Zalozenia programowe

stworzone przez Wielkopolskq Izbe Rzemieslniczq w Poznaniu w porozumieniu
z Komisjq Egzaminacyjna w zawodzie , kucharz malej gastronomii” na
podstawie ,,Standardow wymagan” Zwiqzku Rzemiosta Polskiego z 2004 r. oraz

,, Podstaw programowych ksztatcenia” Ministerstwa Edukacji Narodowej z
2000 r.

dla zawodu:

KUCHARZ MALEJ GASTRONOMII

W wyniku ksztalcenia w zaktadzie rzemie§lniczym absolwent powinien:

1. Z. zaKkresu teorii:

l.

stosowac nazwy, pojecia i okreslenia wtasciwe dla gastronomii;

2. klasyfikowa¢ podstawowe surowce, potprodukty 1 gotowe wyroby w

zaleznos$ci od pochodzenia 1 wartosci odzywczej;

. rozroznia¢ surowce 1 potprodukty stosowane do produkcji wyrobow mate;j

gastronomii;

okresla¢ warto$¢ odzywcza podstawowych surowcoéw 1 podlproduktow
stosowanych w matej gastronomii oraz ich wptyw na zdrowie cztowieka;
wskazywa¢ warunki przechowywania surowcoOw i1 potproduktow oraz
gotowych potraw matej gastronomii;

rozpoznawa¢ zmiany w surowcach i pétproduktach stosowanych w mate;
gastronomii zachodzace podczas obrobki wstgpnej, cieplnej oraz
przechowywania;

rozroznia¢ techniki sporzadzania potraw malej gastronomii;

rozpoznawa¢ narzgdzia, naczynia, maszyny 1 urzadzenia stosowane w
produkcji gastronomicznej;

identyfikowa¢ 1 wykorzystywa¢ informacje zawarte na opakowaniach
produktow spozywczych stosowanych w matej gastronomii;

II. Z zakresu praktyki:

l.
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9,

dokonywa¢ jakosciowej oceny surowcow, pOtproduktow 1 gotowych
potraw;

przeprowadza¢ organoleptyczna oceng jako$ci Surowcow i potraw;
dobiera¢ surowce 1 pétprodukty do produkcji wyrobow matej gastronomii;
dobiera¢ surowce 1 techniki wykonania potraw matej gastronomii w
zaleznosci od rodzaju diety;

oszczednie gospodarowacé surowcami i zapobiegac ich stratom,;

oblicza¢ ilo$¢ surowcow 1 polproduktow potrzebnych do sporzadzenia
okreslonej ilosci wyrobdéw matej gastronomii;

przeprowadzac kalkulacje cenowa potraw matej gastronomii 1 napojow;



*

whasciwie przechowywac surowce, potprodukty i gotowe potrawy;

9. wskazywac sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w potproduktach 1 wyrobach gotowych matej gastronomii w procesie
technologicznym 1 przechowywania;

10.okresla¢ kolejnos¢ czynnosci w procesie produkcji wyroboéw malej
gastronomii;

11.przewidywac czas potrzebny do sporzadzenia okreslonej ilosci wyrobow
matej gastronomii;

12.prawidtowo wykonywac¢ obrébke wstepna i cieplng surowcow;

13.przygotowywaé podstawowy asortyment potraw z Surowcow i
pOtproduktéw  spozywczych, w oparciu o normy 1 receptury
gastronomiczne;

14.przygotowywaé podstawowy asortyment napojow z Surowcow i
pOtproduktéw spozywczych;

15.stosowac zasady prawidlowego odzywiania;

16.oblicza¢ warto$¢ energetyczna 1 odzywcza potraw matej gastronomii;

17.zestawia¢ potrawy malej gastronomii i1 dodatki zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia cztowieka;

18.przygotowywac¢ podstawowy asortyment potraw wegetarianskich 1
dietetycznych;

19.stosowa¢ odpowiednie techniki sporzadzania potraw;

20.dobiera¢ narzedzia i naczynia, maszyny 1 urzadzenia do wykonywanych
operacji technologicznych 1 planowanej produkcji oraz ekspedycji
wyrobow matlej gastronomii;

21.prawidtowo konserwowa¢ maszyny i1 urzadzenia;

22.utrzymywac czystos$¢ 1 porzadek na stanowisku pracy;

23.stosowaé zasady zabezpieczania jakos$ci zdrowotnej zywnosci: System

Dobrej Praktyki Produkcyjne; (GMP), System Dobrej Praktyki

Higienicznej (GHP) oraz System Analizy Zagrozen 1 Krytycznych

Punktow kontrolnych (HCCP);

I11. Ponadto:

1. stosowal zasady bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, przeciwporazeniowe 1 ochrony $rodowiska przy
eksploatacji, pomiarach, montazu, naprawie oraz konserwacji instalacji,
maszyn 1 urzadzen elektrycznych;

2. sprawnie komunikowac sig,

wyszukiwac 1 przetwarza¢ informacjg;

4. korzysta¢ z literatury oraz innych zrodet wiedzy fachowej w celu statego
aktualizowania swojej wiedzy oraz umiejgtnosci;

5. korzystac¢ ze zrodet wiedzy ekonomicznej 1 prawnej;
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. zna¢ podstawowe wiadomosci z zakresu prawa pracy, prawa
gospodarczego 1 zarzadzania przedsigbiorstwem oraz dokumentacji
dziatalnosci gospodarczej;

. zna¢ mozliwo$ci podnoszenia swoich kwalifikacji zawodowych.



