Wymagania edukacyjne niezb¢dne do uzyskania poszczegolnych Srédrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych
z obowiagzkowych zajeé¢ edukacyjnych

Zawdd i symbol cyfrowy zawodu: Technik zywienia i ustug gastronomicznych

343404

Przedmiot: Pracownia gastronomiczna, klasa 3 TBG

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry Celujacy

Desery

- wymieni¢ podstawowy - przedstawi¢ wymagania - charakteryzowaé - uzasadni¢ konieczno$¢ - biegle postugiwac si¢

asortyment deseréw

- wymieni¢ surowce
wykorzystywane do

dekoracji deserow,

- poda¢ sposoby wykanczania
i dekoracji

réznych deserow,

- omoOwi¢ sposoby podania
roéznych deserow

sanitarno-higieniczne

podczas produkcji, ekspedycji
1 przechowywaniu deserow,

- poda¢ warunki
przechowywania réznych
deseréw

- wymieni¢ podstawowe
techniki sporzgdzania deserow
zimnych, gorgcych,
flambirowanych i mrozonych,
- wymieni¢ etapy sporzadzania
deserow zimnych, goracych,
flambirowanych

1 mrozonych,

- wymieni¢ rodzaje sosow do
deserow,

- wymienié sposoby
zestalania deseréw

poszczegdlne etapy
sporzadzania deseréw
zimnych, gorgcych,
flambirowanych i mrozonych,-
- charakteryzowaé sosy
stodkie do deserow,

- om6wic sposoby zestalania
deserow

przestrzegania

zasad higieniczno-sanitarnych
podczas

produkcji, ekspedycji

i przechowywaniu

rdéznego rodzaju deseréw

- omoOwi¢ sposoby
wykanczania i dekoracji
deserow

fachowg terminologia

- wykaza¢ sie wiedza i
umiejetnosciami
wykraczajacymi poza
program nauczania

- wykorzystywa¢ wiedze z
innych przedmiotéw na
zaje¢ciach pracowni
gastronomicznej

- wypowiadac¢ si¢ konkretnie
i precyzyjnie

- zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce

- wykorzysta¢ wiedzg i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk

- samodzielnie rozwigzywac
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

Napoje zimne i gorace ( bezalkoholowe i z dodatkiem alkoholu)

- wymieni¢ zasady doboru
surowcow do sporzadzania

- dobrac racjonalng technike
lub metod¢ do sporzadzania

- oceni¢ okre§lony surowiec
ze wzgledu na mozliwos¢

- scharakteryzowa¢ zmiany,
jakie moga zachodzi¢ w

- biegle postugiwac sie
fachowa terminologia




okreslonych napojow

- zaplanowac etapy
sporzadzania napojow

- wskazaé zastosowanie
urzadzen czgSci
produkcyjnej i
ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
napojow

- nazwa¢ podstawowy

asortyment zastawy stolowej do

ekspedycji napojow

okreslonego napoju
zaplanowacé
gastronomiczne urzadzenia
produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan

dobra¢ przyprawy do
okres$lonego napoju
rozroézniaé zastawe stolowag
do ekspedycji roznych
napojow

okresli¢ temperature
podawania r6znych
napojow

jego zastosowania do
sporzadzenia okreslonego
napoju

- wyjasni¢ konieczno$¢
kontrolowania stanu
technicznego urzadzen
przed ich uzyciem

- okresli¢ wielkos¢ porcji

réznych napojow

zywnosci podczas
poszczegodlnych procesdw
obrobki technologicznej

- analizowa¢ receptury pod
katem zwrotow
poprodukcyjnych

wykaza¢ sie wiedza i
umiejetnosciami
wykraczajacymi poza
program nauczania
wykorzystywa¢ wiedze z
innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac¢ si¢ konkretnie
i precyzyjnie

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

Zakaski zimne i gorace

- wymieni¢ zasady doboru
surowcow do sporzadzania
okreslonych potraw

- zaplanowac¢ etapy
sporzadzania potraw

i potproduktow

- wskazaé zastosowanie
urzadzen czgéci produkcyjne;j
i ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
potraw

- nazwac¢ podstawowy
asortyment zastawy stotowej do
ekspedycji potraw

dobra¢ racjonalng technike
lub metode¢ do sporzadzania
okreslonej potrawy lub
polproduktu

zaplanowaé
gastronomiczne urzadzenia
produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan

dobra¢ przyprawy do
okreslonej potrawy
rozrozniaé zastawe stolowa
do ekspedycji roznych
potraw

okresli¢ temperature
podawania réznych potraw

- oceni¢ okreslony
surowiec ze wzgledu na
mozliwo$¢ jego
zastosowania do
sporzadzenia okreslonej
potrawy lub napoju

- wyjasni¢ konieczno$é
kontrolowania stanu
technicznego urzadzen
przed ich uzyciem

okresli¢ wielko$¢ porcji réznych

potraw i napojow

- - scharakteryzowa¢ zmiany,
jakie moga zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegolnych proceséw
obrobki technologicznej

- analizowa¢ receptury pod
katem zwrotow
poprodukcyjnych

biegle postugiwac sig
fachowg terminologia
wykaza¢ sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajacymi poza
program nauczania
wykorzystywa¢ wiedze z
innych przedmiotéw na
zajegciach pracowni
gastronomicznej
wypowiada¢ si¢ konkretnie
i precyzyjnie

zastosowa¢ wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedzg i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwiazywac
problemy zwigzane z




wykonywaniem zadan
zawodowych

Sporzadzanie sosow zimnych

- wymienia podstawowe
sktadniki soséw

zimnych,

- wymieni¢ etapy sporzadzania
$0sOW zimnych,

- podac¢ zastosowanie sosOwW
zimnych,

- poda¢ warunki
przechowywania sosOw
zimnych,

- podac sposoby podawania
s0sOW zimnych

- oceni¢ okreslony surowiec ze
wzgledu na mozliwos¢ jego
zastosowania do sporzadzenia
okreslonej potrawy

- charakteryzowac
podstawowe sosy zimne,

- omawia¢ sposoby podawania
sosOW zimnych

biegle postugiwac si¢
fachowg terminologia
wykaza¢ sie wiedza i
umiejetnosciami
wykraczajacymi poza
program nauczania
wykorzystywaé wiedzg z
innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac¢ si¢ konkretnie
i precyzyjnie

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

Potrawy regionalne

- wskaza¢ surowce, ziota

i przyprawy typowe dla
kuchni polskiej,

- wymieni¢ typowe potrawy
kuchni polskiej,

- poda¢ podstawowe techniki
sporzadzania

potraw kuchni polskiej,

- dobiera¢ naczynia do potraw

- wskaza¢ surowce, ziola

i przyprawy typowe dla
kuchni regionalnej,

- wymieni¢ typowe potrawy
kuchni regionalnej,

- poda¢ podstawowe techniki
sporzadzania

potraw kuchni regionalnej,

- dobiera¢ naczynia do potraw

- charakteryzowaé typowe
potrawy kuchni polskiej,

- charakteryzowaé
podstawowe techniki
sporzadzania potraw kuchni
polskiej,

- omawia¢ sposoby
podawania potraw

kuchni polskiej

- wskaza¢ réznice pomiedzy
kuchniami regionalnymi,

- charakteryzowaé typowe
potrawy kuchni

regionalnej,

- charakteryzowaé
podstawowe techniki
sporzadzania potraw kuchni
regionalnej,

- omawia¢ sposoby
podawania potraw

kuchni regionalnej

biegle postugiwac sig
fachowg terminologia
wykazac sie wiedza i
umiejetnosciami
wykraczajacymi poza
program nauczania
wykorzystywa¢ wiedze z
innych przedmiotéw na
zaje¢ciach pracowni
gastronomicznej
wypowiada¢ si¢ konkretnie
i precyzyjnie
zastosowaé wiedze




teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedzg i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywaé
problemy zwiazane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

Potrawy z kuchni obcych narodow

- wskazac surowce, ziota

i przyprawy typowe dla
kuchni réznych narodow,

- nazywacé typowe potrawy
roéznych narodow,

- wymieniaé typowe potrawy
kuchni ré6znych narodéw,

- poda¢ podstawowe techniki
sporzadzania

potraw kuchni réznych,

- dobier¢ naczynia do potraw

dobra¢ racjonalng technike
lub metode¢ do sporzadzania
okreslonej potrawy,
zaplanowacé
gastronomiczne urzadzenia
produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan

dobra¢ przyprawy do
okreslonej potrawy
rozrozniaé zastawe stotowg
do ekspedycji réoznych
potraw

okresli¢ temperature
podawania réznych potraw

- charakteryzowaé typowe
potrawy kuchni

r6znych narodow,

- charakteryzowaé
podstawowe techniki
sporzadzania potraw kuchni
réznych

narodow,

- omawia¢ sposoby
podawania potraw

kuchni réznych narodéw

- scharakteryzowa¢ zmiany,
jakie moga zachodzi¢ w
zywno§ci podczas
poszczegolnych proceséw
obrébki technologicznej

- analizowa¢ receptury pod
katem zwrotow
poprodukcyjnych

biegle postugiwac si¢
fachowg terminologia
wykaza¢ sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajacymi poza
program nauczania
wykorzystywaé wiedzg z
innych przedmiotéw na
zaje¢ciach pracowni
gastronomicznej
wypowiada¢ si¢ konkretnie
i precyzyjnie
zastosowaé wiedzg
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedzg i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwiazywacé
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

Potrawy dietetyczne

- wymieni¢ zasady doboru
surowcow do sporzadzania
okreslonych potraw
zaplanowac etapy
sporzadzania potraw

- wskazaé zastosowanie
urzadzen czg$ci

dobra¢ racjonalng technike
lub metode¢ do sporzadzania
okreslonej potrawy,
zaplanowac
gastronomiczne urzadzenia
produkcyjne do wykonania
okres§lonych zadan

- oceni¢ okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwosé
jego zastosowania do
sporzadzenia okreslonej
potrawy lub napoju

- wyjasni¢ konieczno$é
kontrolowania stanu

scharakteryzowa¢ zmiany,
jakie moga zachodzi¢ w
zywno§ci podczas
poszczegolnych procesow
obrobki technologicznej
analizowac receptury pod

katem zwrotow

biegle postugiwac sig¢
fachowa terminologia
wykaza¢ sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajacymi poza
program nauczania
wykorzystywaé wiedze z




produkcyjnej i
ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
potraw dietetycznych

- nazwaé podstawowy

asortyment zastawy stotowej do

ekspedycji potraw

dobra¢ przyprawy do
okreslonej potrawy lub
napoju

rozrézniaé zastawe stotowa
do ekspedycji ré6znych
potraw i napojow

okresli¢ temperature
podawania réznych potraw
i napojow

technicznego urzadzen
przed ich uzyciem
- okresli¢ wielko$¢ porcji
réznych potraw i napojow

poprodukcyjnych

innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac¢ si¢ konkretnie
i precyzyjnie

zastosowa¢ wiedzg
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedze i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywacé
problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

Potrawy wegetarianskie

- wymieni¢ zasady doboru
surowcow do sporzadzania
okreslonych potraw lub
napojow

- zaplanowac etapy
sporzadzania potraw i
napojow lub potproduktow

- wskazaé zastosowanie
urzadzen czgsci
produkcyjnej i
ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
potraw i napojow

nazwac¢ podstawowy asortyment

zastawy stolowej do ekspedycji

potraw i napojow

dobra¢ racjonalng technike
lub metode¢ do sporzadzania
okreslonej potrawy, napoju
lub pétproduktu
zaplanowac
gastronomiczne urzadzenia
produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan

dobra¢ przyprawy do
okreslonej potrawy lub
napoju

rozrozniaé zastawe stolowa
do ekspedycji roznych
potraw i napojow

okresli¢ temperature
podawania réznych potraw
i napojow

- oceni¢ okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwos¢
jego zastosowania do
sporzadzenia okreslonej
potrawy lub napoju

- wyjaséni¢ konieczno$é
kontrolowania stanu
technicznego urzadzen
przed ich uzyciem

okresli¢ wielko$¢ porcji roznych

potraw i napojow

scharakteryzowa¢ zmiany,
jakie moga zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegolnych proceséw
obrobki technologicznej
analizowac receptury pod

katem zwrotow
poprodukcyjnych

biegle postugiwac sie
fachowg terminologia
wykaza¢ sie wiedzg i
umieje¢tnosciami
wykraczajacymi poza
program nauczania
wykorzystywa¢ wiedze z
innych przedmiotéw na
zajgciach pracowni
gastronomicznej
wypowiadac¢ si¢ konkretnie
i precyzyjnie
zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedzg i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwiazywacé
problemy zwiazane z
wykonywaniem zadan
zawodowych

Koncentraty spozywcze, Zywnos$¢ wygodna i funkcjonalna — zastosowanie do sporzadzania potraw i napojow

- wymieni¢ zasady doboru

dobra¢ racjonalng technike | -

oceni¢ okreslony surowiec

scharakteryzowa¢ zmiany,

biegle postugiwac sie




surowcow do sporzadzania
okreslonych potraw lub
napojow

- zaplanowac etapy
sporzadzania potraw i
napojow lub potproduktow

- wskazaé zastosowanie
urzadzen czesci
produkcyjnej i
ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego

- okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
potraw i napojow

nazwa¢ podstawowy asortyment

zastawy stolowej do ekspedycji

potraw i napojow

lub metodg¢ do sporzadzania
okreslonej potrawy, napoju
lub poétproduktu
zaplanowacé
gastronomiczne urzadzenia
produkcyjne do wykonania
okreslonych zadan

dobra¢ przyprawy do
okreslonej potrawy lub
napoju

rozroézniaé zastawe stolowag
do ekspedycji roznych
potraw i napojow

okresli¢ temperature
podawania réznych potraw
1 napojow

ze wzgledu na mozliwos¢
jego zastosowania do
sporzadzenia okreslonej
potrawy lub napoju
wyjasni¢ konieczno$¢
kontrolowania stanu
technicznego urzadzen
przed ich uzyciem

okresli¢ wielko$¢ porcji roznych
potraw i napojow

jakie moga zachodzi¢ w
zywno§ci podczas
poszczegodlnych procesdw
obrobki technologicznej
analizowa¢ receptury pod

katem zwrotow
poprodukcyjnych

fachowg terminologia
wykaza¢ sie wiedzg i
umiejetnosciami
wykraczajacymi poza
program nauczania
wykorzystywa¢ wiedze z
innych przedmiotéw na
zajegciach pracowni
gastronomicznej
wypowiada¢ si¢ konkretnie
i precyzyjnie

zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce
wykorzysta¢ wiedzg i
umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk
samodzielnie rozwigzywacé
problemy zwiazane z
wykonywaniem zadan
zawodowych




