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e Autor — mgr ire. Anna Modzelewska

* Miejsce realizacji — Zespo6t Szkot GastronomicznyeBiatymstoku — Centrum
Ksztatcenia Praktycznego

e Adresat — uczniowie klas Il i IV technik kuchatechnikzywienia i gospodarstwa
domowego

» Czas realizacji — rok szkolny 2006/2007 oraz 20008

» Program opracowany na podstawie podstawy prograirksaeatcenia w zawodzie
kucharz 512[02]

e Zajecia beda prowadzone w pomieszczeniach Centrum Ksztatcenaiktyznego jak
garmaernia, kuchnia, sala konsumencka lub pracowniadimigogicznych w
godzinach popotudniowych

* Zajccia bedg prowadzone w blokach minimum trzygodzinnych (1 3%un)

* Tematem wiodcym zag¢ bedzie: Organizacja przg§ okolicznagciowych oraz
sporadzanie i ekspedycja zasek.

CELE OGOLNE | SZCZEGOLOWE

Cele ogolne
Organizacja przyg okoliczngciowych oraz spokgdzanie i ekspedycja zagsek.

Cele szczegotowe
W wyniku uczszczania na zggia uczé powinien umié:

zorganizowa stanowisko pracy zgodnie z zasadami bezpiesta& i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpzarowej,

sporadza elementy dekoracyjne zadych surowcow spgwczych,
wymienit rodzaje zaksek oraz podaich charakterystyk
zastosowawymagania higieniczno — sanitarne obgeuijgce przy produkcji i ekspedycji
zalgsek,

okresli¢ warunki i czas przechowywania zakk zimnych,

sporzdzi¢ zakyski z warzyw, jaj, serow, rgsa, drobiu, ryb §ledzi,
udekorowa zakgski,

dobr& sosy do zadsek zimnych i gaycych,

okresli¢ sposoby podawania zgek,

dobr& zastaw stotowy do ekspedycji zaisek,

ocent organoleptycznie jalkd sporzdzonych zaksek,

ocent zgodnd¢ wykonania potraw z receptyr

okresli¢ metody i techniki sposzlzonych potraw,

sporzdzi¢ kalkulacg kosztéw wykonanych potraw,

obliczy¢ zapotrzebowanie w surowce i pétprodukty w zakladzi
sporadzi¢ schematy blokowe wykonania oraz ekspedycji potraw,
wymieni¢ rodzaje przyj¢ okolicznagciowych oraz podaich charakterystyk
zaplanowa jadtospisy (menu) na przygie okoliczndciowe,

nakry¢ stoty do positkdw codziennych i okoliczémowych,

odpowiednio dobrabielizre i zastaw stotows,



- zaplanowé dekoraa} stotow,
- skiada& serwetki réanymi sposobami,
- zaprezentowaswoje wyroby w szkole (np. zgjia wyrobéw, dekoraciji)

. MATERIAL NAUCZANIA

Sporzadzanie i ekspedycja zalsek:

Podziat zaksek i ich charakterystyka. Przepisy sanitarne ofmyjice przy produkcji da
garmaeryjnych. Warunki i czas przechowywania zsdk zimnych. Sposzizanie zaksek z
warzyw, jaj, serow, ngsa, drobiu, ryb $ledzi. Sosy do zajsek zimnych i gaycych.
Dekoracja zaksek. Zasady podawania i dobér nacdp zaksek. Kalkulacja kosztow.
Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty.

Organizacja przyje¢ okolicznosciowych:

Rodzaje i charakterystyka przyjokoliczngciowych. Planowanie menu nazre przygcia
okolicznaciowe. Zasady nakrywania stotow dazn@go rodzaju przgg. Dobor bielizny i
zastawy stotowej. Elementy dekoracyjne. Sposobgdsidia serwetek.

Egzamin zawodowy:

Metody i techniki wykonania wyrobdéw kulinarnych. Bar narzdzi, maszyn i urgdzen
odpowiednio do metod i technik wykonania wyrobovikarnych. Zapotrzebowanie na
surowce i potprodukty niezidne do wykonania wyrobdéw kulinarnych. Schematy blo&
wykonania i ekspedycji wyrobow kulinarnych.

Zagadnienia kluczowe

1. Sporzdzanie elementéw dekoracyjnych zmgch surowcow spgwczych.

2. Ogolne wiadoméci o zalgskach — podziat, asortyment, higiena produkcji.

3. Zakaski z warzyw, grzybow i ziemniakow — spgdzanie, dekoracja, ekspedycja.

4. Zakaski z seréw — sposzizanie, dekoracja, ekspedycja.

5. Zakaski z jaj — sporzdzanie, dekoracja, ekspedycja.

6. Zakaski z misa zwierat rzeznych — sporgdzanie, dekoracja, ekspedycja.

7. Zakaski z drobiu — spostizanie, dekoracja, ekspedycja.

8. Zakaski z ryb isledzi — sporzdzanie, dekoracja, ekspedycja.

9. Rodzaje przyj¢ okolicznagciowych. Przyjmowanie zamowienia oraz ustalanieumen

10. Przygotowanie stotéw do positkbw codziennych orazpreygcia okoliczndciowe —
sposoby ustawienia, nakrywanie.

11.Dekorowanie stotéw. Sposoby skfadania serwetek.

12.Zasady przenoszenia tac, talerzy i potmiskow.

13.Egzamin zawodowy — jak ma wygla¢ projekt.

14. Uktadanie jadtospisow jednodniowych. Kalkulacja idsv positkow. Wykaz metod i
technik wykonania potraw, doboér nadzi, maszyn i urgdzen.

15.Obliczanie zapotrzebowania surowcowego. Schematolte wykonania i ekspedycji
wyrobéw kulinarnych.

16.Podsumowanie pracy.

V. PROCEDURY OSIAGANIA CELOW EDUKACYJNYCH
Rekomendowanymi metodami pracy przy realizacji hassramowych bda: wyktad
informacyjny, dyskusja dydaktyczna, pokaz z ébjaniem, pokaz z instruktam, metoda
projektéw i¢wiczen produkcyjnych.



VI.

VII.

OPIS ZALOZONYCH OSIAGNIEC UCZNIA

Uczen powinien umié:

1) Sporadzi¢ podstawowe zajski z warzyw, jaj, seréw, msa, drobiu, ryb $ledzi oraz
wiasciwie je dekorowé i podawé.

2) Zorganizowa przyjecie okoliczngciowe — zaplanowamenu oraz zastawstotows,
nakry¢ i udekorowa stoty, wiaciwie przenosi talerze, pétmiski i tace.

3) Okresla¢ metody i techniki wykonania wyrobow kulinarnycraardobiera
odpowiednio do nich nagdzia, maszyny i ugdzenia.

4) Przygotowa zapotrzebowanie na surowce i potprodukty néelme do wykonania
wyrobow kulinarnych oraz spagdzi¢c schematy blokowe wykonania i ekspedycji
tych wyrobdw.

5) Przeprowadziocerg organoleptyczsysporzdzonych wyrobow kulinarnych.

OMOWIENIE ZAtO ZEN DYDAKTYCZNYCH
Zalozenia zostaty omowione w punkcie |.

EWALUACJA
Zbieranie informacji na temat realizacji programwdznychzrédet i r&nymi metodami.

Opracowata:

mgr inz. Anna Modzelewska



