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STANDARD WYPOSAZENIA DYDAKTYCZNEGO
PRACOWNI KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Zawod: kucharz matej gastronomii
Symbol cyfrowy: 512 [05]

Ze wzgledu na specyfike wykonywanego zawodu pracownia zawodowa dla zawodu kucharz
powinna znajdowac sie w dwéch pomieszczeniach:

L. Pracowni dydaktycznej,

Il.  Pracowni kuchni goracej.

I. Pracownia dydaktyczna

Jest to pomieszczenie o odpowiedniej kubaturze w stosunku do ilodci stanowisk
dydaktycznych i egzaminacyjnych, pozwalajagce na realizacje petnego zestawu tresci
ksztatcenia, wyposazong w $rodki dydaktyczne pozwalajace na zapewnienie jakosci
ksztatcenia na wszystkich poziomach. Srodki dydaktyczne powinny pobudzaé aktywno$é
intelektualng oraz emocjonalng ucznibw umozliwiajac w ten sposdéb zrozumienie
i zapamietanie wiadomosci. Pracownia powinna réwniez by¢ wyposazona w odpowiednie
$rodki audiowizualne.

W pracowni dydaktycznej powinna sie znajdowac¢ optymalna ilos¢, dla danej placéwki,
stanowisk dydaktycznych dla uczniéw oraz stanowiska dla egzaminatoréw. Pomieszczenie
powinno spetnia¢é wymagania sanitarno-higieniczne, ekologiczne, ergonomiczne oraz
wymagania bezpieczenstwa.

W pracowni powinna sie znajdowac instalacja wentylacyjna oraz stanowisko zaopatrzone
w ciepta wode. W pracowni powinna znajdowac sie biblioteczka zawodowa wyposazona
w literature, podreczniki, czasopisma zawodowe.

Pomieszczenie pracowni dydaktycznej powinno znajdowac¢ sie w poblizu pomieszczeh
socjalnych i sanitarnych (szatnie, toalety), w kt6érych uczniowie oraz egzaminatorzy beda
mogli przygotowac sie do pracy.

Jeden zestaw naczyn stotowych, sztuécow na jednego ucznia oraz potmiski, miski, salaterki,
deserdwki, kieliszki, filizanki oraz specjalistyczna zastawa stotowa, bielizna stotowa, umozliwi
uczniom na prezentacje wykonanych potraw komisji egzaminacyjne;j.

1. Wyposazenie ogdélnodydaktyczne pracowni:
- stot nauczyciela, jednoczesnie spetniajacy role stanowiska dla egzaminatorow,
- stoliki uczniowskie 2-osobowe wraz z kompletem krzeset do pracy teoretycznej,
- tablice pogladowe dotyczace poszczegdlnych omawianych dziatow,
- tablica magnetyczna lub tablica flipchart,
- rzutnik pisma lub foliograméw wraz ze stolikiem regulowanym,
- telewizor z odtwarzaczem video i CD,
- zestaw kaset wideo i ptyt CD,
- gabloty z zestawami sprzetu drobnego do prezentacji gotowych wyrobdw,
- gabloty z zestawami zastawy stotowej do prezentacji i degustacji gotowych
wyrobow,
- szafka z bielizng stotowg potrzebng do prezentacji potraw,
- wozek do prezentacji potraw,
- komputer z oprogramowaniem stuzacym do obstugi zaktadu gastronomicznego.
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2. Opis wyposazenia pracowni:

a. Dbiblioteczka zawodowa wyposazona w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury,
przewodniki, regulaminy, przepisy prawne wtasciwe dla danego
zawodu/pracowni/stanowiska:

- zestaw podrecznikéw do technologii obowigzujacy w trakcie trwania nauki,
- poradniki gastronomiczne,
- czasopisma zawodowe,
- ksiazki z przepisami kucharskimi,
- katalogi narzedzi i urzadzen gastronomicznych,
- katalog wyrobow gastronomicznych;
b. wykaz srodkéw do udzielania pomocy przedmedycznej:
- $rodki opatrunkowe,
- $rodki przeciwbdlowe z ulotkami o sposobie uzycia i dawkowania lekow.

Il. Pracownia kuchni goracej
Wyposazenie pracowni ksztatcenia zawodowego powinno umozliwi¢ wykonanie zadania
egzaminacyjnego na etapie praktycznym.

1. Wykaz niezbednych stanowisk dydaktycznych wtasciwych dla danej pracowni:
- 1 stanowisko robocze na 1 ucznia (minimum 3 stanowiska umozliwiajgce
wykonanie powierzonego zadania praktycznego/egzaminacyjnego).

2. Opis infrastruktury pracowni
a. usytuowanie pracowni:

- pracownia powinna znajdowac sie na tej samej kondygnacji co pracownia
dydaktyczna, mozliwie jak najblizej;

b. wielkos¢ i inne wymagania dotyczace pomieszczenia lub innego miejsca, w ktérym
znajduje sie pracownia:

- minimalna wysoko$¢ 3 m — zgodna z norma,

- sposo6b wykonczenia podtdg, scian, sufitu okien i drzwi zgodne z zaleceniami
Inspektoratu Sanitarno-Epidemiologicznego,

- podfoga powinna by¢ fatwa do utrzymania w czystosci, najlepiej wytozona
terakota,

- sciany wytozone glazurg w pastelowym kolorze,

- okna duze,

- drzwi szerokie petne, dwuskrzydtowe wahadtowe, umozliwiajace zamkniecie,

- pracownia powinna by¢ oswietlona w min. 50% réwniez swiattem dziennym;

c. minimalna powierzchnia niezbedna dla pojedynczego stanowiska:

- minimalna powierzchnia na jedno stanowisko 4m?;

d. wyposazenie pracowni w niezbedne media z okresleniem ich parametrow:

- instalacja wodno-kanalizacyjna (minimum 4 zlewy dwukomorowe z ciepta i zimng
wodg — bez ograniczen oraz dwa punkty odbioru),

- wentylacja wywiewno-nawiewna,

- instalacja elektryczna (gniazda i obwody elektryczne o napieciu 230V, 380V
wyposazone w czton pomiarowy oraz czton wytaczajacy, a takze gniazdo o
napieciu 24V),

- ogrzewanie.

3. Opis wyposazenia pracowni:
Pracownia powinna by¢ wyposazona w stoty ze stali nierdzewnej, bedace stanowiskami
roboczymi dla ucznidw.

a. wykaz maszyn, urzadzen, aparatdéw, narzedzi i innego sprzetu wtasciwego dla
zawodu:
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- trzon kuchenny elektryczny minimum 4 stanowisk lub gazowy minimum 4
palnikowy,

- piec konwekcyjny,

- bemar 4-pozycyjny,

- maszynka uniwersalna do rozdrabniania warzyw z zestawem tarcz wymiennych,

- maszynka mata do mielenia miesa,

- mikser reczny,

- szafa chtodnicza do przechowywania gotowych potraw (macznych, miesnych,
rybnych) z zamrazalnikiem,

- minimum 3 zestawy garnkéw ze stali nierdzewnej o pojemnosci 5; 3, 2, 1, 0,5 litra
w komplecie z pokrywkami, dla kazdego ucznia,

- zestawOw nozy ze stali nierdzewnej w roznych wielkosciach,

- naswietlacz do jaj,

- miski ze stali nierdzewnej r6znej wielkosci, o ro6znej pojemnosci (najwieksza 2
litrowa, najmniejsza 0,5 litra),

- komplet brytfanek z pokrywkami,

- patelnie teflonowe o réznych rozmiarach, ¢ 12, $18, $24 dla kazdego ucznia,

- tluczki do miesa,

- trzepaczki,

- tyzki wazowe,

- widelce ze stali nierdzewnej,

- zestaw nozy do dekoracji,

- sita do maki,

- cedzaki,

- zestaw nozy i przyrzadéw do dekoracji potraw,

- tarki do warzyw i sera,

- zestaw sprzetu drewnianego (topatki, wafki, ucieraki, stolnice, deski — plastikowe,
szklane lub drewniane, komplet desek — 4 sztuki),

- zestaw sprzetu metalowego: formy do ciasta (do keksu, tortownice, do babeczek,
bab),

- otwieracze do puszek przymocowane do stotu,

zestaw rekawow cukierniczych z wymiennymi koncoéwkami,

zestaw naczyn zaroodpornych i kamionkowych o réznych rozmiarach;

wykaz sprzetu/urzgdzen pomiarowych, diagnostycznych:

- wagi pomiarowe,

- miarki i menzurki pomiarowe,

- termometry do mierzenia temperatury produktu poddanego obrébce termicznej;

wykaz modeli, symulatoréw, fantomoéw:

- zastawa stotowa, sztucce stotowe, szkto typu: szklanki, literatki, pokale,
kompotierki, deseréwki — do prezentacji potraw,

- zestawy bielizny stotowej stuzace do przeprowadzania ¢wiczen praktycznych;

wykaz materiatow, surowcow, pétfabrykatdéw i innych srodkéw niezbednych

w procesie ksztatcenia oraz podczas egzaminu zawodowego:

- produkty spozywcze;

wykaz srodkéw zapewniajacych przestrzeganie zasad ergonomii oraz

bezpieczenstwa i higieny:

- instrukcje obstugi urzadzen powinny wisie¢ w poblizu opisywanego urzadzenia i w
zestawie dla kazdego ucznia (skoroszyt lub teczka),

- wszystkie urzadzenia powinny posiadaé certyfikaty lub swiadectwa zgodnosci
w zakresie bhp,

- w pomieszczeniach (pracownia — Kuchnia gorgca oraz Pracownia Dydaktyczna)
powinny sie znajdowac¢ gasnice proszkowe i pianowe,

- na podtogach powinny sie znajdowa¢ gumy izolujace utozone przy wszystkich
urzadzeniach elektrycznych,

- do obstugi piekarnika powinno sie uzywac rekawic ochronnych,
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wszystkie osoby przebywajace w pracowni — Kuchnia gorgca powinny posiadac
aktualne badania lekarskie,

osoby znajdujace sie na dziale produkcyjnym powinny mie¢ na sobie kompletny
stroj ochronny, obejmujacy ubiér zewnetrzny oraz obuwie,

osoby przystepujace do pracy powinny by¢ przeszkolone w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz obstugi maszyn i urzadzen

3.1.  Inne, szczegdlne wymagania dotyczace pracowni, wtasciwe dla danego zawodu:

w pracowni powinny znajdowac sie sprzety, urzadzenia, maszyny umozliwiajace
wykorzystanie wszystkich proceséw technologicznych, spetniajgce wymagania
sanitarno-higieniczne, ekologiczne, ergonomiczne oraz bezpieczne dla
uzytkownikéw,

wszelkie maszyny i urzadzenia powinny by¢ sprawne i pod statg kontrolg
serwisanta,

w poblizu kazdej maszyny powinna znajdowa¢ sie instrukcja sposobu
uzytkowania oraz instrukcja bhp,

kazdy z ucznidéw powinien mie¢ do swojej dyspozycji komplet drobnego sprzetu
umozliwiajagcemu mu sprawne i szybkie wykonanie zadania.



