Program nauczania

Wymagania edukacyjne
Przedmiot- zajecia praktyczne w gasrtonomii
Technikum klasa 3

Jednostki efektow
ksztalcenia

Efekty
ksztalcenia

Tresci

Kryteria weryfikacji

HGT.02.1/HGT.12.1
Bezpieczenstwo i higiena

HGT.02.1.1) Rozréznia
pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i
higieng pracy, ochrong

® regulamin warsztatu
gastronomicznego, obstuga
maszyn i urzadzen, kryteria
oceniania.

e instrukcja bhp i

HGT.02.1.1.1) Postuguje sie terminologig
dotyczgca bezpieczenstwa i higieny pracy,
lochrony $rodowiska, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

Przygotowuje stanowisko
pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii,

przeciwpozarowa, przeciwpozarowa w warsztacie  [HGT.02.1.1.2) Wymienia przepisy prawne

lochrong srodowiska i gastronomicznym. dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy,

lergonomig. e zasady ergonomii pracy w lochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
zaktadzie gastronomicznym. srodowiska

HGT.02.1.6) HTG.02.1.6.1) Przystosowuje stanowisko

pracy do swoich potrzeb, uwzgledniajac
lwymagania ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz

HGT.02.4.11)
Przygotowuje wyroby
cukiernicze.

podstawowe, technika
wykonania.

e Ciasta potkruche- sktadniki
podstawowe, technika
wykonania.

e Ciasta drozdzowe- skfadniki
podstawowe, technika
wykonania.

e Ciasta francuskie i
potfrancuskie - sktadniki
podstawowe, technika
wykonania.

e Ciasta biszkoptowe- sktadniki
podstawowe, technika
wykonania.

e Dekorowanie ciast, ciastek z
wykorzystaniem posypek, polewy

pracy- BHP przepisami lochrony przeciwpozarowe;.
bezpieczenstwa i higieny HTG.02.1.6.2) Przestrzega zasad
pracy, ochrony bezpieczenstwa i higieny pracy, ergonomii,
przeciwpozarowe;j i L lochrony przeciwpozarowej i ochrony
ochrony srodowiska. ® zasady organizacji pracy W l¢roqowiska podczas wykonania zadan na
HGT.12.1.2) organizuje | CZ@sie procesu produkcyjnego  lsianowisku pracy
stanowisko pracy zgodnie z bhp. HTG.02.1.6.3) Utrzymuje porzadek na
zgodnie z wymaganiami stanowisku pracy zgodnie z zasadami
lergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy.
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpoz. i ochrony
Srodowiska
HGT.02.2.3) Rozroznia | o R L . HGT.02.2.3.1) Okresla zastosowanie
] : odzaje potproduktow i
produkty, potprodukty i stosowanych w gastronomii produktow
wyroby gotowe ; ) ' i potproduktéw, wyrobéw gotowych podczas
stosowane podczas ¢ Rodzaje wyrobow gotowych  |przygotowania potraw, np. musztardy, octy,
przygotowania potraw | Stosowanych w gastronomii. pikle i kiszonki
:S;gfiﬁalf;ﬁ;ozma .h Biologiczne, fizyczne, HGT.02.2.4.1) Klasyfikuje metody
i y u chemiczne i mieszane metody Utrwalania zywnosci
ZyWnosci utrwalania zywnosci.
® Zasady sporzgdzania wywarow
z réznych gatunkéw migs- doboér
HGT.02.4.8) elementu tuszy, dobor zidt, HGT.02.4.8.1) Dobiera sprzet
Przygotowuje zupy przypraw. i produkty potrzebne do przygotowania zup
® Sporzgdzanie bulionéw, rosotu,
zup kremdéw, zup tradycyjnych.
;'ET'%%%%) ® Zasady dekorowania deserow zl,,s1 02 4.10.3) dekoruje desery stosujac
HGT.02.2 Y9 ) uzyciem kwiatow jadalnych, lowoce, czekolade, ziota i kwiaty jadalne
Podstawy Zzywienia podstawowe desery owocow, ziot, czekolady.
i gastronomi e Ciasta kruche- sktadniki

HGT.02.4.11.1) Planuje etapy
przygotowanie wyrobow ciastkarskich, w
tym tgczenie skfadnikéw, wypiek,
dekorowanie

HGT.02.4.11.2) Przygotowuje wyroby
ciastkarskich

HGT.02.4.11.3) Dekoruje wyroby
ciastkarskich




czekoladowej, marcepanu, zeldow
smakowych, owocow.

HGT.02.4.12)
Przygotowuje dania z
maki, kasz i ryzu.

® Sporzgdzanie potraw
gotowanych,

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

® Sporzgdzanie potraw z kaszy,
ryzu, makaronu; risotto, kaszotto.

HGT.02.4.12.1) Planuje etapy
przygotowania dan z maki, kaszy, ryzu w
tym obrobke wstepna i cieplng kasz i ryz,
wyréb makaronu

HGT. 02.4.13)
Przygotowuje dania z
migsa zwierzat rzeznych
i dziczyzny

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

® Potrawy z miesa smazone-
dobdr surowca, sposoby
formowania, technika
sporzgdzania; steki, smazenie stir
fry.

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

e Potrawy z migsa pieczone-
dobdr surowca, sposoby obrébki
wstepnej, technika sporzadzania;
udziec, comber.

HGT 02.4.13.1) Dobiera sprzet

i produkty potrzebne do wykonania dan z
miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny

HGT 02.4.13.2) Planuje etapy wykonania
dan z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny

HGT. 02.4.14)
Przygotowuje dania z
drobiu i ptactwa
dzikiego

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

® Potrawy z drobiu smazone-
dobér surowca, technika
wykonania, np. kotlety z piersi
indyka/ kurczaka.

e Potrawy z drobiu pieczone-
dobér surowca, technika
wykonania, np. pieczony indyk,
kurczak, udko confit.

e Potrawy z drobiu duszone-
dobor surowca, technika
wykonania.

HGT.02.04.14.1) Przygotowuje drobny
sprzet i produkty potrzebne do wykonania
dan

z drobiu i ptactwa dzikiego
HGT.02.04.14.2) Wykonuje obrébke
\wstepng drobiu i ptactwa dzikiego mycia,
rozbior, formowanie

HGT.02.4.15)
Przygotowanie dania z
ryb i owocow morza

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

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

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

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

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

HTG.02.4.15.1) Przygotowu;j sprzet i
produkty potrzebne do wykonania dan z ryb
i owocéw morza

HTG.02.4.15.2) Wykonuje obrébke
wstepng, w tym sprawdzenie $wiezosci,
mycie, usuwanie tusek, filetowanie,
usuwanie o$ci, porcjowanie

HGT.02.4.16)
Przygotowuje sosy

® Sporzgdzanie soséw gorgcych-
skfadniki podstawowe, technika,
wykonania; sos beszamel,
holenderski, demi-glace, Beurre
Blanc.

® Sporzgdzanie soséw zimnych-
skfadniki podstawowe, technika
wykonania, np. pesto ziotowe,

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
HGT.02.4.16.3) Przygotowuje sosy
podstawowe




salsa, vinaigrette (podstawowy,
octowy, cytrynowy, musztardowy),
dipéw (majonez, chutney).

HGT.02.4.16. 4) Przygotowuje sosy
dodatkowe
HGT.02.4.16. 5) Przygotowuje winegret

HGT.02.4.17)
Przygotowuje
przystawki

. Zakaski z jaj, miesa, ryb,
warzyw, serow podawane na
zimno.

® Zakaski z jaj, miesa, ryb,
warzyw, serow podawane na
gorgco.

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

Wymagania edukacyjne na dana ocene.

Ocena

Zakres
zrealizowanego
materiatu

Wymagania edukacyjne

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,

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

na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty stroj
gastronomiczny, stosuje zasady sanitarno-
epidemiologiczne obowigzujgce w prawie zywieniowym,
systematycznie prowadzi dzienniczek zaje¢ odnotowujac
whnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy wykonywanych
zadan,

wykazat sie w semestrze 100% frekwencjg na zajeciach
wykazuje aktywno$¢ wynikajacg z dodatkowych zadanh
realizowanych w warsztatach szkolnych

Bardzo dobra

80- 89%

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

samodzielnie planuje, diagnozuje, i wykonuje okre$lone
zadania praktyczne i teoretyczne,

na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty stroj
gastronomiczny,

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

dobra

70- 79%

opanowat wiekszosé 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 stroj
gastronomiczny,

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




dostateczna

60- 69%

opanowat wiadomosci i umiejetnosci na poziomie
podstawowym,

prowadzi dzienniczek zaje¢, w ktérym prébuje formutowaé
wnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy typowych
zadan o srednim stopniu trudnosci, na poziomie 55%

na wiekszosci zajeC posiada kompletny i czysty strdj
gastronomiczny,

potrafi zastosowa¢ wiadomosci dla celéw praktycznych przy
pomocy nauczyciela przedmiotu

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 zajeé, w ktérym prébuje formutowad
wnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy typowych
zadan o najprostszym stopniu trudnosci,

nie zawsze posiada kompletny i czysty @ stroj
gastronomiczny,

potrafi przy pomocy nauczyciela rozwigzywa¢ problemy
praktyczne o najprostszym stopniu trudnosci.

niedostateczna

ponizej 50%

wystepuje razacy brak wiadomosci programowych,
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 kompletny i czysty stroj
gastronomiczny,

nie prowadzi dzienniczka zajec. Otrzymanie oceny
niedostatecznej jest rownoznaczne z tym, ze przedmiot nie
zostat zalicznony.




