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HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekty ksztatcenia / Niedostateczna
Kryteria weryfikacji | (1) Dopuszczajaca (2) | Dostateczna (3) Dobra (4) Bardzo dobra (5) | Celujaca (6)
1) Charakteryzuje Nie zna Definiuje pojecie | Wymienia Charakteryzuje Dokonuje Analizuje
produkty zywnosci | podstawowych produktu podstawowe produkty pod podziatu produkty w
pojec, nie zywnosci, ale ma | cechy produktow | wzgledem skladnikow i kontekscie
rozpoznaje trudnosci w Zywnosci 1 trwatosci, grupuje produkty | sktadu, trwatosci
produktow. charakteryzowani | sktadniki. pochodzenia i wedhlug warto$ci | i zastosowania,
u. przydatnos$ci odzywczej. poréwnuje grupy
kulinarne;. produktow.
2) Rozro6znia Nie zna pojec Zna definicje Klasyfikuje Opisuje wartos¢ Okresla Tworzy wlasne
surowce, surowiec, pojeé, ale nie produkty wedlug | odzywcza zastosowanie przyktady
polprodukty i poiprodukt, potrafi ich grup przydatnosci | surowcow. surowcow, zastosowan i
wyroby gotowe wyrob gotowy. sklasyfikowac. kulinarnej i polproduktéw i analizuje rézne
handlowe;j. wyrobéw w grupy
sporzadzaniu produktéw.
potraw.
3) Rozroznia Nie zna zadnych | Wymienia Klasyfikuje Charakteryzuje Wskazuje wptyw | Identyfikuje
metody utrwalania | metod pojedyncze metody metody fizyczne, | metod na jako$¢ | metody w
ZywnoSci utrwalania. metody. utrwalania biologiczne, i trwatos¢ praktyce,
ZyWwnosci. chemiczne i Zywnosci. poréwnuje ich
mieszane. skutecznosc.
4) Dokonuje oceny | Nie rozr6znia Wymienia Zna warunki Przeprowadza Dokonuje pelnej | Analizuje wyniki
towaroznawczej cech niektore cechy i oceny prosta oceng oceny oceny i formuhuje
zywnosci towaroznawczyc | metody oceny. organoleptycznej. | organoleptyczng. | towaroznawczej | wnioski.
h. z zastosowaniem
metod.
5) Okresla role Nie zna Wymienia Wyjasnia ich Ocenia dobor Oblicza warto$¢ | Tworzy
skladnikow sktadnikow podstawowe wplyw na sktadnikow do odzywcza jadtospisy z
pokarmowych pokarmowych. sktadniki. organizm i potraw. zywnosci. uwzglednieniem
potrawy. wartosci
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odzywczej i
potrzeb klienta.

6) Planuje Nie zna pojecia | Podaje definicje. Rozroznia Wymienia Wskazuje zalety | Uklada
alternatywne zywienia rodzaje zywienia | surowce, potrawy | i wady jadtospisy
sposoby zZywienia alternatywnego. alternatywnego. i napoje. alternatywnego zgodnie z
zZywienia. potrzebami
klientéw.
7) Charakteryzuje Nie zna zadnych | Zna pojedyncze Opisuje wybrane | Rozpoznaje Okresla wplyw Analizuje
dania kuchni potraw przyklady potraw. | potrawy i napoje. | charakterystyczne | tradycji uwarunkowania
polskiej i Swiata regionalnych. potrawy polskie i | zywieniowych kulturowe i
zagraniczne. na kuchnie gospodarcze
polska. kuchni swiata.
8) Planuje Nie zna zasad Rozréznia rodzaje | Opisuje zasady Uktada jadlospisy | Ocenia Modyfikuje
jadlospisy zgodnie z | racjonalnego jadtospisow. ich uktadania. zgodnie z jadtospisy pod jadtospisy
zasadami zywienia. zasadami. katem zgodnos$ci | wedlug potrzeb
racjonalnego z zasadami grup ludnosci.
Zywienia racjonalnego
zywienia.
9) Rozrdznia Nie zna Wymienia Rozpoznaje Charakteryzuje Opisuje Analizuje i
procesy procesow pojedyncze procesy metody obrobki nowoczesne poréwnuje
technologiczne technologicznyc | czynnosci. technologiczne i | wstgpnej, metody nowoczesne
h. etapy obrobki. wlasciwej 1 sporzadzania technologie
koncowe;j. potraw. gastronomiczne.
10) Charakteryzuje | Nie zna maszyni | Wymienia Klasyfikuje je Rozréznia Opisuje ich Wskazuje
maszyny i urzadzen podstawowe wedtug funkcji. urzadzenia do zastosowanie w | nowoczesne
urzadzenia gastronomicznyc | maszyny i obrobki i czesci handlowej | rozwigzania
h. urzadzenia. dystrybucji. i ustugowej. technologiczne i
ocenia ich

efektywnosc¢.
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11) Stosuje drobny | Nie zna sprzgtu | Wymienia Klasyfikuje Dobiera sprzet do | Sprawnie Wykazuje
sprzet gastronomiczneg | przyktady sprzetu. | sprzet drobny. potraw. postuguje sie inicjatywe w
gastronomiczny 0. drobnym wykorzystaniu
sprzetem. sprzetu w
nowych
sytuacjach.
12) Stosuje systemy | Nie zna Wymienia Rozpoznaje Ustala krytyczne | Podejmuje Proponuje wlasne
zarzadzania systemow systemy jakoScii | zagrozenia punkty kontroli. dzialania rozwigzania
jakoScig i jakosci. bezpieczenstwa. jakosci zywnosci. korygujace. usprawniajace
bezpieczenstwem system.
13) Stosuje Nie zna Wymienia Obstuguje Planuje i rozlicza | Sprawnie Wykorzystuje
programy programow programy podstawowe proste ustugi postuguje sie programy do
komputerowe komputerowych | komputerowe. funkcje kelnerskie. programami w tworzenia
W gastronomii. programow. praktyce. innowacyjnych
rozwiazan.
14) Stosuje zasady Nie zna zasad Wymienia zasady | Opisuje je w Przestrzega zasad | Stosuje zasady Propaguje i
Zréwnowazonego zrownowazoneg | zrownowazonego | kontekscie w podstawowych | podczas wdraza zasady
rozwoju 0 rOZWOoju. rozwoju. gastronomii. sytuacjach. wykonywania zrbwnowazonego
zadan rozwoju.
zawodowych.
15) Rozpoznaje Nie zna pojecia | Wskazuje cele Wyjasnia pojecie | Rozrdznia Korzysta ze Poshuguje sie
normy i procedury | normy. normalizacji. normy i jej cechy. | oznaczenia norm | Zrodel informacji | normami i
oceny zgodnoSci krajowych, o normach. procedurami w
europejskich i praktyce
miedzynarodowy zawodowej.

ch.




