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Jednostki
efektow
ksztalcenia

Efekty

ksztalcenia

Tresci

Kryteria weryfikacji

HGT.02.1/HGT.12.1
Bezpieczenstwo i
higiena pracy- BHP

HGT.02.1.1) Rozréznia
pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i
higieng pracy, ochrong
przeciwpozarows,
ochrong $rodowiska i
ergonomig.

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

® instrukcja bhp i przeciwpozarowa
w warsztacie gastronomicznym.

® zasady ergonomii pracy w
zaktadzie gastronomicznym.

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

HGT.02.1.1.2) Wymienia przepisy prawne
dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

HGT.02.1.6) Przygotowuje
stanowisko pracy zgodnie
z wymaganiami
lergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowe; i
lochrony $rodowiska.
HGT.12.1.2) organizuje
stanowisko pracy zgodnie
z wymaganiami
lergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpoz. i ochrony

e zasady organizacji pracy w
czasie procesu produkcyjnego
zgodnie z bhp.

HTG.02.1.6.1) Przystosowuje stanowisko
pracy do swoich potrzeb, uwzgledniajac
wymagania ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowe;.
HTG.02.1.6.2) Przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy, ergonomii,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas wykonania zadan na
stanowisku pracy

HTG.02.1.6.3) Utrzymuje porzadek na
stanowisku pracy zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy.

HGT.02.2
Podstawy zywienia i
gastronomii.

Charakteryzuje produkty i
ich zastosowanie w
gastronomii

Srodowiska
® Podziat produktéw stosowanych
w gastronomii.
e Charakterystyka towaroznawcza
warzyw i owocow oraz ich
zastosowanie w produkciji
HGT.02.2.1)

gastronomiczne;.

e Charakterystyka i zastosowanie
mleka stodkiego.

e Charakterystyka i zastosowanie
mlecznych przetworéw
fermentowanych.

e Charakterystyka i zastosowanie
W gastronomii_seréw.

HGT.02.2.1.1) Rozréznia produkty
podstawowe stosowane w gastronomii

HGT.02.2.3) Rozréznia
produkty, potprodukty i
Wwyroby gotowe stosowane
podczas przygotowania
potraw

® Rodzaje potproduktow
stosowanych w gastronomii.

® Rodzaje wyrobéw gotowych
stosowanych w gastronomii.

HGT.02.2.3.1) Okresla zastosowanie
produktéw i potproduktéw, wyrobow
gotowych podczas przygotowania potraw,
np. musztardy, octy, pikle i kiszonki

HGT.02.2.4) Rozréznia
metody utrwalania
Zywnosci

e Biologiczne, fizyczne, chemiczne
i mieszane metody utrwalania
ZyWnosci.

HGT.02.2.4.1) Klasyfikuje metody
utrwalania zywnosci

HGT.02.2.5) Okresla role
sktadnikéw pokarmowych
i ich wptyw na organizm
cztowieka

® Znaczenie biatka, tluszczéw,
weglowodanoéw, witamin i
sktadnikéw mineralnych w zywieniu
cztowieka oraz dobor tych
sktadnikéw w komponowaniu dan.

HGT.02.2.5.2) Analizuje wptyw skfadnikow
odzywczych na organizm czlowieka oraz na
kompozycje dan

HGT.02.2.8) Uzytkuje
maszyny i urzgdzenia
podczas sporzadzania
potraw

® Maszyny i urzagdzenia do obrébki
wstepnej produktow.

® Maszyny i urzgdzenia do obrébki
cieplnej produktéw.

® Maszyny i urzgdzenia do
dystrybucji przechowywania
gotowych potraw.

HGT.02.2.8.2) Dobiera maszyny i
urzgdzenia do obrobki wstepnej ,
termicznej, wykonczenia, dystrybuciji i
przechowywania.

HGT.02.2.9)
Charakteryzuje drobny
sprzet gastronomiczny do
przygotowania dan

e Drobny sprzet kuchenny-
rodzaje, zastosowanie w czasie
procesu przygotowywania potraw.

HGT.02.2.9.2) Dobiera drobny sprzet do
sporzgdzania okreslonych potrwa

HGT.02.2.10) Stosuje
systemu zarzadzania
jakoscig i

® Krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji i w czasie
Swiadczenia ustug w gastronomii.

HGT.02.2.10.2) Rozpoznaje zagrozenia
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
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bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
Zywienia w tym zasady
HACCP

Zywnosci i zywienia podczas sporzgdzania
potraw

HGT.02.3 Przyjmowanie
i magazynowanie
Zywnosci.

HGT.02.3.2) Przestrzega
zasad oceny jakosciowej
Zywnosci

® Ocena jakosciowa produktow
pochodzenia roslinnego.

® Ocena jakosciowa produktow
pochodzenia zwierzecego.

HGT.02.3.2.1) Ocenia zywnos¢ pod
wzgledem jakosciowym

HGT.02.3.3) Dobiera
warunki przechowywania
zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym.

® Czynniki chemiczne, fizyczne,
biologiczne wptywajgce na jakosc
Zywnosci.

HGT.02.3.3.1) klasyfikuje czynniki majgce
wptyw na przechowywang zywnos$¢
HGT.02.3.3.2) Rozréznia warunki
przechowywania zywnosci

HGT.02.3.3.3) Wskazuje skutki
nieprzestrzegania optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

HGT.02.3.4) Stosuje
urzadzenia do
przechowywania
Zywnosci.

® Przechowywanie zywnosci-
dobor urzgdzen, parametréw
kontrolno- pomiarowych

® Obstuga urzadzen chtodniczych
i mrozni

HGT.02.3.4.3) dobiera urzgdzenia do
rodzaju przechowywanej zywnosci

HGT.02.3.5) Przestrzega
zasad przechowywania
zywnosci w warunkach
optymalnych

dokona¢ odbioru ilosciowego
surowcow i potproduktéw

Kontrola podstawowych
parametrow przechowywania
Zywnosci

Punkty kontrolne podczas

magazynowania zywnosci

Rozmieszczanie zywnosci w
magazynach zgodnie z warunkami
zapewniajgcymi im trwato$¢

HGT.02.3.5.1) rozmieszcza zywnos$¢

w magazynach w warunkach optymalnych
zgodnie z warunkami zapewniajgcymi jej
trwatosc i bezpieczenstwo

HGT.02.3.5.2) przestrzega optymalnych
warunkéw przechowywania zywnosci
w zaktadzie gastronomicznym

HGT.02.3.5.3) stosuje zasady FIFO

HGT.02.3.5.4) wskazuje skutki
nieprzestrzegania optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

HGT.02.4.2) Stosuje
receptury
gastronomiczne

® Obliczanie i odmierzanie
sktadnikéw potrzebnych do
sporzgdzenia potrawy na
podstawie receptury
gastronomicznej.

® Planowanie zapotrzebowania na
surowce

HGT.02.4.2.1) Rozréznia elementy
receptury gastronomicznej, w tym normatyw
surowcowy

HGT.02.4.2.2) Oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie na produkty do
przygotowania potraw

HGT.02.4.2.3) odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur

HGT.02.4.2.4) szacuje koszty
przygotowania potraw (foodcoast)

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

HGT.02.4.9) Przygotowuje
dania z jaj i przetworow
mlecznych

® krojenie warzyw, owocow

i grzybéw réznymi technikami:
Julienie, brunoise, concasse,
Macedonie.

® Zasady sporzgdzania sorbetow,
dobor surowca, technika
wykonania.

® Puree warzywne i owocowe
mielone i przecierane.

® Sporzadzanie gratin, np.
selerowego, ziemniaczanego.

® Sporzadzanie suréwek- dobor
surowca, techniki krojenia

i rozdrabniania warzyw i owocow,
np. coleslaw, mizeria.

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

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

Podziat seréw, wykorzystanie ich
w produkcji potraw.

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

HGT.02.4.9.1) Okresla zastosowanie seréw
w zaleznos$ci od ich rodzajéw
HGT.02.4.9.4) Stosuje rézne metody i
techniki procesu technologicznego
gotowanie, ubijanie, parowanie, pieczenie
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® 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, przetworéw mlecznych;
zabagnione.

HGT.02.4.10)
Przygotowuje
podstawowe desery

® Sporzadzanie elementéw
deseréw: beza (merengue), créme
anglaise, chantilly, creme
patisserie, lody, sorbety.

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

HGT.02.4.10.1) Przygotowuje elementy
deserow

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

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

® Sporzadzanie potraw
gotowanych,

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

® Sporzadzanie 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.02.5
Wydawanie dan.

HGT.02.5.1) Przygotowuje
stanowisko pracy do
ydania dan

o Definicja i zastosowanie

w kuchni terminu mise en place.

® Przygotowanie zastawy stotowe;j
do ekspedycji poszczegdlnych
dan.

® Instrukcja BHP w czasie
ekspedycji potraw.

HGT.02.5.1.2) Przygotowuje sekcje —
elementy dania i narzedzia potrzebne do
wydania dania
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Wymagania edukacyjne na dang ocene

Ocena Zakres Wymagania edukacyjne
zrealizowanego
materiatu
celujaca 90-100% e opanowat peten zakres zagadnien okreslony

programem  przedmiotu  zajecia  praktyczne
w gastronimii, potrafi zastosowa¢ posiadang wiedze
do rozwigzywania zadan i problemoéw w praktyce,

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

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

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

e wykazat sie w semestrze 100% frekwencjg na
zajeciach,

o wykazuje aktywnos¢ wynikajgcg z dodatkowych
zadan realizowanych w warsztatach
gastronomicznych

bardzo dobra 80- 89% e opanowat peten zakres zagadnien okreslony
programem  przedmotu zajecia  praktyczne
w gastronomii, potrafi zastosowac¢ posiadang
wiedze do rozwigzywania zadan i problemow
w praktyce,

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

e na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty
strdj gastronomiczny,

o systematycznie prowadzi dzienniczek zajec
odnotowujgc wnioski i spostrzezenia wynikajgce
z analizy wykonywanych zadan.

dobra 70- 79% e opanowat wiekszos¢ materiatlu programowego
(przynajmniej najwazniejsze 75%) oraz
umiejetnosci  praktycznego postugiwania  sie
wiadomosciami wedlug podanych mu uprzednio
WZOrcow,

e samodzielnie  rozwigzuje  typowe  zadania
teoretyczne i praktyczne,

e na kazdych zajeciach posiada kompletny i czysty
stréj gastronomiczny,

e prowadzi dzienniczek zaje¢ w ktorym odnotowuje
wnioski i spostrzezenia wynikajgce z analizy
typowych zadan praktycznych.
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dostateczna 60- 69% e opanowat wiadomosci i umiejetnosci na poziomie
podstawowym,

e prowadzi dzienniczek zaje¢, w ktérym probuje
formutowa¢ wnioski i spostrzezenia wynikajgce
z analizy typowych zadan o s$rednim stopniu
trudnosci, na poziomi 55%

e nawiekszosci zaje¢ posiada kompletny i czysty stroj
gastronomiczny,

o potrafi zastosowa¢ wiadomosci dla celow
praktycznych przy pomocy hauczyciela przedmiotu

dopuszczajgca 51- 59% e 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 ktorym prébuje
formutowa¢ wnioski i spostrzezenia wynikajgce
z analizy typowych zadan o najprostszym stopniu
trudnosci,

e nie zawsze posiada kompletny i czysty stroj
gastronomiczny,

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

niedostateczna | ponizej 50% o wystepuje razagcy brak wiadomosci z zakresu
programu,

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

e nie angazuje sie w praktyczne wykonywanie zadan,

e nie zawsze posiada kompletny i czysty strgj
gastronomiczny,

e nie prowadzi dzienniczka zajec.

e Otrzymanie oceny niedostatecznej jest
rownoczesne z tym, ze przedmot =zajecia
praktyczne w gastronomii nie zostat zalicznomy.




