Wymagania edukacyjne do przedmiotu: Wyposażenie techniczne zakładów gastronomicznych
-na podstawie programu nauczania dla zawodu:

Technik żywienia i usług gastronomicznych 343404/Głuchów 2019

rok szkolny 2024/2025

Poziom wymagań (skala):

· Konieczny (dopuszczający)

· Podstawowy (dostateczny)

· Rozszerzający (dobry)

· Dopełniający (bardzo dobry)

· Wyróżniający (celujący)

Klasa 1 TŻ i UG

Opracowała: Honorata Staszewska
	JEDNOSTKA TEMATYCZNA
	POZIOM WYMAGAŃ

	
	NIEDOSTATECZNY
	KONIECZNY DOPUSZCZAJĄCY
	PODSTAWOWY

DOSTATECZNY
	ROZSZERZAJĄCY

DOBRY
	DOPEŁNIAJĄCY

BARDZO DOBRY
	WYRÓŻNIAJĄCY

CELUJĄCY

	
	Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.

Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:

	
	I klasa

	Układ funkcjonalny zakładu

gastronomicznego
	- nie spełnia kryterium spełnienia wymagań koniecznych
	-wymienia podstawowe

części zakładu

gastronomicznego
	– posługuje się ze zrozumieniem pojęciem układ funkcjonalny

–zna wymogi odnoszące się do rozwiązań funkcjonalnych różnych

części zakładu gastronomicznego
	– sprawnie posługuje się pojęciem układ funkcjonalny

 – rozumie znaczenie rozwiązań funkcjonalnych zakładu  gastronomicznego dla bezpieczeństwa pracowników, bezpieczeństwa i jakości produkcji oraz wyników ekonomicznych

zakładu
	– ocenia stan przygotowania zakładu gastronomicznego pod względem jego układu funkcjonalnego.

– potrafi zaplanować układ zakładu
	- korzysta z różnych źródeł, 
- poszerza swoje wiadomości i umiejętności, 
- bierze udział w konkursach

	Wyposażenie magazynów

zakładu gastronomicznego
	
	– wymienia elementy

wyposażenia
	– dokonuje klasyfikacji

urządzeń do przechowywania

żywności
	– zna dobrze zastosowanie

urządzeń części magazynowej

zakładu
	– ocenia stan techniczny urządzeń magazynowych

przed ich uruchomieniem

oraz w czasie ich eksploatacji
	

	Wyposażenie zmywalni naczyń kuchennych i stołowych
	
	– wymienia urządzenia
	– zna urządzenia i ich

zastosowanie
	– potrafi dobrze korzystać

z wyposażenia zmywalni naczyń i prawidłowe rozmieszczenie sprzętów i urządzeń zgodnie z wymogami funkcjonalności i bezpieczeństwa pracy i produkcji
	– planuje wyposażenie zmywalni naczyń i prawidłowe rozmieszczenie sprzętów i urządzeń zgodnie z wymogami funkcjonalności  i bezpieczeństwa pracy i produkcji
	

	Obróbka wstępna - urządzenia do obróbki wstępnej surowców
	
	-wymienia podstawowe

Urządzenia do obróbki wstępnej


	-potrafi opisać zasady działania wybranego sprzętu i urządzenia do obróbki wstępnej
	-zna zasady funkcjonowania m.in.myjek, płuczek, krajalnic, wilków i kutrów 
	- potrafi wymienić sprzęt i zasady funkcjonowania w pełnym zakresie

-zna zasady działania wszystkich urządzeń do obróbki wstępnej

- potrafi opisać obróbkę wstępną czystą i brudną i dopasować do nich urządzenia


	

	Obróbka termiczna 

-urządzenia do obróbki termicznej produktów
	
	-wymienia podstawowe

Urządzenia do obróbki cieplnej


	-potrafi opisać zasady działania wybranego sprzętu i urządzenia do obróbki cieplnej
	– sprawnie posługuje znajomością sprzętu i zasad działania frytownicy, kuchenki mikrofalowej i pieca konwekcyjno-parowego

-zna zasady funkcjonowania płyt grzejnych ceramicznych, indukcyjnych, do smażenia beztłuszczowego
	- potrafi wymienić sprzęt i zasady funkcjonowania w pełnym zakresie

-zna zasady działania ekspedycyjnych urządzeń podgrzewczych potraw i naczyń

- potrafi opisać naczynia do obróbki cieplnej
	

	Urządzenia chłodnicze i zamrażalnicze
	
	– wymienia podstawowe urządzenia chłodnicze


	-potrafi opisać zasady działania wybranego sprzętu i urządzenia do chłodzenia i zamrażania
	– zna dobrze zastosowanie

urządzeń gazowych, elektrycznych i ciśnieniowych 
	– ocenia stan techniczny urządzeń chłodniczych i zamrażalniczych 

- potrafi opisać wpływ chłodzenia, zamrażania i rozmrażania na jakość żywności

	

	Urządzenia ekspedycyjne
	
	– wymienia urządzenia
	– zna urządzenia i ich

zastosowanie
	– potrafi dobrze korzystać z instrukcji obsługi 

– zna dobrze urządzenia

i ich zastosowanie
	– rozróżniania urządzenia do produkcji gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojów; 

– doskonale zna zastosowanie, potrafi bezbłędnie korzystać z instrukcji obsługi.
	

	Urządzenia chłodnicze stosowane do obróbki technologicznej i ekspozycji potraw i napojów.
	
	– wymienia urządzenia
	– zna urządzenia i ich zastosowanie
	– potrafi dobrze korzystać

z wyposażenia zmywalni naczyń

stołowych i prawidłowe rozmieszczenie sprzętów

i urządzeń zgodnie z wymogami funkcjonalności i bezpieczeństwa

pracy i produkcji
	– rozróżniania urządzenia do obróbki technologicznej i ekspozycji potraw, 

– doskonale zna zastosowanie, potrafi bezbłędnie korzystać z instrukcji obsługi.
	

	Zasady korzystania z urządzeń gastronomicznych
	
	– wymienia elementy zasad
	– potrafi przedstawić zasady
	– zna dobrze zasady korzystania z urządzeń gastronomicznych
	– dokonuje analizy instrukcji obsługi maszyn i urządzeń stosowanych w gastronomii. 


	

	Drobny sprzęt  gastronomiczny,

naczynia do podawania potraw i napojów
	
	– wymienia przykłady drobnego sprzęt gastronomiczny, naczynia do podawania potraw i napojów
	– potrafi nazwać sprzęt i naczynia, które zostają mu przedstawione
	– potrafi wskazać zastosowanie wskazanego sprzętu i nazwać go
	– doskonale rozróżnia drobny sprzętu gastronomiczny oraz naczynia, podaje nazewnictwo oraz zastosowanie
	

	Transport w zakładzie gastronomicznym  
	
	- wymienić transporty
stosowane w zakładach
gastronomicznych
	- wyjaśnić na czym polega
transport w zakładach
gastronomicznych
	- scharakteryzować oraz
zilustrować niektóre typy
transportów
	- zaplanować transport
danym zakładzie
gastronomicznym
	


Warunki i kryteria oceniania uczniów z obniżonymi wymaganiami edukacyjnymi z przedmiotów zawodowych gastronomicznych 
Obniżenie wymagań edukacyjnych nauczyciel stosuje indywidualnie dla każdego ucznia. 

W szczególności może ono polegać na: 

· wydłużeniu czasu pisania sprawdzianów 

· ograniczeniu ilości zadań 

· stopniowaniu trudności zadań (od najłatwiejszego i najtrudniejszego) 

· stwarzaniu możliwości pomocy poza lekcjami 

· zadawaniu podobnych, przykładowych zadań, jak na sprawdzianie, do wykonania w domu 

· pomoc nauczyciela uczniowi przy wypowiedziach ustnych 

Uczeń z obniżonymi wymaganiami edukacyjnymi: 

· dysponuje w stopniu dostatecznym zasobem wiedzy przewidzianej przez program 

· potrafi wykonać polecenia o średnim stopniu trudności, często przy pomocy nauczyciela 

· wypowiada się nie zawsze precyzyjnie 

· uczestniczy w procesie kształcenia w stopniu zadowalającym i wykazuje gotowość do rozwijania swych umiejętności w podstawowym zakresie. 

