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I. Wymagania ogólne 
Technik żywienia i usług gastronomicznych w ramach przedmiotu technologia 
gastronomiczna z towaroznawstwem jest przygotowany do sporządzania potraw i napojów. 
Potrafi poprawnie przyjmować surowce, półprodukty, organizuje proces magazynowania 
I zabezpieczania przed zepsuciem. Ocenia surowce, półprodukty i potrawy gotowe 
korzystając z oceny organoleptycznej. Przeprowadza procesy produkcyjne zgodnie 
z zasadami. Rozróżnia zmiany pozytywne i negatywne zachodzące w żywności podczas 
przechowywania, obróbki wstępnej i cieplnej. Kontroluje etapy procesu technologicznego, 
prowadzi racjonalną gospodarkę surowcami i przestrzega zasad gospodarki odpadkami. 
Opracowuje nowe receptury na potrawy i napoje, wdraża je do produkcji. W swoich 
działaniach stosuje systemy zapewniające jakość i bezpieczeństwo zdrowotne żywności.

II. Wymagania szczegółowe 
Cele ogólne 
1. Poznanie klasyfikacji żywności w zależności od trwałości, pochodzenia, wartości odżywczej i przydatności kulinarnej.
2. Klasyfikowanie surowców, półproduktów i wyrobów gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojów.
3. Nabywanie umiejętności dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej żywności.
4. Rozróżnianie metod utrwalania żywności.
5. Poznanie systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności 
i żywienia.
6. Stosowanie programów komputerowych, wspomagających wykonywanie zadań 
w gastronomii.
7. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obróbce surowców.
8. Analizowanie wpływu prawidłowego postępowania z surowcem na jakość wyrobu gotowego.
9. Charakteryzowanie surowców i półproduktów stosowanych do sporządzania potraw.
10. Poznanie cech charakterystycznych surowców i półproduktów stosowanych do sporządzania potraw.
11. Analizowanie technologii sporządzania potraw.
12. Rozwijanie kreatywności przy planowaniu potraw.

Cele operacyjne
Uczeń potrafi:
1) rozróżnić żywność w zależności od trwałości, pochodzenia, wartości odżywczej oraz przydatności kulinarnej,
2) rozróżnić surowce wg grup przydatności kulinarnej i handlowej,
3) wyjaśnić zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej żywności,
4) wyjaśnić rolę składników pokarmowych,
5) wymienić i scharakteryzować metody utrwalania żywności,
6) wyjaśnić zmiany fizyczne i jakościowe, powstające podczas utrwalania żywności,
7) aktualizować wiedzę z zakresu programów komputerowych, wspomagających wykonywanie zadań w gastronomii,
8) rozróżnić systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności 
i żywienia.
9) charakteryzować podstawowe pojęcia związane z technologią gastronomiczną,
10) wymienić surowce i półprodukty stosowane w sporządzaniu potraw.
11) ocenić jakość surowców i półproduktów stosowanych w sporządzaniu potraw.
12) określić zagrożenia obniżające jakość żywności,
13) stosować receptury gastronomiczne,
14) przechowywać surowce, półprodukty i wyroby gotowe,
15) planować produkcję potraw,
16) dobierać surowce i półprodukty do sporządzania potraw,
17) dobierać metody i techniki do sporządzania potraw,
18) charakteryzować zmiany zachodzące podczas sporządzania potraw,
19) dobierać sprzęt do ekspedycji potraw.





III. Materiał nauczania:
	Charakterystyka surowców
cukierniczych.
Technologie sporządzania wyrobów ciastkarskich i deserów
	· klasyfikować surowce słodzące
· objaśniać skład chemiczny i wartość odżywczą surowców słodzących
· określać znaczenie surowców słodzących w żywieniu człowieka
· określać zastosowanie surowców słodzących do sporządzania potraw i napojów
· określać warunki magazynowania surowców słodzących
· charakteryzować środki spulchniające
· dobierać środki spulchniające do produkcji wyrobów cukierniczych
· 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
	· porównywać wartość odżywczą i technologiczną surowców słodzących
· proponować dania słodkie na planowane imprezy okolicznościowe
· dobierać wyroby cukiernicze dostosowane do specyficznej diety konsumenta

	Charakterystyka mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny.
Technologie sporządzania potraw z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny. 
Potrawy półmięsne.
	· wymieniać zwierzęta rzeźne i dzikie
· rozróżniać elementy półtuszy zwierząt rzeźnych i dziczyzny
· charakteryzować budowę mięsa i zmiany poubojowe
· charakteryzować znaki weterynaryjne 
· objaśniać skład chemiczny i wartość odżywczą mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny
· określać sposoby przechowywania i utrwalania mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny
· określać zastosowanie mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny do sporządzania potraw 
· charakteryzować podroby i produkty uboczne
· określać zastosowanie podrobów i produktów ubocznych do sporządzania potraw 
· charakteryzować wyroby mięsne i podrobowe
· opisywać zastosowanie wyrobów mięsnych i podrobowych do sporządzania potraw
· 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
· Rozróżnia, klasyfikuje potrawy półmięsne
· Wymienia potrawy półmięsne w zależności od obróbki cieplnej
· Zna zasady wprowadzania potraw półmięsnych do jadłospisów
	

	Charakterystyka drobiu i ptactwa dzikiego.
Technologie sporządzania potraw z drobiu i ptactwa dzikiego. 
	· wymieniać rodzaje drobiu i ptactwa dzikiego
· oceniać i klasyfikować tuszki drobiu
· objaśniać skład chemiczny i wartość odżywczą drobiu i ptactwa dzikiego
· określać sposoby przechowywania i utrwalania drobiu i ptactwa dzikiego
· określać zastosowanie drobiu i ptactwa dzikiego do sporządzania potraw 
· 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 wartość odżywczą i znaczenie różnych gatunków drobiu
· analizować różnice 
w zastosowaniu technologicznym różnych gatunków mięsa drobiowego

	Charakterystyka ryb i owoców morza.
Technologie sporządzania potraw z ryb i owoców morza.
	· wymieniać rodzaje ryb i owoców morza
· objaśniać ocenę świeżości ryb i owoców morza
· objaśniać skład chemiczny i wartość odżywczą ryb i owoców morza
· określać sposoby przechowywania i utrwalania ryb i owoców morza
· określać zastosowanie ryb i owoców morza
do sporządzania potraw 
· porównywać zastosowanie ryb do produkcji gastronomicznej
· 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

	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

	Technologie sporządzania przekąsek
	· rozróżnić asortyment przekąsek
· charakteryzować przekąski
· określić zasady doboru surowców do sporządzenia przekąsek
· dobrać techniki i metody do sporządzania przekąsek
· planować sporządzanie przekąsek
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt do sporządzania zakąsek
· określić wpływ cech surowców na jakość przekąsek
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych przekąsek
· dobrać sprzęt i zastawę stołową do serwowania przekąsek
· przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur na przekąski
	





IV. Wymagania edukacyjne niezbędne do uzyskania poszczególnych śródrocznych 
i rocznych ocen klasyfikacyjnych

Ocenę celującą otrzymuje uczeń, który:
· opanował wiedzę i umiejętności wykraczające poza program nauczania z zakresu przedmiotu,
· opanował pełny zakres wiadomości i umiejętności określony w wymaganiach edukacyjnych, 
· spełnia wymagania na ocenę bardzo dobrą, 
· samodzielnie rozwiązuje problemy i zadania związane z przedmiotem kompleksowo wykorzystując wiedzę i umiejętności,  
· jest kreatywny i twórczy,  
· analizuje i ocenia rozwiązania problemów,  
· biegle stosuje terminologię właściwą dla zawodu, 
· wykazuje zainteresowanie zawodem, 
· rozwija swoje zainteresowania samodzielnie biorąc udział w pozaszkolnych formach dokształcania, 
· osiąga sukcesy w konkursach i olimpiadach z zakresu przedmiotu,  
· śledzi i rozumie bieżące wydarzenia związane z 

Ocenę bardzo dobrą otrzymuje uczeń, który:
· opanował wiadomości i umiejętności zawodowe w stopniu gwarantującym wysoki poziom kwalifikacji zawodowych w zakresie przedmiotu, 
· prawidłowo posługuje się słownictwem zawodowym, 
· samodzielnie rozwiązuje zadania teoretyczne i praktyczne, 
· potrafi dokonać analizy zadania, problemu i argumentować własne rozwiązania, 
· wykorzystuje wiedzę teoretyczną do rozwiązywania zadań praktycznych, 
· potrafi porównać, ocenić, wyciągnąć wnioski w zakresie realizowanej tematyki i zagadnień, 
· wykonuje prace (schematy, projekty itp.) w sposób estetyczny, staranny,  
· systematycznie uczęszcza na zajęcia lekcyjne z przedmiotu, jest aktywny i zaangażowany, 
· zna i stosuje zasady bhp właściwe dla zawodu 

Ocenę dobrą otrzymuje uczeń, który:
· opanował wystarczająco wiedzę i umiejętności z zakresu przedmiotu, w stopniu pozwalającym na skuteczne wykonywanie zawodu w zakresie przedmiotu, 
· dobrze posługuje się terminologią zawodową oraz ją stosuje,  
· braki, jakie posiada pozwalają na wykonywanie czynności zawodowych,  
· poprawnie stosuje wiadomości, rozwiązuje i wykonuje samodzielnie typowe zadania teoretyczne i praktyczne, 
· potrafi samodzielnie rozwiązać typowy problem teoretyczny i praktyczny,  
· charakteryzuje podstawowe zagadnienia z zakresu objętego materiałem nauczania,  
· potrafi prawidłowo interpretować teksty,  
· jest aktywny na lekcjach, 
· prace (schematy, projekty itp.) są wykonane starannie z niewielkimi błędami,  
· zna i stosuje zasady bhp właściwe dla zawodu

Ocenę dostateczną otrzymuje uczeń, który:
· dysponuje w stopniu dostatecznym zasobem wiedzy i umiejętności przewidzianych programem nauczania,  
· opanował podstawowe wiadomości i umiejętności zawodowe w zakresie pozwalającym na rozwiązywanie większości typowych problemów i zadań  
· zna podstawowe pojęcia, zasady związane z przedmiotem oraz potrafi je zastosować 
· przeciętnie posługuje się słownictwem zawodowym,  
· potrafi stosować poznane wcześniej typowe rozwiązania, 
·  wykonuje zadania teoretyczne i praktyczne o średnim stopniu trudności czasami robiąc błędy,  
· przy pomocy nauczyciela potrafi określić nieprawidłowości w rozwiązaniu i poprawić błędy,  
· przy pomocy nauczyciela potrafi dokonać analizy typowego problemu zawodowego i zaproponować rozwiązanie, 
· wykonane zadani domowe czasami zawierają błędy, które pozwalają po wprowadzeniu poprawek na prawidłowe rozwiązanie, 
· uczestniczy w procesie lekcyjnym, ale jego wypowiedzi są niepełne, 
· nie zawsze pracuje systematycznie,  
· zna i stosuje zasady bhp właściwe dla zawodu
Ocenę dopuszczającą otrzymuje uczeń, który:
· opanował w stopniu elementarnym wiadomości i umiejętności zawodowe z zakresu nauczanego materiału, pozwalającym na rozwiązywanie prostych problemów i zadań 
· nazywa, rozróżnia i klasyfikuje podstawowe treści z zakresu przedmiotu,  
· wykonuje proste czynności zawodowe, 
· zna i potrafi stosować podstawowe pojęcia, metody, zasady związane z materiałem nauczania, 
· wykonuje zadania o niewielkim stopniu trudności, wymagające wykorzystania wiedzy i umiejętności przewidzianych przez program nauczania, 
· zna podstawowe zasady bhp właściwe dla zawodu i potrafi je zastosować,  
· rzadko wykazuje aktywność na lekcji, często jest nieprzygotowany do zajęć,  
· na lekcjach jest bierny, czasami pracuje niestarannie,  
· często wymaga wsparcia nauczyciela lub grupy.

