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WYMAGANIA EDUKACYJNE
NIEZBEDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH | ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM
KLASA Il

Wymagania edukacyjne

Ocena Nazwa dziatu:

I. Wiadomosci wstepne:

Dopuszczaiac v uczen przychodzi na lekcje
P Jacy v przynosi wymagane pomoce

Dostateczny mierzy mase i objetos¢ produktow spozywczych

wazy przy pomocy réznych wag

AN

wyjasnia celowos¢ nauki technologii gastronomicznej
wtasciwie przeprowadza proces mycia naczyn
przelicza jednostki masy i objetosci

Dobry

Bardzo dobry analizuje wyposazenie pracowni i ocenia je

ANENENENEN

potrafi samodzielnie zaplanowaé wyposazenie pracowni, tak aby byta ona funkcjonalna oraz spetniata

Celujac . . . S
Jacy wszystkie wymogi sanitarne i higieniczne.

e  Towaroznawcza charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego.
Technologia sporzadzania oraz ekspedycja potraw z surowcéw zwierzecych.
(mieso zwierzat rzeznych , drobiu i ryb)

rozréznia mieso zwierzat rzeznych
zna sposoby obrdbki wstepnej miesa
posiada ogdlng wiedze na temat wartosci odzywczej miesa

Dopuszczajacy

Okresla réznice wartosci odzywczej miesa zwierzat rzeznych , drobiu iryb
wymienia metody utrwalania zywnosci

wskazuje warunki przechowywania

wymienia poszczegdlne czesci pottuszy wieprzowej i wotowej

wiasciwie przechowuje pétprodukty miesne

Wymienia potrawy z mies pieczonych, gotowanych smazonych, duszonych
okresla temperature podania potraw

Dostateczny

charakteryzuje rézne metody utrwalania zywnosci

rozréznia i nazywa poszczegdlne czesci pottusz wotowej wieprzowe;j i cielecej

klasyfikuje ryby i owoce morza

potrafi zapobiegaé niepozgdanym zmianom zachodzacym podczas obrébki wstepnej i termicznej
okresla przyczyny strat skfadnikéw odzywczych

charakteryzuje zasady obrébki termicznej potraw miesnych i ryb

oblicza ubytki

charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas obrébki cieplnej

posiada umiejetnos¢ organizowania sobie pracy

Dobry

wyjasni istote dziatania réznych czynnikéw utrwalajacych

potrafi zapobiegad stratom wartosci odzywczej podczas obrébki wstepnej i termicznej

poréwnuje i ocenia warto$¢ odzywczg miesa zwierzat rzeznych drobiu i ryb oraz ocenia ich
przydatnos¢ w zywieniu réznych grup ludnosci

analizuje przydatnosé réznych przetwordw miesnych
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Bardzo dobry

AN

Celujacy Bierze udziat w konkursach i olimpiadach gastronomicznych

Zupy i sosy. Potrawy potmiesne i wegetarianskie.

przedstawia podziat zup i soséw

omawia prawidtowy sposéb obrdbki termicznej zup
wymienia cechy organoleptyczne zup i soséw
omawia zasady higieny produkcji i ekspedycji potraw

Dopuszczajacy
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4 wymienia cechy organoleptyczne dipdw dresingdw i sosdw goracych
Dostateczny v wymienia szeroki asortyment zup czystych
4 wymienia podstawowe surowce do sporzadzenia okreslonych zup i soséw
v omawia warunki przechowywania zup i soséw
4 Wiasciwie dobiera dodatki do zup
4 charakteryzuje potrawy wegetarianskie
Dobry 4 ocenia przydatnosé¢ i sosow w produkcji kulinarnej
4 omawia wartos$¢ odzywczg zup i sosOw
v charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas przechowywania i obrébki termicznej
ZUp i SOSOW
4 proponuje zastosowanie zup w zywieniu dietetycznym
Bardzo dobry 4 charakteryzuje sporzadza zupy specjalne i wiasciwie dobiera zastawe stotowg
4 okresla wptyw przechowywania zup na ich wartos$¢ odzywcza
Celujacy v Bierze udziat w konkursach i olimpiadach gastronomicznych
Ciasta i desery
4 przedstawia rodzaje ciast
Dopuszczajacy 4 wymignia podstawowe_surowce o o
4 omawia zasade obrébki wstepnej jaj do produkcji ciast
v omawia przepisy bhp
v okresla sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza poszczegdlny rodzajéw ciast
v zna etapy sporzadzania poszczegdlnych rodzajow ciast cukierniczych
v okresla warunki przechowywania surowcow
Dostateczny v L - . Lo
wymienia szeroki asortyment ciast cukierniczych
4 dobiera ttuszcz do ciast
v wymienia rodzaje deseréw
v przeprowadza ocene organoleptyczng ciast i deserow
Dobry v wymienia metody spulchniania ciast
v omawia zasade ekspedycji deseréw i ciast
v charakteryzuje znaczenie deseréw w zywieniu
v charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas przechowywania deseréow
v Okresdla warto$¢ odzywczg danych deserdw i ciast i
v wykorzystuje wtasne pomysty
Bardzo dobry v ocenia przydatnos¢ okreslonych ciast w zywieniu réznych grup ludnosci
v organizuje prace zespotu i kieruje nim
v przeprowadza kalkulacje potraw
Celujacy v Bierze udziat w konkursach i olimpiadach gastronomicznych
v posiada wiedze wykraczajgcy poza program szkoty
Napoje zimne i gorace
v’ Bierze udziat w konkursach i olimpiadach gastronomicznych
v" Wymienia napoje zimne i gorgce
dopuszczajacy v’ klasyfikuje napoje bezalkoholowe
v' wymienia rodzaje uzywek
v' omawia wptyw uzywek na organizm ludzki
v klasyfikuje napoje alkoholowe
dostateczny v przedstawia etapy parzenia kawy i herbaty
v’ Zna podstawowe receptury sporzadzania hapojéw mieszanych
dobry v" dobiera napoje alkoholowe do potraw
v' zna alkohole réznych narodéw
Bardzo dobry jAnaIizuje wptyw alkqholu nfa’organizm ludzki
zna zasady ekspedycji napojow
v'charakteryzuje podstawowe obowigzki barmana przy podawaniu napojéw alkoholowych
celujacy A Posiada wiedze wykraczajacg poza program szkolny




