Zespot Szkot im. Jarostawa Iwaszkiewicza w Sochaczewie

Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegélnych Srédrocznych i rocznych ocen

klasyfikacyjnych.

Zawdd i symbol cyfrowy zawodu:
Technik Zzywienia i uslug gastronomicznych / 343404/
Przedmiot: Technologia gastronomiczna z towar oznawstwem
Klasa: 11

Wymagania edukacyjne

Ocena

Nazwa dzialu:

|. Wiadomosci wstepne:

Dopuszczajacy

uczen przychodzi nalekcje
przynos wymagane pomoce

Dostateczny

mierzy mase i objeto$¢ produktow spozywezych
wazy przy pomocy réznych wag

Dobry

wyjasnia celowos¢ nauki technologii gastronomicznej
whasciwie przeprowadza proces mycianaczyn
przelicza jednostki masy i objetoéci

Bardzo dobry

analizuje wyposazenie pracowni i oceniaje

Celujacy

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

> Towaroznawcza charakterystyka surowcow pochodzenia zwierzecego.

Technologia sporzadzania or az ekspedycja potraw z surowcow zwierzecych.

(mieso zwierzat rzeznych , drobiu i ryb)

Dopuszczajacy

rozréznia migso zwierzat rzeznych
Zna sposoby obrobki wstepnej migsa
posiada ogdlnag wiedzg¢ natemat warto$ci odzywczej miesa

Dostateczny

Okresla roznice warto$ci odzywczej migsa zwierzat rzeznych , drobiu i ryb
wymienia metody utrwal ania zywnosci

wskazuje warunki przechowywania

wymienia poszczegodlne czedci pottuszy wieprzowej i wotowej

wiasciwie przechowuje potprodukty migsne

Wymienia potrawy z mies pieczonych, gotowanych smazonych, duszonych
okre$la temperature podania potraw

Dobry

charakteryzuje ro6zne metody utrwalania zywnosci

rozroznia i nazywa poszczegolne czesci poltusz wotowej wieprzowsj i cielgcej

klasyfikuje ryby i owoce morza

potrafi zapobiegac niepozgdanym zmianom zachodzgcym podczas obrébki wstepnej i termiczne
okresla przyczyny strat sktadnikoéw odzywcezych

charakteryzuje zasady obrobki termiczng potraw migsnych i ryb

oblicza ubytki

charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas obrobki cieplng

posiada umiejetno$¢ organizowania sobie pracy

Bardzo dobry

wyjasni istote dzialania réznych czynnikéw utrwalajacych

potrafi zapobiegaé stratom warto$ci odzywczej podczas obrobki wstepnej i termiczne
poréwnuje i oceniawarto$¢ odzyweza miesa zwierzat rzeznych drobiu i ryb oraz oceniaich
przydatno$¢ w zywieniu réznych grup ludnosci

andlizuje przydatno$¢ réznych przetworéw miesnych

Celujacy

e samodzielnie opisuje okreslone potrawy z migsa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb zgodnie z nowymi

trendami sztuki kulinarnej

e samodzienie przeprowadza kalkulacje potraw z migsa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb
o przedstawia proces technologiczny produkgji potraw w formie schematu blokowego
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Zupy i sosy. Potrawy pélmiesne i wegetarianskie.

Dopuszczajacy

przedstawia podziat zup i sosow

omawia prawidtowy sposob obrobki termiczng zup
wymienia cechy organoleptyczne zup i sosow
omawia zasady higieny produkgji i ekspedycji potraw

Dostateczny

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

wymienia podstawowe surowce do sporzadzenia okreslonych zup i sosow
omawia warunki przechowywania zup i soséw

Dobry

Wriasciwie dobiera dodatki do zup

charakteryzuje potrawy wegetarianskie

ocenia przydatnos¢ i sosow W produkcji kulinarnej

omawia warto$¢ odzywczg Zup i sosow

charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas przechowywaniai obrobki termiczne
ZUp i sosOw

Bardzo dobry

proponuje zastosowanie zup w zywieniu dietetycznym
charakteryzuje sporzadza zupy specjalnei wtasciwie dobierazastawe stotowa
okresla wptyw przechowywania zup naich warto$¢ odzywcza

Celujacy

Zna zasady przygotowywania zup, sosOw, potraw potmigsnych i potraw wegetarianskich zgodniez
nowymi trendami sztuki kulinarnej

samodzielnie przeprowadza kalkulacje potraw zup, soséw, potraw potmigsnych i potraw
wegetarianskich

przedstawia proces technologiczny produkcji potraw w formie schematu bl okowego

iastai desery

Dopuszczajacy

przedstawiarodzgje ciast

wymienia podstawowe surowce

omawia zasadg obrobki wstepnej jaj do produkgji ciast
omawia przepisy bhp

Dostateczny

okresla sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza poszczegdlny rodzajow ciast
Zna etapy sporzadzania poszczegdlnych rodzajow ciast cukierniczych
okresla warunki przechowywania surowcow

wymienia szeroki asortyment ciast cukierniczych

dobiera ttuszcz do ciast

wymieniarodzaje deseréw

Dobry

przeprowadza oceng organoleptyczng Ciast i deseréw

wymienia metody spulchniania ciast

omawia zasade ekspedycji deseréw i Ciast

charakteryzuje znaczenie deserow W zywieniu

charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas przechowywania deserow

Bardzo dobry

Okresla warto$¢ odzywczg danych deserow i ciast i

wykorzystuje wlasne pomysty

ocenia przydatno$¢ okre$lonych ciast w zywieniu réznych grup ludnosci
organizuje prace zespotu i kieruje nim

przeprowadza kalkulacje potraw

Celujacy

Zna zasady przygotowywania ciast i deseroéw zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarne
samodzielnie przeprowadza kalkulacje ciast i deseréw

przedstawia proces technologiczny produkgcji ciast i deserow w formie schematu bl okowego

Napoje zimnei gorace
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dopuszczajacy

o Wymienianapoje zimnei gorace
o klasyfikuje napoje bezalkohol owe
o wymieniarodzaje uzywek

dostateczny

omawia wptyw uzywek na organizm ludzki
klasyfikuje napoje alkoholowe
przedstawia etapy parzenia kawy i herbaty

dobry

e Zna podstawowe receptury sporzadzania napojow mieszanych
o dobieranapoje alkoholowe do potraw
¢ znaakohole roznych narodow

Bardzo dobry

¢ Analizuje wptyw alkoholu na organizm ludzki
o 7nazasady ekspedycji napojow
o charakteryzuje podstawowe obowigzki barmana przy podawaniu napojow alkoholowych

celujacy

e 7Zna zasady przygotowywania napojow zimnych i gorgcych zgodnie z nowymi trendami sztuki
kulinarne

o samodzielnie przeprowadza kalkulacje napojéw zimnych i goracych

o przedstawia proces technologiczny sporzadzania napojéw zimnych i gorgcych w formie schematu
blokowego




