ZESPOL SZKOk PONADPODSTAWOWYCH W BIALOBRZEGACH

Podstawa prawna: Ustawa z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie oswiaty art. 44b, ust. 3, ust. 6 pkt. 1, ust. 8 pkt 1 (Dz. U. 22024 r. poz. 750 i 854)

Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegdlnych §rodrocznych i rocznych ocen
klasyfikacyjnych z obowiazkowych zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu zawodowym dla przedmiotu:

Przygotowywanie i wydawanie dan w klasie pierwszej technikum Zywienia i ustug gastronomicznych

Dzial 1: stosuje metody i techniki przygotowania potraw cz. I
Na ocen¢ dopuszczajacq uczen potrafi:

- wymieni¢ techniki obrobki wstepnej 1 termiczne;j

- zdefiniowac poszczegolne techniki obrobki

Na oceng dostateczng uczen potrafi:

- wskaza¢ zastosowanie technik obrobki

- przedstawi¢ zmiany jakie zachodza po obrébce wstepnej i cieplnej (pozytywne i negatywne)
Na ocen¢ dobra uczen potrafi:

- zastosowac przepisy bhp, ppoz, ochrony srodowiska

- zorganizowac prace

Na ocen¢ bardzo dobra uczen potrafi:

- utrzymac porzadek na stanowisku pracy i pracowni

- dba¢ o wysoka higieng produkcji

Na oceng celujaca uczen potrafi:

- wyjasni¢, co to jest ci$nienie osmotyczne

Dzial 2: przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

- przygotowac mise en place

Na oceng dostateczng uczen potrafi:

- przygotowac elementy dania

Na ocen¢ dobra uczen potrafi:

- przygotowac narzedzia potrzebne do wydania dania

Na oceng¢ bardzo dobra uczen potrafi:

- sprawdza¢ sekcje na stanowisku roboczym

Na oceng celujaca uczen potrafi:

- uzupetni¢ brakujace elementy i narzedzia niezbg¢dne do wykonywania zadan
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Dzial 3: stosuje receptury gastronomiczne

Na ocen¢ dopuszcezajaca uczen potrafi:

- czytac receptury gastronomiczne, (normatyw surowcowy z uwzglednieniem jednostek masy 1 objetosci, opis
wykonania oraz wydajnos$cig i gramaturg porcji)

Na ocen¢ dostateczng uczen potrafi:

- oblicza¢ na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do przygotowania potrawy, odwazac i1 odmierzac
gramature porcji potraw

Na ocen¢ dobra uczen potrafi:

- odwazac 1 odmierza¢ sktadniki na podstawie receptur
Na ocen¢ bardzo dobra uczen potrafi:

- przelicza¢ jednostki, zamienia¢ jednostki na opakowania
Na oceng celujaca uczen potrafi:

- szacowac koszty przygotowania dania (foodcost)

Dzial 4: przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci i Zzywienia podczas
magazynowania

Na ocen¢ dopuszczajacq uczen potrafi:

- kontrolowa¢ parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas magazynowania zywnos$ci

Na oceng¢ dostateczng uczen potrafi:

- rozpoznawac zagrozenia bezpieczenstwa jako$ci zdrowotnej zywnosci 1 zywienia podczas magazynowania
Zywnosci

Na oceng dobrg uczen potrafi:

- zapobiega¢ zagrozeniom majacym wplyw na jako$¢ podczas magazynowania

Na ocen¢ bardzo dobra uczen potrafi:

- zapobiega¢ zagrozeniom majacym wplyw na bezpieczenstwo zywnosci podczas magazynowania

Na oceng celujaca uczen potrafi:

- stosowac odpowiednie procedury w sytuacjach nietypowych po stwierdzeniu ewentualnych zagrozen podczas
przechowywania zywnosci

Dzial 5: przygotowuje produkty do sporzadzania potraw

Na oceng dopuszczajaca uczen potrafi:

- wykona¢ obrobke wstepng brudng produktéw stosowanych do sporzadzania dan, w tym sortowanie, mycie,
Na oceng dostateczng uczen potrafi:

- wykona¢ obrobke wstepng brudng produktéw stosowanych do sporzadzania dan, w tym oczyszczanie, ptukanie
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Na oceng¢ dobrg uczen potrafi:

- wykona¢ obrobke wstgpna czysta produktow stosowanych do sporzadzania dan w tym krojenie, rozdrabnianie,
Na oceng bardzo dobra uczen potrafi:

- wykona¢ obrobke wstepna czysta produktéw stosowanych do sporzadzania dan w tym mieszanie, formowanie
Na oceng celujacag uczen potrafi:

- zapobiega¢ niekorzystnym zmianom w produktach zachodzacym podczas obrobki wstepnej

Dzial 6: stosuje metody i techniki przygotowania potraw cz.Il
Na ocen¢ dopuszczajaca uczen potrafi:

- rozrozni¢ techniki obrobki termicznej sporzadzania potraw w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie,
smazenie, grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie

Na oceng¢ dostateczng uczen potrafi:
- dobiera¢ metody i techniki przygotowania potraw w zaleznosci od zastosowanych produktow
Na oceng dobra uczen potrafi:

- dobiera¢ metody i techniki stosowane podczas przygotowania potraw dietetycznych, w tym gotowanie w wodzie
lub na parze, sous vide

Na oceng bardzo dobra uczen potrafi:

- przewidzie¢ zagrozenia dla przebiegu procesu technologicznego i1 w razie koniecznosci wprowadza dziatania
korygujace podczas przygotowania potraw

Na oceng celujaca uczen potrafi:

- opisa¢ zmiany w zywnos$ci podczas obrobki cieplej

- zareagowac na niekorzystne zmiany zachodzace podczas obrobki cieplne;j

Dzial 7: stosuje przyprawy i ziola do sporzadzanych potraw

Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

- dobiera¢ przyprawy i ziota, w tym ziota §wieze i suszone do sporzadzania okre§lonej potrawy
Na oceng dostateczng uczen potrafi:

- dobiera¢ przyprawy i ziota, w tym suszone, krajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne, mikroziota do sporzadzania
okreslonej potrawy

Na oceng¢ dobra uczen potrafi:

- przetwarzac $wieze ziola, np. suszac, przygotowujac oleje smakowe, pesto, pasty
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Na oceng¢ bardzo dobra uczen potrafi:

- komponowa¢ klasyczne mieszanki przypraw, np. bouquet garni, curry

Na oceng celujaca uczen potrafi:

- komponowac¢ klasyczne mieszanki przypraw, np. garam masala, pig¢ smakow



