WZO Z PRZEDMIOTU: WYTWARZANIE WYROBOW KULINARNYCH
W ZAWODZIE KUCHARZ BRANZOWEJ SZKOLE 1 STOPNIA.
W wyniku procesu nauczania — uczenia si¢:
OCENE NIEDOSTATECZNA otrzymuje uczen, ktory:
- wykazuje brak zainteresowania przedmiotem,
- nie opanowal podstawowych wiadomosci i umiej¢tno$ci, zawartych w podstawie programowej (nie spelnia wymienionych kryteriow),
- pracuje niechg¢tnie popetnia razace bledy;
- nie stosuje si¢ do instruktazu nauczyciela;
- nie jest aktywny na zajgciach;
- opuszcza zajecia;
- nie wykazuje ch¢ci do uzupeknienia zalegtosci (z teorii i/lub) praktyki,
OCENE CELUJACA otrzymuje uczen, ktory:
- posiada wiedze i umiej¢tnosci w 100% oraz wykraczajace poza tresci, okreslone w podstawie programowej;
- spetnia wszystkie kryteria w stopniu doskonatym;
- pracuje wWzorowo, sprawnie;
- jest aktywny na zajgciach;
- proponuje rozwigzania nie typowe;
- wykazuje rozlegle zainteresowanie przedmiotem - osiaga sukcesy wewnatrz i poza szkota;
- samodzielnie opracowuje receptury gastronomiczne zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;
Klasa: I ;

LP OCENE DOPUSZCZAJACA | OCENE DOSTATECZNA | OCENE DOBRA | OCENE BARDZO DOBRA

I | Dzial: Wiadomosci wstgpne. Otrzymuje uczen, ktéry powinien:
- przestrzega¢ Regulaminu pracowni gastronomicznej; Regulaminu zasad BHP i P / POZ; regulaminu sktadek; zasad pracowni, dba¢ o wyposazenie pracowni
gastronomicznej; korzysta¢ prawidlowo ze sprzetu, maszyn i urzadzen znajdujacych si¢ w pracowni gastronomicznej;

- zdefiniowac¢ pojecia: srodki
zywnosciowe, ocena
organoleptyczna

- dokona¢ podziatu srodkow
zywno$ciowych (wg pochodzenia,
trwatosci 1 podstawowych zwigzkow
organicznych);

- wymieni¢ czynniki wplywajace na
jakos$¢ przechowywanych srodkow
zywno$ciowych;

- zna¢ jednostki masy i obj¢tosci;

- wymieni¢ zasady mierzenia masy i
objetosci;

- rozréznia¢ surowce, potprodukty i
wyroby gotowe (produkty);
- wskaza¢ kierunki pracy przy

wykonywaniu czynnosci produkcyjnych i

myciu naczyn;

- dokona¢ prostych przeliczen wg
jednostek masy i objetosci;

- wskaza¢ elementy receptury
gastronomicznej;

- wskaza¢ celowo$¢ stosowania obrobki
wstepnej i cieplnej;

- scharakteryzowac poszczegoélne
czynnosci obrobki wstepnej;

- scharakteryzowa¢ metody obrobki
cieplnej;

- analizowa¢ zmiany zachodzace w
srodkach zywnoséciowych podczas
przechowywania;

- uzasadni¢ koniecznos$¢ wiasciwe;j
organizacji pracy;

- objasni¢ zmiany zachodzace w
zywnosci podczas obrobki wstepnej i
cieplne;j;




- wymieni¢ znormalizowane
naczynia stosowane do mierzenia
masy i objetosci
- zdefiniowaé pojecia: proces
produkcyjny, proces technologicznys;
- wymieni¢ czynno$ci nalezace do
obrobki wstepnej (brudnej i czystej)
oraz (metody) cieplnej;

II

Dzial: Ocena towaroznawcza i zastosowanie warzyw, ziemniakow, grzybow i owocow w technologii gastronomicznej.

- dokona¢ podziatu warzyw ze
wzgledu na wartos$¢ kulinarng (wg
grup);

- przeprowadzi¢ ocen¢
towaroznawczg warzyw,
ziemniakow, grzyboéw, owocow i ich
przetworows;

- pokaza¢ ruchy nozem wykonywane
podczas rozdrabniania warzyw
(odrywany, falisty i pitujacy);

- wymieni¢ barwniki wystepujace w
warzywach, owocach;

- wskaza¢ asortyment ziemniakéw,
grzybow i owocow;

- wymieni¢ przetwory z warzyw,
ziemniakow, grzybow i owocow;

- wskaza¢ czynniki wptywajace na
proces osmozy i ciemnienia;

- wymieni¢ przyprawy krajowe i
zagraniczne;

- wymienia¢ zasady higieniczno —
sanitarne przy sporzadzaniu potraw z
warzyw, ziemniakow, grzybow i
OWOCOW;

- zna nazewnictwo francuskie
sposobow rozdrabniania warzyw i
ziemniakow

- dopasowaé warzyw do poszczegdlnych
grup;

- rozpozna¢ barwniki warzyw, owocow;
- przeprowadzi¢ prawidtowo (zgodnie z
zasadami) obrobke wstepng (brudng i
czysta) poszczegolnych: warzyw,
ziemniakow, grzybow i owocow;

- dobra¢ sprzet do przeprowadzenia
obrobki wstepnej;

- wskaza¢ zastosowanie warzyw,
ziemniakow, grzyboéw i owocoOw w
produkcji potraw,

- rozpozna¢ zjawisko osmozy i
ciemnienia podczas przebiegu procesow
technologicznych;

- wskazac sposoby zapobiegania
ciemnieniu warzyw, ziemniakow i
oOWOoCOw;

- znaé zasady sporzadzania suréwek;

- rozpoznaé podstawowe przyprawy
krajowe, zagraniczne, koncentraty
przypraw, namiastki przypraw, substancje
smak. — zapach. , kwasy organ. i inne;

- wlasciwie postepowac z surowcami,
polproduktami i wyrobami gotowymi
(podczas produkc;ji i przechowywania);
- dobra¢ sposob rozdrabniania do danego
warzywa i ziemniaka

- scharakteryzowac poszczegodlne
barwniki warzyw, owocow;

- przeprowadzié prawidtowo (zgodnie z
zasadami) obrobke cieplng
poszczegodlnych: warzyw (z
uwzglednieniem zabarwienia),
ziemniakow, grzybow i owocow;

- dobra¢ metodg¢ obrobki cieplnej

- przewidzie¢ normatyw surowcowy na 1
i/lub kilka porcji (z uwzglednieniem ilosci
0s6b);

- wskazac inne substancje znajdujace si¢
w warzywach, ziemniakach, owocach,
grzybach;

- wykona¢ prawidlowo zgodnie z
zasadami prosta surowke;

- wskaza¢ sposoby rozdrabniania warzyw
do konkretnych potraw;

- zastosowac prawidlowo proste
przyprawy do wybranych potraw;

- przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna
podanych i/lub wlasnych potraw;

- przyrzadzi¢ wg receptury wybrane
potrawy i/lub napoje (o znacznym stopniu
trudnosci);

* zna¢ kolejnos¢ czynnosci sporzadzania
wybranych i/lub dowolnych potraw i/lub
napojow;

- opracowac samodzielnie recepture
na dowolng suréwke (zgodnie z
zasadami racjonalnego zywienia) i ja
wykonac;

- posiada¢ umiej¢tnos¢ dekorowania
potraw zgodnie z zasadami (i nowymi
trendami);

- zastosowac sposob rozdrabniania,
dobra¢ wielkos¢ kawatka do podanej
i/lub dowolnej potrawy z warzyw,
ziemniakoéw, grzybow i owocow;

- dobra¢ surowce, potprodukty,
dodatki i elementy dekoracji do
podanej i/lub dowolnej potrawy z
warzyw, ziemniakow, grzybow i
owocow;

- dobra¢ wielko$¢ porcji, sposob
podania, naczynia, sztu¢ce do podanej
i/lub dowolnej potrawy;

- dobra¢ przyprawy do podanej i/lub
dowolnej potrawy;




- przyrzadzi¢ wg receptury wybrane
potrawy i/lub napoje (o niewielkim
stopniu trudnosci);

IIT | Dzial: Sporzadzanie potraw z mleka i przetworéw mlecznych.

- przeprowadzi¢ ocen¢ - wskaza¢ zastosowanie mleka, - zapobiegac¢ wystgpieniu przywarki i - dobra¢ surowce, potprodukty,
towaroznawczg mleka i mlecznych | mlecznych napojow fermentowanych, kozucha; dodatki i elementy dekoracyjne do
napojow fermentowanych, $mietanki, $mietany, serow w produkcji | - rozréznia¢ gatunki seréw twarogowych, | wybranych i/lub dowolnych potraw
$mietanki, Smietany, serow; potraw i/lub napojow; kwasowo — podpuszczkowych; topionych | i/lub napojow z mleka, $mietanki,
- zna¢ gatunki handlowe mleka, -ugotowa¢ prawidlowo mleko - odr6zni¢ | i podpuszczkowych; $mietany, mlecznych napojow
mlecznych napojow przywarke od kozucha; - przyrzadzi¢ wg receptury wybrane fermentacyjnych i serow;
fermentowanych, $mietanki, - postepowac wlasciwie z surowcami, potrawy z zastosowaniem mleka, - zapobiegaé niekorzystnym procesom
$mietany i serow i ich podzial; potproduktami i wyrobami gotowymi mlecznych napojow fermentowanych, mogacym wystapic¢ podczas produkcji
- 0odrézni¢ Smietanke od $mietany; (podczas przechowywania i produkcji); $mietanki, $mietany i serow; potraw 1/lub napojow;
- wymienia¢ zasady higieniczno — - sporzadzi¢ proste desery z mleka i - sporzadzi¢ prawidlowo (wg zasad) - zna¢ normy surowca, wielkosci
sanitarne podczas sporzadzania mlecznych napojow fermentowanych; koktajl; porcji i sposoby podania wybranych
potraw z mleka i przetworéw - zna¢ kolejnos¢ czynnosci i prawidlowo | - sporzadzi¢ poprawnie bawarke; kawe z | i/lub dowolnych potraw i/lub
mlecznych; sporzadzi¢ bita $mietanke; mlekiem i kakao; napojow;

- przeprowadzié ocen¢ organoleptyczng

przyrzadzonych potraw i/lub napojow;

* zna¢ kolejnos$¢ czynnosci sporzadzania

wybranych i/lub dowolnych potraw i/lub

napojow;

IV | Dzial: Sporzadzanie potraw z jaj.

- zna¢ budowe jaja;

- klasyfikowa¢ jaja;

- prawidtowo postgpowaé podczas
sparzania (naswietlania), wybijania i
oddzielania (biatko od zottka) jaj ;
- wskaza¢ wlasciwosci jaj
(spulchniajace, wigzace,
zageszczajace 1 emulgujace);

- zna¢ metody utrwalania piany z
biatka jaj;

- wymienia¢ zasady higieniczno —
sanitarne podczas sporzadzania
potraw z

jaj;

- okresli¢ §wiezo$¢ jaj — odrdznié jaja
$wieze od nieswiezych;

- wskaza¢ sktad chemiczny i warto$¢
odzywcza jaj;

- wskaza¢ warunki przechowywania jaj;

- zna¢ cel sparzania (naswietlania),
wybijania i oddzielania (biatko od zéttka)
jaj;

- poda¢ zastosowanie jaj i ich wtasciwosci
w produkcji gastronomicznej;

- gotowac jaja na migkko, mollet i
twardo — wg wiasciwej kolejnosé
czynnosci,

- znaé czas gotowania jaj;

- omowi¢ zmiany zachodzace podczas
gotowania i smazenia jaj;

- omowic techniki i metody wykonania
podanej i/lub dowolnej potrawy, sosu
zimnego i zakaski;

- sporzadzi¢ jaja po wiedensku i w
koszulkach (tzw. poszetowe);

- sporzadzi¢ jajecznicg z podanym i/lub
dowolnym dodatkiem, r6zne omlety;

- wskaza¢ fazy powstajace podczas
ubijania piany z biatka jaj;

- poda¢ kolejnos¢ czynnosci
otrzymywania i utrwalania piany z biatka
Jaj;

- sporzadzi¢ wymyslne zakaski z jaj;

- sporzadzi¢ majonez, suflety,
budynie*

- dobra¢ dodatki, elementy
dekoracyjne do wybranych i/lub
dowolnych potraw z jaj;

- zna¢ normy surowca i wielkosci
porcji podanej i/lub dowolne;j
potrawy;

- poda¢ odpowiednio przyrzadzane
potrawy;

- omowi¢ zmiany zachodzace podczas
wykorzystania wlasciwosci jaj;




- zna¢ kolejno$¢ czynnosci podczas
sporzadzania jaj sadzonych i jajecznicy
zwyktej;

- zna¢ kolejno$¢ czynnosci i sporzadzi¢
proste potrawy typu: musy, kremy;

- przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczna
przyrzadzanych potraw;




