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[Efekty ksztalcenia

Tresci

Kryteria weryfikacji

'Wymagania edukacyjne

HGT.02.4.8. przygotowuje
Zupy

sporzadzanie zup czystych,
kremow i zageszczanych oraz
dodatkéw do zup.

HGT.02.4.8.1) dobiera sprzet i
produkty potrzebne do przygotowania
zup

HGT.02.4.8.2) dobiera elementy tusz,
drobiu, ryb, skorupiakdw oraz
warzywa i ziota do zup

HGT.02.4.8.3) przygotowuje wywar z
cieleciny na kosciach, bulion wotowy i
z kurczaka, ryb, skorupiakow i wywar
z warzyw

HGT.02.4.8.4) dobiera wywary do
przygotowywanych zup

HGT.02.4.8.5) przygotowuje zupy, w
tym rosot (np. z kurczaka, z bazanta, z
krolika, z pieczonej kaczki), kremy
(np. pomidorowy, selerowy, z
brokutéw), bisque (np. z krewetek, z
rakow), zupy tradycyjne (np.
ogorkowa, krupnik, cebulows, zur)

ocene celujacy otrzymuje uczen,
ktory:

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

HGT.02.4.10. przygotowuje
podstawowe desery

przygotowanie deserow
popularnych i wykwintnych.

HGT.02.4.10.1) przygotowuje
elementy deserow, w tym chantilly,
créme patissicre, créme anglaise,
merengue (beza), lody, sorbety

HGT.02.4.10.2) stosuje rézne techniki
przygotowania deserow, w tym
flambirowanie, temperowanie
czekolady, zelowanie, ucieranie,
ubijanie, smazenie, pieczenie,
mrozenie, napowietrzanie

e  Okres$lona ilo$¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania

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

e opanowal pelen zakres
zagadnien okreslony
programem praktyki, potrafi




HGT.02.4.11. przygotowuje
wyroby ciastkarskie

sporzadzanie ciast kruchych,
potkruchych, piaskowych,
biszkoptowych, ptysiowych,
drozdzowych, francuskich,
potrancuskich, smazonych,
zbijanych.

HGT.02.4.11.1) planuje etapy
przygotowania wyrobow ciastkarskich,
w tym laczenie sktadnikow, wypiek,
dekorowanie

HGT.02.4.11.2) przygotowuje wyroby
ciastkarskie (np. ciasta kruche,
drozdzowe, biszkoptowe, francuskie)
stosujac rozne metody i techniki
procesu technologicznego

HGT.02.4.11.3) dekoruje wyroby
ciastkarskie stosujac posypki, polewe
kakaowa, owoce, czekoladg, marcepan,
zele smakowe

HGT.02.4.12. przygotowuje
dania z maki, zastosowanie
maki

zagegszczanie potraw.

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

HGT.02.4.12.2) dobiera sprzet i
produkty niezb¢dne do wykonania dan

HGT.02.4.12.3) rozpoznaje rodzaje
maki w zaleznosci od rodzaju
produktéw lub ziarna, w tym
glutenowa, pszenna, orkiszowa,
owsiana i 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, stosujac rézne metody i techniki
zaggszczania potraw

zastosowac posiadang
wiedz¢ do rozwigzywania
zadan i problemoéw 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 wigkszo$¢
materiatu programowego (
przynajmniej najwazniejsze
75%) oraz umiejetnosci
praktycznego postugiwania
si¢ wiadomosciami wedtug
podanych mu uprzednio
WZOIcoOw,




HGT.02.4.13. przygotowuje
dania z mi¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

sporzadzanie potraw z migsa
gotowanego, smazonego,
duszonego i pieczonego.

sporzadzanie potraw z migsnej
masy mielonej.

sporzadzanie potraw z podrobow.
sporzadzanie potraw z dziczyzny.

sporzadzanie potraw
pétmiesnych.

HGT.02.4.13.1) dobiera sprzgt i
produkty potrzebne do wykonania dan
z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

HGT.02.4.13.2) planuje etapy
wykonania dan z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

HGT.02.4.13.3) rozrdznia elementy
pottuszy zwierzat rzeznych i
dziczyzny

HGT.02.4.13.4) przygotowuje
clementy pottuszy do obrobki
termicznej, w tym oczyszczanie z blon,
trybowanie, porcjowanie, wigzanie
elementow migsa sznurkiem

HGT.02.4.13.5) dobiera rodzaj migsa,
'w tym wotowe, wieprzowe, cielgce,
jagniece i dziczyzng do rodzaju
przygotowywanego dania

HGT.02.4.13.6) wykonuje obrobke
wstepng migsa w tym porcjowanie,
formowanie oraz zabiegi dodatkowe
(np. szpikowanie, peklowanie,
marynowanie, we¢dzenie)

HGT.02.4.13.7) dobiera rodzaj
porcjowania i rozdrabniania migsa do
rodzaju potrawy (np. steki, tatar,
gulasz, pieczen)

HGT.02.4.13.8) przygotowuje dania z
migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny, w
tym. steki z roznych elementéw migsa
(z poledwicy, z rostbefu, z antrykotu),

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  Okres$lona ilo$¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania

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

e opanowal wiadomosci i
umiegj¢tnosci na poziomie
podstawowym,

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

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




pieczen (udziec, zebro, comber),
potrawy duszone (zeberka, strogonow,
gulasz, zrazy, sztuke cielgca) stosujac
r6zne metody i techniki procesu
technologicznego, takie jak gotowanie,
smazenie, duszenie, pieczenie,
grillowanie, gotowanie w prozni (sous
vide), smazenie krotkie (stir fry),
metoda confitowania (confit)

Okreslona ilo$¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania

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

HGT.02.4.14. przygotowuje
dania z drobiu i ptactwa
dzikiego

sporzadzanie potraw z drobiu
gotowanego, smazonego,
duszonego i pieczonego.

sporzadzanie potraw z drobiowe;j

masy mielonej.

sporzadzanie potraw z ptactwa

dzikiego.

HGT.02.4.14.1) przygotowuje drobny
sprzet i produkty potrzebne do
wykonania dan z drobiu i ptactwa
dzikiego

HGT.02.4.14.2) wykonuje obrobke
wstepna drobiu i ptactwa dzikiego
mycie, rozbidr, formowanie
HGT.02.4.14.3) przygotowuje
marynaty i nadzienie stosowane do
potraw z drobiu

HGT.02.4.14.4) uzasadnia dobor
techniki obrobki termicznej do réoznych
clementow drobiu:

a) gotowanie — bulion z wszystkich
clementow

drobiu
b) smazenie — piers i watrobka
c) confit — udko

d) pieczenie — w catosci, skrzydetka,
udko

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

programowa i
przyjetymi normami,

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

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

Okreslona ilos¢ punktow
zgodnie z tabelg oceniania




e) sous vide — pier$ i udko kaczki,
golebia

f) grillowanie — pier$ z kurczaka i
indyka

HGT.02.4.14.5) przygotowuje dania z
drobiu i ptactwa dzikiego (np. udo
kaczki confit, kurczak pieczony,
rolady, udo gesi duszone, perliczka
pieczona w cato$ci, kotlet z piersi
kurczaka lub indyka) stosujac rézne
metody i techniki

procesu technologicznego

HGT.02.4.16. przygotowuje
SOSy

sporzadzanie sosow gorgcych.

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

HGT.02.4.16.2) przygotowuje kosci i
elementy tusz, warzywa i ziota do
przygotowania wywaru z cielgciny,
drobiowego, rybnego, warzywnego

HGT.02.4.16.3) przygotowuje sosy

podstawowe w tym beszamel, demi-
glace, béarnaise, holenderski, beurre
blanc i inne sosy gorace.

HGT.02.7.3) stosuje techniki
radzenia sobie ze stresem

techniki radzenia sobie ze
stresem

»trudny konsument”

HGT.02.7.3.1) definiuje pojgcie stresu
W pracy zawodowej

HGT.02.7.3.2) ocenia wpltyw 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 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 whasne
dziatania w oparciu o wspdlnie
wypracowane stanowisko




