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Przedmiot: Przygotowanie i wydawanie dan — pracownia gastronomiczna

Nazwa programu: Program nauczania dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych o strukturze
przedmiotowej Podrecznik: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Przygotowanie i wydawanie dan.
HGT.02 cz. 1i 2

Wymagania na

poszczegdlne
oceny

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo Dobry Celujacy
prawidtowo dokonuje analizy tresci e omawia wplyw e potrafi dobra¢ wino do e dobiera metody
przeprowadza receptur gastronomicznych | herbaty na organizm potraw i
obr(')bkq: wstepna i sp(’)fzqdziédpotra.we; 1}1b czltowieka « dokonuje podziatu piwa techniki stosowane
SUTOWCOW. ’ napoj na podstawie tej e omawia wplyw wedhug roznych podczas przygotowania
potrafi zastosowac receptury napojow na organizm kryteriow (rodzaju dan dietetycznych, w

informacje zawarte
na etykietach
zywnosci do oceny
organoleptycznej
prawidlowo uzytkuje
urzadzenia do
przechowywania
Zywnosci.
przeprowadza proces
produkcji zgodnie z
funkcjonalnym

stosuje odpowiednig
metodg¢ (technike) do
sporzadzania potrawy lub
napoju;

planuje etapy sporzadzania
potraw i napojow lub
potproduktow;

stosuje zasady
doprawiania potraw i
napojow

cztowieka

e omawia roznice
pomigdzy sokami,
nektarami i napojami

e sporzadza napoje
mieszane

® omawia proces
produkcji wodki,
wina i piwa

fermentacji, zawartosci
ekstraktu, barwy itp.)

® wyjasni¢ problemy
zwigzane z produkcja
galaret z owocow

® omawia przyczyny
powstawania wad ciast
cukierniczych

e dobiera parametry

tym gotowanie w
wodzie lub na parze
(sous vide)

e przewiduje
zagrozenia dla
przebiegu procesu
technologicznego,
a w razie
koniecznosci




uktadem zaktadu
gastronomicznego
e potrafi dobra¢
odpowiedni surowiec
do sporzadzenia
okreslonej potrawy
lub napoju;
umie zorganizowac
stanowiska pracy do
poszczegblnych etapow
sporzadzania potraw lub
napojow lub
potproduktow;
umie wymieni¢ rodzaje
zakasek zimnych z
sporzadzanych z réznych
SUrOWCOW,
potrafi wymieni¢ rodzaje
ciast cukierniczych,
umie dobra¢ sktadniki do
wykonania
poszczegdlnych ciast
cukierniczych,
potrafi dokona¢ podziatu
deserow,
umie wymieni¢ potrawy
kuchni staropolskiej,
potrafi wymienic
charakterystyczne
potrawy kuchni
francuskiej i wtoskiej

dobiera sprzet i urzadzenia
do sporzadzania i
ekspedycji potraw i
napojow

dobiera zastawg stolowa
do okreslonej potrawy lub
napoju

okresla wielko$¢ porcji
roéznych potraw i napojow;
okresla temperature
podawania r6znych potraw
i napojow;

potrafi zwazy¢ lub
odmierzy¢ potrawy i
napoje stosownie do
okreslonej wielkosci
porcji;

potrafi zastosowac
przyjete zasady
porcjowania, dekoracji
(aranzacji) potraw lub
napojow;

umie dobra¢ sktadniki
podstawowe do wykonania
zakasek,

potrafi opisac techniki
sporzadzania ciasta
kruchego i pétkruchego,
biszkoptowego,
drozdzowego,

® potrafi
scharakteryzowac
miody (pottorak,
dwojnik, trdjniak,
miody sycone itp.)

e dobiera przyprawy i
ziota, w tym ziota
Swieze 1 suszone,
krajowe i egzotyczne,
kwiaty jadalne,
mikroziota do
sporzadzania
okreslonej potrawy

e dobiera metody i
techniki
przygotowania dan w
zaleznosci od
zastosowanych
produktow

e potrafi oméwic

technike wykonania

ciasta
piernikowego,
biszkoptowo-
thuszczowego,
e potrafi omowié

sposoby podawania

deserow,

e wymienia
charakterystyczne
potrawy kuchni

wypieku i
przechowywania ciast

e omawia zmiany fizyko -
chemiczne zachodzgce w
ciastach podczas
fermentacji, dojrzewania i
obrobki cieplnej

e dekoruje wyroby
ciastkarskie stosujac
posypki, polewg
kakaows, owoce,
czekolade, marcepan, zele
smakowe

e wyznacza CP dla
okreslonych potraw

- umie oméwic
technik¢ wykonania
ciasta
potfrancuskiego,
francuskiego i
ptysiowego,

e wykonuje ciasta
piernikowe i
piaskowe, zna ich
rodzaje i sposob
formowania,

e znarodzaje deserow
w kuchniach innych
narodow,

wprowadza
dziatania
korygujace
podczas
przygotowania
dan
e jego wydajnos¢
pracy przekracza
ustalong norme¢
minimalna,
®  WZOrowo
wykonuje
¢wiczenia pracy
praktycznej,
pracuje zupetnie
samodzielnie z
wlasnymi
usprawnieniami,
®  WZOrowo
organizuje prace
i wzorowy jest
przebieg tej
pracy, uczeh
wykorzystuje
narzedzia,
maszyny oraz
inne urzadzenia,




e  zna techniki serwowania
kawy i herbaty.
e wymienia podstawowe
gatunki kawy i herbaty,
e dobiera dodatki do
kawy i herbaty

e wymienia zasady
sporzadzania
napojow
mieszanych

e analizuje recepture
gastronomiczng

e dobiera
odpowiedzenie
surowce i sprzet do
sporzadzania
potraw

e podaje definicje
wina, wodki, piwa

® stosuje przyprawy i ziota
do
przygotowania

potraw

e dobiera
odpowiedzenie
surowce i sprzet do
sporzadzania

potraw

e potrafi omowi¢ techniki
sporzadzania i wykona¢
popularnie desery,

e umie omowi¢ techniki
sporzadzania popularnych
potraw kuchni
staropolskiej,

e  zna sposoby wykonania
popularnych potraw
kuchni francuskiej i
wloskiej,

e  zna techniki sporzadzania
kawy i herbaty.

® omawia proces
otrzymywania
kawy i herbaty,

e porcjuje dekoruje i wydaje
potrawy

® rozroznia techniki
obrdbki termicznej
przygotowania
potraw, w tym
blanszowanie,
gotowanie,
konfitowanie,
smazenie,
grillowanie,
duszenie,
pieczenie,

regionalnych (min
po 1)

dokonuje
charakterystyki
kuchni francuskiej i
wloskiej,

potrafi wymieni¢
potrawy kuchni
rosyjskiej i
wegierskiej,
potrafi wymieni¢
dodatki, ktore
stosuje si¢ do
przygotowania
kawy i herbaty,

umie
scharakteryzowac
kuchnie rosyjska i
wegierska,

potrafi wymieni¢
potrawy kuchni
tajskiej, indyjskiej i
chinskie;j.




® kroi i rozdrabnia
warzywa, owoce i
grzyby, stosujac
rozne techniki, takie
jak: macedoine,
julienne, brunoise,

concasse, chiffonade.

parowanie i
gotowanie w niskich
temperaturach oraz wedzenie

e analizuje recepture
gastronomiczng

e charakteryzuje
rézne metody
obrobki termicznej

e- uzywa jezyka
zawodowego

e planuje etapy
przygotowania wyrobow
ciastkarskich, w tym taczenie
sktadnikow, wypiek,
dekorowanie




