Zespot Szkot im. Jarostawa Iwaszkiewicza w Sochaczewie

Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegélnych Srédrocznych i rocznych ocen

klasyfikacyjnych.

Zawdd i symbol cyfrowy zawodu:
Technik Zywienia i ustug gastronomicznych / 343404/
Przedmiot: Procesy technologiczne w gastronomii
Klasa: Il

Wymagania edukacyjne

Ocena

Nazwa dzialu:

|. Wiadomosci wstepne:

Dopuszczajacy

uczen przychodzi nalekcje w odpowiednim stroju roboczym
przynos wymagane wyposazenie 0sobiste
okresla podstawowe przepisy sanitarno- higieniczne obowigzujace W pracowni technol ogicznej

Dostateczny

okresla przepisy sanitarno-higieniczne obowiazujgce w pracowni technol ogiczno towaroznawczej
Zna zasady procesu mycianaczyn

mierzy mase i objeto$¢ produktow spozywezych

wazy przy pomaocy réznych wag

Dobry

oceniastroj roboczy

wyjasnia celowos¢ nauki technologii gastronomiczne)
rozroznia urzadzenia znajdujgce si¢ W pracowni
wiasciwie przeprowadza proces mycianaczyn
przedlicza jednostki masy i objetosci

Bardzo dobry

analizuje wyposazenie pracowni i ocenia je

Celujacy

potrafi samodzielnie zaplanowaé wyposazenie pracowni, tak aby byta onafunkcjonalna oraz
spetniata wszystkie wymogi sanitarnei higieniczne.

Il. Sporzadzanie potraw i napojéw z réznych surowcow i produktéow (mieso zwierzat rzeznych , drobiu i ryb)

Dopuszczajacy

rozréznia migso zwierzat rzeznych

Zna sposoby obrébki wstepnej migsa

posiada ogdlng wiedzg¢ natemat warto$ci odzywczej migsa
probuje wykonaé proste potrawy z pomoca nauczyciela
przestrzega zasady bhp

Dostateczny

Okresla roznice wartosci odzywczej migsa zwierzat rzeznych , drobiu iryb

wymienia metody utrwalania zywnosci

wskazuje warunki przechowywania

przeprowadza wlasciwie obrobke wstepna i cieplng miesa zwierzat rzeznych drobiu i ryb
wymienia poszczegodlne czesci poltuszy wieprzowej i wolowej

wiasciwie przechowuje potprodukty migsne

przy niewielkigy pomocy wykonuije proste potrawy

poprawnie gotuje potrawy miesne

okresla temperature podania potraw

Dobry

charakteryzuje r6zne metody utrwalania zywnosci

rozroznia i nazywa poszczegolne czesci pottusz wotowej wieprzowe;j i cielgcej
potrafi wlasciwie dostosowac obrobke termiczng do danej czesci pottuszy
potrafi zapobiegaé niepozgdanym zmianom zachodzacym podczas obrébki wstepnej i termiczne
samodzielnie sporzadza rozne potrawy

okresla przyczyny strat sktadnikéw odzywcezych

charakteryzuje zasady obrobki termiczne potraw migsnych i ryb

estetycznie podaje potrawy

oblicza ubytki

charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas obrobki cieplng)
posiada umiejetno$¢ organizowania sobie pracy

Bardzo dobry

wyjasni istot¢ dzialania réznych czynnikow utrwalajacych
potrafi wlasciwie filetowa¢ okre$lone gatunki ryb
potrafi zapobiega¢ stratom warto$ci odzywczej podczas obrobki wstepnej | termiczne
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e poroéwnuje i ocenia wartos¢ odzywcza migsa zwierzat rzeznych drobiu i ryb oraz oceniaich
przydatno$¢ W zywieniu réznych grup ludnosci

e analizuje przydatnos¢ réznych przetworéw miesnych

e przeprowadza oceng organoleptyczng potraw

e samodzielnie wykonuje okreslone potrawy z migsa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb zachowujac
Celujacy przy tym wszystkie warunki bezpieczenstwa i higieny pracy
e potrawy wykonuje zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarnej

Zupy i sosy

przedstawia podziat zup i sosow

omawia prawidtowy sposdb obrobki termicznej zup
wymienia cechy organoleptyczne zup i soso6w
przestrzega zasad higieny produkcji i ekspedycji potraw
sporzadza proste potrawy z pomoca hauczyciela

Dopuszczajacy

przestrzega zasad sporzadzania i przechowywania zup i SOSOW

wymienia cechy organoleptyczne dipow dresingéw i soséw goracych
wymienia szeroki asortyment zup czystych

wymienia podstawowe surowce do sporzadzenia okreslonych zup i sosow
sporzadza proste zupy i sosy

omawia warunki przechowywania

Dostateczny

Wrhasciwie dobiera dodatki do zup

samodzielnie sporzadza szeroki asortyment zup i soséw

estetycznie podaje potrawy (dekoracja, haczynia)

ocenia przydatno$é¢ i sosow w produkcji kulinarng

przeprowadza ocene organoleptyczng potraw

charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas przechowywaniai obrobki
termicznej zup i SOSOW

Dobry

proponuje zastosowanie zup W zywieniu dietetycznym
sporzadza zupy specjalne i wlasciwie dobiera zastawe stotowa
wykorzystuje wtasne pomysty

okre$la wpltyw przechowywania zup naich warto$¢ odzywcza

Bardzo dobry

samodzielnie sporzadza okres§lone potrawy i, zachowujac przy tym wszystkie warunki
bezpieczenstwa i higieny pracy, wdraza wtasne pomysty

e kierujepraca zespotu

e potrawy wykonuje zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarnej

Celujacy

Ciastai desery

przedstawiarodzagje ciast

wymienia podstawowe surowce

przeprowadza prawidtowo obrobke wstepnag ja do produkgji ciast
przestrzega przepiséw bhp

sporzadza proste ciasta i desery z pomoca hauczyciela

Dopuszczajacy

okresla sktad chemiczny i warto$¢ odzywcezg poszczegdlny rodzajow ciast
zna etapy sporzadzania poszczeg6lnych rodzajow ciast cukierniczych
okresla warunki przechowywania surowcow

sporzadza proste ciastai desery

wymienia szeroki asortyment ciast cukierniczych

dobiera ttuszcz do ciast

wymienia rodzaje deserow

Dostateczny

Dobiera wiasciwe parametry( temperaturai czas) podczas pieczenia

wlasciwie sporzadza desery

przeprowadza ocene organoleptyczng ciast i deseréw

samodzielnie i sprawnie sporzadza ciastai desery

desery i ciasta podaje dobierajac wtasciwa zastawe stotowa

charakteryzuje znaczenie deserow w zywieniu

charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas przechowywania deseréw

Dobry

Okresla warto$¢ odzywcza danych deserow i ciast i
wykorzystuje wtasne pomysty
e oceniaprzydatnosé okreslonych ciast W zywieniu réznych grup ludnosci

Bardzo dobry
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organizuje prace zespotu i kieruje nim
przeprowadza kalkulacje potraw

Celujacy

samodzielnie sporzadza okreslone ciastai desery, zachowujac przy tym wszystkie warunki
bezpieczenstwa i higieny pracy

wykazuje si¢ pomystowoscig W przygotowywaniu potraw .

ciasta wykonuje zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarnej




