ZESPOt SZKOt 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. z 2024 r. poz. 750 i 854)

Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegélnych srédrocznych i rocznych ocen
klasyfikacyjnych z obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu zawodowym dla przedmiotu:

Przygotowywanie i wydawanie dan w klasie trzeciej - technik zywienia i ustug gastronomicznych

Dziat 1: Przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego:

Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

- przygotowywac drobny sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego
- wykonywaé obrébke wstepng drobiu i ptactwa dzikiego: mycie, rozbior, formowanie
Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- wykonywaé obrébke wstepng drobiu i ptactwa dzikiego: mycie, rozbior, formowanie
Na ocene dobra uczen potrafi:

- sporzadzac¢ marynaty i nadzienia stosowane do potraw z drobiu

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

- uzasadnic dobdr techniki obrébki termicznej do réznych elementéw drobiu:
gotowanie — bulion z wszystkich elementéw

smazenie — piers i watrobka

confit —udko

pieczenie — w catosci, skrzydetka, udko

sous vide — pier$ i udko kaczki, gotebia

grillowanie — piers$ z kurczaka i indyka

Na ocene celujaca uczen potrafi:

- przygotowac 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 produkcji

Dziat 2: Przygotowuje dania z ryb i owocéw morza:

Na ocene dopuszczajacy uczen potrafi:

- ocenic¢ swiezosc¢ ryb i owocéw morza

- przygotowac sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z ryb i owocédw morza
Na ocene dostateczna uczen potrafi:

- wykona¢ obrébke wstepng ryb, w tym sprawdzenie swiezosci, mycie, usuwanie fusek, filetowanie, usuwanie osci,

RENATA KORCZAK

porcjowanie, oskdrowanie filetow



ZESPOt SZKOt 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. z 2024 r. poz. 750 i 854)
- wykonad obrébke wstepng owocéw morza sprawdzenie Swiezosci, oczyszczanie

Na ocene dobra uczen potrafi:

- uzasadnic dobdr techniki obrébki termicznej do rodzaju potrawy:

gotowanie — zupa rybna i ryby na parze

smazenie — dorsz, toso$, pstrag, sola tuiczyk

duszenie — mule

pieczenie ryb — w soli, w pergaminie

grillowanie ryb i owocéw morza w catosci i elementach — np. dorada, pstrag, oSmiornica, krewetki, kalmary
Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

- przygotowad dania z ryb i owocOdw morza: np. ryby i owoce morza na surowo (tatar, ostrygi, carpaccio),
marynowane (gravlax, ceviche), zupa rybna, musy z ryby, ryby w galarecie, grillowany lub smazony stek z

Na ocene celujacg uczen potrafi:

- przygotowac dania z tunczyka medium rare, smazony filet z dorsza lub cata ryba (np. gtadzica, fladra), krewetki
smazone, stosujgc rézne metody i techniki produkcji

Dziat 3: Przygotowuje zupy:

Na ocene dopuszczajacq uczen potrafi:

- przygotowac sprzet i produkty potrzebne do wykonania zup

- przygotowac elementy tusz, drobiu, ryb, skorupiakdw warzywa i ziota do zup
Na ocene dostateczna uczen potrafi:

- przygotowac wywar z cieleciny na kosciach, bulion wotowy i z kurczaka, ryb, skorupiakdw i wywar z warzyw
- dobra¢ wywary do sporzgdzanych zup

Na ocene dobrg uczen potrafi:

- dobra¢, wykonac dodatki do zup

- zagescic zupy réznymi technikami

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

- przygotowac zupy, w tym rosot np. z kurczaka, bazanta, krolika, pieczonej kaczki), kremy, np. pomidorowy,
selerowy,

RENATA KORCZAK



ZESPOt SZKOt 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. z 2024 r. poz. 750 i 854)
Na ocene celujacg uczen potrafi:

- przygotowac zupy, w tym z brokutéw, bisque, np. z krewetek, z rakéw, zupy tradycyjne, np. ogérkowa, krupnik,
cebulows, zur

Dziat 4: Przygotowuje sosy:
Na ocene dopuszczajacq uczen potrafi:
- przygotowac sprzet i produkty potrzebne do wykonania soséw

- przygotowac kosci i elementy tusz, warzywa i ziota do sporzadzenia wywaru z cieleciny, drobiowego, rybnego,
warzywnego

Na ocene dostateczng uczen potrafi:
- przygotowac sosy dodatkowe np. salsa, pesto ziotowe, salsa verde, sos vierge
Na ocene dobra uczen potrafi:

- przygotowac winegret i dipy: majonez, sos tatarski, tzatziki, chutney, winegret podstawowy, cytrynowy, octowy,
musztardowy

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:
- dobra¢ sosy do potraw

-zagesci¢ sosy réznymi technikami

Na ocene celujacg uczen potrafi:

- przygotowac sosy podstawowe: beszamel, demiglace, béarnaise, holenderski, beurre blanc

Dziat 5: Przygotowuje przystawki:

Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

- przygotowac drobny sprzet i Srodki spozywcze produkty potrzebne do wykonania przekasek
Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- wykonad przystawki w zaleznosci od temperatury (zimne i gorgce)

Na ocene dobrg uczen potrafi:

- sporzadzic galarety, klarowac galarety

- dobra¢ dodatki do zakasek
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Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

- przygotowac przystawki warzyw, jaj, seréw, ryb
- przygotowac przystawki z mies, drobiu,
Na ocene celujacg uczen potrafi:

- przygotowac przystawki z owocdw morza stosujgc rézne metody i techniki produkcji np. tatar, carpaccio, pieczone
warzywa, satatka z burakdw z kozim serem, jajko po florentyrisku, surowe warzywa — crudités, ryby marynowane,
owoce morza gotowane lub z patelni, watrébka smazona i paté

Dziat 6: Przygotowuje podstawowe desery:

Na ocene dopuszczajacq uczen potrafi:

- przygotowac sprzet i produkty potrzebne do wykonania deseréw

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- nie dopusci¢ do krzyzowania sie drég brudnych z czystymi podczas przygotowania deseréw

Na ocene dobra uczen potrafi:

- sporzadzi¢ elementy deseréw np. chantilly, creme patissiere, creme anglaise, merengue (beza), lody, sorbety
Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

- zastosowac rézne techniki produkcji deseréw, w tym np. flambirowanie, temperowanie czekolady, zelowanie,
ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie, napowietrzanie

Na ocene celujaca uczen potrafi:

- dekorowaé desery, stosujac owoce, czekolade, ziota i kwiaty jadalne

Dziat 7: Przygotowuje dania dietetyczne i wegetarianskie:

Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

- przygotowac sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan dietetycznych i wegetarianskich
Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- zastosowac zamiennos$¢ produktow

Na ocene dobrg uczen potrafi:

- dobiera¢ produkty niezbedne do wykonania potraw w zaleznosci od odmiany wegetarianizmu i rodzaju diety
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Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

- wykonad dania dietetyczne i wegetarianskie w zaleznos$ci od wykluczenia réznych surowcéw z diety, np. pierogi,
stosujac rézne metody i techniki wykonywania potraw

Na ocene celujgcy uczen potrafi:

- wykona¢ dania dietetyczne i wegetarianiskie w zaleznosci od wykluczenia réznych surowcow z diety, np.
zapiekanka z baktazana, i techniki wykonywania potraw

Dziat 8: Przygotowuje dania kuchni polskiej i roznych narodow:

Na ocene dopuszczajacq uczen potrafi:

- przygotowac sprzet i produkty potrzebne dan kuchni polskiej

Na ocene dostateczna uczen potrafi:

- przygotowac sprzet i produkty potrzebne dan kuchni réznych narodéw
Na ocene dobra uczen potrafi:

- wykorzysta¢ w produkcji gastronomicznej tradycyjne produkty kuchni polskiej, wtoskiej, francuskiej, greckiej,
rosyjskiej

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

- wykorzysta¢ w produkcji gastronomicznej tradycyjne produkty kuchni wegierskiej, hiszpanskiej, tajskiej, chinskiej,
indyjskiej

- sporzadzié dania charakterystyczne dla kuchni réznych narodéw: polskiej, kuchni wtoskiej, francuskiej, greckiej,
rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, chinskiej, indyjskiej

Na ocene celujaca uczen potrafi:

- zna¢ nazwy rzadko spotykanych potraw kuchni réznych narodéw i regionalnych kuchni w Polsce
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