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Efekty ksztalcenia

Tresci

Kryteria weryfikacji

Wymagania edukacyjne

HGT.02.3.2. przestrzega
zasad oceny jakosciowej
ZywnoS$ci

ocena organoleptyczna zywnosci -
metody jakos$ciowej oceny
surowcow i potraw (stosowanie
metody pigciopunktowej).

HGT.02.3.2.1) ocenia zywno$¢ pod
wzgledem jako$ciowym

HGT.02.3.2.2) rozpoznaje wady
jakosciowe zywnosci

ocene celujacy otrzymuje uczen,
ktory:

e opanowal peten zakres
zagadnien okres§lony
programem nauczania (w

HGT.02.4.3. stosuje metody i
techniki przygotowania dan

zastosowanie roznych technik
obrobki termicznej do
przygotowania potraw.

HGT.02.4.3.1) rozr6znia techniki
obrobki termicznej przygotowania
[potraw, w tym blanszowanie,
gotowanie, konfitowanie, smazenie,
grillowanie, duszenie, pieczenie,
[parowanie i gotowanie w niskich
temperaturach oraz wedzenie

HGT.02.4.3.2) dobiera metody i
techniki przygotowania dan w
zalezno$ci od zastosowanych
produktow

HGT.02.4.3.3) dobiera metody i
techniki stosowane podczas
przygotowania dan dietetycznych, w
tym gotowanie w wodzie lub na parze
(sous vide)

HGT.02.4.3.4) przewiduje zagrozenia
dla przebiegu procesu
technologicznego, a w razie
koniecznos$ci wprowadza dziatania
korygujace podczas przygotowania
dan

zakresie 90-100%) , potrafi
zastosowac posiadang
wiedze do rozwigzywania
zadan i problemow w
praktyce,

e samodzielnie i tworczo
rozwija wlasne uzdolnienia,
a jego wiedza jest
usystematyzowana,

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

e  Okreslona ilo$¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania

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

e opanowal peten zakres
zagadnien okreslony

HGT.02.4.4. dobiera
produkty do przygotowania
dan

przeprowadzenie obrobki
wstepnej brudnej i czystej
produktow.

HGT.02.4.4.1) wykonuje obrobke
wstepna brudng produktow
stosowanych do przygotowania

programem praktyki, potrafi
zastosowac¢ posiadang
wiedze¢ do rozwiagzywania




[potraw, w tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

HGT.02.4.4.2) wykonuje obrobke
wstepna czysta produktow
stosowanych do przygotowania
[potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie,
mieszanie, formowanie

HGT.02.4.4.3) zapobiega
niekorzystnym zmianom w produktach
zachodzacym podczas obrobki
wstepnej

HGT.02.4.5. stosuje
przyprawy i ziota do
przygotowania potraw

rozpoznawanie przypraw i ziot
oraz dobieranie ich do
sporzadzania okreslonych
potraw.

HGT.02.4.5.1) dobiera przyprawy i
ziota, w tym ziota $wieze i suszone,
lkrajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne,
mikroziota do sporzadzania okreslonej
[potrawy

HGT.02.4.5.2) przetwarza $wieze
ziota, np. suszac, przygotowujac oleje
smakowe, pesto, pasty

HGT.02.4.5.3) komponuje klasyczne
mieszanki przypraw, np. bouquet
garni, curry, garam masala, pie¢
smakow

HGT.02.4.6. stosuje thuszcze
do przygotowania dan

zastosowanie roznych rodzajow
thuszezow roslinnych i
zwierzecych do przygotowania
potraw.

HGT.02.4.6.1) wskazuje zasady
doboru tluszczéw do rodzaju dania

[HGT.02.4.6.2) dobiera rodzaj ttuszczu
do smazenia okre§lonych dan, w tym
oleje roslinne, masto swieze
[klarowane, smalec, oliwa, frytura

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 umiejetnosci
praktycznego postugiwania
si¢ wiadomos$ciami wedtug
podanych mu uprzednio
WZzorcow,




HGT.02.4.6.3) rozpoznaje zmiany
[korzystne i niekorzystne zachodzace w
thuszczach podczas obrdbki cieplnej

HGT.02.4.6.4) zapobiega
niekorzystnym zmianom zachodzacym
w thuszczach podczas obrobki cieplnej

HGT.02.4.6.5) dobiera tluszcze do
przygotowania dan z uwzglednieniem
ich pochodzenia, funkcji

technologicznych i konsystencji

HGT.02.4.6.6) dobiera ttuszcze

e samodzielnie rozwigzuje
typowe zadania teoretyczne i
praktyczne,

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

e  Okreslona ilo$¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania

HGT.02.4.7. przygotowuje
elementy dan z warzyw,
OWOCOW 1 grzybow

sporzadzanie surowek.

gotowanie warzyw zabarwionych

karotenem, antocyjanami,

betalainami, chlorofilem, suchych

straczkowych.

sporzadzanie potraw z
ziemniakow.

sporzadzanie potraw z grzybow.

sporzadzanie potraw zZ OwWocoOw.

HGT.02.4.7.1) kroi i rozdrabnia
warzywa, owoce i grzyby, stosujac
rozne techniki, takie jak: macedoine,
julienne, brunoise, concasse,
chiffonade

HGT.02.4.7.2) przygotowuje zupy, w
tym barszcz, minestrone, grzybowa,
chtodniki warzywne i owocowe oraz
[kremy

HGT.02.4.7.3) przygotowuje sorbety

HGT.02.4.7.4) przygotowuje purée
warzywne i owocowe przecierane lub
mielone

HGT.02.4.7.5) przygotowuje gratin,
np. ziemniaczane, selerowe

HGT.02.4.7.6) przygotowuje surowki
(np. z marchewki, z selera, z kapusty,
mizeri¢, coleslaw)

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

e opanowal wiadomosci i
umiejetnosci na poziomie
podstawowym,

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

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




HGT.02.4.7.7) przygotowuje satatki
(np. cezar, nicejska, caprese, rosyjska,
iwaldorf)

HGT.02.4.7.8) przygotowuje pasty
warzywne (np. humus, z fasoli)

HGT.02.4.7.9) garniruje potrawy

e Okreslona ilo§¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania

ocenc dopuszczajacy otrzymuje
uczen, ktory: (w zakresie 50-59%)

e posiada konieczne i

HGT.02.4.9. przygotowuje
dania z jaj i przetworoéw
mlecznych

przygotowanie potraw i napojow
z mleka i przetworéw mlecznych.

przygotowanie potraw z jaj
gotowanych i smazonych.

wykorzystanie wtasciwos$ci jaj w
produkcji potraw.

HGT.02.4.9.1) okresla zastosowanie
serow w zaleznos$ci od ich rodzaju

HGT.02.4.9.2) przygotowuje dania z
jaj, w tym jajko gotowane, jajecznice,
omlet, sadzone, poche, confit

HGT.02.4.9.3) przygotowuje dania z
jaj i przetworéw mlecznych, w tym
koktajle, lody, kremy, sosy (np.
zabaglione)

HGT.02.4.9.4) stosujac rozne metody i
techniki procesu technologicznego
gotowanie, ubijanie, parowanie,
pieczenie

niezbe¢dne wiadomosci 1
umigej¢tnosci, stabo rozumie
tresci programowe, ale
opanowal przynajmniej 30
% wiadomosci i
umiejetnosci okreslonych
podstawa

programowa i
przyjetymi normami,

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

HGT.02.4.12. przygotowuje
dania z maki, kasz i ryzu

sporzadzanie potraw z kasz.

sporzadzanie ciast zarabianych w
naczyniu i na stolnicy.

zaggszczanie potraw.

HGT.02.4.12.1) planuje etapy
przygotowania dan z maki, kasz, ryzu,
'w tym obrobke wstepna i cieplng kasz
i ryzu, wyrob makaronu

HGT.02.4.12.2) dobiera sprzet i
produkty niezbgdne do wykonania
dan

HGT.02.4.12.3) rozpoznaje rodzaje
maki w zaleznosci od rodzaju
produktow lub ziarna, w tym
glutenowa, pszenna, orkiszowa,

trudnosci,

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

e  Okreslona ilo§¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania




owsiana 1 bezglutenowa (np.
|kukurydziana i ryzowa)

HGT.02.4.12.4) dobiera rodzaj i typ
maki do przygotowywanej potrawy

HGT.02.4.12.5) przygotowuje dania z
maki, kasz i ryzu (np. makarony,
ravioli, pierogi, nalesniki, risotto,
kaszotto, kluski, kluski z ciasta
[parzonego) stosujac rézne metody i
techniki procesu technologicznego

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
efektywnosc¢ 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 1
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 wlasne
dziatania w oparciu o wspolnie
Wypracowane stanowisko




