Wymagania edukacyjne — HGT.01.3 Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow

Przedmiot: HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czgéci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego -

zajecia praktyczne

Efekt ksztalcenia | Niedostateczna | Dopuszczajaca Dostateczna Dobra Bardzo dobra Celujaca
1) Okresla Nie potrafi Wymienia Wymienia Poprawnie Samodzielnie i Bardzo
warunki wymieni¢ niektore czynniki | gldwne czynniki | okresla warunki | prawidtowo szczegOtowo
przechowywania | czynnikoéw przechowywania | i potrafi wskaza¢ | przechowywania | przechowuje charakteryzuje
produktéw i przechowywani | , lecz nie potrafi | przyklady dla r6znych grup | produkty, warunki
potproduktow a produktow ich zastosowaé. | przechowywania | produktow. wskazuje skutki | przechowywania
spozywczych i spozywczych. produktow. niewlasciwego i stosuje je w
gotowych przechowywania | praktyce z
wyrobow wykorzystaniem
zasad
nowoczesnych
systemow
HACCP.
2) Dobiera Nie rozroznia Rozroznia Dobiera Prawidlowo Bardzo dobrze Wykazuje si¢
produkty jakosci podstawowe odpowiednie dobiera produkty | ocenia jako$é ponadprogramo
Spozywcze, produktow. produkty, ale produkty do do wigkszosci produktow i wa wiedza w
potprodukty i popetnia liczne prostych potraw. | potraw i ocenia | prawidlowo je ocenie jakos$ci
wyroby gotowe btedy w doborze. ich jakos¢. dobiera do produktéw,
do sporzadzania potraw. dobiera je
potraw i napojow kreatywnie
zgodnie z
najnowszymi
trendami
gastronomii.
3) Nie rozpoznaje | Rozpoznaje Samodzielnie Poprawnie Samodzielnie i Rozpoznaje
Charakteryzuje | potraw i wybrane, rozpoznaje rozpoznaje bezbtednie wszystkie
potrawy i napojow ani najbardziej podstawowe wigkszos¢ roZpoznaje potrawy i napoje,
napoje po wizualnie, ani charakterystyczn | potrawy i napoje | potraw i szeroki zakres podaje
recepturach po recepturach. | e potrawy i na podstawie napojow potraw i dodatkowe




Nie potrafi napoje, ale z receptur. zarOwno napojow, informacje
obliczy¢ porcji pomoca Poprawnie wizualnie, jak i wskazuje ich (pochodzenie,
potrawy lub nauczyciela. oblicza wielko$¢ | na podstawie cechy warianty
napoju. Oblicza porcje porcji w receptur. charakterystyczn | regionalne,
jedynie w podstawowych Samodzielnie i e. Bez bltedow sposob podania).
prostych sytuacjach. poprawnie oblicza porcje Sprawnie oblicza
przyktadach, oblicza wielko$¢ | roznych potraw i | porcje, dokonuje
wymaga porcji w napojow, przeliczen dla
pomocy. wiekszosci stosujac wickszej liczby
przypadkow. normatywy porcji i
surowcowe. proponuje
racjonalne
modyfikacje.
4) Organizuje Nie potrafi Organizuje Organizuje Samodzielnie i Bardzo dobrze Perfekcyjnie
stanowisko pracy | zorganizowac stanowisko w stanowisko w prawidtowo organizuje organizuje
(mise en place) stanowiska ograniczonym podstawowym organizuje stanowisko stanowisko
do sporzadzania | pracy. zakresie, zakresie. stanowisko pracy, pracy, proponuje
potraw wymaga pracy. zachowujac usprawnienia i
pomocy. zasady dba o estetyke.
ergonomii i
higieny.
5) Przygotowuje | Nie potrafi Przygotowuje Przygotowuje Samodzielnie i Bardzo dobrze Tworzy potrawy
potrawy zgodnie | przygotowac potrawe w proste potrawy poprawnie przygotowuje na poziomie
Z recepturami i potrawy zgodnie | ograniczonym zgodnie z przygotowuje réznorodne ponadprogramo
zamoOwieniem Z recepturg. zakresie, z recepturg. potrawy zgodnie | potrawy zgodnie | wym,
btedami. zZ zamOwieniem. | z recepturami. uwzgledniajac
estetyke,
nowoczesne
trendy 1 sztuke
kelnerska.
6) Wykonuje Nie rozréznia Rozroznia Poprawnie Samodzielnie Bardzo dobrze Perfekcyjnie
czynnosci rodzajow podstawowe wykonuje ekspediuje wykonuje ekspediuje
zwigzane z positkow, nie rodzaje podstawowe potrawy zgodnie | czynnosci potrawy i napoje,
ekspedycjq dan potrafi positkow, ma czynno§ci z zasadami ekspedycyjne, dba o ich
ekspediowac trudno$ci w zZwigzane z racjonalnego ocenia jakos¢ prezentacje i
dan. ekspedycii. ekspedycia. zywienia. potraw przed zgodno$¢ z




wydaniem. najwyzszymi
standardami
gastronomiczny
mi.
7) Przestrzega Nie zna Zna podstawowe | Stosuje wybrane | Prawidlowo Bardzo dobrze Wzorowo
procedur procedur zasady, ale nie procedury w stosuje przestrzega przestrzega i
dotyczacych zabezpieczania | stosuje ich w ograniczonym procedury procedur, stosuje | wdraza
jakosci i jakosci i praktyce. zakresie. jakosci i HACCEP i zasady | procedury
bezpieczenstwa bezpieczenstwa bezpieczenstwa. | gospodarki jakosci i
zywnosci Zywnosci. odpadami. bezpieczenstwa,
proponuje
wlasne

rozwigzania i
usprawnienia.
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