Wymagania edukacyjne 
Przedmiot 	Pracownia technologii gastronomicznej
Klasa 		III 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 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
	· opracować schemat produkcji kilkunastu przekąsek zamówionych na zaplanowaną imprezę gastronomiczną

	2. Technologia sporządzania napojów








	· klasyfikować napoje
· określić wpływ używek na organizm człowieka
· rozróżnić techniki i metody sporządzania napojów
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia napojów
· rozróżnić rodzaje kaw, gatunków herbaty oraz czekolady
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych napojów
· dobrać sprzęt i zastawę stołową do serwowania napojów
· przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur na napoje
	· planować proces produkcji różnych napojów zimnych
· porównywać cechy kawy różnego gatunku i przygotowanych z wykorzystaniem odmiennych technik parzenia
· charakteryzować różne odmiany i rodzaje herbaty

	3. Technologie sporządzania potraw dietetycznych i wegetariańskich
	· określić zasady doboru surowców do sporządzenia potraw dietetycznych i wegetariańskich
· planować sporządzanie potraw dietetycznych i wegetariańskich
· dobrać technikę i metodę sporządzania potraw dietetycznych i wegetariańskich
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw dietetycznych i wegetariańskich
· scharakteryzować zmiany zachodzące podczas sporządzania potraw dietetycznych i wegetariańskich 
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych potraw 
dietetycznych i wegetariańskich
· dobrać sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw dietetycznych i wegetariańskich
· przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw dietetycznych i wegetariańskich
	· analizować różnice w składzie surowców stosowanych do produkcji dań dostosowanych do różnorodnych diet

	4. Technologie sporządzania tradycyjnych i regionalnych potraw kuchni polskiej
	· rozróżnić zwyczaje żywieniowe w dawnej Polsce
· charakteryzować potrawy i napoje kuchni staropolskiej
· rozróżnić potrawy kuchni regionalnych
· planować sporządzanie potraw kuchni regionalnych
· dobrać techniki i metody sporządzenia potraw regionalnych
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw regionalnych
· scharakteryzować zmiany zachodzące podczas sporządzania potraw regionalnych
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych potraw z kuchni regionalnej
· dobrać sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw regionalnych
· przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur na dania tradycyjne i regionalne
	· porównywać cechy charakterystyczne kuchni różnych rejonów Polski
· analizować typowe dla danej kuchni surowce
· opisywać zmiany w polskich zwyczajach żywieniowych na przestrzeni wieków

	5. Technologia sporządzania dań kuchni różnych narodów
	· rozróżnić zwyczaje żywieniowe innych narodów
· wymienić potrawy kuchni francuskiej, rosyjskiej, węgierskiej, włoskiej, greckiej chińskiej, hiszpańskiej, japońskiej oraz różnych grup etnicznych
· rozróżnić potrawy kuchni innych narodów
· planować sporządzanie potraw innych narodów
· dobrać techniki i metody sporządzenia potraw innych narodów
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw innych narodów
· scharakteryzować zmiany zachodzące podczas sporządzania potraw innych narodów
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych potraw z kuchni innych narodów
· dobrać sprzęt i zastawę stołową do serwowania potraw innych narodów
· przeliczać normatyw surowcowy na podstawie receptur potraw kuchni różnych narodów
	· charakteryzować różnice między podstawowymi kuchniami europejskimi
· uzasadniać podobieństwa dań występujących w kuchniach różnych narodów





















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:
· [bookmark: _GoBack]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.

