Wymagania edukacyjne dla uczniow klasy IV Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych

Przedmiot: Przygotowanie i wydawanie dan — pracownia gastronomiczna

Nr programu nauczania: ZSE-TZiUG-343404-2019P

Nazwa programu: Program nauczania dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych o strukturze przedmiotowej

Podrecznik: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Przygotowanie i wydawanie dan. HGT.02 cz. 1 i 2

Nauczyciele : Jadwiga Lipka, Michat Rabsztyn

Wymagania na poszczegolne oceny

e Dopuszczajacy

e Dostateczny

e Dobry

e Bardzo Dobry

o Celujacy

e omawia zasady omawia wlasciwe e omawia symbolike e potrafi poshuzy¢ si¢ wymienia tematy
uzytkowania zachowanie si¢ utozenia sztuécow pateczkami podczas jakie mozna
sztuCcow podczas positku e omawia wybrane jedzenia porusza¢ w

e potrafi omowié wyjasnia jak nalezy zasady savoir-vivre e charakteryzuje kawy poszczegblnych
sposoby spieniania trzymac i e omawia wpltyw dostepne na rynku krajach przy stole
mleka postugiwac sie uzywek na organizm omawia wptyw wykonuje proste

e dobiera dodatki do pateczkami cztowieka parametréw ekspresu WZory na
kawy omawia czego nie ® sporzadza rézne cisnieniowego na kawe spienionym mleku

e dobiera dodatki do nalezy robi¢ przy rodzaje kawy przy e kieruje wykonaniem koordynuje
herbaty stole uzyciu roznych przydzielonych zadan wykonanie zadan

e charakteryzuje spienia mleko jedna technik parzenia e stosuje przeliczniki i wydajnosé
herbaty 1 kawy z wybranych metod e potrafi omowic wielko$ci barmanskich pracownikow
dostepne na rynku omawia proces sposoby parzenia e omawia zastosowanie udziela informacji

e wymienia zasady otrzymywania herbat czarnych i oraz wykorzystuje zwrotnej
sporzadzania kawy zielonych podczas sporzadzania cztonkom zespotu
napojow omawia budowe e omawia proces napojoéw mieszanych mobilizuje
mieszanych oraz zasade otrzymywania herbaty sprzet barmanski cztonkow zespotu

e wymienia rodzaje dziatania urzadzen (zielona, czerwona, e dobiera sprzet w do wykonywania
wod do parzenia kawy czarna) zalezno$ci od zadan

e wymienia rodzaje sporzadza e omawia wplyw zastosowanej techniki otwiera wina
sokow podstawowe herbaty na organizm barmanskiej zamykane

rodzaje kawy przy cztowieka e potrafi dobra¢ wino do réznymi
uzyciu ekspresu potraw sposobami




wymienia rodzaje
napojow
funkcjonalnych
analizuje recepture
gastronomiczna
dobiera
odpowiednie
surowce i sprzet do
sporzadzania
potraw

podaje definicje
wina (winogrona ,
owoce)

podaje definicje
wodki

podaje definicje
koniaku i jego
pochodzenie
charakteryzuje
$niadania

stosuje metody i
techniki
przygotowania dan
dobiera surowce i
potrawy do $niadan
wskazuje réznice
migdzy positkiem
codziennym a
okoliczno$ciowym
dobiera przyprawy
do sporzadzania
potraw
dietetycznych
stosuje przyprawy i
ziola do

dobiera naczynia
do parzenia herbat
oraz parametry
wody czasu i
temperatury
omawia parametry
parzenia herbaty
wykonuje proste
dekoracje do
napojow
mieszanych
monitoruje CCP w
procesie
produkcyjnym
porcjuje dekoruje i
wydaje potrawy
podaje definicje
piwa
charakteryzuje
wodki

potrafi odczytaé
wiek koniaku po
oznaczeniach na
butelce

rozroznia techniki
obrobki termiczne;j
przygotowania
potraw, w tym
blanszowanie,
gotowanie,
konfitowanie,
smazenie,
grillowanie,
duszenie, pieczenie,
parowanie 1

omawia wpltyw
napojow na organizm
cztowieka

omawia rdznice
pomigdzy sokami,
nektarami i napojami
sporzadza napoje
mieszane
omowionymi
technikami -
organizuje stanowisko
pracy

omawia proces
produkcji wina
potrafi
scharakteryzowac
miody (pottorak,
dwdjniak, trojniak,
miody sycone itp.)
omawia proces
produkcji piwa
uktada zestawy
obiadowe codzienne i
okoliczno$ciowe
sporzadza obiady
codzienne i
okolicznosciowe
porcjuje dekoruje i
wydaje potrawy
dobiera przyprawy i
ziota, w tym ziota
Swieze 1 suszone,
krajowe i egzotyczne,
kwiaty jadalne,
mikroziota do

dokonuje podziatu piwa
wedtug roznych kryteriow
( rodzaju fermentacji ,
zawartosci ekstraktu,
barwy itp.)

dobiera thuszcze do
przygotowania dan z
uwzglednieniem ich
pochodzenia, funkcji
technologicznych i
konsystencji

sporzadza pesto, pasty
ziolowe

konserwuje ziota

potrafi przechowywac
kietki wykorzystywane do
potraw

wyjasni¢ problemy
zwigzane z produkcja
galaret z owocow
omawia wptyw bakterii
fermentacja mlekowej na
organizm cztowieka
omawia mechanizm
wiasciwosci jaj jako
czynnika klarujacego
galarety

stosuje maki razowej do
produkcji potraw
charakteryzuje dietg
bezglutenowa

omawia zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw z
kasz i ryzu

serwuje wina
zgodnie ze sztuka
kulinarna

potrafi
wyhodowac
mikro ziota
przetwarza §wieze
ziota, np. suszac,
przygotowujac
oleje smakowe,
pesto, pasty
komponuje
klasyczne
mieszanki
przypraw, np.
bouquet garni,
curry, garam
masala, pig¢
smakow

potrafi
samodzielnie
uzyskac kietki z
réznych roslin
dobiera metody i
techniki
stosowane
podczas
przygotowania
dan
dietetycznych, w
tym gotowanie w
wodzie lub na
parze (sous vide)
przewiduje
zagrozenia dla




przygotowania gotowanie w sporzadzania omawia przyczyny przebiegu procesu
potraw niskich okreslonej potrawy powstawania wad ciast technologicznego,
dobiera temperaturach oraz dobiera metody i cukierniczych a w razie
odpowiednie wedzenie techniki dobiera parametry koniecznos$ci
surowce i sprzet do sporzadza przygotowania dan w wypieku i wprowadza
sporzadzania $niadania w zaleznosci od przechowywania ciast dziatania

potraw zaleznosci od zastosowanych omawia zmiany fizyko korygujace
dobiera ziota do rodzaju produktow dekoruje wyroby podczas

potraw dobiera techniki i opisuje zmiany ciastkarskie stosujac przygotowania
wskazuje zasady surowce do niekorzystne podczas posypki, polewe dan

doboru tlhuszczéw sporzadzania przechowywania i kakaowa, owoce, przygotowuje

do rodzaju dania potraw w przetwarzania czekolade, marcepan, zele sorbety

kroi warzywa w okreslonych dietach thuszczow smakowe przygotowuje
zaleznosci od ich organizuje dobiera rodzaj chemiczne w migsie gratin, np.
przeznaczenia stanowisko pracy thuszczu do smazenia zwierzat rzeznych ziemniaczane,
kroi i rozdrabnia analizuje recepture okreslonych dan, w podczas obrobki selerowe garniruje
warzywa, owoce i gastronomiczng tym oleje roslinne, termicznej potrawy

grzyby, stosujac charakteryzuje maslo §wieze wyznacza CP dla przeprowadza
rézne techniki, rézne metody klarowane, smalec, okreslonych potraw proces klarowania
takie jak: obrobki termicznej oliwa, frytura omawia okresy ochronne masta

macedoine, uzywa jezyka sporzadza zupy dla poszczegolnych rozpoznaje
julienne, brunoise, zawodowego jarskie gatunkow ryb zmiany korzystne
concasse, sporzadza octy i przygotowuje zupy, w stodkowodnych i 1 niekorzystne
chiffonade oleje smakowe tym barszcz, morskich zachodzace w
dobiera sprzgt i przetwarza minestrone, omawia okresy ochronne thuszczach
produkty potrzebne thuszcze spozywcze grzybowa, chlodniki dla okreslonych owocoéw podczas obrobki
do przygotowania (smalec) warzywne i OwWocowe morza cieplnej

zup omawia zjawisko oraz kremy przygotowuje dania z zapobiega
dobiera elementy osmozy i zapobiega sporzadza suréwki i drobiu i ptactwa dzikiego niekorzystnym
tusz, drobiu, ryb, niekorzystnym satatki uzasadnia dobor techniki zmianom
skorupiakow oraz zmianom jakie to sporzadza potrawy z obrobki termicznej do zachodzacym w
warzywa i ziota do zjawisko wywotuje ziemniaka ro6znych elementow thuszczach

zup dobiera ser do sporzadza ciasta drobiu: podczas obrobki
omawia warto$¢ produkcji potrawy ziemniaczane($laskie, 0 gotowanie — cieplnej
odzywczg warzyw pod wzgledem kopytka, knedle, bulion z




dobiera rozne
rodzaje obrobki
termicznej do
potraw z ziemniaka
przygotowuje purée
warzywne 1
OWOoCowe
przecierowe lub
mielone
okresla
zastosowanie serow
w zaleznosci od ich
rodzaju
zabezpiecza owoce
przed
niekorzystnymi
zmianami
(ciemnienie
enzymatyczne)
dobiera rodzaj
migsa, w tym
wolowe,
wieprzowe, cielece,
jagniece i
dziczyzne do
rodzaju
przygotowywanego
dania
rozroznia elementy
poltuszy zwierzat
rzeznych i
dziczyzny
przygotowuje
drobny sprzet i
produkty potrzebne

efektu jaki chce
uzyskac
(rozpuszczalnosé
serow w
potrawach)
przeprowadza
obrobke wstepna
kaszy i ryzu
planuje etapy
przygotowania dan
z maki, kasz, ryzu,
w tym obrobke
wstepna 1 cieplng
kasz i ryzu, wyrdb
makaronu
przygotowuje dania
z maki, kasz i ryzu
(np. makarony,
ravioli, pierogi,
nale$niki, risotto,
kaszotto, kluski,
kluski z ciasta
parzonego) stosujac
rézne metody i
techniki procesu
technologicznego
stosuje roézne
metody
zageszczania zup
przygotowuje zupy
przygotowuje
wywar z cieleciny
na ko$ciach, bulion
wolowy i z
kurczaka, ryb,

pyzy) -omawia
zmiany warto$ci
odzywczej
zachodzace w
ziemniaku podczas
przygotowywania
potraw

przygotowuje satatki
(np. cezar, nicejska,
caprese, rosyjska,
waldorf)
przygotowuje pasty
warzywne (np. humus
z fasoli)

sporzadza potrawy z
oWOoCcOwW

omawia wartosc¢
odzywczg owocow
omawia produkcje
serow kwasowych i
podpuszczkowych
stosuje rozne
wlasciwosci
funkcjonalne jaj w
produkcji potraw
przygotowuje dania z
jaj, w tym jajko
gotowane, jajecznice,
omlet, sadzone,
poche, confit
rozpoznaje rodzaje
maki w zaleznosci od
rodzaju produktow
lub ziarna, w tym
glutenowa, pszenna,

wszystkich

elementow drobiu
0 smazenie — piers i

watrobka
o confit —udko

0 pieczenie — w

catosci,

skrzydetka, udko
o sous vide — pier§ i

udko kaczki,
golebia
o grillowanie —

piers z kurczaka i

indyka
przygotowuje dania z

drobiu i ptactwa dzikiego
(np. udo kaczki confit,
kurczak pieczony, rolady,

udo gesi duszone,

perliczka pieczona w
catosci, kotlet z piersi
kurczaka lub indyka)

stosujac rézne metody i

techniki procesu
technologicznego

uzasadnia dobor techniki
obrobki termicznej do

rodzaju potrawy:
0 gotowanie — zupa
rybna i ryby na
parze

0 smazenie — dorsz,

losos, pstrag,
sola, tunczyk

0 duszenie — mule

omawia pektyny
jako alternatywny
sposob
zaggszezania i
zelowania potraw
stosuje maki
bezglutenowe do
produkcji potraw
stosuje dzialania
prewencyjne w
CP

omawia zasady
ZrOwnowazonej
gospodarki rybnej




do wykonania dan
z drobiu i ptactwa
dzikiego
wykonuje obrobke
wstepna drobiu i
ptactwa dzikiego
mycie, rozbior,
formowanie
ocenia $wiezos¢
ryb i owocow
morza

wykonuje obrobke
wstepna ryb, w tym
sprawdzenie
Swiezos$ci, mycie,
usuwanie tusek,
filetowanie,
usuwanie osci,
porcjowanie
wykonuje obrobke
wstgpng owocoOw
morza, w tym
sprawdzenie
Swiezosci,
oczyszczanie
przygotowuje
sprzet i produkty
potrzebne do
wykonania dan z
ryb i owocow
morza

skorupiakow i
wWywar z warzyw
dobiera wywary do
przygotowywanych
zup

przygotowuje dania
Z migsa zwierzat
rzeznych i
dziczyzny
przygotowuje
elementy pottuszy
do obrobki
termicznej, w tym
oczyszczanie z
bton, trybowanie,
porcjowanie,
wigzanie
elementéw migsa
sznurkiem
wykonuje obrobke
wstepng migsa w
tym porcjowanie,
formowanie oraz
zabiegi dodatkowe
(np. szpikowanie,
peklowanie,
marynowanie,
wedzenie)

dobiera rodzaj
porcjowania i
rozdrabniania
mie¢sa do rodzaju
potrawy (np. steki,
tatar, gulasz,
pieczen)

orkiszowa, owsiana i
bezglutenowa (np.
kukurydziana i
ryzowa)
omawia wartosc¢
odzywcza kasz i
korzysci ptynace ze
spozywania kasz
sporzadza wywary
jako bazy zup w
gastronomii
przygotowuje zupy, w
tym rosoét (np. z
kurczaka, z bazanta, z
krolika, z pieczonej
kaczki), kremy (np.
pomidorowy,
selerowy, z
brokutéw), bisque
(np. z krewetek, z
rakow), zupy
tradycyjne (np.
ogorkowa, krupnik,
cebulowa, zur)
sporzadza dodatki do
zup (kostka z kaszy
manny, diablotki,
paszteciki) omawia
warto$¢ odzywcza
zup
sporzadza ciasta
cukiernicze
przygotowuje
wyroby ciastkarskie
(np. ciasta kruche,

pieczenie ryb — w
soli, w
pergaminie
grillowanie ryb i
owocOw morza w
catoscei i
elementach (np.
dorada, pstrag,
oSmiornica,
krewetki,
kalmary)

sous vide — 10so0S,
dorsz

stir fry —
krewetki, kalmary
przygotowuje
dania z ryb i
owocOW morza,
w tym ryby i
owoce morza na
surowo (np. tatar,
ostrygi,
carpaccio),
marynowane (np.
gravlax, ceviche),
zupa rybna, musy
Z ryby, ryby w
galarecie,
grillowany lub
smazony stek z
tunczyka $rednio
wysmazony
(medium rare),
smazony filet z
dorsza lub cata




przygotowuje
marynaty i
nadzienie
stosowane do
potraw z drobiu
dokonuje obrobki
wstepnej oraz
przygotowuje do
produkcji wybrane
owoce morza
stosujac roézne
metody i techniki
procesu
technologicznego
gotowanie,
ubijanie,
parowanie,
pieczenie
przygotowuje dania
Z jaj 1 przetworow
mlecznych, w tym
koktajle, lody,
kremy, sosy (np.
zabaglione)
przygotowuje
wyroby ciastkarskie
planuje etapy
przygotowania
wyrobow
ciastkarskich, w
tym tgczenie
sktadnikow,
wypiek,
dekorowanie

drozdzowe,
biszkoptowe,
francuskie) stosujac
r6zne metody i
techniki procesu
technologicznego
sporzadza potrawy z
migsa smazonego
sporzadza potrawy z
migsa pieczonego
wyznacza CP dla
okreslonych potraw
przygotowuje dania z
migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny,
w tym. steki z
ro6znych elementow
migsa (z poledwicy, z
rostbefu, z antrykotu),
pieczen (udziec,
zebro, comber),
potrawy duszone
(zeberka, strogonow,
gulasz, zrazy, sztuke
cielgcg) stosujac
rézne metody i
techniki procesu
technologicznego,
takie jak gotowanie,
smazenie, duszenie,
pieczenie,
grillowanie,
gotowanie w prozni
(sous vide), smazenie
krotkie (stir fry),

ryba (np.
gladzica, fladra),
krewetki
smazone, stosujac
roézne metody i
techniki procesu
technologicznego




metoda confitowania
(confit)

e sporzadza potrawy z
migsa gotowanego

e sporzadza potrawy z
migsa duszonego

e sporzadza potrawy z
drobiu go

Ocenge niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

nie opanowat elementarnych wiadomosci i umiejetnosci okre§lonych rozktadem materiatu
pracuje niedbale, niestarannie, nie zachowuje zasad higieny, pracuje niezgodnie z zasadami bhp,
opuszcza zajgcia, nie uzupetnia wiedzy,

nie umie scharakteryzowac surowcow pod wzgledem przydatnosci kulinarne;j.

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




