Wymagania edukacyjne z Podstaw gastronomii dla klasy II Technikum zywienia i uslug

gastronomicznych

Nr programu nauczania : CKZiU-T3-TZUG-343404-2022
Nazwa programu: Program nauczania dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomii o strukturze

przedmiotowej

Podrecznik: ,,Sporzadzanie potraw i napojow * M. Zienkiewicz

Nauczyciel: mgr inz. Jadwiga Lipka

Wymagania na oceng niedostateczng

Uczen na oceng niedostateczng :
- nie potrafi scharakteryzowa¢ surowcow pod
wzgledem przydatnosci kulinarne;j
- nie potrafi wymienia zakaski gorace z jaj i
grzybow
- nie wymienia naczynia do serwowania zakasek
goracych
- nie wymienia wyrobow z ciast cukierniczych
- nie potrafi wymieni¢ podziat syropéw, pomad i
glazur
- nie potrafi omowic etapéw produkc;ji ciast
- nie wymienia desery z kuchni §wiata
- nie zna ich pochodzenie
- nie sporzadza wybranych deserow z kuchni
Swiata
- nie wymieni deseréw z kasz maki i owocow
- wyjasnia definicje budyniu i potrafi omowic na
wybranym przyktadzie jak sporzadza si¢ budyn
- nie potrafi wskaza¢ podziatdéw napojow
zimnych bezalkoholowych
- nie podaje definicje uzywki
- nie potrafi dokona¢ podziatu herbat
- nie dobiera parametrow wody do
otrzymywania dobrej jakosci naparéw
herbacianych
- nie potrafi dokona¢ podziatu dokonuje podziatu
napojoéw zimnych bezalkoholowych
- nie wymienia napoje funkcjonalne i ich
znaczenia dla cztowieka
- nie wymienia sokow owocowe i warzywne ich
odmiany dostepne na rynku
- nie wymienia sktadnikow piwa
- nie wymienia urzadzen do przygotowania
kawy
- nie potrafi wymieni¢ autoréw i pierwsze
ksigzki kucharskie w historii kuchni polskiej
- nie wymienia najbardziej charakterystyczne
potrawy danego regionu Polski
- nie potrafi wymieni¢ przyktadowe potrawy
produkty certyfikowane przez UN z danego




- nie potrafi scharakteryzowaé surowce kuchni
polskiej, francuskiej , rosyjskiej, tajskiej,
japonskiej, chinskiej, wloskiej, greckiej,
wegierskiej 1 hiszpanskiej

Wymagania na ocen¢ dopuszczajaca

Uczenf na ocene dopuszczajaca :

- wymienia znaki manipulacyjne i informacyjne

- wymienia gatunki handlowe cukru

- definiuje naturalne i sztuczne $rodki stodzace

- dokonuje podziatu $rodkow spulchniajacych

- zna rodzaje ciast

- rozroéznia rodzaje ciast

- omawia etapy produkcji ciasta piernikowego

- charakteryzuje wyroby z ciasta piernikowego

- dobiera parametry wypieku ciasta piernikowego

- dokonuje podziatéw napojow zimnych
bezalkoholowych

- podaje definicje uzywki

- wskazuje na uzywki wykorzystywane w

gastronomii

- dokonuje podziatu herbat

- dobiera parametry wody do otrzymywania

dobrej jako$ci naparow herbacianych

- dokonuje podziatdéw napojow zimnych

bezalkoholowych

- wymienia napoje funkcjonalne i ich znaczenia

dla cztowieka

- wymienia soki owocowe i warzywne ich

odmiany dostepne na rynku

- wymienia sktadniki piwa

- wymienia urzadzenia do przygotowania kawy

- potrafi wymieni¢ autoréw i pierwsze ksigzki

kucharskie w Historii kuchni polskiej

- wymienia najbardziej charakterystyczne

potrawy danego regionu Polski

- potrafi wymieni¢ przyktadowe potrawy produkty

certyfikowane przez UN z danego regionu PL

- charakteryzuje surowce kuchni polskiej,

francuskiej , rosyjskie;j, tajskiej, japonskie;j,

chinskiej, wloskiej, greckiej, wegierskie;j i

hiszpanskiej

-definiuje normy

-okresla zadania PKN

- omawia zasady normalizacji krajowej

Wymagania na ocen¢ dostateczng

Uczen na oceng dostateczna:

- rozroznia znaki manipulacyjne i informacyjne

- przedstawi¢ na schemacie otrzymywanie cukru
z buraka cukrowego

- omawia roznice¢ pomi¢dzy miodem naturalnym i
sztucznym

- omawia mechanizm dziatania srodkow




spulchniajacych

- rozréznia potrawy z regionu Polski

- omawia zasady taczenia i stosowania $rodkow
spulchniajacych

- wymienia cechy ciast piernikowych, kruchych,

potkruchych, drozdzowych, biszkoptowych i
francuskich

- omawia napoje funkcjonalne i ich znaczenia dla
cztowieka

- wymienia soki owocowe i warzywne ich

odmiany dostepne na rynku

- wymienia sktadniki naparu kawy, herbaty

- charakteryzuje rozne gatunki piwa

- omawia proces produkcji piwa

- potrafi omowic sposoby spieniania mleka

- spienia mleko jedna z wybranych metod

- dobiera dodatki do kawy

- omawia proces otrzymywania kawy

- omawia wplyw uzywek na organizm czlowieka

- zna podstawowe slownictwo uzywane w kuchni

staropolskiej (niezbedne do interpretacji prostych

receptur)

- wymienia potrawy kuchni polskiej, francuskiej ,

rosyjskiej, tajskiej, japonskiej, chinskiej, wtoskie;j,

greckiej, wegierskiej 1 hiszpanskiej

- wymienia sprz¢t potrzebny do przygotowania

potraw kuchni polskiej, francuskiej , rosyjskiej,

tajskiej, japonskiej, chinskiej, wloskiej, greckiej,

wegierskiej 1 hiszpanskiej

- okresla zadania PKN

- wymienia zasady normalizacji krajowej

Wymagania na ocen¢ dobra

Uczen na oceng dobra:

- stosuje znaki manipulacyjne i informacyjne

- charakteryzuje inne naturalne i sztuczne
substancje stodzace (syrop klonowy, cukier
palmowy, aspartam, acesulfam, sorbitol, ksylitol

- uzasadnia schemat dziatania srodkéw stodzgcych

- omawia etapy produkcji ciast piernikowych,
kruchych, potkruchych, drozdzowych,
biszkoptowych i francuskich

- charakteryzuje soki owocowe i warzywne ich
odmiany dostepne na rynku

- omawia wptyw herbaty na czlowieka

- charakteryzuje otrzymywania naparu kakao,
kawy i herbaty

- uzasadnia w jaki sposob podawac¢ soki owocowe

i warzywne

- analizuje rézne gatunki piwa jasnego i ciemnego

- omawia budowe oraz zasad¢ dzialania urzadzen

do parzenia kawy

- charakteryzuje kawy dostepne na rynku

- potrafi wymieni¢ receptury kuchni staropolskiej




- charakteryzuje potrawy z regionu Polski
- charakteryzuje potrawy kuchni polskiej,
francuskiej, rosyjskiej, tajskiej, japonskie;j,
chinskiej, wtoskiej, greckiej, wegierskiej i
hiszpanskiej

- podaje podstawy prawne dziatania PKN

- omawia organizacje migdzynarodowe
normalizacyjne

Wymagania na ocen¢ bardzo dobra

Uczen na ocen¢ bardzo dobra:

- analizuje znaki manipulacyjne i informacyjne

- wskazuje jakich $§rodkéw stodzacych mozna
uzywaé w produkcji poszczegdlnych potraw

- potrafi omowi¢ zmiany $rodkow stodzacych
podczas proceséow technologicznych

- podaje reakcje chemiczne powodujace
spulchnienie wyrobow cukierniczych

- omawia sktad mieszanek spulchniajacych i
zachodzace miedzy sktadnikami mieszanek
reakcje

- omawia zmiany fizyko-chemiczne zachodzace
podczas wyrobu ciast piernikowych, kruchych,
potkruchych, drozdzowych, biszkoptowych i
francuskich

- wymienia asortyment ciast piernikowych,
kruchych, potkruchych, drozdzowych,
biszkoptowych i francuskich

- wyjasnia z jakich surowcow przygotowuje si¢
omawia napoje funkcjonalne i ich znaczenia dla
cztowieka

- podaje warto$¢ odzywczg herbaty, kawy i kakao

- wyjasnia sposob produkcji piwa

- przedstawia schemat budowy urzadzen do kawy

- ocenia organoleptycznie mieszanki kaw

- analizuje receptury kuchni staropolskiej

- charakteryzuje surowce i potrawy kuchni
regionu Polski

- opisuje dania kuchni polskiej, francuskiej,
rosyjskiej, tajskiej, japonskiej, chinskiej,
wtoskiej, greckiej, wegierskiej 1 hiszpanskiej

- charakteryzuje zasady normalizacji w
gastronomii

Wymagania na oceng celujaca

Uczen na oceng celujgca:

- wyjasnia dziatanie znakoéw manipulacyjnych i
informacyjnych

- ocenia znaczenie srodkéw stodzacych i
sztucznych

- wyjasnia dziatanie §rodkow stodzacych i
sztucznych

- omawia przyczyny powstawania wad ciast




piernikowych, kruchych, pétkruchych,
drozdzowych, biszkoptowych i francuskich

- rysuje schematy wykonania asortymentu ciast
piernikowych, kruchych, potkruchych,
drozdzowych, biszkoptowych i francuskich

- ocenia jakie znaczenie dla zdrowia ma spozycie
sokdéw owocowo- warzywnych

- omawia warto$¢ odzywcza wybranych napojow

- opracowuje samodzielnie schemat produkcji
kakao, kawy i herbaty

- planuje sposob przygotowania sokow
warzywnych i owocowych

- planuje schemat produkcji piwa

- opracowuje schemat produkcji piwa jasnego lub
cieplego

- omawia wplyw herbaty na organizm czlowieka

- charakteryzuje herbaty yerba mate

- ocenia organoleptycznie kawy

- omawia potrawy i produkty wpisane na liste UN
regionu Polski

- opisuje potrawy z regiondow Polski

- rysuje schemat produkcji potraw kuchni polskiej,
francuskiej, rosyjskiej, tajskiej, japonskiej,
chinskiej, wloskiej, greckiej, wegierskiej 1
hiszpanskiej

- wyjasnia procedury oceny zgodnosci podczas
realizacji zadan zawodowych

- wyjasnia cele normalizacji krajowe;j

- rozrdznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,

europejskiej i krajowej

Wymagania edukacyjne z przedmiotu Podstawy gastronomii na poszczegolne oceny sa zgodne ze

Statutem Szkoty.




