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Cele ogdlne przedmiotu — Podstawy gastronomii

. Poznanie klasyfikacji zywnos$ci w zalezno$ci od trwatosci, pochodzenia, warto$ci odzywczej i przydatno$ci kulinarne;j,
. Klasyfikowanie surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojow,

. Nabywanie umiej¢tnosci dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci,

. Rozréznienie procesow technologicznych stosowanych podczas przygotowania potraw,

. Przestrzeganie procedur zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas magazynowania,

. Poznanie systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci i Zywienia,

. Poznanie norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych,

. Poznanie drobnego sprzetu gastronomicznego,
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Cele operacyjne przedmiotu - Zasady zywienia

Uczen potrafi:

. rozrézni¢ zywnos¢ w zaleznoS$ci od trwato$ci, pochodzenia, wartosci odzywczej oraz przydatnosci kulinarnej,
. rozréznié surowce wg grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,

. wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

. wymieni¢ i scharakteryzowaé¢ metody utrwalania zywnosci,

. wyjasni¢ zmiany fizyczne i jakoSciowe powstajace podczas utrwalania zywnosci,

. rozréznié i scharakteryzowaé procesy technologiczne stosowane w gastronomii,

. rozr6zni¢ i dobra¢ drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania potraw,

. rozrézni¢ systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia,

wyjasni¢ czym jest norma,

9. zastosowac¢ zasady systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli - HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice).
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Sposoby sprawdzenia osiggnie¢ edukacyjnych
1. odpowiedz ustna



wykonanie ¢wiczen
rozwigzywanie kart praktycznych
rozwigzywanie testow

ocena prac pisemnych
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praca na lekcji

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych §rédrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Kucharz

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

Rozumie pytania i polecenia zwigzane z wykonywaniem ¢wiczen z podstaw gastronomii
Zna podstawowe pojecia zawodowe w zwigzane z kwalifikacja
Wykonuje ¢wiczenia zwigzane z podstawami gastronomii zlecone przez nauczyciela
Opanowal podstawowa wiedzg i umiejetnosci z danego przedmiotu teoretycznego i praktycznego zgodnie z kwalifikacja
Postuguje si¢ podstawowymi terminami stosowanymi w zawodzie kucharz
Zna etapy procesu produkcji zgodnie z funkcjonalnym uktadem zaktadu gastronomicznego
Potrafi wymieni¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okre§lonej potrawy lub napoju
Umie zorganizowac¢ stanowiska pracy do poszczego6lnych etapow sporzadzania potraw i napojow
Zna zasady BHP stosowane w kwalifikacji
Zna ustugi internetowych, sieciowych, systemow, programow, przewodnikow w zawodzie

dopuszczajacy
(2, dop)

Opanowal podstawowg wiedze i umiej¢tnosci z podstaw gastronomii

Postuguje si¢ podstawowymi terminami stosowanymi w zawodzie kucharz

Wykazuje elementarny stopien zrozumienia wiadomosci zdobytych na zajeciach lekcyjnych
Prawidlowo ilustruje zagadnienia odpowiednimi przyktadami

Omawia etapy procesu produkcji zgodnie z funkcjonalnym uktadem zaktadu gastronomicznego
Potrafi dobra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okres$lonej potrawy lub napoju;

Zna i przestrzega zasady BHP stosowane na zajeciach .

dostateczny
3, dst)
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Prawidlowo analizuje i stosuje, zasady i metody pracy stosowane w trakcie wykonywania zadan

Potrafi prawidtowo wykona¢ zadanie zgodnie z poleceniem nauczyciela

Stosuje zdobyta wiedzg¢ i umiejetnosci podczas wykonywania zadan, ¢wiczen

Opanowal wiadomosci i umiejetnosci zgodnie z wymogami podstawy programowej z danego przedmiotu
Prawidlowo rozpoznaje, porzadkuje, grupuje zdobyta wiedze

i umiejetnosci zgodnie z pierwsza kwalifikacja

Dostrzega btedy popelniane przy rozwigzywaniu okreslonych zadan

dobry
(4, db)
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Prawidlowo postuguje si¢ stownictwem zawodowym
Jest aktywny za zajeciach i chetnie wykonuje ¢wiczenia
Stosuje i przestrzega zasad BHP w zawodzie kucharz

bardzo dobry
(5, bdb)
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Opanowal wiedze, umiejetnosci i nawyki zawodowe (przedmiotowe) warunkujace nalezyte przygotowanie do kwalifikacji Samodzielnie
rozwiazuje problemy teoretyczne i praktyczne .

Potrafi prawidlowo argumentowac i dowodzi¢ swoich racji

Prawidlowo analizuje, wnioskuje i dostrzega zwiazki miedzy wiadomosciami teoretycznymi a umiej¢tnosciami praktycznymi .

Umie wykorzysta¢ wiadomosci z réoznych dziedzin podczas rozwigzania zaistnialtych probleméw teoretycznych jak i praktycznych
Prawidlowo wykonuje ¢wiczenia zgodnie z poleceniem

celujacy
(6, cel)
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Posiada wiedze i umiejgtnosci na poziomie (95% - 100% ) i wykraczajace poza program nauczania w zawodzie kucharz
Samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z zawodem

Analizuje i1 ocenia podane rozwigzanie zwigzane z podstawa gastronomii

Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzywaniu probleméow praktycznych

Proponuje nowatorskie i tworcze podejscie do zagadnienia zwigzanego z zawodem

Prawidlowo interpretuje zdobyte wiadomos$ci zwigzane z podstawa gastronomii

Angazuje si¢ biorac udziat w olimpiadach, konkursach, osiaga sukcesy wewnatrz i pozaszkolne




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

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

HGT.02.2. (1) charakteryzuje produkty i
ich zastosowanie w gastronomii

9) rozrdznia rodzaje dziczyzny i ptactwa
dzikiego (np.jelen, sarna, dzik,
przepiorka, bazant, kuropatwa,
perliczka, gotab)

13) okresla zastosowanie produktow w
procesie przygotowania potraw

5) rozrdéznia i nazywa ryby stodkowodne
i morskie

6) rozréznia i nazywa owoce morza

HGT.02.2.(2) ocenia jako$§¢ zywnosci

1) ocenia produkty pod wzgledem
$wiezosci, smaku, zapachu

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

2) dobiera maszyny i urzadzenia do
obrobki wstepnej, termicznej,
wykonczenia, dystrybucji i
przechowywania

HGT.02.2. (9) charakteryzuje drobny
sprzet gastronomiczny do
przygotowania dan

2) dobiera drobny sprzgt do
przygotowania okreslonych potraw




