WYMAGANIA EDUKACYJNE Z PRZEDMIOTU
» TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM”
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 wyrobdéw 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 1 napojow.

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

Uczen potrafi:

1) rozrozni¢ zywnos$¢ w zalezno$ci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej oraz przydatnosci kulinarne;,

2) rozrdzni¢ surowce wg grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,

3) wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej 1 organoleptycznej zywnosci,

4) wyjasni¢ role sktadnikow pokarmowych,

5) wymieni¢ i1 scharakteryzowaé¢ metody utrwalania Zywnosci,

6) wyjasni¢ zmiany fizyczne i jakoSciowe, powstajace podczas utrwalania zywnosci,

7) aktualizowa¢ wiedzg z zakresu programéw komputerowych, wspomagajacych wykonywanie zadan w gastronomii,



8) rozrézni¢ systemy zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnoS$ci i zywienia.
9) charakteryzowa¢ podstawowe pojecia zwigzane z technologig gastronomiczna,

10)wymieni¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow,

11) oceni¢ jakos¢ surowcodw 1 potproduktow stosowanych w sporzadzaniu potraw 1 napojow,
12) okresli¢ zagrozenia obnizajace jako$¢ zywnosci,

13) stosowac receptury gastronomiczne,

14) przechowywac¢ surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

15) planowac¢ produkcje potraw i1 napojow,

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

17) dobiera¢ metody i techniki do sporzadzania potraw 1 napojow.

Celem systemu oceniania jest:
1. Wspieranie rozwoju ucznia przez diagnozowanie jego osiaggnie¢ w odniesieniu do wymagan edukacyjnych przewidzianych w programach
nauczania.
2. Wdrazanie ucznia do systematycznej pracy, samokontroli 1 samooceny.
Dostarczenie uczniom, rodzicom i nauczycielom informacji o postgpach, osiagni¢ciach oraz trudnosciach ucznia
4. Wykorzystanie osiggnie¢ ucznidow do planowania pracy dydaktycznej nauczyciela.
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I. Obszary aktywnoSci ucznia, ktore beda podlega¢ ocenie

1. Wiedza —
v Znajomos¢ poje¢, zasad zagadnien i regut dotyczacych zagadnien zawodowych przewidzianych w programie nauczenia.
v Zrozumienie i zapami¢tywanie wiadomosci zdobytych podczas lekcji 1 nauki wtasne;.
v Uporzadkowanie i streszczenie wiadomosci, zilustrowanie i wyjasnienie na odpowiednich przyktadach.

2. Umiejetnosci —
v Postugiwanie si¢ wiadomo$ciami wedtug podanych wzorow.
v Prawidlowa interpretacja i samodzielne rozwigzywanie problemoéw zwigzanych z przedmiotem.
v Prawidtowa analiza, wnioskowanie i1 dostrzeganie zwigzkoéw miedzy teorig a praktyka 1 stosowanie w rozwigzywaniu zadan.



v Formutowanie problemow, planu dziatania, przewidywania i prezentowanie ich na wlasny sposob.
v Ocenianie, wartoSciowanie, wnioskowanie.
v Poprawne korzystanie z pomocy dydaktycznych.

3. Postawy —
v Samodzielno$¢ i aktywnos$¢ na lekcji.
Pozytywna nastawienie i zainteresowanie przedmiotem.
Praca w zespole.
Obecnos¢ 1 przygotowanie na lekcji.
Prowadzenie zeszytu i wykonywanie zadan.
Samodzielnos¢, zaangazowanie i dociekliwos$¢ poznawcza.
Ksztalcenie kreatywnej postawy wobec problemu.
Umiejetno$¢ samooceny, planowania 1 organizowania wiasnej pracy.
Doktadnosci, rzetelno$ci, systematycznos$ci, wiary we wiasne sity.
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I1. Sposoby sprawdzania osiagnie¢ uczniow

1. Prace pisemne —
v Kartkéwki obejmujace zakres 3 ostatnich lekc;ji.
v Prace klasowe (sprawdziany, testy) podsumowujace zrealizowany dziat programowy lub okreslony etap ksztalcenia — zapowiedziane z co
najmniej tygodniowym wyprzedzeniem, poprzedzone powtorzeniem wiadomosci.
2. Odpowiedzi ustne z zakresu 3 ostatnich zaje¢ lekcyjnych (poza lekcjami powtdrzeniowymi).
3. Aktywno$¢ na zajeciach.
4. Prace w grupach.
5. Samodzielna praca ucznia na lekcji.



POZIOM WYMAGAN

NIEDOSTATECZNY KONIECZNY PODSTAWOWY ROZSZERZAJACY | DOPELNIAJACY WYROZNIAJACY
DOPUSZCZAJACY | DOSTATECZNY DOBRY BARDZO DOBRY CELUJACY
Klasa I

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

- uczen nie opanowat

- uczen wykazuje

- uczen opanowat

- uczen nie opanowat

- uczen opanowat

- uczen wykazuje

wiadomosci i duze braki w zakresie | wiedz¢ i umiejetnosci | w petni wiadomosci | peten zakres wiedz¢ wykraczajaca
umiejetnosci w wymagan w zakresie okreslonych wiadomosci 1 poza podstawe
zakresie okreslonym podstawowych, ale podstawowym, programem, lecz umiejetnosci programowa,
wymaganiami opanowat wiedzg i potrafi poprawnie przewidzianych w
podstawy umiejetnosci - potrafi definiowac stosowac te realizowanym - samodzielnie
programowej, obejmujace pojecia, omawiac i wiadomosci przy programie podejmuje dziatania
wymagania charakteryzowac rozwigzywaniu zadan | nauczania, w celu rozwijania
- braki w konieczne, zjawiska, typowych, swoich zainteresowan
wiadomosciach i - sprawnie i i uzdolnien, osigga
umiejetnosciach - rozwigzuje typowe | - bez pomocy - uczen ma niewielkie | umiejgtnie postuguje | sukcesy w
uniemozliwiajg dalsze | zadania teoretyczne o | nauczyciela nie braki w zakresie si¢ zdobytymi olimpiadach i
zdobywanie wiedzy, niewielkim stopniu potrafi rozwigzywac¢ | wiedzy, potrafi Wiadomosciami, konkursach,
trudnosci, problemoéw, przy niewielkiej
- nie jest w stanie analizowac, pomocy nauczyciela | - bezbtednie - uczen biegle
rozwigzywac zadan o | - potrafi skorzysta¢ z | wnioskowac, problemowo postuguje si¢ postuguje si¢
niewielkim stopniu pomocy nauczyciel, uogolniac i przedstawiac terminologia terminologia
trudnosci, interpretowac, zjawiska, analizowa¢ | zawodowa, zawodowa,
- podejmuje proby je 1 interpretowac, bezbtednie
- wykazuje brak poprawy ocen - przejawia stabg wnioskowac, - samodzielnie rozwiazuje zadania o
systematyczno$ci i niedostatecznych ze aktywnos$¢ na wykazywaé interpretuje, ocenia, réoznym stopniu
checi do nauki sprawdzianow, lekcjach, ale aktywno$¢ na analizuje zjawiska, trudnosci,
systematycznie lekcjach,




- nie przejawia
aktywnosci na
lekcjach,

- widoczne sg braki w
notatkach w zeszycie
przedmiotowym

prowadzi zeszyt
przedmiotowy,

Uczen zna pojecia:

- §rodki
zywnosciowe,
surowiec, potprodukt,
produkt gotowy,
positek, potrawa,
zywnos¢, produkt

Uczen potrafi
okresli¢:

- podstawowe
wiadomosci o
srodkach
zywno$ciowych

- przeglad metod
utrwalania Zywnosci
- podstawowe

- potrafi samodzielnie
formutowa¢ wnioski,

- wykazuje
umiejetnosé
pozyskiwania
informacji z
réznych zrodel,

Uczen potrafi

zafalszowany, srodek | przepisy i normy scharakteryzowac:
spozywczy szkodliwy | obowigzujace w - grupy srodkow

dla zdrowia, $rodek gospodarce zywnosciowych
SpOZywczy zywnos$ciowej - zasady racjonalnego
bezpieczny dla - przebieg oceny Zywienia

zdrowia, klasyfikacja | organoleptycznej - zywnos¢ wygodna i
zywnosci, rodzaje - zastosowanie funkcjonalng
zywnosci wygodnej 1 | dodatkow do - dodatki do Zzywnosci
funkcjonalne;, Zywnosci - zasady znakowania
dodatkow do - znaczenie znakow opakowan

zywnosci, racjonalne | zamieszczonych na - oceng

zywienie, opakowaniach organoleptyczng
opakowanie, kod zywnos$ciowych - systemy

kreskowy, ocena - system HACCP, zapewnienia jakosci
organoleptyczna, GMP, GHP w produkcji
daltonizm smakowy, | - zasady gastronomicznej
metoda punktowa, przechowywania - podstawowe
normalizacja, srodkow wiadomosci o
HACCP, GMP, GHP, | zywno$ciowych srodkach
pasteryzacji, - klasyfikowanie zywnos$ciowych
sterylizacji, produktow - oceng

normalizacii, spozywczych towaroznawcza

- posiada kompletng i
spojng wiedze w
zakresie

okreslonymi
wymaganiami
programowymi




suszenia, mrozenia,
zamrazania,
apertyzacja,
tyndalizacja,
wedzenie,
peklowanie, kiszenie,
niekonwencjonalne
metody utrwalania,
chemiczne

metody utrwalania,
warzyw, antocyjany,
betalainy,

fitoncydy,
kapsaicyna,
askorbinaza,
chlorofil, solanina

Uczen potrafi
wymienié:

- rodzaje srodkow
zywnos$ciowych

- rodzaje dodatkow
do zywnosci

- rodzaje zywnosci
wygodnej 1
funkcjonalnej

- funkcje jaka petnia
opakowania

- rodzaje znakow
zawartych na
opakowaniach

- rodzaje norm

- sktad chemiczny 1
warto$¢ odzywcza
warzyw

- sktad chemiczny 1
warto$¢ odzywcza
owocow, grzybow,
ziemniakow

Warzyw, owocow
- oceng
towaroznawcza
ziemniakow 1
grzybow,

Uczen potrafi:

- analizowac¢ sktad
chemiczny 1 wartos¢
odzywczg

srodkow
zywnos$ciowych




zywnos$ciowych

- systemy
zapewniajace jako$¢
w produkcji
gastronomicznej

- zagrozenia fizyczne,
mikrobiologicznie,
chemiczne
dotyczace produkcji
potraw

- zywnos¢
pochodzenia
zwierzgcego 1
roslinnego

- rodzaje metod
chemicznych,
fizycznych,
biologicznych
utrwalania Zywnosci
- podzial warzyw ze
wzgledu na wartos¢
kulinarng

- podziat owocow

Klasa I1, 111
Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:

- uczen nie opanowat - uczen wykazuje - uczen opanowat - uczen nie opanowal | Uczen potrafi Uczen:
wiadomosci i duze braki w zakresie | wiedzg i umiejetnosci | w pelni wiadomosci | przewidzie¢: - wykazuje wiedz¢
umiejetnosci w wymagan w zakresie okreslonych - normatyw wykraczajaca poza




zakresie okreslonym
wymaganiami
podstawy
programowe;j,

- braki w
wiadomosciach i
umiejetnosciach
uniemozliwiaja dalsze
zdobywanie wiedzy,

- nie jest w stanie
rozwigzywac zadan o
niewielkim stopniu
trudnosci,

- wykazuje brak
systematyczno$ci 1
checi do nauki

podstawowych, ale
opanowat wiedzg i
umiejetnosci
obejmujace
wymagania
konieczne,

- rozwigzuje typowe
zadania teoretyczne o
niewielkim

stopniu trudnosci,

- potrafi skorzystaé z
pomocy nauczyciel,

- podejmuje proby
poprawy ocen
niedostatecznych ze
sprawdzianow,

- nie przejawia
aktywnosci na
lekcjach,

- widoczne sg braki w
notatkach w zeszycie
przedmiotowym

podstawowym,

- potrafi definiowac
pojecia, omawiac 1
charakteryzowacé
zjawiska,

- bez pomocy
nauczyciela nie
potrafi rozwigzywac
problemow,
analizowac,
wnioskowac,
uogolniac 1
interpretowac,

- przejawia sltabg
aktywnos$¢ na
lekcjach, ale
systematycznie
prowadzi zeszyt
przedmiotowy

programem, lecz
potrafi poprawnie
stosowac te
wiadomosci przy
rozwigzywaniu zadan
typowych,

- uczen ma niewielkie
braki w zakresie
wiedzy,

- potrafi

przy niewielkiej
pomocy nauczyciela
problemowo
przedstawiaé
zjawiska, analizowac
je 1 interpretowac,
wnioskowac,
wykazywac
aktywnos$¢ na
lekcjach,

Uczen potrafi
okresli¢:

- sktad chemiczny 1
warto$¢ odzywcza
migsa zwierzat
rzeznych

- sktad chemiczny 1
warto$¢ odzywcza
migsa drobiu

- sktad chemiczny 1

surowcowy dla danej
potrawy

- analizowac¢ sktad
chemiczny 1 wartos¢
odzywczg surowcow
uzywanych do
produkcji potraw,

- zaplanowac
stanowisko pracy,
przepisy tematycznie
zwigzane z
¢wiczeniem

podstawe
programowa,

- samodzielnie
podejmuje dziatania
w celu rozwijania
swoich zainteresowan
1 uzdolnien,

- osigga
sukcesy w
olimpiadach 1
konkursach

- uczen biegle
postuguje si¢
terminologia
zawodowa,

- bezbtednie
rozwigzuje zadania o
ré6znym stopniu
trudnosci,

- posiada kompletng i
spojng wiedze w
zakresie okreslonymi
wymaganiami
programowymi




warto$¢ odzywcza
migsa ryb i owocoOw
morza

- przebieg kontroli
weterynaryjnej

- zastosowanie
poszczegolnych
elementow
gastronomicznych
tusz zwierzat
rzeznych

- odpowiednio
organizuje warsztat
pracy,

Uczen potrafi
wyjasni¢ znaczenie
poj c?é:

- migsa

- stezenie po$miertne
- kontrola
weterynaryjna drobiu,
dzikiego ptactwa, ryb,
OWOCcOW morza

Uczen potrafi
wymieni¢:

- rodzaje kontroli
weterynaryjnej

- etapy stezenia
po$miertnego

- rodzaje tkanek




budujacych migso

- sktadniki odzywcze
migsa zwierzat
rzeznych

- klasy podrobow

- rodzaje wedlin i
Wyrobow
wedliniarskich

- sktadniki odzywcze
migsa drobiu

- rodzaje drobiu i
dzikiego ptactwa

- sktadniki odzywcze
migsa ryb

- rodzaje ryb
morskich,
stodkowodnych

- przyktady ryb
zaleznie od
zawartos$ci tluszczu

- asortyment potraw z
rybnej masy mielonej
- rodzaje owocoOw
morza




