Wymagania edukacyjne na poszczegolne oceny

Przedmiot: pracownia gastronomiczna

Klasa: |

Procedury obowigzujace w gastronomii.

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:

- przestrzega¢ regulamin
pracowni i przepisy BHP
- wymieni¢ elementy
stroju roboczego
obowigzujacego w
pracowni technologicznej.
- rozpoznawac sprzet
niezbedny do obrobki
wstepnej,

- rozpoznawac sprzet do
mierzenia masy 1 objetosci
- wymieni¢ systemy
zapewniajace jako$¢
zdrowotng zywnosci

- wymieni¢ sposoby
zabezpieczania Zywnosci
przed zepsuciem

- rozpoznawa¢ Zywnos$¢
zepsuta

- zorganizowac
stanowisko do obrobki
wstepnej warzyw

- okresli¢ pojecie 1 etapy
procesu technologicznego
- wyjasni¢ znaczenie
obrobka wstepna 1 jej cel

- wymieni¢ przepisy
sanitarno-higieniczne w
zakladzie

- dobiera¢ odpowiednie
sprzety i narzedzia

- dobra¢ urzadzenia do
przechowywania Zzywnosci
- zastosowac procedury
obowigzujace w
gastronomii w celu
zabezpieczeni jakosci i
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

- scharakteryzowac
podstawowe etapy obrobki
wstepnej, rozdrabniad
surowce roznymi
technikami,

- scharakteryzowac¢ pojgcie
procesu produkcyjnego i
procesu technologicznego
- wymieni¢ elementy
receptury gastronomicznej

- omoOwic przepisy
sanitarno-higieniczne w
zakladzie

- obstugiwa¢ urzadzenia
mechaniczne zgodnie z
instrukcja

- postugiwac si¢
narzedziami 1 sprzetem do
obrobki wstepnej

- wymieni¢ zasady
okreslajace
bezpieczenstwo zywnosci
podczas procesow
technologicznych

- dobra¢ metodg
utrwalania do okreslonego
srodka zywnosci

- dobiera¢ narzedzia do
roznych sposobow
rozdrabniania surowcow

- rozpoznawac¢ zmiany
zachodzace w Zywnosci
podczas obrébki wstepnej
- dokona¢ analizy receptur

- przedstawi¢ skutki
przestrzegania i nie
przestrzegania zasad BHP
- zorganizowac prac¢ na
réznych stanowiskach

- zastosowac zasady
higieny dotyczace
pracownikow, sprzgtu i
urzadzen oraz
pomieszczen w
placowkach zywienia

- zastosowac zasady
mierzenia masy i objetosci
- zastosowac zasady
okreslajace
bezpieczenstwo zywnosci
podczas procesow
technologicznych

- zastosowac metode
utrwalania do okreslonego
srodka Zywnosci

- dobra¢ sposoby
rozdrabniania surowca do
okreslonej potrawy

- dobra¢ sposob
zapobiegania

Oceng celujacy otrzymuje
uczen, ktorego wiedza i
umiejetnosci wykraczaja
poza wymagania okreslone
dla oceny bardzo dobrej,
tj.:

- kreatywne i innowacyjne
stosowanie nowych
receptur ze sprawnym
wykorzystaniem metod
obrobki wstepnej,

- ponadprzeci¢tna
umiejetnos¢ taczenia
wiedzy teoretycznej z ich
praktycznym
zastosowaniem.




- przeprowadzi¢ obrobke
wstepng surowcow

- definiowac pojecie
receptury
gastronomicznej.

niekorzystnym zmianom
zachodzacym podczas
obrobki wstepnej

- zastosowac recepture

Sporzadzanie i ekspedycja

potraw i napojow z surowcow roslinnych i zwierzecych.

- omowi¢ zasady
sporzadzania surowek,

- potrafi¢ sporzadzi¢ oraz
przechowywac surowki,
- zabezpiecza¢ warzywa
przed ciemnieniem,

- dobiera¢ surowce do
podstawowych zakasek z
warzyw,

- sprawdzi¢ stan
techniczny urzadzen
produkcyjnych przed ich
uruchomieniem oraz
kontrolowac podczas
eksploataciji,

- zorganizowac stanowiska
pracy do poszczegbdlnych
etapow sporzadzania
potraw.

-przeprowadza¢ obrobke
cieplna warzyw
zabarwionych chlorofilem,
karotenom, kapustnych,
straczkowych.

- zna¢ zasady oraz
dobiera¢ warzywa na
surowki

- zna¢ wielko$¢ porgji i
zasady podawania
surowek

- potrafi¢ wskazaé
przyktady wystepowania
zjawiska osmozy

- zna¢ 1 stosowac zasady
sanitarno- higieniczne
przy produkcji zakgsek

- przechowywac¢ zakaski z
warzyw

- sporzadza¢ wybrane
potrawy jarskie duszone,
smazone 1 zapiekane

- dobra¢ urzadzenia do
wykonania okreslonych
zadan,

- przeprowadzac obrobke
cieplng warzyw
zabarwionych
antocyjanami i
betalainami,

- okresli¢ znaczenie i
zastosowanie potraw z
warzyw duszonych,
smazonych i zapiekanych,
- zastosowac zasady oceny
organoleptycznej,

- oceni¢ organoleptycznie
potrawy i napoje oraz
zastosowa¢ odpowiednie
dziatania w razie gdy
ocena jest negatywna,

- zastosowac surowce,
dodatki do zywnosci i
materialy pomocnicze
zgodnie z ich
przeznaczeniem,

- sporzadzi¢ potrawe na
podstawie receptury,

- zastosowa¢ odpowiednig
metode (technike¢) do
sporzadzania potrawy,

- zastosowac zasady

- dobierac i planowac ilo$¢
warzyw na rozne rodzaje i
losci surowek,

- potrafi¢ wykorzystac
zjawisko osmozy w
technologii
gastronomicznej,

- uzupetnia¢ wartos¢
odzywcza (biatkowa,
witaminowg) warzyw

- dobrac¢ 1 poda¢ dodatki
do potraw smazonych,
duszonych i zapiekanych,
- zastosowac zasady
dekoracji (aranzacji)
potraw lub napojow.

Oceng celujacg otrzymuje
uczen, ktorego wiedza i
umiejetnosci wykraczaja
poza wymagania okreslone
dla oceny bardzo dobrej,
tj.:

- kreatywne i innowacyjne
stosowanie nowych
receptur ze sprawnym
wykorzystaniem metod
obrobki wstepnej,

- stosowanie
nowoczesnych zasad
dekoracji potraw lub
napojow,

- stosowanie dodatkow do
potraw i napojoéw zgodnie
Z nowoczesnymi
tendencjami sztuki
kulinarnej.




- obstuzy¢ urzadzenia do
produkcji i ekspedycji

potraw 1 napojow,

- dobra¢ metodge i technike
do wykonania okreslone;j
potrawy i napoju

- wybra¢ odpowiedni
surowiec do sporzadzania
okreslonej potrawy,

- dobra¢ dodatki do
przygotowanych potraw
zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia,

- zwazy¢ lub odmierzy¢
potrawy i napoje
stosownie do okreslonej
wielkosci porcji.

doprawiania potraw,

- zabezpieczy¢ zwroty
poprodukcyjne przed
zepsuciem zgodnie z
zasadami racjonalnej
gospodarki zywnoscia,

- rozrdézni¢ zmiany
zachodzace w zywnoscli
podczas poszczegolnych
procesOw obrobki
technologicznej,

- dobra¢ zastawe stotowa
do okreslonej potrawy lub
napoju,

- zastosowac przyjete
zasady porcjowania.

- wymieni¢ etapy obrobki
wstepnej ziemniakow

- okresli¢ zasady
gotowania ziemniakow,

- zabezpiecza¢ ziemniaki
przed ciemnieniem
-rozdrabnia¢ ziemniaki
ré6znymi sposobami

- wymieni¢ etapy obrobki
wstepnej grzybow
swiezych 1 suszonych,

- stosowac zasady
gotowania grzybow
swiezych 1 suszonych

- przeprowadzaé obrobke
wstepng ziemniakow,

- przeprowadzaé obrobke
cieplng ziemniakow,

- przeprowadzi¢ obrobke
wstepng grzybow
swiezych 1 suszonych,

- przeprowadzi¢ obrobke
cieplng grzybow §wiezych
I suszonych,

- okresli¢ warunki
przechowywania
ziemniakéw 1 grzybow

-przyrzadzac potrawy z
ziemniakow 1 grzybow
stosujac rozne techniki
kulinarne

-oceni¢ jakos¢
przyrzadzonych potraw z
ziemniakow 1 grzybow




- przeprowadzaé oceng
OWOCOW
- zna¢ etapy obrobki

- wykonywac obrobke
wstepng owocoOw
- okresli¢ warunki

- wykonywac elementy
dekoracyjne z r6znych
OWOCOW,

- oceni¢ jako$¢
przyrzadzonych potraw z
owocOw, stosujac ocene

wstepnej owocoOw przechowywania owocow | - przyrzadzac potrawy sensoryczna,
- stosowac sposoby - zabezpiecza¢ owoce stosujac rozne metody

oczyszczania i przed ciemnieniem obrobki termicznej,

rozdrabniania réznych - dobiera¢ owoce do - wykonywa¢ dekoracje do

grup owocow przyrzadzania wybranych | sporzadzanych potraw.

- zabezpiecza¢ owoce potraw

przed ciemnieniem

-przeprowadza¢ obrobke

cieplng owocoéw §wiezych

1 mrozonych

- okresli¢ zasady - gotowac prawidlowo - przyrzadza¢ potrawy z - oceni¢ jako$¢

gotowania makaronow
fabrycznych,

- wymieni¢ rézne sposoby
zaggszczania potraw,

- wymieni¢ etapy
produkcji ciast,

- wymieni¢ sposoby
formowania nale$nikow,

makarony fabryczne

- stosowac rdzne sposoby
zaggszczania potraw,

- rozr6znia sposoby
gotowania kasz,

- rozrozniaé etapy
produkcji potraw z ciast
gotowanych 1 smazonych
oraz kasz,

- dobiera¢ proporcje kaszy
1 wody w zaleznosci od
sposobu gotowania kaszy,
- dobiera¢ surowce i
techniki sporzadzania do
produkcji ciast,

- wykonywac rozne
rodzaje ciast gotowanych i
smazonych,

- stosowac rdzne sposoby
formowania nale$nikow.

wykorzystaniem réznych
metod techniki kulinarnej,
- przyrzadzac potrawy z
wykorzystaniem réznych
metod zageszczania,

- samodzielnie i sprawnie
sporzadza potrawy z maki
i kasz,

- przeprowadza oceng
organoleptyczng potraw

- dobiera¢ rodzaj maki 1
sposob zaggszczania w
zaleznosci od

rodzaju potrawy.

przyrzadzonych potraw z
makaron6éw fabrycznych,
- dobiera¢ dodatki do
potraw w celu
uzupelnienia wartosci
odzywczych oraz
zbilansowania charakteru
kwasotworczego maki i
kasz

- sporzadzac¢ napoje z

- prawidtowo gotowac

- przyrzadza potrawy z

- oceniac¢ jako$¢




mleka stodkiego i
sfermentowanego,

- przeprowadzac oceng
organoleptyczng mleka,
- poda¢ zasady
prawidtowego sposobu
gotowania mleka.

mleko,

- uptynnia¢ mleko w
proszku,

- przechowywa¢ mleko i
przetwory mleczne,

- rozr6znia¢ $mietane od
Smietanki.

wykorzystaniem mleka i
jego przetworow, serow
oraz roznych technik
kulinarnych,

- estetycznie podaje
potrawy.

przyrzadzonych potraw z
mleka, jego przetwordw i
serow.




