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Wymagania na poszczegdlne oceny

funkcjonalnym uktadem

utrwalania Zzywno§ci;

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo Dobry Celujacy
e nie zna skladu stabo okresla sktad higienicznie wykonuje sprawnie postuguje si¢ e Dbiegle postuguje si¢
chemicznego surowcow, chemiczny i wartos$c¢ ¢wiczenia z zdobytymi wiadomosciami w
. . . odzywcza surowcow, poszczegolnych dziatow wiadomosciami rozwigzywaniu zadan
e nie umie dokonac oceny , o . .

. . . i okreslonych rozktadem przewidzianymi wykraczajacych poza

organoleptycznej nie umie okres$li¢ zmian . )
o . materiatu rozktadem nauczanego rozktad materiatu,
SurowcoOw i potraw, fizyczno-chemicznych .
. 1 materiatu . . .
e  nic potrafi wyciaenac zachodzacych podczas zna rodzaje obrobki e proponuje rozwigzania
> pou yelagna obrébki termicznej. termicznej i poprawnie je samodzielnie rozwigzuje nietypowe,
wnioskoéw z wykonanych ) )
e . 2 stosuje, zadania praktyczne, . C
¢wiczen, klasyfikuje zywno$¢ w e jego wydajnos¢ pracy
o rawidlowo zaleznos$ci od trwatoscei, umie przeprowadzi¢ potrafi wykorzystac¢ przekracza ustalong
P , pochodzenia, wartosci oceng organoleptyczna, posiadang wiedze w norme¢ minimalng,
przeprowadza obrobke . .. L . .

. odzywczej i przydatnosci . . sytuacjach nowych i .
wstepng surowcow ( kasz ; : popetnia drobne pomytki g e  wzorowo wykonuje
S kulinarnej . nietypowych, s :
iryzu, przy ocenie ¢wiczenia pracy

e potrafi stosowaé 'prze’strzegg ;asad oceny towaroznawcze;j. osiaga minimum prakty(;znej, pracuje
. . jako$ciowej Zzywnosci; . . wymaganej wydajnosci, zupetnie samodzielnie z
informacje zawarte na rozpoznaje zmiany .
. . . . . . wlasnymi
etykietach zywnosci do dobiera warunki do zachodzace w przestrzega przepisy uSprawnieniami
oceny organoleptycznej przechowywania przechowywanej bhp, p ’
. . . yw N yw , . . [
e  prawidlowo uzytkuje ZyWnosct, ZYWnOosct, prawidlowo i1 bardzo WZOTOWo organizuje
. . . - . . ) prace i wzorowy jest
urzadzenia do dokona¢ analizy tresci stosuje systemy sprawnie wykonuje . . ,
. 7 . . . przebieg tej pracy, uczen
przechowywania receptur zapewniania ¢wiczenia w zakresie . .
. L . . . , . wykorzystuje narzedzia,
Zywnosci. gastronomicznych i bezpieczenstwa sporzadzania potraw .
- . - . maszyny oraz inne
sporzadzi¢ potrawe lub zdrowotnego Zywnosci; objetych rozktadem .
e  przeprowadza proces Iy SO . . . urzadzenia,
.. . napd6j na podstawie tej . materiatu pracuje w pehni
produkcji zgodnie z dobiera metody L .
receptury samodzielnie, e  przykladnie przestrzega




zaktadu
gastronomicznego

dobra¢ odpowiedni
surowiec do sporzadzenia
okreslonej potrawy lub
napoju;

zorganizowaé stanowisk
a pracy do poszczegol
nych etapow sporzadzania
potraw lub napojow lub
potproduktow;

wymienia urzadzenia do
rozdrabniania i
spulchniania migsa,

wymienia urzadzenia do
obrobki termicznej
produktow — gotowania i
smazenia,

umie wymieni¢ rodzaje
kasz i dokona¢ obrobki
wstepnej,

potrafi wymieni¢ rodzaje
ciast zarabianych na
stolnicy i podac¢ ich
zastosowanie,

omowic zastosowanie
mleka stodkiego i
fermentowanego w
produkcji potraw,

rozréznia $mietang i
$mietanke,

zastosowa¢ odpowiednia
metodg (technikg) do
sporzadzania potrawy lub
napoju;

zaplanowac etapy
sporzadzania potraw i
napojow lub
polproduktow;

zastosowac zasady
doprawiania potraw i
napojow

dobiera sprzet i
urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow

dobra¢ zastawe stotowa
do okreslonej potrawy lub
napoju

okresli¢ wielko$¢ porcji
réznych potraw i
napojow;

okresli¢ temperature
podawania r6znych
potraw i napojow;

zwazy¢ lub odmierzy¢
potrawy i napoje
stosownie do okres$lone;j
wielko$ci porcji;
stosowac przyjete zasady
porcjowania, dekoracji
(aranzacji) potraw lub
napojow,

omawia zastosowanie

wskaza¢ mozliwos¢
wykorzystania tzw.
ZWIOtOW
poprodukcyjnych

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

sprawdzi¢ stan
techniczny

urzadzen produkcyjnych
oraz do ekspedycji potraw
i napojow 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).

omawia zasady BHP przy

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 organoleptyczng
produktéw i potraw,

biegle charakteryzuje
produkty pod wzgledem
towaroznawczym.

liczy wydajnos$¢ potrawy
i charakteryzuje jej
wynik

podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z
Zasadami GHP ,GMP
HACCP

obstuguje wilka zgodnie
z instrukcja i zasadami
BHP

omawia budowe
urzadzen do obrobki
termicznej

obstuguje wybrane

norm i przepisow,

uczen doskonale
wykonuje zadania - wynik
w pelni odpowiada
warunkom odbioru,

omawia zasady
eksploatacji kottow

omawia zasady doboru
urzadzen do produkcji
potraw z migsa

omawia zasady
przenoszenia ciepla przy
grillach z lawy
wulkaniczne;j,

omawia zmiany
zachodzace w kaszach
podczas obrobki
termicznej

omawia czynniki majace
wplyw na jako$¢ ciast
zarabianych na stolnicy i
W naczyniu a jako$¢
wyrobu gotowego,

omawia zmiany
fizykochemiczne
zachodzace podczas
sporzadzania ciast
zarabianych w naczyniu i
na stolnicy,

omawia etapy
sporzadzania kremu bita
$mietanka,

umie omowic role
mikroflory napojow
fermentowanych,




okresla typy seréw
kwasowych i
podpuszczkowych,

zna zastosowanie jaj w
produkcji potraw,

potrafi omoéwi¢ sposoby
gotowania jaj

potrafi wymienié
podstawowe sktadniki
potraw bezmigsnych,

umie wymienié¢ popularne
potrawy jarskie wg
obrobki cieplnej,

umie wymieni¢ elementy
kulinarne tuszy
wieprzowej,

podaje podstawowy
asortyment potraw z
mie¢sa zwierzat rzeznych,
drobiu i ryb -
gotowanych, smazonych ,
duszonych i pieczonych,

zna sktadniki migsnej
masy mielonej, drobiowej
masy mielonej i rybne;j
masy mielonej,

potrafi omowic
zastosowanie potraw
migsnych w zywieniu
czlowieka,

wymienia rodzaje potraw
potmigsnych wg rodzajow
sktadnikow i obrobki
cieplnej,

urzadzen do obrobki
wstepnej migsa

omawia zastosowanie
urzadzen do obrobki
termicznej

omawia zastosowanie
kottow warzelnych,

zna techniki gotowania
kasz i ich zastosowanie w
produkcji potraw,

potrafi wymienic¢
sktadniki poszczegolnych
ciast zarabianych w
naczyniu i na stolnicy,

umie wymieni¢ potrawy z
mleka stodkiego i
fermentowanego,

podaje zastosowanie
$mietany i $mietanki w
produkcji potraw,

zna asortyment potraw z
jaj smazonych i
umiejetnie sporzadza
popularne dania z jaj
smazonych,

zna wlasciwosci
funkcjonalne jaj,
charakteryzuje potrawy
jarskie,

umie wymieni¢ elementy
kulinarne tuszy wotowej,

zna techniki sporzadzania
podstawowych potraw z
mig¢sa zwierzat rzeznych,

obstudze wilka,

sktada i przygotowuje
wilka do pracy

omawia zasady BHP przy
uzyciu urzadzen do
obrobki termicznej

omawia aparaturg
kontrolo pomiarowa
kottow warzelnych,

zna proporcje sktadnikow
w roznych technikach
gotowania kasz,

umie oméwic techniki
sporzadzania ciast
zarabianych w naczyniu i
na stolnicy,

zna gramatur¢ porcji
potraw z ciast
zarabianych w naczyniu i
na stolnicy,

prawidtowo
przeprowadza obrobke
cieplng mleka,

zna sktadniki kremu bita
$mietana,

charakteryzuje asortyment
handlowy $mietanki i
$mietany,

sporzadza krem bita
$mietana i wyjasnia
zasady jego
otrzymywania,

umie sporzadzaé potrawy
z mleka fermentowanego,

urzadzenia do smazenia
zgodnie z instrukcja i
zasadami BHP

omawia budowe kottow
warzelnych

umiejetnie dobiera
rodzaje kasz i ich
przygotowanie do
produkcji dan,

prawidlowo umie
wykona¢ ciasta zarabiane
W naczyniu i na stolnicy,

prawidtowo sporzadza
dania jarskie i zna ich
gramature porcji,

prawidlowo stosuje
wiasciwosci funkcjonalne
jaj w produkcji potraw,

prawidtowo wykonuje
potrawy jarskie i zna
gramature porcji,

zna zastosowanie
poszczegodlnych
elementow kulinarnych
migsa zwierzat rzeznych,

prawidtowo sporzadza
potrawy z migsa, drobiu i
ryb, zna ich gramaturg
porcji i technike podania,

prawidtowo sporzadza
dania z migsnej masy
mielonej i dania
péimigsne i zna gramature
porcji,

wyjasnia zasady
podawania serow,

charakteryzuje wyroby
seropodobne,

potrafi omoéwi¢ zmiany
fizykochemiczne podczas
obrdbki cieplnej jaj,
podczas tworzenia piany i
emulsji,

omawia racjonalne
rodzaje obrobek
termicznych warzyw
zachowujacych najwigcej
wartos$ci odzywczej,

omawia zmiany
fizykochemiczne
zachodzace podczas
gotowania, smazenia,
duszenia i pieczenia
potraw z migsa, drobiu i
ryb oraz potraw z migsnej
masy mielonej,

omawia warto$§¢
odzywcza potraw
poOtmiesnych i aspekt
ekonomiczny ich
stosowania w produkcji
potraw,

omawia i sporzadza zupy
specjalne,

omawia alternatywne
sposoby otrzymywania
SOSOW,

prawidtowo dobiera




potrafi wymieni¢ rodzaje
zup, sosOw goracych i
zimnych,

drobiu i ryb,

umie wymienic
asortyment potraw z mies
mielonych (mig¢so, dréb,
1yby),

zna rodzaje podrobow wg
klas,

umie oméwié technike
wykonania popularnych
potraw pdtmiesnych,
potrafi oméwi¢ technike
sporzadzania wywardw,
umie wymieni¢ etapy
sporzadzania zup, s0SOWw,
zna etapy sporzadzania

zakasek zimnych i
goragcych

dobiera ser w zaleznoSci
od rodzaju potrawy

sporzadza rézne potrawy
na bazie sera,

wykorzystuje wlasciwosci
funkcjonalne jaj w
produkcji potraw,

umie szczegdlowo
omowic sposoby
sporzadzania potraw
bezmigsnych, z migsa,
drobiu, ryb i potraw
potmigsnych,

zna techniki sporzadzania

potraw z podrobow,

prawidlowo dobiera
sktadniki do sporzadzania
zup, sosow, oraz dodatki,

prawidtowo sporzadza
Zupy, sosy, zna ich
gramature porcji

prawidlowo dobiera
sktadniki do sporzadzania
zakasek zimnych i
goracych

surowce do produkcji
zakasek zimnych i
goracych,

prawidlowo stosuje
zasady dekorowania
zakasek 1 sposobu
podawania.

Czas wykonywania zadan ma wptyw na ocene z danego ¢wiczenia
Ocenge 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 zaj¢cia, nie uzupelnia wiedzy,

e nie umie scharakteryzowaé surowcoéw pod wzgledem przydatnosci kulinarne;.

Wymagania na poszczegélne oceny z przedmiotu Przygotowanie i wydawanie dan — pracownia gastronomiczna sg zgodne ze Statutem

Szkoly




