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. z 2024 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:

Wyposazenie w gastronomii w klasie trzeciej technikum zywienia i ustug gastronomicznych

Dziat 1: Maszyny i urzadzenia do sporzadzania potraw:

Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

- postugiwag sie instrukcjami do obstugi maszyn i urzadzen stosowanych podczas sporzgdzania potraw
- wymieni¢ instrukcje wystepujgce w zaktadzie gastronomicznym
- wymieni¢ wyposazenie kuchni goracej

- wymieni¢ wyposazenie kuchni zimnej

- wymieni¢ wyposazenie cukierni

- wymieni¢ wyposazenie zmywalni naczyn

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- czytac instrukcje obstugi maszyn i urzadzen

- opracowac skrocone instrukcje bhp dla danego urzadzenia

- eksploatowac urzadzenia kuchni gorgcej

- eksploatowac urzadzenia kuchni zimnej

- eksploatowaé urzadzenia cukierni

- eksploatowaé urzadzenia zmywalni naczyn

Na ocene dobra uczen potrafi:

- wymieni¢ dziatania zapewniajgce ciggta prace urzadzen

- wymieni¢ elementy sktadowe urzadzen wielofunkcyjnych
-taczyé funkcje pieca konwekcyjno-parowego

- zna¢ zalety réznych trzonéw kuchennych

Na ocene bardzo dobra uczen potrafi:

- wskazac osoby odpowiedzialne w zaktadzie gastronomicznym za urzadzenia
- opisac zastosowanie ptyt do smazenia bezttuszczowego

- opisac zastosowanie kottow warzelnych
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Na ocene celujacg uczen potrafi:

- rozwinac i wyjasnic pojecie smazenie w ruchu

- zastosowad pojecia tadzin, wok

Dziat 2: Sprzet i aparatura kontrolnopomiarowa w zaktadzie gastronomicznym:

Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

- rozrézniac sprzet i aparature kontrolnopomiarowa stosowang w zaktadzie gastronomicznym
- wymienié rodzaje termometréw gastronomicznych

- wymieni¢ sposoby mierzenia wilgotnosci powietrza w pomieszczeniach magazynowych
- wymienic rodzaje wag

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- odczytywac wskazania aparatury kontrolnopomiarowej w zaktadzie gastronomicznym
- porownywac wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami

- wymieni¢ jednostki pomiaru temperatury i wilgotnosci powietrza

- wymienic¢ opisac¢ zasade dziatania miarki wyskalowanej objetosciowo

Na ocene dobra uczen potrafi:

- wyjasnic¢ pojecia termometr wzorcowy, legalizacja

- wyjasni¢ do czego stuzy sonda

- wyjasni¢ do czego stuzy szpila

Na ocene bardzo dobra uczen potrafi:

- okreslac cel posiadania wzorcéw w zaktadach

- okresli¢ zalety stosowania réznych rodzajéw termometrow

- okresli¢ zalety stosowania réznych rodzajéw higrometréw

Na ocene celujaca uczen potrafi:

- wskazaé przyczyny btednych pomiaréw oraz ich skutki

- opisac¢ zastosowanie urzgdzen pomiarowych w zakresie zasad HACCP

Dziat 3:Drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania dan:

Na ocene dopuszczajgca uczen potrafi:

- potrafi rozrézni¢ drobny sprzet stosowany do sporzadzania potraw ze wzgledu na jego zastosowanie
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- opisaé czym sg pojemniki GN i jakie jest ich zastosowanie

-wymieni¢ i opisaé przybory do smazenia

- wymieni¢ noze wykorzystywane w produkcji gastronomicznej

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- dobraé drobny sprzet do sporzadzania okreslonych potraw

- wymienié rodzaje tyzek wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej

- okreslié co to sg szczypce i do czego stuzg

Na ocene dobrag uczen potrafi:

- stosowaé drobny sprzet w produkcji potraw

- okresli¢ jakim kolorem sg oznaczone deski do krojenia i do czego stuza

- opisaé chochle i cedzaki

Na ocene bardzo dobra uczen potrafi:

- stosowac drobny sprzet i wymieniac jego elementy,

- wyszukiwac drobny sprzet w dostepnych katalogach i rozpoznawac jego nazwy i zastosowanie
-wymienic i zastosowac pojemniki do przechowywania surowcoéw, pétproduktéw i wyrobow gotowych
Na ocene celujaca uczen potrafi:

- konserwowac sprzet, ostrzy¢ noze i zapobiegac przedwczesnemu jego zuzyciu

- opisa¢ noze do carvingu

Dziat 4: Zastawa i bielizna stotowa do serwowania dan:
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

- opisa¢ podstawowg zastawe stotowa do serwowania dan
-wymieni¢ elementy sktadajace sie na nakrycie stotu

- opisac¢ czym sg sztuéce klasyczne i do czego stuzg

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

- opisac czym sa sztucce specjalne i do czego stuza

- dobra¢ zastawe stotowg do serwowanej potrawy

- omowic zasady konserwowania i przechowywania sztu¢cow
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Na ocene dobra uczen potrafi:

- stosowad zastawe stotowg do serwowania okreslonych dan

- opisaé¢ wyroby wchodzgce w sktad zastawy ceramicznej

- opisac¢ naczynia wykonane z porcelitu

- opisaé naczynia z fajansu

Na ocene bardzo dobra uczen potrafi:

- rozrézniaé stosowad, dobierac bielizne stotowa

- odréznié dobdr zastawy stotowej w zaleznosci od wystroju wnetrza sali konsumenckiej

- odrézni¢ dobor zastawy stotowej w zaleznosci od asortymentu produkcji gastronomicznej
- odrézni¢ dobor zastawy stotowej w zaleznos$ci od standardu swiadczonych ustug

odrdézni¢ dobdr zastawy stotowej w zaleznosci od rodzaju zaktadu gastronomicznego

Na ocene celujaca uczen potrafi:
- dobiera¢ zastawe stotowa do serwisu specjalnego - flambirowanie
- dobiera¢ zastawe stotowg do serwisu specjalnego - tranzerowanie

- dobiera¢ zastawe stotowag do serwisu specjalnego - filetowanie



