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Efekty ksztatcenia

Tresci

Kryteria weryfikacji

Wymagania edukacyjne

HGT.02.1.7) stosuje $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych

instrukcje obstugi
zasady obstugi maszyn i urzadzen.

HGT.02.1.7.3) stosuje zabezpieczenia i $rodki
ochrony podczas uzytkowania maszyn, urzadzen i
narzedzi wykorzystywanych podczas wykonywania
zadan zawodowych.

HGT.02.1.8) stosuje srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych

uktad funkcjonalny w zaktadzie
gastronomicznym;

dziaty i pomieszczenia w zaktadzie
gastronomicznym.

typy zaktadéw;

wyposazenie pomieszczen
produkcyjnych;

instalacje elektryczne, wodno-
kanalizacyjne, gazowe, wentylacyjne i
klimatyzacyjne .

HGT.02.1.7.1) rozréznia pomieszczenia wchodzace
w sktad zaktadu gastronomicznego, w tym dziat
magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, obstugi
konsumenta, administracyjno-socjalny
HGT.02.1.7.2) opisuje wyposazenie techniczne
pomieszczen zaktadu gastronomicznego, w tym
maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej warzyw,
urzadzenia do obrébki termicznej

HGT.02.1.7.3) wskazuje drogi komunikacyjne w
zaktadzie gastronomicznym

HGT.02.1.7.4) zapobiega krzyzowaniu sie drég
produktu, pétproduktu i wyrobu gotowego w
procesie przygotowania potraw

HGT.02.2.8)/HGT.12.2.8) uzytkuje
maszyny i urzadzenia podczas
przygotowania potraw

maszyny do obrébki wstepnej;
maszyny i urzagdzenia do obrébki
cieplnej.

urzadzenia chtodnicze.
maszyny do mycia naczyn.
urzadzenia ekspedycyjne.
maszyny do mycia naczyn.
urzadzenia ekspedycyjne.

HGT.02.1.8.1) rozréznia maszyny i urzadzenia
stosowane w gastronomii

HGT.02.1.8.2) dobiera maszyny i urzadzenia do
obrébki wstepnej, termicznej, wykonczenia,
dystrybuciji i przechowywania

HGT.02.2.9)/HGT.12.2.9) uzytkuje
maszyny i urzgdzenia podczas
przygotowania potraw

drobny sprzet gastronomiczny,
naczynia do podawania potraw i
napojow.

HGT.02.1.9.1) rozréznia drobny sprzet stosowany do
przygotowania potraw ze wzgledu na jego
zastosowanie

HGT.02.1.9.2) dobiera drobny sprzet do
przygotowania okreslonych potraw

HGT.02.3.1) uzytkuje maszyny i
urzadzenia podczas przygotowania
potraw

instalacje elektryczne, wodno-
kanalizacyjne, gazowe, wentylacyjne i
klimatyzacyjne.

HGT.02.3.1.1) rozréznia sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowg stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

a) ocene celujacy otrzymuje uczen, ktory:

opanowat peten zakres zagadnien (w zakresie 90-
100%) , potrafi zastosowac posiadang wiedze do
rozwigzywania zadan i problemoéw.

samodzielnie i twdrczo rozwija wtasne
uzdolnienia, a jego wiedza jest
usystematyzowana.

potrafi dokona¢ analizy instrukcji obstugi i
maszyn stosowanych w gastronomii.

B )oceneg bardzo dobry otrzymuje uczen, ktéry: (w zakresie

80-89% )

opanowat peten zakres zagadnien, potrafi
zastosowac posiadang wiedze do rozwigzywania
zadan i problemoéw.

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

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

opanowat wigkszos$¢ materiatu programowego (
przynajmniej najwazniejsze 75%) oraz
umiejetnosci praktycznego postugiwania sie
wiadomos$ciami wedtug podanych mu uprzednio
wzorcow,

samodzielnie rozwigzuje typowe zadania
teoretyczne i praktyczne,

d)ocene dostateczny otrzymuje uczen, ktory: (w zakresie

60-69%)

opanowat wiadomosci i umiejetnosci na
poziomie podstawowym.

potrafi zastosowaé wiadomosci dla celow
praktycznych i teoretycznych przy pomocy
nauczyciela.

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

posiada konieczne i niezbedne wiadomosci i
umiejetnosci, stabo rozumie tresci programowe,
ale opanowat przynajmniej 30 % wiadomosci i




HGT.02.3.4) uzytkuje maszyny i
urzadzenia podczas przygotowania
potraw

odczytywanie projektéw zaktaddw
gastronomicznych.

projektowanie zaktadu
gastronomicznego.

HGT.02.3.4.1) rozpoznaje urzadzenia stanowigce
wyposazenie pomieszczen magazynowych
zywnosci

HGT.02.3.4.2) dobiera urzadzenia do rodzaju
przechowywanej zywnosci

HGT.02.7.4) wykazuje sie
kreatywnosciag i otwartoscig na
zmiany

projektowanie zaktadéw
gastronomicznych
wprowadzanie nowych rozwigzan
technologicznych do zaktadu
gastronomicznego

HGT.02.7.4.2) proponuje nowatorskie dziatania
podczas wykonywania zadan zawodowych

HGT.02.7.9) wspétpracuje w zespole

zasady pracy w zespole
metoda projektu

HGT.02.7.9.1) wspoétorganizuje prace zespotu
HGT.02.7.9.2) przestrzega zasad wspotpracy w
zespole

umiejetnosci okreslonych podstawa
programowa i przyjetymi normami.

f) ocene niedostateczny otrzymuje uczen, u ktérego:
(ponizej 50%)

wystepuje razgcy brak wiadomosci
programowych,

wystepuje catkowita nieumiejetnos$¢ stosowania
zdobytej wiedzy, a uczen nie jest w stanie, nawet
przy pomocy nauczyciela wykonac¢ zadan o
niewielkim elementarnym stopniu trudnosci.




