, mięs, ryb i 
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Gospodarka odpadami w części 
	12
	magazynowej  stosować się do polityki ekologicznej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	segregować odpady żywnościowe i surowce wtórne
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	Prace pomocnicze w części magazynowej
	Gospodarka opakowaniami w części magazynowej 
	12
	 stosować się do polityki ekologicznej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	segregować odpady żywnościowe i surowce wtórne
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Rodzaje prac porządkowych w magazynach 
	12
	określać czynności porządkowe wykonywane w poszczególnych częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	wykonywać czynności porządkowe bieżące, codzienne i okresowe wykonywane w różnych częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Maszyny, urządzenia i sprzęt stosowane do wykonywania prac porządkowych w części magazynowej 
	12
	charakteryzować maszyny, urządzenia, sprzęt i środki stosowane do wykonywania prac porządkowych w poszczególnych częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	rozróżniać maszyny czyszczące i sprzęt stosowany do wykonywania prac porządkowych w różnych częściach obiektu gastronomicznego
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Środki stosowane do wykonywania prac porządkowych w części magazynowej 
	18
	charakteryzować maszyny, urządzenia, sprzęt i środki stosowane do wykonywania prac porządkowych w poszczególnych częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	grupowac środki czystości do wykonywania prac porządkowych w zależności od ich przeznaczenia
dobierać środki czystości do wykonywanych prac porządkowych 
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Prace porządkowe w części magazynowej  
	24
	wykonywać prace porządkowe w części magazynowej, produkcyjnej i ekspedycyjnej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne

planować wykonanie zadania
omawiać czynności realizowane w ramach czasu pracy
współpracować w zespole


	określać kolejność wykonywanych czynności określonych prac porządkowych  realizować działania w wyznaczonym czasie
dokonywać modyfikacji zaplanowanych działań
dobierać sprzęt do wykonywanych prac porządkowych
dobierać środki czyszczące i dezynfekujące do określonych prac porządkowych na podstawie ich charakterystyk znajdujących się na opakowaniach i w instrukcjach użytkowania
przygotować środki czyszczące, roztwory myjące i dezynfekujące do określonych prac porządkowych zgodnie z przeznaczeniem  przeprowadza czynności porządkowe zgodnie z ustalonym schematem wykonania
odnotowywać wykonanie prac porządkowych w karcie kontroli dobrej praktyki higienicznej GHP (Good Hygienic Practice) zgodnie z księgą procedur analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontroli HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
dokonywać samooceny wykonanej pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	Organizacja stanowiska pracy
	Zasady organizacji stanowiska pracy w części produkcyjnej 
Instalacje techniczne 
	36
24
	przygotować stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

rozróżniać pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią

przygotować stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	przygotować stanowisko pracy do prac pomocniczych  utrzymywać porządek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy

określać warunki organizacji pracy zapewniające wymagany poziom ochrony zdrowia i życia przed zagrożeniami występującymi w środowisku pracy 

stosować obowiązujące instrukcje obsługi maszyn, urządzeń i sprzętu podczas ich używania
	Klasa 2

	
	Maszyny i urządzenia w części produkcyjne
	36
	przestrzegać zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP) (po wykonywaniu prac porządkowych porządkowych
	czyścić maszyny i urządzenia po wykonanych pracach
utrzymywać w czystości sprzęt i narzędzia do wykonywanych prac porządkowych
prowadzić kontrolę stanu gotowości maszyn i sprzętu do wykonywania prac porządkowych
informować o uszkodzeniu maszyn, urządzeń, sprzętu przestrzegać procedur higieny osobistej po wykonywaniu prac porządkowych
zgłaszać, pracodawcy lub osobie nadzorującej prace porządkowe, zmiany

w planach wykonywania prac porządkowych wynikających z analizy krytycznych punktów kontroli CCP (Critical Control Point)
ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania
przewidywać skutki podejmowanych działań, w tym skutki prawne
przewidywać konsekwencje niewłaściwego wykonywania czynności zawodowych na stanowisku pracy, w tym posługiwania się niebezpiecznymi substancjami i niewłaściwej eksploatacji maszyn i urządzeń na stanowisku pracy
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	Obróbka wstępna
	Etapy przygotowania surowców 
	36
	wykonywać czynności związane z przygotowaniem produktów do procesu technologicznego
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	rozróżniać czynności obróbki wstępnej brudnej i czystej produktów spożywczych
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Obróbka wstępna warzyw i owoców (sortowanie, mycie, oczyszczenie, płukanie)
	24
	wykonywać czynności związane z przygotowaniem produktów do procesu technologicznego 
określać czynności obróbki wstępnej brudnej i czystej surowców zgodnie z ich przeznaczeniem
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
systematycznie doskonalić warsztat pracy 
	określać czynności obróbki wstępnej brudnej i czystej surowców zgodnie z ich przeznaczeniem

dobierać maszyny, urządzenia, narzędzia i sprzęt do obróbki wstępnej spożywczych produktów spożywczych
	

	
	Obróbka wstępna jaj
	12
	wykonywać czynności związane z przygotowaniem produktów do procesu technologicznego 
określać czynności obróbki wstępnej jaj 

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
systematycznie doskonalić warsztat pracy 
	określać czynności obróbki wstępnej brudnej i czystej surowców zgodnie z ich przeznaczeniem

dobierać maszyny, urządzenia, narzędzia i sprzęt do obróbki wstępnej spożywczych produktów spożywczych
	

	
	Obróbka wstępna czysta
	36
	wykonywać czynności związane z przygotowaniem produktów do procesu technologicznego 
określać czynności obróbki wstępnej czystej i czystej surowców zgodnie z ich przeznaczeniem
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
systematycznie doskonalić warsztat pracy 
	określać czynności obróbki wstępnej brudnej i czystej surowców zgodnie z ich przeznaczeniem

dobierać maszyny, urządzenia, narzędzia i sprzęt do obróbki wstępnej spożywczych produktów spożywczych
	

	
	Rozdrabnianie warzyw - ręcznie lub mechanicznie
	24
	wykonywać czynności związane z przygotowaniem produktów do procesu technologicznego

aktualizować wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe) współpracuje w zespole

identyfikować swoją rolę w zespole 
	dobierać maszyny, urządzenia, narzędzia i sprzęt do obróbki wstępnej spożywczych produktów spożywczych

prowadzić obróbkę wstępną brudną produktów spożywczych

systematycznie doskonalić warsztat pracy

dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Miksowanie i przecieranie warzyw i owoców
	12
	wykonywać czynności związane z przygotowaniem produktów do procesu technologicznego

aktualizować wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe) współpracuje w zespole

identyfikować swoją rolę w zespole 
	dobierać maszyny, urządzenia, narzędzia i sprzęt do obróbki wstępnej spożywczych produktów spożywczych

prowadzić obróbkę wstępną brudną produktów spożywczych

systematycznie doskonalić warsztat pracy

dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Zapobieganie zmianom zachodzącym pod wpływem obróbki wstępnej
	12
	przygotowywać półprodukt do dalszego etapu sporządzania potraw i napojów bezalkoholowych 

aktualizuje wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
	wykonywać czynności związane z przygotowaniem produktów do procesu technologicznego 

systematycznie doskonalić warsztat pracy


	

	Obróbka termiczna
	Obróbka termiczna gotowanie
	12
	wykonywać czynności pomocnicze związane z obróbką cieplną żywności 

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe

współpracować w zespole 
	dobierać metodę i technikę obróbki cieplnej do rodzaju sporządzanej prostej potrawy

dobierać urządzenia i sprzęt do obróbki cieplnej

systematycznie doskonalić warsztat pracy

identyfikować swoją rolę w zespole

dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Obróbka termiczna smażenie
	12
	wykonywać czynności pomocnicze związane z obróbką cieplną żywności 

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe

współpracować w zespole 
	dobierać metodę i technikę obróbki cieplnej do rodzaju sporządzanej prostej potrawy

dobierać urządzenia i sprzęt do obróbki cieplnej

systematycznie doskonalić warsztat pracy

identyfikować swoją rolę w zespole

dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Obróbka termiczna duszenie
	12
	wykonywać czynności pomocnicze związane z obróbką cieplną żywności 

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe

współpracować w zespole 
	dobierać metodę i technikę obróbki cieplnej do rodzaju sporządzanej prostej potrawy

dobierać urządzenia i sprzęt do obróbki cieplnej

systematycznie doskonalić warsztat pracy

identyfikować swoją rolę w zespole

dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Obróbka termiczna pieczenie
	12
	wykonywać czynności pomocnicze związane z obróbką cieplną żywności 

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe

współpracować w zespole 
	dobierać metodę i technikę obróbki cieplnej do rodzaju sporządzanej prostej potrawy

dobierać urządzenia i sprzęt do obróbki cieplnej

systematycznie doskonalić warsztat pracy

identyfikować swoją rolę w zespole

dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Zapobieganie zmianom zachodzącym w procesie obróbki cieplnej
	12
	przygotowywać półprodukt do dalszego etapu sporządzania potraw i napojów bezalkoholowych 

aktualizuje wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
	wykonywać czynności związane z przygotowaniem produktów do procesu technologicznego 

systematycznie doskonalić warsztat pracy


	

	
	Utrwalanie półproduktów
	12
	przygotowywać półprodukt do dalszego etapu sporządzania potraw i napojów bezalkoholowych 

aktualizuje wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
	przygotowuje półprodukt do dalszego etapu sporządzania potraw i napojów bezalkoholowych

systematycznie doskonalić warsztat pracy


	

	
	Sposoby wykorzystania odpadów surowcowych w części produkcyjnej
	12
	stosować się do polityki ekologicznej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne

aktualizować wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe


	segregować odpady żywnościowe i surowce wtórne 

 systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	Wykonywanie prac porządkowych w części produkcyjnej 
	Maszyny, urządzenia, sprzęt i środki stosowane do wykonywania prac porządkowych w części produkcyjnej
	12
	charakteryzować maszyny, urządzenia, sprzęt i środki stosowane do wykonywania prac porządkowych w poszczególnych częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	rozróżniaćć maszyny czyszczące i sprzęt stosowany do wykonywania prac porządkowych w różnych częściach obiektu gastronomicznego

systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Prace porządkowe w części produkcyjnej
	36
	aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	Wykonywać prace porządkowe

systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	Sporządzanie potraw
	Wartości odżywcze produktów
	12
	  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	Klasa III

	
	Receptury gastronomiczne
	12
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie surówek
	12
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie potraw z jaj
	12
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie potraw z przetworów
	12
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie potraw mącznych
	12
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie zup
	12
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie sosów zimnych
	12
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie sosów gorących
	12
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie potraw półmięsnych
	6
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie potraw z drobiu
	6
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie potraw z podrobów
	6
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie potraw z ryb
	6
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	
	
	
	
	

	
	Sporządzanie potraw dietetycznych
	6
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	Klasa 3 

	
	Sporządzanie potraw wegetariańskich
	6
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Zakąski zimne
	6
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Zakąski gorące
	6
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole 
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie potraw z wykorzystaniem żywności wygodnej i koncentratów spożywczych
	6
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie potraw z mleka
	6
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie deserów zimnych i gorących
	6
	stosować receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, mięsnych, ryb oraz mącznych.  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
współpracować w zespole h
	przygotować proste potrawy na podstawie receptury (np. surówki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery – kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w różnych sosach)  przygotować proste dania owocowe, warzywne, mięsne, rybne i mączne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	Sporządzanie napojów
	Sporządzanie napojów gorących
	6
	przygotować napoje gorące i zimne bezalkoholowe

 aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe

współpracować w zespole
	dobierać i przygotować urządzenia do przyrządzania napojów gorących (ekspresy do kawy i wody, warniki, podgrzewacze do czekolady gorącej)  obsługiwać urządzenia i sprzęt do parzenia i przygotowania napojów zimnych zgodnie z instrukcją i procedurami sporządzania określonego napoju

systematycznie doskonalić warsztat pracy

identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sporządzanie napojów zimnych bezalkoholowych
	6
	przygotować napoje gorące i zimne bezalkoholowe

 aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe

współpracować w zespole
	dobierać i przygotować urządzenia do przyrządzania napojów gorących (ekspresy do kawy i wody, warniki, podgrzewacze do czekolady gorącej)  obsługiwać urządzenia i sprzęt do parzenia i przygotowania napojów zimnych zgodnie z instrukcją i procedurami sporządzania określonego napoju

systematycznie doskonalić warsztat pracy

identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Zapobieganie zmianom zachodzącym podczas sporządzania napojów
	6
	zapobiegać niekorzystnym zmianom żywności podczas przygotowania potraw i napojów

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	przestrzegać zasad przeprowadzania obróbki wstępnej i termicznej przygotowywanych produktów do przygotowania potraw i napojów

systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Utrwalanie gotowych napojów
	6
	wykonywać prace związane z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych wyrobów

 aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	dobierać magazyn do przechowywania określonych produktów spożywczych i gotowych wyrobów pochodzących ze zwrotów
dobierać urządzenia do przechowywania produktów żywnościowych
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	Wykonywanie czynności porządkowych w części produkcyjnej
	Zapobieganie zmianom zachodzącym podczas sporządzania potraw
	6
	zapobiegać niekorzystnym zmianom żywności podczas przygotowania potraw i napojów  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
	przestrzegać zasad przeprowadzania obróbki wstępnej i termicznej przygotowywanych produktów do przygotowania potraw i napojów
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	
	
	
	
	

	
	Segregacja odpadów żywnościowych i surowców wtórnych w części produkcyjnej 
	6
	stosować się do polityki ekologicznej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne

 aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	segregować odpady żywnościowe i surowce wtórne
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Sposoby wykorzystania odpadów surowcowych. 
	6
	stosować się do polityki ekologicznej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe

systematycznie doskonalić warsztat pracy
	segregować odpady żywnościowe i surowce wtórne
	

	
	Rodzaje prac porządkowych w części produkcyjnej 
	6
	określać czynności porządkowe wykonywane w poszczególnych częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne 
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	rozróżniaćć czynności porządkowe bieżące, codzienne i okresowe wykonywane w różnych częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne
systematycznie doskonalić warsztat pracy


	

	
	Maszyny, urządzenia i sprzęt stosowane do wykonywania prac porządkowych w części produkcyjnej 
	6
	charakteryzować maszyny, urządzenia, sprzęt i środki stosowane do wykonywania prac porządkowych w poszczególnych częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne
aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	rozróżniaćć maszyny czyszczące i sprzęt stosowany do wykonywania prac porządkowych w różnych częściach obiektu gastronomicznego

systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Środki stosowane do wykonywania prac porządkowych w części produkcyjnej y
	6
	charakteryzować maszyny, urządzenia, sprzęt i środki stosowane do wykonywania prac porządkowych w poszczególnych częściach obiektu świadczącego usługi gastronomiczne aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	grupować środki czystości do wykonywania prac porządkowych w zależności od ich przeznaczenia
dobierać środki czystości do wykonywanych prac porządkowych
systematycznie doskonalić warsztat prac
	

	
	Prace porządkowe w części produkcyjnej 
	6
	wykonywać prace porządkowe w części magazynowej, produkcyjnej i ekspedycyjnej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne
planować wykonanie zadania
współpracować w zespole
	określać kolejność wykonywanych czynności określonych prac porządkowych
dobierać sprzęt do wykonywanych prac porządkowych
dobierać środki czyszczące i dezynfekujące do określonych prac porządkowych na podstawie ich charakterystyk znajdujących się na opakowaniach i w instrukcjach użytkowania przygotować środki czyszczące, roztwory myjące i dezynfekujące do określonych prac porządkowych zgodnie z przeznaczeniem  przeprowadza czynności porządkowe zgodnie z ustalonym schematem wykonania
odnotowywać wykonanie prac porządkowych w karcie kontroli dobrej praktyki higienicznej GHP (Good Hygienic Practice) zgodnie z księgą procedur analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontroli HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
omawiać czynności realizowane w ramach czasu pracy
realizować działania w wyznaczonym czasie
dokonywać modyfikacji zaplanowanych działań
dokonywać samooceny wykonanej pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Techniki zmywania sprzętu kuchennego
	6
	przestrzegać zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP) (po wykonywaniu prac porządkowych


	czyścić maszyny i urządzenia po wykonanych pracach porządkowych
	

	Ekspedycja potraw i napojów
	Przygotowanie ekspedycji potraw i napojów 
	6
	wykonywać prace pomocnicze związane z ekspedycją potraw i napojów bezalkoholowych

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	urządzać miejsce do ekspedycji potraw i napojów zgodnie ze schematem

 systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Urządzenia, narzędzia i drobny sprzęt do ekspedycji potraw i napojów 
	6
	wykonywać prace pomocnicze związane z ekspedycją potraw i napojów bezalkoholowych aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	przygotować urządzenia, narzędzia i drobny sprzęt do ekspedycji potraw i napojów na podstawie wykazu

systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Zastawa stołowa do ekspedycji potraw i napojów 
	6
	wykonywać prace pomocnicze związane z ekspedycją potraw i napojów bezalkoholowych aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe

współpracować w zespole
	przygotować zastawę stołową do ekspedycji potraw i napojów zgodnie z poleceniem kucharza i kelnera (gromadzi zgodnie z potrzebami)
systematycznie doskonalić warsztat pracy
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sposoby zabezpieczenia potraw i napojów do ekspedycji 
	6
	wykonywać prace pomocnicze związane z ekspedycją potraw i napojów bezalkoholowych   aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe 
	zabezpieczać potrawy lub napoje przeznaczone do ekspedycji
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Ocena organoleptyczna potraw i napojów przeznaczonych do ekspedycji 
	6
	oceniać żywność organoleptycznie)  aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	oceniać organoleptycznie żywność (produkt spożywczy, półprodukt, wyrób gotowy
rozróżniać cechy świeżych i nieświeżych produktów pożywczych, półproduktów i wyrobów gotowych
systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Porcjowanie potraw. 
	6
	wykonywać prace pomocnicze związane z ekspedycją potraw i napojów bezalkoholowych

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	układać wyporcjowane potrawy na talerzach, półmiskach lub w innych naczyniach zgodnie ze schematem 

systematycznie doskonalić warsztat pracy
	

	
	Dekorowanie potraw
	6
	wykonywać prace pomocnicze związane z ekspedycją potraw i napojów bezalkoholowych

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	umieszczać element dekoracyjny na talerzu, półmisku, wyporcjowanej potrawie lub napoju zgodnie z wzorcem
	

	
	Wydawanie napojów*)
	6
	wykonywać prace pomocnicze związane z ekspedycją potraw i napojów bezalkoholowych

aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe
	odważać lub odmierza porcję potrawy, napoju bezalkoholowego zgodnie z gramaturą zapisaną w recepturze lub we wzorniku
nalewać wodę lub kompoty bądź soki do szklanek, kieliszków, gobletów, dzbanków, karafek
identyfikować swoją rolę w zespole
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Przygotowanie sali konsumenckiej - polerowanie szkła i sztućców
	6
	przygotować pomieszczenia i inne miejsca do przyjęcia gości 

planować wykonanie zadania 

współpracować w zespole
	przygotować zastawę stołową do rodzaju dania według wykazu

omawiać czynności realizowane w ramach czasu pracy
realizować działania w wyznaczonym czasie
dokonywać modyfikacji zaplanowanych działań
dokonywać samooceny wykonanej pracy

dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Przygotowanie sali do obsługi konsumentów – bielizna stołowa
	6
	przygotować pomieszczenia i inne miejsca do przyjęcia gości 

planować wykonanie zadania 

współpracować w zespole
	dobierać bieliznę stołową do rodzaju usługi gastronomicznej

omawiać czynności realizowane w ramach czasu pracy
realizować działania w wyznaczonym czasie
dokonywać modyfikacji zaplanowanych działań
dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Przygotowanie sali do obsługi konsumentów – pomocnik kelnerski
	6
	przygotować pomieszczenia i inne miejsca do przyjęcia gości 

planować wykonanie zadania 

współpracować w zespole
	przygotować pomocnik kelnerski

omawiać czynności realizowane w ramach czasu pracy
realizować działania w wyznaczonym czasie
dokonywać modyfikacji zaplanowanych działań
dokonywać samooceny wykonanej pracy

dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Sposoby zabezpieczania zwrotów przed zepsuciem
	6
	przygotować pomieszczenia i inne miejsca do przyjęcia gości 

planować wykonanie zadania 

współpracować w zespole
	zabezpieczać potrawy i napoje pozostałe po procesie ekspedycji

dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	Odpadki pokonsumpcyjne
	6
	stosować się do polityki ekologicznej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne

planować wykonanie zadania
	Segregować

odpady żywnościowe i surowce wtórne

omawiać czynności realizowane w ramach czasu pracy
realizować działania w wyznaczonym czasie
dokonywać modyfikacji zaplanowanych działań
dokonywać samooceny wykonanej pracy
	

	Prace porządkowe w części ekspedycyjnej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne
	Prace porządkowe w części ekspedycyjnej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne
	6
	wykonywać prace porządkowe po zakończeniu obsługi gości

planować wykonanie zadania

 współpracować w zespole
	porządkować stoły i inne stanowiska części handlowo usługowej po zakończeniu obsługi gości
czyścić i myje poleruje zastawę stołową i serwisową
sortowac brudną bieliznę stołową
zabezpieczać wyposażenie zakładu po zakończonej usłudze

omawiać czynności realizowane w ramach czasu pracy
realizować działania w wyznaczonym czasie
dokonywać modyfikacji zaplanowanych działań
dokonywać samooceny wykonanej pracy

dokonywać samooceny własnej pracy podczas wykonywania zadań zawodowych
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PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

W trakcie kształcenia uczniów na „Wykonywanie prac pomocniczych w zakładach gastronomicznych – zajęcia praktyczne” proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:

· metody podające, jak: objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody aktywizujące, jak: metodę przypadków, symulacji, praktycznych zadań i inne.

Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci wydruków receptur gastronomicznych, fotografii wyrobów gastronomicznych, katalogów maszyn i urządzeń gastronomicznych, a także zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, 

· wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych związane z produkcją gastronomiczną, filmy dydaktyczne związane z surowcami oraz produkcją gastronomiczną.

Zajęcia powinny odbywać się w pracowni technologii gastronomicznej, warsztatach szkolnych lub w realnych warunkach pracy u pracodawców.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy praktyczne sprawdzające umiejętności praktyczne. Inną metodą może być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę tekstów związanych z produkcją gastronomiczną, metoda symulacyjna oraz metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.
EWALUACJA PRZEDMIOTU
Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. 
EWALUACJA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU
PROJEKT EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU KUCHARZ

Cele ewaluacji:

1) Określenie jakości i skuteczności realizacji programu nauczania zawodu w zakresie:

 – osiągania szczegółowych efektów kształcenia,

 – doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,

 – współpracy z pracodawcami,

 – wykorzystania bazy technodydaktycznej.

	Faza refleksyjna

	Obszar badania 
	Pytania kluczowe
	Wskaźniki świadczące o efektywności 
	Metody, techniki badania/narzędzia
	Termin badania 

	Układ materiału nauczania danego przedmiotu


	1. Czy w programie nauczania określono przedmioty do kwalifikacji?

2. Czy program nauczania uwzględnia spiralną strukturę treści?

3. Czy efekty kształcenia kluczowe dla zawodu zostały podzielone na materiał nauczania w taki sposób, aby były kształtowane przez kilka przedmiotów w całym cyklu kształcenia w zakresie danej kwalifikacji?

4. Czy wszyscy nauczyciele współpracują przy ustalaniu kolejności realizacji treści programowych?

5. Czy przydzielono wystarczającą liczbę godzin na realizacją materiału nauczania w poszczególnych przedmiotach?
	1. Program nauczania umożliwia przygotowanie do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji wyodrębnionej w zawodzie.

2. Procentowa liczba uczniów, którzy zdali egzamin zawodowy.


	1. Ankiety dla nauczycieli i pracodawców, wywiady z nauczycielami i pracodawcami.

2. Analiza wyników egzaminów zewnętrznych.
	1. Przed planowanym wdrożeniem programu.

2. Po otrzymaniu wyników egzaminów zawodowych.

	Relacje między poszczególnymi elementami i częściami programu
	1. Czy program nauczania uwzględnia podział na teoretyczne przedmioty zawodowe i przedmioty organizowane w formie zajęć praktycznych?

2. Czy program nauczania uwzględnia korelację międzyprzedmiotową?
	1. Program nauczania ułatwia uczenie się innych przedmiotów.

2. Uczniowie uzyskują wysokie oceny z przedmiotów zawodowych.

3. Wysoka zdawalność egzaminów zawodowych.
	1. Ankiety wśród nauczycieli i pracodawców.

2. Obserwacja zajęć.

3. Arkusz diagnostyczny skierowany do uczniów.

4. Średnia ocen z przedmiotów zawodowych.

 
	Przed planowanym wdrożeniem programu i w trakcie kształcenia.

	Trafność doboru materiału nauczania, metod, środków dydaktycznych, form organizacyjnych ze względu na przyjęte cele


	1. Jaki jest stan wiedzy uczniów z treści bazowych dla przedmiotu przed rozpoczęciem wdrażania programu?

2. Czy cele nauczania zostały poprawnie sformułowane? 

3. Czy cele nauczania odpowiadają opisanym treściom programowym? 

4. Czy dobór metod nauczania pozwoli na osiągnięcie celu?

5. Czy zaproponowane metody umożliwiają realizację treści?

6. Czy dobór środków dydaktycznych pozwoli na osiągnięcie celu? 
	1. Materiał nauczania, zastosowane metody i dobór środków dydaktycznych wspomaga przygotowanie ucznia do zdania egzaminu zawodowego.

2. Wysokie oceny z przedmiotów zawodowych.

3. Wysoka zdawalność egzaminów zawodowych.


	1. Ankiety wśród nauczycieli i pracodawców, rozmowy z nauczycielami 

i pracodawcami.
	Przed planowanym wdrożeniem programu i w trakcie kształcenia.

	Stopień trudności programu z pozycji ucznia
	1. Czy program nie jest przeładowany, trudny?

2. Czy jego realizacja nie powoduje negatywnych skutków ubocznych? 
	1. Program nauczania jest atrakcyjny dla ucznia i rozwija jego zainteresowania.

2. Duża aktywność i frekwencja uczniów na zajęciach z przedmiotów zawodowych.


	1. Ankieta wśród nauczycieli i pracodawców.

2. Analiza ocen.

3. Obserwacja zajęć.

4. Wywiad z uczniami.


	Przed planowanym wdrożeniem programu i w trakcie kształcenia.
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