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Wymagania na poszczegdlne oceny
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gotowej potrawy,

norm i przepisow,




funkcjonalnym uktadem
zaktadu gastronomicznego

potrafi dobra¢ odpowiedni
surowiec do sporzadzenia
okreslonej potrawy lub
napoju;

e umie
zorganizowa¢ stanowi
ska pracy do poszc
zegolnych etapow
sporzadzania potraw
lub napojéw lub
potproduktow;

e umie wymieni¢ rodzaje
zakasek zimnych z
sporzadzanych z
réznych surowcow,

e potrafi wymienié
rodzaje ciast
cukierniczych,

e umie dobra¢ sktadniki
do wykonania
poszczegolnych ciast
cukierniczych,

e potrafi dokonaé
podziatu deserow,

e umie wymienié
potrawy kuchni
staropolskiej,

e potrafi wymienié
charakterystyczne
potrawy kuchni
francuskiej 1 wloskiej

stosuje odpowiednig
metodg (technike) do
sporzadzania potrawy lub
napoju;

planuje etapy sporzadzania
potraw i napojow lub
pOtproduktow;

stosuje zasady doprawiania
potraw i napojow

dobiera sprzet i urzadzenia
do sporzadzania i
ekspedycji potraw i
napojow

dobiera zastawe stotowg do
okreslonej potrawy lub
napoju

okresla wielko$¢ porcji
réznych potraw i napojow;

okresla temperature
podawania réznych potraw
i napojow;

potrafi zwazy¢ lub
odmierzy¢ potrawy i napoje
stosownie do okreslone;j
wielkosci porcji;

potrafi zastosowac przyjete
zasady porcjowania,
dekoracji (aranzacji)
potraw lub napojow;

umie dobra¢ sktadniki

podstawowe do wykonania
zakasek,

potrafi opisa¢ techniki
sporzadzania ciasta

charakteryzuje zmiany
jakie moga zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegodlnych proceséw
obrobki technologiczne;j

sprawdza stan techniczny
urzadzen produkcyjnych
oraz do ekspedycji potraw i
napojéw przed ich
uruchomieniem a takze
kontrolowa¢ podczas
eksploatacji tych urzadzen

monitoruje krytyczne
punkty kontroli w
procesach produkcji
podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z
Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP (ang.
Good Hygiene Practice),
Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP (ang.
Good Manufacturing
Practice) i systemem
HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical
Control Point).

umie omowic zastosowanie
poszczegolnych rodzajow
zakasek,

potrafi oméwi¢ technike
wykonania ciasta
piernikowego,
biszkoptowo-ttuszczowego,

potrafi omowic¢ sposoby
podawania deserow,

wykonuje ¢wiczenia
starannie i z zachowaniem
higieny oraz zasad
bezpieczenstwa pracy,

sprawnie przeprowadza
oceng organoleptyczna
produktow i potraw,

biegle charakteryzuje
produkty pod wzgledem
towaroznawczym.

liczy wydajno$¢é potrawy i
charakteryzuje jej wynik

podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z
Zasadami GHP ,GMP
HACCP

potrafi wykonaé zakaski
wykwintne wykorzystujac
rézne sktadniki,

umie oméwic¢ technike
wykonania ciasta
potrancuskiego ,
francuskiego i ptysiowego,

wykonuje ciasta piernikowe
i piaskowe, zna ich rodzaje
i spos6b formowania,

zna rodzaje deseréw w
kuchniach innych narodow,

umie scharakteryzowaé
kuchnie rosyjska i
wegierska,

potrafi wymieni¢ potrawy
kuchni tajskiej, indyjskiej i
chinskiej.

doskonale wykonuje
zadania - wynik w pelni
odpowiada warunkom
odbioru.

przygotowuje przekaski
wedtug wlasnych
pomystow z
wykorzystaniem réznych
sktadnikow,

potrafi oméwic i wykonac
kilka deserow z kuchni
innych krajow,

umie prawidtowo
sporzadzi¢ ciasto
francuskie i potrancuskie,
ptysiowe.

wymienia wyroby
kulinarne z ciast
podawanych na stono.

potrafi oméwic i wykonac
potrawy kuchni
regionalnych i innych
narodow samodzielnie.

samodzielnie rozwiazuje
zadania i ¢wiczenia majace
nietypowy charakter,

potrafi wykorzystaé
posiadang wiedze w
sytuacjach nowych,

stosuje rozne zrodta
informacji w celu
poszerzenia swoich
wiadomosci i doskonalenia




zna techniki
serwowania kawy i
herbaty.

kruchego i potkruchego,
biszkoptowego,
drozdzowego,

potrafi oméwi¢ techniki
sporzadzania i wykonac
popularnie desery,

umie omowic techniki
sporzadzania popularnych
potraw kuchni
staropolskiej,

zna sposoby wykonania
popularnych potraw kuchni
francuskiej 1 wloskiej,

zna techniki sporzadzania
kawy 1 herbaty.

wymienia
charakterystyczne potrawy
kuchni regionalnych ( min
po 1)

dokonuje charakterystyki
kuchni francuskiej i
wloskiej,

potrafi wymieni¢ potrawy
kuchni rosyjskiej i
wegierskiej,

potrafi wymieni¢ dodatki,
ktore stosuje si¢ do
przygotowania kawy i
herbaty,

umie przygotowac kawe w
stylu wloskim

umiejetnosci z w zakresie
realizowanego materiatu,

bierze udziat w konkursach
i olimpiadach.

Ocenge niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

Wymagania na oceny z przedmiotu Przygotowanie i wydawanie dah — pracownia gastronomiczna sg zgodne ze Statutem Szkoty

nie opanowat elementarnych wiadomosci i umiejetnosci okreslonych rozktadem materiatu

pracuje niedbale, niestarannie, nie zachowuje zasad higieny, pracuje niezgodnie z zasadami bhp,

opuszcza zajecia, nie uzupelnia wiedzy, nie wykonuje ¢wiczen praktycznych.

nie umie scharakteryzowa¢ surowcoéw pod wzgledem przydatnosci kulinarne;.




