WYMAGANIA EDUKACYINE NA POSZCZEGOLNE STOPNIE

z przedmiotu
PRACOWNIA GASTRONOMICZNA
Nazwa zawodu: TECHNIK ZYWIENIA i USLUG GASTRONOMICZNYCH
Symbol cyfrowy zawodu 343404
KLASA 2 TG



Wymagania na poszczegdlne oceny

dopuszczajacy | dostateczny \ dobry \ bardzo dobry \ celujacy

1.Materiat nauczania przedmiotu, system sprawdzania i oceniania przedmiotu

2. Zastosowanie mleka i koncentratow mlecznych w produkcji gastronomicznej

- podacd zastosowanie mleka
i koncentratéw mlecznych

w produkcji gastronomicznej
- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
potraw z mleka

- wymienié potrawy jakie mozna
przyrzadzi¢ z mleka

i koncentratéw mlecznych

- dobra¢ racjonalng technike
lub metode do sporzadzania
okreslonej potrawy

- dobraé przyprawy do
okreslonej potrawy

- rozrézniac zastawe stotowg do
ekspedycji réznych potraw

- okresli¢ wielkos¢ porcji potraw
z zastosowaniem mleka

i koncentratow mlecznych

- oceni¢ okresdlony surowiec ze
wzgledu na mozliwosé jego
zastosowania do sporzadzenia
okreslonej potrawy

- scharakteryzowac zmiany,
jakie mogq zachodzi¢

W Zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obroébki technologicznej

- analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

biegle postugiwac sie
fachowa terminologig
wykazac sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajgcymi poza
program nauczania
wykorzystywaé wiedze z
innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie
zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzystac¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywa¢é
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

3. Zastosowanie napojow fermentowanych w produkcji gastronomiczne;j

- podac zastosowanie napojow
mlecznych fermentowanych

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne

- wymienié potrawy jakie mozna
przyrzadzi¢

z zastosowaniem mlecznych
napojow fermentowanych

- okresli¢ wielkos¢ porcji
potraw z zastosowaniem
mlecznych napojéw
fermentowanych

- scharakteryzowac zmiany,
jakie mogq zachodzi¢

w zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw

biegle postugiwac sie
fachowa terminologig
wykazac sie wiedzg i
umiejetnosciami




podstawowego asortymentu
potraw z zastosowaniem
mlecznych napojéw
fermentowanych

- dobra¢ racjonalng technike
lub metode do sporzadzania
okreslonej potrawy

- dobraé przyprawy do
okreslonej potrawy

- rozrézniac zastawe stotowg do
ekspedycji réznych potraw

- oceni¢ okresdlony surowiec ze
wzgledu na mozliwosé jego
zastosowania do sporzadzenia
okreslonej potrawy

obroébki technologicznej

- analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

wykraczajgcymi poza
program nauczania
wykorzystywac¢ wiedze z
innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowad wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywacd
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

4. Zastosowanie serow w produkcji gastronomicznej

- podac zastosowanie seréw w
produkcji gastronomicznej

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
potraw z zastosowaniem
mlecznych napojow
fermentowanych

- wymienié¢ potrawy jakie mozna
przyrzadzic¢

z zastosowaniem mlecznych
napojow fermentowanych

- dobra¢ racjonalng technike
lub metode do sporzadzania
okreslonej potrawy

- dobraé przyprawy do
okreslonej potrawy

- rozrézniac zastawe stotowg do
ekspedycji réznych potraw

- okresli¢ wielkos¢ porcji potraw
z zastosowaniem seréw

- oceni¢ okres$lony surowiec ze
wzgledu na mozliwosé jego
zastosowania do sporzgdzenia
okreslonej potrawy

- scharakteryzowac zmiany,
jakie mogg zachodzi¢

W zZywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obroébki technologicznej

- analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

biegle postugiwac sie
fachowg terminologia
wykazac sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajgcymi poza
program nauczania
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie
zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk




samodzielnie rozwigzywa¢é
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

5. Zastosowanie $mietany i Smietanki w produkcji gastronomicznej

- poda¢ zastosowanie $mietany,
Smietanki

w technologii gastronomicznej

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
potraw z zastosowaniem
Smietany i Smietanki

- wymieni¢ potrawy jakie mozna
przyrzadzi¢

z zastosowaniem $mietany

i Smietanki

- dobrad racjonalng technike
lub metode do sporzadzania
okreslonej potrawy

- dobraé przyprawy do
okreslonej potrawy

- rozrézniac¢ zastawe stotowg do
ekspedycji réznych potraw

-- okresli¢ wielkos¢ porcji
potraw z zastosowaniem
Smietany i $Smietanki

- oceni¢ okres$lony surowiec ze
wzgledu na mozliwos¢ jego
zastosowania do sporzadzenia
okreslonej potrawy

- scharakteryzowac zmiany,
jakie moga zachodzi¢

W zZywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obroébki technologicznej

- analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

biegle postugiwac sie
fachowa terminologia
wykazac sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajgcymi poza
program nauczania
wykorzystywaé wiedze z
innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie
zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzystac¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywa¢é
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

6. Zastosowanie jaj w produkgcji kulinarnej

-wymieni¢ drobnoustroje
chorobotwdrcze
wystepujgce na powierzchni
skorupy,

- podac cel obrébki wstepnej

jaj,

- wymienié asortyment potraw
z jaj gotowanych

i smazonych,

- podac czas gotowania jaj na
miekko, péttwardo i twardo,

- okresdli¢ konsystencje potraw z

-wymienic i charakteryzowac
asortyment potraw, w ktérych
wykorzystuje sie

wtasciwosci wigzace,
zageszczajace,

emulgujace i spulchniajace jaj

- charakteryzowac wtasciwosci
Wigzace, zageszczajace,
emulgujace

i spulchniajace jaj,

- scharakteryzowac zmiany,
jakie moga zachodzi¢

biegle postugiwac sie
fachowa terminologig
wykazac sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajgcymi poza
program nauczania




- poda¢ zasady mycia

i dezynfekcji jaj i stosowac

je w praktyce,

- wymieni¢ zasady gotowania i
smazenia jaj

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
potraw z zastosowaniem jaj

jaj gotowanych

i smazonych

- dobraé racjonalng technike lub
metode do sporzadzania
okreslonej potrawy

- dobraé przyprawy do
okreslonej potrawy

- rozrézniaé zastawe stotowa do
ekspedycji réznych potraw z jaj

-okresli¢ wielkos¢ porcji potraw
z zastosowaniem jaj

w zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obroébki technologicznej

- analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

wykorzystywac¢ wiedze z
innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywacd
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

7.Sporzadzanie zup

- wymieni¢ rodzaje zup

- podac asortyment zup

- wymieni¢ dodatki zup czystych
- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
zup

- omoéwic warunki
przechowywania zup czystych

- dobrac racjonalng technike lub
metode do sporzadzania
okreslonej potrawy

- dobraé przyprawy do
okreslonej potrawy

- rozrézniac¢ zastawe stotowg do
ekspedyc;ji réznych zup

- omoéwic zasady przyrzadzania
réznych wywardw

- scharakteryzowac¢ wybrane
zZupy czyste

- okresli¢ wielkos¢ porcji potraw
z zastosowaniem potraw

- scharakteryzowac zmiany,
jakie mogg zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegdlnych procesow
obroébki technologicznej

- analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

biegle postugiwac sie
fachowg terminologia
wykazac sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajgcymi poza
program nauczania
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomiczne;j
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywacé




problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

8. Sporzadzanie sosow goracych

- przedstawic podziat sosow
- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
SOSOW

- scharakteryzowac grupy sosow
- omowic uzywanie
poszczegblnych soséw goracych
- dobrad racjonalnga technike lub
metode do sporzadzania
okreslonej potrawy

- dobrad przyprawy do
okreslonej potrawy

- rozrézniac¢ zastawe stotowg do
ekspedycji réznych zup

- omoéwic techniki przyrzadzania
sosOw goracych zageszczanych
na wywarach, na bazie mleka,
emulsyjnych, redukowanych i
innych

- okresli¢ wielkos¢ porcji sosow

- scharakteryzowac
poszczegdlne sosy gorace

- scharakteryzowac zmiany,
jakie moga zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obroébki technologicznej

- analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

biegle postugiwac sie
fachowg terminologia
wykazac sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajgcymi poza
program nauczania
wykorzystywaé wiedze z
innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie
zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzystac¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywa¢é
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

9. Techniki sporzadzania roznych rodzajow ciast

- wymieni¢ podstawowe
sktadniki ciast i ich proporcje

- wskaza¢ sposoby spulchniania
ciast

- podac charakterystyczne
cechy ciasta

- wymieni¢ metody produkcji

- podac etapy sporzadzania
réznych ciast

- wymienié zmiany
fizykochemiczne zachodzace w
réznych ciastach

- dobrac¢ racjonalng technike lub
metode do sporzadzania

- omoéwic role poszczegdlnych
sktadnikéw

- podac parametry wypieku
danych ciast

- wymienié przyczyny
powstawania réznych wad ciast
- charakteryzowad asortyment

- oceni¢ wptywa temperatury
wypieku na jakos¢ otrzymanego
ciasta

- scharakteryzowac
poszczegdlne rodzaje ciast

- scharakteryzowac zmiany,
jakie moga zachodzi¢ w

biegle postugiwac sie
fachowa terminologia
wykazac sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajgcymi poza
program nauczania
wykorzystywaé wiedze z




ciast

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
réznych ciast

réznych ciast
- rozrézniaé zastawe stofowa do
ekspedycji réznych ciast

réznych ciast
- omowic techniki przyrzadzania
ciast

zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obroébki technologicznej

- analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywadé
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

10. Potrawy z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- podac cel obrébki wstepnej
miesa zwierzat rzeznych

i dziczyzny,

- wymieni¢ etapy obrdébki
wstepnej miesa

i dziczyzny,

- dobiera¢ etapy obrdébki
wstepnej miesa

i dziczyzny w zaleznosci od
przeznaczenia

kulinarnego,

- przeprowadzi¢ obrobki
wstepng miesa Swiezego

i mrozonego

- wymieni¢ surowce miesne do
gotowania, duszenie, smazenia i
pieczenia

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu

- dobieraé surowce miesne do
gotowania, duszenia, smazenia i
pieczenia

- wymienié podstawowy
asortyment mies gotowanych,
duszonych, smazonych i
pieczonych

- dobrad racjonalng technike lub
metode do sporzadzania
potraw

- rozrézniac zastawe stotowg do
ekspedycji réznych potraw
miesnych

- charakteryzowa¢ etapy
obrébki wstepnej

miesa i dziczyzny,

- omoéwi¢ wptyw obrébki
wstepnej na

jakos¢ i wartos¢ odzywcza
miesa

- charakteryzowac potrawy z
mies gotowanych, smazonych,
duszonych i pieczonych

- sporzadzaé schematy blokowe
wybranych potraw

- omowi¢ zmiany zachodzgce w
miesie podczas obrdbki cieplnej
- analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

- uzasadni¢ koniecznos¢
wiasciwego

doboru dodatkéw do potraw z
mies gotowanych, smazonych,
duszonych i pieczonych

biegle postugiwac sie
fachowa terminologia
wykazac sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajgcymi poza
program nauczania
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomiczne;j
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowad wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywacd
problemy zwigzane z




potraw migsnych

wykonywaniem zadan
zawodowych

11.Potrawy z podrobow

- podac cel obrébki wstepnej
podrobdw,

- podac¢ zasady obrobki
wstepnej réznych

podrobdéw

- dobier¢ metode obrébki
cieplnej do rodzaju podrobdw,
- przeprowadzi¢ obrdbke
wstepng i cieplg podrobdw,

- wymienié podstawowy
asortyment potraw z podrobdéw
- dobraé racjonalng technike lub
metode do sporzadzania
potraw

- rozrézniac¢ zastawe stotowg do
ekspedycji potraw z podrobow

- charakteryzowac poszczegélne
podroby,

- wymieni¢ asortyment potraw
z podrobow

- oceni¢ okres$lony surowiec ze
wzgledu na mozliwosé jego
zastosowania do sporzadzenia
okreslonej potrawy

- okresli¢ wielkos¢ porcji
réznych potraw z podrobdéw

- omowi¢ zmiany zachodzace w
miesie podczas obrdbki cieplnej
- analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

- uzasadni¢ koniecznos¢
wtasciwego

doboru dodatkéw do potraw z
mies gotowanych, smazonych,
duszonych i pieczonych

biegle postugiwac sie
fachowa terminologig
wykazac sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajgcymi poza
program nauczania
wykorzystywaé wiedze z
innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie
zastosowad wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzystac¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywadé
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

12.Potrawy z drobiu i ptactwa dzikiego

- podac cel obrébki wstepnej
miesa drobiowego

- wymieni¢ etapy obrdébki
wstepnej drobiowego

- dobiera¢ etapy obrdbki
wstepnej miesa drobiowego
w zaleznosci od przeznaczenia
kulinarnego,

-dobierac¢ surowce miesne do
gotowania, duszenia, smazenia i
pieczenia

- wymienié podstawowy
asortyment mies gotowanych,
duszonych, smazonych i
pieczonych

- dobrad racjonalng technike lub

-charakteryzowac etapy
obrobki wstepnej

miesa i drobiowego

- omoéwic¢ wptyw obrébki
wstepnej na jakos¢ i wartoscé
odzywczg miesa drobiowego

- charakteryzowac potrawy

z mies gotowanych, smazonych,

- sporzadzaé schematy blokowe
wybranych potraw

- omowi¢ zmiany zachodzgce w
miesie podczas obrébki cieplnej
- analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

- uzasadnié koniecznos$¢

biegle postugiwac sie
fachowa terminologig
wykazac sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajgcymi poza
program nauczania
wykorzystywaé wiedze z
innych przedmiotéw na




- przeprowadzi¢ obrébki
wstepng miesa Swiezego

i mrozonego

- wymieni¢ surowce miesne do
gotowania, duszenie, smazenia i
pieczenia

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
potraw z drobiu

metode do sporzadzania
potraw

- rozrézniaé zastawe stofowa do
ekspedycji réznych potraw

z drobiu

duszonych
i pieczonych

wtasciwego

doboru dodatkéw do potraw z
mies gotowanych, smazonych,
duszonych i pieczonych

zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywadé
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych




