Klasa 1 Szkoty branzowej | stopnia

Wymagania edukacyjne

Zajecia praktyczne w gastronomii

Zawod: KUCHARZ

Szkola Branzowa I stopnia klasa I, I1, I1I

Symbol zawodu: HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

Jednostki Efekty ksztatcenia Tresci Kryteria weryfikacji Wymagania edukacyjne
efektow
ksztatcenia
Regulamin warsztatu Postuguje sie terminologig dotyczaca
HGT'_OZ'l'l ZasadY ) astronomicznego, obstuga maszyni | bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony Ocena celujaca 90-100%
HGT.02.1 bezpieczeristwa, higieny urzadzen, kryteria oceniania. érodowiska, ochrony przeciwpozarowej e opanowat peten zakres zagadnien okreslony
T ) pracy, ochrony HGT.02.1.1.2) programem przedmiotu zajecia praktyczne w
Bezpieczenstwo i przeciwpozarowej, Instrukcja BHP i przeciwpozarowa Ochrona zdrowia i ochrona ¢rodowiska gastronomii, potrafi zastosowaé posiadang wiedze
higiena pracy- BHP. ochrony $rodowiska i w warsztacie gastronomicznym. ' do rozwigzywania zadan i probleméw w praktyce,
ergonomii w zaktadach ) . e  samodzielnie i twdrczo rozwija wiasne uzdolnienia, a
gastronomicznych. Zasady erg?nomu pracy w zaktadzie jego wiedza jest usystematyzowana,
gastronomicznym. ® na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty stréj
HGT.02.1.2) Zasady organizacji pracy w czasie Uwzglednienie zasad BHP i ppoz. Podczas gastronomiczny, stosuje zasady sanitarno-
e procesu produkcyjnego zgodnie z wykonywania zadan na stanowisku pracy. epidemiologiczne  obowigzujace  w  prawie
Przygotowanie BHP. zywieniowym.
stanowiska pracy w - - ®  systematycznie prowadzi dzienniczek  zajec
. . Zapoznanie z prawidtowym uktadem ) T .. .
zaktadzie Uktad funkcjonalny zaktadu funkcional Kiad ¢ . odnotowujac wnioski i spostrzezenia wynikajace z
unkcjonalnym  zaktadu astronomicznego . )
gastronomicznym. gastronomicznego q J, Y dami HACCP & & analizy wykonywanych zadan.
zgodnie z zasadami e wykazat sie w semestrze 100% frekwencjg na
. Maszyny i urzadzenia do obrébki Dobdr urzadzen i maszyn do obrébki wstepnej i zajeciach
HGT.02.2) Maszyny i o ) , o , ’
wstepnej i cieplnej produktow. termicznej produktéw e wykazuje aktywnos¢ wynikajacg z dodatkowych

urzgdzenia stosowane w
gastronomii.

Maszyny i urzagdzenia do
dystrybucji gotowych potraw

Dobor urzadzen i maszyn do dystrybucji i
przechowywania gotowych potraw

HGT.02.2) Drobny sprzet

drobny sprzet kuchenny-

Dobdr sprzetu kuchennego do okreslonych

zadan realizowanych w warsztatach gastronomicznych

Ocena bardzo dobra 80-89%




HGT.02.3

Przyjmowanie
magazynowanie
Zywnosci

kuchenny stosowany w
gastronomii

rodzaje, zastosowanie w czasie
procesu przygotowywania
potraw.

potraw.

HGT.02.3.1) Zasady oceny
jakosciowej zywnosci

Ocena jakosciowa produktow
pochodzenia roslinnego

Ocena jakosciowa produktow
pochodzenia zwierzecego

Ocena jakosciowa zywnosci

HGT.02.3.2) Zasady
przechowywania
zywnosci — dobér
urzadzen, warunkow
(temp., wilgotnosc¢)

Czynniki chemiczne, fizyczne,
biologiczne wptywajace na
jakos¢ zywnosci

Przechowywanie zywnosci —
dobdr urzadzen, parametrow
kontrolno-pomiarowych

Organizacja pracy w magazynie
zywnosciowym. Rodzaje
magazynéw

Przestrzeganie optymalnych warunkéw
przechowywania zywnosci

HGT.02.3.2) Systemy
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci, w
tym zasady HACCP
(Hazard Analysis and
Critical Control Points
System)

Krytyczne punkty kontroli w
procesach produkgji
gastronomicznej, w czasie
Swiadczenia ustug w gastronomii

Zasady wdrozenia systemu
HACCP w zakfadach
gastronomicznych

Rodzaje podstawowej
dokumentacji, w oparciu o
system HACCP, prowadzonej w
zaktadach gastronomicznych i jej
znaczenie

Rozpoznawanie zagrozen jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas sporzgdzania potraw

HGT.02.2.1)2) Metody

Biologiczne, fizyczne, chemiczne i
mieszane metody utrwalania

Charakterystyka i zastosowanie poszczegdlnych
metod utrwalania zywnosci

e opanowat peten zakres zagadnien okreslony
programem  przedmiotu  zajecia  praktyczne w
gastronomii, potrafi zastosowa¢ posiadang wiedze do
rozwigzywania zadan i probleméw w praktyce,

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

e na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty stréj
gastronomiczny,

e  systematycznie prowadzi dzienniczek  zajec
odnotowujac wnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy
wykonywanych zadan.

Ocena dobra 70-79%

e opanowat wiekszo$¢ materiatu programowego (
przynajmniej najwazniejsze 75%) oraz umiejetnosci
praktycznego postugiwania sie wiadomosciami wedtug
podanych mu uprzednio wzorcow,

e  samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne
i praktyczne,

® na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty stréj
gastronomiczny,

e prowadzi dzienniczek zaje¢ w ktorym odnotowuje
whnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy typowych
zadan praktycznych.

Ocena dostateczna 60-69%

e opanowat wiadomosci i umiejetnosci na poziomie
podstawowym,

e prowadzi dzienniczek zaje¢, w ktéorym prébuje
formutowa¢ wnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy
typowych zadan o srednim stopniu trudnosci, na poziomi
55%

o na wiekszosci zaje¢ posiada kompletny i czysty stroj
gastronomiczny,

e potrafi zastosowa¢ wiadomosci dla
praktycznych przy pomocy nauczyciela przedmiotu

celéow




utrwalania zywnosci

Zywnosci.

HGT.02.2.2) Rola i
znaczenie w zywieniu
sktadnikéw pokarmowych

Znaczenie biatka, tluszczéw,
weglowodandw, witamin i
sktadnikdw mineralnych w zywieniu
cztowieka oraz dobor tych
sktadnikéw w komponowaniu dan

Analiza wptywu sktadnikéw pokarmowych na
organizm cztowieka na kompozycje dan

HGT.02.4.
Przygotowanie dan

HGT.02.4) Zastosowanie
receptur
gastronomicznych w
produkcji potraw

Obliczanie i odmierzanie sktadnikéw
potrzebnych do sporzadzania
potrawy na podstawie receptury
gastronomicznej

Zastosowanie normatywu surowcowego do
przeliczenia ilosci potrzebnych produktow

HGT.02.4) Metody i
techniki przygotowania
dan

Dobér metody i techniki
sporzgdzania potraw w zaleznosci
od rodzaju produktow i
przygotowanej potrawy

Charakterystyka i zastosowanie technik obrébki
termicznej: blanszowanie, gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie i grillowanie, wedzenie,
konfitowanie, sous-vide

HGT.02.4.1)2)3)6)7).
Obrébka wstepna
SUrowcow

Zasady i rodzaje obrobki wstepnej
surowcow

Sposoby rozdrabniania surowcow: ziemniakow,
warzyw korzeniowych, lisciastych i cebulowych,
owocow i grzybdéw: Julienie, brunoise, concasse,
macedonie

Ocena dopuszczajaca 51-59%

e posiada konieczne i niezbedne wiadomosci i
umiejetnosci, stabo rozumie tresci programowe, ale
opanowat przynajmniej 30 % wiadomosci i umiejetnosci
okreslonych  podstawg programowa i
przyjetymi normami,

e prowadzi dzienniczek zaje¢, w ktérym prébuje
formutowa¢ wnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy
typowych zadan o najprostszym stopniu trudnosci,

® nie zawsze posiada kompletny i

gastronomiczny,

czysty stroj

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

Ocena niedostateczna — ponizej 50%

®  wystepuje zakresu

programu,

razacy brak wiadomosci z

e wystepuje catkowita nieumiejetnos¢ stosowania
zdobytej wiedzy, a uczen nie jest w stanie, nawet
przy pomocy nauczyciela wykonaé zadan o
niewielkim, elementarnym stopniu trudnosci,
® nie angazuje sie w praktyczne wykonywanie zadan,
e nie zawsze posiada kompletny i czysty stroj
gastronomiczny,
® nie prowadzi dzienniczka zajec.
Otrzymanie oceny niedostatecznej jest rownoczesne z tym, ze
przedmiot zajecia praktyczne w gastronomii nie zostat
zaliczony




Zajecia praktyczne w gastronomii
Klasa 2 Szkoty Branzowej | stopnia

Jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekty ksztatcenia

Tresci

Kryteria weryfikacji

Wymagania edukacyjne

HGT.02.1.1 Zasady
bezpieczenstwa, higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej,
ochrony $rodowiska i

HGT.02.1

Bezpieczenstwo i
ergonomii w zaktadach

higiena pracy- BHP.
gastronomicznych.

Regulamin warsztatu
astronomicznego, obstuga maszyn i
urzadzen, kryteria oceniania.
Instrukcja BHP i przeciwpozarowa w
warsztacie gastronomicznym.

Zasady ergonomii pracy w zaktadzie
gastronomicznym.

Postuguje sie terminologig dotyczaca
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
Srodowiska, ochrony przeciwpozarowe;j
HGT.02.1.1.2)

Ochrona zdrowia i ochrona srodowiska.

HGT.02.4.3) stosuje
metody i techniki
przygotowania dan

metody obrobki cieplnej stosowane
podczas przygotowywania potraw..

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

HGT.02.4.20) rozpoznaje
zmiany zachodzace w
produktach spozywczych
podczas przygotowania
dan

wptyw obrobki wstepnej i termicznej na
sktadniki pokarmowe poétproduktow i
potraw.

HGT.02.4.20.3) rozpoznaje
zachodzgce w produktach
podczas przygotowania dan

zmiany
spozywczych

HGT.02.4.7) Przygotowuje
elementy dan z warzyw,
owocow i grzybow.

HGT.02.4.
Przygotowanie dan

krojenie warzyw, owocow i grzybéw
réznymi technikami: Julienie, brunoise,
concasse, Macedonie.

Zasady sporzgdzania sorbetéw, dobor
surowca, technika wykonania.

Puree warzywne i owocowe mielone i
przecierane.

Sporzadzanie gratin, np. selerowego,
ziemniaczanego.

HGT.02.4.7.1) Kroi i rozdrabnia warzyw,
owoce i grzyby, stosujgc rézne techniki
HGT.02.4.7.3) Przygotowuje sorbety
HGT.02.4.7.6) Przygotowuje suréwki
HGT.02.4.7.7) Przygotowuje satatki

Ocena celujaca 90-100%

° opanowat peten zakres zagadnien okreslony
programem przedmiotu zajecia praktyczne w
gastronomii, potrafi zastosowaé posiadang wiedze
do rozwigzywania zadan i probleméw w praktyce,

e  samodzielnie i twdérczo rozwija wtasne uzdolnienia, a
jego wiedza jest usystematyzowana,

e na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty stréj

gastronomiczny, stosuje zasady sanitarno-
epidemiologiczne obowigzujace w prawie
zywieniowym.

e  systematycznie prowadzi dzienniczek  zajec

odnotowujac wnioski i spostrzezenia wynikajace z
analizy wykonywanych zadan.
wykazat sie w semestrze 100% frekwencja na zajeciach,

wykazuje aktywnosé wynikajaca z dodatkowych zadan
realizowanych w warsztatach gastronomicznych

Ocena bardzo dobra 80-89%

opanowat peten zakres zagadnien okreslony programem
przedmiotu zajecia praktyczne w gastronomii, potrafi
zastosowac posiadang wiedze do rozwigzywania zadan i
probleméw w praktyce,

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

na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty stréj
gastronomiczny,

systematycznie prowadzi dzienniczek zaje¢ odnotowujgc
wnioski i  spostrzezenia  wynikajagce z  analizy
wykonywanych zadan.




Sporzadzanie suréwek- dobor
surowca, techniki krojenia i
rozdrabniania warzyw i owocow, np.
coleslaw, mizeria.

Sporzadzanie satatek- dobér
surowca, techniki krojenia i
rozdrabniania warzyw i owocow, np.
cezar, nicejska, caprese, Waldorff,
rosyjska.

Pasty warzywne- dobdr surowca,
technika sporzgdzania- np. humus,
pasta z fasoli.

HGT.02.4.1)2)3) Zupy-
podziat, dobdr wywaru,

Zasady sporzadzania wywaréw z
réznych gatunkéw mies- dobor

elementu tuszy, dobor ziét, przypraw.

Dobdr surowcéw do przygotowywanej zupy.

surowcow. Sporzadzanie bulionéw, rosotu, zup
kreméw, zup tradycyjnych.
HGT.02.4.12) Sporzadzanie potraw gotowanych, HGT.02.4.12.1) Planuje etapy przygotowania

Przygotowuje dania z
maki, kasz i ryzu.

smazonych, pieczonych z maki
pszennej, owsianej, maki
bezglutenowej, np. klusek, makaronu,
pierogéw, ravioli,

nale$nikdw, kulebiakow.
Sporzadzanie potraw z kaszy, ryzu,
makaronu; risotto, kaszotto.

dan z maki, kaszy, ryzu w tym obrébke
wstepna i cieplng kasz i ryz, wyréb makaronu

HGT.02.4.9) Przygotowuje
dania z jaj i przetworéw
mlecznych

Podziat seréw, wykorzystanie ich w

produkcji potraw.

Potrawy z jaj gotowane: na migkko,

molet, na twardo, w koszulce

(poche).

Potrawy z jaj smazone: sadzone,

omlet, jajecznica.

Potrawy z jaj pieczone: cofni.
Kremy, sosy, koktajle z
mleka, jaj, przetworow
mlecznych; zabagnione.

HGT.02.4.9.1) Okresla zastosowanie serow w
zaleznosci od ich rodzajow

HGT.02.4.9.4) Stosuje rézne metody i techniki
procesu technologicznego gotowanie, ubijanie,
parowanie, pieczenie

HGT.02.4.1)2)3)
Zastosowanie ziot,
przypraw krajowych i
egzotycznych do
sporzgdzania potraw.

. Dobor przypraw i ziét do
sporzadzanej potrawy, olejow
smakowych, Pesto, gotowych
mieszanek; np. garam masala, curry,
pie¢ smakow.

Przetwarzanie ziét i przypraw,
komponowanie gotowych mieszanek.

Ocena dobra 70-79%

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

samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne i
praktyczne,

na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty stréj
gastronomiczny,

prowadzi dzienniczek zaje¢ w ktérym odnotowuje wnioski
i spostrzezenia wynikajagce z analizy typowych zadan
praktycznych.

Ocena dostateczna 60-69%

opanowat wiadomosci i
podstawowym,

umiejetnosci na poziomie
prowadzi dzienniczek zajeé, w ktérym probuje
formutowa¢ wnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy
typowych zadan o Srednim stopniu trudnosci, na poziomi
55%

na wiekszosci zaje¢ posiada kompletny i czysty stréj
gastronomiczny,

potrafi zastosowaé¢ wiadomosci dla celéw praktycznych
przy pomocy nauczyciela przedmiotu

Ocena dopuszczajaca 51-59%

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

podstawg programowg i przyjetymi
normami,
prowadzi dzienniczek zaje¢, w ktédrym prébuje

formutowaé wnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy
typowych zadan o najprostszym stopniu trudnosci,

e nie zawsze posiada kompletny i czysty stroj




HGT.02.4 Potrawy z miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny.

Potrawy z miesa gotowane- dobdr
surowca, technika sporzadzania, np.
gotowanie w prozni (sous vide),
gotowanie w ttuszczu (config z
kaczki).

Potrawy z miesa smazone- dobor
surowca, sposoby formowania,
technika sporzadzania; steki,
smazenie stir fry.

Potrawy z miesa duszone- dobér
surowca, metody rozdrabniania,
technika sporzadzania; zeberka,
strogonow, zrazy.

Potrawy z miesa pieczone- dobor
surowca, sposoby obrébki wstepnej,

technika sporzadzania; udziec,
comber..

Dobodr surowca do stosowanej techniki
obrdébki termicznej miesa.

HGT.02.4.2)3) Potrawy z
drobiu i ptactwa dzikiego.

Potrawy z drobiu gotowane- dobér
surowca, technika wykonania, np.
pier$ gotowana sous vide, bulion
drobiowy.

Potrawy z drobiu smazone- dobér
surowca, technika wykonania, np.
kotlety z piersi indyka/ kurczaka.
Potrawy z drobiu pieczone- dobdr
surowca, technika wykonania, np.
pieczony indyk, pieczony kurczak,
udko confit.

Potrawy z drobiu duszone- dobdr
surowca, technika wykonania.

Zastosowanie roznych technik i metod
obrébki termicznej drobiu.

HGT.02.4.1020 Potrawy z
ryb i owocéw morza.

Potrawy z ryb gotowane- dobér
surowca, technika wykonania, np.
zupa rybna, mus rybny, ryba
gotowana sous vide.

Potrawy z ryb smazone- dobér
surowca, technika wykonania; ryby

Dobdr metody obrébki wstepnej i termicznej
ryb i owocéw morza zaleznie od rodzaju
przygotowywanej potrawy.

gastronomiczny,

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

Ocena niedostateczna — ponizej 50%

wystepuje razacy brak wiadomosci z zakresu
programu,

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

nie angazuje sie w praktyczne wykonywanie zadan,
nie zawsze posiada czysty stroj
gastronomiczny,

kompletny i

nie prowadzi dzienniczka zajec.

Otrzymanie oceny niedostatecznej jest réwnoczesne z tym, ze

przedmiot zajecia praktyczne w gastronomii nie zostat

zaliczony




soute, panierowane, smazone
krewetki metoda stir fry.

Potrawy z ryb duszone- dobor
surowca, technika wykonania, np.
mule w sosie.

Potrawy z ryb pieczone- dobér
surowca, technika wykonania, np.
tosos pieczony w catosci.

Potrawy z ryb surowych- dobér
surowca, technika wykonania; tatar z
tunczyka, sushi z tososia.

HGT02.4.1)2)3) Sosy-
podziat, technika
wykonania.

Sporzadzanie soséw gorgcych-
skfadniki podstawowe, technika,
wykonania; sos beszamel,
holenderski, demi-glace, beurre
Blanc.

Sporzadzanie soséw zimnych-
sktadniki podstawowe, technika
wykonania, np. Pesto ziotowe, salsa,
vinaigrette (podstawowy, octowy,
cytrynowy, musztardowy), dipéw
(majonez, chutney).

Dobodr surowcow do sporzadzenia réznych
SOSOW.

HGT.02.4.1)2)3) Zakaski
zimne i gorace

Zakaski z jaj, miesa, ryb, warzyw,
seréw podawane na zimno. Kanapki
Zakaski z jaj, miesa, ryb, warzyw,
seréw podawane na gorgco.

Sporzadzanie zakasek z seréw, jaj, miesa,
warzyw oraz kanapek z zastosowaniem
roznych technik wykonania.

HGT02.4.1)2)3) Dania
dietetyczne i
wegetarianskie.

Sporzadzanie potraw
wegetarianskich- dobdr produktéw,
techniki wykonania.

Dobodr surowcow do sporzadzanych potraw
dietetycznych i wegetarianskich.

HGT02.4.1)2)3)6)7)
Kuchnie réznych
naroddw.

Potrawy kuchni polskiej zaleznie od
regionu.

Potrawy kuchni francuskiej.
Potrawy kuchni wtoskiej.

Dobdr produktéw, technik sporzadzania
potraw charakterystycznych dla kuchni
regionu i danego kraju.




Potrawy kuchni tajskiej.

Potrawy kuchni hiszpanskiej i
greckiej.

Potrawy kuchni wegierskiej.

Potrawy kuchni chinskiej i japonskiej.
Potrawy kuchni indyjskiej.




Zajecia praktyczne w gastronomii
Klasa 3 Szkotly branzowej | stopnia

Jednostki Efekty ksztatcenia Tresci Kryteria weryfikacji Wymagania edukacyjne
efektow
ksztatcenia
Regulamin warsztatu Postuguje sie terminologig dotyczacg
HGT.02.1.1 Zasady astronomicznego, obstuga maszyn i bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony Ocena celujaca 90-100%
bezpieczeristwa, higieny urzadzen, kryteria oceniania. $rodowiska, ochrony przeciwpozarowej e opanowat pefen zakres zagadniern okreslony
HGT.02.1 pracy, ochrony Instrukcja BHP i przeciwpozarowa w | HGT.02.1.1.2) programem przedmiotu zajecia praktyczne w

Bezpieczenstwo i
higiena pracy - BHP

HGT.02.4.

przeciwpozarowej,
ochrony srodowiska i
ergonomii w zaktadach
gastronomicznych.

HGT.02.4 Potrawy z miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny.

warsztacie gastronomicznym.
Zasady ergonomii pracy w zakfadzie
gastronomicznym.

Potrawy z miesa gotowane- dobér
surowca, technika sporzadzania, np.
gotowanie w prozni (sous vide),
gotowanie w ttuszczu (config z
kaczki).

Potrawy z miesa smazone- dobor
surowca, sposoby formowania,
technika sporzadzania; steki,
smazenie stir fry.

Potrawy z miesa duszone- dobér
surowca, metody rozdrabniania,
technika sporzadzania; zeberka,
strogonow, zrazy.

Potrawy z miesa pieczone- dobdr
surowca, sposoby obroébki wstepnej,
technika sporzadzania; udziec,
comber..

Ochrona zdrowia i ochrona srodowiska.

Dobér surowca do
obrébki termicznej miesa.

stosowanej techniki

gastronomii, potrafi zastosowaé posiadang wiedze
do rozwigzywania zadan i probleméw w praktyce,

e  samodzielnie i twdérczo rozwija wtasne uzdolnienia, a
jego wiedza jest usystematyzowana,

e na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty stréj
gastronomiczny, stosuje zasady sanitarno-
epidemiologiczne obowigzujace w prawie
zywieniowym.

e  systematycznie prowadzi dzienniczek  zajec
odnotowujac wnioski i spostrzezenia wynikajace z
analizy wykonywanych zadan.

wykazat sie w semestrze 100% frekwencja na zajeciach,

wykazuje aktywnosé wynikajaca z dodatkowych zadan

realizowanych w warsztatach gastronomicznych

Ocena bardzo dobra 80-89%

opanowat peten zakres zagadnien okreslony programem
przedmiotu zajecia praktyczne w gastronomii, potrafi
zastosowac posiadang wiedze do rozwigzywania zadan i
probleméw w praktyce,

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

na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty stréj
gastronomiczny,

systematycznie prowadzi dzienniczek zaje¢ odnotowujgc
wnioski i  spostrzezenia  wynikajagce z  analizy
wykonywanych zadan.




HGT.02.4.2.)3 Potrawy z
drobiu i ptactwa dzikiego.

HGT.02.4.1)2) Potrawy z
ryb i owocow morza.

HGT02.4.1)2)3) Sosy-
podziat, technika

Potrawy z drobiu gotowane- dobor
surowca, technika wykonania, np.
pier$ gotowana sous vide, bulion
drobiowy.

Potrawy z drobiu smazone- dobér
surowca, technika wykonania, np.
kotlety z piersi indyka/ kurczaka.
Potrawy z drobiu pieczone- dobér
surowca, technika wykonania, np.
pieczony indyk, pieczony kurczak,
udko confit.

Potrawy z drobiu duszone- dobodr
surowca, technika wykonania.

Potrawy z ryb gotowane- dobér
surowca, technika wykonania, np.
zupa rybna, mus rybny, ryba
gotowana sous vide.

Potrawy z ryb smazone- dobér
surowca, technika wykonania; ryby
soute, panierowane, smazone
krewetki metoda stir fry.

Potrawy z ryb duszone- dobor
surowca, technika wykonania, np.
mule w sosie.

Potrawy z ryb pieczone- dobér
surowca, technika wykonania, np.
tosos pieczony w catosci.

Potrawy z ryb surowych- dobér
surowca, technika wykonania; tatar z
tuniczyka, sushi z tososia.

Sporzadzanie soséw gorgcych-
sktadniki podstawowe, technika,

Zastosowanie roznych technik i metod

obrébki termicznej drobiu.

Dobdr metody obrébki wstepnej i termicznej
ryb i owocoéw morza zaleznie od rodzaju
przygotowywanej potrawy.

Dobdr surowcéw do sporzadzenia rdinych

Ocena dobra 70-79%

e opanowat wiekszos¢ materiatu  programowego |
przynajmniej najwazniejsze 75%) oraz umiejetnosci
praktycznego postugiwania sie wiadomosciami wedtug
podanych mu uprzednio wzorcow,

® samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne i
praktyczne,

e na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty stréj
gastronomiczny,

®  prowadzi dzienniczek zaje¢ w ktérym odnotowuje wnioski
i spostrzezenia wynikajagce z analizy typowych zadan
praktycznych.

Ocena dostateczna 60-69%

e opanowat wiadomosci i umiejetnosci na poziomie
podstawowym,

e prowadzi dzienniczek zaje¢, w ktéorym prébuje
formutowa¢ wnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy
typowych zadan o Srednim stopniu trudnosci, na poziomi
55%

® na wiekszosci zaje¢ posiada kompletny i czysty stréj
gastronomiczny,

e  potrafi zastosowa¢ wiadomosci dla celéw praktycznych

przy pomocy nauczyciela przedmiotu

Ocena dopuszczajaca 51-59%

®  posiada konieczne i niezbedne wiadomosci i umiejetnosci,
stabo rozumie tresci programowe, ale opanowat
przynajmniej 30 % wiadomosci i umiejetnosci okreslonych
podstawg programowg i przyjetymi
normami,

e prowadzi dzienniczek zaje¢, w ktédrym prdbuje
formutowaé wnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy
typowych zadan o najprostszym stopniu trudnosci,
nie zawsze posiada kompletny i czysty

gastronomiczny,

stroj

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




wykonania.

HGT.02.4.1)2)3) Zakaski
zimne i gorace

HGT02.4.1)2)3) Dania
dietetyczne i
wegetarianskie.

HGT02.4.1)2)3)6)7)
Kuchnie réznych
narodow.

wykonania; sos beszamel,
holenderski, demi-glace, beurre

Blanc.
Sporzadzanie SOSOW zimnych-
sktadniki  podstawowe, technika

wykonania, np. Pesto ziotowe, salsa,

vinaigrette (podstawowy, octowy,

cytrynowy, musztardowy), dipow

(majonez, chutney).

Zakaski z jaj, miesa, ryb, warzyw,
seréw podawane na zimno. Kanapki
Zakaski z jaj, miesa, ryb, warzyw,
seréw podawane na gorgco.

Sporzadzanie potraw
wegetarianskich- dobdr produktéw,

techniki wykonania.

Potrawy kuchni polskiej zaleznie od
regionu.

Potrawy kuchni francuskiej.

Potrawy kuchni wtoskiej.

Potrawy kuchni tajskiej.

Potrawy kuchni hiszpanskiej i
greckiej.

Potrawy kuchni wegierskiej.

Potrawy kuchni chinskiej i japonskiej.
Potrawy kuchni indyjskiej.

SOSOW.

Sporzadzanie zakgsek z serdw, jaj, miesa,
warzyw oraz kanapek z zastosowaniem
réznych technik wykonania.

Dobodr surowcéw do sporzadzanych potraw
dietetycznych i wegetarianskich.

Dobodr
potraw

technik
charakterystycznych dla

produktéw, sporzadzania
kuchni

regionu i danego kraju.

Ocena niedostateczna — ponizej 50%

wystepuje zakresu

programu,

razagcy brak wiadomosci z

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

nie angazuje sie w praktyczne wykonywanie zadan,
nie zawsze posiada kompletny i
gastronomiczny,

czysty strdj

nie prowadzi dzienniczka zajec.

Otrzymanie oceny niedostatecznej jest rOwnoczesne z tym, ze
przedmiot zajecia praktyczne w gastronomii nie zostat

zaliczony




HGT.02.4. charakteryzuje
wybrane diety

HGT.02.4.1)2)3) Zupy-
podziat, dobdr wywaru,
surowcow.

HGT.02.4.1 Dania migsne,
maczne i dodatki
warzywne

HGT.02.4.10)
Przygotowuje podstawowe
desery

HGT.02.4.1)2 Organizacja
pracy w zakfadzie
gastronomicznym

podstawowe diety

Zasady sporzgdzania wywarow z
réznych gatunkéw mies- dobér
elementu tuszy, dobdr zidt, przypraw.
Sporzadzanie bulionéw, rosotu, zup
kreméw, zup tradycyjnych.

Zasady sporzgdzania dan miesnych i
macznych — dobdr elementéw tuszy,
przygotowuje dania z maki

dodatkéw warzywnych

oraz

Sporzadzanie elementdw deserow:
beza (merengue), creme anglaise,
chantilly, créme patisserie, lody,
sorbety.

Techniki sporzgdzania deseréw;
flambirowanie, temperowanie
czekolady, zelowanie, ucieranie,
ubijanie, smazenie, pieczenie,
napowietrzanie, mrozenie.

Organizacja pracy po ekspedycji,
organizacja pracy kelnera, organizacja
pracy w bufecie i przy obstudze klienta

HGT.02.4. potrafi zastosowa¢ produkty do
wybranych diet dla podstawowych jednostek
chorobowych

Dobér surowcédw do przygotowywanej zupy

Planuje etapy przygotowania dan miesnych i
maczych oraz dodatkéw warzywnych

HGT.02.4.10.1) Przygotowuje elementy
deseréw

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

Wykonuje umiejetnosci pracy w zaktadzie
gastronomicznym przy obstudze klientéw




Podstawowe rodzaje dokumentacji, | Uzupetnia ksiegi HACCP, zna podstawowa
HGT.02.2.2 prowadzonej w oparciu o system | dokumentacje w zakiadzie gastronomicznym
Dokumentacja HACCP, prowadzonej w zaktadach
prowadzona w oparciu o gastronomicznych i jej znaczenie

system HACCP




