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Cele ogdlne - Podstawy gastronomii

Poznanie klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej,
Klasyfikowanie surowcow, pétproduktow i wyrobéw gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojow,
Nabywanie umiejetnosci dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

Rozrdznianie metod utrwalania zywnosci,

Rozrdznienie proceséw technologicznych stosowanych podczas przygotowania potraw,

Poznanie drobnego sprzetu gastronomicznego,

Przestrzeganie procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas magazynowania,
Poznanie systemdw zarzgdzania jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia,

Poznanie norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zada zawodowych,

WO N RWNRE

Cele operacyjne — Podstawy gastronomii

Uczen potrafi:

rozréznié¢ zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej oraz przydatnosci kulinarnej,
rozréznié surowce wg grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,

wyjasnic¢ zasady oceny towaroznawcze] i organoleptycznej zywnosci,

wymienic i scharakteryzowac¢ metody utrwalania zywnosci,

wyjasni¢ zmiany fizyczne i jakosciowe powstajgce podczas utrwalania zywnosci,

rozréznié i scharakteryzowac procesy technologiczne stosowane w gastronomii,

rozréznié i dobrac¢ drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania potraw,

rozréznié systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia,

. wyjasnié¢ czym jest norma,

10. zastosowac zasady systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)

CHNDU R WNE



Sposoby sprawdzenia osiggnie¢ edukacyjnych
odpowiedz ustna
wykonanie éwiczen
rozwigzywanie kart praktycznych

1

2

3

4. rozwigzywanie testéw
5. ocena prac pisemnych
6

praca na lekgcji

Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoty
1. Frekwencja na zajeciach

2. Udziat w zajeciach dodatkowych lub w konkursach

3. Udziat w uroczystosciach i akcjach organizowanych przez szkote

4. Postawa ucznia, jego zaangazowanie i praca na lekcji

Kryteria oceny czesci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, testy):
0-49% - niedostateczny

50% - 59% - dopuszczajacy

60% - 74% - dostateczny

75% — 84% - dobry

85%- 95% - bardzo dobry

96%-100% - celujacy

Kryteria oceny czesci praktycznej (éwiczenia)
do 74% - niedostateczny

75 - 77 - dopuszczajacy

78 -84 - dostateczny

85 - 91 - dobry

92 -94 - bardzo dobry

95 -100 - celujacy



Efekty ksztatcenia i kryteria weryfikacji ktére bedg realizowane z przedmiotu Podstawy gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

HGT.02.2. (11)
rozpoznaje
wiasciwe normy i
procedury oceny
zgodnosci podczas
realizacji zadan

1) wymienia cele normalizacji krajowej;

2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy
normy;

3) rozrdznia oznaczenie normy
miedzynarodowej, europejskiej i krajowej;

4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych

HGT.02.2.(2) ocenia
jakos¢ zywnosci

1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku,
zapachu, przydatnosci do spozycia;

2) ocenia wptyw warunkéw transportu i przechowywania
zZywnosci na jej jakos¢

zawodowych norm i procedur oceny
zgodnosci;
HGT.02.2. (9) 1) rozréznia drobny sprzet stosowany do HGT.02.2. (1) 1) rozrdznia produkty podstawowe stosowane w
charakteryzuje przygotowania potraw ze wzgledu na jego charakteryzuje produkty | gastronomii;
drobny sprzet zastosowanie; i ich zastosowanie w 2) rozpoznaje smak i wyglad ziét Swiezych i suszonych;

gastronomiczny do
przygotowania dan

2) dobiera drobny sprzet do przygotowania
okreslonych potraw;

gastronomii

3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie;

4) rozréznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony
7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa;

13) okresla zastosowanie produktdw w procesie
przygotowania potraw;

HGT.02.2. (8) uzytkuje
maszyny i urzgdzenia
podczas przygotowania
potraw

1) rozréznia maszyny i urzadzenia
stosowane w

gastronomii

2) dobiera maszyny i urzagdzenia do
obrdbki wstepnej,

termicznej, wykonczenia, dystrybucji i
przechowywania

HGT.02.2. (7) rozréznia
procesy technologiczne
stosowane podczas

przygotowania potraw

1) rozréznia metody obrdbki wstepnej i wtasciwej
produktow i potproduktdow podczas przygotowania potraw;
2) rozréznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w
tym gotowanie w prdzni (sous vide), vacum, pacojet;

3) dobiera proces technologiczny przygotowania potraw
zgodnie z zasadami;

HGT.02.1 (8) okredla role
uktadu funkcjonalnego
pomieszczen w
organizacji

pracy zaktadu
gastronomicznego

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

2) opisuje wyposazenie techniczne
pomieszczen zaktadu gastronomicznego,

HGT.02.2. (3) rozréznia
produkty, pétprodukty i
wyroby gotowe
stosowane podczas
przygotowania

potraw

1) okresla zastosowanie produktéw i pétproduktéw,
wyrobdéw gotowych podczas przygotowania potraw, np.
musztardy, octy, pikle i kiszonki;

2) wskazuje parametry jakosciowe produktéw,
potproduktow i wyrobdéw gotowych




w tym maszyny i urzadzenia do obrébki
wstepnej warzyw, urzgdzenia do obrébki
termicznej

3) wskazuje drogi komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

4) zapobiega krzyzowaniu sie drég produktu,
potproduktu i wyrobu gotowego w procesie
przygotowania potraw

HGT.02.2. (10) stosuje 1) rozréznia systemy zarzadzania

systemy zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
jakoscig i zywienia;

bezpieczenstwem 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i
zdrowotnym zywnosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i
zywienia, w tym zasady zywienia podczas przygotowania potraw;

HACCP ((Hazard Analysis | 3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w
and Critical Control Points | procesach produkcji i Swiadczeniu ustug w
System gastronomii;

4) przestrzega zasad zrébwnowazonego
rozwoju w gastronomii

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych srédrocznych/koricowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Kucharz w kwalifikacji K1:
HGT.02 - Przygotowanie i wydawanie dan
Przedmiot: Podstawy gastronomii

Oceny Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
w stopniach Ocene otrzymuje uczen, ktory:

Potrafi wymienié podstawowe pojecia i czynnosci zwigzane z podstawami gastronomii

Rozumie pytania i polecenia zwigzane z wykonywaniem ¢wiczen z podstaw gastronomii

Zna podstawowe pojecia zawodowe w zwigzane z pierwszg kwalifikacjg

Wykonuje éwiczenia zwigzane z podstawami gastronomii zlecone przez nauczyciela

Opanowat podstawowg wiedze i umiejetnosci z danego przedmiotu teoretycznego i praktycznego zgodnie z pierwszg kwalifikacjg
Postuguje sie podstawowymi terminami stosowanymi w zawodzie kucharz

dopuszczajacy
(2, dop)




Umie powiedziec¢ lub pokaza¢ jak wykonac zadanie, ¢wiczenie z podstawami gastronomii
Zna zasady BHP stosowane w pierwszej kwalifikacji

Dba o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania ¢wiczen w formie praktycznej
Zna ustug internetowych, sieciowych, systeméw, programéw, przewodnikéw w zawodzie

Opanowat podstawowgq wiedze i umiejetnosci z danego przedmiotu teoretycznego i praktycznego zgodnie z pierwszg kwalifikacjg
Postuguje sie podstawowymi terminami stosowanymi w zawodzie kucharz

dostateczny Wykazuje elementarny stopien zrozumienia wiadomosci zdobytych na zajeciach lekcyjnych

(3, dst) Prawidtowo ilustruje zagadnienia odpowiednimi przyktadami
Zna i przestrzega zasady BHP stosowane na zajeciach w pierwsze] kwalifikacji
Prawidtowo analizuje i stosuje, zasady i metody pracy stosowane w trakcie wykonywania zadan
Potrafi prawidtowo wykonaé zadanie zgodnie z poleceniem nauczyciela
Stosuje zdobytg wiedze i umiejetnosci podczas wykonywania zadan, ¢wiczen
Opanowat wiadomosci i umiejetnosci zgodnie z wymogami podstawy programowej z danego przedmiotu

dobry Prawidtowo rozpoznaje, porzadkuje, grupuje zdobyta wiedze i umiejetnosci zgodnie z pierwsza kwalifikacja

(4, db) Dostrzega btedy popetniane przy rozwigzywaniu okreslonych zadan
Prawidtowo postuguje sie stownictwem zawodowym
Jest aktywny za zajeciach i chetnie wykonuje ¢éwiczenia
Stosuje i przestrzega zasad BHP w zawodzie zgodnie z pierwszg kwalifikacjg
Opanowat wiedze, umiejetnosci i nawyki zawodowe (przedmiotowe) warunkujgce nalezyte przygotowanie do pierwszej kwalifikacji
Samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne zawigzane z pierwszg kwalifikacjq
Potrafi prawidtowo argumentowad i dowodzié swoich racji
Prawidtowo analizuje, wnioskuje i dostrzega zwigzki miedzy wiadomosciami teoretycznymi a umiejetnosciami praktycznymi

bardzo dobry Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzaniu probleméw praktycznych

(5, bdb) Umie wykorzystaé wiadomosci z réznych dziedzin podczas rozwigzania zaistniatych problemoéw teoretycznych jak i praktycznych w pierwszej
kwalifikacji
Prawidtowo wykonuje éwiczenia zgodnie z poleceniem
Przywigzuje duzg wage do jakosci i estetyki wykonywanych zaje¢, przestrzegajgc zasad BHP
Posiada wiedze i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% ) i wykraczajace poza program nauczania w zawodzie kucharz

celujacy Samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z zawodem kucharz

(6, cel) Analizuje i ocenia podane rozwigzanie zwigzane z podstawami gastronomii

Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzywaniu problemoéw praktycznych




Proponuje nowatorskie i twdrcze podejscie do zagadnienia zwigzanego z zawodem
Prawidtowo interpretuje zdobyte wiadomosci zwigzane z podstawami gastronomii
Angazuje sie biorgc udziat w olimpiadach, konkursach, osigga sukcesy wewnatrz i pozaszkolne




