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TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA – KLASA I
Uczeń:
	· definiuje pojęcia żywność, pożywienie, składniki odżywcze, piramida żywieniowa
· wymienia zasady racjonalnego żywienia
· klasyfikuje żywność w zależności od zawartości składników odżywczych
· wymienia składniki odżywcze żywności
- wyjaśnia pojęcie wartości  odżywczej i energetycznej

	- dokonuje podziału składników pokarmowych
· wymienia funkcje składników pokarmowych 
· wymienia występowanie składników pokarmowych w surowcach stosowanych 
w gastronomii
· określa znaczenie wpływu składników pokarmowych na zdrowie człowieka 
· rozróżnia składniki pokarmowe wysokoenergetyczne i niskoenergetyczne
· dobiera surowce gastronomiczne uwzględniając potrzeby organizmu człowieka 
· rozróżnia surowce kwasotwórcze i alkalizujące

	· określa funkcje wody dla organizmu człowieka
· wyjaśnia pojęcie bilans wodny
- wskazuje skutki niedoboru wody w organizmie człowieka

	· wymienia czynniki wpływające na przechowywaną żywność
· rozróżnia warunki przechowywania żywności
· wskazuje potrzebę kontroli warunków przechowywania
· dobiera sprzęt i aparaturę kontrolno-pomiarową oraz urządzenia stosowane podczas magazynowania żywności 
· wskazuje zastosowanie metod przechowywania żywności do odpowiedniego asortymentu
· dobiera sposoby przechowywania do odpowiedniego asortymentu
· objaśnia zasadę FIFO
· rozpoznaje zagrożenia jakości żywności i żywienia podczas przechowywania żywności
· wskazuje sposoby prawidłowej gospodarki surowcami i półproduktami
· wymienia podstawowe pojęcia dotyczące odpadów
· wymienia metody postępowania z odpadami

	· klasyfikuje zmiany zachodzące podczas przechowywania żywności
· wymienia zmiany zachodzące podczas transportu i przechowywania żywności
· klasyfikuje metody utrwalania żywności
· opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania żywności 
· rozróżnia metody utrwalania żywności
· wymienia urządzenia do utrwalania żywności

	· klasyfikuje cechy towaroznawcze żywności stosowanej w gastronomii
· wymienia typy i rodzaje norm w gastronomii 
· opisuje analizę sensoryczną i ocenę organoleptyczną
· wyjaśnia zasady pobierania, znakowania i przechowywania próbek kontrolnych dobadania
· wymienia metody oceny organoleptycznej surowców i potraw
- wymienia metody oceny towaroznawczej żywności

	- rozróżnia systemy zarzadzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności 
i żywienia
- rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji i świadczeniu usług gastronomicznych
- rozpoznaje zasady  zrównoważonego rozwoju w gastronomii

	· rozróżnia elementy budowy receptury gastronomicznej
· określa znaczenie receptury gastronomicznej 
· uzasadnia konieczność posługiwania się recepturami gastronomicznymi w procesie produkcji
· stosuje receptury gastronomiczne

	· wymienia etapy procesu produkcyjnego
· charakteryzuje etapy procesu produkcyjnego
· wymienia czynności wykonywane podczas obróbki wstępnej surowców
· porównuje metody i techniki sporządzania potraw i napojów
· wskazuje metody obróbki termicznej sporządzanych potraw i napojów
· dobiera metody i techniki zalecane przy sporządzaniu potraw dietetycznych
· rozróżnia techniki obróbki termicznej sporządzania potraw, np. blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smażenie, grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie, gotowanie w niskich temperaturach, wędzenie
· stosuje terminologię międzynarodową dotyczącą procesu technologicznego
· przewiduje zagrożenia procesu technologicznego i w razie konieczności wprowadzać działania korygujące podczas przygotowywania potraw i napojów

	· wyjaśnia pojęcia: surowiec, dodatki do żywności, materiały pomocnicze
· stosuje terminologię międzynarodową stosowana w gastronomii, np. dotyczące technik krojenia, bulionów, sosów, stopni wysmażenia mięs, technik kulinarnych
· rozróżnia surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze
· wymienia surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze stosowane w gastronomii
· wskazuje parametry jakościowe surowców, półproduktów i wyrobów gotowych
· klasyfikuje opakowania
· dobiera opakowania do transportu surowców, półproduktów, potraw i napojów
· dobiera opakowania do ekspedycji potraw i napojów

	· wskazuje znaczenie stosowanych dodatków do żywności, przypraw, ziół tłuszczów podczas sporządzania potraw i napojów
· rozpoznaje smak i wygląd ziół świeżych i suszonych
· rozróżnia przyprawy
· dobiera dodatki do żywności, przyprawy i zioła do sporządzania potraw i napojów
· określa zastosowanie surowców, półproduktów i wyrobów gotowych podczas przygotowywania potraw, np. musztard, pikli, octu i kiszonek
· określa zasady doboru tłuszczów do rodzaju sporządzanej potrawy
· dobiera tłuszcze do sporządzanych potraw



TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA – KLASA II
Uczeń:
	· klasyfikuje owoce, warzywa i grzyby
· opisuje skład chemiczny i wartość odżywczą owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· rozpoznaje owoce i warzywa
· nazywa owoce i warzywa
· określa znaczenie owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów w żywieniu człowieka
· określa zastosowanie owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów do sporządzania potraw 
i napojów
· dobiera owoce i warzywa do planowanej potrawy
· określa warunki magazynowania owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· rozróżnia techniki krojenia owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· stosuje terminologię międzynarodową dotycząca technik krojenia owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów

	· rozróżnia  przetwory z mleka
· objaśnia skład chemiczny i wartość odżywczą mleka, napojów mlecznych fermentowanych, śmietanki i śmietany oraz serów
· określa znaczenie mleka, napojów mlecznych fermentowanych, śmietanki i śmietany oraz serów w żywieniu człowieka
· określa zastosowanie mleka, napojów mlecznych fermentowanych, śmietanki i śmietany oraz serów do sporządzania potraw i napojów
· dobiera mleko lub przetwory mleczne do planowanej produkcji potraw
· określa warunki magazynowania mleka, napojów mlecznych fermentowanych, śmietanki 
i śmietany oraz serów 

	· wyjaśnia klasyfikację i znakowanie jaj
· objaśnia budowę jaj
· określa sposoby oceny świeżości jaj
· objaśnia skład chemiczny i wartość odżywczą jaj
· określa zastosowanie jaj do sporządzania potraw i napojów
· dobiera warunki magazynowania jaj

	· wymienia rodzaje zbóż
· określa budowę ziarna zbożowego
· wyjaśnia pojęcia: rodzaj mąki, typ mąki, mąka gatunkowa, mąka razowa, glutenowa 
i bezglutenowa
· rozróżnia zboża i mąki
· rozróżnia rodzaje makaronów, kasz i pieczywa
· dobiera typ mąki w zależności od przygotowywanej potrawy 
· objaśnia skład chemiczny i wartość odżywczą produktów zbożowych
· określa zastosowanie zbóż i produktów zbożowych
· określa warunki przechowywania produktów zbożowych

	· klasyfikuje surowce słodzące
· rozróżnia surowce cukiernicze
· objaśnia skład chemiczny i wartość odżywczą surowców słodzących
· określa znaczenie surowców słodzących w żywieniu człowieka
· określa zastosowanie surowców słodzących do sporządzania potraw i napojów
· określa warunki magazynowania surowców słodzących i środków spulchniających
· wymienia środki spulchniające 
· dobiera środki spulchniające do produkcji wyrobów cukierniczych

	· wymienia zwierzęta rzeźne i dzikie
· objaśnia budowę mięsa i zmiany poubojowe
· rozpoznaje znaki weterynaryjne 
· objaśnia skład chemiczny i wartość odżywczą mięsa
· wymienia metody utrwalania mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny
· określa zastosowanie mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny do sporządzania potraw 
i napojów
· wymienia podroby i produkty uboczne
· rozróżnia rodzaje mięs i elementy tusz oraz podroby (wołowe, wieprzowe, jagnięce, cielęce)
· rozróżnia rodzaje dziczyzny
· wymienia przetwory z mięsa
· rozróżnia kiełbasy i wędliny 
· określa zastosowanie podrobów i produktów ubocznych do sporządzania potraw 
· określa warunki magazynowania mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny

	· wymienia rodzaje drobiu i ptactwa dzikiego
· ocenia i klasyfikować tuszki drobiu i dzikiego ptactwa
· objaśnia skład chemiczny i wartość odżywczą drobiu i dzikiego ptactwa
· rozróżnia drób i ptactwo dzikie
· wymienia metody utrwalania drobiu i dzikiego ptactwa
· określa zastosowanie drobiu i dzikiego ptactwa do sporządzania potraw 
· określa warunki magazynowania drobiu i dzikiego ptactwa

	· wymienia rodzaje ryb i owoców morza
· nazywa ryby słodkowodne i morskie oraz owoce morza
· objaśnia ocenę świeżości ryb i owoców morza
· objaśnia skład chemiczny i wartość odżywczą ryb i owoców morza
· rozróżnia ryby i owoce morza
· wymienia metody utrwalania ryb i owoców morza
· określa zastosowanie ryb i owoców morza do sporządzania potraw 

	· wymienia rodzaje napojów bezalkoholowych
· klasyfikuje  napoje bezalkoholowe
· określa wartość odżywczą napojów bezalkoholowych w żywieniu człowieka
· określa znaczenie napojów bezalkoholowych w żywieniu człowieka

	· wymienia rodzaje napojów alkoholowych
· klasyfikuje napoje alkoholowe
· określa wartość odżywczą napojów bezalkoholowych w żywieniu człowieka
· określa warunki magazynowania napojów alkoholowych

	· wymienia potrawy i napoje sporządzane z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· planuje etapy wykonania potraw z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów, np. obróbkę brudną i czystą, obróbkę cieplną i garnirowanie
· dobiera obróbkę wstępną brudną i czystą do surowca
· dobiera technikę i metodę sporządzenia potraw z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· omawia etapy produkcji zup takich jak, np. barszcz, minestrone, grzybowa, chłodnik warzywny i owocowy oraz zup kremów
· omawia etapy produkcji potraw z owoców i warzyw, np. sorbety, purèe warzywne 
i owocowe, surówki, sałatki, pasty warzywne
· omawia zastosowanie warzyw i owoców do dekoracji potraw
· charakteryzuje sposoby rozdrabniania owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów, np. słomki, słupki, krążki, kostki, wiórki i inne
· dobiera maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw i napojów 
z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw i napojów z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów






TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA – KLASA III
Uczeń:
	· wymienia potrawy i napoje sporządzane z mleka i przetworów mlecznych, np. koktajle, chłodniki, galaretki, kremy, pasty z twarogów i inne
· planuje etapy wykonania potraw z mleka i przetworów mlecznych 
· dobiera technikę i metodę sporządzenia potraw z mleka i przetworów mlecznych 
· dobiera maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw z mleka 
i przetworów mlecznych 
· określa zastosowanie serów w zależności od ich rodzaju
· dobiera sposób podawania serów
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw z mleka i przetworów mlecznych
· przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z mleka i przetworów mlecznych

	· wymienia potrawy sporządzane z mąki, kasz i innych produktów zbożowych, np. kopytka, knedle, kluski śląskie, pierogi leniwe, naleśniki, kasze na sypko, półsypko, rzadkie, risotto, desery, spaghetti, kanapki i grzanki
· planuje etapy wykonania potraw z mąki, kasz i innych produktów zbożowych
· rozróżnia mąki i kasze
· dobiera mąki i kasze do planowanych potraw 
· dobiera technikę i metodę sporządzenia potraw z mąki, kasz i innych produktów zbożowych, np. zarabianie ciast na stolnicy i w naczyniu
· wymienia etapy obróbki wstępnej i cieplnej kasz i ryżu
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw z mąki, kasz 
i innych produktów zbożowych
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw z mąki, kasz i innych produktów zbożowych
· przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z mąki, kasz i innych produktów zbożowych

	· wymienia rodzaje ciast i deserów, np. ciasto drożdżowe, kruche, francuskie, parzone, piernikowe, biszkoptowe, biszkoptowo-tłuszczowe i desery zestalone i niezestalone
· wymienia półprodukty ciastkarskie, np. syropy, pomady, glazury, kremy, masy
· wymienia wyroby ciastkarskie, np. ciasta, placki, pączki, keksy, rolady, babki, strucle, torty, babeczki, wyroby drobne, tarty i inne
· wymienia desery, np. kisiele, mleczka, budynie, puddingi, suflety, lody, sorbety i inne
· planuje etapy wykonania wyrobów ciastkarskich, deserów i półproduktów ciastkarskich
· dobiera technikę i metodę sporządzenia wyrobów ciastkarskich, deserów i półproduktów ciastkarskich
· wymienia zasady dekoracji wyrobów ciastkarskich i deserów
· dobiera sposób dekoracji do wybranego wyrobu ciastkarskiego i deseru
· dobiera surowce i półprodukty do dekoracji deserów i wyrobów ciastkarskich
· dobiera maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia wyrobów ciastkarskich, deserów i półproduktów ciastkarskich
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania wyrobów cukierniczych i deserów
- przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur wyrobów ciastkarskich i deserów

	· wymienia potrawy sporządzane z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny, np. gotowane, smażone, duszone, pieczone, potrawy z masy mielonej
· planuje etapy wykonania potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny 
· wymienia obróbkę wstępną mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny, np. rozmrażanie, mycie, wykrawanie, porcjowanie, pobijanie, formowanie oraz zabiegi dodatkowe, np. wykańczanie półproduktów, szpikowanie, peklowanie, marynowanie
· rozróżnia elementy półtusz zwierząt rzeźnych i dziczyzny
· dobiera  elementy kulinarne do sporządzania potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny
· omawia obróbkę wstępna mięsa, np. porcjowanie, formowanie oraz zabiegi dodatkowe jak szpikowanie, peklowanie, marynowanie, wędzenie
· dobiera technikę i metodę sporządzenia potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny 
· dobiera maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny 
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw z mięsa zwierząt rzeźnych 
i dziczyzny przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny

	· wymienia potrawy sporządzane z drobiu i dzikiego ptactwa, np. rolady, potrawki, kotlet de volaille
· planuje etapy wykonania potraw z drobiu i dzikiego ptactwa
· wymienia etapy obróbki wstępnej drobiu i ptactwa dzikiego, np. rozmrażanie, mycie, rozbiór, formowanie, szpikowanie i inne
· dobiera metodę obróbki wstępnej w zależności od planowanej produkcji
· dobiera technikę i metodę sporządzenia potraw z drobiu i dzikiego ptactwa, np. gotowanie, smażenie, duszenie, pieczenie
· dobiera maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw z drobiu 
i dzikiego ptactwa
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw z drobiu i dzikiego ptactwa
- przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z drobiu i dzikiego ptactwa 

	· wymienia potrawy sporządzane z ryb i owoców morza, np. potrawy gotowane – zupa rybna; duszone – w różnych sosach; smażone – ryby panierowane; pieczone – ryba w folii; sporządzane na surowo – sushi
· planuje etapy wykonania potraw z ryb i owoców morza 
· dobiera zasady obróbki wstępnej ryb i owoców morza, np. zabijanie, rozmrażanie, odsalanie, oczyszczanie, patroszenie, filetowanie, zdejmowanie skóry, podział tuszek
· dobiera ryby i owoce morza do sporządzanej potrawy
· dobiera technikę i metodę sporządzenia potraw z ryb i owoców morza
· dobiera maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw z ryb i owoców morza 
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw z ryb i owoców morza 
- przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z ryb i owoców morza

	· rozróżnia zwyczaje żywieniowe w dawnej Polsce
· wymienia potrawy i napoje kuchni regionalnych, np. śląski żurek, rogale świętomarcińskie, kwaśnica, flaki po warszawsku i inne
· rozróżnia potrawy kuchni regionalnych
· planuje sporządzanie potraw kuchni regionalnych
· dobiera technikę i metodę sporządzenia potraw regionalnych
· dobiera maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw regionalnych
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw regionalnych
- przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw kuchni regionalnych

	· rozróżnia alternatywne sposoby żywienia, w tym diety bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm,
   pescowegetarianizm
· dobiera surowce do sporządzenia potraw dietetycznych i wegetariańskich
· planuje sporządzanie potraw dietetycznych i wegetariańskich
· dobiera surowce do potraw dietetycznych i wegetariańskich
· wymienia surowce zamienne w recepturach potraw dietetycznych i wegetariańskich
· dobiera technikę i metodę sporządzania potraw dietetycznych i wegetariańskich
· zaplanuje zbilansowany posiłek i menu zgodnie z różnymi dietami
· dobiera maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw dietetycznych i wegetariańskich
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw dietetycznych i wegetariańskich 
- przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw dietetycznych 
i wegetariańskich

	· rozróżnia zwyczaje żywieniowe innych narodów
· wymienia potrawy kuchni francuskiej, rosyjskiej, węgierskiej, włoskiej, greckiej, hiszpańskiej, japońskiej, tajskiej, indyjskiej i chińskiej, 
· rozróżnia potrawy kuchni innych narodów
· planuje sporządzanie potraw innych narodów
· dobiera technikę i metodę sporządzenia potraw innych narodów
· dobiera maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw innych narodów
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw innych narodów
- przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw kuchni różnych narodów

	· wyjaśnia pojęcie – używka
· klasyfikuje napoje, np. zimne, gorące, alkoholowe, bezalkoholowe
· określa wpływ używek na organizm człowieka
· rozróżnia techniki i metody sporządzania napojów
· dobiera maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia napojów
· rozróżnia rodzaje kaw
· dobiera napoje do odpowiednich potraw
· dobiera sprzęt do serwowania napojów
- przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur napojów

	· klasyfikuje zupy, np. ze względu na konsystencję, temperaturę podawania, sposób zagęszczania, smak
· klasyfikuje sosy, np. ze względu na zastosowanie, barwę, temperaturę podawania, konsystencję, dominujący produkt, smak
· określa zasady sporządzania zup i sosów
· planuje sporządzanie zup i sosów
· dobiera techniki wykonania zup i sosów
· dobiera surowce do sporządzenia wywarów 
· dobiera dodatki do zup
· określa znaczenie zup w żywieniu człowieka
· określa zastosowanie sosów do potrawy
· dobiera maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia zup i sosów
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania zup i sosów
- przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur zup i sosów

WYPOSAŻENIE TECHNICZNE ZAKŁADÓW – KLASA I
Uczeń:
· posługuje się terminologią dotyczącą bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska, np.: bezpieczeństwo pracy, higiena pracy, ergonomia, ochrona przeciwpożarowa, ochrona środowiska w gastronomii
· wymienia instytucje i służby zajmujące się ochroną pracy, przeciwpożarową i środowiska w Polsce 
· określa działania zapobiegające wyrządzeniu szkód w środowisku pracy placówki gastronomicznej
· wskazuje źródła prawa pracy
· wymienia prawa i obowiązki pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy 
· wymienia prawa i obowiązki pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy 
- wymieniać konsekwencje nieprzestrzegania obowiązków pracownika i pracodawcy 
w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy

	· opisuje procedury postępowania w przypadku pożaru w zakładzie gastronomicznym
· korzysta z instrukcji bezpieczeństwa, higieny pracy, przeciwpożarowe i stanowiskowe
· rozróżnia środki gaśnicze 
· wskazuje zastosowanie różnych środków gaśniczych
- rozróżnia znaki informacyjne związane z przepisami ochrony przeciwpożarowej

	· określa wymagania dotyczące ergonomii pracy dla pomieszczeń i stanowisk w zakładzie gastronomicznym
· wskazuje zasady bezpieczeństwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska podczas wykonywania zadań na stanowisku pracy
- współpracuje ze współpracownikami w celu organizacji stanowisk pracy zgodnie 
z zasadami ergonomii

	· [bookmark: _GoBack]opisuje środowisko pracy w zakładzie gastronomicznym
· wymienia czynniki środowiska pracy
· wymienia zagrożenia dla bezpieczeństwa pracowników w zakładzie gastronomicznym
· charakteryzuje zagrożenia w środowisku pracy
· określa typowe choroby zawodowe
· wymienia sposoby zabezpieczenia się przed czynnikami wywołującymi choroby zawodowe
· rozpoznaje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane w zakładach gastronomicznych
· dobiera środki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego zadania zawodowego
· wymienia podstawowe symptomy wskazujące na stan nagłego zagrożenia zdrowotnego
· rozpoznaje przyczyny wypadków przy pracy
- opisuje procedury zachowania w sytuacji wypadku przy pracy w zakładzie gastronomicznym
- prezentuje pozycję bezpieczną poszkodowanego oraz udzielanie pierwszej pomocy np. przy omdleniach, zawałach, udarach, krwotoku, zmiażdżeniu, amputacji, oparzeniu
- prezentuje resuscytację krążeniowo-oddechową na fantomie
- definiuje pojęcie stresu w pracy zawodowej
- wskazuje najczęstsze przyczyny sytuacji stresowych w pracy zawodowej
- ocenia wpływ stresu na efektywność działania

	- wymienia cele normalizacji krajowej
- definiuje pojęcie „norma”
- rozróżnia oznaczenia normy krajowej, europejskiej i krajowej
· definiuje pojęcie układu funkcjonalnego zakładu gastronomicznego
· określa zasady, którymi należy kierować się przy projektowaniu zakładu gastronomicznego
· określać wytyczne dotyczące połączeń komunikacyjnych w zakładzie gastronomicznym 
· rozróżnia pomieszczenia wchodzące w skład zakładu gastronomicznego, w tym dział magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, obsługi konsumenta, administracyjno-socjalny
· klasyfikuje wyposażenie techniczne zakładu gastronomicznego 
· dobiera wyposażenie do działu funkcjonalnego zakładu gastronomicznego
· wymienia wyposażenie techniczne pomieszczeń zakładu gastronomicznego
- przestrzega zasad etycznych i prawnych związanych z ochroną własności intelektualnej 
i ochroną danych osobowych

	· wymienia instalacje występujące w zakładach przetwórstwa spożywczego
· wskazuje instalacje niezbędne do wyposażenia poszczególnych działów zakładu gastronomicznego
- rozróżnia sposoby oznakowania instalacji technicznych w zakładzie gastronomicznym 
- rozpoznaje zagrożenia dla środowiska ze strony zakładów gastronomicznych, np. zanieczyszczenia wody, powietrza, gleby
- wyjaśnia zasady recyklingu zużytych surowców i materiałów pomocniczych
· klasyfikuje sprzęt i aparaturę kontrolno- pomiarową
· rozróżnia sprzęt i aparaturę kontrolno- pomiarową w zakładzie gastronomicznym
- dobiera sprzęt i aparaturę kontrolno- pomiarową do wykonywanych odczytów







WYPOSAŻENIE TECHNICZNE ZAKŁADÓW – KLASA II
Uczeń:
	· wymienia rodzaje obróbki cieplnej
· określa źródła ciepła stosowane w gastronomii
· klasyfikuje urządzenia do obróbki termicznej w zależności od przeznaczenia i zasilania różnymi źródłami ciepła
· rozpoznaje rodzaje i zastosowanie poszczególnych urządzeń do obróbki termicznej
· wymienia zalety poszczególnych urządzeń do obróbki termicznej
· określa zakresy temperatur panujących w różnych urządzeniach do obróbki cieplnej
· wymienia i stosować zasady eksploatacji i konserwacji urządzeń do obróbki cieplnej surowców 

	· różnicuje proces chłodzenia i mrożenia produktów 
   żywnościowych
· klasyfikuje urządzenia chłodnicze w zależności 
   od przeznaczenia
· rozpoznaje rodzaje urządzeń chłodniczych 
· wyjaśnia zasady eksploatacji, konserwacji i przechowywania żywności w urządzeniach chłodniczych
· stosuje zasady eksploatacji i konserwacji urządzeń chłodniczych
· wskazuje zakres temperatur stosowany przy chłodzeniu i zamrażaniu żywności
· wyjaśnia pojęcie i znaczenie łańcucha chłodniczego
· określać sposoby rozmrażania produktów żywnościowych
· wymienia i stosować zasady eksploatacji i konserwacji urządzeń chłodniczych i zamrażalniczych 



WYPOSAŻENIE TECHNICZNE ZAKŁADÓW – KLASA IIi
Uczeń:
	· różnicuje proces chłodzenia i mrożenia produktów 
   żywnościowych
· klasyfikuje urządzenia chłodnicze w zależności 
   od przeznaczenia
· rozpoznaje rodzaje urządzeń chłodniczych 
· wyjaśnia zasady eksploatacji, konserwacji i przechowywania żywności w urządzeniach chłodniczych
· stosuje zasady eksploatacji i konserwacji urządzeń chłodniczych
· wskazuje zakres temperatur stosowany przy chłodzeniu i zamrażaniu żywności
· wyjaśnia pojęcie i znaczenie łańcucha chłodniczego
· określa sposoby rozmrażania produktów żywnościowych
· wymienia i stosuje zasady eksploatacji i konserwacji urządzeń chłodniczych i zamrażalniczych 

	· klasyfikuje urządzenia i sprzęt do sporządzania i ekspedycji napojów w zależności od przeznaczenia
· wymienia zastosowanie urządzeń do sporządzania i ekspedycji napojów
· określa prawidłowe parametry przyrządów kontrolno- pomiarowych poszczególnych urządzeń
· określa zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji do sporządzania i ekspedycji napojów
· stosuje zasady prawidłowego użytkowania i konserwacji urządzeń do sporządzania i ekspedycji napojów
· dobiera urządzenia do sporządzanych napojów
· stosuje przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 

	· klasyfikuje urządzenia i sprzęt do mycia naczyń stołowych i kuchennych
· wymienia zastosowanie urządzeń do mycia naczyń stołowych i kuchennych 
· określa prawidłowe parametry przyrządów kontrolno-pomiarowych poszczególnych urządzeń 
· określa zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji 
   urządzeń do mycia naczyń stołowych i kuchennych 
· stosuje zasady prawidłowego użytkowania i konserwacji urządzeń do mycia naczyń stołowych i kuchennych 
· dobiera urządzenia do wykonywanych czynności mycia naczyń stołowych i kuchennych
· stosuje  przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 

	· klasyfikuje naczynia do obróbki cieplnej
· rozpoznaje rodzaje i zastosowanie naczyń do obróbki cieplnej stosowanych w gastronomii
· wyjaśnia zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji naczyń do obróbki cieplnej
· stosuje zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji naczyń do obróbki cieplnej
· dobiera poszczególne naczynia do obróbki cieplnej do wykonywanych operacji technologicznych 

	· klasyfikuje akcesoria kuchenne
· rozpoznaje rodzaje i zastosowanie akcesoriów kuchennych stosowanych w gastronomii
· wyjaśnia zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji 
   akcesoriów kuchennych
· stosuje zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji akcesoriów kuchennych
· dobiera poszczególne akcesoria do wykonywanych operacji technologicznych lub ekspedycji napojów
· określa kolorystykę sprzętu pomocniczego stosowanego w gastronomii zgodnie z systemem HACCP

	· klasyfikuje naczynia do podawania potraw i napojów
· rozpoznaje rodzaje i zastosowanie naczyń stosowanych do podawania potraw i napojów
· wyjaśnia zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji naczyń stosowanych 
· stosuje zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji naczyń stosowanych 
· dobiera naczynia do ekspedycji 

	· wymienia rodzaje transportu w zakładzie gastronomicznym
· klasyfikuje urządzenia transportowe w zależności od przeznaczenia
· wyjaśnia zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji urządzeń transportowych
· stosuje zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji urządzeń transportowych
· stosuje przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 




