Wymagania edukacyjne

Przedmiot ~ Technologia gastronomiczna
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2bB/k

I. Wymagania ogolne

Uczen w ramach przedmiotu zna metody i techniki stosowane przy przygotowaniu i
obrobce surowcow. Zna wpltyw prawidtowego postgpowania z surowcem na jako$¢ wyrobu
gotowego. Charakteryzuje surowce i1 potprodukty stosowane do sporzadzania potraw i

napojow. Przeprowadza procesy sporzadzania potraw i napojow.

Rozwija kreatywno$¢ przy planowaniu potraw i1 napojow. Kucharz analizuje etapy
procesu technologicznego, prowadzi racjonalng gospodarke surowcami oraz przestrzega zasad
gospodarki odpadkami. W swoich dzialaniach stosuje systemy zapewniajace jakos$C i

bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci.

II. Wymagania szczegotowe

Surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze

Uczen potrafi:

rozroznia¢ rodzaje makarondw, kasz 1 pieczywa,;

objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza produktow zbozowych;
okresla¢ zastosowanie zb6z i produktéw zbozowych;

okresla¢ warunki przechowywania produktow zbozowych;

dobra¢ technik¢ 1 metode sporzadzenia potraw z maki, kasz i innych

produktow zbozowych, np. zarabianie ciast na stolnicy i W naczyniu;
klasyfikowa¢ surowce stodzace

rozrdznia¢ surowce cukiernicze

objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza surowcoOw stodzacych

okresla¢ znaczenie surowcow stodzacych w zywieniu czlowieka

okresla¢ zastosowanie surowcow stodzacych do sporzadzania potraw 1 napojow
okresla¢ warunki magazynowania surowcow stodzacych i §rodkéw spulchniajacych
wymienia¢ $rodki spulchniajace

dobrac srodki spulchniajgce do produkcji wyrobow cukierniczych
klasyfikowa¢ zupy 1 sosy;

okresli¢ zasady sporzadzania zup i SOSOW;

charakteryzowac¢ zupy;

planowac¢ sporzadzanie zup i sosOw;



dobra¢ techniki wykonania sosoéw;

okresli¢ zastosowanie sosoOw do potrawy;

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt potrzebny do sporzadzenia zup i sosOW;
przewidywaé zagrozenia wptywajace na jako$¢ gotowych wyrobow;

dobrac sprzet i1 zastawe stolowa do serwowania zup i SOSOW;

okresla zastosowanie produktow i potproduktow, wyrobow gotowych podczas
wymienia¢ zwierzgta rzezne i dzikie

objasnia¢ budowe migsa i zmiany poubojowe

rozpoznawac znaki weterynaryjne

objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza migsa

wymienia¢ metody utrwalania migsa zwierzat rzeznych 1 dziczyzny

okresla¢ zastosowanie migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny do sporzadzania potraw
wymienia¢ podroby i produkty uboczne

rozroznia¢ rodzaje mi¢s i elementy tusz oraz podroby (wotowe, wieprzowe, jagnigce,
cielece)

rozroznia¢ rodzaje dziczyzny

wymienia¢ przetwory z migsa

rozroznia¢ kietbasy i wedliny

okresla¢ zastosowanie podrobow 1 produktéw ubocznych do sporzadzania potraw
okresla¢ warunki magazynowania mi¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny
wymienia¢ rodzaje drobiu i ptactwa dzikiego

ocenia¢ i klasyfikowa¢ tuszki drobiu i dzikiego ptactwa

objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza drobiu i dzikiego ptactwa
rozrdznia¢ dréb i ptactwo dzikie

wymienia¢ metody utrwalania drobiu i dzikiego ptactwa

okresla¢ zastosowanie drobiu i dzikiego ptactwa do sporzadzania potraw

okresla¢ warunki magazynowania drobiu i dzikiego ptactwa

wymienia¢ rodzaje ryb i owocOw morza

nazywac ryby stodkowodne i morskie oraz owoce morza

objasnia¢ oceng $wiezosci ryb i owocOw morza

objasnia¢ sktad chemiczny i warto$¢ odzywceza ryb i owocOw morza

rozrézniaé ryby i owoce morza

wymienia¢ metody utrwalania ryb i owocow morza

rozrozni¢ alternatywne sposoby zywienia, w tym diety bezglutenowe, bezlaktozowe,
wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm, pescowegetarianizm

dobra¢ surowce do sporzadzenia potraw wegetarianskich i pétmigsnych

planowac¢ sporzadzanie potraw potmigsnych i wegetarianskich

dobra¢ surowce do potraw potmigsnych i wegetarianskich

wymieni¢ surowce zamienne w recepturach potraw pétmiesnych 1 wegetarianskich
przelicza¢ normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw wegetarianskich.

Przygotowanie dan

Uczen potrafi:



wymienia¢ potrawy sporzadzane z maki, kasz 1 innych produktow zbozowych, np.
kopytka, knedle, kluski $laskie, pierogi leniwe, nalesniki, kasze na sypko, potsypko,
rzadkie, risotto, desery, spaghetti, kanapki i grzanki

planowac etapy wykonania potraw z maki, kasz i innych produktéw zbozowych
dobra¢ maki i kasze do planowanych potraw

dobra¢ technik¢ 1 metode sporzadzenia potraw z maki, kasz i innych produktow
zbozowych, np. zarabianie ciast na stolnicy i w naczyniu

wymienia¢ etapy obrobki wstepnej i cieplnej kasz i ryzu

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt potrzebny do sporzadzenia potraw z maki, kasz
1 innych produktéw zbozowych

dobrac sprzet 1 zastawe stotowa do serwowania potraw z maki, kasz 1 innych produktéw
zbozowych

przelicza¢ normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z maki, kasz i innych
produktow zbozowych

wymienia¢ rodzaje ciast i deseréw, np. ciasto drozdzowe, kruche, francuskie, parzone,
piernikowe, biszkoptowe, biszkoptowo-ttuszczowe

wymieni¢ potprodukty ciastkarskie, np. syropy, pomady, glazury, kremy, masy
wymienia¢ wyroby ciastkarskie, np. ciasta, placki, paczki, keksy, rolady, babki, strucle,
torty, babeczki, wyroby drobne, tarty i inne

planowac etapy wykonania wyrobow ciastkarskich 1 poétproduktéw ciastkarskich
dobra¢ technike i metode sporzadzenia wyrobow ciastkarskich 1 pdtproduktow
ciastkarskich

wymienia¢ zasady dekoracji wyrobow ciastkarskich

dobrac¢ sposob dekoracji do wybranego wyrobu ciastkarskiego

dobra¢ maszyny 1 urzadzenia oraz sprzgt potrzebny do sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich potproduktow ciastkarskich

dobrac¢ sprzet i zastawe stotowg do serwowania wyrobow cukierniczych

przelicza¢ normatyw surowcowy na podstawie receptur wyrobow ciastkarskich i
deserow

klasyfikowa¢ zupy, np. ze wzgledu na konsystencje, temperature podawania, sposob
zaggszczania, smak

klasyfikowaé sosy, np. ze wzgledu na zastosowanie, barwe, temperatur¢ podawania,
konsystencje, dominujacy produkt, smak

przygotowuje zupy, w tym barszcz, minestrone, grzybowa, chtodniki warzywne
dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet potrzebny do sporzadzenia zup 1 sosOW
dobrac¢ sprzet i zastawe stotowa do serwowania zup 1 sosOW

przelicza¢ normatyw surowcowy na podstawie receptur zup i SOSOW

wymienia¢ potrawy sporzadzane z mig¢sa zwierzat rzeznych 1 dziczyzny, np. gotowane,
smazone, duszone, pieczone, potrawy z masy mielonej
planowa¢ etapy wykonania potraw z migsa zwierzat rzeznych i1 dziczyzny



wymienia¢ obrobke wstepng migsa zwierzat rzeznych 1 dziczyzny, np. rozmrazanie,
mycie, wykrawanie, porcjowanie, pobijanie, formowanie oraz zabiegi dodatkowe, np.
wykanczanie potproduktéw, szpikowanie, peklowanie, marynowanie

rozroznia¢ elementy pottusz zwierzat rzeznych i dziczyzny

dobra¢ elementy kulinarne do sporzadzania potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

omawiac obrobke wstgpna miegsa, np. porcjowanie, formowanie oraz zabiegi dodatkowe
jak szpikowanie, peklowanie, marynowanie, wedzenie

dobra¢ technike 1 metod¢ sporzadzenia potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny
dobra¢ maszyny 1 urzadzenia oraz sprzgt potrzebny do sporzadzenia potraw z migsa
zwierzat rzeznych 1 dziczyzny

dobraé sprzet i zastawe stotowa do serwowania potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

przelicza¢ normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

wymieniaé¢ potrawy sporzadzane z drobiu i dzikiego ptactwa, np. rolady, potrawki,
kotlet de volaille

planowac¢ etapy wykonania potraw z drobiu 1 dzikiego ptactwa

wymienia¢ etapy obrobki wstepnej drobiu i ptactwa dzikiego, np. rozmrazanie, mycie,
rozbiodr, formowanie, szpikowanie i inne

dobra¢ metodg obrobki wstepnej w zaleznosci od planowanej produkcji

dobra¢ technik¢ i metod¢ sporzadzenia potraw z drobiu i dzikiego ptactwa, np.
gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet potrzebny do sporzadzenia potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do serwowania potraw z drobiu i dzikiego ptactwa
przeliczaé normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa

wymienia¢ potrawy sporzadzane z ryb i owocdw morza, np. potrawy gotowane — zupa
rybna; duszone — w réznych sosach; smazone — ryby panierowane; pieczone — ryba w
folii; sporzgdzane na surowo — Sushi

planowac etapy wykonania potraw z ryb i owocéw morza

dobra¢ zasady obrobki wstepnej ryb i owocOw morza, np. zabijanie, rozmrazanie,
odsalanie, oczyszczanie, patroszenie, filetowanie, zdejmowanie skory, podziat tuszek
dobra¢ ryby i owoce morza do sporzadzanej potrawy

dobra¢ technike i metod¢ sporzadzenia potraw z ryb i owocow morza

dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzg¢t potrzebny do sporzadzenia potraw z ryb i
OWOCOW morza

dobrac sprzet 1 zastawe stolowg do serwowania potraw z ryb i owocoOw morza
przelicza¢ normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z ryb i owocoOw morza
dobra¢ technike i metod¢ sporzadzania potraw potmigsnych i wegetarianskich

dobra¢ maszyny 1 urzadzenia oraz sprzg¢t potrzebny do sporzadzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich

dobrac¢ sprzet i zastawe stotowa do serwowania potraw dietetycznych i wegetarianskich



III. Wymagania edukacyjne niezb¢dne do uzyskania poszczegolnych Sréodrocznych i
rocznych ocen klasyfikacyjnych
Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory:

* opanowal wiedze i umiejetnosci znacznie wykraczajace poza program nauczania,

* opanowal pelny zakres wiadomosci i umiejetno$ci okreslone w wymaganiach

edukacyjnych,

* samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z przedmiotem,

* umiej¢tnie stosuje wiedz¢ 1 umiejetnosci z innych przedmiotéw do rozwigzywania
probleméw zawodowych,

* biegle stosuje terminologi¢ wtasciwa dla zawodu,

* analizuje i ocenia rozwigzania problemow,

» trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng do rozwigzywania problemow praktycznych,

* planuje proces rozwigzywania problemow, proponuje oryginalne, tworcze rozwigzania

» wykazuje zainteresowanie zawodem, rozwija Swoje zainteresowania samodzielnie
biorgc udziat w pozaszkolnych formach doksztatcania,

* bierze udzial w konkursach, olimpiadach zwigzanych z zawodem.

Oceng¢ bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

* opanowal wiadomos$ci 1 umiejetnosci zawodowe w stopniu gwarantujacym wysoki
poziom kwalifikacji zawodowych,

* samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne 1 praktyczne zwigzane z przedmiotem,
* sprawnie postuguje si¢ terminologia wtasciwg dla zawodu,

* potrafi argumentowaé wlasne rozwigzania problemow,

* potrafi dokona¢ analizy problemu,

* potrafi rozwigzywaé zadania nietypowe zwigzane z zawodem,

* wykorzystuje widz¢ teoretyczng do rozwigzywania zadan praktycznych,

* jest aktywny na lekcjach,

* wykonuje prace w sposob estetyczny,

* pracuje systematycznie,

* stosuje si¢ do zasad bhp wlasciwych w zawodzie.

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktory:

* opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci wiasciwe dla zawodu w stopniu pozwalajacym na
skuteczne wykonywanie zawodu



braki, jakie posiada pozwalajg na wykonywanie czynno$ci zawodowych, potrafi
prawidtowo rozpozna¢ problem zawodowy 1 zaproponowaé typowy sposob
rozwigzania,

zna 1 stosuje pojecia 1 zasady wtasciwe dla zawodu,

zna 1 stosuje zasady bhp wiasciwe dla zawodu,

potrafi stosowaé poznane procedury do wykonania zadania praktycznego,
potrafi poprawi¢ wskazany przez nauczyciela btad w wykonywanym zadaniu,
dobrze postuguje si¢ podstawowg terminologia zawodowa,

potrafi samodzielnie rozwigza¢ typowy problem teoretyczny 1 praktyczny,
potrafi prawidlowo interpretowac teksty i schematy fachowe,

jest aktywny na lekcjach,

prace domowe (rysunki, projekty) sa wykonane starannie z niewielkimi btgdami.

Oceng dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

opanowat podstawowe wiadomosci i umiejetnosci zawodowe w zakresie pozwalajacym
na rozwigzywanie wiekszosci problemow i zadan w danym zawodzie,

zna podstawowe pojecia, zasady 1 prawa wlasciwe dla danego zawodu,

przy pomocy nauczyciela potrafi dokona¢ analizy typowego problemu zawodowego i
zaproponowac rozwigzanie,

przy pomocy nauczyciela potrafi okresli¢ nieprawidtowos$ci w rozwigzaniu i poprawic
biedy,
postuguje si¢ terminologia fachowg z btgdami,

wykonane prace zawierajg btedy, ktore pozwalaja po wprowadzeniu poprawek na
prawidtowe rozwigzania problemu,

potrafi stosowac poznane wczesniej typowe rozwigzania.

Ocene dopuszczajgcg otrzymuje uczen, ktory:

opanowal w stopniu elementarnym wiadomosci i umiejetnosci zawodowe w zakresie
pozwalajagcym na rozwigzywanie wigkszosci problemow i zadan w danym zawodzie,

braki w wiadomosciach 1 umiejetnosciach pozwalajg na wykonywanie podstawowych
czynno$ci zawodowych,

zna podstawowe zasady bhp wlasciwe dla zawodu i potrafi je zastosowac,

wykonuje proste czynnosci zawodowe,

stosuje nieudolnie jezyk zawodowy, zna podstawowe pojecia, nazywa podstawowe
przyrzady, uktady, procesy itp.

braki, jakie wykazuje pozwalajg na kontynuowanie ksztalcenia zawodowego.



Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

* nie opanowal wiadomos$ci i umiejetnosci przewidzianych przez podstawe programowa
ksztalcenia w zawodzie w zakresie pozwalajagcym na wykonywanie zawodu,

* nie pracuje systematycznie, opuszcza zajecia,
* nie potrafi nazwa¢, wymieni¢ podstawowych poje¢, zasad w zawodzie,

* nie potrafi rozwigza¢ podstawowego, typowego problemu nawet przy pomocy
nauczyciela,

* nie zna elementarnych poj¢¢, termindw wilasciwych dla zawodu,
* nie wykazuje zainteresowania zawodem
* nie zna podstawowych zasad bhp w zawodzie, nie stosuje si¢ do tych zasad,

» braki, jakie wykazuje nie pozwalaja na dalsze ksztalcenie zawodowe.



