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Efekty ksztalcenia

Tresci

Kryteria weryfikacji

Wymagania edukacyjne

HGT.02.4.15. przygotowuje
dania z ryb i owocOw morza

sporzadzanie potraw z ryb
gotowanych, smazonych,
duszonych i pieczonych.

sporzadzanie potraw z rybnej
masy mielonej.

sporzadzanie potraw z owocoOw
morza.

HGT.02.4.15.1) przygotowuje sprzet i
produkty potrzebne do wykonania dan z
ryb i owocow morza

HGT.02.4.15.2) wykonuje obrébke
wstepng ryb, w tym sprawdzenie
Swiezo$ci, mycie, usuwanie tusek,
filetowanie, usuwanie oSci,
porcjowanie

HGT.02.4.15.3) wykonuje obrobke
wstepng owocOw morza, w tym
sprawdzenie $wiezos$ci, oczyszczanie

HGT.02.4.15.4) uzasadnia dobor
techniki obrobki termicznej do rodzaju

potrawy:

a) gotowanie — zupa rybna i ryby na
parze

b) smazenie — dorsz, toso$, pstrag, sola,
tunczyk

c) duszenie — mule
d) pieczenie ryb —w soli, w pergaminie

) grillowanie ryb i owocow morza w
catosci 1

elementach (np. dorada, pstrag,
oSmiornica,

krewetki, kalmary)

f) sous vide — toso$, dorsz

ktory:

oceng celujacy otrzymuje uczen,

opanowal pelen zakres
zagadnien okreslony
programem nauczania (w
zakresie 90-100%) , potrafi
zastosowac posiadang
wiedzg do rozwigzywania
zadan i probleméw w
praktyce,

samodzielnie 1 tworczo
rozwija wlasne uzdolnienia,
a jego wiedza jest
usystematyzowana,

systematycznie prowadzi
zeszyt przedmiotowy
odnotowujac wnioski i
spostrzezenia wynikajace z
analizy wykonywanych
zadan praktycznych.

Okreslona ilo$¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania

ocene bardzo dobry otrzymuje
uczen, ktory: (w zakresie 80-89% )

opanowal pelen zakres
zagadnien okreslony
programem praktyki, potrafi
zastosowac posiadang




) stir fry — krewetki, kalmary

HGT.02.4.15.5) przygotowuje dania z
ryb i owocoéw morza, w tym ryby i
OWOCe morza na surowo (np. tatar,
ostrygi, carpaccio), marynowane (np.
gravlax, ceviche), zupa rybna, musy z
ryby, ryby w galarecie, grillowany lub
smazony stek z tunczyka $rednio
wysmazony (medium rare), smazony
filet z dorsza lub cata ryba (np.
gladzica, fladra), krewetki smazone,
stosujgc rozne metody i techniki
procesu technologicznego

HGT.02.4.16. przygotowuje
S0Sy

sporzadzanie sosow zimnych.

HGT.02.4.16.1) dobiera sprzet i
produkty potrzebne do przygotowania
SOSOW

HGT.02.4.16.4) przygotowuje sosy
dodatkowe (np. salsa, pesto ziotowe,
salsa verde, sos vierge)

HGT.02.4.16.5) przygotowuje winegret
(np. winegret podstawowy, cytrynowy,
octowy, musztardowy) i dipy (np.
majonez, sos tatarski, tzatziki, chutney)

wiedz¢ do rozwigzywania
zadan i problemow w

praktyce,

diagnozuje, samodzielnie
planuje i wykonuje
okreslone zadania
praktyczne i teoretyczne,

systematycznie prowadzi
zeszyt przedmiotowy
odnotowujac wnioski i
spostrzezenia wynikajace z
analizy wykonywanych
zadan praktycznych.

Okreslona ilo$¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania

ocene dobry otrzymuje uczen, ktory:
(w zakresie 70-79% )

opanowal wigkszos¢
materiatu programowego (
przynajmniej najwazniejsze
75%) oraz umiejgtnosci
praktycznego postugiwania
si¢ wiadomosciami wedtug




HGT.02.4.17. przygotowuje
przystawki

Sporzadzanie zakasek z migs,
podrobow, drobiu, ryb, owocow
morza, warzyw, jaj, Serow.

HGT.02.4.17.1) dobiera drobny sprzet i
Srodki spozywcze oraz produkty
potrzebne do przygotowania przekasek

HGT.02.4.17.2) przygotowuje
przystawki w zalezno$ci od temperatury
[podawania (zimne i gorace) i produktu,
z ktorego je wykonano (migs, drobiu,
warzyw, jaj, serOw, ryb, owocow
morza), stosujac rozne metody itechniki
procesu technologicznego, (np. tatar,
carpaccio, pieczone warzywa, satatka z
burakoéw z kozim serem, jajko po
florentynsku, surowe warzywa
(crudités), ryby marynowane, owoce
morza gotowane lub z patelni, watrobka
smazona i pasztet (paté))

podanych mu uprzednio
Wzorcow,

samodzielnie rozwigzuje
typowe zadania teoretyczne i
praktyczne,

prowadzi zeszyt
przedmiotowy, w ktorym
odnotowuje wnioski i
spostrzezenia wynikajace z
analizy typowych zadan
praktycznych.

Okreslona ilo$¢ punktow
zgodnie z tabela oceniania

ocene dostateczny otrzymuje uczen,
ktory: (w zakresie 60-69%)

HGT.02.4.18 przygotowuje
tradycyjne i regionalne
potrawy i napoje kuchni
polskiej

Sporzadzanie zup regionalnych.

Sporzadzanie dan migsnych
regionalnych.

Sporzadzanie potraw z maki
regionalnych.

Sporzadzanie napojow
regionalnych

Sporzadzanie ciast regionalnych

HGT.02.4.18.1)rozrézniaé zwyczaje
zywieniowe w dawnej Polsce

HGT.02.4.18.2)rozr6znia¢ wymieniaé
potrawy i napoje kuchni regionalnych,
np. $laski zurek, rogale
Swietomarcinskie, kwasnica, flaki po
warszawsku i inne

HGT.02.4.18.3)rozréznia¢ potrawy
kuchni regionalnych

HGT.02.4.18.4)rozrozniac planowac
sporzadzanie potraw kuchni
regionalnych

opanowal wiadomosci i
umiejetnosci na poziomie
podstawowym,

prowadzi zeszyt
przedmiotowy, w ktorym
probuje formutowaé wnioski
1 spostrzezenia wynikajace z
analizy typowych zadan o
$rednim stopniu trudnosci,

potrafi zastosowac
wiadomosci dla celow
praktycznych i
teoretycznych przy pomocy i
doradzania nauczyciela.




HGT.02.4.18.5)rozréznia¢ dobraé
technike i metode sporzadzenia potraw
regionalnych

HGT.02.4.18.6)rozr6znia¢ dobraé
maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia potraw
regionalnych

HGT.02.4.18.7)rozréznia¢ dobrac
sprzet 1 zastawe stotowa do serwowania
potraw regionalnych

Okreslona ilo$¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania

ocen¢ dopuszczajaey otrzymuje
uczen, ktory: (w zakresie 50-59%)

HGT.02.4.19. przygotowuje
potrawy kuchni réznych
narodow

Sporzadzanie potraw kuchni
francuskiej.

Sporzadzanie potraw kuchni
wegierskiej.

Sporzadzanie potraw kuchni
greckiej

Sporzadzanie potraw kuchni
wiloskiej.

Sporzadzanie potraw kuchni
chinskiej.
Sporzadzanie potraw kuchni

rosyjskiej.

Sporzadzanie potraw kuchni
innych krajow.

HGT.02.4.19.1)rozrézniaé zwyczaje
zywieniowe innych narodow
HGT.02.4.19.2)wymienia¢ potrawy
kuchni francuskiej, rosyjskiej,
wegierskiej, wloskiej, greckiej i
chinskie;j

HGT.02.4.19.3)rozr6zniaé potrawy
kuchni innych narodéw
HGT.02.4.19.4)stosowa¢ techniki i
metody sporzadzenia potraw innych
narodow

HGT.02.4.19.5)stosowaé maszyny i
urzadzenia oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw innych narodow
HGT.02.4.19.6)dobraé sprzet i
zastawe stotowa do serwowania
potraw innych narodow
HGT.02.4.19.7)wykonywaé
czynnosci zwigzane z ekspedycja
potraw kuchni innych narodow
HGT.02.4.19.8)przechowywaé
polprodukty i gotowe wyroby zgodnie
z warunkami i czasem
przechowywania

posiada konieczne i
niezbgdne wiadomosci i
umiejetnosci, stabo rozumie
tresci programowe, ale
opanowat przynajmniej 30
% wiadomosci i
umiejetnosci okreslonych
podstawa

programowa i
przyjetymi normami,

prowadzi zeszyt
przedmiotowy, w ktorym
probuje formutowaé wnioski
1 spostrzezenia wynikajace z
analizy typowych zadan o
najprostszym stopniu
trudnosci,

potrafi przy pomocy
nauczyciela rozwigzywac
problemy praktyczne o
najprostszym stopniu
trudnosci.

Okreslona ilo$¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania




HGT.02.4.20. przygotowuje
dania dietetyczne i
wegetarianskie

sporzadzanie potraw jarskich
(wegetarianskich).

sporzadzanie potraw diety

podstawowej (lekkostrawnej).

sporzadzanie potraw
dietetycznych w wybranych
jednostkach chorobowych.

HGT.02.4.20.1) dobiera produkty
niezbedne do wykonania dan w
zalezno$ci od odmiany wegetarianizmu
i rodzaju diety

HGT.02.4.20.2) stosuje zamienno$¢
produktow

HGT.02.4.20.3) wykonuje dania
dietetyczne i wegetarianskie w
zalezno$ci od wykluczenia roznych
produktow z diety (np. pierogi, placki z
cukinii, zapiekanke z baktazana),
stosujac rézne metody i techniki
wykonywania potraw

HGT.02.4.21. rozpoznaje
zmiany zachodzace w
produktach spozywczych
podczas przygotowania dan

ocena organoleptyczna
przygotowanych potraw.

HGT.02.4.21.1) dokonuje oceny
organoleptycznej dan na
[poszczegodlnych etapach procesu
technologicznego

HGT.02.4.21.2) wskazuje zmiany, jakie
zachodzag w produktach spozywczych
[podczas poszczegolnych procesow
obrobki technologicznej w tym
utlenianie si¢ migsa, ryb, warzyw i
owocow, reakcja Maillarda

HGT.02.4.21.3) zapobiega
niekorzystnym zmianom zachodzacym
w produktach podczas przygotowania
dan

HGT.02.4.22. przestrzega
procedur zarzadzania
jakoscia 1 bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnoSci i

zapobieganie zagrozeniom
jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i

HGT.02.4.22.1) rozpoznaje zagrozenia
jakos$ci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci 1 zywienia podczas
przygotowywania dan




zZywienia podczas
przygotowania dan

zywienia podczas przygotowania
dan

HGT.02.4.22.2) zapobiega
zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa
ZzZywno$ci i zywienia podczas
przygotowania dan

HGT.02.4.22.3) przestrzega zasad
systemu analizy zagrozen i krytycznych
[punktow kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points)
oraz dobrej praktyki higienicznej —
GHP (Good Hygienic Practice)

HGT.02.7.3) stosuje techniki
radzenia sobie ze stresem

techniki radzenia sobie ze
stresem

»trudny konsument”

HGT.02.7.3.1) definiuje pojecie stresu
W pracy zawodowej

HGT.02.7.3.2) ocenia wplyw stresu na
efektywnos$¢ dziatania podczas
wykonywania zadan zawodowych

HGT.02.7.3.3) przewiduje
konsekwencje stresujacych zachowan
na siebie i innych

HGT.02.7.9) wspotpracuje w
zespole

weryfikowanie realno$ci
wykonania zadania zawodowego,
szacowanie czasu, zasobow i
budzetu na zadania

HGT.02.7.9.1) wspotorganizuje prace
zespotu

HGT.02.7.9.2) przestrzega zasad
wspolpracy w zespole

HGT.02.7.9.3) modyfikuje wiasne
dziatania w oparciu o wspolnie
wypracowane stanowisko




