WYMAGANIA EDUKACYJNE Z PRZEDMIOTU ,,PRACOWNIA GASTRNOMICZNA”
na podstawie programu nauczania dla zawodu:
TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH 343404
1 SZKOLY BRANZOWEJ I STOPNIA
klasa I, II, 111

Cele ogodlne

. Poznanie klasyfikacji zywnos$ci w zaleznos$ci od trwatosci, pochodzenia, warto$ci odzywczej 1 przydatnosci kulinarne;.
. Klasyfikowanie surowcow, potproduktow i wyrobdw gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojow.

. Nabywanie umiejetnosci dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.

. Rozr6znianie metod utrwalania Zywnosci.

. Poznanie systemow zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci 1 Zywienia.

. Stosowanie programoéw komputerowych, wspomagajacych wykonywanie zadah w gastronomii.

. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrébce surowcow.

. Analizowanie wplywu prawidlowego postepowania z surowcem na jako$¢ wyrobu gotowego.

. Charakteryzowanie surowcéw 1 potproduktow stosowanych do sporzadzania potraw i napojow.

10.Poznanie cech charakterystycznych surowcéw i potproduktow stosowanych do sporzadzania potraw i napojow.
11.Analizowanie technologii sporzadzania potraw 1 napojow.

12.Charakteryzowanie kuchni regionalnych 1 innych narodow.

13.Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow.
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Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) rozrézni¢ zywno$¢ w zaleznosci od trwato$ci, pochodzenia, warto$ci odzywczej oraz przydatnosci kulinarne;,
2) rozrdzni¢ surowce wg grup przydatno$ci kulinarnej i handlowej,

3) wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej 1 organoleptycznej Zzywnosci,

4) wyjasni¢ role sktadnikow pokarmowych,



5) wymieni¢ i scharakteryzowaé¢ metody utrwalania Zywnosci,

6) wyjasni¢ zmiany fizyczne 1 jakoSciowe, powstajace podczas utrwalania Zywnosci,

7) aktualizowa¢ wiedzg z zakresu programow komputerowych, wspomagajacych wykonywanie zadan w gastronomi
8) rozrdzni€ systemy zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zZywnosci 1 zywienia.
9) charakteryzowac podstawowe pojecia zwigzane z technologia gastronomiczna,

10)wymieni¢ surowce 1 potprodukty stosowane w sporzgdzaniu potraw 1 napojow,

11) oceni¢ jakos$¢ surowcow i1 potproduktéw stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojow,

12) okresli¢ zagrozenia obnizajace jakos¢ zywnosci,

13) stosowac¢ receptury gastronomiczne,

14) przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

15) planowac¢ produkcje potraw 1 napojow,

16) dobiera¢ surowce 1 potprodukty do sporzadzania potraw i napojow,

17) dobiera¢ metody i techniki do sporzadzania potraw i napojow,

18)charakteryzowa¢ zmiany zachodzace podczas sporzadzania potraw 1 napojow,

19) dobiera¢ sprzet do ekspedycji potraw 1 napojow.

POZIOM WYMAGAN
NIEDOSTATECZNY KONIECZNY PODSTAWOWY | ROZSZERZAJACY | DOPEENIAJACY | WYROZNIAJACY
DOPUSZCZAJACY | DOSTATECZNY DOBRY BARDZO DOBRY CELUJACY
Klasa I, II, III

WyiZszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:

- uczen nie opanowat - uczen ma braki w - uczen dostatecznie | - uczen nie opanowal | - uczen bezblednie
wiadomosci i opanowaniu opanowat w pelni wiadomos$ci | wykonuje potrawy z
umiejetnosci w podstawowych wiadomosci okreslonych Warzyw, owocow,
zakresie okreslonym wiadomosci, lecz podstawowe z programem, lecz grzybow,
wymaganiami braki te nie zakresu tresci potrafi poprawnie ziemniakoéw, mleka,
podstawy przekreslaja teoretycznych i stosowac te
programowe;j, mozliwosci praktycznych wiadomosci przy - uczen bezbtednie
wykonania zadan o (charakterystycznych | rozwigzaniu zadan wykonuje potrawy z:
- ma braki w niewielkim stopniu dla zawodu), typowych, jaj, zbdz i

- uczen wykonuje
doskonale czynnosci
w zakresie obrobki
wstepnej i termicznej:
warzyw, owocow,
grzybow,
ziemniakow,
sporzadzania
surowek, obrobki




wiadomosciach i
umiejetnosciach
uniemozliwiaja dalsze
zdobywanie wiedzy,

- nie jest w stanie
rozwigza¢ zadan o
niewielkim stopniu
trudnosci,

- nie przestrzega zasad
bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz
przepisOw ochrony
przeciwpozarowej oraz
systemow HACCP,
GMP, GHP,

- nie opanowat
podstawowych
czynnosci
praktycznych
zwigzanych ze

trudnosci,

- odtwarza czynno$ci
bez obserwowania
wzorca,

- rozroznia sktadniki
podstawowe, dodatki
stosowane do potraw,

- wyjasnia sposoby

wykonywania i
podawania potraw,

- nie zachowuje
niektorych przepisow
bhp, w trakcie
trwania zajec
popeinia duze btedy
w wykonywaniu
czynnos$ci nawet w
przypadku, gdy
nauczyciel udziela

- potrafi je
zastosowac¢ do
rozwigzania

zadan o $rednim
stopniu trudnosci
praktycznych
(charakterystycznych
dla zawodu),

- potrafi
scharakteryzowac
poszczegblne rodzaje
przygotowanych
potraw,

- brak u ucznia
wyraznych uchybien
W przestrzeganiu
przepisOw bhp,

- doktadnie wykonuje
czynnosci praktyczne,

- ocenia mozliwosci
wykorzystania
wiedzy teoretycznej
do rozwigzania zadan
praktycznych,

- potrafi
scharakteryzowacé
procedury
zapewnienia
bezpieczenstwa
zdrowotnego
Zywnosci w
gastronomii,

- potrafi przewidzieé¢
skutki niewtasciwego
zastosowania
sktadnikow do
produkcji potraw,

- w pelni przestrzega

przetworow
zbozowych, pieczywa
cukierniczego, mig¢sa
zwierzat rzeznych 1
dziczyzny, drobiu i
ptactwa dzikiego, zup
1 sosOw goracych,

- uczen bezbtednie
wykonuje potrawy
z: :ryb 1 owocoOw
morza, zakgski zimne
1 gorace, desery,
napoje zimne i
gorace, alkoholowe i
bezalkoholowe;
przygotowuje
potrawy kuchni
polskiej,
regionalnych 1
r6znych narodéw
oraz zastosowanie
zywnosci wygodne;.

termicznej mleka 1
jego przetwordw,

- uczen wykonuje
doskonale czynnosci
w zakresie:

obrobki wstepnej 1
termicznej: jaj, zboz i
przetworow
zbozowych, pieczywa
cukierniczego, mig¢sa
zwierzat rzeznych 1
dziczyzny, drobiu i
ptactwa dzikiego, zup
1 sosOw goracych,

- uczen wykonuje
doskonale czynnosci
w zakresie:

obrobki wstepnej i
termicznej: ryb i
OWOCOW morza,
zakasek zimnych 1

sporzadzaniem potraw | mu pomocy, przepisy bhp, goracych, deserow,
Z Warzyw, owocow, - przy wykonywaniu - prawidlowo napojow zimnych i
grzybdw, ziemniakdw, | - w organizacji pracy | potraw brakuje mu - pracuje prawie przebiega u niego goracych,
mleka, 1 organizacji umiej¢tnosci samodzielnie, organizacja alkoholowych 1
stanowiska pracy samodzielnej pracy, wymaga stanowiska pracy 1 bezalkoholowych;
- nie opanowat ucznia pojawiajg si¢ | istnieje konieczno§¢ | minimalnego nadzoru | samej pracy, przygotowuje
podstawowych wyrazne braki, czestego instruktazu 1 | opiekuna, potrawy kuchni
czynnosci kontroli opiekuna, - bezbtednie polskiej,
praktycznych - btednie - wykonuje czynnosci | wykorzystuje regionalnych i




zwigzanych ze
sporzadzaniem potraw
z jaj, zboz 1
przetworow
zbozowych, pieczywa
cukierniczego, migsa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny, drobiu 1
ptactwa dzikiego, zup
1 s0sOw goracych.

- nie potrafi
samodzielnie, ani przy
pomocy nauczyciela
wykazac¢ sie wiedzg i
umiejetnosciami
praktycznymi,

- nie wykonuje
powierzonych
czynnosci,

- nie prowadzi
dokumentacji na
zajgciach,

- opuszcza zajecia,

- nie uzupetnia wiedzy,

- nie wykonuje
¢wiczen praktycznych.

wykorzystuje
maszyny, urzadzenia,
narzedzia,

- zadania wykonuje z
duzymi biedami,
ktérych usunigcie
obniza jako$¢
wyrobu,

- wyréb po
poprawkach nadaje

si¢ do wykorzystania.

- nauczyciel
obserwuje niewielkie
braki w organizacji
pracy ucznia i
organizacji jego
stanowiska pracy,

- uczen stabo
wykorzystuje podczas
zaje¢ maszyny,
urzadzenia i
narzedzia,

- zadania uczen
wykonuje z
usterkami, ktore
nastgpnie poprawia
wedtug wskazan
nauczyciela.

do$¢ sprawnie,

- stosuje prawidlowe
metody pracy,

- W organizacji jego
stanowiska pracy
pojawiajg si¢
niewielkie usterki,

- poprawnie
wykorzystuje
maszyny, urzadzenia
1 narzgdzia.

maszyny i narzedzia
oraz urzadzenia
niezbedne podczas
sporzadzania potraw,

- prawidtowo 1
bardzo sprawnie
wykonuje wszystkie
czynnosci,

- w pelni przestrzega
poszczegbdlnych
etapOw pracy przy
sporzadzaniu
produktow z réznych
sktadnikow,

- pracuje w pelni
samodzielnie,

- uczen przestrzega
przepisy bhp w
trakcie pracy,

- sprawnie postuguje
si¢ zdobytymi
wiadomos$ciami,
rozwigzuje
samodzielnie
problemy
teoretyczne ujete w
programie nauczania,

réznych narodéw
oraz zastosowanie
zywnosci wygodnej,

- wykazuje wzorowa
organizacje pracy 1
wzorowy przebieg
poszczegblnych
czynnosci,

- WZOrowo i
przyktadnie
wykorzystuje
maszyny, urzadzenia
1 narzgdzia niezbedne
do prawidtowego
wykonywania prac,

- WZOrowo 1
wyjatkowo sprawnie
wykonuje wszystkie
Czynnosci, pracuje
zupetnie
samodzielnie z
wlasnymi
usprawnieniami,
zdolno$ciami, wiedza
w danym zakresie
materiatu,

- uczen przyktadnie
przestrzega norm i




- potrafi zastosowac
wiedzg teoretyczng i
praktyczng w nowych
sytuacjach,

- wykrywa zalezno$ci
migdzy zdobyta
wiedzg a
mozliwos$ciami
zastosowania jej w
dziataniu
praktycznym,

- potrafi dokonad
analizy procedur
zapewnienia jakosci i
bezpieczenstwa
zdrowotnego
Zywnosci
obowigzujacych w
gastronomii.

przepiséw
obowigzujacych
podczas pracy na
terenie pracowni,
przy stanowisku

pracy,

- biegle postuguje si¢
wiadomosciami w
rozwigzywaniu
zadan, czynno$ciach
praktycznych
wykraczajacych poza
program nauczania,

- proponuje
rozwigzania
nietypowe,

- bierze udziat w
konkursach
gastronomicznych 1
imprezach
organizowanych
przez szkole.

Ocenianie ¢wiczen na pracowni gastronomicznej obejmuje ponizsze zakresy:

Wiadomosci

- zakres wiadomosci
- jako$¢ / stopien rozumienia




- samodzielno$¢ w odtwarzaniu i stosowaniu wiadomosci / operatywno$¢

Umiejetnosci

- poprawnos$¢ danego dziatania

- bieglo$¢ w jego wykonaniu

- wybor optymalnej metody pracy

- usprawnianie procesu pracy

- wykorzystanie wiedzy teoretycznej w praktyce

- samodzielno$¢ w stosowaniu danej umiejg¢tnosci

Postawa wobec pracy

- punktualno$¢

przygotowanie do zaj¢¢/odziez ochronna, zmienne obuwie
uczciwoseé

- kultura stowa

- wykonywanie polecen nauczyciela

- cierpliwo$¢

- gospodarno$¢

- czystos¢

- zdyscyplinowanie

- aktywno$¢

- systematycznos¢

- che¢ do pracy

- odpowiedzialnos¢

- przestrzeganie wymagan sanitarnych i przepisow bhp

- grzeczno$¢ 1 uprzejmosé

- wspotpraca z grupa w celu wypracowania pozytywnego wizerunku ucznia, szkoty
- dbatos¢ o dobrg atmosfere podczas zajgc

- obecnosci na zajeciach z pracowni gastronomicznej




Warunki i kryteria oceniania uczniow z obnizonymi wymaganiami edukacyjnymi z przedmiotow zawodowych gastronomicznych

Obnizenie wymagan edukacyjnych nauczyciel stosuje indywidualnie dla kazdego ucznia.

W szezegdlnoscei moze ono polegaé na:
wydtuzeniu czasu pisania sprawdzianow

ograniczeniu ilo$ci zadan

stopniowaniu trudnos$ci zadan (od najlatwiejszego i1 najtrudniejszego)

stwarzaniu mozliwosci pomocy poza lekcjami

zadawaniu podobnych, przyktadowych zadan, jak na sprawdzianie, do wykonania w domu
pomoc nauczyciela uczniowi przy wypowiedziach ustnych
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Uczen z obnizonymi wymaganiami edukacyjnymi:
dysponuje w stopniu dostatecznym zasobem wiedzy przewidzianej przez program

potrafi wykona¢ polecenia o §rednim stopniu trudnosci, czgsto przy pomocy nauczyciela

wypowiada si¢ nie zawsze precyzyjnie

uczestniczy w procesie ksztatcenia w stopniu zadowalajacym 1 wykazuje gotowos¢ do rozwijania swych umiejetnosci w podstawowym
zakresie.
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