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1. Wstep do standardu

1.1 Opis zawodu
Pracownik pomocniczy gastronomii — symbol cyfrowy 941203

Branza hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT)
Polska Rama Kwallifikacji — PRK Il

Pracownik pomocniczy gastronomii utrzymuje porzadek na stanowisku pracy, przygotowuje produkty
do wykonania potraw, positkéw i napojow, wykonuje prace pomochicze podczas wykonywania potraw,
positkbw i napojéw, w zakresie ekspedycji dan i napojow bezalkoholowych, prace zwigzane

z przechowywaniem czynnosci oraz w czesci handlowo — ustugowej obiektu gastronomicznego.

Charakterystyka standardu wymagan egzaminacyjnych

1.2.1. Standard wymagan egzaminacyjnych jest dokumentem stanowigcym podstawe do:

1) przeprowadzania egzamindw czeladniczych przez komisje egzaminacyjne izb rzemieslniczych
zgodnie z Art. 3 Ustawy z dnia 22 marca 1989 r. o rzemiosle,

2) realizacji przygotowania zawodowego w formie nauki zawodu w trzyletnim cyklu ksztatcenia w
zawodach nieujetych w klasyfikacji szkolnictwa branzowego okreslonych w przepisach
dotyczacych klasyfikacji zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy zgodnie z § 15 ust. 3.
Rozporzgdzenia Rady Ministrow z dnia 28 maja 1996 r. w sprawie przygotowania zawodowego

miodocianych i ich wynagradzania.

1.2.1. Adresaci standardu: osoby zainteresowane potwierdzeniem kwalifikacji zawodowych,
przedstawiciele komisji egzaminacyjnych izb rzemies$iniczych, instruktorzy praktycznej nauki
zawodu, pracownicy organizacji rzemiosta odpowiedzialni za proces przygotowania
zawodowego prowadzonego u pracodawcow - rzemieslnikéw oraz potwierdzania kwalifikacji

zawodowych w rzemiosle.

1.3. Profil umiejetnosci czeladnika w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii

Czeladnik (posiadacz $wiadectwa czeladniczego) w zawodzie pracownik pomocniczy

gastronomii potrafi:

1) przygotowac stanowisko pracy,

2) stosowaé obowigzujgce instrukcje obstugi maszyn, urzadzen i sprzetu podczas ich uzywania,

3) utrzymywacé porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy,

4) dobiera¢ sprzet do wykonywanych prac porzadkowych,

5) dobiera¢ $rodki czyszczace i dezynfekujace do okreslonych prac porzgdkowych na podstawie

ich charakterystyk znajdujgcych sie na opakowaniach i w instrukcjach uzytkowania,

6) prowadzi¢ czynnosci porzagdkowe zgodnie z ustalonym schematem wykonania,



7)
8)
9)
10)

11)
12)

13)
14)
15)

16)

17)
18)

19)
20)
21)
22)

23)
24)

czysci¢ maszyny i urzgdzenia po wykonanych pracach porzgdkowych,

segregowac odpady zywnosciowe i surowce wtorne,

wykonywaé czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej produktéw spozywczych,
wykorzystywaé maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet stosowany w gastronomii do réznych
czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktow spozywczych,

przygotowac potprodukt do dalszego etapu,

stosowac receptury gastronomiczne do przygotowania dan warzywnych, owocowych,
miesnych, rybnych oraz macznych,

odwazac i odmierza¢ produkty na podstawie receptur,

przygotowac produkty do wtasciwego etapu procesu przygotowania wybranych potraw,
przygotowac proste potrawy na podstawie receptury (np. suréwki, soki i napoje warzywne,
owocowe i mieszane, desery — kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w réznych
sosach, potrawy gotowane, duszone, smazone, pieczone i zapiekane, dania owocowe,
warzywne, miesne, rybne i maczne, np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne,
potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasagne,
bolognese),

obstugiwaé urzadzenia i sprzet do parzenia napojéw goracych i przygotowania napojow
zimnych zgodnie z instrukcjg i procedurami sporzadzania okreslonego napoju,

przygotowac napoje goragce zgodnie z receptura,

przygotowac napoje zimne bezalkoholowe zgodnie z recepturg (np. zimne soki, proste napoje,
kompoty),

wykonac¢ prace zwigzane z przechowywaniem produktéw spozywczych i gotowych wyrobow,
oceni¢ zywnosc¢ organoleptycznie,

przygotowac zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojow zgodnie ze wskazéwkami,
uktada¢ wyporcjowane potrawy na talerzach, pétmiskach lub w innych naczyniach zgodnie ze
wskazéwkami,

przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

stosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych.

2. Informacje o egzaminie czeladniczym

2.1. Warunki przystapienia do egzaminu czeladniczeqgo

Do egzaminu czeladniczego izba rzemieslnicza dopuszcza osobe, ktdra spetnia jeden z nastepujgcych

warunkow:

1) ukonczyta nauke zawodu u rzemiesinika jako mtodociany pracownik oraz doksztatcanie teoretyczne

mtodocianych pracownikéw w szkole lub w formach pozaszkolnych;

1a) jest uczniem klasy trzeciej branzowej szkoty | stopnia, w ktérej realizuje doksztatcanie teoretyczne

mtodocianych pracownikéw, oraz miodocianym pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u

rzemieslnika;



2) posiada $wiadectwo ukonczenia gimnazjum albo o$mioletniej szkoty podstawowej oraz ukonczyta
ksztatcenie ustawiczne w formie pozaszkolnej, dotyczgce umiejetnosci zawodowych wchodzgcych w
zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin;

3) jest uczestnikiem praktycznej nauki zawodu dorostych, o ktérej mowa w art. 53c ustawy o promocji
zatrudnienia i instytucjach rynku pracy;

4) posiada $wiadectwo ukonczenia gimnazjum albo osmioletniej szkoly podstawowej i co najmniegj
trzyletni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin;

5) posiada $wiadectwo ukonczenia szkoly ponadpodstawowej, dotychczasowej szkoty
ponadgimnazjalnej albo szkoty ponadpodstawowej dziatajgcej w systemie oswiaty przed dniem 1
stycznia 1999 r., prowadzgcych ksztatcenie zawodowe o kierunku zwigzanym z zawodem, w ktorym
zdaje egzamin;

6) posiada tytut zawodowy w zawodzie wchodzgcym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, oraz
€O najmniej potroczny okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin;

7) posiada s$wiadectwo ukonczenia gimnazjum albo o$mioletniej szkoly podstawowej oraz
zaswiadczenie o zdaniu egzaminu sprawdzajgcego lub $wiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w
zawodzie lub certyfikat kwalifikacji zawodowej, a takze co najmniej roczny okres wykonywania zawodu,
w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu zaswiadczenia o zdaniu egzaminu sprawdzajgcego lub

Swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie lub certyfikatu kwalifikacji zawodowe;j.

2.2.0pis egzaminu
Egzamin czeladniczy przeprowadzany jest w dwdch etapach:

1) etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan egzaminacyjnych
sprawdzajgcych umiejetnosci praktyczne. Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢
krétszy niz 120 minut i nie dtuzszy niz 24 godziny, tgcznie w ciggu trzech dni.

2) etap teoretyczny: polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania zawarte w dwéch czesciach -
pisemnej i ustnej, sprawdzajgcych wiedze teoretyczna:

a) W czesci pisemnej z zakresu tematow:
- rachunkowos$¢ zawodowa,
- dokumentacja dziatalno$ci gospodarczej,
- rysunek zawodowy,
- przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej,
- podstawowe zasady ochrony srodowiska,
- podstawowe przepisy prawa pracy,
- podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalnosci gospodarczej i
zarzadzania przedsiebiorstwem.
Czas trwania cze$ci pisemnej nie moze by¢ krétszy niz 45 minut i nie dtuzszy niz 210 minut.
b) w czesci ustnej z zakresu tematéw:
- technologia,
- maszynoznawstwo,

- materiatloznawstwo.



Czas trwania czesci ustnej etapu teoretycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut.
W efekcie pozytywnie zdanego egzaminu czeladniczego izba rzemieslnicza wystawia Swiadectwo
czeladnicze, ktore jest formalnym potwierdzeniem kwalifikacji zawodowych, uzyskanych w réznych

Sciezkach edukacji oraz w procesie pracy.

2.3 Mozliwosci uzyskiwania dodatkowych kwalifikacji

1) dostep do nastepnego poziomu ksztatcenia - w przypadku uzyskania $wiadectwa maturalnego,
wydawanego po zdaniu egzaminu mozliwos¢ podjecia nauki w szkole wyzszej,

2) mozliwosé uzyskania Dyplomu mistrzowskiego w zawodzie wchodzgcym w zakres zawodu,
ktérego dotyczy Swiadectwo czeladnicze lub Dyplom mistrzowski,

3) mozliwos¢ doskonalenia zawodowego w systemie ksztatcenia ustawicznego (pozaformalne i

nieformalne).

Osoba posiadajgca Swiadectwo czeladnicze moze wystagpié do izby rzemiesiniczej o wydanie

Europass - Suplementu do Swiadectwa czeladniczego.

3. Zestawy efektéw uczenia sie w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii:

1) wykonywania czynnosci porzadkowych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne,

2) realizowania prac zwigzanych z przechowywaniem zywnosci,

3) wykonywania prac pomochniczych w pomieszczeniach produkcyjnych obiektu gastronomicznego,
4) wykonywania czynnosci pomocniczych zwigzanych z ekspedycjg dan i napojéw bezalkoholowych,

5) wykonywania prac pomocniczych w czesci handlowo-ustugowej obiektu gastronomicznego.

4. Zakres wymagan egzaminacyjnych

1. Wiedza i umiejetnosci ogdélnozawodowe

Zwiagzane z bezpieczenstwem i higieng pracy oraz zatrudnieniem

Czeladnik:

1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia;

2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa

i higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadanh zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow w Srodowisku

pracy;



6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska;

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa
dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach

zagrozenia zdrowia i zycia.

Zwiazane z podjeciem i prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej

Czeladnik:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych osobowych
oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;
5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z roznymi przedsiebiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;
11) planuje dziatania zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwigzan;

12) stosuje zasady normalizaciji;

13) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;.

Ogodlnobranzowe zwigzane z zawodem pracownik pomocniczy gastronomii

Czeladnik:

1) rozréznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkc;ji
Gastronomicznej,

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow,

3) przestrzega zasad gospodarki odpadami,

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia,

5) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji

gastronomicznej,



6) rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz
ich podzespoty,

7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych,

8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci,

9) okresla zagrozenia, ktére majg wplyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci,

10) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

2. Wiedza i umiejetnosci zawodowe w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii

Poszczegdlne efekty uczenia sie w zestawach

Zestaw efektow uczenia sie

1. Wykonywanie czynnosci porzgdkowych w obiektach
Swiadczacych ustugi gastronomiczne

Umiejetnosci

Kryteria weryfikacji

Rozréznia podstawowe pojecia
zwigzane z prowadzeniem
czynnosci porzgdkowych

w obiekcie swiadczgcym ustugi
gastronomiczne

- wyjasnia pojecia praca, czynnosc, porzadek, sprzet
sprzatajgcy, srodek czystosci

- uzasadnia koniecznos¢ stosowania srodkéw do
dezynfekcji w pracach porzadkowych

Okresla czynnoséci porzgdkowe
wykonywane w poszczegdélnych
czesciach obiektu $wiadczacego
ustugi gastronomiczne

- wymienia czynnosci porzgdkowe wykonywane w
réznych czesciach obiektu gastronomicznego

- rozroznia czynnosci porzgdkowe biezgce, codzienne i
okresowe wykonywane w roznych czesciach obiektu
Swiadczgcego ustugi gastronomiczne

Charakteryzuje maszyny,
urzadzenia, sprzet i Srodki
stosowane do wykonywania prac
porzgdkowych w poszczegdlnych
czesciach obiektu swiadczgcego
ustugi gastronomiczne

- rozréznia maszyny czyszczgce i sprzet stosowany do
wykonywania prac porzadkowych w réznych
czesciach obiektu gastronomicznego

- grupuje $rodki czystosci do wykonywania prac
porzadkowych w zaleznosci od ich przeznaczenia

- dobiera $rodki czystosci do wykonywanych prac
porzadkowych

Wykonuje prace porzgdkowe w
czesci magazynowej,
produkcyjnej i ekspedycyjnej
obiektu Swiadczacego ustugi
gastronomiczne

- identyfikuje potrzebe wykonania czynnosci
biezgcych, codziennych i okresowych prac
porzadkowych

- okresla kolejnos¢ wykonywanych czynnosci
okreslonych prac porzadkowych

- dobiera sprzet do wykonywanych prac porzadkowych
- dobiera $rodki czyszczgce i dezynfekujgce do
okreslonych prac porzgdkowych na podstawie ich
charakterystyk znajdujgcych sie na opakowaniach i w
instrukcjach uzytkowania

- przygotowuje $rodki czyszczace, roztwory myjgce i
dezynfekujgce do okreslonych prac porzadkowych
zgodnie z przeznaczeniem

- przeprowadza czynno$ci porzadkowe zgodnie z
ustalonym schematem wykonania

- odnotowuje wykonanie prac porzgdkowych w karcie
kontroli dobrej praktyki higienicznej GHP (Good
Hygienic Practice) zgodnie z ksiegg procedur analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points)

Przestrzega zasad dobrej praktyki
higienicznej (GHP) (po
wykonywaniu prac
porzgdkowych)

- czysci maszyny i urzgdzenia po wykonanych pracach
porzadkowych utrzymuje w czystosci sprzet i
narzedzia do wykonywanych prac porzgdkowych

- prowadzi kontrole stanu gotowo$ci maszyn i sprzetu




do wykonywania prac porzgdkowych

- informuje o uszkodzeniu maszyn, urzgdzen, sprzetu
narzedzi wykorzystywanego w pracach porzgdkowych
- przestrzega procedur higieny osobistej po
wykonywaniu prac porzagdkowych

- zgtasza, pracodawcy lub osobie nadzorujgcej prace
porzadkowe, zmiany w planach wykonywania prac
porzadkowych wynikajgcych z analizy krytycznych
punktow kontroli CCP (Critical Control Point)

Stosuje sie do polityki
ekologicznej obiektu
Swiadczgcego ustugi
gastronomiczne

- segreguje odpady zywnosciowe i surowce wtérne
- dozuje srodki do wykonywania prac porzadkowych
zgodnie z instrukcjg ich uzytkowania

- stosuje sposoby oszczedzania wody, energii
elektrycznej i gazu

Zestaw efektéw uczenia sie

2. Wykonywanie prac pomocniczych podczas
przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych

Umiejetnosci

Kryteria weryfikacji

Wykonuje czynnosci zwigzane z
przygotowaniem produktow do
procesu technologicznego

- rozréznia czynnos$ci obrébki wstepnej brudnej i
czystej produktéw spozywczych

- wymienia maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet
stosowany w gastronomii do réznych czynnosci
obrébki wstepnej brudnej i czystej produktéw
spozywczych

- okres$la czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej
surowcow zgodnie z ich przeznaczeniem

- dobiera maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do
obrobki wstepnej spozywczych produktow
spozywczych

- prowadzi obrébke wstepng brudng produktow
spozywczych

- przygotowuje potprodukt do dalszego etapu
sporzgdzania potraw i napojéw bezalkoholowych

Wykonuje czynnosci pomocnicze
zwigzane z obrobkg cieplng
zywnosci

- rozroznia metody i techniki obrébki cieplnej

- dobiera metode i technike obrébki cieplnej do
rodzaju sporzadzanej prostej potrawy

- dobiera urzadzenia i sprzet do obrébki cieplnej

Zestaw efektow uczenia sie

3. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych,
miesnych, rybnych i mgcznych

Umiejetnosci

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje produkty
spozywcze stosowane do
przygotowania dan z warzyw,
owocow, mies, ryb i mgcznych

- okresla pojecie produktu spozywczego

- klasyfikuje produkty spozywcze w zaleznosci od grup
produktéw, trwatosci, pochodzenia i podstawowe;j
wartosci odzywczej (biatkowej, energetycznej,
regulujgcej)

- dobiera produkty spozywcze wykorzystywane do
przygotowania dan z warzyw, owocéw, mies, ryb i
macznych

- rozroznia produkty spozywcze pochodzenia
roslinnego i zwierzecego

- identyfikuje produkty spozywcze trwate i nietrwate

- okresla przydatnos¢ kulinarng produktéw
spozywczych do sporzgdzania dan z warzyw, owocow,
mies, ryb i mgcznych

- rozroznia metody utrwalania produktéw spozywczych
rozpoznaje produkt utrwalony okreslona metodg




Identyfikuje wartosci odzywcze
produktéw spozywczych na
podstawie informaciji
zawartych na opakowaniach

- rozroznia skfadniki odzywcze produktu spozywczego
w oparciu o informacje umieszczone na opakowaniu

- poréwnuje wartos¢ odzywczg produktow
spozywczych zawartych na opakowaniach z tabelami
wartosci odzywczych

Stosuje receptury gastronomiczne
do przygotowania dan
warzywnych, owocowych,
miesnych, ryb oraz macznych

- dobiera produkty do przygotowania dan zgodnie z
recepturg

- odwaza i odmierza produkty na podstawie receptur

- przygotowuje produkty do wtasciwego etapu procesu
przygotowania wybranych potraw

- przygotowuje proste potrawy na podstawie receptury
(np. suroéwki, soki i napoje warzywne, OWOCOWE i
mieszane, desery — kisiele, galaretki, owoce w
galaretce, owoce w réznych sosach)

- przygotowuje proste potrawy gotowane, duszone,
smazone, pieczone i zapiekane

- przygotowuje proste dania owocowe, warzywne,
migsne, rybne i maczne (np. warzywa z wody,
warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas
mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki,
pierogi, lasange)

Przygotowuje napoje gorgce i
zimne bezalkoholowe

- rozréznia rodzaje napojéw gorgcych i zimnych
bezalkoholowych

- dobiera sposoby przyrzadzania napojéw gorgcych i
zimnych bezalkoholowych w zaleznosci od ich rodzaju
- dobiera i przygotowuje urzadzenia do przyrzadzania
napojow gorgcych (ekspresy do kawy i wody, warniki,
podgrzewacze do czekolady goracej)

- dobiera urzgdzenia do przyrzadzania napojow
zimnych bezalkoholowych (wyciskarki do sokow,
blendery barowe, shakery, ochtadzacze, dozowniki do
napojow)

- obstuguje urzadzenia i sprzet do parzenia i
przygotowania napojéw zimnych zgodnie z instrukcjg i
procedurami sporzadzania okre$lonego napoju

- identyfikuje rodzaje naczyn do serwowania napojow
goracych i zimnych bezalkoholowych

- przygotowuje napoje gorgce zgodnie z recepturg (np.
herbate czarng w czajniczku po angielsku w kopertach,
kakao, czekolade gorgca, napary ziotowe)

- przygotowuje napoje zimne i gorgce bezalkoholowe
zgodnie z recepturg (np. zimne soki, proste napoje,
kompoty)

Zapobiega niekorzystnym
zmianom zywnos$ci podczas
przygotowania potraw i napojéw

- wymienia zmiany zachodzace w zywnosci podczas
obrébki wstepnej i termicznej

- przestrzega zasad przeprowadzania obrébki
wstepnej i termicznej przygotowywanych produktéw do
przygotowania potraw i hapojow

Wykonuje prace zwigzane z
przechowywaniem produktéw
spozywczych i gotowych wyrobdéw

- rozrdznia rodzaje magazynéw do przechowywania
Zywnosci

- dobiera magazyn do przechowywania okreslonych
produktéw spozywczych i gotowych wyrobow
pochodzacych ze zwrotéw

- dobiera urzgdzenia do przechowywania produktow
zywnosciowych

- obstuguje urzadzenia do przechowywania zywnosci
Swiezej i mrozonej o duzej wilgotnosci, suchej, w
opakowaniach

- sprawdza zgodnosc¢ temperatury, czasu,
zaciemnienia przechowywania okreslonego srodka




zywno$ci ze wskazaniami na opakowaniu lub
recepturze

- odczytuje z opakowan date przydatnosci
zmagazynowanych produktéw spozywczych,
zapewniajgc rotacje wedtug zasady FIFO (First In —
First Out)

Ocenia zywnos¢ organoleptycznie

- okresla role zmystéw w prowadzeniu oceny
organoleptycznej zywnosci

- ocenia organoleptycznie zywnosé (produkt
spozywczy, pétprodukt, wyrdb gotowy)

- rozréznia cechy swiezych i nieswiezych produktow
spozywczych, pétproduktéow i wyrobow gotowych

Rozrdznia systemy zapewniania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnos$ci

- rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych w
produkcji zywno$ci, takie jak: fizyczne, chemiczne,
biologiczne

- przestrzega zasad systemu analizy zagrozenh

i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)

- odczytuje okreslone na schematach sporzadzania
potraw i napojéw krytyczne punkty kontroli

Zestaw efektéw uczenia sie

4. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z
obstugg gosci

Efekty ksztatcenie

Kryteria weryfikacji

Wykonuje prace pomocnicze
zwigzane z ekspedycjg potraw i
napojow bezalkoholowych

- wymienia prace skfadajgce sie na ekspedycje potraw
i napojow

- przygotowuje zastawe stotowg do ekspedycji potraw
i napojéw zgodnie z poleceniem kucharza i kelnera
(gromadzi zgodnie z potrzebami)

- przygotowuje urzadzenia, narzedzia i drobny sprzet
do ekspedycji potraw i napojow na podstawie wykazu
- urzgdza miejsce do ekspedycji potraw i napojow
zgodnie ze schematem

- odwaza lub odmierza porcje potrawy, napoju
bezalkoholowego zgodnie z gramaturg zapisang w
recepturze lub we wzorniku

- ukfada wyporcjowane potrawy na talerzach,
potmiskach lub w innych naczyniach zgodnie ze
schematem

- nalewa wode lub kompoty badz soki do szklanek,
kieliszkéw, gobletow, dzbankdéw, karafek

- umieszcza element dekoracyjny na talerzu, pétmisku,
wyporcjowanej potrawie lub napoju zgodnie z wzorcem
- zabezpiecza potrawy lub napoje przeznaczone do
ekspedyciji

- zabezpiecza potrawy i napoje pozostate po procesie
ekspedyciji

Przygotowuje pomieszczenia i
inne miejsca do przyjecia gosci

- przygotowuje zastawe stotowg do rodzaju dania
weditug wykazu

- dobiera bielizne stotowg do rodzaju ustugi
gastronomiczne;j

- przygotowuje pomocnik kelnerski

- nakrywa stoty przed otwarciem zaktadu

Wykonuje prace porzgdkowe po
zakonczeniu obstugi gosci

- porzadkuje stoty i inne stanowiska czesci handlowo
ustugowej po zakohczeniu obstugi gosci

- czysci i myje poleruje zastawe stotowg i serwisowg
- sortuje brudng bielizne stotowg

- zabezpiecza wyposazenie zaktadu po zakorczonej




| | ustudze

4.3 Wyposazenie stanowisk eqzaminacyjnych

Etap praktyczny egzaminu czeladniczego przeprowadza sie u pracodawcéw lub w warsztatach
szkoleniowych, posiadajgcych warunki organizacyjne i techniczne niezbedne do wykonania przez

zdajgcego zadan egzaminacyjnych.

1. Wykonanie prostych potraw, deseroéw i napojow na podstawie udostepnionej receptury
gastronomiczne;.

Stanowisko egzaminacyjne wyposazone w:

- stanowisko mycia rgk wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta,
Srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe,

- stanowisko obrobki wstepnej brudnej i czystej wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i
cieptej wody, stot produkcyjny ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do
rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

- stanowisko przygotowania potraw i napojow wyposazone w stoét produkcyjny, trzony kuchenne z
piekarnikiem, zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestaw garnkéw i innych naczyn
kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometr, wage i miarke,
maszynke do mielenia, robot kuchenny wieloczynnosciowy, bielizne i zastawe stotowg, tace
kelnerskg antyposlizgowa oraz stot i krzesta,

- stanowisko przygotowania potraw z migsa wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i
cieptej wody, stot produkcyjny ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do
rozdrabniania miesa,

- stanowisko obrobki cieplnej wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stot
produkcyjny ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub
piekarnik z termoobiegiem, trzony kuchenne z wyciggami, patelnie,

- stanowisko mycia naczyn wyposazone w zlewozmywak dwu- lub trzykomorowy z instalacjg zimnej
i cieptej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i srodki do mycia i dezynfekcji,
szafki na naczynia,

- chiodziarke z zamrazarka, instrukcje obstugi maszyn i urzgdzeh gastronomicznych, procedury i
instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zywienia i zywnosci.

Pomieszczenie magazynowe wyposazone w: odkurzacz, reczny sprzet porzgdkowy, $rodki do
utrzymania czystosci (w tym ggbki, scierki kuchenne, szczotki kuchenne), srodki czystosci, srodki
dezynfekcyjne, zelazko, deske do prasowania, wieszaki, srodki ochrony indywidualnej, pojemniki
do segregacji odpadow.



