Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania srédrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych

Zawéd i symbol cyfrowy zawodu: [ 343 404 ]
Technik zywienia i ustug gastronomicznych klasa: Il

OCENA

NAZWA DZIALU

| WIADOMOSCI WSTEPNE

dopuszczajgcy

* uczen przychodzi na lekcje w odpowiednim stroju roboczym
* przynosi wymagane wyposazenie osobiste
* okresla podstawowe przepisy sanitarno- higieniczne obowigzujgce w pracowni gastronomicznej

dostateczny

* zna zasady procesu mycia naczynh
* mierzy mase i objetos¢ produktéw spozywczych
* wazy przy pomocy réznych wag

dobry

* ocenia stréj roboczy

* ocenia celowos¢ nauki technologii gastronomicznej
* rozrdznia urzadzenia znajdujgce sie w pracowni

* wlasciwie przeprowadza proces mycia naczyn

* przelicza jednostki masy i objetosci

bardzo dobry

* analizuje wyposazenie pracowni i ocenia je

* potrafi samodzielnie zaplanowa¢ wyposazenie pracowni tak aby byta ona funkcjonalna i spelniata wszystkie wymogi

celujacy sanitarno-higieniczne
Il Sporzadzanie potraw z migsa , drobiu, podrobéw i ryb i mas mielonych
* rozréznia mieso zwierzat rzeznych
* zna sposoby obrébki wstepnej miesa
dopuszczajgcy * posiada ogdélng wiedze na temat wartosci odzywczej miesa

* wykonuje proste potrawy z pomocg nauczyciela
* przestrzega zasad bhp




dostateczny

* okresla roznice wartosci odzywczej miesa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb
* wymienia metody utrwalania zywnosci
* wskazuje warunki przechowywania

* przeprowadza wiasciwg obrobke wstepng i cieplng miesa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb
* wymienia poszczegodlne czesci pottuszy wieprzowej i wotowej

* wkasciwie przechowuje poétprodukty miesne

* przy niewielkiej pomocy wykonuje proste potrawy

* poprawnie gotuje potrawy miesne

* okresla temperature podania potrawy

dobry

* charakteryzuje r6zne metody utrwalania zywno$ci

* rozrdznia i nazywa poszczegolne czesci pottusz wieprzowej, wotowej i cielecej
* potrafi dostosowac rodzaj obrobki termicznej do danej czesci péttuszy

* potrafi zapobiegaé niepozgdanym zmianom zachodzgcym podczas obréobki wstepnej i termiczne;j
*samodzielnie sporzgdza rézne potrawy

* okresla rézne przyczyny strat sktadnikéw odzywczych

* charakteryzuje zasady obrobki termicznej potraw miesnych i ryb

* estetycznie podaje potrawy

* oblicza ubytki

* charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzgce podczas obrébki cieplnej
* posiada umiejetnos¢ organizowania sobie pracy

bardzo dobry

* wyjasni istote dziatania réznych czynnikéw utrwalajgcych

* potrafi filetowa¢ okre$lone gatunki ryb

* potrafi zapobiega¢ stratom wartosci odzywczej podczas obrobki wstepnej i termicznej
* poréwnuje i ocenia warto$¢ odzywczg miesa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb

* analizuje przydatnosé¢ réznych przetworéw migsnych

* przeprowadza ocene organoleptyczng potraw

celujacy

* samodzielnie sporzadza okreslone potrawy z miesa , drobiu i ryb , zachowujgc przy tym wszystkie warunki bhp

* wykazuje sie pomystowoscig w przygotowywaniu potraw
* potrawy wykonuje zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarnej

lll Sporzadzanie podstawowych wypiekéw cukierniczych i deseréw




dopuszczajgcy

* przedstawia rodzaje ciast

* wymienia podstawowe surowce

* przeprowadza prawidtowo obrobke wstepng jaj do produkcji ciast
* przestrzega przepisy bhp

* sporzadza proste i desery z pomocg n-la

dostateczny

* okresla sktad chemiczny i wartos¢ odzywczg poszczegdlnych rodzajow ciast
* zna etapy sporzgdzania poszczegdlnych rodzajow ciast

* okres$la warunki przechowywania surowcow

* sporzgdza proste ciasta i desery

* wymienia szeroki asortyment ciast cukierniczych

* dobiera ttuszcz do ciast

* wymienia rodzaje deserow

dobry

* dobiera wtasciwe parametry ( czas i temperature) podczas pieczenia

* wlasciwie sporzadza desery

* przeprowadza ocene organoleptyczng ciast i deseréw

* samodzielnie i sprawnie sporzgdza ciasta i desery

* ciasta i desery podaje dobierajgc wtasciwg zastawe stotowg

* charakteryzuje znaczenie deseréw w zywieniu

* charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzgce podczas przechowywania deseréw

bardzo dobry

* okresla warto$¢ odzywczg ciast i deseréw

* wykorzystuje wlasne pomysty

* ocenia przydatnosc¢ ciast w zywieniu réoznych grup ludnosci
* organizuje prace zespotu i kieruje nim

* przeprowadza kalkulacje potraw

celujgcy

* samodzielnie sporzgdza okreslone ciasta i desery , zachowujgc przy tym wszystkie warunki bhp
* wykazuje sie pomystowoscig w przygotowywaniu potraw
* ciasta wykonuje zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarnej

IV Sporzadzanie wyrobéw garmazeryjnych ( zakaski z jaj, sera, jarzyn)

dopuszczajgcy

* umie wyjasni¢ pojecie zakgsek zimnych i gorgcych
* potrafi podaé przykfady

dostateczny

* dobiera wiasciwe surowce do produkcji zakgsek zimnych i gorgcych
* przestrzega przepisdw bhp przy produkcji zakgsek
* sporzgdza podstawowe zakaski korzystajac z norm i receptur technologicznych




dobry

* umie zaplanowac¢ dekoracje i sposob serwowania zakgsek
* podaje zakagski o odpowiedniej temperaturze serwowania
* wyjasnia zasady przechowywania zakgsek zimnych

bardzo dobry

* potrafi zastosowa¢ odpowiednig metode technologiczng zapewniajgcg wysokg jakos¢ odzywczg i jakos¢ zakgsek

celujacy * wyszukuje i prezentuje nowe ,ciekawe propozycje zakgsek zimnych i gorgcych
V Sporzadzanie potraw kuchni staropolskiej i regionalnej
* przedstawia 0golng charakterystyke kuchni regionalnej i staropolskiej
dopuszczajacy |. wska'zu!e ziota i przyprawy typowe d'Ia kuchn.l.pols.klej [ rgglnalnej
wymienia typowe potrawy dla kuchni polskiej i reginalnej
* dobiera naczynia do ekspedycji potraw
* zna techniki obrébki cieplnej najczesciej stosowane przy sporzadzaniu potraw kuchni staropolskiej i regionalnej
* omawia sposoby podawania potraw kuchni regionalnej i polskiej
dostateczny N oL . .
zna zwyczaje zywieniowe charakterystyczne dla danego regionu Polski
* zna historie danej kuchni i czynniki decydujgce o jej obecnym charakterze i specyfice
dobry * zna zasady sporzgdzania typowych potraw kuchni polskiej i kuchni regionalnej

* wtasciwie dobiera surowce oraz potrafi zastosowac zamienniki

bardzo dobry

* stosuje rézne techniki obrébki cieplnej przy produkcji potraw
* proponuje menu charakterystyczne dla danej kuchni
* wykorzystuje potrawy kuchni regionalnej w jadtospisach

celujgcy * na biezgco sledzi zmiany jakie dokonujg sie w kuchniach regionalnych i analizuje czynniki wptywajgce na te zmiany
VI Sporzadzanie potraw kuchni obcych narodéw
* przedstawia ogoétng charakterystyke poszczegodlnych kuchni innych narodow
dopuszezajacy * wskazuje ziota i przyprawy typowe dla kuchni obcych narodow
* wymienia typowe potrawy kuchni $wiata
* dobiera naczynia do ekspedycji potraw
* zna techniki obrébki cieplnej najczesciej stosowane przy sporzadzaniu potraw kuchni $wiata
* omawia sposoby podawania potraw kuchni Swiata
dostateczny

* zna zwyczaje zywieniowe charakterystyczne dla danego kraju




* zna historie danej kuchni $wiata i czynniki decydujgce o jej charakterze i specyfice

dobry * zna zasady sporzgdzania typowych potraw kuchni swiata
* wtasciwie dobiera surowce oraz potrafi zastosowac zamienniki
* stosuje rézne techniki obrobki cieplnej przy produkcji potraw
bardzo dobry |* proponuje menu charakterystyczne dla danej kuchni Swiata

* wykorzystuje potrawy kuchni swiata w jadtospisach

celujgcy * na biezgco $ledzi zmiany jakie dokonuja sie w kuchni $wiata i analizuje czynniki wptywajgce na te zmiany

VIl Sporzadzanie potraw dietetycznych

* wymienia zasady dietetyki i planowania jadtospisow
* dokonuje podziatu diet

dopuszczajgcy * wie na czym polega alergia pokarmowa
* przedstawia zwyczaje zywieniowe Polakow
* wylicza produkty dozwolone i zabronione
* sporzgdza potrawy z produktéw dozwolonych
* stosuje wtasciwe metody obrdbki cieplnej

dostateczny N . e !
ocenia sposodb zywienia Polakow
* wylicza diety alternatywne
* dobiera rozne metody obrobki cieplnej stosowane w zywieniu dietetycznym
dobry * przedstawia propozycje jadtospisu dla danej danej grupy zywieniowe;j

* przedstawia trendy zywieniowe
* planuje jadtospisy stosowane w réznych schorzeniach
* przygotowuje projekt uktadu funkcjonalnego zaktadu

bardzo dobry * analizuje wptyw sposobu zywienia na rézne grupy ludnosci
* interesuje sie najnowszymi osiggnieciami medycyny w dziedzinie badan choréb uktadu pokarmowego

celujacy * przedstawia czynniki wptywajace na zmiane trendéw zywieniowych spoteczenstwa




