WYMAGANIA EDUKACYJNE Z ZAWODOWYCH PRZEDMIOTOW
GASTRONOMICZNYCH dla zawodu:

e technik zywienia i ustug gastronomicznych

Przedmiot zajecia praktyczne: Przygotowanie i wydawanie dan

I. Obszary aktywnosci ucznia, ktére bedg podlegaé ocenie
1. Wiedza:
e rozumienie podstawowych pojec, zasad i zagadnien waznych dla przedmiotu,
przewidzianych w programie nauczania

e zapamietywanie wiadomosci zdobytych podczas lekcji
e wyjasnienie wiadomosci na odpowiednich przyktadach

2. Umiejetnosci :

e postugiwanie sie wiadomosciami w rozwigzywaniu problemow, zadan
dobor i klasyfikacja materiatu, wycigganie wnioskéw
poprawne korzystanie z pomocy dydaktycznych i sprzetu kuchennego
wspotpraca w zespole
formutowanie problemow, planu dziatania i przedstawienie rozwigzania

3. Postawy :
e samodzielnosc¢ i aktywnosc¢ na zajeciach

zainteresowanie przedmiotem

praca w zespole

obecnosc¢ i przygotowanie na lekciji

samodzielno$¢, zaangazowanie w realizacji wykonywanych zadan
umiejetno$¢ samooceny, planowania pracy

doktadnosé, rzetelnos¢, systematycznosé

Il. Wymagania szczegétowe z poszczegdlnych etapéw procesu
obrébki gastronomicznej

Obszar I: Organizacja stanowiska pracy i bezpieczenstwo (BHP
| HACCP)

Uczen nie moze rozpoczaC pracy bez zaliczenia tego bloku. Kazde razgce ztamanie
zasad higieny skutkuje obnizeniem oceny koncowe;j.

e Higiena osobista i ubior:

o Kompletna, czysta odziez ochronna: bluza kucharska, zapaska,
spodnie, obuwie antyposlizgowe, nakrycie gtowy catkowicie
zakrywajgce wtosy.

o Brak bizuterii (pierscionkow, zegarkow, kolczykow) i lakieru na
paznokciach oraz dtugich tipsow, hybryd itp. W przypadku ich
posiadania obowigzek pracy w rekawiczkach.

o Mycie rgk po kazdej zmianie operacji technonologicznej (np. przejscie
od brudnych warzyw do obrobki termicznej).



e Organizacja przestrzeni (Ergonomia):

o Podziat blatu na strefe czystg (produkt gotowy, obrobiony) i brudng
(surowiec).

o Prawidtowy dobor desek do krojenia wedlug kodow kolorystycznych
HACCP (np. czerwona do miesa surowego, zétta do drobiu, zielona do
warzyw, niebieska do ryb).

o Biezgce usuwanie odpaddéw produkcyjnych do oznaczonych
pojemnikow.

e Bezpieczenstwo pracy z narzedziami:

o Prawidtowe i bezpieczne trzymanie noza (chwyt kucharski, ochrona
palcéw dtoni przytrzymujgcej produkt).

o Bezpieczna obstuga maszyn: zgtaszanie gotowosci urzagdzen (mikser,
piekarnik, krajalnica) przed ich wtgczeniem.

Obszar lI: Proces technologiczny (Sporzadzanie dan)

W tym obszarze oceniana jest precyzja, technika kulinarna i zrozumienie procesow
fizykochemicznych zachodzacych w zywnosci.

1. Obrébka wstepna (Brudna i czysta)

e Odpady i wydajnosé: Prawidiowe i ekonomiczne obieranie i czyszczenie
surowcow w celu zminimalizowania strat (odpadkow).

e Techniki krojenia (Zasada powtarzalnosci ksztattow):

Julienne (paski 1 mm x 1 mm x 4 cm)

Brunoise (kostka 1 mm x 1 mm x 1 mm)

Batonnet (stupki 5 mm x 5 mm x 4 cm)

Macedoine (kostka 5 mm x 5 mm x 5 mm)

Chiffonade (cienkie paski / wstgzki lisci ziot lub satat)

o O O O O

2. Obrébka cieplna (Termiczna)

e Gotowanie w wodzie i na parze: Kontrola stopnia miekkosci warzyw (al
dente) oraz zapobieganie rozgotowaniu ryzu i makaronu.

e Smazenie: Dobdr odpowiedniego tluszczu (punkt dymienia) oraz kontrola
stopnia zrumienienia. Smazenie metodg sauté, w panierce lub w ciescie.

e Duszenie: Prawidtowe obsmazenie miesa (zamkniecie poréw), a nastepnie
prowadzenie procesu pod przykryciem w optymalnej ilosci ptynu.

e Pieczenie: Dobor parametréw pieczenia, zaleznie od gramatury i rodzaju
surowca (np. pieczenie mies z uzyciem sondy termicznej).

3. Praca z receptura i surowcami

e Matematyka gastronomiczna: Samodzielne przeliczanie norm surowcowych
z receptury (np. z 10 porcji na 3 porcje), obliczanie ubytkéw technologicznych.

e Zageszczanie i tekstura: Prawidlowe sporzgdzanie zasmazek (I, I, Il
stopnia), zawiesin, podpraw zageszczanych, emulsyfikacja sosow (np.
majonez, sos holenderski) bez doprowadzenia do zwazenia.

e Gospodarka surowcami: Wykorzystanie resztek zgodnie z ideg zero waste
(np. obierki warzyw do wywaru).



Obszar Ill: Wykanczanie, estetyka i wydawanie dan

Ostatni etap, ktéry decyduje o pierwszym wrazeniu konsumenta.

Doprawianie (Profil smakowy): Budowanie balansu smaku (stodki, kwasny,
stony, gorzki, umami). Zakaz wielokrotnego probowania tg sama tyzka.
Aranzacja na talerzu

o Kompozycja: zachowanie proporcji (biatko, weglowodany, warzywa).
Wybor punktu centralnego.

o Czystosc: krawedzie i ranty talerza muszg byc¢ idealnie czyste (brak
Sladéw palcow, zachlapan sosem).

o Dekoracja: uzywanie wylgcznie elementow jadalnych,
komplementarnych smakowo do dania (mikroliscie, jadalne kwiaty,
pudry warzywne, oliwy smakowe).

Logistyka i temperatura (HACCP w ekspedycji):

o Serwowanie dah gorgcych na podgrzanej zastawie stotowej (w

podgrzewaczach/ptytach).

Serwowanie dan zimnych na schtodzonej zastawie.

Krytyczne temperatury wydan: Zupy 75°C, drugie dania 63°C, desery
i zakgski zimne 4-8°C.

o Roéwnoczesnos¢ wydan — wszystkie elementy dania (np. mieso, sos,
purée) muszg by¢ gotowe do natozenia w tym samym momencie, aby
unikng¢ stygniecia.

lll. Kryteria oceniania

OBSZAR I: Organizacja stanowiska pracy i bezpieczenstwo
(BHP/HACCP)

Ocena celujgca (6): Idealna organizacja stanowiska pracy. Uczen wykazuje
inicjatywe, samodzielnie organizujgc przestrzen wedlug najwyzszych
standardéw ergonomii. Perfekcyjnie reaguje na sytuacje nietypowe. Praca
przebiega bezproblemowo w kwestii nadzoru nad czystoscig — stanowisko jest
stale sterylne.

Ocena bardzo dobra (5): Uczen bezbtednie dobiera odziez ochronng
(kompletng i czystg) oraz kody kolorystyczne desek i nozy. Stanowisko pracy
jest wzorowo podzielone na strefe czystg i brudng. Odpady sg na biezgco
segregowane. Narzedzia i maszyny sg obstugiwane w sposéb catkowicie
bezpieczny i zgodny z instrukcja.

Ocena dobra (4): Stroj roboczy jest kompletny. Stanowisko pracy
zorganizowane poprawnie, cho¢ zdarzajg sie drobne, chwilowe uchybienia
(np. niepotrzebne nagromadzenie naczyn w strefie czystej), ktére uczen
samodzielnie i szybko eliminuje. Przestrzegane sg zasady higieny i kody
kolorystyczne desek.

Ocena dostateczna (3): Uczen popetnia drobne btedy w organizacji pracy
(np. zapomina o wilgotnym podktadzie pod deske do krojenia, przez co deska
sie $lizga). Wymaga sporadycznych upomnien ze strony nauczyciela w
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zakresie utrzymania porzadku na blacie. Ogolne zasady BHP i higieny rak sa
jednak zachowane.

Ocena dopuszczajgca (2): Liczne uchybienia w organizacji i higienie, ktore
uczen koryguje dopiero po wyraznym i bezposrednim nakazie nauczyciela.
Chaos na stanowisku pracy, nieprawidtowe postugiwanie sie nozem
(zagrazajgce skaleczeniem), nieregularne mycie ragk.

Ocena niedostateczna (1): Praca w brudnym lub niekompletnym stroju.
Razgce i Swiadome tamanie przepiséw BHP i HACCP (np. krojenie surowego
drobiu i gotowego sera na tej samej desce, brak higieny rgk po kontakcie z
jajami, praca w bizuterii, dtugich polakierowanych paznokciach, tipsach itp).
Zagrozenie zdrowia konsumenta lub bezpieczenstwa w pracowni.

OBSZAR II: Proces technologiczny (Sporzadzanie dan)

Ocena celujgca (6): Mistrzowska precyzja i szybkie tempo pracy. Uczen
wykonuje najbardziej skomplikowane ciecia bezbtednie, a uzyskane elementy
(np. brunoise) sg identyczne. Straty surowca podczas obierania i czyszczenia
sg niewielkie (maksymalna wydajnos¢). Uczen wykazuje sie doskonatym
wyczuciem kulinarnym i wiedzg pozaprogramowg. Z powodzeniem stosuje
nowoczesne techniki (np. sous-vide, konfitowanie). Potrafi samodzielnie
uratowaé proces technologiczny w sytuacji kryzysowej (np. uratowanie
zwazonego sosu zemulgowanego).

Ocena bardzo dobra (5): Uczeh samodzielnie i prawidtowo oczyszcza
surowce (mieso, ryby, warzywa) przy zachowaniu standardowych norm
ubytkow. Techniki krojenia (julienne, macedoine, chiffonade) sg w petni
powtarzalne, a elementy trzymajg narzucone wymiary geometryczne.
Warzywa okopowe sg starannie oczyszczone z "oczek".

Bezbtedny i samodzielny dobdér parametrow obrobki cieplnej. Warzywa
zachowujg chrupkos¢ (al dente) i zywy kolor (prawidtowe blanszowanie i
hartowanie). Panierki sg chrupkie i przylegajgce, sosy i zasmazki idealnie
gtadkie i aksamitne (bez grudek).

Ocena dobra (4): Prawidlowe oczyszczenie surowcow. Elementy po
pokrojeniu sg w wiekszoéci réwne i powtarzalne, jednak gdzieniegdzie
zauwazalne sg drobne odchylenia w kalibracji (np. niektére stupki julienne sg
zbyt grube). Ubytki przy obieraniu mieszczg sie w normie.

Potrawy sg sporzgdzone poprawnie, zgodnie z recepturg. Zdarzajg sie drobne
btedy technologiczne niemajgce kluczowego wptywu na jakos¢ (np. minimalnie
za dtuga obrdébka termiczna warzyw, przez co tracg idealng jedrnosc, lub
Sladowe grudki w sosie, ktore uczen potrafi samodzielnie odcedzi¢).

Ocena dostateczna (3): Uczeh wykonuje podstawowg obrobke wstepng
poprawnie, lecz mato precyzyjnie. Warzywa sg pokrojone w sposob
nierdwnomierny, co wptynie negatywnie na estetyke i rownomiernosc¢ obrdbki
termicznej. Zbyt wysokie straty surowca podczas obierania (zbyt grube
obieranie skéry). Uczen popetnia btedy w prowadzeniu proceséw termicznych:
potrawa jest lekko przeciggnieta (przesuszona) lub niedosmazona przy kosci.



Sos jest zbyt rzadki lub zbyt gesty z powodu ztego dawkowania
zasmazki/zawiesiny. Smietana w zupie wykazuije lekkie oznaki zwarzenia.

Ocena dopuszczajgca (2): Uczen nie potrafi samodzielnie wykonac
zaawansowanych cie¢. Pracuje bardzo wolno i niepewnie. Obrobka brudna
wykonana niedbale (np. piasek w porach, Zle obrane ziemniaki, obecnos¢
powiezi lub kosci w filetowanym miesie). Wymaga statego instruktazu ze
strony nauczyciela. Wykonanie potrawy wykazuje razgce wady: warzywa sg
catkowicie rozgotowane, panierka odpada od miesa i jest nasigknieta
ttuszczem wskutek smazenia w zbyt niskiej temperaturze. Sos jest catkowicie
zwazony lub peten macznych grudek. Praca wytgcznie pod dyktando
nauczyciela.

Ocena niedostateczna (1): Catkowity brak umiejetnosci postugiwania sie
nozem i obierakiem. Zniszczenie lub zmarnowanie surowca (np. poszarpanie
struktury miesa przy krojeniu wzdtuz widkien, uszkodzenie woreczka
z0fciowego przy patroszeniu ryby, gigantyczne ubytki technologiczne
dyskwalifikujgce produkt). Catkowite zniszczenie potrawy w stopniu
uniemozliwiajgcym jej konsumpcje: spalenie surowca, podanie potrawy
catkowicie surowej w $rodku (zagrozenie mikrobiologiczne), drastyczne
niezgodnosci z recepturg i technologig gastronomiczna.

OBSZAR Illl: Wykaninczanie, estetyka i wydawanie dan

Ocena celujaca (6): Wybitny zmyst estetyczny. Aranzacja talerza przypomina
standardy restauracji z segmentu Fine Dining (oryginalne tekstury, autorskie
dekoracje z tiuli czy oliw smakowych). Idealna harmonia i gtebia smaku
(umami). Temperatura wydania jest perfekcyjna.

Ocena bardzo dobra (5): Potrawa jest doskonale doprawiona, o
zbalansowanym smaku. Plating jest nowoczesny, czysty i przemyslany
(wyrazny punkt centralny). Ranty talerza sg nieskazitelnie czyste. Dekoracja
jest jadalna i spojna. Zachowano rygorystyczne temperatury wydan na
podgrzanej zastawie. Sciste przestrzeganie "zasady czystej tyzki".

Ocena dobra (4): Smak i zapach potrawy sg poprawne i wyrazne. Aranzacja
talerza jest estetyczna, cho¢ klasyczna. Na rancie talerza przed wydaniem
mogta pojawic sie pojedyncza plama sosu, ktorg uczen usungt. Temperatura
potrawy jest wiasciwa, cho¢ talerz mogt zosta¢ podgrzany zbyt stabo.

Ocena dostateczna (3): Potrawa jest niedoprawiona Iub lekko
przesolona/zbyt kwasna. Prezentacja na talerzu jest chaotyczna, tradycyjna i
mato estetyczna (np. niedbate natozenie purée ziemniaczanego tyzkg zamiast
uformowania quenelle lub uzycia rekawa). Sos zalewa chrupigce elementy
potrawy. Temperatura wydania jest na granicy normy.

Ocena dopuszczajaca (2): Danie jest niesmaczne (drastycznie przesolone
lub catkowicie jatowe). Talerz jest brudny, zachlapany sosem, ze $ladami
palcéw ucznia na rantach. Dekoracja jest niefunkcjonalna (np. wielki plaster
surowej cebuli lub zdrewniata todyga zi6t). Danie gtdwne podane na zimnym
talerzu, przez co szybko wystygto ponizej krytycznych 63°C.

Ocena niedostateczna (1): Potrawa jest niejadalna z powodu wad
smakowych (np. potezne przesolenie, gorzkos¢ od spalenizny). Wielokrotne

5



prébowanie tg samag tyzkg bezposrednio z garnka (razgce ztamanie higieny).
Wydanie dan gorgcych w stanie zimnym Iub zepsutych. Catkowite
zlekcewazenie zasad estetyki — potrawa "wrzucona" na talerz.

IV. Skale ocen stosowane w sprawdzaniu i ocenianiu

1. Nauczyciel ustala punktacje indywidualnie do kazdej pracy praktycznej.
2. Ocena zadan praktycznych, sprawdzajgcych stopien przygotowania uczniow do
egzaminu zawodowego

Ocena Zadania

egzaminacyjne

(praktyczne)
dopuszczajgcy 75 %
dostateczny 76 — 80 %
dobry 81-90 %
bardzo dobry 91-99 %
celujgcy 100 %

3. Udziat w konkursach i olimpiadach na szczeblu szkolnym jest premiowany biezgcag
oceng bardzo dobra, natomiast zajecie miejsc od 1 do 3 oceng celujaca.

4. Wyrdznienie w etapie okregowym olimpiady lub konkursu podwyzsza ocene roczng
o jeden stopien.

5. Zakwalifikowanie sie do etapu centralnego olimpiady lub konkursu ocena celujgca w
klasyfikacji roczne;j.

V. Dodatkowe ustalenia z uczniami

e Uczen ma prawo do oceny za dodatkowo i nadprogramowo wykonang prace;

e Ocene srddroczng i roczng nauczyciel wystawia na podstawie ocen biezgcych
ucznia, lecz nie jest to $rednia arytmetyczna z ocen,;

e Uczen ktéry opuscit ponad 50% obowigzkowych zajeé¢ lekcyjnych moze byé
nieklasyfikowany;

e O ocenie s$rédrocznej i rocznej uczenh i rodzice bedg informowani zgodnie z
przyjetymi ustaleniami zawartymi w Statucie szkoty.

VI. Warunki i kryteria oceniania uczniéw z obnizonymi wymaganiami

edukacyjnymi z przedmiotéw zawodowych gastronomicznych
Obnizenie wymagan edukacyjnych nauczyciel stosuje indywidualnie dla kazdego ucznia.
W szczegodlnosci moze ono polegac na:

e wydtuzeniu czasu pisania sprawdzianow

ograniczeniu ilosci zadan
stopniowaniu trudnosci zadan (od najtatwiejszego i najtrudniejszego)
stwarzaniu mozliwosci pomocy poza lekcjami

zadawaniu podobnych, przyktadowych zadan, jak na sprawdzianie, do wykonania
w domu

e pomoc nauczyciela uczniowi przy wypowiedziach ustnych

Uczen z obnizonymi wymaganiami edukacyjnymi:
e dysponuje w stopniu dostatecznym zasobem wiedzy przewidzianej przez program
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e potrafi wykonac¢ polecenia o srednim stopniu trudnosci, czesto przy pomocy
nauczyciela
wypowiada sie nie zawsze precyzyjnie
uczestniczy w procesie ksztatcenia w stopniu zadowalajgcym i wykazuje
gotowos¢ do rozwijania swych umiejetnosci w podstawowym zakresie.

VIil. Tryb odwotawczy od oceny rocznej znajduje sie w Statucie
Szkoly.



