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Wymagania na poszczegolne oceny

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo Dobry Celujacy
e nie zna skladu e przy wykonywaniu e samodzielnie i e sprawnie postuguje si¢ e biegle postuguje si¢
chemicznego ¢wiczen okreslonych higienicznie wykonuje zdobytymi wiadomos$ciami w
surowcow, rozktadem materialu ¢wiczenia z wiadomosciami rozwigzywaniu zadan
e nic umic dokonaé jest ma%o samodzwln'y, po§zc’zegoln}{ch przewidzianymi wykraczaja,cyc':h poza
ocen pracuje tylko w grupie, dziatow okreslonych rozktadem nauczanego rozktad materiatu,
Y . jest mato staranny, ale rozktadem materiatu materiatu . . .
organoleptycznej : . e proponuje rozwigzania
il pracuje zgodnie z . 1 L .
surowcOw 1 potraw, zepisami bh e zna rodzaje obrobki e samodzielnie nietypowe,
e nic potrafi wyciaenac przep P, termicznej i poprawnie rozwiazuje zadania o icoo wydaino&é prac
potrall wyclagna e stabo okresla sktad je stosuje, praktyczne, Jego wycay pracy
wnioskow z . . . przekracza ustalong
e, chemiczny i warto$¢ . ., . .
wykonanych ¢wiczen, . . e umie przeprowadzié¢ e potrafi wykorzystac¢ norm¢ minimalna,
odzywcza sSurowcow, . .
. oceng posiadang wiedzg w .
e prawidlowo . . e . . ® wzorowo wykonuje
. e nic umie okresli¢ organoleptyczng, sytuacjach nowych i o .
przeprowadza obrobke . . ¢wiczenia pracy
. zmian fizyczno- . nietypowych, . .
WStepng Surowcow. chemicznveh e popehnia drobne praktycznej, pracuje
. Y pomytki przy ocenie e 0sigga minimum zupehie samodzielnie
e potrafi zastosowaé zachodzacych podczas - . :
. . 1 . ) towaroznawcze;j. wymaganej z wlasnymi
informacje zawarte na obrobki termicznej. SO T
. . L . . wydajnosci, usprawnieniami,
etykietach zywnosci . L ®  rozpoznaje zmiany
e Kklasyfikuje zywnos¢ w . -
do oceny Jalernodei od zachodzace w ®  przestrzega przepisy ®  WZOrowo organizuje
organoleptycznej trwatodci przechowywanej bhp, prace i wzorowy jest
e prawidlowo uzytkuje pochodzenia, warto$ci ZyWRoscet, e prawidlowo i bardzo przetzleg te] pracy,

. . .. . . . uczen wykorzystuje
urzadzenia do odzywczej i e stosuje systemy sprawnie wykonuje narzedzia. maszvn
przechowywania przydatnosci zapewniania ¢wiczenia w zakresie eczid, yny
. . ; . . , . oraz inne urzadzenia,
Zywnosci. kulinarnej bezpieczenstwa sporzadzania potraw

zdrowotnego objetych rozktadem e przykladnie
e przeprowadza proces ® przestrzega zasad . . : . :
Zywnosci; materialu pracuje w przestrzega norm i

produkcji zgodnie z

oceny jakosciowej




funkcjonalnym
uktadem zaktadu
gastronomicznego

potrafi dobraé
odpowiedni surowiec
do sporzadzenia
okreslonej potrawy lub
napoju;

umie

zorganizowacé stanow
isko pracy do posz
czegblnych etapow
sporzadzania potraw
lub napojoéw lub
potproduktow;

zna pojecie zywnosci
wygodnej i
funkcjonalnej i ich
rodzaje,

Zna pojecie receptury i
jej strukture,

wymienia rodzaje
metod utrwalania
zZywnosci,

okresla pojecia
HACCP, GHP i GMP,
zna definicj¢ przypraw,
potrafi zdefiniowaé
obrobke wstepna i jej
cel,

umie wymienié
metody obrobki
cieplnej,

Zywnosci;

dobiera warunki do
przechowywania
Zywnosci;

dokona¢ analizy tresci
receptur
gastronomicznych i
sporzadzi¢ potrawe lub
nap6j na podstawie tej
receptury

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

zaplanowac etapy
sporzadzania potraw i
napojéw lub
polproduktow;

zastosowac zasady
doprawiania potraw i
napojow

dobiera sprzet i
urzadzenia do
sporzadzania i
ekspedycji potraw i
napojow

dobra¢ zastawe
stolowa do okreslone;j
potrawy lub napoju
okresli¢ wielkosé
porcji réznych potraw
1 napojow;

okresli¢ temperature
podawania ré6znych

dobiera metody
utrwalania zywnosci;

wskaza¢ mozliwos¢
wykorzystania tzw.
ZWIotow
poprodukcyjnych

scharakteryzowac
zmiany jakie moga
zachodzi¢ w zywnosci
podczas
poszczegolnych
proceséw obrobki
technologiczne;j

sprawdzi¢ stan
techniczny

urzadzen produkcyjny
ch oraz do ekspedycji
potraw i napojow
przed ich
uruchomieniem a
takze kontrolowac
podczas eksploatacji
tych urzadzen

monitoruje krytyczne
punkty kontroli w
procesach produkcji
podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z
Zasadami Dobrej
Praktyki Higienicznej
GHP (ang. Good
HygienePractice),
Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP
(ang. Good
Manufacturing

pelni samodzielnie,

okresla zmiany

fizyczno-chemiczne
zachodzace podczas
obrobki termicznej,

sprawnie omawia
poszczegolne etapy
pracy — od surowcow
do uzyskania gotowej

potrawy,

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

dobiera polprodukty
lub wyroby zywnosci
wygodnej do
komponowania

przepisow,

uczen doskonale
wykonuje zadania -
wynik w petni
odpowiada warunkom
odbioru.

omawia jakimi
metodami i technikami
mozna przygotowac
dania z produktéw
utrwalonych r6znymi
metodami,

sporzadza wlasne
mieszanki
przyprawowe n bukiet
garnii, curry itp.,

wskazuje na zmiany
sktadnikow
odzywczych w
zalezno$ci od rodzaju
obrobki termicznej,

zapobiega
niekorzystnym
zmianom wartos$ci
odzywczej oraz
ciemnieniu
enzymatycznemu,

omawia zmiany
zachodzace w wartosSci
odzywczej potraw z
Warzyw i Owocow
podczas ich
przechowywania,

omawia czynniki
majace wptyw na
zmian¢ barwnikéw




umie wymieni¢
rodzaje thuszczo6w
stosowanych w
gastronomii,

opanowat techniki
rozdrabniania warzyw
i OWOCOW na poziomie
podstawowym,

dobiera warzywa i
owoce do sporzadzania
surdwek,

umie wymienic¢
warzywa i owoce
zabarwione réznymi
barwnikami,

umie wymienic¢
sposoby zageszczania
potraw,

potraw i napojow;

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

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

okresla poziom
przetworzenia
zywnos$ci wygodnej,

charakteryzuje
zywno$¢ wygodng i
funkcjonalna,
postuguje si¢ receptura
podczas wykonywania
potraw,

umie
scharakteryzowac
rézne metody
utrwalania Zzywnosci,

zna role przypraw w
produkc;ji i ich podziat,
umie wymieni¢ etapy
obrobki wstepnej,
umie wymienic
metody obrobki
cieplnej,

okresla zastosowanie
thuszczow i ich role w
procesie produkc;ji,

zna zasady

Practice) i systemem

HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical

Control Point).

omawia korzysci i
zagrozenia ze strony
zywnoS$ci wygodnej i
funkcjonalnej,

okresla wtasciwosci
zywno§ci
funkcjonalnej,
wskazuje mozliwosci
wykorzystania
ZWIotOw
poprodukcyjnych,

dokonuje doboru
procesow
technologicznych do
produktow
utrwalanych r6znymi
metodami,

okresla wplyw
substancji zawartych
W przyprawach na
czlowieka,

charakteryzuje
podstawowe
przyprawy i umie je
zastosowac w
przyprawianiu potraw,
charakteryzuje etapy
obrobki wstepnej i
metody obrobki
cieplnej,

charakteryzuje rodzaje

positkow,

potrafi oblicza¢
normatyw surowcowy
na wskazang ilo$¢
porcji,

umie okresla¢ metody
utrwalania zywnos$ci w
przygotowywaniu
potraw,

posiada umiejgtnose
doboru stosowania
przypraw w produkcji
potraw,

prawidtowo dobiera
etapy obrobki
wstepnej 1 metody
obrobki cieplnej w
procesie produkc;ji,

zna zasady doboru
thuszezow do
sporzadzania potraw
zwlaszcza smazonych,

opanowat techniki
rozdrabniania warzyw
1 OWOCcOW na poziomie
bardzo dobrym wg
standardow
kulinarnych,

zna parametry
przechowywania
surowek,

przygotowuje potrawy
zgodnie z zasadami
gotowania warzyw
roznie zabarwionych,

ro§linnych ,

omawia efekt
zageszczenia potraw w
zalezno$ci od
7ageszczanego
srodowiska ( stosunek
maki i wody, stopnia
kleikowania itp.)




sporzadzania surowek,

zna zasady gotowania
Warzyw i owocow
roznie zabarwionych,

opanowat techniki
rozdrabniania warzyw
i OWocOw na poziomie
zadowalajacym,

umie sporzadzaé
zawiesiny, zasmazki i
podprawe zacierana,

thuszczow,

opanowat techniki
rozdrabniania warzyw
i owocOw na poziomie
dobrym,

umie wymienic¢
rodzaje zapraw i
przypraw do surowek,

stosuje zasady
gotowania warzyw
roéznie zabarwionych,

potrafi prawidtowo
zagesSci¢ potrawy
réznymi sposobami,

dokonuje
prawidlowego doboru
sposobu zageszczania
do poszczegdlnych
potraw,

Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

e nie opanowal elementarnych wiadomosci i umiejetnosci okreslonych rozktadem materiatu

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

e opuszcza zajgcia, nie uzupehia wiedzy, nie wykonuje ¢wiczen praktycznych

e nie umie scharakteryzowaé surowcoéw pod wzgledem przydatnosci kulinarne;.

Podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych bedzie oceniany czas przygotowania potraw

Wymagania na poszczeg6lne oceny sg zgodne z przedmiotu Przygotowanie i wydawanie dan - pracownia gastronomiczna sg zgodne ze Statutem
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