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Uktad funkcjonalny pomieszczen w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego.

Systemy zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci 1 zywienia, w tym zasady HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points System.
Normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych oraz receptury gastronomiczne.

Metody i techniki przygotowania dan.

Charakterystyka produktow i ich zastosowanie w gastronomii ( produkty zbozowe, mleko i jego przetwory, jaja, warzywa i owoce).

Ocena jakosci zywnosci.

Produkty, potprodukty i wyroby gotowe stosowane podczas przygotowania potraw.

Procesy technologiczne stosowane podczas przygotowania potraw.

Maszyny i urzadzenia podczas przygotowania potraw.

. Charakterystyka drobnego sprzet gastronomicznego do przygotowania dan.
. Terminologia migdzynarodowa wtasciwa dla gastronomii.

rozroznia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu gastronomicznego, w tym dzial magazynowy, produkcyjny;

opisuje wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu gastronomicznego, w tym maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej warzyw, urzadzenia do obrobki
termicznej;

wskazuje drogi komunikacyjne w zaktadzie gastronomicznym,;

zapobiega krzyzowaniu si¢ drog produktu, potproduktu i wyrobu gotowego w procesie przygotowania potraw;

rozroéznia elementy receptury gastronomicznej, w tym normatyw surowcowy oraz oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do przygotowania
potraw;

rozroznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii;
rozpoznaje smak i wyglad ziot §wiezych i suszonych;
rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie;
rozroznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony;

. TOZpoznaje i nazywa owoce i warzywa,

rozpoznaje sery (migkkie, pottwarde, twarde, pleSniowe) oraz wyroby mleczne (jogurty, $mietany, maslanki);

okresla zastosowanie produktow w procesie przygotowania potraw oraz ocenia produkty pod wzgledem §wiezosci, smaku, zapachu, przydatnosci do spozycia;
ocenia wptyw warunkow transportu i przechowywania zywnosci na jej jakosc;

okresla zastosowanie produktow i pétproduktow, wyrobow gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy, octy, pikle i kiszonki;

wskazuje parametry jako$ciowe produktow, potproduktow i wyrobow gotowych;
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rozroznia metody obrobki wstepnej i wlasciwej produktow i1 potproduktow podczas przygotowania potraw;

rozrdéznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie w prozni (sous vide), vacum, pacojet;

dobiera proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii;

rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej termicznej, wykonczenia, dystrybucji i
przechowywania;

rozroznia drobny sprzgt stosowany do przygotowania potraw ze wzgledu na jego zastosowanie oraz dobiera drobny sprzgt do przygotowania okreslonych potraw;
rozroznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i Zywienia;

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas sporzadzania potraw oraz rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji i $wiadczeniu ustug w gastronomii;

przestrzega zasad zrOwnowazonego rozwoju w gastronomii.

wymienia cele normalizacji krajowej oraz wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy;

rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowe;j, europejskiej i krajowej oraz korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i procedur oceny zgodnosci;
rozroznia techniki obrobki termicznej przygotowania potraw, w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie i
gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie.

rozroznia nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. dotyczace technik krojenia, bulionoéw, soséw podstawowych, stopni wysmazenia mies, technik
kulinarnych;

rozroéznia nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np. chantilly, créme patissiére, créme anglaise, merengue.

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych - Podstawy gastronomii
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odpowiedz ustna

wykonanie ¢wiczen

rozwigzywanie ¢wiczen w dokumencie (karta pracy)
rozwigzywanie testow

Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoly

» Wysoka frekwencja na zajeciach
»  Projekt zaplanowania wlasnej receptury
Kryteria oceny cze$ci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, testy): Kryteria oceny cze$ci praktycznej (éwiczenia)
0-49% - niedostateczny do 74% - niedostateczny
50% - 59% - dopuszczajacy 75 - 77 - dopuszczajacy
60% - 74% - dostateczny 78 -84 - dostateczny
75% — 84% - dobry 85 -91 - dobry
85%- 95% - bardzo dobry 92 -94 - bardzo dobry
96%-100% - celujacy 95 -100 - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktore beda realizowane z przedmiotu Podstawy gastronomii




Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

HGT.02.1 (8) okresla
role uktadu
funkcjonalnego
pomieszczen w
organizacji pracy
zakladu

1) rozr6znia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu
gastronomicznego, w tym dzial magazynowy, produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-
socjalny

2) opisuje wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu
gastronomicznego, w tym maszyny i urzgdzenia do obrdbki

HGT.02.2. (9)

charakteryzuje drobny
sprzet gastronomiczny
do przygotowania dan

1) rozréznia drobny sprzet stosowany do
przygotowania potraw ze wzgledu na jego
zastosowanie

2) dobiera drobny sprzgt do przygotowania
okreslonych potraw

gastronomicznego wstepnej warzyw, urzadzenia do obrdbki termicznej
3) wskazuje drogi komunikacyjne w zakladzie
gastronomicznym
4) zapobiega krzyzowaniu si¢ drog produktu, potproduktu i
wyrobu gotowego w procesie przygotowania potraw
HGT.02.2. (1) 1 rozroznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii | HGT.02.2.(10) stosuje | 1) rozréznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem
charakteryzuje 2) rozpoznaje smak i wyglad zi6t §wiezych i suszonych systemy zarzadzania zdrowotnym zywnosci i zywienia
produkty i ich 3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie jakoscia i 2) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa
zastosowanie w 4) rozrdznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i bezpieczenstwem zdrowotnego zywnosci 1 zywienia podczas
gastronomii makarony zdrowotnym zywnos$ci | sporzadzania potraw
7) rozpoznaje i nazywa owoce 1 warzywa i Zywienia, w tym 3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach
11) rozpoznaje sery (migkkie, pottwarde, twarde, zasady HACCP produkcji i $wiadczeniu ustug w gastronomii
plesniowe) (Hazard Analysis and | 4) przestrzega zasad zrOwnowazonego rozwoju w
12) rozrdznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany, Critical Control Points | gastronomii
maslanki) System)
13) okresla zastosowanie produktéw w procesie
przygotowania potraw
HGT.02.2.(2) ocenia 1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezo$ci, smaku, HGT.02.2. (11) 1) wymienia cele normalizacji krajowej;

jako$¢ zywnosci

zapachu, przydatnosci do spozycia
2) ocenia wptyw warunkow transportu i
przechowywania zywnosci na jej jakos¢

rozpoznaje wiasciwe
normy i procedury
oceny zgodnosci
podczas realizacji
zadan zawodowych

2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy;
3) rozrdznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowe;j,
europejskiej i krajowej;

4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnosci;

HGT.02.2. (3)
rozroznia produkty,
polprodukty i wyroby
gotowe stosowane

1) okresla zastosowanie produktow i potproduktow,
wyrobow gotowych podczas przygotowania potraw, np.
musztardy, octy, pikle i kiszonki;

2) wskazuje parametry jakosciowe produktow,

HGT.02.4.(1) stosuje
terminologie
miedzynarodowa

1) rozréznia nazwy stosowane w terminologii
kuchennej, np. dotyczace technik krojenia, bulionow,
sosOW podstawowych, stopni wysmazenia migs,
technik kulinarnych




podczas

pOtproduktéw 1 wyrobow gotowych;

wlasciwg dla

2) rozr6éznia nazwy stosowane w terminologii

przygotowania potraw gastronomii cukierniczej, np. chantilly, créme patissiere, créme
anglaise, merengue

HGT.02.2. (7) 1) rozréznia metody obrobki wstepnej i wlasciwej HGT.02.4.(2) stosuje 1) rozréznia elementy receptury gastronomicznej, w

rozroznia procesy produktéw i potproduktow podczas przygotowania potraw | receptury tym normatyw surowcowy

technologiczne 2) rozréznia nowoczesne techniki przygotowania gastronomiczne 2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na

stosowane podczas potraw, w tym gotowanie w prézni (sous vide), produkty do przygotowania potraw

przygotowania potraw | vacum, pacojet 3) odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur
3) dobiera proces technologiczny przygotowania potraw 4) odwaza i odmierza gramaturg porcji potraw
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i 5) szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost)
ergonomii

HGT.02.2. (8) 1) rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w HGT.02.4.(2) stosuje 1) rozréznia techniki obrobki termiczne;j

uzytkuje maszyny i gastronomii metody i techniki przygotowania potraw, w tym blanszowanie,

urzadzenia podczas 2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej, przygotowania gotowanie, konfitowanie, smazenie, grillowanie,

przygotowania potraw | termicznej, wykonczenia, dystrybucji i przechowywania dan duszenie, pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich

temperaturach oraz we¢dzenie

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych Srédrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu
Technik Zywienia I Ustug Gastronomicznych w kwalifikacji
Przedmiot - Podstawy gastronomii

K1: HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomoSci i umiejetnosci
Oceng otrzymuje uczen, ktory:

dopuszczaja
cy
(2, dop)
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wymienia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu gastronomicznego, w tym dziat magazynowy, produkcyjny;

wymienia wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu gastronomicznego, w tym maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej warzyw, urzadzenia do
obrobki termiczne;j;

wymienia drogi komunikacyjne w zaktadzie gastronomicznym;
zapobiega krzyzowaniu si¢ drog produktu, potproduktu i wyrobu gotowego w procesie przygotowania potraw;
zna elementy receptury gastronomicznej, w tym normatyw Surowcowy;
wymienia produkty podstawowe stosowane w gastronomii;
zna zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony;
nazywa sery (mickkie, pottwarde, twarde, plesniowe) oraz wyroby mleczne (jogurty, Smietany, maslanki);

wymienia zastosowanie produktow i potproduktow, wyrobow gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy, octy, pikle i kiszonki;
rozroznia metody obrobki wstepnej i wlasciwej produktow i potproduktéw podczas przygotowania potraw;

rozroznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie w prézni (sous vide), vacum, pacojet;




wymienia maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii dobiera maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej termicznej, wykonczenia, dystrybucji i
przechowywania;

wymienia drobny sprzet stosowany do przygotowania potraw ze wzgledu na jego zastosowanie oraz dobiera drobny sprzet do przygotowania
okreslonych potraw;

wymienia systemy zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci 1 zywienia;

wymienia zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci 1 zywienia podczas sporzgdzania potraw oraz rozpoznaje krytyczne punkty
kontroli w procesach produkcji i $wiadczeniu ustug w gastronomii;

zna zasad zrownowazonego rozwoju w gastronomii.

wymienia cele normalizacji krajowej oraz wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy;

rozroznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej, europejskiej i krajowej oraz korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci;

wymienia techniki obrobki termicznej przygotowania potraw, w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie.

wymienia nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. dotyczace technik krojenia, bulionow, sosow podstawowych,

wymienia nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np. chantilly, créme patissiére, créme anglaise, merengue.

zna zasady BHP stosowane w prowadzeniu ustug gastronomicznych.

dostateczny
3, dst)
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zapobiega krzyzowaniu si¢ drog produktu, potproduktu i wyrobu gotowego w procesie przygotowania potraw;

oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do przygotowania potraw;

rozroznia produkty stosowane w gastronomii(produkty zbozowe, mleko i jego przetwory, jaja, migso zwierzat rzeznych i jego przetwory, drob, ryby i
OWOCe morza, warzywa i owoce).

okresla zastosowanie produktow w procesie przygotowania potraw oraz ocenia produkty pod wzgledem §wiezos$ci, smaku, zapachu, przydatnosci do
spozycia;

ocenia wpltyw warunkow transportu i przechowywania Zywnosci na jej jakosc;

okresla zastosowanie produktow i potproduktow, wyrobow gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy, octy, pikle i kiszonki;
wskazuje parametry jako$ciowe produktow, potproduktow i wyrobow gotowych;

rozroznia metody obrobki wstepnej i wlasciwej produktow 1 potproduktow podczas przygotowania potraw;

rozroznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie w prozni (sous vide), vacum, pacojet;

dobiera proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii;

rozr6znia maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstgpnej termicznej, wykonczenia, dystrybucji i
przechowywania;

rozroznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci 1 zywienia;

rozpoznaje zagrozenia jakos$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i Zywienia podczas sporzadzania potraw oraz rozpoznaje krytyczne punkty
kontroli w procesach produkcji i $wiadczeniu ustug w gastronomii oraz przestrzega zasad zrOwnowazonego rozwoju w gastronomii.




rozroznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej oraz korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci;

rozroznia techniki obrdbki termicznej przygotowania potraw, w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie.

rozroznia nazwy stosowane w terminologii kuchenne;j, np. dotyczace technik krojenia, bulionow, sosow podstawowych, stopni wysmazenia migs,
technik kulinarnych;

rozroznia nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np. chantilly, créme patissiére, créme anglaise, merengue.

zna i przestrzega zasady BHP w prowadzeniu ustug gastronomicznych.

modyfikuje receptury gastronomicznej, w tym normatyw surowcowy oraz oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do
przygotowania potraw;

analizuje produkty stosowane w gastronomii(produkty zbozowe, mleko i jego przetwory, jaja, migso zwierzat rzeznych i jego przetwory, drob, ryby i
owoce morza, warzywa i owoce).

analizuje zastosowanie produktow w procesie przygotowania potraw oraz ocenia produkty pod wzgledem swiezos$ci, smaku, zapachu, przydatnosci do
spozycia;

dobiera zastosowanie produktow i potproduktéw, wyrobdw gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy, octy, pikle i kiszonki;
wskazuje parametry jako$ciowe produktow, potproduktow i wyrobow gotowych;

wybiera nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie w prozni (sous vide), vacum, pacojet;

dobiera proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii;

dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej termicznej, wykonczenia, dystrybucji i
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dobry .

(4, db) przgchowywama; . . ‘ ‘ .
dobiera drobny sprzet stosowany do przygotowania potraw ze wzgledu na jego zastosowanie oraz dobiera drobny sprzet do przygotowania
okreslonych potraw;
rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas sporzadzania potraw oraz rozpoznaje krytyczne punkty
kontroli w procesach produkcji i $wiadczeniu ustug w gastronomii;
przestrzega zasad zrOwnowazonego rozwoju w gastronomii.
stosuje cele normalizacji krajowej oraz wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy;
rozroznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej, europejskiej 1 krajowej oraz korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci;
rozroznia techniki obrobki termicznej przygotowania potraw, w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie.
dobiera produkty stosowane w gastronomii(produkty zbozowe, mleko i jego przetwory, jaja, warzywa i owoce).

bardzo dobiera sery (migkkie, pottwarde, twarde, plesniowe) oraz wyroby mleczne (jogurty, $mietany, maslanki) do przygotowania potraw;

dobry ocenia wpltyw warunkow transportu i przechowywania zywnosci na jej jakosc;

(5, bdb) dobiera zastosowanie produktéw i poiproduktéw, wyrobdéw gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy, octy, pikle i kiszonki;
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rozroznia drobny sprzgt stosowany do przygotowania potraw ze wzgledu na jego zastosowanie oraz dobiera drobny sprzet do przygotowania
okreslonych potraw;

stosuje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji i §wiadczeniu ustug w gastronomii;

stosuje zasady zrOwnowazonego rozwoju w gastronomii.

stosuje techniki obrobki termicznej przygotowania potraw, w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie, pieczenie,
parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie.

stosuje nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. dotyczace technik krojenia, bulionéw, sosé6w podstawowych, stopni wysmazenia migs,
technik kulinarnych.

celujacy
(6, cel)
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posiada wiedzg i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% ) i wykraczajace poza program nauczania w podstaw gastronomii;

dobiera i komponuje produkty stosowane w gastronomii tworzac zestawy potraw.(produkty zbozowe, mleko i jego przetwory, jaja, warzywa i owoce).
analizuje i stosuje techniki obréobki termicznej przygotowania potraw, w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie.

angazuje si¢ biorac udziat w olimpiadach, konkursach, osigga sukcesy wewnatrzszkolne i pozaszkolne.







