Projekt QAFP – propozycja podziału godzin kursu 
	Nr modułu
	Proponowana liczba godzin
	Tematy z rozkładu materiałów z dodanymi treściami QAFP
	Uwagi

	Moduł 1-wstęp do projektu
	2 + 1 test wstępny
	Treści ogólne – część wstępna, przedstawione uczniom nie na jednostkach lekcyjnych, a w ramach wstępnego spotkania lub szkolenia online 
	Szkolenie stacjonarne lub na platformie dla wszystkich uczestników kursu - zakończone testem na wstępie.

	Moduł 2 – wiadomości teoretyczne z mięsa wieprzowego i przetworów mięsnych
	6 +1 analiza testu na wstępie modułu i na zakończenie
	Podstawy gastronomii – kl.1 /teoria /
20. Mięso zwierząt rzeźnych i dziczyzna – charakterystyka, badania i znakowanie weterynaryjne, budowa mięsa.
21. Skład chemiczny i wartość odżywcza  mięsa. Cechy mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny.  
22. Przechowywanie,  utrwalanie i dojrzewanie mięsa.
23. Przetwory mięsne i podroby.
Technologia gastronomiczna – kl.1 /teoria /
22.Podział tusz zwierząt rzeźnych i dziczyzny na elementy kulinarne oraz ich zastosowanie.
23.Obróbka wstępna mięsa, podrobów i dziczyzny.
	Treści kursowe dodane do tematów oraz umieszczone na platformie dla uczestników z klasy 1 -  rozpoczęcie i zakończenie testem

	Moduł 3 - wiadomości teoretyczne z mięsa drobiu ( kurczaki, indyki )
	2 +1 analiza testu na wstępie modułu i na zakończenie
	Podstawy gastronomii – kl.1 /teoria /
24. Charakterystyka towaroznawcza drobiu i dzikiego ptactwa.
Technologia gastronomiczna – kl.1 /teoria /
26.Obróbka wstępna  drobiu i dzikiego ptactwa


	Treści kursowe dodane do tematów oraz umieszczone na platformie dla uczestników z klasy 1 - rozpoczęcie i zakończenie testem 

	Moduł 4 - wiadomości teoretyczne z mięsa wieprzowego i przetworów mięsnych oraz ćwiczenia praktyczne 
	24 +1 analiza testu na wstępie modułu i na zakończenie
	Pracownia technologii gastronomicznej - kl.2                               / omawianie teoretyczne i ćwiczenia praktyczne  /
36. Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw z mięsa smażonego.
38. Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw z mięsa pieczonego.
40. Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw duszonych i pieczonych z masy mięsnej mielonej.
61. (poza rozkładem). Asortyment i wykorzystanie w produkcji gastronomicznej wyrobów gotowych produkowanych w systemie QAFP– w miarę możliwości w formie wycieczki do zakładu lub warsztatów kulinarnych.
	Treści kursowe dodane do tematów i umieszczone na platformie dla uczestników z klasy 2 oraz  ćwiczenia dla grupy kursowej na surowcach z QAFP  - rozpoczęcie i zakończenie testem

	Moduł 5 - wiadomości teoretyczne z mięsa drobiu ( kurczaki, indyki ) oraz ćwiczenia praktyczne
	18 +1 analiza testu na wstępie modułu i na zakończenie
	Pracownia technologii gastronomicznej - kl.2                                                          / omawianie teoretyczne i ćwiczenia praktyczne  /
42. Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw z drobiu gotowanego i smażonego.
43. Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw z drobiu duszonego i pieczonego.
44. Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw gotowanych i smażonych z masy drobiowej mielonej.

	Treści kursowe dodane do tematów i umieszczone na platformie dla uczestników z klasy 2 oraz  ćwiczenia dla grupy kursowej na surowcach z QAFP - rozpoczęcie i zakończenie testem

	Moduł 6 – podsumowanie projektu
	2 +1 test na zakończenie
	Analiza przyrostu wiedzy i umiejętności uczniów w zakresie tematyki kursu oraz samodoskonalenia się w celu zwiększenia w przyszłości swoich szans na rynku pracy.
	Test końcowy badający przyrost wiedzy i umiejętności z zakresu QAFP i podsumowanie projektu



Uwagi:
- podstawy gastronomii i technologia gastronomiczna w klasie I są realizowane w bloku dwugodzinnym
- temat ujęty jako 61 w klasie II jest dodany poza rozkładem materiału, aby móc zrealizować treści dotyczące przetworów mięsnych
- w miarę potrzeb realizacji projektu w klasach objętych projektem może zajść potrzeba  przestawienia omawianych działów programowych 

