ZESPOL SZKOk PONADPODSTAWOWYCH W BIALOBRZEGACH

Podstawa prawna: Ustawa z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie o$wiaty 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 poszczegolnych srédrocznych i rocznych ocen
klasyfikacyjnych z obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu zawodowym dla przedmiotu:

Przygotowywanie i wydawanie dan w klasie drugiej technikum zywienia i ustug gastronomicznych
Dziat 1: Stosuje ttuszcze do sporzadzania potraw:
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

- dobieraé rodzaj ttuszczu do smazenia okreslonych potraw, np. oleje roslinne, masto swieze klarowane,
smalec, oliwa, frytura

- dobiera¢ ttuszcze do przygotowania potraw, zgodnie z rcepturg

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- rozpoznac zmiany korzystne i niekorzystne zachodzace w ttuszczach podczas obrdbki cieplnej
Na ocene dobra uczen potrafi:

- zapobiega¢ niekorzystnym zmianom zachodzgcym w ttuszczach podczas obrébki cieplnej

Na ocene bardzo dobra uczen potrafi:

- zapobiega¢ niekorzystnym zmianom zachodzgcym w ttuszczach podczas obrdébki cieplnej

- dobiera¢ ttuszcze do sporzadzania potraw z uwzglednieniem ich pochodzenia, funkcji technologicznych i
konsystencji

Na ocene celujaca uczen potrafi:

- sporzadzi¢ masto klarowane

Dziat 2: Przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow, i grzybow:
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

- kroi¢ i rozdrabnia¢ warzywa, owoce i grzyby, stosujac rézne techniki: macedoine, julienne, brunoise,
concasse, chiffonade

- sporzadzaé zupy, np. barszcz, minestrone, grzybowa, chtodniki warzywne i owocowe oraz kremy

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- sporzadzaé sorbety

- sporzadzaé purée warzywne i owocowe przecierane lub mielone

- przeprowadzi¢ obrdébke cieplng warzyw kapustnych, tak aby poprawi¢ cechy organoleptyczne potraw

- przeprowadzi¢ obrébke cieplng warzyw suchych strgczkowych
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Na ocene dobra uczen potrafi:

- sporzadzaé gratin, np. ziemniaczane, selerowe

- sporzadzac¢ suréwki, np. z marchewki, selera, kapusty, mizerie, coleslaw
Na ocene bardzo dobra uczen potrafi:

- sporzadzaé satatki, np. cezar, nicejska, caprese, rosyjska, waldorf

- sporzadzaé potrawy z warzyw zabarwianych antocjanami, betalainami, chlorofilem, karotenem, tak aby nie
zniszczy¢ barwnikéw, podnies¢ wartos¢ odzywcza

- sporzagdzac¢ pasty warzywne, np. humus, z fasoli

- garnirowac potrawy

Na ocene celujaca uczen potrafi:

- sporzadzac¢ elementy dekoracyjne, wykorzystujac sztuke carvingu

Dziat 3: Przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych:

Na ocene dopuszczajgca uczen potrafi:

- zastosowacd sery w produkcji potraw w zaleznosci od ich rodzaju

- ocenic¢ $wiezosé jaj

- przygotowac potrawy z jaj, np. jajko gotowane, jajecznice, omlet, sadzone,
Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- okresli¢ na czym polegajg wtasciwosci wigzace, zgeszczajace, spulchniajgce i emulgujace jaj i potrafi je
wykorzystaé¢ w produkcji gastronomicznej

Na ocene dobra uczen potrafi:
- wykona¢é potrawy z jaj i przetworéw mlecznych, np. koktajle, lody, kremy, sosy, np. zabaglione, stosujac
Na ocene bardzo dobra uczen potrafi:

- wykona¢ potrawy z jaj i przetwordéw mlecznych stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego:
gotowanie, ubijanie, parowanie, pieczenie

Na ocene celujaca uczen potrafi:

- przygotowac potrawy z jaj, np. poché, confit
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Dziat 4: Przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu:

Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

- zaplanowa¢ etapy wykonania dan z maki, kasz, ryzu, w tym np. obrébke wstepna i cieplng kasz i ryzu, wyréb
makaronu

- dobiera¢ sprzet i produkty niezbedne do wykonania dan
Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- rozpoznac rodzaje mak w zaleznosci od rodzaju produktéw lub ziarna: glutenowa, w tym pszenna,
orkiszowa, owsiana i bezglutenowa,

np. kukurydziana, ryzowa

- wykona¢ zasmazke I, Il, lll stopnia

Na ocene dobra uczen potrafi:

- zgeszczac potrawy maka

- sporzadza¢ ciasta wyrabiane na stolnicy i w naczyniu

- formowac pierogi, kluski, kotduny, uszka, kopytka, nalesniki w rulon zamkniety, otwarty, chusteczke, trojkat
- dobraé rodzaj i typ maki do przygotowywanej potrawy

Na ocene bardzo dobra uczen potrafi:

- sporzadza¢ dania z maki, kasz i ryzu, w tym np. makarony, pierogi, nalesniki, kluski, kluski z ciasta
parzonego, stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego

Na ocene celujaca uczen potrafi:

- sporzadza¢ dania z maki, kasz i ryzu, w tym np., ravioli, risotto, kaszotto, stosujgc r6zne metody i techniki
procesu technologicznego

Dziat 5: Przygotowuje wyroby ciastkarskie:
Na ocene dopuszczajgca uczen potrafi:

- zaplanowac¢ etapy sporzadzania wyrobow ciastkarskich, w tym np. tgczenie sktadnikéw, wypiek,
dekorowanie

Na ocene dostateczna uczen potrafi:

- wykona¢ wyroby ciastkarskie (sporzadzac ciasta, formowac, wypiekac), np. ciasta kruche, drozdzowe,
biszkoptowe, francuskie, stosujac rozne metody i techniki procesu technologicznego

Na ocene dobra uczen potrafi:

- dekorowac wyroby ciastkarskie, stosujgc np. posypki, polewe kakaowa, owoce, czekolade
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Na ocene bardzo dobra uczen potrafi:

- sporzadzaé elementy dekoracyjne z czekolady i karmelu

- dekorowaé za pomocg rekawa cukierniczego

- sporzadzaé kremy, masy

- porcjowacé gotowe wyroby np. torty, ciasta

Na ocene celujaca uczen potrafi:

- dekorowaé wyroby ciastkarskie, stosujgc np. marcepan, zele smakowe
Dziat 6: Przygotowuje dania z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny:

Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

- dobierac¢ sprzet i produkty potrzebne do wykonania potraw z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny
- planowac etapy wykonania potraw z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny
Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- rozréznia¢ elementy pottuszy zwierzat rzeznych i dziczyzny

- przygotowywac elementy poéttuszy do obrobki termicznej, np. oczyszczanie z bton, trybowanie, porcjowanie,
wigzanie elementow migsa sznurkiem

Na ocene dobra uczen potrafi:

- dobiera¢ rodzaj miesa: wotowe, wieprzowe, cielece, jagniece i dziczyzne do rodzaju przygotowywanego
dania

Na ocene bardzo dobra uczen potrafi:

- wykona¢ obrébke wstepng miesa: porcjowanie, formowanie oraz zabiegi dodatkowe, np. szpikowanie,
peklowanie, marynowanie, wedzenie

- dobiera¢ rodzaj porcjowania i rozdrabniania miesa do rodzaju potrawy, np. steki, tatar, gulasz, pieczen
Na ocene celujaca uczen potrafi:

- rozrézni¢ elementy krolika

Dziat 7: Przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego:

Na ocene dopuszczajgca uczen potrafi:

- przygotowywac drobny sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego

- wykonywac obrébke wstepng drobiu i ptactwa dzikiego: mycie, rozbiér, formowanie
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- sporzadzaé¢ marynaty i nadzienia stosowane do potraw z drobiu

- uzasadnic¢ dobdr techniki obrobki termicznej do réznych elementéw drobiu:
gotowanie — bulion z wszystkich elementow

smazenie — piers i watrébka

confit—udko

pieczenie —w catosci, skrzydetka, udko

sous vide — piers i udko kaczki, gotebia

grillowanie — piers z kurczaka i indyka

Na ocene dobra uczen potrafi:

- przygotowywac potrawy z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny, np. steki z réznych elementéw miesa (z
poledwicy, rostbefu, antrykotu), pieczen (udziec, zebro, comber),

Na ocene bardzo dobra uczen potrafi:

- - przygotowywac potrawy z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny, potrawy duszone (zeberka, strogonow,
gulasz, zrazy), sztuke cieleca, stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego: gotowanie,
smazenie, duszenie, pieczenie, grillowanie, sous vide, stir fry, confit)

Na ocene celujaca uczen potrafi:

- przygotowa¢ dania z drobiu i ptactwa dzikiego, np. udo kaczki confit, kurczak pieczony, rolady, udo gesi
duszone, perliczka pieczona w catosci, kotlet z piersi kurczaka lub indyka, stosujgc rézne metody i techniki
produkgciji



