WYMAGANIA EDUKACYIJNE
ZAJECIA PRAKTYCZNE-PRACOWNIA GASTRONOMICZNA
SZKOtA BRANZOWA | STOPNIA
Klasa LI, 1l

Cele ogdlne

Poznanie klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej przydatnosci kulinarnej.
Klasyfikowanie surowcow, potproduktéw i wyrobdw gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojow.
Nabywanie umiejetnosci dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.

Rozrdéznianie metod utrwalania zywnosci.

Poznanie systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia.

Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrébce surowcow.

Analizowanie wptywu prawidtowego postepowania z surowcem na jakos¢ wyrobu gotowego.

Charakteryzowanie surowcow i potproduktéw stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow.
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Poznanie cech charakterystycznych surowcow i pétproduktéw stosowanych do sporzgdzania potraw i napojéw.
10. Analizowanie technologii sporzadzania potraw i napojow.

11. Charakteryzowanie kuchni regionalnych i innych narodéw.

12. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1. rozrdéznié¢ zywnos$é w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartos$ci odzywczej oraz
przydatnosci kulinarnej,

2. rozrdzni¢ surowce wg grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,

3. wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

4. wyjasnic role sktadnikdéw pokarmowych,

5. wymieni¢ i scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci,



6. wyjasni¢ zmiany fizyczne i jakosciowe, powstajgce podczas utrwalania zywnosci,

7. rozrdzni¢ systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci i zywienia.
8. charakteryzowac podstawowe pojecia zwigzane z technologig gastronomiczng,

9. wymieni¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzgdzaniu potraw i napojow,

10. oceni¢ jakos¢ surowcéw i potproduktow stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojow,
11. okresli¢ zagrozenia obnizajgce jako$¢ zywnosci,

12. stosowac receptury gastronomiczne,

13. przechowywac surowce, pétprodukty i wyroby gotowe,

14. planowa¢ produkcje potraw i napojéw,

15. dobieraé surowce i pétprodukty do sporzadzania potraw i napojow,

16. dobieraé¢ metody i techniki do sporzadzania potraw i napojow,

17. charakteryzowac¢ zmiany zachodzgce podczas sporzgdzania potraw i napojéw,

18. dobierad sprzet do ekspedycji potraw i napojéw.

Zatozenia ogdlne

Ocenianiu podlegaja:
e umiejetnosci praktyczne ucznia,
e Organizacja pracy,
e przestrzeganie zasad BHP i higieny,
¢ samodzielnosé,
e jako$¢ wykonanych potraw.

Ocenianie ma charakter ciggty i dotyczy pracy na zajeciach praktycznych.
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Ocena niedostateczna- otrzymuje uczen, ktéry nie osiggnat wymagan minimalnych okreslonych dla oceny dopuszczajgcej

Dopuszczajacy

Dostateczny

Dobry

Bardzo dobry

Celujacy

e uczen ma braki w opanowaniu
podstawowych wiadomosciach,
lecz braki te nie przekreslajg
mozliwosci wykonywania zadan
o niewielkim stopniu trudnosci,

e odtwarza czynnosci bez
obserwowania wzorca,

e rozrdznia sktadniki podstawowe,
dodatki stosowane do potraw,

e wyjasnia sposoby wykonywania i
podawania potraw,

e nie zachowuje niektdrych
przepiséw BHP, w trakcie
trwania zajec popetnia duze
btedy w wykonywaniu czynnosci
nawet w przypadku, gdy
nauczyciel udziela mu pomocy,

® W Organizacji pracy i organizacji
stanowiska pracy ucznia
pojawiajg sie wyrazne braki,

e btednie wykorzystuje maszyny,
urzadzenia, narzedzia, zadania
wykonuje z duzymi btedami,
ktdrych usuniecie obniza jakosé
wyrobu- wyréb pop poprawkach
nadaj sie do wykorzystania.

e uczen dostatecznie
opanowat wiadomosci
podstawowe z zakresu tresci
teoretycznychi
praktycznych, potrafi je
zastosowac do rozwigzania
zadan o $rednim stopniu
trudnosci praktycznych,

e potrafi scharakteryzowad
poszczegdlne rodzaje
przygotowanych potraw,

e brak u ucznia wyraznych
uchybien w przestrzeganiu
przepiséw BHP,

e doktadnie wykonuje
czynnosci praktyczne,

¢ przy wykonywaniu potraw
brakuje mu umiejetnosci
samodzielnej pracy, istnieje
koniecznosé czestego
instruktazu i kontroli
nauczyciela,

® nauczyciel obserwuje
niewielkie braki w
organizacji pracy ucznia i
organizacji jego stanowiska
pracy,

e uczen nie opanowat w petni
wiadomosci okreslonych
programem, lecz potrafi
poprawnie stosowac te
wiadomosci przy
rozwigzaniu zadan
typowych,

e ocenia mozliwosci
wykorzystania wiedzy
teoretycznej do
rozwigzywania zadan
praktycznych,

e potrafi scharakteryzowac
procedury zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowej
Zywnosci w gastronomii,

e potrafi przewidzie¢ skutki
niewtasciwego
zastosowania skfadnikéw do
produkcji potraw,

e w petni przestrzega
przepisdw BHP,

® pracuje prawie
samodzielnie, wymaga
minimalnego nadzoru
nauczyciela,

e wykonuje czynnosci dos¢
sprawnie,

e uczen bezbtednie wykonuje
potrawy z warzyw, owocow,
grzybdéw, ziemniakow,
mleka,

e prawidtowo przebiega u
niego organizacja stanowiska
pracy i samej pracy,

e bezbtednie wykorzystuje
maszyny i narzedzia oraz
urzadzenia niezbednie
podczas sporzgdzania
potraw,

e prawidtowo i bardzo
sprawnie wykonuje
wszystkie czynnosci, w petni
przestrzega poszczegdlnych
etapdéw pracy przy
sporzadzaniu produktéw z
réznych sktadnikow,

e pracuje w petni
samodzielnie,

e uczen przestrzega przepisow
BHP w trakcie pracy,

e sprawnie postuguje sie
zdobytymi wiadomosciami,
rozwigzuje samodzielnie
problemy, napotkane
problemy,

Uczen wykonuje doskonale

czynnosci w zakresie:

e obrebki wstepnej i
termicznej- warzyw,
owocow, grzybow,
ziemniakéw, mleka

e sporzadzanie suréwek,

e obrébki termicznej mleka i
jego przetworow,

¢ wykazuje wzorowa
organizacje pracy i wzorowy
przebieg poszczegdlnych
czynnosci,

e wzorowo przyktadnie
wykorzystuje maszyny,
urzadzenia i narzedzia
niezbedne do prawidtowego
wykonywania pracy,

e wzorowo i wyjgtkowo
sprawnie wykonuje
wszystkie czynnosci, pracuje
zupetnie samodzielnie z
wiasnymi usprawnieniami,
zdolnosciami, wiedzg w
danym zakresie materiatu,

e przyktadnie przestrzega
norm i przepiséw
obowigzujgcych podczas




e uczen stabo wykorzystuje
podczas zaje¢ maszyny,
urzadzenia i narzedzia,

e uczen zadania wykonuje z
btedami, ktére nastepnie
poprawia wedtug
wskazéwek, instrukcji
nauczyciela.

e stosuje prawidtowe metody
pracy,

® W organizacji jego
stanowiska pracy pojawiajg
sie niewielkie btedy,

e poprawnie wykorzystuje
maszyny, urzadzenia i
narzedzia.

e potrafi zastosowa¢ wiedze
teoretyczng z praktyczna,

e wykrywa zaleznosci miedzy
zdobytg wiedzg a
mozliwosciami zastosowania
jej w dziataniu praktycznym,

e potrafi dokonaé analizy
procedur zapewnienia
jakosci i bezpieczenstwa
zdrowej zywnosci
obowigzujgcej w
gastronomii.

pracy na terenie pracowni,
przy stanowisku pracy,

e biegle postuguje sie
wiadomosciami w
rozwigzywaniu zadan,
czynnosciach praktycznych
wykraczajgcych poza
program nauczania,

e samodzielnie rozwigzuje
napotkane trudnosci,
proponuje rozwigzania,

e bierze udziat w konkursach,
w zajeciach dodatkowych,
przygotowuje poczestunek
na uroczystosci szkolne itp.
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Ocena niedostateczna- otrzymuje uczen, ktéry nie osiggnat wymagan minimalnych okreslonych dla oceny dopuszczajgcej

Dopuszczajacy

Dostateczny

Dobry

Bardzo dobry

Celujacy

e uczen ma braki w opanowaniu
podstawowych wiadomosci, lecz
braki te nie przekreslajg mozliwosci
wykonywania zadan o niewielkim
stopniu trudnosci,

e odtwarza czynnosci bez
obserwowania wzorca,

e rozrdznia sktadniki podstawowe,
dodatki stosowane do potraw,

e wyjasnia sposoby wykonywania i
podawania potraw,

e nie zachowuje niektdrych
przepiséw BHP, w trakcie trwania

e uczen dostatecznie
opanowat wiadomosci
podstawowe z zakresu tresci
programowych i
praktycznych, potrafi je
zastosowac do rozwigzania
zadan o Srednim stopniu
trudnosci praktycznych,

e potrafi scharakteryzowad
poszczegdlne rodzaje
przygotowywanych potraw,

e uczen nie opanowat w petni
wiadomosci okreslonych
programem, lecz potrafi
poprawnie stosowac te
wiadomosci przy rozwigzaniu
zadan typowych,

e ocenia mozliwosci
wykorzystania wiedzy
teoretycznej do rozwigzania
zadan praktycznych,

e potrafi scharakteryzowac
procedury zapewnienia

e uczen bezbtednie wykonuje
potrawy z: jaj, zboz i
przetworow zbozowych,
wypiekdw, miesa zwierzat
rzeznych, drobiu, ryb, zup i
sosOw goracych,

e prawidtowo przebiega u
niego organizacja stanowiska
pracy i samej pracy,

¢ Bezbtednie wykorzystuje
narzedzia, maszyny oraz
urzadzenia niezbedne

e uczen wykonuje
doskonale czynnosci w
zakresie: obrébki
wstepnej i termicznej-
jaj, zboz i przetworéw
zbozowych, wypiekow,
miesa zwierzat
rzeznych, drobiu, ryb,
zup i soséw goracych,
¢ wykazuje wzorowa
organizacje pracy i
wzorowy przebieg




zajec popetnia duze btedy w

wykonywaniu czynnosci nawet w
przypadku, gdy nauczyciel udziela

mu pomocy,

® W organizacji pracy i organizacji
stanowiska pracy ucznia pojawiajg

sie wyrazne braki,

e btednie wykorzystuje maszyny,

urzadzenia i narzedzia,
e zadania wykonuje z duzymi

btedami, w ktérych usuniecie obniza

jako$¢ wyrobu- wrdéb po
poprawkach nadaje sie do
wykorzystania.

e brak u ucznia wyraznych
uchybien w przestrzeganiu
przepiséw BHP,

e doktadnie wykonuje
czynnosci praktyczne,

¢ przy wykonywaniu potraw
brakuje mu umiejetnosci
samodzielnej pracy, istnieje
koniecznos¢ czestego
instruktazu i kontroli
nauczyciela,

e nauczyciel obserwuje
niewielkie braki w
organizacji pracy ucznia i
organizacji jego stanowiska
pracy,

e uczen stabo wykorzystuje
podczas zaje¢ maszyny,
urzadzenia i narzedzia,

e zadania uczen wykonuje z
btedami, ktdre nastepnie
poprawia wedtug wskazan
nauczyciela.

bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w gastronomii,

e potrafi przewidzie¢ skutki
niewtasciwego zastosowania
sktadnikéw do produkcji
potraw,

e w petni przestrzega
przepisow BHP,

® pracuje prawie
samodzielnie, wymaga
minimalnego nadzoru
nauczyciela,

e wykonuje czynnosci dosc
sprawnie,

e stosuje prawidtowe metody
pracy,

e W organizacji jego
stanowiska pracy pojawiajg
sie niewielkie btedy pracy,

e poprawnie wykorzystuje
maszyny, urzadzenia i
narzedzia.

podczas sporzgdzania
potraw,

¢ Prawidtowo i bardzo
sprawnie wykonuje wszystkie
czynnosci w petni przestrzega
poszczegblnych etapow pracy
przy sporzadzaniu produktéw
z réznych sktadnikéw, pracuje
w petni samodzielnie,

e Uczen przestrzega przepiséw
BHP w trakcie pracy,

e Sprawnie postuguje sie
zdobytymi wiadomosciami,
rozwigzuje samodzielnie
problemy teoretyczne ujete
W programie nauczania,

e Potrafi zastosowac wiedze
teoretyczng i praktyczna w
nowych sytuacjach,

e Wykrywa zaleznosci miedzy
zdobytg wiedzg a
mozliwosciami zastosowania
jej w dziataniu praktycznym,

e Potrafi dokonad analizy
procedur zapewnienia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotne;j
zywnosci obowigzujacych w
gastronomii.

poszczegdblnych
czynnosci,

® WZOrowo i
przyktadnie
wykorzystuje maszyny,
urzadzenia i narzedzia
niezbedne do
prawidtowego
wykonywania pracy,

e wzorowo i wyjatkowo
sprawnie wykonuje
wszystkie czynnosci,
pracuje zupetnie
samodzielnie z
wthasnymi
usprawnieniami,
zdolnosciami, wiedzg w
danym zakresie
materiatu,

e uczen przyktadnie
przestrzega normi
przepisow
obowigzujgcych
podczas pracy na
terenie pracowni, przy
stanowisku pracy,

e biegle postuguje sie
wiadomosciami w
rozwigzywaniu zadan,
czynnosciach
praktycznych
wykraczajgcych poza
program nauczania,




e poszukuje rozwigzan,
proponuje rozwigzania
nietypowe,

e bierze udziat w
konkursach, w
zajeciach dodatkowych,
przygotowuje
poczestunek na
uroczystosci szkolne

itp.
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Ocena niedostateczna- otrzymuje uczen, ktdry nie osiggnat wymagan minimalnych okreslonych dla oceny dopuszczajacej

Dopuszczajacy

Dostateczny

Dobry

Bardzo dobry

Celujacy

e uczen ma braki w opanowaniu
podstawowych wiadomosci, lecz
braki te nie przekreslajg mozliwosci
wykonywania zadan o niewielkim
stopniu trudnosci,

e odtwarza czynnosci bez
obserwowania wzorca,

e rozrdznia sktadniki podstawowe,
dodatki stosowane do potraw,

e wyjasnia sposoby wykonywania i
podawania potraw,

e nie zachowuje niektorych
przepiséw BHP, w trakcie trwania
zajec¢ popetnia duze btedy w
wykonywaniu czynnosci nawet w

e uczen dostatecznie
opanowat wiadomosci
podstawowe z zakresu tresci
programowych i
praktycznych, potrafi je
zastosowac do rozwigzania
zadan o srednim stopniu
trudnosci praktycznych,

e potrafi scharakteryzowac
poszczegdlne rodzaje
przygotowywanych potraw,

e brak u ucznia wyraznych
uchybien w przestrzeganiu
przepiséw BHP,

e doktadnie wykonuje
czynnosci praktyczne,

e uczen nie opanowat w petni
wiadomosci okreslonych
programem, lecz potrafi
poprawnie stosowac te
wiadomosci przy
rozwigzaniu zadan

typowych,

e ocenia mozliwosci
wykorzystania wiedzy
teoretycznej do rozwigzania
zadan praktycznych,

e potrafi scharakteryzowac
procedury zapewnienia

bezpieczenstwa

zdrowotnego zywnosci w

gastronomii,

e uczen bezbtednie wykonuje
potrawy z: ryb, zakaski zimne
i gorace, desery,
przygotowuje potrawy kuchni
polskiej, regionalnej

e prawidtowo przebiega u
niego organizacja stanowiska
pracy i samej pracy,

e bezbtednie wykorzystuje
narzedzia, maszyny oraz
urzadzenia niezbedne
podczas sporzadzania
potraw,

e prawidtowo i bardzo
sprawnie wykonuje wszystkie
czynnosci, w petni

e uczen wykonuje doskonale
czynnosci w zakresie obrébki
wstepnej i termicznej- ryb,
zakasek zimnych i goracych,
deserdw, napojow zimnych i
goracych, przygotowuje
potrawy kuchni polskiej,
regionalnej,

¢ wykazuje wzorowa
organizacje pracy i wzorowy
przebieg poszczegdlnych
czynnosci,

e wzorowo i przyktadnie
wykorzystuje maszyny,
urzadzenia i narzedzia




przypadku, gdy nauczyciel udziela
mu pomocy,

® W organizacji pracy i organizacji
stanowiska pracy ucznia pojawiajg
sie wyrazne braki,

e btednie wykorzystuje maszyny,
urzadzenia i narzedzia,

e zadania wykonuje z duzymi
btedami, w ktérych usuniecie obniza
jako$¢ wyrobu- wrdéb po
poprawkach nadaje sie do
wykorzystania.

e przy wykonywaniu potraw
brakuje mu umiejetnosci
samodzielnej pracy, istnieje
koniecznosé czestego
instruktazu i kontroli
nauczyciela,

e nauczyciel obserwuje
niewielkie braki w
organizacji pracy ucznia i
organizacji jego stanowiska
pracy,

e uczen stabo wykorzystuje
podczas zaje¢ maszyny,
urzadzenia i narzedzia,

e zadania uczen wykonuje z
btedami, ktére nastepnie
poprawia wedtug wskazan
nauczyciela.

e potrafi przewidzie¢ skutki
niewtasciwego
zastosowania skfadnikéw do
produkcji potraw,

o w petni przestrzega
przepisow BHP,

® pracuje prawie
samodzielnie, wymaga
minimalnego nadzoru
nauczyciela,

e wykonuje czynnosci dosé
sprawnie,

e stosuje prawidtowe metody
pracy,

® W organizacji jego
stanowiska pracy pojawiajg
sie niewielkie btedy pracy,

e przy sporzadzaniu prze
ucznia poszczegdlnych
potraw pojawiajg sie
niewielkie btedy,

e poprawnie wykorzystuje
maszyny, urzadzenia i
narzedzia.

przestrzega poszczegdlnych
etapow pracy przy
sporzgdzaniu produktéw z
réznych sktadnikéw, pracuje
w petni samodzielnie,

e uczen przestrzega przepisow
BHP w trakcie pracy,

e sprawnie postuguje sie
zdobytymi wiadomosciami,
rozwigzuje samodzielnie
problemy teoretyczne ujete
W programie nauczania,

e potrafi zastosowaé wiedze
teoretyczng i praktyczng w
nowych sytuacjach,

o wykrywa zaleznosci miedzy
zdobytg wiedzg a
mozliwosciami zastosowania
jej w dziataniu praktycznym,

e potrafi dokona¢ analizy
procedur zapewnienia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnej
zywnosci obowigzujacych w
gastronomii.

niezbedne do prawidtowego
wykonywania pracy,

e wzorowo i wyjatkowo
sprawnie wykonuje wszystkie
czynnosci, pracuje zupetnie
samodzielnie z wtasnymi
usprawnieniami,
zdolnosSciami, wiedza w
danym zakresie materiatu,

e uczen przyktadnie
przestrzega norm i przepiséw
obowigzujgcych podczas
pracy na terenie pracowni
oraz przy stanowisku pracy,

® jego praca jest wydajna-
przekracza ustalong norme
minimalna,

e biegle postuguje sie
wiadomosciami w
rozwiazywaniu zadan,
czynnosciach praktycznych
wykraczajgcych poza program
nauczania,

e proponuje rozwigzania
nietypowe,

e bierze udziat w konkursach,
w zajeciach dodatkowych,
przygotowuje poczestunek na
uroczystosci szkolne itp.




