Wymagania edukacyjne 

Przedmiot 	Pracownia technologii gastronomicznej
Klasa 		I Technikum

1. Cele ogólne 
2. Określenie struktury organizacyjnej zakładu gastronomicznego i jego funkcjonowania.
3. Ocenianie jakości surowców, półproduktów i wyrobów gotowych oraz ich przechowywanie.
4. Organizowanie procesów technologicznych sporządzania polskich potraw i napojów.
5. Rozróżnianie asortymentu potraw i napojów 
6. Wykonywanie czynności zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i ekspedycyjnych w zakładach gastronomicznych.
7. Poznanie programów komputerowych, wspomagających wykonywanie zadań.

Cele operacyjne
Uczeń potrafi:
1) identyfikować źródła zagrożeń zdrowia, życia i mienia oraz środowiska w gastronomii,
2) korzystać z urządzeń i sprzętu stosowanego w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i napojów, 
3) stosować się do instrukcji obsługi poszczególnych urządzeń i narzędzi na stanowisku,
4) przechowywać surowce, półprodukty i wyroby gotowe zgodnie z zasadami systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności,
5) wykonywać czynności związane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem próbek kontrolnych żywnościowych,
6) stosować receptury gastronomiczne,
7) dobierać surowce i półprodukty do sporządzania potraw i napojów,
8) obliczać zapotrzebowanie na surowce i półprodukty,
10) interpretować wskazania przyrządów kontrolno-pomiarowych,
11) dobierać metody i techniki sporządzania potraw i napojów,
12) dobierać sprzęt do ekspedycji potraw i napojów,
13) rozróżniać systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności,
14) sporządzać potrawy i napoje zgodnie z prawem żywnościowym i systemami zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności i żywienia,
15) aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe,
16) rozwijać kreatywności przy planowaniu potraw i napojów,


























II. Materiał nauczania
1. Organizacja stanowiska pracy
	· wymienić pomieszczenia i działy zakładu gastronomicznego
· rozpoznać pomieszczenia zakładu gastronomicznego po roli jaką pełnią
· wskazać drogi technologiczne w zakładzie gastronomicznym
·  rozpoznać urządzenia występujące w poszczególnych pomieszczeniach w zakładzie gastronomicznym
· rozróżniać sprzęt i aparaturę kontrolno-pomiarową stosowaną w zakładzie gastronomicznym
· odczytywać wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej w zakładzie gastronomicznym

	· grupować pomieszczenia zakładu gastronomicznego według spełnianych funkcji 
· wyznaczać na schematach zakładów gastronomicznych drogi technologiczne brudne i czyste
· zapobiegać krzyżowaniu się dróg surowca, półproduktu i wyrobu gotowego w procesie produkcji 
· ocenić znaczenie rozwiązań funkcjonalnych zakładu gastronomicznego dla bezpieczeństwa pracowników, bezpieczeństwa i jakości produkcji oraz wyników ekonomicznych zakładu gastronomicznego
· porównać wyniki odczytu
z obowiązującymi parametrami

	· dobierać maszyny, urządzenia, drobny sprzęt i narzędzia do przeprowadzania obróbki wstępnej, termicznej, wykańczania, dystrybucji podczas sporządzania potraw i napojów
· umieszczać surowce, dodatki, przyprawy, elementy dekoracyjne na stanowisku roboczym
· wykładać/ustawiać drobny sprzęt kuchenny na stanowisku roboczym do sporządzania potrawy napoju
· przygotowywać miejsce na odpady i półprodukty na stanowisku pracy
· ponosić odpowiedzialność za wykonywane zadania
	· organizować stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
· wyznaczać główne miejsce robocze na stanowisku pracy
· przestrzegać zasad zrównoważonego rozwoju podczas wykonywania zadań zawodowych



2. Proces produkcyjny w zakładzie gastronomicznym
	· stosować się do instruktażu stanowiskowego
· zastosować środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań kucharza na różnych stanowiskach pracy
· zastosować zasadę bezwzględnego zapoznania się z instrukcją obsługi przed pierwszym uruchomieniem urządzenia
· zastosować zasady ergonomii, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska podczas wykonywania zadań zawodowych na stanowiskach części magazynowej zakładu gastronomicznego, stanowiskach do obróbki wstępnej, termicznej, podczas wykańczania i ekspedycji potraw a także w czasie czynności porządkowych
· przestrzegać zasad ruchu jednokierunkowego, personelu, surowców, wyrobów gotowych i odpadów w zakładzie gastronomicznym
	· dokonać analizy treści receptur gastronomicznych
· zastosować odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktów kontroli podczas wykonywania zadań zawodowych kucharza
· zastosować odpowiednie metody (techniki)sporządzania potraw i napojów w masowej produkcji w zakładzie gastronomicznym
· zapobiegać zagrożeniom w trakcie serwowania dań
· przestrzegać zasad systemu analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontroli – HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej – GHP (Good Hygienic Practice)



	· ocenić surowce, półprodukty i wyroby gotowe pod względem świeżości i jakości
· rozpoznać wady jakościowe surowców, półproduktów i wyrobów gotowych
· rozróżniać cechy jakościowe produktów spożywczych w zależności od przeznaczenia
·  dobierać surowce spożywcze do sporządzania potraw i napojów, np. wg pochodzenia roślinnego(warzywa, ziemniaki, grzyby, owoce, przetwory zbożowe) i pochodzenia zwierzęcego(jaja, mleko, mięso, dziczyzna, drób, ryby, owoce morza)
	· dobierać metody oceny jakościowej surowców, półproduktów i wyrobów gotowych
· oceniać przydatność i jakość surowców spożywczych, dobranych do sporządzania potraw i napojów


	· wskazać czynniki określające warunki przechowywania produktów spożywczych
·  wskazać czynniki wpływające na właściwe przechowywanie produktów spożywczych
· rozróżnić wyposażenie magazynów oraz magazynowe środki transportowe
· dobierać urządzenia do przechowywania żywności
· dokonać odbioru ilościowego surowców i półproduktów
· obsługiwać urządzenia chłodnicze i mroźnie
· dokonać pomiaru temperatury i wilgotności
· zapisywać parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas magazynowania żywności
· rozmieszczać żywność w magazynach zgodnie z warunkami zapewniającymi im trwałość
· stosować zasadę FIFO
· wykonać prace porządkowe
	· stosować metody przechowywania żywności do odpowiedniego asortymentu
· stosować instrukcje i procedury systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności i żywienia opracowane dla magazynów
· wskazywać skutki nieprzestrzegania warunków zapewniających trwałość przechowywanej żywności
· sporządzić dokumentację magazynową



	· analizować receptury gastronomiczne
· rozróżnić elementy budowy receptury gastronomicznej
· odważać, odmierzać, liczyć surowce, półprodukty do sporządzania potraw i napojów zgodnie z recepturą
· sprawdzać zgodność, surowców, półproduktów przeznaczonych do sporządzania potraw i napojów z recepturą
· szacować koszty przygotowania potraw (foodcost)
	· przeliczyć normatywy surowcowe receptur gastronomicznych
· rozpoznawać potrawy i napoje wizualnie po recepturach
· określać wielkość porcji potrawy napoju wg receptury
· stosować racjonalną gospodarkę surowcami podczas sporządzania potraw i napojów


	· planować etapy procesu produkcyjnego
· planować i wykonywać obróbkę wstępną surowców(brudną i czystą)
· planować i stosować metody i techniki sporządzania potraw i napojów
· planować i stosować metody obróbki termicznej do sporządzania potraw i napojów
· wykonywać czynności zespołowo
· stosować komunikację interpersonalną
· odpowiadać za wykonane zadania
· dokonać oceny organoleptycznej dań na poszczególnych etapach procesu technologicznego
	· dobierać nowoczesne techniki kulinarne, np. sous-vide, kuchnia molekularna
· stosować nowoczesne techniki kulinarne
· dobierać metody i techniki zalecane przy sporządzaniu potraw dietetycznych
· przewidywać zagrożenia procesu technologicznego i w razie konieczności wprowadzać działania korygujące podczas przygotowywania potraw i napojów
· stosować zasady normalizacji
· stosować nowatorskie i innowacyjne rozwiązania techniczne poprawiające wydajność i jakość pracy

	3. Surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze


	· rozróżnić surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze podczas sporządzania potraw i napojów
· Dobierać dodatki do żywności i do sporządzania potraw i napojów
· dobierać tłuszcze do sporządzania potraw jako łącznika, zgodnie z recepturą (np. do sałatek, surówek, ciast itd.)
· dobierać tłuszcze do smażenia określonych potraw (np. olej rzepakowy, olej kokosowy, masło, smalec)
· sporządzić smalec wieprzowy
· sporządzić masło smakowe
· stosować podstawowe przyprawy podczas sporządzania potraw i napojów (np. sól, cukier, pieprz, liść laurowy, ziele angielskie)
· przetwarzać świeże zioła, np. susząc, przygotowując oleje smakowe, pesto, pasty
· komponować klasyczne mieszanki przypraw, np. bouquet garni, curry, garam masala, pięć smaków
· rozpoznawać zmiany korzystne i niekorzystne zachodzące w tłuszczach podczas obróbki cieplnej
	· dobierać przyprawy roślinne (np. zioła świeże i suszone, krajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne, mikrozioła, koncentraty przypraw) do sporządzania określonej potrawy (np. potrawy z kapusty, potrawy z dziczyzny, koktajle, kompoty itd.)
· klarować masło
· zapobiegać niekorzystnym zmianom zachodzącym w tłuszczach podczas obróbki cieplnej
· dobierać tłuszcze do sporządzania potraw z uwzględnieniem ich pochodzenia, funkcji technologicznych i konsystencji



4. Technologie sporządzania potraw i napojów z owoców, warzyw, ziemniaków, grzybów, jaj, mleka i produktów mlecznych
	· podać przykłady potraw i napojów sporządzanych z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· dobrać i przeprowadzić obróbkę wstępną brudną i czystą do surowca: owoców jagodowych, owoców ziarnkowych, owoców pestkowych, owoców cytrusowych, owoców egzotycznych, warzyw liściastych, warzyw owocowych, warzyw korzeniowych, warzyw kapustnych, warzyw cebulowych, warzyw strączkowych zielonych, ziemniaków, grzybów świeżych, grzybów suszonych
· dobrać techniki i metody do sporządzenia potraw z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· dobrać maszyny i urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw i napojów z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· zastosować przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska podczas sporządzania potraw
· przechować półprodukty i gotowe 
wyroby zgodnie z procedurami systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności
· wykonać prace porządkowe 
w przygotowalniach warzyw i owoców
· wykonywać różne sposoby rozdrabniania warzyw w zależności od ich przeznaczenia, np. krojenie: (krążki, słupki, płatki, piórka, kostki, paski), siekanie, miażdżenie, szatkowanie, ścieranie
· sporządzać potrawy z ziemniaków: gotowane (zupy ziemniaczane, ziemniaki puree, ziemniaki z wody), smażone(frytki, placki ziemniaczane, kotleciki ziemniaczane, ziemniaki rosti), zapiekanych(ziemniaki księżnej, zapiekanki ziemniaczane, ziemniaki gratin)
· sporządzać potrawy z grzybów, stosując różne metody i techniki procesu technologicznego (np. gotowanie(zupa grzybowa), duszenie(grzyby w śmietanie), zapiekanie i pieczenie pieczarki nadziewane, grzyby po nelsońsku)

	· planować etapy wykonania potraw z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych potraw i napojów z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· rozdrabniać owoce, warzywa, stosując różne techniki krojenia i nazewnictwo francuskie (np. mirepoix,macedoine, julienne, rouelle,Vichy, concasse, chiffonade, paysanne)
· rozdrabniać ziemniaki w różne kształty, np. pommespaille, pommesallumettes, pommesmignonnettes, pommesfrites, pommespontneuf
· wykonać obróbkę wstępną i cieplną szparagów, warzyw strączkowych suchych
· sporządzić potrawy z ciasta ziemniaczanego na bazie ziemniaków gotowanych, np. kluski śląskie, kopytka, knedle i dobrać dodatki oraz podać
· sporządzać potrawy i napoje z owoców, np. kompoty gotowane, kompoty surówkowe, kompoty francuskie, zupy owocowe czyste i zabielane, surówki i sałatki z owoców, owoce zapiekane, owoce pieczone, kremy owocowe, napoje owocowe, soki owocowe, koktajle owocowe, lemoniady cytrynowe, kisiele owocowe, galaretki owocowe, chutney owocowe
· sporządzać sałaty, surówki i soki z warzyw 
· sporządzać potrawy z warzyw z wykorzystaniem różnych procesów obróbki cieplnej, np. warzywa gotowane (gotowane na parze, sałatki z warzyw korzeniowych, sałatka z czerwonej kapusty, marchew i buraczki ćwikłowe glazurowane, ćwikła z chrzanem), warzywa duszone(konfitura z czerwonej cebuli), warzywa zapiekane pod beszamelem, warzywa faszerowane i duszone, smażone(krążki cebuli smażone, placki z dyni lub cukinii, warzywa w klarze i tempurze)
· sporządzić potrawy z ciasta ziemniaczanego na bazie ziemniaków surowych, np. kluski ziemniaczane, pyzy ziemniaczane/cepeliny,
· dobrać przyprawy do potraw z warzyw, grzybów, ziemniaków, owoców w celu wydobycia głębi smaku lub lepszego trawienia
· garnirować potrawy z wykorzystaniem carvingu (np. rzodkiewka, cukinia, pora itd.)
· dobrać naczynia do serwowania potraw i napojów z owoców, warzyw, ziemniaków i grzybów
· stosować zastawę stołową do serwowania określonych dań


	· wymienić potrawy i napoje sporządzane z mleka i przetworów mlecznych
· dobrać urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw z mleka i przetworów mlecznych 
· zastosować zasady higieny podczas sporządzania potraw z mleka i przetworów mlecznych
· przeprowadzić ocenę organoleptyczną mlecznych napojów fermentowanych i potraw na ich bazie
· przeprowadzić ocenę organoleptyczną serów twarogowych, np. ricotta, ser mascarpone i serów dojrzewających, np. grojer, parmezan, cheddar, ementaler, pecorino
· przeprowadzić ocenę organoleptyczną z użyciem śmietany i śmietanki
	· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych potraw z mleka 
i przetworów mlecznych
· planować etapy wykonania potraw z mleka i przetworów mlecznych 
· dobrać technikę i metodę sporządzenia potraw z mleka i przetworów mlecznych 
· sporządzić potrawy z serów podpuszczkowych, np. zupa serowa, suflet z sera, ser panierowany, koszyczki parmezanowe
· sporządzić potrawy z sera twarogowego, np. pierogi leniwe, placuszki twarogowe, pasty twarogowe, deser Tiramisu
· sporządzić potrawy z mleka słodkiego, np. kisiele mleczne, napoje z dodatkiem czekolady lub kakao, zupy mleczne, sosy mleczne
· przeprowadzić ocenę organoleptyczną potraw i napojów z mleka słodkiego
· sporządzić potrawy i napoje z wykorzystaniem mlecznych napojów fermentowanych, np. sos tzatziki, galaretka z zsiadłego mleka, galaretka na bazie jogurtu, koktajle mleczne, zupy chłodniki
· ubijać śmietankę
· sporządzić potrawy ze śmietanki i śmietany, np. deser panna cotta, krem sułtański, krem brulee
· dobrać naczynia do serwowania potraw z mleka i przetworów mlecznych
· stosować zastawę stołową do serwowania określonych dań

	· wymienić potrawy sporządzane z jaj
· wykonać poprawnie sterylizację jaj, np. przez naświetlanie UV
· sprawdzić świeżość jaj
· wykonać poprawnie wybijanie jaj
· dobrać urządzenia oraz sprzęt potrzebny do sporządzenia potraw z jaj
· sporządzić potrawy z jaj smażonych, np. omlet naturalny, omlet biszkoptowy, jajka sadzone
· przeprowadzić ocenę organoleptyczną sporządzonych potraw zgodnie z procedurami systemów jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności i żywienia
· dobrać sprzęt do serwowania potraw z jaj
· stosować zastawę stołową do serwowania określonych dań
	· planować etapy wykonania potraw z jaj
· dobrać technikę i metodę sporządzenia potraw z jaj
· sporządzić potrawy z wykorzystaniem właściwości jaj spulchniających, np. krem cytrynowy, ciasto biszkoptowe, naleśniki z pianą w środku
· sporządzić potrawy z wykorzystaniem właściwości jaj zagęszczających, np. słodkie sosy, mleczka, zupa krem, sos carbonara
· sporządzić potrawy z wykorzystaniem właściwości jaj sklejających, np. kotleciki z jaj, jaja nadziewane
· sporządzić potrawy z jaj gotowanych, np. jaja poszetowe, jaja na miękko, jaja mollet, jaja po wiedeńsku
· sporządzić potrawy z jaj smażonych, np. frittata, omlet hiszpański
· poprawnie ubijać pianę z białek jaj i ją utrwalać 
· sporządzić potrawy z wykorzystaniem właściwości jaj emulgujących, np. sos holenderski, majonez
· znać zmiany zachodzące podczas sporządzania potraw z jaj
· przewidywać zagrożenia wpływające na jakość gotowych potraw z jaj 
















[bookmark: _GoBack]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.
