Rozktad materiatu z kryteriami oceniania z przedmiotu Pracownia technologii gastronomicznej

Klasa 2

Nazwa zawodu KUCHARZ oraz TECHNIK ZYWIENIA i USEUG GASTRONOMICZNYCH
Symbol cyfrowy zawodu 512001 oraz 343404

Jednostka Tematyczna

Poziom wymagan

konieczny dopuszcza-
iacy

podstawowy
dostateczny

rozszerzajacy dobry

dopelniajacy bardzo
dobry

wykraczajacy celujacy

wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
Poziom wykraczajacy to dodatkowo umiej¢tnos¢ korzystania z roznych zrodet, poszerzania swoich wiadomosci i umiejetnoscei.

Przygotowanie polproduktow

Procedury obowiazujace
w gastronomii

— potrafi zadba¢ o swoj
ubidr i wyglad
w pracowni/ miejscu
pracy

—zna regulamin pra-
cowni

— zna przepisy BHP
obowigzujace
W pracowni gastrono-
micznej.

—potrafi udzieli¢
pierwszej pomocy
w nagtych wypad-
kach.

— dziata zgodnie
z zasadami ochrony
srodowiska i ochrony
przeciwpozarowe;j
W pracowni gastrono-
miczne;j.

—potrafi dobrze zorga-
nizowa¢ stanowisko
pracy (mise enplace).

—wlasciwie probuje
potrawy.

—wlasciwie stosuje
zasady pomiaru masy
i objetosci

— potrafi bardzo dobrze zorganizowaé stanowisko
pracy (mise en place).

—w sposdb doskonaty stosuje zasady pomiaru
masy i objetosci

Naczynia kuchenne oraz zastawa
stotowa do ekspedycji potraw
i napojow

— potrafi uzy¢ odpo-
wiedniej zastawy
stolowej

— nalezycie uzywa
podstawowej zastawy
oraz prawidtowo do-
konuje ekspedycji
potraw

— rozréznia wszystkie
elementy zastawy
stotowej i potrafi
dobra¢ je do réznych
form ekspedycji po-
traw 1 napojow.

— planuje wykorzystanie naczyn kuchennych,
zastawy stolowej z przeznaczeniem do przygoto-
wania odpowiednich potraw na odpowiednia
okolicznos¢.

Porcjowanie, dekorowanie oraz
wydawanie potraw i napojow

— potrafi porcjowac
potrawy

— potrafi porcjowaé
i dekorowac¢ potrawy

— porcjuje, dekoruje
oraz wydaje wigk-
5z0$¢ potrawy i napoje

— porcjuje, dekoruje oraz wydaje kazda potrawe
inapoj

Ocena jakos$ci surowcow
i polproduktow

— wlasciwie ocenia
jakos¢ surowca

— rozréznia metody
oceny jakosci surow-
cow 1 potproduktow

— ocenia surowce
i dobiera je do wyko-
nania danych potraw

— planuje dobor surowcoéw i potproduktow

Zabezpieczenie surowcow
i potproduktow

— wlasciwie zabezpie-
cza surowce

— rozréznia sposoby
zabezpieczen surow-
cow 1 potproduktow

— stosuje prawidtowo
metody zabezpiecza- nia

— doskonale dobiera zabezpieczenia surowcoOw
i poiproduktow.

Proces technologiczny

— zna poje¢cia zwigzane
z procesem technolo-

— zna cel i metody
obrobki technologicz-

— potrafi wskazaé
zmiany w surowcach

— potrafi wykorzystywac w praktyce nowoczesne
techniki kulinarne

gicznym nej SUrowcow. podczas obrobki
— potrafi dokona¢ wstepnej.
Zasady organizacji stanowisk — potrafi zorganizowa¢ | — potrafi wykorzysta¢ — poprawnie dokonuje — planuje stanowisko, kontroluje jego wyposazenie
pracy do obrobki wstepne;j stanowisko urzadzenia i surowce obrobki wstepnej — doskonale dokonuje obrobki wstepne;j

Stosowanie receptur gastrono-
micznych

— potrafi czytac recep-
tury

— potrafi stosowaé
receptury

— potrafi tworzy¢
receptury

— potrafi tworzy¢ i wykorzystywa¢ skomplikowane
receptury

Sporzadzanie potraw i napojow z roznych surowcow i polproduktow

Potrawy z r6znych surowcow
i potproduktow

— potrafi przygotowac
niektore potrawy

— potrafi przygotowac
wilasciwie kilka po-
traw

— dobrze przygotowuje
wigkszo$¢ potraw

— doskonale przygotowuje wszystkie potrawy

Zupy i sosy (zimne i gorace)

— potrafi przygotowac
niektore potrawy

— potrafi przygotowac
wiasciwie kilka po-
traw

— dobrze przygotowuje
wigkszo$¢ potraw

— doskonale przygotowuje wszystkie potrawy

Napoje zimne i gorace

— potrafi przygotowac
niektore napoje

— potrafi przygotowaé
wiasciwie kilka napo-
jow

— dobrze przygotowuje
wigkszo$¢ napojow

— doskonale przygotowuje wszystkie napoje

Ciasta

— potrafi przygotowac
niektore ciasta

— potrafiprzygotowaé
wiasciwie kilka ciast

— dobrze przygotowuje
wigkszo$¢ ciast

— doskonale przygotowuje wszystkie ciasta

Desery zimne i gorace

— potrafi przygotowac
niektore desery

— potrafi przygotowac
wilasciwie kilka dese-
réw

— dobrze przygotowuje
wigkszo$¢ deserow

— doskonale przygotowuje wszystkie desery




Zakaski zimne i gorace

— potrafi przygotowac
niektore potrawy

— potrafi przygotowac
wiasciwie kilka po-
traw

— dobrze przygotowuje
wigkszo$¢ potraw

— doskonale przygotowuje wszystkie potrawy

Potrawy dietetyczne
i wegetarianskie

— potrafi przygotowaé
niektore potrawy

— potrafi przygotowac
wiasciwie kilka potraw

— dobrze przygotowuje
wiekszo$¢ potraw

— doskonale przygotowuje wszystkie potrawy

Koncentraty spozywcze

— potrafi wskazaé¢
koncentraty spozywcze

— potrafi wlasciwie
uzy¢ koncentraty

—wykorzystuje
w produkcji gastro-
nomicznej koncentraty

— zna r6zne koncentraty i wykorzystuje
w produkcji gastronomicznej koncentraty

Ekspedycja potraw 1 napojow

— potrafi wybiorczo
dokona¢ ekspedycji

— dokonuje ekspedycji

— dobrze dokonuje
ekspedycji

— doskonale dokonuje ekspedycji

Potrawy regionalne

— potrafi przygotowac
niektdre potrawy

— potrafi przygotowac
wiasciwie kilka potraw

— dobrze przygotowuje
wiekszo$¢ potraw

— doskonale przygotowuje wszystkie potrawy

Potrawy z kuchni obcych naro-
dow

— potrafi przygotowac
niektdre potrawy

— potrafi przygotowac
wiasciwie kilka po- traw

— dobrze przygotowuje
wiekszo$¢ potraw

— doskonale przygotowuje wszystkie potrawy




