Wymagania edukacyjne 
Przedmiot: Pracownia Technologii Gastronomicznej
Klasa : II Technik żywienia i usług gastronomicznych

I. Wymagania ogólne 
Uczeń: 
- przechowuje żywność, 
- sporządza potrawy i napoje, 
- wykonuje czynności związane z ekspedycją potraw i napojów,
- dobiera zastawę stołową do ekspedycji potraw i napojów.

II. Wymagania szczegółowe
Sporządzanie potraw i napojów z różnych surowców i półproduktów

	zastosować urządzenia gastronomiczne do wykonania zadań zawodowych;

	 zastosować surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze zgodnie z ich przeznaczeniem;

	dobrać dodatki do przygotowanych potraw;

	 zastosować zasady oceny organoleptycznej;

	uzasadnić sposób przeprowadzania oceny organoleptycznej żywności;

	skorzystać z zasad oceny sensorycznej;

	 ocenić produkt metodą 5-punktową;

	sporządzić potrawę lub napój na podstawie receptury;

	dobrać metodę i technikę do wykonania określonej potrawy lub napoju;

	zastosować odpowiednią metodę (technikę) do sporządzania potrawy lub napoju;

	wybrać odpowiedni surowiec do sporządzenia określonej potrawy lub napoju;

	 zastosować zasady bezpiecznego użytkowania urządzeń gastronomicznych;

	zorganizować stanowiska pracy do poszczególnych etapów sporządzania potraw lub napojów lub półproduktów;

	dokonać analizy przebiegu procesu technologicznego;

	zastosować zasady doprawiania potraw i napojów;


	 rozróżnić zmiany zachodzące w żywności podczas poszczególnych procesów obróbki technologicznej

	 dobrać gastronomiczne urządzenia produkcyjne do wykonania określonych zadań;

	sprawdzić stan techniczny urządzeń produkcyjnych oraz do ekspedycji potraw i napojów przed ich uruchomieniem, a także kontrolować podczas eksploatacji tych urządzeń;

	 ocenić organoleptycznie potrawy i napoje oraz zastosować odpowiednie działania w razie gdy ocena jest negatywna;

	 dobrać zastawę stołową do określonej potrawy lub napoju;

	zważyć lub odmierzyć potrawy i napoje stosownie do określonej wielkości porcji;

	zastosować przyjęte zasady porcjowania, dekoracji (aranżacji) potraw lub napojów;

	zastosować zasady bezpiecznego użytkowania urządzeń gastronomicznych;

	zastosować zasady kultury osobistej;

	 zastosować zasady etyki zawodowej;

	zaproponować sposoby rozwiązywania problemów;

	 dążyć wytrwale do celu;

	zrealizować działania zgodnie z własnymi pomysłami;

	 zainicjować zmiany mające pozytywny wpływ na środowisko pracy;

	dokonać analizy rezultatów działań;

	 przyjąć odpowiedzialność za podejmowane działania;

	 dokonać analizy zmian zachodzących w branży;

	podjąć nowe wyzwania;

	wykazać się otwartością na zmiany w zakresie stosowanych metod i technik pracy;

	przewidzieć sytuacje wywołujące stres;





















III. Materiał nauczania:
	1. Technologie sporządzania potraw z mąki i kasz – kontynuacja 
	· wymienić potrawy sporządzane z mąki, kasz 
· planować etapy wykonania potraw z mąki i kasz 
· dobrać technikę i metodę sporządzenia potraw z mąki i kasz 
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw z mąki i kasz 
· scharakteryzować zmiany zachodzące podczas sporządzania potraw z mąki i kasz 
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych potraw z mąk i kasz
· dobrać sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw z mąki i kasz 
· przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z mąki i kasz
	· charakteryzować porównawczo wartość odżywczą różnych kasz
· planować zastosowanie różnych gatunków mąki do produkcji określonych potraw

	2. Technologie sporządzania wyrobów ciastkarskich i deserów
	· wymienić rodzaje ciast i deserów 
· planować etapy wykonania wyrobów ciastkarskich i deserów
· dobrać techniki i metody sporządzenia wyrobów ciastkarskich i deserów
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia wyrobów ciastkarskich i deserów
· scharakteryzować zmiany zachodzące podczas sporządzania wyrobów ciastkarskich i deserów
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych wyrobów ciastkarskich i deserów
· dobrać sprzęt i zastawę stołową do serwowania wyrobów cukierniczych i deserów
· przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur wyrobów ciastkarskich i deserów
	· proponować dania słodkie na planowane imprezy okolicznościowe
· dobierać wyroby cukiernicze dostosowane do specyficznej diety konsumenta

	3. Technologie sporządzania zup i sosów
	· klasyfikować zupy i sosy
· określić zasady sporządzania zup i sosów
· charakteryzować zupy 
· planować sporządzanie zup i sosów
· dobrać techniki wykonania sosów
· określić zastosowanie sosów do potrawy
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia zup i sosów
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych wyrobów
· dobrać sprzęt i zastawę stołową do serwowania zup i sos
· przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur sosów i zup
	· analizować wartość odżywczą różnego rodzaju zup
· porównywać techniki przygotowania sosów i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej

	4. Technologie sporządzania potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny
	· wymienić potrawy sporządzane z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny
· planować etapy wykonania potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny 
· dobrać techniki i metody sporządzenia potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny 
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny 
· scharakteryzować zmiany zachodzące podczas sporządzania potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny
· dobrać sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny
· przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny
	· dobierać surowce mięsne do planowanych wyrobów gastronomicznych
· planować przebieg procesu produkcji wyrobów mięsnych z wykorzystaniem istniejących możliwości technologicznych

	5. Technologie sporządzania potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
	· wymienić potrawy sporządzane z drobiu i ptactwa dzikiego 
· planować etapy wykonania potraw z drobiu i ptactwa dzikiego 
· dobrać techniki i metody sporządzenia potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw z drobiu i ptactwa dzikiego 
· scharakteryzować zmiany zachodzące podczas sporządzania potraw z drobiu i ptactwa dzikiego 
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych potraw z drobiu i ptactwa dzikiego 
· dobrać sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
· przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
	· analizować różnice w zastosowaniu technologicznym różnych gatunków mięsa drobiowego

	6. Technologie sporządzania potraw z ryb i owoców morza 
	· 
· wymienić potrawy sporządzane z ryb i owoców morza 
· planować etapy wykonania potraw z ryb i owoców morza 
· dobrać techniki i metody sporządzenia potraw z ryb i owoców morza
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw z ryb i owoców morza 
· scharakteryzować zmiany zachodzące podczas sporządzania potraw z ryb i owoców morza 
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych potraw z ryb i owoców morza 
· dobrać sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw z ryb i owoców morza 
· przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw z ryb i owoców morza
	· rozpoznawać cechy świadczące o świeżości ryb
· analizować konsekwencje użycia do produkcji ryb i owoców morza, które nie spełniają wymagań jakościowych i bezpieczeństwa zdrowotnego 
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IV. Wymagania edukacyjne niezbędne do uzyskania poszczególnych śródrocznych 
i rocznych ocen klasyfikacyjnych
Ocenę celującą otrzymuje uczeń, który:
· posiada wiedzę i umiejętności znacznie wykraczające , poza program nauczania.
· Samodzielnie rozwiązuje problemy związane z zawodem, proponuje rozwiązania nietypowe (np. własne receptury). 
· Wzorowo, samodzielnie wykonuje wszystkie ćwiczenia. 
· Angażuje się biorąc udział w konkursach kulinarnych, osiąga sukcesy wewnątrz i pozaszkolne, w zajęciach pozaszkolnych i imprezach promujących szkołę w dziedzinie usług gastronomicznych. 
· Współpracuje z nauczycielem w tworzeniu pomocy dydaktycznych.
Ocenę bardzo dobrą otrzymuje uczeń, który:
· opanował wiedzę, umiejętności i nawyki zawodowe warunkujące należyte przygotowanie do zawodu. 
· Bezbłędnie wykonuje potrawy objęte programem nauczania, które odpowiadają w pełni warunkom odbioru. 
· Samodzielnie rozwiązuje problemy teoretyczne i praktyczne związane z zawodem. 
· Sprawnie organizuje stanowisko pracy i przebieg wszystkich czynności z prawidłowym wykorzystaniem maszyn i urządzeń. 
· Przywiązuje dużą wagę do jakości i estetyki wykonywanych zadań, usług, przestrzegając zasady BHP.
Ocenę  dobrą otrzymuje uczeń, który:
· opanował podstawową wiedzę z zakresu treści zawodu oraz umiejętności przydatne na każdym stanowisku pracy. 
· Potrafi poprawnie stosować je przy rozwiązywaniu zadań typowych. 
· Prawidłowo rozumie sytuacje, zasady i metody pracy stosowane w zawodzie. 
· Potrafi prawidłowo przenieść procedury ćwiczeniowe na rzeczywiste podczas działań praktycznych. 
· Wykonuje czynności dość sprawnie. Poprawnie wykorzystuje maszyny, urządzenia, w pełni przestrzega przepisy BHP. 
· Dostrzega błędy popełniane przy sporządzaniu potraw. 
· Używa prawidłowego słownictwa zawodowego. 
· Jest aktywny na zajęciach.
Ocenę  dostateczną otrzymuje uczeń, który:
· opanował podstawowe wiadomości i umiejętności pozwalające na zrozumienie większości zagadnień z zajęć praktycznych. 
· Potrafi je stosować do rozwiązania zadań o średnim stopniu trudności praktycznych. 
· Nie przywiązuje zbytniej uwagi do organizacji pracy, estetyki i staranności wykonywanych potraw (ćwiczeń). 
· Brak u ucznia wyraźnych uchybień w przestrzeganiu przepisów BHP. 
· Przy sporządzaniu potraw brakuje mu umiejętności samodzielnej pracy, istnieje konieczność częstego instruktażu i kontroli nauczyciela. 
· W organizacji stanowiska pracy występują niewielkie braki.
Ocenę  dopuszczającą  otrzymuje uczeń, który:
· ma braki w opanowaniu podstawowych wiadomości, umiejętności, lecz braki te nie przekreślają możliwości wykonania zadań o niewielkim stopniu trudności. 
· Potrafi nazwać, wymienić podstawowe asortymenty i składniki potraw. 
· Umie powiedzieć lub pokazać jak wykonać ćwiczenie chociaż zadania wykonuje z dużymi błędami i wymaga stałego nadzoru ze strony nauczyciela. 
· W organizacji pracy i organizacji stanowiska pracy u ucznia pojawiają się wyraźne braki.
· Nie zachowuje niektórych przepisów BHP.

