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ZALOZENIA PROGRAMOWO - ORGANIZACYJNE
KSZTALCENIA W ZAWODZIE

A. OPIS KWALIFIKACJI ABSOLWENTA

W wyniku ksztatcenia w zawodzie absolwent powinien umiec:
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stosowac zasady prawidtowego odzywiania,

dokonywac jakosciowej oceny surowcow, pétprodukidw i gotowych potraw,
przeprowadzac organoleptyczng ocene jakosci surowcow i potraw,

wiasciwie dobiera¢ surowce do produkcji potraw,

oszczednie gospodarowac surowcami i zapobiegac ich stratom,

wiasciwie przechowywaé surowce, pétprodukty i gotowe potrawy,

prawidtowo wykonywac obrébke wstepna i cieplng surowcow,

przygotowywaé podstawowy asortyment potraw z surowcéw i potprodukidéw
spozywczych, w oparciu o normy i receptury gastronomiczne,

przygotowywa¢ podstawowy asortyment napojéw z surowcow i pdtprodukiow
spozywczych,

stosowac odpowiednie techniki sporzgdzania potraw,

prawidtowo zestawiac positki, uktada¢ proste menu,

przygotowywac podstawowy asortyment potraw dietetycznych i wegetarianskich,
sporzadzac¢ w podstawowym zakresie kalkulacje potraw,

postugiwa¢ sie narzedziami i maszynami wykorzystywanymi do obrébki
surowcow i produktow spozywczych,

postugiwaé sie narzedziami, maszynami i urzadzeniami przy przygotowywaniu
positkow,

prawidtowo konserwowac maszyny i urzadzenia,

stosowacé zasady zabezpieczenia jakosci zdrowotnej zywnosci: system Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP), system Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) oraz
system Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontrolnych (HCCP),
utrzymywac czystos¢ i porzadek na stanowisku pracy,

przestrzega¢ przepisOw sanitarnych, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz

ochrony przeciwpozarowej, obowigzujgcych w zaktadach zywienia zbiorowego,



20) organizowac prace porzadkowe,
21) opisywac przyczyny wypadkow, zagrozen, szkodliwosci zawodowych i choréb

wystepujacych w tym zawodzie,

22) wspotpracowac w zespole,

23) aktywnie poszukiwac zatrudnienia na rynku pracy,

24) podejmowac doskonalenie zawodowe,

25) stosowac przepisy kodeksu pracy dotyczace praw i obowigzkdw pracownika.

B. SPECYFICZNE WYMAGANIA KSZTALCENIA W ZAWODZIE

1. Wymagania psychofizyczne wtasciwe dla zawodu:

1) dobry stan zdrowia,

N

zainteresowanie zawodem,
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uczciwosce.

2. Do gtéwnych zadan zawodowych wykonywanych przez kucharza mate;
gastronomii naleza wszystkie czynnosci zwigzane z przygotowywaniem typowych
potraw i napojéw w réznorodnych zaktadach gastronomicznych i przedsiebiorstwach
zajmujacych sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobow i pétproduktdédw kulinarnych.
Niezbedna jest takze umiejetnos¢ wykonywania czynnosci zwigzanych z organizacjg
prac porzadkowych, z prawidtowym przechowywaniem i magazynowaniem artykutow

spozywczych, surowcow, pétproduktdw i produktéw kulinarnych.

3. Typowymi miejscami pracy kucharza matej gastronomii sg wszelkiego rodzaju
podmioty gospodarcze zajmujgce sie prowadzeniem dziatalno$ci gastronomicznej,
przede wszystkim bary szybkiej obstugi, punkty matej gastronomii, szpitale, szkoty,
przedszkola, internaty, stotdwki prowadzone przez zaktady pracy. Kucharz matej
gastronomii moze by¢ zatrudniony réwniez w restauracjach, kawiarniach,
w hotelowych zaktadach gastronomicznych, w przedsiebiorstwach zajmujacych sie
produkcjg wyrobdw i pétproduktéw spozywczych.

4. Szkota ksztatcaca w zawodzie kucharz matej gastronomii powinna posiadac

pracownie technologii gastronomicznej oraz pracownie przedmiotowe.
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Pracownia technologii gastronomicznej powinna by¢ wyposazona w:
kuchenki, stoty, zlewy, taborety,

komplety garnkow,

patelnie r6znej wielkosci,

drobny sprzet kuchenny ( stolnice, watki, r6zne formy i foremki do ciast, blachy,
tortownice, ostrzatki, tarki),

noze i deski do krojenia (réznej wielkosci),

zestawy talerzy (roznej wielkosci),

potmiski roznej wielkosci,

szklanki, spodeczki, szkto do deserdw,

naczynia zaroodporne réznej wielkosci,

roboty: mate — reczne i duzy z przystawkami, sokowirowka,
kuchenke mikrofalowa, rozen elektryczny,

maszynki do mielenia miesa,

piec konwekcyjno-parowy,

ekspres do kawy, wagi, czajniki, szybkowary,

lodowke, zamrazarke,

instrukcje obstugi sprzetu mechanicznego,

przeswietlarke do jaj.

Pracownie przedmiotowe powinny by¢é wyposazone w:

plansze tematyczne z zakresu zasad zywienia, towaroznawstwa i mikrobiologii,
podstawowy zestaw srodkéw audiowizualnych,

kamere video,

filmy dydaktyczne na kasetach video z dziedziny gastronomii,

foliogramy,

wzory dokumentéw do rozliczen wewnetrznych i zewnetrznych,

stownik ortograficzny,

podreczng biblioteczke przedmiotowg wyposazong w wydawnictwa i czasopisma
branzowe.

Zawod kucharz matej gastronomii ma charakter produkcyjny, gdyz

obejmuje przygotowywanie surowcow i poétproduktéw kulinarnych i sporzgdzanie

prostych wyrobow do spozycia. Dominujgcym typem relacji w tym zawodzie jest
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cztowiek i jego warsztat pracy. W zwigzku z tym, w catym procesie nauczania
nalezy zwraca¢ szczegblng uwage na ksztattowanie nawykdéw wiasciwego
przygotowania miejsca pracy, na utrzymywanie porzadku i czystosci na
stanowisku pracy, przestrzeganie przepisdéw sanitarnych i higienicznych oraz na
zasady maksymalnego wykorzystywania surowca.
Efektywnos$¢ ksztatcenia w tym zawodzie jest uzalezniona przede wszystkim od
nabycia przez ucznidw (stuchaczy) umiejetnosci praktycznych na nalezytym
poziomie a wiec od witasciwej realizacji zaje¢ praktycznych. Niezbedna jest stata
wspotpraca szkoty z zaktadami gastronomicznymi, w celu jak najlepszego
przeprowadzenia tej czesci procesu dydaktycznego.

5. Zakres umiejetnosci i tresci ksztatcenia, wynikajacy z opisu kwalifikaciji
absolwenta, jest ujety w trzech blokach programowych:
1) podstawy bezpieczenstwa i higieny pracy, zasad zywienia, prawa pracy oraz

rachunkowosci,

2) technologia gastronomiczna z towaroznawstwem,

3) wyposazenie techniczne.

Blok programowy: podstawy bezpieczenstwa i higieny pracy, zasad zywienia,
prawa pracy oraz rachunkowosci obejmuje zakres wiedzy niezbedne] do
wykonywania zawodu, zwigzanej z prawidiowym zywieniem cztowieka,
wyksztatceniem nawykdéw utrzymywania czystosci i porzadku w miejscu i na
stanowisku pracy, przestrzeganiem przepiséw sanitarnych i higienicznych,
znajomoscig podstawowych zagadnien z prawa pracy oraz sporzadzania kalkulaciji.

Blok programowy: technologia gastronomiczna z towaroznawstwem obejmuje
umiejetnosci sporzadzania podstawowego asortymentu potraw z réznych grup, ciast i
deserdéw z surowcow i potprodukidow spozywczych, z zastosowaniem odpowiednich
technik i metod, zgodnie z okreslonymi recepturami, a takze umiejetnosci
sporzadzania podstawowych potraw dietetycznych i wegetarianskich.

Waznymi umiejetnosciami w tym bloku jest wtasciwe gospodarowanie artykutami
spozywczymi, potproduktami i produktami kulinarnymi na zapleczu gastronomicznym,

wtasciwe ich przechowywanie i magazynowanie.



Blok programowy: wyposazenie techniczne obejmuje umiejetnosci postugiwania

sie narzedziami, urzadzeniami i maszynami wykorzystywanymi do obrobki surowcéw,

produkiow spozywczych oraz przy przygotowywaniu dan, a takze umiejetnosci

prawidtowego ich czyszczenia i konserwowania.

Il. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Nazwa bloku programowego

Minimalna liczba godzin w okresie

ksztatcenia w %*

Podstawy bezpieczenstwa i higieny 15

pracy, zasad zywienia, prawa pracy oraz

rachunkowosci

Technologia gastronomiczna z 55

towaroznawstwem

Wyposazenie techniczne 10
Razem 80**

* Podziat godzin na bloki programowe dotyczy ksztatcenia w szkotach dla mtodziezy

i w szkotach dla dorostych ( w formie stacjonarnej i zaocznej ).

** Pozostate 20% godzin jest przeznaczone do rozdysponowania przez autorow

programow nauczania na dostosowanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy.

lll. PODSTAWY PROGRAMOWE KSZTALCENIA
W BLOKACH PROGRAMOWYCH




BLOK: PODSTAWY BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY,
ZASAD ZYWIENIA, PRAWA PRACY ORAZ
RACHUNKOWOSCI

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien umiec:
1) stosowac zasady prawidtowego zywienia,
2) wtasciwie przechowywac surowce, potprodukty i gotowe potrawy,
3) prawidtowo uktadac¢ proste menu,
4) estetycznie dekorowac i podawac potrawy i napoje,
5) stosowac zasady maksymalnego wykorzystywania surowca,
6) stosowac¢ zasady zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci: GMP, GHP,
HCCP,
7) przestrzega¢ przepisbw bezpieczenstwa i higieny pracy, sanitarno-
epidemiologicznych oraz ochrony przeciwpozarowej,
8) ksztattowac¢ optymalne warunki pracy,
9) przygotowywac stanowiska pracy zgodnie z wymogami,
10) utrzymywaé czystos¢ i porzadek na stanowisku pracy oraz przestrzega¢ zasad
higieny pracy,
11) opisywa¢ przyczyny wypadkdéw, zagrozen, szkodliwosci zawodowych i chordb
wystepujacych w tym zawodzie,
12) stosowac zasady ochrony srodowiska,
13) komunikowac¢ sie i by¢ otwartym na drugiego cztowieka, nawigzywac¢ kontakty
Z ludzmi,
14) podejmowac doskonalenie zawodowe,
15) aktywnie poszukiwac¢ zatrudnienia na rynku pracy,
16) stosowac przepisy kodeksu pracy dotyczace praw i obowigzkoéw pracownika.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

1) Zasady zywienia.



Sktadniki pokarmowe i ich podstawowe znaczenie w zywieniu cztowieka. Wartosé
energetyczna i odzywcza pozywienia. Zasady ukfadania jadtospisow. Nowe kierunki
w strukturach diet.

2) Podstawy mikrobiologii.
Przyczyny i skutki zakazenia zywno$ci niepozgdanymi drobnoustrojami.

Zabezpieczenie zywnosci przed zepsuciem i zakazeniami.

3) Bezpieczenstwo i higiena pracy.

Warunki i higiena pracy. Schorzenia zawodowe i dziatalnos¢ profilaktyczna. Higiena
zaktadu i urzgdzen. Higiena produkcji i transportu. Gospodarka odpadami. Higiena
personelu. Przepisy sanitarne. Systemy zabezpieczania jakosci zdrowotnej GMP,
GHP, HCCP.

4) Wybrane zagadnienia prawa pracy.
Podstawowe obowigzki pracodawcy. Prawa i obowigzki pracownika. Profilaktyka
w ochronie zdrowia i opieka lekarska. Rodzaje uméw o prace i sposoby ich

rozwigzywania. Aktywne poszukiwanie zatrudnienia na rynku pracy.

5) Podstawy rachunkowosci.
Marze, koszty dziatalnosci gastronomicznej. Zasady sporzadzania kalkulacji. Proste

dziatania marketingowe.

BLOK: TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA
Z TOWAROZNAWSTWEM

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien umiec¢:

1) dokonywa¢ jakosciowej oceny surowcow, pétprodukidéw i gotowych potraw,

2) oceniac pod wzgledem towaroznawczym produkty i ich przydatno$¢ kulinarna,
3) dokonywac obrobki wstepnej i cieplnej surowcéw,
)

4) stosowac w technologii gastronomicznej ttuszcze spozywcze,



5) sporzadzac proste potrawy z warzyw, owocow i grzybow,
6) sporzadzac proste potrawy z jaj, mleka i jego przetworow,
7) sporzadzac proste potrawy z maki i kasz,
8) przygotowywac proste potrawy z miesa,
9) wykorzystywac¢ w produkcji gastronomicznej ryby,
0) sporzadzac proste potrawy z drobiu,
sporzadzaé podstawowy asortyment ciast i deserow,
sporzadzac zupy, satatki, suréwki, sosy, przystawki,

korzystac z ziot i przypraw,

1
11)
12)
13)
14) przygotowywac proste potrawy kuchni regionalnych i kuchni polskiej,
15) ocenia¢ organoleptycznie zywnosg,

16) przygotowywac proste potrawy dietetyczne i wegetarianskie,

17)

wiasciwie przechowywac artykuty spozywcze, potprodukty i produkty kulinarne.
2. Tresci ksztalcenia (dzialy programowe)

1) Procesy technologiczne w gastronomii.
Obrébka wstepna. Obrdbka cieplna.

2) Ocena towaroznawcza i zastosowanie w technologii gastronomicznej ttuszczéw
spozywczych.
Rodzaje ttuszczow. Ocena jakosci ttuszczow. Zastosowanie ttuszczéw w produkcji

gastronomiczne;j.

3) Ocena towaroznawcza i zastosowanie w technologii gastronomicznej ziemniakdw,
warzyw, owocéw, grzybdow.

Podziat, klasyfikacja, rodzaje warzyw. Wartos¢ odzywcza warzyw. Proste potrawy
z warzyw. Rodzaje grzybow, ich warto$¢ odzywcza oraz zastosowanie w produkciji
gastronomicznej. Podziat owocoéw. Podstawowy asortyment potraw i deserow
z udziatem owocow.

4) Ocena towaroznawcza i zastosowanie w technologii gastronomicznej jaj, mleka

i jego przetworow.



Warto$¢ odzywcza jaj, mleka i jego przetworéw. Metody utrwalania

| przechowywania. Podstawowe potrawy z jaj, mleka i jego przetwordw.

5) Ocena i zastosowanie w technologii gastronomicznej maki i kasz.
Przetwory zbozowe i ich warto$¢ odzywcza. Proste potrawy z produktéw macznych

| kasz oraz ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej.

6) Ocena i zastosowanie w technologii gastronomicznej miesa.

Charakterystyka towaroznawcza réznych mies. Ocena swiezosci i jakosci. Wartosé
odzywcza. Technika sporzadzania prostych potraw z roznych rodzajow miesa.
Technika i ocena wykonywania prostych potraw z podrobéw. Ocena i technika
wykonywania prostych potraw potmiesnych.

7) Ocena towaroznawcza i wykorzystanie w produkcji gastronomicznej ryb.
Wartos¢ odzywcza ryb. Ryby: Swieze, solone, wedzone, marynowane. Technika

sporzadzania prostych potraw z ryb.

8) Ocena towaroznawcza i zastosowanie w produkcji gastronomicznej drobiu.
Charakterystyka oraz gatunki drobiu. Wartos¢ odzywcza. Podstawowy asortyment

potraw z drobiu.

9) Ocena i technika sporzadzania ciast.
Rodzaje ciast i surowce do ich produkcji. Technika i organizacja pracy przy
wykonywaniu podstawowego asortymentu poszczegdlnych rodzajow ciast.

Zastosowanie i ocena wykonywanych wyrobdéw.

10) Ocena i technika sporzadzania deserow.
Podstawowy asortyment deserow. Technika i organizacja pracy przy sporzadzaniu
prostych rodzajéw zimnych i gorgcych deseréw. Dekoracja i sposob podawania.

11) Przygotowanie podstawowego asortymentu: sosow, zup, satatek, surowek,

przystawek.
Wartosci odzywcze. Sktadniki i surowce. Przyrzadzanie i podawanie.
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12) Sporzadzanie prostych potraw dietetycznych i wegetarianskich.
Zestaw prostych potraw i positkow wiasciwych dla réznych diet. Wymagania
technologiczne przy sporzadzaniu potraw dietetycznych. Surowce, asortyment

prostych potraw wegetarianskich.

13) Sktadowanie i kontrola towarow.
Przyjmowanie towaréw i wydawanie. Sktadowanie towardéw. Magazynowanie,

przechowywanie artykutéw spozywczych, pétproduktéw i produktow kulinarnych.

BLOK: WYPOSAZENIE TECHNICZNE

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien umiec¢:

1) charakteryzowa¢ budowe, zasady dziatania i obstuge urzadzeh stanowigcych
wyposazenie  zaktady  gastronomicznego:  mechanicznych,  grzejnych,
chtodniczych,

2) dobiera¢ urzadzenia do wielkosci produkciji,

3) postugiwac sie narzedziami i maszynami wykorzystywanymi do obrébki surowcow
i potproduktow spozywczych,

4) postugiwac¢ sie narzedziami, maszynami i urzadzeniami przy przygotowywaniu
potraw,

5) prawidtowo myc¢ i czysci¢ maszyny i urzadzenia gastronomiczne,

6) prawidtowo konserwowaé maszyny i urzadzenia gastronomiczne,

7) stosowac przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy przy obstudze
urzadzen gastronomicznych oraz aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej

w gastronomii.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)
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1) Wiadomosci wstepne.
Rola i znaczenie wyposazenia technicznego w zaktadach zywienia zbiorowego.

Podziat parku maszynowego zaleznie od jego funkgciji.

2) Instalacje elektryczne, wodno-kanalizacyjne oraz wentylacyjne.
Podziat i rodzaje instalacji elektrycznej. Instalacja wodociggowa i kanalizacyjna.
Oswietlenie pomieszczen. Rola i dziatanie wentylacji naturalnej i sztucznej.

Klimatyzacja pomieszczen.

3) Materiaty konstrukcyjne w urzgdzeniach gastronomicznych.

Charakterystyka  materiatbw  konstrukcyjnych. Zastosowanie materiatdw
konstrukcyjnych do wyrobu sprzetu kuchennego. Zasady konserwacji sprzetu
kuchennego.

4) Maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej surowcdw.

Urzadzenia do obrobki wstepnej brudnej. Maszyny do obrobki miesa i ryb. Zasady
dziatania, konserwowanie maszyn. Maszyny mieszajgce, do wyrabiania ciasta.
Krajalnice. Maszyny wieloczynnosciowe. Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy

przy uzytkowaniu i konserwacji maszyn i urzadzen.

5) Aparatura grzejna.

Trzony kuchenne. Kotly warzelne. Zasady dziatania autoklawéw. Urzgdzenia do
smazenia i pieczenia. Urzgadzenia do podgrzewania. Kuchenki mikrofalowe. Zasady
dziatania, sposoby obstugi i konserwacji. Przepisy bezpieczehstwa i higieny pracy

przy uzytkowaniu i konserwacji aparatury grzejne;.

6) Aparatura chtodnicza.
Zamrazanie szybkie i powolne. Pojecie tancucha chtodniczego. Meble chtodnicze.
Zasady przechowywania zywnos$ci w chtodziarkach i zamrazarkach. Przepisy

bezpieczenstwa i higieny pracy przy obstudze aparatury chtodnicze;j.

7) Maszyny do mycia naczyn.
Organizacja pracy. Wyposazenie zmywalni. Dob6r detergentéw. Kontrola czystosci

naczyn.
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8) Transport wewnetrzny w zaktadzie.
Urzadzenia transportowe. Naczynia do transportu naczyn i potraw. Przepisy

bezpieczenstwa i higieny pracy przy obstudze urzadzen do transportu naczyn
| potraw.
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