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ZASADNICZA SZKOLA ZAWODOWA

KUCHARZ SYMBOL ZAWODU 512001

WYMAGANIA EDUKACYINE

NIEZBEDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH | ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH

PROCESY TECHNOLOGICZNE W GASTRONOMII
KLASA |

Wymagania edukacyjne

Ocena

Nazwa dziatu:

|. Wiadomosci wstepne:

Dopuszczajacy

uczen przychodzi na lekcje w odpowiednim stroju roboczym
przynosi wymagane wyposazenie osobiste
okresla podstawowe przepisy sanitarno- higieniczne obowigzujgce w pracowni technologicznej

Dostateczny

okresla przepisy sanitarno-higieniczne obowigzujgce w pracowni technologiczno-
towaroznawczej

zna zasady procesu mycia naczyn

mierzy mase i objetos¢ produktow spozywczych

wazy przy pomocy roznych wag

Dobry

ocenia stréj roboczy

wyjasnia celowos¢ nauki technologii gastronomicznej
rozrdznia urzagdzenia znajdujgce sie w pracowni
wtasciwie przeprowadza proces mycia naczyn
przelicza jednostki masy i objetosci

Bardzo dobry

analizuje wyposazenie pracowni i ocenia je

Celujacy

potrafi samodzielnie zaplanowaé wyposazenie pracowni, tak aby byta ona funkcjonalna oraz
spetniata wszystkie wymogi sanitarne i higieniczne.

Il. Przygotowanie pétproduktow
Zasady przechowywania produktéow spozywczych:

Dopuszczajacy

wymienia podstawowe pojecia stosowane w technologii gastronomicznej
wymienia réznorodne $rodki zywnos$ciowe

okresla ogdlne zasady przechowywania srodkéw zywnosciowych
wymienia czynniki wptywajace na przechowywang zywnos¢

wymienia substancje smakowo- zapachowe

Dostateczny

definiuje podstawowe pojecia stosowane w technologii gastronomicznej
klasyfikuje srodki zywnosciowe wg réznych kryteriow

rozrdznia rodzaje norm

rozréznia urzadzenia chtodnicze

zna zasady dotyczgce podstawowych urzadzen chtodniczych

rozpoznaje substancje smakowo-zapachowe

wskazuje warunki przechowywania srodkéw zywnosciowych

Dobry

wyjasnia wptyw réznych czynnikéw na przechowywang zywnos$¢

charakteryzuje zmiany zachodzace podczas przechowywania

okresla podstawowe przepisy i normy obowigzujace w gospodarce zywnosciowej
wskazuje zastosowanie dodatkéw do zywnosci

okresla zasady eksploatacji urzadzen chtodniczych

Bardzo dobry

przeprowadza ocene towaroznawczg produktéw spozywczych
wyjasnia zasade dziatania urzadzen chtodniczych (schemat)
okresla wptyw substancji dodatkowych na jakos¢ i zdrowotnos¢ zywnosci

Celujacy

samodzielnie dobiera warunki przechowywania okreslonego surowca, pétproduktu, produktu
gotowego tak, aby jak najdtuzej zachowywaty one swoje walory smakowe i odzywcze
potrafi przewidzie¢ skutki wywotane niewtasciwym przechowywaniem

Metody oceny produktow zywnosciowych:

Dopuszczajacy

wymienia metody oceny produktéw zywnosciowych
posiada ogdlng wiedze na temat metod oceny produktéw spozywczych

Dostateczny

okresla warunki przeprowadzania oceny sensorycznej
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zna zasady pobierania i przechowywania préb kontrolnych

Dobry

charakteryzuje metody oceny produktéw spozywczych
wyjasnia wymagania w stosunku do oséb przeprowadzajgcych ocene organoleptyczng

Bardzo dobry

ocenia organoleptycznie produkty metodg punktowa

Celujacy

przygotowuje préby na daltonizm smakowy

Metody obroébki surowcéw:

Dopuszczajacy

definiuje proces technologiczny

wymienia etapy procesu technologicznego wymienia etapy obrébki wstepne;j
wymienia sprzet do obrébki wstepnej recznej

wymienia urzgdzenia do obrdbki wstepnej oraz urzgdzenia grzejne
przestrzega zasad bhp

Dostateczny

charakteryzuje etapy procesu technologicznego

stosuje odpowiednig obrébke wstepng w zaleznosci od rodzaju surowca

rozréznia metody obrébki cieplnej

stosuje wiasciwe metody przechowywania pétproduktéw

zna podstawowe zasady eksploatacji urzadzer obrdébki wstepnej i urzadzen grzejnych
stosuje wiasciwe metody zapobiegania ciemnieniu

Dobry

okresla cel obrébki wstepnej i cieplnej oraz ich wptyw na wartos$é odzywcza
charakteryzuje zmiany zachodzace podczas obrdbki wstepnej i cieplnej
wskazuje sposoby zapobiegania stratom wartosci odzywczej
charakteryzuje urzadzenia do obrébki wstepnej i cieplnej

umiejetnie organizuje sobie prace

charakteryzuje metody obrdébki cieplnej

Bardzo dobry

planuje urzadzenia do obrébki wstepnej i cieplnej dla zaktadu gastronomicznego
oblicza ubytki

analizuje straty sktadnikéw odzywczych podczas obrébki wstepnej

wyjasnia wptyw obrdbki cieplnej na strawnos¢ potraw

Celujacy

potrafi samodzielnie Dobrac sposdb obrébki cieplnej do okreslonej potrawy
samodzielnie i z zachowaniem wszystkich zasad bezpieczernstwa i higieny przeprowadza
prawidtowo obrdébke cieplng.

Ill. Sporzadzanie potraw i napojow z réznych surowcow i pétproduktow
Ocena towaroznawcza i zastosowanie w technologii gastronomicznej warzyw, owocow i grzybow:

Dopuszczajacy

klasyfikuje warzywa i owoce

rozréznia wybrane grzyby jadalne i trujgce

zna sposoby obrébki wstepnej warzyw, owocow i grzybdéw

posiada ogdlng wiedze na temat wartosci odzywczej warzyw, owocow i grzybow
probuje wykonac proste potrawy z pomocga nauczyciela

przestrzega zasady bhp

Dostateczny

okresla wartos$é odzywczg warzyw, owocow, grzybow i ziemniakéw

wymienia metody utrwalania zywnosci

wskazuje warunki przechowywania warzyw, owocow, grzybow i ziemniakéw

przeprowadza wiasciwie obrébke wstepng i cieplng warzyw, owocéw, grzybéw i ziemniakéw
wymienia barwniki zawarte w warzywach i owocach

wtasciwie przechowuje pétprodukty

przy niewielkiej pomocy wykonuje proste potrawy

poprawnie gotuje warzywa kolorowe

okresla temperature podania potraw

Dobry

charakteryzuje rézne metody utrwalania zywnosci

potrafi zapobiegac niepozgdanym zmianom zachodzacym podczas obrébki wstepnej i
termicznej

samodzielnie sporzadza rézne potrawy

okresla przyczyny strat sktadnikéw odzywczych

charakteryzuje zasady obrébki termicznej warzyw, owocdéw, grzybdw i ziemniakdw
estetycznie podaje potrawy

wyjasnia zjawisko osmozy

oblicza ubytki

charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas obrdbki cieplnej
posiada umiejetnos¢ organizowania sobie pracy

Bardzo dobry

wyjasni istote dziatania réznych czynnikéw utrwalajacych

wyjasnia proces ciemnienia warzyw, owocoéw i ziemniakéw

potrafi zapobiegac stratom wartosci odzywczej podczas obrébki wstepnej i termicznej
poréwnuje i ocenia wartos$¢ odzywczg warzyw, owocdw, grzybdw i ziemniakdw oraz ocenia ich
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przydatnos$é w zywieniu réznych grup ludnosci
analizuje przydatnos¢ réznych przetworéow
przeprowadza ocene organoleptyczng potraw

Celujacy

samodzielnie wykonuje okreslone potrawy z warzyw, owocow i grzybow, zachowujac przy tym
wszystkie warunki bezpieczenstwa i higieny pracy

Ocena towaroznawcza i zastosowanie mleka i jego przetworow w technologii gastronomicznej:

Dopuszczajacy

przedstawia definicje mleka

omawia prawidtowy sposdb gotowania mleka

wymienia cechy organoleptyczne mleka

wymienia przetwory mleczne

przestrzega zasad higieny produkcji i ekspedycji potraw z mleka
sporzadza proste potrawy z pomocg nauczyciela

Dostateczny

okresla sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza mleka
przestrzega zasad gotowania i przechowywania mleka
wymienia cechy organoleptyczne mleka

wymienia szeroki asortyment przetworéw mlecznych
wymienia podstawowg mikroflore mleka

dokonuje podziatu serow

uptynnia mleko w proszku

sporzadza proste potrawy

omawia metody utrwalania mleka

Dobry

charakteryzuje mikroflore mleka

samodzielnie sporzadza szeroki asortyment potraw z mleka

estetycznie podaje potrawy (dekoracja, naczynia)

ocenia przydatnosc i wykorzystanie mleka i jego przetwordéw w produkcji kulinarnej
przeprowadza ocene organoleptyczng potraw z mleka i jego przetworow
charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzgce podczas przechowywania i obrébki
termicznej mleka

Bardzo dobry

proponuje potrawy mleczne w zywieniu dietetycznym
wyjasnia znaczenie mleka w zywieniu réznych grup ludnosci
wykorzystuje wtasne pomysty

okresla wptyw utrwalania mleka na jego wartos¢ odzywcza

Celujacy

samodzielnie sporzadza okreslone potrawy z mleka i jego przetwordw, zachowujac przy tym
wszystkie warunki bezpieczenistwa i higieny pracy, wdraza wtasne pomysty
kieruje pracg zespotu

Ocena towaroznawcza i zastosowanie jaj w technologii gastronomicznej:

Dopuszczajacy

przedstawia budowe jaja

wymienia cechy jaja $wiezego

klasyfikuje jaja

przeprowadza prawidtowo obrébke wstepng jaj
przestrzega przepisow bhp

sporzadza proste potrawy z pomocg nauczyciela

Dostateczny

okresla sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza jaj

ocenia swiezosc jaj

okresla warunki przechowywania jaj

sporzadza proste potrawy

wymienia szeroki asortyment potraw z jaj oraz potraw z dodatkiem jaj
dobiera ttuszcz do smazenia jaj

charakteryzuje poszczegdlne czesci jaja

Dobry

charakteryzuje warto$¢ odzywczg jaj

ocenia przydatnosc jaj w produkcji kulinarnej

przeprowadza ocene organoleptyczng potraw z jaj

samodzielnie i sprawnie sporzadza potrawy

estetycznie podaje potrawy

charakteryzuje mikroflore jaj

charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzgce w jajach podczas obrdbki termicznej

Bardzo dobry

wyjasnia wptyw obrébki termicznej na wartos¢ odzywczg i strawnos¢ jaj
wykorzystuje wiasne pomysty

ocenia przydatnosc jaj w zywieniu réznych grup ludnosci

organizuje prace zespotu i kieruje nim

przeprowadza kalkulacje potraw
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Celujacy

samodzielnie sporzadza okreslone potrawy z jaj, zachowujgc przy tym wszystkie warunki

bezpieczenstwa i higieny pracy

wykazuje sie pomystowoscig w przygotowywaniu potraw

Opracowata: Katarzyna Strzatkowska - Bonat




