
WYMAGANIA EDUKACYJNE Z PRZEDMIOTU „PRACOWNIA GASTRNOMICZNA”na podstawie programu nauczania dla zawodu:TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH 343404I SZKOŁY BRANŻOWEJ I STOPNIAklasa I, II, III
Cele ogólne
1. Poznanie klasyfikacji żywności w zależności od trwałości, pochodzenia, wartości odżywczej i przydatności kulinarnej.2. Klasyfikowanie surowców, półproduktów i wyrobów gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojów.3. Nabywanie umiejętności dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej żywności.4. Rozróżnianie metod utrwalania żywności.5. Poznanie systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności i żywienia.6. Stosowanie programów komputerowych, wspomagających wykonywanie zadań w gastronomii.7. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obróbce surowców.8. Analizowanie wpływu prawidłowego postępowania z surowcem na jakość wyrobu gotowego.9. Charakteryzowanie surowców i półproduktów stosowanych do sporządzania potraw i napojów.10.Poznanie cech charakterystycznych surowców i półproduktów stosowanych do sporządzania potraw i napojów.11.Analizowanie technologii sporządzania potraw i napojów.12.Charakteryzowanie kuchni regionalnych i innych narodów.13.Rozwijanie kreatywności przy planowaniu potraw i napojów.
Cele operacyjne
Uczeń potrafi:1) rozróżnić żywność w zależności od trwałości, pochodzenia, wartości odżywczej oraz przydatności kulinarnej,2) rozróżnić surowce wg grup przydatności kulinarnej i handlowej,3) wyjaśnić zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej żywności,4) wyjaśnić rolę składników pokarmowych,



5) wymienić i scharakteryzować metody utrwalania żywności,6) wyjaśnić zmiany fizyczne i jakościowe, powstające podczas utrwalania żywności,7) aktualizować wiedzę z zakresu programów komputerowych, wspomagających wykonywanie zadań w gastronomi8) rozróżnić systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności i żywienia.9) charakteryzować podstawowe pojęcia związane z technologią gastronomiczną,10)wymienić surowce i półprodukty stosowane w sporządzaniu potraw i napojów,11) ocenić jakość surowców i półproduktów stosowanych w sporządzaniu potraw i napojów,12) określić zagrożenia obniżające jakość żywności,13) stosować receptury gastronomiczne,14) przechowywać surowce, półprodukty i wyroby gotowe,15) planować produkcję potraw i napojów,16) dobierać surowce i półprodukty do sporządzania potraw i napojów,17) dobierać metody i techniki do sporządzania potraw i napojów,18)charakteryzować zmiany zachodzące podczas sporządzania potraw i napojów,19) dobierać sprzęt do ekspedycji potraw i napojów.

POZIOM WYMAGAŃNIEDOSTATECZNY KONIECZNYDOPUSZCZAJĄCY PODSTAWOWYDOSTATECZNY ROZSZERZAJĄCYDOBRY DOPEŁNIAJĄCYBARDZO DOBRY WYRÓŻNIAJĄCYCELUJĄCYKlasa I, II, IIIWyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:- uczeń nie opanowałwiadomości iumiejętności wzakresie określonymwymaganiamipodstawyprogramowej,
- ma braki w

- uczeń ma braki wopanowaniupodstawowychwiadomości, leczbraki te nieprzekreślająmożliwościwykonania zadań oniewielkim stopniu

- uczeń dostatecznieopanowałwiadomościpodstawowe zzakresu treściteoretycznych ipraktycznych(charakterystycznychdla zawodu),

- uczeń nie opanowałw pełni wiadomościokreślonychprogramem, leczpotrafi poprawniestosować tewiadomości przyrozwiązaniu zadańtypowych,

- uczeń bezbłędniewykonuje potrawy zwarzyw, owoców,grzybów,ziemniaków, mleka,
- uczeń bezbłędniewykonuje potrawy z:jaj, zbóż i

- uczeń wykonujedoskonale czynnościw zakresie obróbkiwstępnej i termicznej:warzyw, owoców,grzybów,ziemniaków,sporządzaniasurówek, obróbki



wiadomościach iumiejętnościachuniemożliwiają dalszezdobywanie wiedzy,
- nie jest w stanierozwiązać zadań oniewielkim stopniutrudności,
- nie przestrzega zasadbezpieczeństwa ihigieny pracy orazprzepisów ochronyprzeciwpożarowej orazsystemów HACCP,GMP, GHP,
- nie opanowałpodstawowychczynnościpraktycznychzwiązanych zesporządzaniem potrawz warzyw, owoców,grzybów, ziemniaków,mleka,
- nie opanowałpodstawowychczynnościpraktycznych

trudności,
- odtwarza czynnościbez obserwowaniawzorca,
- rozróżnia składnikipodstawowe, dodatkistosowane do potraw,
- wyjaśnia sposobywykonywania ipodawania potraw,
- nie zachowujeniektórych przepisówbhp, w trakcietrwania zajęćpopełnia duże błędyw wykonywaniuczynności nawet wprzypadku, gdynauczyciel udzielamu pomocy,
- w organizacji pracyi organizacjistanowiska pracyucznia pojawiają sięwyraźne braki,
- błędnie

- potrafi jezastosować dorozwiązaniazadań o średnimstopniu trudnościpraktycznych(charakterystycznychdla zawodu),
- potrafischarakteryzowaćposzczególne rodzajeprzygotowanychpotraw,
- brak u uczniawyraźnych uchybieńw przestrzeganiuprzepisów bhp,
- dokładnie wykonujeczynności praktyczne,
- przy wykonywaniupotraw brakuje muumiejętnościsamodzielnej pracy,istnieje koniecznośćczęstego instruktażu ikontroli opiekuna,

- ocenia możliwościwykorzystaniawiedzy teoretycznejdo rozwiązania zadańpraktycznych,
- potrafischarakteryzowaćproceduryzapewnieniabezpieczeństwazdrowotnegożywności wgastronomii,
- potrafi przewidziećskutki niewłaściwegozastosowaniaskładników doprodukcji potraw,
- w pełni przestrzegaprzepisy bhp,
- pracuje prawiesamodzielnie,wymagaminimalnego nadzoruopiekuna,
- wykonuje czynności

przetworówzbożowych, pieczywacukierniczego, mięsazwierząt rzeźnych idziczyzny, drobiu iptactwa dzikiego, zupi sosów gorących,
- uczeń bezbłędniewykonuje potrawyz: :ryb i owocówmorza, zakąski zimnei gorące, desery,napoje zimne igorące, alkoholowe ibezalkoholowe;przygotowujepotrawy kuchnipolskiej,regionalnych iróżnych narodóworaz zastosowanieżywności wygodnej.
- prawidłowoprzebiega u niegoorganizacjastanowiska pracy isamej pracy,
- bezbłędniewykorzystuje

termicznej mleka ijego przetworów,
- uczeń wykonujedoskonale czynnościw zakresie:obróbki wstępnej itermicznej: jaj, zbóż iprzetworówzbożowych, pieczywacukierniczego, mięsazwierząt rzeźnych idziczyzny, drobiu iptactwa dzikiego, zupi sosów gorących,
- uczeń wykonujedoskonale czynnościw zakresie:obróbki wstępnej itermicznej: ryb iowoców morza,zakąsek zimnych igorących, deserów,napojów zimnych igorących,alkoholowych ibezalkoholowych;przygotowujepotrawy kuchnipolskiej,regionalnych i



związanych zesporządzaniem potrawz jaj, zbóż iprzetworówzbożowych, pieczywacukierniczego, mięsazwierząt rzeźnych idziczyzny, drobiu iptactwa dzikiego, zupi sosów gorących.
- nie potrafisamodzielnie, ani przypomocy nauczycielawykazać się wiedzą iumiejętnościamipraktycznymi,
- nie wykonujepowierzonychczynności,
- nie prowadzidokumentacji nazajęciach,
- opuszcza zajęcia,
- nie uzupełnia wiedzy,
- nie wykonujećwiczeń praktycznych.

wykorzystujemaszyny, urządzenia,narzędzia,
- zadania wykonuje zdużymi błędami,których usunięcieobniża jakośćwyrobu,
- wyrób popoprawkach nadajesię do wykorzystania.

- nauczycielobserwuje niewielkiebraki w organizacjipracy ucznia iorganizacji jegostanowiska pracy,
- uczeń słabowykorzystuje podczaszajęć maszyny,urządzenia inarzędzia,
- zadania uczeńwykonuje zusterkami, którenastępnie poprawiawedług wskazańnauczyciela.

dość sprawnie,
- stosuje prawidłowemetody pracy,
- w organizacji jegostanowiska pracypojawiają sięniewielkie usterki,
- poprawniewykorzystujemaszyny, urządzeniai narzędzia.

maszyny i narzędziaoraz urządzenianiezbędne podczassporządzania potraw,
- prawidłowo ibardzo sprawniewykonuje wszystkieczynności,
- w pełni przestrzegaposzczególnychetapów pracy przysporządzaniuproduktów z różnychskładników,
- pracuje w pełnisamodzielnie,
- uczeń przestrzegaprzepisy bhp wtrakcie pracy,
- sprawnie posługujesię zdobytymiwiadomościami,rozwiązujesamodzielnieproblemyteoretyczne ujęte wprogramie nauczania,

różnych narodóworaz zastosowanieżywności wygodnej,
- wykazuje wzorowąorganizację pracy iwzorowy przebiegposzczególnychczynności,
- wzorowo iprzykładniewykorzystujemaszyny, urządzeniai narzędzia niezbędnedo prawidłowegowykonywania prac,
- wzorowo iwyjątkowo sprawniewykonuje wszystkieczynności, pracujezupełniesamodzielnie zwłasnymiusprawnieniami,zdolnościami, wiedząw danym zakresiemateriału,
- uczeń przykładnieprzestrzega norm i



- potrafi zastosowaćwiedzę teoretyczną ipraktyczną w nowychsytuacjach,
- wykrywa zależnościmiędzy zdobytąwiedzą amożliwościamizastosowania jej wdziałaniupraktycznym,
- potrafi dokonaćanalizy procedurzapewnienia jakości ibezpieczeństwazdrowotnegożywnościobowiązujących wgastronomii.

przepisówobowiązującychpodczas pracy naterenie pracowni,przy stanowiskupracy,
- biegle posługuje sięwiadomościami wrozwiązywaniuzadań, czynnościachpraktycznychwykraczających pozaprogram nauczania,
- proponujerozwiązanianietypowe,
- bierze udział wkonkursachgastronomicznych iimprezachorganizowanychprzez szkołę.

Ocenianie ćwiczeń na pracowni gastronomicznej obejmuje poniższe zakresy:

Wiadomości - zakres wiadomości- jakość / stopień rozumienia



- samodzielność w odtwarzaniu i stosowaniu wiadomości / operatywność

Umiejętności - poprawność danego działania- biegłość w jego wykonaniu- wybór optymalnej metody pracy- usprawnianie procesu pracy- wykorzystanie wiedzy teoretycznej w praktyce- samodzielność w stosowaniu danej umiejętności

Postawa wobec pracy - punktualność- przygotowanie do zajęć/odzież ochronna, zmienne obuwie- uczciwość- kultura słowa- wykonywanie poleceń nauczyciela- cierpliwość- gospodarność- czystość- zdyscyplinowanie- aktywność- systematyczność- chęć do pracy- odpowiedzialność- przestrzeganie wymagań sanitarnych i przepisów bhp- grzeczność i uprzejmość- współpraca z grupą w celu wypracowania pozytywnego wizerunku ucznia, szkoły- dbałość o dobrą atmosferę podczas zajęć- obecności na zajęciach z pracowni gastronomicznej



Warunki i kryteria oceniania uczniów z obniżonymi wymaganiami edukacyjnymi z przedmiotów zawodowych gastronomicznych
Obniżenie wymagań edukacyjnych nauczyciel stosuje indywidualnie dla każdego ucznia.W szczególności może ono polegać na:

 wydłużeniu czasu pisania sprawdzianów
 ograniczeniu ilości zadań
 stopniowaniu trudności zadań (od najłatwiejszego i najtrudniejszego)
 stwarzaniu możliwości pomocy poza lekcjami
 zadawaniu podobnych, przykładowych zadań, jak na sprawdzianie, do wykonania w domu
 pomoc nauczyciela uczniowi przy wypowiedziach ustnych

Uczeń z obniżonymi wymaganiami edukacyjnymi:
 dysponuje w stopniu dostatecznym zasobem wiedzy przewidzianej przez program
 potrafi wykonać polecenia o średnim stopniu trudności, często przy pomocy nauczyciela
 wypowiada się nie zawsze precyzyjnie
 uczestniczy w procesie kształcenia w stopniu zadowalającym i wykazuje gotowość do rozwijania swych umiejętności w podstawowymzakresie.




