Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koncoworocznych z przedmiotu:

PRODUKCJA WYROBOW KULINARNYCH dla klasy |

Zawéd: TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH

Dziat programowy: I. Organizacja stanowiska pracy i zasady BHP.

dopuszczajacy
Uczer/uczennica:

Dostateczny
Uczer/uczennica:

Dobry

Uczeri/uczennica:

Bardzo dobry

Uczer/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-wymienia pojecia zwigzane z
wyposazeniem technicznym
pracowni

-wyjasnia pojecia:
bezpieczenstwo pracy,
higiena pracy, ergonomia,
ochrona przeciwpozarowa,
ochrona srodowiska w
gastronomii

-przestrzega zasad
bezpiecznego uzytkowania
sprzetu zgodnie z
instrukcjami obstugi
-utrzymuje porzadek na
stanowisku pracy zgodnie z
zasadami BHP

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni tech-zywieniowej.

-przestrzega zasad
organizacji stanowiska pracy
mise en place

-rozrdznia pomieszczenia
wchodzgce w sktad zaktadu
gastronomicznego

-wspoétpracuje w zespole w
celu organizacji stanowisk
pracy zgodnie z zasadami
ergonomii

-wskazuje drogi
komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

-samodzielnie przygotowuje
stanowisko pracy

Dziat programowy: Il. Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze

-rozrdznia surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty

-dobiera dodatki do
zywnosci i materiaty

-wykonuje wg receptury
potrawy z pomoca

-wykonuje potrawy
samodzielnie wg receptury

-rozpoznaje i zapobiega
niekorzystnym zmianom




pomocnicze podczas
sporzadzania potraw
-dobiera drobny sprzet
gastronomiczny do
przygotowania dan
-wskazuje zasady doboru
ttuszczu do rodzaju dania

pomocnicze do sporzadzania
potraw

-dobiera ttuszcze do
sporzgdzania potraw jako
tacznika zgodnie z recepturg
(np. surowek)

-dobiera ttuszcze do
smazenia okreslonych
potraw (np. olej rzepakowy,
masto, smalec)

-stosuje podstawowe
przyprawy podczas
sporzgdzania potraw i
napojéw

nauczyciela

-stosuje terminologie
wiasciwg dla gastronomii

zachodzgcym w ttuszczach
podczas obrébki cieplnej

Dziat programowy: lll. Sporzadzanie potraw z owocéw, warzyw, ziemniakéw, grzybow.

-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
obrébki cieplnej
sporzadzania potraw
-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-stosuje réozne metody
rozdrabniania warzyw i
owocow w zaleznosci od
surowca i rodzaju potrawy
-sporzgdza safatki i surowki
wg receptury i serwuje je

-stosuje odpowiednie
techniki rozdrabniania
ziemniakéw rdézne ksztatty
-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw i
napojow

-dobiera naczynia do
serwowania potraw i
napojow z owocow, warzyw,
ziemniakdéw i grzybow

-dobiera naczynia do
serwowania potraw i
napojow z owocdéw, warzyw,
ziemniakow i grzyboéw
-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
obrébki termicznej warzyw
zabarwionych, kapustnych i
suchych nasion strgczkowych

-wykonuje potrawy wg
receptury samodzielnie i
potrafi je zaprezentowac
-stosuje nazewnictwo
polskie i francuskie technik
rozdrabniania owocéw i
warzyw

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jako$ciowymi w oparciu o
receptury sporzadza potrawy
z warzyw, ziemniakow,
owocow, grzybow,

-garniruje potrawy z
wykorzystaniem carvingu
-przestrzega zasad etyki
zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéow zawodowych
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania




Dziat programowy: IV. Sporzadzanie potraw z mleka i przetworéw mlecznych.

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
Zywieniowej

-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
obrdébki cieplnej
sporzadzania potraw
-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw z
mleka stodkiego, mlecznych
napojoéw fermentowanych,
Smietany, Smietanki oraz
seréw twarogowych i serow
dojrzewajacych

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
-przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw i
napojéw

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-przewiduje zagrozenia
wptywajgce na jakos¢
gotowych potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jako$ciowymi w oparciu o
receptury sporzadza i
dekoruje potrawy z mleka i
przetworéw mlecznych
-stosuje terminologie
wtasciwg, w tym
miedzynarodowg dla
gastronomii

-przestrzega zasad etyki
zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéow zawodowych
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania

Dziat programowy: V. Sporzadzanie potraw z jaj.

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
zywieniowej

-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do
przygotowania potraw
-sprawdza sSwiezosc jaj
-wykonuje poprawnie
wybijanie jaj

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw z

jaj

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania potraw z jaj
-przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-przewiduje zagrozenia
wptywajgce na jakos¢
gotowych potraw z jaj

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jako$ciowymi w oparciu o
receptury sporzadza i
dekoruje potrawy z

jaj

-stosuje terminologie
wiasciwg, w tym
miedzynarodowg dla
gastronomii

-przestrzega zasad etyki
zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotow zawodowych
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania




-poprawnie ubija piane z
biatek jaj

-rozréznia metody i techniki
obrdébki cieplnej
sporzadzania potraw z jaj
gotowanych, smazonych, z
wykorzystaniem wtasciwosci
spulchniajacych,
zageszczajacych, sklejajacych
i emulgujacych

-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

Dziat programowy: VI. Sporzadzanie potraw z maki i kasz.

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
Zywieniowej

-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
sporzadzania potraw z maki i
kasz

-przeprowadza obrébke
cieplng kasz

-przeprowadza obrdébke
cieplng potraw z ciasta
zarabianego na stolnicy i
ciasta zarabianego w

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw z
maki i kasz

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania potraw z maki i
kasz

-przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-przewiduje zagrozenia
wptywajgce na jakos¢
gotowych potraw z maki i
kasz

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzadza i
dekoruje potrawy z maki i
kasz

-stosuje terminologie
wtasciwg, w tym
miedzynarodowa dla
gastronomii

-przestrzega zasad etyki
zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotow zawodowych
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania




naczyniu

-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

Dziat programowy: VIl. Sporzadzanie zup i soséw.

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
zywieniowej

-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do
przygotowania zup i sosow
-rozrdznia zupy i sosy
-stosuje zasady sporzgdzania
Zup i soséw

-przygotowuje bazy do zup i
SOSOW

-rozréznia metody i techniki
sporzadzania zup i soséw
-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania

Zup i soséw

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania potraw z maki i
kasz

-przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-przewiduje zagrozenia
wptywajgce na jakos¢
gotowych potraw

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzadza i
dekoruje potrawy

-stosuje terminologie
wtasciwg, w tym
miedzynarodowg dla
gastronomii

-przestrzega zasad etyki
zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotédw zawodowych
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania
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Dziat programowy: VIIl. Sporzadzanie wyrobow ciastkarskich i deserow.

dopuszczajacy
Uczer/uczennica:

Dostateczny
Uczer/uczennica:

Dobry

Uczeri/uczennica:

Bardzo dobry

Uczer/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
Zywieniowej

-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do
przygotowania wyrobéw
ciastkarskich i deseréw
-rozréznia metody i techniki
sporzadzania

ciast i deseréw

-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-rozrdznia rodzaje ciast
cukierniczych, wyrobdw
ciastkarskich oraz
asortyment deseréw
zimnych i gorgcych
-dobiera maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzania
ciast i deseréw

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania

wyrobow ciastkarskich i
deseréw

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania

ciast i deseréw
-przeprowadza ocene
organoleptyczng
sporzgdzonych wyrobdw

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
sporzgdzania wyrobéw
ciastkarskich i deseréw

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jako$ciowymi w oparciu o
receptury sporzadza
desery i ciasta

-dekoruje wyroby
ciastkarskie i desery
-stosuje terminologie
wtasciwg, w tym
miedzynarodowa dla
gastronomii

-przestrzega zasad etyki
zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotow zawodowych
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania

Dziat programowy: IX. Sporzadzanie potraw z miesa zwierzat

rzeznych i dziczyzny oraz potraw pétmiesnych.

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczer/uczennica:

Dobry

Uczeri/uczennica:

Bardzo dobry

Uczer/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:




-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
Zywieniowej

-rozroznia i dobiera dodatki
do zywnosci i materiaty
pomocnicze podczas
sporzadzania potraw
-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
obrdébki cieplnej
sporzadzania potraw z miesa
zwierzat rzeznych, dziczyzny
oraz podrobdw, w tym z
miesnej masy mielonej oraz
potraw pétmiesnych
-dobiera maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
potraw z miesa zwierzat
rzeznych, dziczyzny i
podrobow, miesnej masy
mielonej i potraw
potmiesnych

-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-dobiera rodzaj miesa i
rodzaj elementu kulinarnego

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-stosuje rdzne sposoby
rozdrabniania miesa w
zaleznosci od ich
przeznaczenia
-przeprowadza ocene
organoleptyczng
sporzgdzonych potraw

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
obrébki termicznej

-stosuje nazewnictwo kuchni
réznych narodéw
-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jako$ciowymi w oparciu o
receptury sporzadza potrawy
z miesa zwierzat rzeznych,
dziczyzny i podrobow,
miesnej masy mielonej i
potraw pétmiesnych
-samodzielnie wykonuje i
dekoruje wg receptury
potrawy

-stosuje terminologie
wtasciwg dla gastronomii

-przestrzega zasad etyki
zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéow zawodowych
-wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania potraw

- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania




do przygotowywanych
potraw

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan

Dziat programowy: X. Sporzad

zanie potraw z drobiu i ptactwa

dzikiego.

dopuszczajacy
Uczer/uczennica:

Dostateczny
Uczer/uczennica:

Dobry

Uczeri/uczennica:

Bardzo dobry

Uczer/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
Zywieniowej

-rozrdznia i dobiera dodatki
do zywnosci i materiaty
pomocnicze podczas
sporzadzania potraw
-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
obrébki cieplnej
sporzgdzania potraw z
drobiu, ptactwa dzikiego,
podrobow drobiowych i
drobiowej masy mielonej
-dobiera maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
potraw drobiu, ptactwa
dzikiego, podrobdw

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-stosuje rdzne sposoby
rozdrabniania miesa w
zaleznosci od ich
przeznaczenia
-przeprowadza ocene
organoleptyczng
sporzgdzonych potraw

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
obrébki termicznej

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jako$ciowymi w oparciu o
receptury sporzadza potrawy
z drobiu, dzikiego ptactwa,
podrobdéw drobiowych i
drobiowej masy mielonej
-samodzielnie wykonuje i
dekoruje wg receptury
potrawy

-stosuje terminologie
wiasciwg dla gastronomii

-przestrzega zasad etyki
zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéow zawodowych
-wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania potraw

- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania




drobiowych i drobiowej masy
mielonej

-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-dobiera rodzaj miesa i
rodzaj elementu kulinarnego
do przygotowywanych
potraw

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan

Dziat programowy: XI. Sporzgdzanie potraw z ryb i owocéw morza.

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczeri/uczennica:

Bardzo dobry

Uczen/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
zywieniowej

-rozrdznia i dobiera dodatki
do zywnosci i materiaty
pomocnicze podczas
sporzgdzania potraw
-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozrdznia metody i techniki
obrébki cieplnej
sporzadzania potraw z ryb i

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-przeprowadza ocene
organoleptyczng
sporzgdzonych potraw

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
obrébki termicznej

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jako$ciowymi w oparciu o
receptury sporzadza potrawy
z ryb i owocoéw morza
-samodzielnie wykonuje i
dekoruje wg receptury
potrawy

-stosuje terminologie
wiasciwg dla gastronomii

-przestrzega zasad etyki
zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéow zawodowych
-wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania potraw

- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania




owocOw morza

-dobiera maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
potraw z ryb i owocow
morza

-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan

Zajecia na KUCHNI

Dziat programowy: . Organizacja stanowiska pracy i zasady BHP w pracowni technologiczno-zywieniowe;.

dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczeri/uczennica: Uczen/uczennica: Uczeri/uczennica:
-wymienia pojecia zwigzane z | -przestrzega zasad -wspoétpracuje w zespole w -wskazuje drogi -samodzielnie przygotowuje

wyposazeniem technicznym
pracowni

-wyjasnia pojecia:
bezpieczenstwo pracy,
higiena pracy, ergonomia,
ochrona przeciwpozarowa,
ochrona srodowiska w
gastronomii

-przestrzega zasad
bezpiecznego uzytkowania
sprzetu zgodnie z
instrukcjami obstugi
-utrzymuje porzadek na

organizacji stanowiska pracy
mise en place

-rozrdznia pomieszczenia
wchodzgce w sktad zaktadu
gastronomicznego

celu organizacji stanowisk
pracy zgodnie z zasadami
ergonomii

komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

stanowisko pracy zgodnie z
poznanymi zasadami




stanowisku pracy zgodnie z
zasadami BHP

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
Zywieniowej

Dziat programowy: Il. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci.

dopuszczajacy
Uczer/uczennica:

Dostateczny
Uczer/uczennica:

Dobry

Uczeri/uczennica:

Bardzo dobry

Uczer/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-rozrdznia sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowa
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym
-odczytuje wskazania
aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym
-rozpoznaje urzadzenia
stanowigce wyposazenie
pracowni

-zapisuje parametry
technologiczne w punktach
kontrolnych podczas
sporzgdzania potraw z
pomoca nauczyciela
-przestrzega zasad GHP i
GMP

-ocenia zywnos¢ pod
wzgledem jakosciowym
-rozmieszcza zywnos$¢é w
magazynach w warunkach
optymalnych zapewniajacych
jej trwatosé i bezpieczenstwo
-przestrzega zasad GHP i
GMP oraz HACCP

-stosuje zasady FIFO
-rozpoznaje zagrozenia
jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

-wskazuje skutki
nieprzestrzegania
optymalnych warunkéw
przechowywania zywnosci

-zapobiega zagrozeniom
jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci i zywienia podczas
przygotowania dan

Dziat programowy: Ill. Przygotowanie dan.

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczeri/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczen/uczennica:

Celujgcy

Uczenh/uczennica:

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury

-stosuje nazewnictwo
polskie i francuskie technik

-przestrzega zasad etyki
zawodowej




pracowni technologiczno-
Zywieniowej

-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
obrébki cieplnej
sporzadzania potraw
-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-stosuje réozne metody
rozdrabniania warzyw i
owocow w zaleznosci od
surowca i rodzaju potrawy

-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-stosuje rdzne sposoby
rozdrabniania surowcow w
zaleznosci od ich
przeznaczenia

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan
-przeprowadza
organoleptyczng potraw

-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
obrébki termicznej

rozdrabniania owocéw i
warzyw

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzadza potrawy
Z warzyw, owocow,
ziemniakdw, grzybow,
mleka, przetworéw
mlecznych, jaj, maki i kasz
-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jako$ciowymi w oparciu o
receptury sporzadza zupy,
sosy, potrawy z drobiu,
miesa zwierzat rzeznych i
ryb, potrawy pétmiesne
-samodzielnie wykonuje wg
receptury desery i ciasta
-dekoruje wyroby
ciastkarskie i desery
-stosuje terminologie
wiasciwg, w tym
miedzynarodowa dla
gastronomii

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéow zawodowych
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania

Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegélnych ocen $rdédrocznych i koncoworocznych z przedmiotu:

PRODUKCJA WYROBOW KULINARNYCH dla klasy il

Zawdd: TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH

| Dziat programowy: XIl. Sporzadzanie przekasek.




Dopuszczajacy
Uczer/uczennica:

Dostateczny
Uczer/uczennica:

Dobry

Uczeri/uczennica:

Bardzo dobry

Uczer/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-przestrzega Regulaminu zajec
praktycznych w pracowni
technologiczno-zywieniowej
-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do przygotowania
przekgsek

-rozréznia metody i techniki
obroébki cieplnej sporzadzania
przekasek

-wykonuje przekaski wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-stosuje rozne metody
rozdrabniania warzyw i
owocdw w zaleznosci od
surowca i rodzaju przekaski w
zaleznosci od uzytego surowca
-dobiera zastawe stotowg do
serwowanych przekgsek

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na surowce
do przygotowania potraw
-przeprowadza ocene
organoleptyczng
sporzgdzonych potraw -
przekasek: z warzyw i grzybéw,
z jaj i seréw, z miesa zwierzat
rzeznych i podrobdw, z drobiu,
ryb i owocéw morza, $ledzi,
przekasek z ciast i przekasek
typu fingerfood

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom oraz stratom w
produktach zachodzacym
podczas obrébki termicznej
-planuje etapy procesu
produkcyjnego

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzgdza przekaski
z réznych surowcow
-samodzielnie wykonuje i
dekoruje wg receptury
przygotowane przekaski
-stosuje terminologie wtasciwg
dla gastronomii

-przestrzega zasad kultury i
etyki zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w czasie
pracy w oparciu o wiedze z
teoretycznych przedmiotow
zawodowych

-wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania potraw
-przewiduje zagrozenia
wptywajgce na jakos$¢
gotowych przekasek

- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

Dziat programowy: Xlll. Sporzadzanie potraw kuchni polskiej i

kuchni regionalnych.

-przestrzega Regulaminu zaje¢
praktycznych w pracowni
technologiczno- zywieniowej
-rozréznia i dobiera dodatki do
zywnosci i materiaty
pomocnicze podczas

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na surowce
do przygotowania potraw
-stosuje rdzne sposoby

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas obrébki

-stosuje nazewnictwo kuchni
polskiej i kuchni regionalnych
-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzgdza potrawy

-przestrzega zasad kultury i
etyki zawodowej

-analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w czasie
pracy w oparciu o wiedze z
teoretycznych przedmiotow




sporzadzania potraw
-wykonuje obrébke wstepna
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do przygotowania
potraw

-rozréznia metody i techniki
obrdébki cieplnej sporzadzania
potraw

-wykonuje potrawy kuchni
polskiej i kuchni regionalnych
wg receptury z pomocg
nauczyciela

rozdrabniania surowcow w
zaleznosci od ich przeznaczenia
-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan
-przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw

Kuchni polskiej i kuchni
regionalnych

termicznej

kuchni polskiej i kuchni
regionalnych

-samodzielnie wykonuje i
dekoruje wg receptury
potrawy

-sporzadza i rozréznia potrawy
kuchni polskiej i kuchni
regionalnych

-stosuje terminologie wtasciwag
dla poznanych potraw tych
kuchni

zawodowych

-wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania potraw
-przewiduje zagrozenia
wptywajgce na jakos¢
gotowych potraw tradycyjnych
kuchni staropolskiej i kuchni
regionalnych

-rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

Dziat programowy: XIV. Sporzadzanie potraw kuchni réznych narodéw.

-przestrzega Regulaminu zajec
praktycznych w pracowni
technologiczno- zywieniowej
-rozrdznia i dobiera dodatki do
zywnosci i materiaty
pomocnicze podczas
sporzgdzania potraw
-wykonuje obrébke wstepng
brudna i czystg surowcéw
stosowanych do przygotowania
potraw

-rozrdznia metody i techniki
obrébki cieplnej sporzadzania
potraw

-wykonuje potrawy kuchni
réoznych narodéw wg receptury

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na surowce
do przygotowania potraw
-stosuje rozne sposoby
rozdrabniania surowcéw w
zaleznosci od ich przeznaczenia
-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan
-przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw
kuchni réznych narodéw

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas obrébki
termicznej

-rozrdznia zwyczaje
zywieniowe innych narodow

-stosuje nazewnictwo kuchni
réznych narodéw
-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzadza potrawy
kuchni swiata

-samodzielnie wykonuje i
dekoruje wg receptury
potrawy

-sporzadza i rozrdznia potrawy
kuchni réznych narodéw
-stosuje terminologie
miedzynarodowa wtasciwg dla
poznanych potraw tych kuchni

-przestrzega zasad kultury i
etyki zawodowej

-analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w czasie
pracy w oparciu o wiedze z
teoretycznych przedmiotow
zawodowych

-wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania potraw
-przewiduje zagrozenia
wptywajgce na jakosé
gotowych potraw kuchni
réznych narodéw

-rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania




z pomocy hauczyciela

Dziat programowy: XV. Sporzadzanie potraw dietetycznych i wegetarianskich.

-przestrzega Regulaminu zajec
praktycznych w pracowni
technologiczno- zywieniowej
-rozréznia i dobiera dodatki do
zywnosci i materiaty
pomocnicze podczas
sporzgdzania potraw
-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do przygotowania
potraw

-rozréznia metody i techniki
obroébki cieplnej sporzadzania
potraw

-wykonuje potrawy dietetyczne
i wegetarianskie wg receptury
z pomocga nauczyciela

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na surowce
do przygotowania potraw
-stosuje rdzne sposoby
rozdrabniania surowcéw w
zaleznosci od ich przeznaczenia
-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan
-przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw
dietetycznych i
wegetarianiskich

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas obrébki
termicznej

-rozréznia potrawy
poszczegblnych rodzajow diet
-proponuje potrawy do danego
jadtospisu diety

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzgdza potrawy
dietetyczne i wegetarianskie
-samodzielnie wykonuje i
dekoruje wg receptury
potrawy

-stosuje terminologie wtasciwag
dla poznanych potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

-przestrzega zasad kultury i
etyki zawodowej

-analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w czasie
pracy w oparciu o wiedze z
teoretycznych przedmiotow
zawodowych

-wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania potraw
-przewiduje zagrozenia
wptywajgce na jakos¢
gotowych potraw
dietetycznych i
wegetarianiskich

-rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

Dziat programowy: XVI. Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna.

-przestrzega Regulaminu zajec
praktycznych w pracowni
technologiczno- zywieniowej
-rozrdznia i dobiera dodatki do
zywnosci i materiaty
pomochnicze podczas

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na surowce

do przygotowania potraw

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach

zachodzgcym podczas obrébki

-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzgdza potrawy

dietetyczne i wegetarianiskie

-przestrzega zasad kultury i
etyki zawodowej

-analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w czasie
pracy w oparciu o wiedze z

teoretycznych przedmiotow




sporzgdzania potraw
-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcéw
stosowanych do przygotowania
potraw

-rozréznia metody i techniki
obrébki cieplnej sporzadzania
potraw

-wykonuje potrawy z
potproduktéw zywnosci
wygodnej i funkcjonalnej wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-stosuje rézne sposoby
rozdrabniania surowcow w
zaleznosci od ich przeznaczenia
-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan
-przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw z
potproduktéw zywnosci
wygodnej i funkcjonalnej
-wskazuje produkty zywnosci
wygodnej i funkcjonalnej

termicznej

-wykorzystuje zywnosé
wygodng i funkcjonalng do
sporzadzania potraw i napojow

-samodzielnie wykonuje i
dekoruje wg receptury
potrawy

-stosuje terminologie wtasciwag
dla poznanych potraw
dietetycznych i
wegetarianiskich

zawodowych

-wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania potraw
-przewiduje zagrozenia
wptywajgce na jakos¢
gotowych potraw
sporzgdzonych z pétproduktow
zywnosci wygodnej i
funkcjonalnej

-rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania




