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	I.

Systemy zapewniające bezpieczeństwo żywności i zasady racjonalnego żywienia


	- wyjaśnia  definicję żywności; środek spożywczy zafałszowany;

środek spożywczy szkodliwy dla zdrowia” oraz „środek spożywczy bezpieczny dla zdrowia;

- identyfikuje surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze stosowane 

w produkcji gastronomicznej;

- sklasyfikuje  surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze według różnych kryteriów;

-wymienia i nazywa  rodzaje żywności funkcjonalnej i wygodnej;

- wymienia wymagania dotyczące odpadów opakowaniowych w gastronomii;

- wymienia procedury zapewniające bezpieczeństwo żywności obowiązujące w zakładach gastronomicznych;

- definiuje pojęcie ocena organoleptyczna, racjonalne żywienie

- wymienia zasady racjonalnego żywienia, systemy jakości  i je nazywa.

	- określa zasady stosowania dodatków do żywności

- wyjaśnia sposób gospodarowania odpadami w gastronomii

- wskazuje regulacje prawne dotyczące zasad gospodarki odpadami w gastronomii;

- określa zasady (procedury) oceny organoleptycznej żywności.
	-  określa rezultaty stosowania żywności funkcjonalnej i wygodnej

- określa zasady racjonalnego wykorzystania surowców;

- charakteryzuje surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze stosowane 

w produkcji gastronomicznej

- charakteryzuje procedury zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności w gastronomii, systemy jakości HACCP, GMP, GHP, ISO.
- rozpoznaje podstawowe błędy żywieniowe;

- dobiera  dodatki do potraw.
	- wskazuje  zależność między zasadą ekonomicznego wykorzystania surowców, a procedurami zapewniającymi bezpieczeństwo żywności

- interpretuje znaki zamieszczone na opakowaniach żywności dotyczące postępowania z opakowaniami

- uzasadnia sposób przeprowadzania oceny organoleptycznej żywności

- stosuje zasady racjonalnego żywienia planując posiłki;

- wskazuje możliwość usunięcia błędów żywieniowych z jadłospisu.
	- analizuje wymagania techniczne i higieniczne stawiane zakładom gastronomicznym ze szczególnym uwzględnieniem parametrów.
- analizują systemy jakości

 w żywieniu zbiorowym i przemysłowej produkcji potraw i wyciągają wnioski


	II.

Charakterystyka towaroznawcza 
i przechowywanie żywności
	- definiuje pojęcia: sortyment, asortyment, towar handlowy, jakość towarów, normalizacja;
 - wyjaśnia pojęcia: utrwalanie 

i przechowywanie żywności;
- wymienia metody utrwalania żywności.

	- wyodrębnia cechy żywności mające wpływ na jakość
- rozróżnia żywność ze względu na trwałość,  na pochodzenie;
- dobiera sposób przechowywania do określonego środka żywno-

ści;
- identyfikuje zmiany w przechowywanej żywności.
	- charakteryzuje metody oceny towaroznawczej żywności;
- stosuje zasady oceny organoleptycznej żywności;
- charakteryzuje sposób przechowywania różnych grup produktów spożywczych;
- charakteryzuje zmiany jakie mogą zachodzić w żywności podczas jej przechowywania;

- charakteryzuje  metody utrwalania żywności.
	- stosuje informacje zawarte na etykietach żywności do oceny organoleptycznej;
- ocenia żywność na podstawie jej wartości odżywczej;

- uzasadnia konieczność przechowywania żywności w określonych warunkach;

- charakteryzuje wymogi odnoszące się do rozwiązań funkcjonalnych różnych części zakładu gastronomicznego (części magazynowej;
- ocenia różne metody utrwalania żywności.
	- ocenia żywność biorąc pod uwagę kryteria: funkcjonalności, ceny, zgodności z potrzebami, bezpieczeństwa zdrowotnego, braku zanieczyszczeń fizycznych, zgodności ze standardem jakości, analizuje i wyciąga wnioski.


	III. Proces produkcyjny w zakładzie gastronomicznym

	- definiuje  pojęcie receptury gastronomicznej;
- klasyfikuje  metody i techniki sporządzania potraw i napojów;

- wyjaśnia pojęcie zwroty poprodukcyjne
	- opisuje budowę receptury gastronomicznej;
- wyjaśnia  pojęcia metody 

i techniki sporządzania potraw 

i napojów;

- wskazuje możliwość wykorzystania tzw. zwrotów poprodukcyjnych;
	- określa znaczenie receptury gastronomicznej jako dokumentu produkcyjnego i rozliczeniowego;
- charakteryzuje metody i techniki sporządzania potraw lub napojów;

- określa zasady racjonalnego wykorzystania surowców w produkcji gastronomicznej;

- uzasadnia konieczność właściwej gospodarki odpadami

- charakteryzuje zmiany jakie mogą zachodzić w żywności podczas poszczególnych procesów obróbki technologicznej.

	- uzasadnia konieczność posługiwania się recepturami gastronomicznymi w procesie produkcyjnym;
- ocenia metody i techniki sporządzania potraw lub napojów;
-opracowuje schematu produkcji potrawy lub napoju 
i wskazuje krytyczne punkty kontroli.

	- dokonuje analizy procedur dotyczących monitorowania CCP w zakładach gastronomicznych 
i formułuje wnioski;


	IV. Technologia sporządzania potraw
 i napojów z różnych surowców
 i półproduktów oraz ich ekspedycja
a) przyprawy i zioła

b) tłuszcze

c) warzywa

d) ziemniaki

e) owoce


	- nazywa podstawowy asortyment zastawy stołowej do ekspedycji potraw i napojów;
- zdefiniować pojecie obróbka wstępna, cieplna  warzyw, ziemniaków, owoców;
- dokonać klasyfikacji przypraw, ziół, tłuszczów, warzyw, ziemniaków, owoców;
- wymienia etapy technologiczne sporządzania potraw z ziemniaków, warzyw, owoców, z zastosowaniem tłuszczów oraz przypraw i ziół.
	- określa zasady doboru surowców do sporządzenia określonych potraw lub napojów;
- wskazuje  zastosowanie urządzeń części produkcyjnej 

i ekspedycyjnej zakładu gastronomicznego;

- wyjaśnia konieczność kontrolowania stanu technicznego urządzeń prze ich użyciem;

- określa charakterystyczne cechy organoleptyczne podstawowego asortymentu potraw i napojów;

-rozróżnia zastawę stołową do ekspedycji różnych potraw i napojów;

- charakteryzuje obróbkę wstępną i cieplną przypraw, ziół, tłuszczów, warzyw, ziemniaków, owoców

 
	-ocenia określony surowiec ze względu na możliwość jego zastosowania do sporządzenia określonej potrawy lub napoju;
- planuje  etapy sporządzania potraw i napojów lub półproduktów;

- charakteryzuje zmiany jakie mogą zachodzić w żywności podczas poszczególnych procesów obróbki technologicznej;

planuje gastronomiczne urządzenia produkcyjne do wykonania określonych zadań;
-dobiera  przyprawy do określonej potrawy lub napoju;

- określa wielkość porcji różnych potraw i napojów;

-określa  temperaturę podawania różnych potraw i napojów;

- wskazuje korzystne i niekorzystne zmiany zachodzące w surowcach podczas obróbki cieplnej.
	- dobiera racjonalną technikę lub metodę do sporządzenia określonej potrawy, napoju lub półproduktu;
- analizuje zasady sporządzania potraw z warzyw, owoców, ziemniaków zgodnie z zasadami bhp;
- określa wielkość poszczególnych porcji potraw sporządzanych z udziałem przypraw, ziół, tłuszczów, warzyw, ziemniaków, owoców.
	- planuje normatyw surowcowy potraw wykonanych z warzyw, ziemniaków i owoców, z wykorzystaniem tłuszczów i przypraw oraz ziół.
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	3.4. Technologia sporządzania i ekspedycji potraw i napojów z różnych surowców i półproduktów
   
	Wymienia gatunki handlowe mleka

Ogólnie określa wartość odżywczą mleka jego przetworów.

Wskazuje warunki przechowywania mleka

Przeprowadza ocenę organoleptyczną mleka jego przetworów.

Wymienia asortyment potraw 
i napojów z mleka słodkiego

Sporządza prote potrawy i napoje z mleka słodkiego jego przetworów.

Odpowiednio podaje potrawy i napoje

Wymienia asortyment i sporządza potrawy i napoje z wykorzystaniem mlecznych napojów  fermentowanych

Dokonuje podziału serów

Wskazuje warunki przechowywania serów

Wymienia asortyment potraw z serów.  Przy  pomocy nauczyciela wykonuje ćwiczenia

ekonomicznie wykorzystuje surowiec, potrafi wykryć surowiec o nieprawidłowej jakości


	Rozróżnia gatunki handlowe mleka. Określa wartość odżywczą mleka i jego przetworów.

Charakteryzuje mikroflorę mleka. Klasyfikuje sery

wylicza szerszy asortyment

posługuje się normami

oblicza potrzebną ilość surowców

organizuje stanowisko pracy

przy pomocy nauczyciela obsługuje urządzenia

przeprowadza obróbkę wstępną z niewielkimi uchybieniami

konsultuje z nauczycielem poszczególne etapy produkcji

przeprowadza obróbkę cieplną z niewielkimi uchybieniami

konsultuje się z nauczycielem podczas doprawiania potraw

porcjuje potrawy zgodnie z normami  


	Przedstawia skład chemiczny mleka i jego przetworów. Omawia sposoby utrwalania mleka. Charakteryzuje mikroflorę mleka Omawia znaczenie fermentacji mlekowej w produkcji żywności

Omawia proces produkcji serów

Przeprowadza ocenę organoleptyczną serów

wymienia zmiany fizykochemiczne w procesach technologicznych

wymienia szeroki asortyment potraw

starannie przeprowadza obróbkę wstępną prawidłowo przeprowadza obróbkę cieplną

samodzielnie wykonuje podstawowy asortyment potraw

samodzielnie doprawia potrawy

estetycznie porcjuje potrawy


	Określa ilość poszczególnych składników w mleku i jego przetworach. Określa ich wpływ na organizm. Wymienia rodzaje mikroflory stosowanej do produkcji poszczególnych przetworów mlecznych wymienia podstawowe normy surowca

przedstawia właściwości technologiczne poszczególnych surowców

przedstawia możliwości wykorzystania wyrobów  w żywieniu

samodzielnie montuje i obsługuje urządzenia

samodzielnie wykonuje bardziej skomplikowane potrawy

ekonomicznie wykorzystuje czas pracy

stosuje szeroki asortyment przypraw

estetycznie porcjuje potrawy i dekoruje potrawy
	Szczegółowo przedstawia skład chemiczny mleka 
i przetworów mlecznych

Wyjaśnia zmiany zachodzące w czasie dojrzewania serów

Projektuje receptury potraw, napojów 
i deserów 
z mleka oraz przetworów mlecznych

	
	Przedstawia ogólnie budowę jaja,

określa wartość odżywczą ,

ocenia świeżość, 

wskazuje warunki przechowywania jaj, przeprowadza dezynfekcję jaj, 

wymienia asortyment potraw z jaj gotowanych i smażonych

wymienia zastosowanie jaj w produkcji kulinarnej, posługuje  się normatywem surowców 

 przy pomocy nauczyciela organizuje stanowisko  pracy,

stosuje  zasady bhp, GHP, GMP oraz zasady systemu HACCP,

prawidłowo podaje potrawy,


	Przedstawia  budowę jaja,
przedstawia skład chemiczny jaj

określą wartość odżywczą ,

wskazuje wyróżniki świeżości jaj

 ocenia świeżość jaj różnymi sposobami,

 przeprowadza ocenę organoleptyczną jaj,

wskazuje  warunki przechowywania jaj,

wyjaśnia wpływ obróbki wstępnej jaj na ich bezpieczeństwo zdrowotne, przeprowadza dezynfekcję jaj, 

sporządza potrawy z jaj smażonych i gotowanych, ogólnie przedstawia zmiany fizykochemiczne podczas obróbki cieplnej 

stosuje normatywy surowców 

prawidłowo organizuje pracę,

stosuje zasady bhp, GHP, GMP oraz zasady systemu HACCP,

przeprowadza ocenę organoleptyczną wykonanych potraw

	Przedstawia dokładnie  budowę jaja przedstawia skład chemiczny jaj

określa wartość odżywczą ,

przedstawia parametry obróbki cieplnej 

w zależności od rodzaju sporządzanej potrawy przedstawia zmiany fizykochemiczne podczas obróbki cieplnej 

dobiera tłuszcze do potraw smażonych,

wyjaśnia rolę jaj w procesach: zagęszczania, sklejania, emulgowania oraz spulchniania,

	Przedstawia szczegółowo budowę jaja. Przedstawia mechanizm przemian  w składnikach jaj podczas przechowywania. Przedstawia zawartość poszczególnych składników odżywczych i ich wpływ na organizm

Samodzielnie sporządza potrawy 

z wykorzystaniem właściwości spulchniających, wiążących i zagęszczających jaj
	Scharakteryzuje  jaja strusie i przepiórcze

szczegółowo przedstawia skład chemiczny

omawia wykorzystanie jaj strusich 

i przepiórczych

 w produkcji potraw smażonych

 i gotowanych 

przedstawia możliwości wykorzystania jaj  

 w potrawach nietypowych

przedstawia mechanizm emulgowania, sklejania, zagęszczania

opracowuje recepturę nowej potrawy 

planuje i wykonuje dekoracje o wysokich walorach artystycznych



	
	Wymienia elementy ziarna zbożowego. Wymienia składniki odżywcze w mące, przedstawia sposoby zagęszczania. Wymienia i rozróżnia ciasta zarabiane w naczyniu i na stolnicy. Rozróżnia asortyment ciast gotowanych i smażonych. 

Przy  pomocy nauczyciela wymienić rodzaje kasz,

określić warunki przechowywania kasz, przeprowadzić ocenę organoleptyczną kasz,
przeprowadza obróbkę wstępną w zależności od rodzaju kaszy, przeprowadza różnymi sposobami obróbkę termiczną kasz 
wymienia zastosowanie kasz w produkcji potraw 

przedstawia asortyment potraw z kasz

organizuje stanowisko  pracy, wykonuje proste potrawy 
Potrafi nazwać sprzęt potrzebny do przygotowania półproduktów i gotowych wyrobów. Wymienia typowe surowce do produkcji ciast. Wymienia rodzaje ciast, etapy produkcji, wylicza podstawowy asortyment wyrobów. Rozumie konieczność prawidłowej organizacji pracy. Przy pomocy nauczyciela organizuje stanowisko pracy, wykonuje poszczególne grupy ciast. Potrafi wykryć surowce o nieprawidłowej jakości. Ocenia półprodukt i gotowy wyrób 
	Przedstawia  budowę ziarna zbożowego

 i rozmieszczenie składników odżywczych,

wymienić typy i rodzaje mąki,

 przeprowadza ocenę towaroznawczą mąki, ogólnie określa wartość odżywczą  i skład chemiczny mąki
wymienia różne sposoby zagęszczania potraw,

  zagęszcza potrawy różnymi sposobami,

definiuje pojęcie glutenu,

dokonuje podziału ciast kulinarnych

wymienia asortyment potraw z ciast kulinarnych

sporządza potrawy

potrawy z ciast kulinarnych
rozróżnia rodzaje kasz,

ogólnie określa wartość odżywczą kasz, omawia zmiany fizykochemiczne podczas obróbki cieplnej przedstawia szerszy asortyment potraw z kasz

Wymienia sprzęt i narzędzia potrzebne do przygotowania danego ciasta. Wymienia surowce do produkcji różnych grup ciast. Szczegółowo wymienia etapy produkcji, wylicza szerszy asortyment wyrobów. Rozumie konieczność przestrzegania norm surowca i prawidłowego przygotowania surowców. Wyjaśnia konieczność przestrzegania kolejnych etapów produkcji. 

Samodzielnie organizuje stanowisko pracy, przygotowuje surowiec, posługuje się podstawowymi normami,  samodzielnie wykonuje poszczególne etapy produkcji, wykrywa przyczyny powstania wad wyrobów

	określa wartość odżywczą zbóż,

rozróżnia typy i rodzaje mąki, 
wyjaśnia istotę zagęszczających właściwości mąki podstawowe normy ilościowe mąki stosowane podczas zagęszczania potraw,

wymienia właściwości fizykochemiczne glutenu, opisuje zmiany zachodzące podczas obróbki cieplnej glutenu wymienia szerszy asortyment potraw z ciast kulinarnych

samodzielnie sporządza potrawy

potrawy z ciast kulinarnych  określić wartość odżywczą kasz, omawia zmiany fizykochemiczne podczas obróbki cieplnej przedstawia szeroki asortyment potraw z kasz

Wylicza zalety prawidłowej organizacji pracy. Przedstawia skład chemiczny i wartość odżywczą surowców. Wymienia zmiany fizykochemiczne w poszczególnych etapach produkcji, szeroki asortyment wyrobów. Rozumie wpływ organizacji pracy na jakość wyrobu i higienę produkcji. Wyjaśnia wpływ poszczególnych surowców na strukturę wyrobów, mechanizm spulchniania. Porównuje wydajność pracy i jakość wyrobu przy różnych wariantach organizacji. Wykonuje wyroby i estetycznie je dekoruje. Analizuje normy surowców.

Potrafi przewidzieć powstanie wadliwego wyrobu przy nieprzestrzeganiu dyscypliny technologicznej


	Szczegółowo określa wartość odżywczą zbóż,

opisuje budowę i skład cząsteczki skrobi, przedstawia mechanizm zagęszczania Samodzielnie sporządza potrawy o wysokich walorach estetycznych i smakowych

Wymienia  właściwości technologiczne surowców. Przedstawia podstawowe normy surowców, ich stosunek procentowy. Wymienia szeroki asortyment surowców dodatkowych. Przedstawia mechanizm zmian fizykochemicznych wymienia relacje między poszczególnymi składnikami. Wyjaśnia możliwość zamiany podstawowych składników, interpretuje wpływ czynników zewnętrznych i wewnętrznych na zmiany w poszczególnych etapach. Przedstawia możliwość zastosowania wyrobów w żywieniu. Wykonuje szeroki asortyment wyrobów, projektuje i estetycznie wykonuje dekorację. Z podanych surowców potrafi zaplanować wyrób. Potrafi dowieść mechanizm powstania wyrobu wadliwego
	omówić etapy procesu produkcji mąki,

szczegółowo przedstawić skład chemiczny 

przedstawić możliwości wykorzystania mąki  

 w potrawach nietypowych

 opracować i ocenić nową recepturę Przedstawia mechanizm przemian zachodzących w składnikach surowców. Zna sprzęt, urządzenia i zasady produkcji stosowane w przemyśle spożywczym. Wyjaśnia wpływ surowców zamiennych na jakość gotowego wyrobu. Stosuje nowoczesne surowce ciastkarskie przy produkcji wyrobów. Potrafi opracować i ocenić nową recepturę.  

	
	ogólnie przedstawia charakterystykę i zastosowanie zup i sosów,

dokonuje podziału zup i sosów,

wymienia skład zup i sosów przedstawia etapy produkcji zup i sosów

wymienia sposoby zagęszczania zup i sosów

wymienia asortyment zup i sosów

Przy  pomocy nauczyciela prawidłowo organizuje pracę,

i wykonuje potrawę oraz dobiera naczynia do serwowania


	charakteryzuje zupy i sosy,

wymienia podstawowe składniki zup i sosów

przedstawia etapy produkcji zup i sosów

wymienia sposoby zagęszczania zup i sosów

wymienia asortyment zup i sosów

proponuje dodatki do zup

sporządza wybrane zupy i sosy

dobiera naczynia do serwowania

stosuje normatywy surowców i potraw, 

prawidłowo organizuje pracę,

stosuje zasady bhp, GHP, GMP oraz zasady systemu HACCP,

wskazuje warunki przechowywania zup i sosów
	Klasyfikuje zupy i sosy, rozróżnia i stosuje wywary, samodzielnie dobiera sposoby zagęszczania. Sporządza potrawę. Przedstawia normy gotowej potrawy. Dobiera dodatki do zup. korzysta z ziół i przypraw,

przeprowadza ocenę organoleptyczną wykonanych zup i sosów
	Ocenia wartość odżywczą zup i sosów. Potrafi dobrać asortyment zup  i sosów

 w żywieniu codziennym i na przyjęcia okolicznościowe. Samodzielnie sporządza bardziej skomplikowane potrawy
	Przestrzegając dyscypliny technologicznej samodzielnie wykonuje skomplikowane zupy 

i sosy Przedstawia szerokie możliwości wykorzystania potraw.

Potrafi opracować i ocenić nową recepturę.  


	
	wymienia gatunki zwierząt rzeźnych,

rozpoznaje stemple kontroli weterynaryjnej, ogólnie określa skład chemiczny

 i wartość odżywczą mięsa
dokonuje oceny świeżości mięsa,

wskazuje warunki przechowywania mięsa wymienia niektóre elementy tusz. Wymienia asortyment potraw Przy  pomocy nauczyciela prawidłowo organizuje pracę,

i wykonuje potrawę oraz dobiera naczynia do serwowania


	określa skład chemiczny

 i wartość odżywczą mięsa
omawia metody utrwalania mięsa,

wyjaśnia pojęcia: tusza, półtusza, ćwierćtusza, elementy zasadnicze i kulinarne,
wymienia elementy poszczególnych półtusz
określa przydatność kulinarną elementów poszczególnych półtusz
przedstawia podziały potraw  

w zależności od sposobu przygotowania półproduktu

i obróbki cieplnej  

dobiera elementy kulinarne półtusz zwierzęcych do potraw,

omawia sposoby przygotowania półproduktu. Sporządza wybrane potrawy.


	Szczegółowo określa skład chemiczny

 i wartość odżywczą mięsa
wymienia tkanki tworzące mięso 

Przedstawia zmiany poubojowe. Rozróżnia elementy zasadnicze i kulinarne poszczególnych półtusz, uzasadnia przeznaczenie poszczególnych elementów. Dobiera parametry obróbki termicznej

Wymienia zmiany fizykochemiczne w poszczególnych etapach produkcji, szeroki asortyment wyrobów. Rozumie wpływ organizacji pracy na jakość wyrobu i higienę produkcji  potrawy Sporządza potrawy, dobiera dodatki przeprowadza ocenę organoleptyczną

	Podaje zawartość poszczególnych składników odżywczych

Przedstawia dokładnie zmiany poubojowe. Dobiera  surowiec do produkowanej potrawy. Samodzielnie sporządza potrawy o wysokich walorach estetycznych i smakowych
	Szczegółowo omawia budowę  histologiczną, i skład chemiczny mięsa

Przedstawia wykorzystanie ubocznych artykułów uboju 

Opracowuje 

i ocenia nową recepturę

wykonuje  samodzielnie potrawy nie objęte programem nauczania. Potrafi opracować i ocenić nową recepturę.  


	
	Przedstawia podział drobiu. Wymienia składniki odżywcze w mięsie drobiu,

dokonuje oceny

świeżości mięsa drobiu.

Wylicza podstawowy 

asortyment potraw z drobiu

Rozróżnia potrawy. Rozumie konieczność

prawidłowej organizacji

pracy, przy pomocy nauczyciela wykonuje zadania praktyczne przestrzega zasad higieny. Ocenia gotowy wyrób
	Przedstawia skład chemiczny 

i wartość odżywczą drobiu

stosuje normatywy surowców i potraw. Wymienia zmiany 

fizykochemiczne

w czasie obróbki 

cieplnej.

 Wymienia etapy produkcji 

Przeprowadza obróbkę wstępną, cieplną i ekspedycję, dobiera dodatki witaminowe, skrobiowe wskazuje warunki przechowywania wyrobów  
	Porównuje wartość odżywczą z mięsem zwierząt rzeźnych. Przedstawia zmiany 

fizykochemiczne

w czasie obróbki 

cieplnej. Potrafi wykonać szerszy asortyment potraw,

zaprojektować i wykonać

dekorację, stosuje sporządzone wyroby w posiłkach, 

	Przedstawia

I charakteryzuje

 asortyment potraw z drobiu

Przedstawia szczegółowo

wartość odżywczą drobiu


	Opracowuje

i ocenia nową recepturę Wykonuje samodzielnie potrawy nie objęte programem nauczania, 




Wyposażenie i zasady bezpieczeństwa w gastronomii
	Ocena


	Dopuszczający

Uczeń:
	Dostateczny

Uczeń:
	Dobry

Uczeń:
	Bardzo dobry

Uczeń:
	Celujący

Uczeń:

	Dział
	
	
	
	
	

	I.

 Bezpieczeństwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii 


	-wymienia podstawowe pojęcia z zakresu BHP w gastronomii 

-wskazuje elementy zasad bezpiecznych i higienicznych warunków pracy w zakładzie gastro​nomicznym

- potrafi opisać żyw​ność o właściwej jakości zdrowotnej

- wymienia podstawowe pojęcia związane z prawem dotyczącym bhp pracy

- potrafi powiedzieć czym jest ochrona ppoż

- wymienia podstawowe części zakładu gastronomicznego
- wymienia podstawowe obowiązki kucharza
- wymienia choroby zakaźne

- wymienia możliwe wypadki przy pracy i choroby zawodowe

- wymienia podstawowe obowiązki pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy

- wymienia podstawowe elementy procedury udzielania pierwszej pomocy
	- rozróżnia przepisy i dopasowuje je ade​kwatnie do sytuacji

- opisuje najważniej​sze elementy zapew​nienia właściwej jakości zdrowotnej żywności

- przedstawia elementy prawa pracy związa​nych z bezpieczeństwem i higieną pracy

-rozróżnia elementy ochrony przeciwpo​żarowej

- posługuje się ze zrozumieniem poję​ciem układ funkcjo​nalny

-zna wymogi odnoszą​ce się do rozwiązań funkcjonalnych róż​nych części zakładu gastronomicznego.

- rozróżnia wymogi odnoszące się do organizacji stanowisk pracy w kuchni

- rozróżnia choroby zakaźne,

-rozróżnia zagrożenia wypadkowe w zależności od wa​runków pracy

-określa, rozpoznaje choroby zawodowe

- rozróżnia obowiązki pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy;

-charakteryzuje badania lekarskie jakimi legitymować się musi pracownik

-zna znaczenie odzieży ochronnej

- potrafi opisać proce​dury udzielania pierwszej pomocy
	- sprawnie posługuje się przepisami i potrafi zastosować je w praktyce

- bezbłędnie opisuje metody i systemy zapewnienia wła​ściwej jakości zdrowotnej żywności

- potrafi korzystać z przepisów prawa pracy

- potrafi opisać narzędzia ochrony ppoż

-sprawnie posługuje się pojęciem układ funkcjonalny

--rozumie znaczenie rozwiązań funkcjo​nalnych zakładu gastronomicznego dla bezpieczeństwa pracowników, bez​pieczeństwa i jakości produkcji oraz wyników eko​nomicznych zakładu

- sprawnie posługuje się zasadami orga​nizacji stanowisk pracy kucharza

- potrafi opisać zatrucia, i choroby zakaźne

- sporządza listy zagrożeń wypadkami w zależności od stanowisk pracy i możliwych uchybień

-opracowuje zasady zapobiegania wy​padkom i chorobom zawodowym 

- sprawnie posługuje się pojęciami z zakresu obowiązków pracownika i pracodawcy

 - potrafi dobrać odzież ochronną dla pracownikach na poszczególnych stanowiskach

- sprawnie posługuje się procedurą udzie​lania pierwszej po​mocy


	- analizuje przepisy i formułuje wnioski

- potrafi wskazać możliwości zabezpieczenia jakości i bezpieczeństwa żywności.

-umiejętnie korzysta z przepisów i prawidłowa ich interpretacja.

- analizuje zagrożenia i potrafi zaplanować rozwiązania w zakresie ppoż

-ocenia stan przygotowania zakładu gastronomicznego pod względem jego układu funkcjonalnego

-ocenia stan przygotowania stanowisk pracy w kuchni

-analizuje zagrożenia mikrobiologiczne

--charakteryzuje czynniki zagrażające bezpieczeństwu mikrobiologicznemu

-ocenia stan przygotowania stanowisk pracy

-ustala czynniki szkodliwe w danych miejscach pracy

- analizuje obowiązki pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy;

-analizuje wymogi względem wymaganych badań lekarskich na poszczególnych stanowiskach

- potrafi bezbłędnie zastosować procedury udzielania pierwszej pomocy

	- doskonale posługuje się przepisami

-planuje układ zakładu gastronomicznego

-organizuje stanowiska pracy uwzględniając zasady organizacji stanowisk pracy w kuchni

- opracowuje zasady przeciwdziałania zatruciom
-przygotowuje programy naprawcze i profilaktyczne

--projektuje odzież ochronną

	II. 

 Urządzenia i instalacje techniczne w zakładach gastronomicznych


	- wymienia przykłady drobnego sprzętu gastronomicznego, naczynia do podawania potraw i napojów

- wymienia elementy zasad korzystania z urządzeń gastronomicznych 

- wymienia elementy wyposażenia

- wymienia urządzenia obróbki wstępnej surowców,

- wymienia urządzenia do obróbki cieplnej półproduktów

- wymienia urządzenia do produkcji gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojów;

-rozróżniania urządzenia do obróbki technologicznej i ekspozycji potraw,

- wymienia urządzenia elektroniczne
	- potrafi nazwać sprzęt i naczynia, które zostają mu przedsta​wione

- potrafi przedstawić zasady korzystania z urządzeń gastro​nomicznych

- dokonuje klasyfikacji urządzeń do prze​chowywania żywności

- zna urządzenia obróbki wstępnej surowców,

 i ich zastosowanie

- zna urządzenia do obróbki cieplnej półproduktów i ich zastosowanie

- zna urządzenia do produkcji gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojów; i ich zastosowanie

- potrafi dobrze korzystać z wyposażenia zmywalni naczyń stołowych

- zna urządzenia  elektroniczne i ich zastosowanie

--zna elementy projek​towania
	- potrafi wskazać zastosowanie wska​zanego sprzętu i nazwać go

- zna dobrze zasady korzystania z urządzeń gastro​nomicznych

- zna dobrze zastoso​wanie urządzeń czę​ści magazynowej zakładu

-potrafi dobrze korzystać z instrukcji obsługi

-zna dobrze urządzenia obróbki wstępnej surowców, i ich zastosowanie

- potrafi dobrze korzystać z instrukcji obsługi urządzeń do obróbki cieplnej półproduktów

- zna dobrze urządze​nia do obróbki cieplnej półproduktów i ich zastosowanie

-zna dobrze urządzenia i ich zastosowanie do produkcji gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojów;

- zna prawidłowe roz​mieszczenie sprzętów i urządzeń zgodnie z wymogami funkcjonalności i bezpieczeństwa pracy i produkcji

- zna dobrze zasady korzystania z urządzeń elektro​nicznych

-zna dobrze podsta​wowe zasady pro​jektowania
	- doskonale rozróżnia drobny sprzętu gastronomicznego oraz naczynia, podaje nazewnictwo oraz zastosowanie

- dokonuje analizy instrukcji obsługi maszyn i urządzeń stosowanych w gastronomii. Interpretacja danych zawartych w instrukcji obsługi maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji gastronomicznej;

- ocenia stan techniczny urządzeń magazynowych przed ich uruchomieniem oraz w czasie ich eksploatacji;

- rozróżniania urządzenia do obróbki wstępnej surowców,

 -doskonale zna zastosowanie, potrafi bezbłędnie korzystać z instrukcji obsługi.

-rozróżniania urządzenia do obróbki cieplnej półproduktów

-doskonale zna zastosowanie, potrafi bezbłędnie korzystać z instrukcji obsługi

-rozróżniania urządzenia do produkcji gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojów;

-doskonale zna zastosowanie, potrafi bezbłędnie korzystać z instrukcji obsługi.

- planuje wyposażenie zmywalni naczyń stołowych i prawidłowe rozmieszczenie sprzętów i urządzeń zgodnie z wymogami funkcjonalności i bezpieczeństwa pracy i produkcji

- posługuje się urządzeniami elektronicznymi zgodnie z ich zastosowaniem

- wykorzystuje elementy projektowania w praktyce
	


