Wymagania edukacyjne

Przedmiot ~ Technologia gastronomiczna

Klasa 3aBpk

I. Wymagania ogdlne

Uczen w ramach przedmiotu zna metody 1 techniki stosowane przy przygotowaniu i
obrobce surowcow. Zna wplyw prawidlowego postgpowania z surowcem na jako$¢ wyrobu
gotowego. Charakteryzuje surowce 1 polprodukty stosowane do sporzadzania potraw i
napojow. Przeprowadza procesy sporzadzania potraw 1 napojow.

Rozwija kreatywno$¢ przy planowaniu potraw i napojéw. Kucharz analizuje etapy
procesu technologicznego, prowadzi racjonalng gospodarke surowcami oraz przestrzega zasad
gospodarki odpadkami. W swoich dzialaniach stosuje systemy zapewniajace jako$¢ i1
bezpieczenstwo zdrowotne Zzywnosci.

I1. Wymagania szczegolowe
Podstawy gastronomii
Uczen potrafi:
- wymienia¢ rodzaje napojow bezalkoholowych
- klasyfikowa¢ napoje bezalkoholowe
- okresla¢ warto$¢ odzywcza napojow bezalkoholowych w zywieniu czlowieka
- okresla¢ znaczenie napojow bezalkoholowych w zywieniu czlowieka
- wymienia¢ rodzaje napojow alkoholowych
- klasyfikowa¢ napoje alkoholowe
- wyjasnia¢ pojecie — uzywka
- klasyfikowaé napoje, np. zimne, gorace, alkoholowe, bezalkoholowe
- okresla¢ wplyw uzywek na organizm czlowieka
- rozrézniaé techniki 1 metody sporzadzania napojoéw
- okresla¢ warto$¢ odzywcza napojow bezalkoholowych w zywieniu cztlowieka
- okresla¢ warunki magazynowania napojow alkoholowych
- planowa¢ sporzadzanie potraw dietetycznych 1 wegetarianskich
- rozrdznia¢ zwyczaje zywieniowe w dawnej Polsce
- wymienia¢ potrawy i napoje kuchni regionalnych, np. §laski zurek, rogale
swietomarcinskie, kwasnica, flaki po warszawsku i1 inne
- rozroznia¢ potrawy kuchni regionalnych
- planowac¢ sporzadzanie potraw kuchni regionalnych



- rozrdznia¢ zwyczaje zywieniowe innych narodéw
- wymienia¢ potrawy kuchni francuskiej, rosyjskiej, wegierskiej, witoskie;j,
greckiej, hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, indyjskiej 1 chinskiej,
- rozréznia¢ potrawy kuchni innych narodow
- planowa¢ sporzadzanie potraw innych narodéw
Technologia sporzadzania potraw
Uczen potrafi:
- przygotowac¢ podstawowe desery:
1) przygotowuje elementy deserow, w tym chantilly, créme patissiére, créme anglaise,
merengue (beza), lody, sorbety
2) stosuje rozne techniki przygotowania deseréw, w tym flambirowanie, temperowanie
czekolady, zelowanie, ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie,
napowietrzanie
3) dekoruje desery stosujgc owoce, czekoladg, ziota i kwiaty jadalne
- dobrac¢ surowce do potraw dietetycznych
- dobra¢ technike i metodg sporzadzania potraw dietetycznych

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

- dobra¢ sprzet i zastawe stotowa do serwowania potraw dietetycznych
- przelicza¢ normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw dietetycznych
- dobra¢ technike 1 metod¢ sporzadzenia potraw regionalnych

- dobra¢ maszyny i1 urzadzenia oraz sprzet potrzebny do sporzadzenia potraw
regionalnych

- dobra¢ sprzet i zastawe stotowa do serwowania potraw regionalnych

- przelicza¢ normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw kuchni
regionalnych

- dobra¢ technik¢ 1 metode sporzadzenia potraw innych narodow

- dobra¢ maszyny 1 urzadzenia oraz sprz¢t potrzebny do sporzadzenia potraw
innych narodow

- dobra¢ sprzet 1 zastawe stotowa do serwowania potraw innych narodow

- przelicza¢ normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw kuchni réznych
narodow

- dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt potrzebny do sporzadzenia napojow
- rozroéznia¢ rodzaje kaw

- dobra¢ napoje do odpowiednich potraw

- dobra¢ sprzet do serwowania napojow

- przelicza¢ normatyw surowcowy na podstawie receptur napojow



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

opanowat wiedz¢ 1 umiejetnosci znacznie wykraczajgce poza program nauczania,

opanowal pelny zakres wiadomos$ci i1 umiej¢tnosci okreslone w wymaganiach
edukacyjnych,

samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z przedmiotem,

umiejetnie stosuje wiedzg 1 umiejetnosci z innych przedmiotéw do rozwigzywania
problemow zawodowych,

biegle stosuje terminologi¢ wlasciwa dla zawodu,

analizuje 1 ocenia rozwigzania problemow,

trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng do rozwigzywania probleméw praktycznych,
planuje proces rozwigzywania problemow, proponuje oryginalne, tworcze rozwigzania

wykazuje zainteresowanie zawodem, rozwija swoje zainteresowania samodzielnie
biorac udziat w pozaszkolnych formach doksztatcania,

bierze udzial w konkursach, olimpiadach zwigzanych z zawodem.

Ocene bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktory:

opanowat wiadomosci 1 umiejetnosci zawodowe w stopniu gwarantujacym wysoki
poziom kwalifikacji zawodowych,

samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne zwigzane z przedmiotem,
sprawnie postuguje si¢ terminologia wiasciwg dla zawodu,

potrafi argumentowa¢ wtasne rozwigzania problemow,

potrafi dokona¢ analizy problemu,

potrafi rozwigzywac zadania nietypowe zwigzane z zawodem,

wykorzystuje widzg 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:

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

braki, jakie posiada pozwalaja na wykonywanie czynnosci zawodowych, potrafi
prawidlowo rozpozna¢ problem zawodowy 1 zaproponowac typowy sposob
rozwigzania,



zna i stosuje pojecia i zasady wlasciwe dla zawodu,

zna 1 stosuje zasady bhp wiasciwe dla zawodu,

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

potrafi samodzielnie rozwigzac¢ typowy problem teoretyczny i 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:

opanowal podstawowe wiadomosci 1 umiejetnosci zawodowe w zakresie pozwalajagcym
na rozwigzywanie wiekszosci problemow i zadan w danym zawodzie,

zna podstawowe poje¢cia, zasady 1 prawa wiasciwe dla danego zawodu,

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

przy pomocy nauczyciela potrafi okresli¢ nieprawidtowosci w rozwigzaniu i poprawic
bledy,

postuguje si¢ terminologia fachowg z btgdami,

wykonane prace zawierajg bledy, 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 1 umiej¢tnosci zawodowe w zakresie
pozwalajgcym na rozwigzywanie wigkszosci probleméw i zadan w danym zawodzie,

braki w wiadomos$ciach i umiejetnosciach pozwalaja na wykonywanie podstawowych
czynno$ci zawodowych,

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

wykonuje proste czynnosci zawodowe,

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

braki, jakie wykazuje pozwalajg na kontynuowanie ksztatcenia zawodowego.

Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

nie opanowat wiadomosci 1 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 wiasciwych 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.



