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PROGRAM DODATKOWEGO MODULU
KSZTALCENIA ZAWODOWEGO PRAKTYCZNEGO
DLA ZAWODU TECHNIK KUCHARZ
PRAKTYKA/STAZ

1) Cele edukacyjne (kompetencje i umiejetnosci, w tym przygotowujgce do egzaminu
zawodowego), ktdre osiggnie praktykant/stazysta,

Praktykant/stazysta powinien umie¢:
- zidentyfikowac¢ czynniki obnizajace jako$¢ zywnosci
- dobra¢ metode oceny do rodzaju $rodka zywnos$ci
- oceni¢ przydatno$¢ kulinarng zywnosci

- oceni¢ jako$¢ zywnos$ci przed jej uzyciem do sporzadzania potraw lub
napojow

- zabezpieczy¢ zywnos$¢ przed zepsuciem

- oceni¢ zmiany jakie zaszty w przechowywanej zywnosci

- okresli¢ kiedy zywno$¢ jest zepsuta

- wskaza¢ mozliwosci zabezpieczenia jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci
- dobra¢ metodg¢ utrwalania do okreslonego $rodka zywnosci

- dobra¢ urzadzenie do przechowywania Zywnosci

- oceni¢ stan techniczny urzadzen magazynowych przed ich uruchomieniem
oraz
w czasie ich eksploatacji

- oceni¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikow, bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz
wynikoéw ekonomicznych zakladu gastronomicznego

- dokona¢ analizy tresci receptur gastronomicznych
- sporzadzi¢ potrawe lub napdj na podstawie receptury
- dobra¢ metodg i1 technike do wykonania okre§lonej potrawy lub napoju

- zastosowa¢ odpowiedniga metode (technike) do sporzadzania potrawy lub
napoju

- wybra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju

- zorganizowa¢ stanowiska pracy do poszczegodlnych etapéw sporzadzania
potraw lub napojow lub potproduktow
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- dokona¢ analizy przebiegu procesu technologicznego
- zastosowac zasady doprawiania potraw i napojow
- zabezpieczy¢ zwroty poprodukcyjne przed zepsuciem

- scharakteryzowa¢ zmiany jakie mogg zachodzi¢ w zywno$ci podczas
poszczegolnych procesdOw obrobki technologicznej (obrobka wstepna )

- rozrozni¢ zmiany zachodzace w zywnos$ci podczas poszczegdlnych procesow
obrébki technologicznej

- dobra¢ gastronomiczne urzadzenia produkcyjne do wykonania okreslonych
zadan

- sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen produkcyjnych oraz do ekspedycji
potraw

1 napojow przed ich uruchomieniem a takze kontrolowa¢ podczas eksploatacji
tych urzadzen

- obstuzy¢ urzadzenia do produkc;ji i ekspedycji potraw i napojow

- oceni¢ organoleptycznie potrawy i1 napoje oraz zastosowaé odpowiednie
dziatania
w razie gdy ocena jest negatywna.

- dobra¢ zastawe stotowa do okreslonej potrawy lub napoju

- zwazy¢ lub odmierzy¢ potrawy i napoje stosownie do okreslonej wielkos$ci
porcji

- zastosowaé przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw lub
napojow

- dokona¢ analizy procedur dotyczacych monitorowania CCP w zaktadach
gastronomicznych

- zastosowac¢ wybrang metode do oceny towaroznawczej zywnosci

- zastosowa¢ wiadomosci na temat trwatosci, wartosci odzywcze) 1
przydatnosci kulinarnej Zzywnosci w praktyce

- zastosowac zasady oceny organoleptycznej Zywnosci w praktyce
- oszacowac czas przechowywania okreslonego srodka zywnosci

- wskaza¢ rodzaj magazynu w zakladzie gastronomicznym do
przechowywania okreslonego $rodka zywnosci

- okre$li¢ sposob postgpowania ze Srodkiem zywnosci, w ktorym zaszly
zmiany podczas przechowywania

- zastosowa¢ odpowiednie procedury zabezpieczenia jakos$ci zywnosci
wynikajace
z obowigzujacych systemdéw zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego
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Zywnosci
- zastosowac metody utrwalania zywnos$ci

- dobra¢ urzadzenia czgSci magazynowej zakladu gastronomicznego do
przechowywania okreslonej zywnosci

- obstuzy¢ urzadzenia do przechowywania zywnosci

- przestrzega¢ zasad ruchu jednokierunkowego personelu, surowcow,
wyrobow
1 odpadow w zaktadzie gastronomicznym

- zastosowa¢ zasady okre§lone w procedurach zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci podczas procesoéw technologicznych

- zastosowa¢ zasady okreslone w procedurach zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci w gastronomii podczas produkcji gastronomiczne;j

- sporzadzi¢ potrawy i napoje zaplanowane w danym dniu produkcyjnym
z wykorzystaniem zaktadowych receptur gastronomicznych

- zastosowa¢ odpowiednie metody (techniki) sporzadzania potraw i napojow
w masowej produkcji w zaktadzie gastronomicznym

- rozdzieli¢ surowce do wykonania réznych potraw i napojow w oparciu o
racjonalne przestanki technologiczne i ekonomiczne.

- wskaza¢ mozliwos¢ zastapienia okre§lonego surowca surowcem zastgpczym

- oceni¢ przebieg procesu technologicznego i w razie koniecznosci
wprowadza¢ dziatania naprawcze

- zastosowac zasady doprawiania potraw 1 napojow w warunkach zaktadu
gastronomicznego

- zastosowac zasady zabezpieczania potraw 1 napojow do momentu ekspedycji

- zastosowa¢ zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu
racjonalizacji kosztow

- oceni¢ zmiany zachodzace w Zywnos$ci podczas sporzadzania potraw i
napojow

- dobra¢ urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych potraw lub
napojow

w okreslonych warunkach

- obstuzy¢ urzadzenia do produkcji 1 ekspedycji potraw 1 napojow stosowane
w masowej produkcji w zakladzie gastronomicznym

- zastosowaé zasade przeprowadzenia oceny organoleptycznej potraw i
napojow przed ich wydaniem konsumentom

- zastosowac zasady utrzymania zastawy stotowej do ekspedycji potraw 1
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napojow

- porcjowac I dekorowac potrawy stosujac powtarzalnos¢, zgodnie z ustalonym
wzorcem porcji przyktadowej potrawy lub zestawu potraw

- zastosowa¢ odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych
punktow kontroli podczas wykonywania zadan zawodowych kucharza.

2) Zakres obowigzkéw praktykanta/stazysty

Praktykant/stazysta powinien:

- zapoznac si¢ ze strukturg zaktadu gastronomicznego, w ktorym odbywa si¢
praktyke/staz

- dostosowac si¢ do mozliwosci danego zaktadu gastronomicznego, majac na
uwadze realizacje¢ zatozonych celow edukacyjnych

- wykonywac tylko i wytgcznie prace zlecone przez wyznaczony personel

- przestrzega¢ przepiséw bhp, ppoz. i ochrony §rodowiska obowigzujacych na
terenie catego zaktadu gastronomicznego

- by¢ punktualny, pracowity i odpowiedzialny

- wywigzywac si¢ sumiennie z powierzonych obowigzkow.

3) Tresci edukacyjne,

1.1 Bezpieczenstwo i organizacja pracy podczas wykonywania
zadan

- organizowanie stanowiska pracy

- zasady 1 przepisy dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw
ochrony przeciwpozarowej 1 ochrony srodowiska podczas wykonywania prac

- system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigce] zagrozenie
zdrowia

1zycia

- zapobieganie zagrozeniom zycia 1 zdrowia w miejscu wykonywania
czynnosci  zawodowych

- pierwsza pomoc w stanach zagrozenia zycia 1 zdrowia

- kompetencje personalne 1 spoteczne podczas wykonywania prac

- metody organizacji pracy indywidualnej badZ grupowe;j
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1.2 Obstuga maszyn i urzadzen
- uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow
- rozr6znia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych
- uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci
- rozrdznia sprzet 1 urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow
- uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow

- dobiera zastawe stotowa do ekspedycji potraw i napojow

4) Harmonogram realizacji praktyki zawodowej/stazu zawodowego.

Harmonogram ustalany jest indywidualnie w zaleznosci od mozliwosci produkcyjnych
organizacji obstugowe].

Liczba godzin stazu — 150 h (czas stazu 4 tygodnie — 20 dni)

5) Predyspozycje psychofizyczne i zdrowotne praktykanta/stazysty

Praktykant/stazysta powinien charakteryzowac sie nienagannym zdrowiem.

6) Dotychczasowe kwalifikacje zawodowe praktykanta/stazysty

Praktykant/stazysta nie musi posiada¢ zadnych specjalistycznych kwalifikacji.
Wskazane jest minimalne doswiadczenie 1 podstawowa wiedza z zakresu
sporzadzania napojow i potraw.

7) Poziom wyksztatcenia praktykanta/stazysty

Poziom wyksztalcenia praktykanta/stazysty nie jest okreslony. Wskazane jest
skierowanie na praktyke/staz uczniow klas 11 II kucharz Zasadniczej Szkoty
Zawodoweyj.

8) Wyposazenia stanowiska pracy praktykanta/stazysty podczas odbywania praktyki
zawodowej/stazu zawodowego

Wyposazenie stanowiska pracy powinno pozwoli¢ na realizacje tresci
edukacyjnych zawartych w pkt.3.

9) Procedury wdrazania do pracy praktykanta/stazysty
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- praktykant/stazysta zapoznaje si¢ ze strukturg organizacyjng zaktadu
gastronomicznego

- praktykant/stazysta zapoznaje si¢ z przepisami bhp, ppoz. i ochrony srodowiska
obowigzujacych na terenie zaktadu gastronomicznego

- praktykant/stazysta wykonuje proste potrawy i napoje pod nadzorem

- praktykant/stazysta wykonuje proste potrawy i napoje samodzielnie

- praktykant/stazysta wykonuje ztozone potrawy i napoje pod nadzorem
- praktykant/stazysta wykonuje proste potrawy i napoje samodzielnie

- praktykant/stazysta wykonuje ztozone potrawy i napoje pod nadzorem

- praktykant/stazysta wykonuje skomplikowane potrawy i napoje samodzielnie

O stopniu skomplikowania decyduje nadzorujacy prace
praktykanta/stazysty.

10) Procedury monitorowania stopnia realizacji tresci i celéw edukacyjnych;

- W procesie oceniania powinna dominowa¢ obserwacja praktykanta/stazysty
oraz ocena efektow jego pracy

- dokonujac oceny pracy praktykanta/stazysty nalezy uwzglednic;
e Praktyczne zadania sprawdzajace
e Przestrzegania dyscypliny pracy
e Organizacj¢ pracy
e Samodzielno$¢ podczas wykonywania pracy
e Jakos$¢ wykonanej pracy
e Postawe zawodowa
- podczas procesu oceniania nalezy uzywac nastepujacej skali ocen:
Celujacy (6)
Bardzo dobry (5)
Dobry (4)
Dostateczny (3)
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Dopuszczajacy (2)
Niedostateczny (1).
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