WYMAGANIA EDUKACYJNE NIEZBEDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH I ROCZNYCH
OCEN KLASYFIKACYJNYCH

Zawod: Kucharz

Przedmiot: Technologia gastronomiczna / klasa I, II, IIL,/

Dzial 1. Klasyfikacja ZywnoSci i podstawowe pojecia w gastronomii.

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry Celujacy

- podaje definicjg srodkow - charakteryzuje poszczeg6lne |- okresla zasady stosowania - okresla procedury oceny - ocenia zywnos¢ biorac pod
spozywczych sktadniki zywnosci decydujace |dodatkow do zywnos$ci organoleptycznej uwagg kryteria:

- klasyfikuje $rodki zywnosciowe wg |0 ich warto$ci odzywczej - uzasadnia sposob - stosuje informacje na etykietach | funkcjonalnosci, ceny,
roznych kryteridow oraz podaje - Identyfikuje dodatki do przeprowadzania oceny do oceny organoleptycznej zgodnosci z potrzebami,
przyktad zywno$ci 1 materiaty organoleptycznej zywnosci - wyjasnia pojecie: ,,$rodek bezpieczenstwa zdrowotnego,
- wymienia sktadniki zywnosci pomocnicze stosowane w - interpretuje znaki zamieszczone |spozywczy szkodliwy dla braku zanieczyszczen
decydujace o ich warto$ci odzywczej | produkcji gastronomiczne; na opakowaniach zywnosci zdrowia”, ,, srodek spozywczy fizycznych, zgodnosci ze

- identyfikuje $rodki zywno$ciowe - klasyfikuje dodatki do dotyczace postgpowania z bezpieczny dla zdrowia” standardem jakosci, analizuje i
stosowane w produkcji zywno§$ci i materiaty opakowaniami - wyjasnia co to sa sktadniki wyciaga wnioski.
gastronomicznej pomocnicze wg réznych bioaktywne zywnosci i podaje ich

- wyjasnia pojecie: srodek kryteriow przyktady

Zywnosciowy, ocena organoleptyczna |- wyjasnia pojgcia: standard,

- wyjasnia pojecie normalizacja normalizacja, normy

- wymienia elementy receptury

gastronomicznej

Dzial 11. Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zZywnosSci.

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
- wymienia procedury zapewniajace |- opisuje cel stosowania - charakteryzuje procedury - okresla CCK w procesie - dokonuje analizy procedur
bezpieczenstwo zywnosci procedur zapewniajacych zapewnienia bezpieczenstwa produkcyjnym dotyczacych monitorowania
obowiazujace w zaktadach bezpieczenstwo zywnosci zdrowotnego zywnosci w - okresla kryteria monitorowania |CCP w zakladach
gastronomicznych; obowiazujacych w zaktadach gastronomii, systemy jakosci CCK gastronomicznych i formutuje
gastronomicznych HACCP, GMP, GHP, ISO. - charakteryzuje wymogi wnioski;

odnoszace si¢ do rozwigzan
funkcjonalnych réznych czesci
zaktadu gastronomicznego




Dziat I11. Przechowywanie {ywnosci i metody jej utrwalania.

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

- wymienia

czynniki wplywajace na
przechowywana zywnos$¢ - wymienia
metody przechowywania Zywnosci

- nazywa sposoby zabezpieczenia
zywnosci przed zepsuciem

- wymienia skutki nieprzestrzegania
warunkow zapewniajacych trwatos¢
przechowywanej zywnosci

- Opisuje czynniki
wplywajace na
przechowywang zZywnos¢

- charakteryzuje metody
przechowywania zywnosci
- charakteryzuje
sposoby zabezpieczenia
zywno§ci przed zepsuciem
- opisuje skutki
nieprzestrzegania warunkow
zapewniajacych trwatos¢
przechowywanej zywnosci

- analizuje czynniki wptywajace na
przechowywana zywnos$¢

- rozréznia metody
przechowywania zywnosci

- wybiera sposoby
zabezpieczenia Zywnosci przed
zepsuciem

ocenia metody
przechowywania zywnosci
- analizuje dobor
wlasciwe] metody
przechowywania dla danego
produktu spozywczego

- weryfikuje wtasciwa
metode przechowywania dla
danego produktu spozywczego

Dzial IV. Procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw i napojow

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

Bardzo dobry

celujacy

- wyjasnia pojecie: obrobka wstepna ,
obrobka cieplna, proces produkcyjny,
proces technologiczny
- dokonuje podzialu obrobki wstepne;j
- identyfikuje zjawisko osmozy i
brunatnienia

- okreéla cele obrobki wstgpnej
wymienia kolejno etapy obrobki
wstepnej
- potrafi obliczy¢ % ubytku
surowca podczas obrobki
wstepnej
- wymienia metody obrobki
cieplnej

- okresla czynno$ci wykonywane
podczas obrobki wstepnej brudne;j
i wstepnej czystej

- charakteryzuje metody obrobki
cieplnej 1 jej parametry

- wymienia zmiany zachodzace w
surowcach wskutek obrobki
wstepnej i cieplne;j

- podaje sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom
zachodzacym podczas obrobki
wstepnej 1 cieplnej

- omawia zmiany zachodzace w
surowcach pod wplywem obrobki
wstepnej i cieplnej

- wyjasnia wptyw obrobki
wstepnej i cieplnej na jako$¢ i
warto$¢ odzywcza potproduktow
- omawia sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom
zachodzacym podczas procesu
technologicznego

- uzasadnia trafno$¢ doboru
surowcow i przypraw do
produkcji okreslonych grup
ZywnoSci

- uzasadnia dobor okreslonej
metody obrobki wstepnej i
cieplnej w zaleznos$ci od
suroweca i jego jakosci

Dzial V. Surowce, dodatki do Zywnosci i materialy pomocnicze

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

Bardzo dobry

celujacy

- definiuje pojecie: thuszez
- dzieli thuszcze ze wzgledu na budowe
chemiczna, pochodzenie, konsystencije

- wskazuje, czym si¢ r6znia
thuszcze nasycone od
nienasyconych

- podaje wartos¢ odzywcza
thuszczow roslinnych i
zwierzgcych

- omawia poszczegolne etapy
produkcji margaryny i masta
- wymienia emulsje thuszczowe

- planuje normatyw surowcowy
potraw wykonanych z
wykorzystaniem thuszczow i




oraz podaje przyktady

- wymienia podstawowe wlasciwosci
thuszczow

- wymienia grupy thuszczow
roslinnych i zwierzecych

- wskazuje surowce tluszczowe

- wymienia thuszcze roslinne
przetworzone

- podaje warunki przechowywania
thuszczow

- zna zastosowanie thuszczow w
produkcji potraw

- dokonuje klasyfikacji podstawowych
przypraw i ziot i dodatkow do
zywnosci stosowanych w gastronomii

- charakteryzuje budowe
chemiczng thuszczow

- dzieli oleje ze wzglgdu na
proces ich otrzymywania i
stopien przetworzenia

- charakteryzuje poszczegdlne
rodzaje olejow

- charakteryzuje ttuszcze roslinne
przetworzone

- dobiera thuszcz do potrawy w
zaleznosci od techniki jej
sporzadzania

- zna zastosowanie
podstawowych przypraw i ziot i
dodatkow do zywnosci

- okre$la role NNKT w organizmie

cztowieka

- definiuje pojecia: rafinacja,

utwardzanie thuszczu

- opisuje proces otrzymywania

thuszczow

- dokonuje przegladu r6znych

thuszczow 1 analizuje ich
przeznaczenie

- okresla produkty bedace zrdédtem

NNKT

- okresla zmiany zachodzace w

thuszczach podczas smazenia

- wymienia kryteria doboru

thuszczow do smazenia

- dobiera przyprawy, ziota i

dodatki do zywnosci do

sporzadzania potraw

typu o/w, w/o

- okresla czynniki wptywajace na
psucie sig thuszczow i zasady
przechowywania

- zna czynniki decydujace o
$wiezosci thuszczu

- charakteryzuje zmiany
zachodzace w tluszczach podczas
ich przechowywania

- opisuje zmiany zachodzace w
thuszczach podczas smazenia
-analizuje trafno$¢ doboru
przypraw i dodatkow do
produkcji okreslonych grup
Zywnosci

- wymienia sktad klasycznych
mieszanek przypraw, np.:
bouquet garni, curry, garam
masala, pig¢ smakow

- oblicza na podstawie receptury
ilo§¢ przypraw i dodatkoéw do
potraw

- analizuje wptyw
przechowywania i obrobki
cieplnej na przyprawy

przypraw oraz ziot.

- podaje wzory chemiczne
kwasu linolowego i
linolenowego

- analizuje i koryguje warunki
przechowywania ttuszezy i
przypraw oraz proponuje ich
modyfikacje

- charakteryzuje wplyw
przypraw na zdrowie cztowieka

Dzial VI. Charakterystyka towaroznawcza ZywnoSci i jej zastosowanie w gastronomii

1.Charakterystyka owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

Bardzo dobry

celujacy

- dzieli warzywa, owoce, grzyby i
ziemniaki na grupy i wymienia
nalezace do danej grupy

- zna nazwy barwnikéw warzyw i
owocOw 1 wie, na jakie kolory barwia
- podaje optymalne warunki
przechowywania poszczegdlnych
rodzajow warzyw, owocow, grzybow i
ziemniakow

- podaje sktad chemiczny
warzyw, owocow, grzybow i
ziemniakow

- dzieli warzywa, owoce, grzyby
i ziemniaki na grupy i podaje
przyktady

- charakteryzuje metody obrobki
wstepnej i cieplnej warzyw
zabarwionych chlorofilem,
karotenem, antocyjanami oraz

- charakteryzuje poszczegdlne
grupy uzytkowe warzyw, owocow,
grzybow i1 ziemniakow

- omawia sktad chemiczny i
wartos¢ odzywcza warzyw
owocow, grzybow i ziemniakdéw

- omawia warunki
przechowywania warzyw owocow,
grzybow i ziemniakow i ich
przetworow

- ocenia wplyw niewlasciwego
przechowywania warzyw,
owocow, grzybow i ziemniakow
na ich warto$¢ odzywcza i
przydatno$¢ technologiczna

- wymienia najczegsciej stosowane
metody utrwalania warzyw
owocow, grzybow i ziemniakow
- ocenia wplyw obrobki cieplnej

- Uzasadnia wpltyw warto$ci
odzywczej roznych gatunkow
owocow, warzyw, ziemniakow
i grzybow w zywieniu
cztowieka

- Ocenia dobor surowca do
produkcji potraw

- rozpoznaje rzadkie gatunki i
odmiany warzyw, owocow,




- podaje zasady obrobki wstepnej i
cieplnej warzyw, owocow, grzybow i
ziemniakow

- podaje zasady obrobki wstepnej i
cieplnej warzyw straczkowych
suchych

- wymienia podstawowy asortyment
potraw z warzyw, owocow, grzybow i
ziemniakdw gotowanych, smazonych,
duszonych i pieczonych

warzyw straczkowych suchych,
kapustnych i korzeniowych,

- wskazuje zastosowanie
kulinarne warzyw zabarwionych
chlorofilem, karotenem,
antocyjanami oraz warzyw
straczkowych suchych,
kapustnych i korzeniowych

- okresla wptyw obrobki cieplnej
(gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie) na jako$¢ potraw

- wymienia przetwory warzywne,
owocowe, z grzybow i
ziemniakow

- omawia metody utrwalania
roéznych przetworéw warzywnych,
owocowych, z grzybow i
ziemniakow
- charakteryzuje poszczegolne
przetwory warzywne, OwWocowe, z
grzybow i ziemniakow
- omawia wplyw obrobki
wstepnej i cieplnej na jako$¢ i
warto$¢ odzywcza potraw z
warzyw, owocow, grzybow i
ziemniakow
- omawia sposoby zapobiegania
stratom sktadnikow odzywczych
podczas obrobki cieplnej
- okresla przydatnos¢ kulinarng
Warzyw, owocow, grzybow i
ziemniakow do potraw
gotowanych, smazonych,
duszonych i pieczonych
- wymienia asortyment potraw z
wykorzystaniem przetworow
warzywnych, owocowych iz
grzybow

na jakosc¢ i warto$¢ odzywcza
potraw z warzyw, owocow,
grzybow i ziemniakow

- omawia sposoby zapobiegania
stratom sktadnikéw odzywczych
podczas obrobki cieplnej
warzyw, owocow, grzybow i
ziemniakow

- okresla przydatnos¢ kulinarna
poszczegdlnych przetwordw
warzywnych, owocowych, z
grzybow i ziemniakow

grzybow i ziemniakow

2. Charakterystyka jaj

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

- Przedstawia ogolnie budowg jaja,
- okresla sktad chemiczny jaja ,

- ocenia $wiezos¢,

- wskazuje warunki przechowywania
jaj,

- zna zasady przeprowadzania
dezynfekcji jaj,

- wymienia asortyment potraw z jaj
gotowanych i smazonych

- wymienia zastosowanie jaj w
produkcji kulinarnej, postuguje si¢
normatywem Surowcow

- Przedstawia budowg jaja,

- przedstawia sktad chemiczny
Jjaj

- okresla warto$¢ odzywcza

- wskazuje wyrézniki §wiezosci
o

- ocenia $wiezo$¢ jaj réznymi
sposobami,

- wskazuje warunki
przechowywania jaj,

- wyjasnia wptyw obrobki
wstepnej jaj na ich

- Przedstawia doktadnie budowe
jaja

- przedstawia sktad chemiczny jaj
i okresla wartos¢ odzywcza ,

- przedstawia parametry obrobki
cieplnej

- w zaleznosci od rodzaju
sporzadzanej potrawy przedstawia
zmiany fizykochemiczne podczas
obrobki cieplnej

- wyjasnia rolg jaj w procesach:
zageszczania, sklejania,

- Przedstawia mechanizm
przemian w sktadnikach jaj
podczas przechowywania.

- Przedstawia zawarto$¢
poszczegodlnych sktadnikow
odzywczych i ich wptyw na
organizm

- przedstawia mechanizm
emulgowania, sklejania,
zaggszczania

Scharakteryzuje jaja strusie i
przepiorcze

szczegotowo przedstawia sklad
chemiczny

omawia wykorzystanie jaj
strusich 1 przepidrczych w
produkcji potraw smazonych i
gotowanych

przedstawia mozliwos$ci
wykorzystania jaj w
potrawach nietypowych




bezpieczenstwo zdrowotne,

- zna sposoby sporzadzania
potrawy z jaj smazonych i
gotowanych,

- 0golnie przedstawia zmiany
fizykochemiczne podczas
obrobki cieplnej

emulgowania oraz spulchniania,

3.Charakterystyka mleka i przetworow mlecznych

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

- definiuje pojecia: mleko surowe,
mleko spozywcze

- wskazuje r6znice migdzy mlekiem
surowym a spozywczym

- podaje sktad chemiczny mleka i
jego przetworow

- wymienia gatunki handlowe mleka
SpOZywCZzZego

- wymienia rodzaje koncentratow
mlecznych

- podaje asortyment przetworow
mlecznych

- podaje warunki przechowywania
mleka i jego przetworow
-wskazuje mozliwosci
zastosowania mleka w produkcji
potraw

-wskazuje mozliwosci
zastosowania §mietany i

$mietanki w produkcji potraw

- wskazuje zastosowanie serow w
produkcji potraw

- okresla warto$¢ odzywcza
mleka i jego przetworow

- wymienia zmiany zachodzace
w mleku podczas obrobki
cieplnej

- dzieli mikroflore mleka na
pozyteczna i szkodliwa

- podaje cel utrwalania mleka
- wymienia metody stosowane
podczas utrwalania mleka

- okresla rolg fermentacji
mlekowej w produkcji
Zywnosci

- podaje zastosowanie
koncentratéw mlecznych w
produkcji gastronomicznej

- podaje wyrozniki oceny
towaroznawczej $mietany i
$mietanki

- Zna zastosowanie przetworow
mlecznych do sporzadzania
potraw

- charakteryzuje warto$¢ odzywcza
mleka

- zna czyste kultury bakterii
fermentacji mlekowej

- wie, na czym polega fermentacja
mlekowa

- podaje parametry temperaturowe
fizycznych metod utrwalania mleka
- zna wptyw utrwalania na warto$¢
odzywcza mleka

- dokonuje oceny jakosciowej mleka
- omawia poszczegolne etapy

produkcji napojow mlecznych
fermentowanych

- podaje wyrdzniki oceny

jakosciowej mleka

- charakteryzuje warto$¢ odzywcza

przetworow mlecznych i ich wplyw
a zdrowie cztowieka

- omawia proces produkcyjny serow
- zna szeroki asortyment serow

- definiuje pojecie: probiotyki

- charakteryzuje mikroflorg
pozyteczna wystgpujaca w mleku
- wyjasnia przebieg fermentacji
mlekowej

- zna znaczenie bakterii
mlekowych w zZywieniu
cztowieka

- charakteryzuje napoje mleczne
fermentowane

- wyjasnia pojgcia: normalizacja,
homogenizacja

- charakteryzuje przetwory
mleczne

- omawia roznice w wartosci
odzywczej rdznych rodzajow
seréw

- analizuje sktad chemiczny i
warto$¢ odzywcza mleka i
przetworéw mlecznych

- Decyduje o zastosowaniu
mleka i jego przetworow w
zywieniu cztowieka i przy
sporzadzaniu potraw i
napojow

- weryfikuje warunki
magazynowania mleka i jego
przetworow

- wyjasnia zmiany warto$ci
odzywczej serow zachodzace
podczas ich dojrzewania

4. Charakterystyka zboz i przetwordw zbozowych




dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

- podaje sktad chemiczny ziarna
zbozowego
- definiuje pojecia: typ maki, popidt
ogdtem, wyciag maki - wskazuje
warunki przechowywania maki
- dokonuje podzialu makaronow
- podaje surowce stosowane do
produkcji makaronu
- rozroznia podstawowe formy
(ksztalty) makaronu i potrafi je
nazwacé
- podaje mozliwo$ci zastosowania
makaronéw w produkcji potraw
- okresla warunki przechowywania
makaronu
- wymienia rodzaje maki stosowane
do zaggszczania potraw
- wymienia sposoby zaggszczania
potraw maka
- dokonuje podzialu potraw
macznych
- wymienia podstawowe sktadniki
ciast
- wymienia czynnos$ci wykonywane
podczas przygotowania ciasta
- dokonuje podziatu ciast ze wzgledu
na sposob zarabiania
- wymienia asortyment wyrobow z
poszczegdlnych rodzajow ciast
- definiuje pojecie kasz
- dokonuje podziatu kasz

- dokonuje podziatu zbo6z

- opisuje budowe ziarna
zbozowego

- podaje sklad chemiczny maki -
wymienia etapy produkeji
makaronow

- podaje wyrdzniki oceny jakosci
makaronow

- opisuje warto$¢ odzywcza
makarondéw, wie, od czego ona
zalezy

- opisuje wlasciwosci skrobi

- charakteryzuje sposoby
zaggszczania potraw

- dobiera sposoby zaggszczania
do potraw

- wymienia sktadniki
poszczegdlnych rodzajow ciast
wyrabianych na stolnicy i w
naczyniu

- wymienia kolejno$¢ czynnosci
wykonywanych podczas
sporzadzania ciast

- omawia sposoby formowania
poszczegbdlnych wyrobow z ciast
- podaje zasady gotowania
poszczegbdlnych wyrobow z ciast
- podaje zmiany zachodzace w
ciescie podczas gotowania

- wymienia rodzaje farszéw do
pierogow i nale$nikow

- podaje zmiany zachodzace w
ciescie podczas obrobki cieplnej
- wymienia sposoby gotowania
kasz

- charakteryzuje poszczegdlne
rodzaje zboz

- omawia sktad chemiczny i wartos¢
odzywcza ziarna zb6z

- wymienia typy i rodzaje maki
podaje wyrdzniki oceny jakosci
maki

- omawia warto$¢ odzywcza maki
- wie, co to jest gluten i jaka peini
funkcje

- analizuje wplyw niewlasciwego
przechowywania maki na wartos¢
odzywcza i cechy jakoSciowe
wyrobow z niej otrzymywanych

- charakteryzuje poszczego6lne etapy
produkcji makaronow

- opisuje kryteria, wedtug ktorych
dokonuje si¢ klasyfikacji
makarondéw

- omawia wymagania jako$ciowe
dla makaronéw

- definiuje pojg¢cia: pecznienie,
kleikowanie, dekstrynizacja
retrogradacja skrobi

- omawia wlasciwosci
zageszczajace maki pszennej i
ziemniaczanej

- omawia etapy sporzadzania ciasta
- charakteryzuje poszczeg6lne
rodzaje klusek

- charakteryzuje wyroby z ciasta i
ich zastosowanie

- wymienia sposoby zastosowania
kasz gotowanych r6znymi
sposobami

- podaje rozmieszczenie
sktadnikow odzywczych w
ziarnie

- podaje cechy, jakimi
charakteryzuje si¢ maka dobrej
jakosci

- okresla, od czego zalezy
warto$¢ odzywcza maki

- wyjasnia, dlaczego maki ciemne
maja wigksza warto$¢ odzywcza
w poréwnaniu z makami jasnymi
- podaje temperaturg kleikowania
skrobi

- wie, jak zapobiegac
retrogradacji skrobi

- charakteryzuje zmiany
fizykochemiczne zachodzace w
ciescie kluskowym podczas
zarabiania i obrobki cieplnej

- charakteryzuje zmiany
fizykochemiczne zachodzace w
ciesScie podczas obrobki cieplnej
- charakteryzuje wyroby z ciasta
ziemniaczanego

- wskazuje r6znice pomigdzy
rodzajami klusek

- wskazuje r6znice pomigdzy
ciastem nalesnikowym a
biszkoptowym

- omawia zmiany
fizykochemiczne zachodzace
podczas obrobki wstepnej i
cieplnej wyrobow z ciast

- wyjasnia przyczyny wad w
wyrobach z ciasta i kasz

- weryfikuje warto$¢
odzywcza produktow
zbozowych

- ocenia przydatnos¢
gastronomiczng produktéw
zbozowych

- dobiera potrawy z maki w
zalezno$ci od wymagan
jakosciowych i warto$ci
odzywczej

5.Charakterystyka sporzqdzania wypiekow i deserow




dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

- wymienia surowce stodzace

- wymienia sktad chemiczny
surowcow stodzacych

-wymienia zastosowanie surowcow
stodzacych do sporzadzania potraw i
napojow

- wymienia $rodki

spulchniajace

- wymienia rodzaje ciast i deserow,
np. ciasto drozdzowe, kruche,
potkruche francuskie, pofrancuskie
parzone, piernikowe, biszkoptowe,
biszkoptowotluszczowe i —
wymienia rodzaje deseréw:zestalone
1 niezestalone,

- wymienia potprodukty ciastkarskie,

- Okresla surowce stodzace

- charakteryzuje sktad chemiczny
1 warto$¢ odzywcza surowcow
stodzacych

- okre$la zastosowanie surowcow
stodzacych do sporzadzania
potraw i napojow - przedstawia
warunki magazynowania
surowcow stodzacych

-omawia $rodki spulchniajace -
dobiera $rodki spulchniajace do
produkcji wyrobow
cukierniczych

- dobiera technike i metode
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich, deseréw i

- okresla znaczenie surowcow
stodzacych w zywieniu cztowieka -
analizuje zastosowanie sSUrowcow
stodzacych do sporzadzania potraw
1 napojow

- charakteryzuje warunki
magazynowania SUrowcow
stodzacych

- charakteryzuje srodki
spulchniajace

- wybiera $rodki

spulchniajace do produkcji
wyrobow cukierniczych

- wyjasnia takie pojgcia jak:
zarabianie, wyrabianie, formowanie,
siekanie, ubijanie, ucieranie, itp.

- przedstawia surowce
stodzace

- ocenia znaczenie
surowcow stodzacych
w zywieniu cztowieka
- analizuje warunki
magazynowania
surowcow stodzacych
- analizuje srodki
spulchniajace

- charakteryzuje wady
wyrobow ciastkarskich
i deserow, wie jak im
zapobiegad

- proponuje sposoby
podawania i

- poréwnuje wartos¢ odzywcza i
technologiczna surowcow
stodzacych Decyduje i ocenia
dobor

surowca do produkcji potraw

- wyja$nia straty sktadnikow
odzywczych na etapie produkcji

np. syropy, pomady, glazury, kremy, |poiproduktow do ich wyrobow L . dekorowania
masy - wymienia surowce do - wymiehia zmiany
., . . fizykochemiczne zachodzace
- wymienia¢ wyroby przygotowania poszczegdlnych 3 brobki wst 4 cienlne
ciastkarskie, np. ciasta, placki, rodzajow ciast i deseréw po f[:zas ODTobXI wslepney 1 ciepine
paczki, keksy, rolady, babki, strucle, |- zna asortyment wyrobow z cast & ods
torty, babeczki, wyroby drobne, poszczegblnych rodzajow - omawia wartosc odzyweza ,
tarty i inne ciastkarskich wyrobow ciastkarskich i deseréw
- wymienia¢ desery, np. kisiele, - zna sposoby spulchniania
mleczka, budyr}ie, puddingi, suflety, |poszczegolnych wyrobow
lody, sorbety i inne cukierniczych
- zna surowce i techniki - wymienia¢ zasady dekoracji
sporzadzania podstawowych ciasti | wyrobow
deserow
6. Charakterystyka zup i sosow
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

- dzieli zupy 1 sosy ze wzgledu na
gtowny sktadnik, technike
sporzadzania i temperature
podawania

- wymienia rodzaje wywarow
stosowanych w produkcji

- podaje zasady gotowania
wywarow

- odpowiednio dobiera dodatki
do zup,

- zna zasady podawania zup

- dobiera sktadnik gléwny sosu

- omawia zasady sporzadzania
roznych wywarow

- charakteryzuje etapy sporzadzania
zup czystych i zaggszczanych oraz
sosow wszystkich typow

- omawia Sposoby zaggszczania zup

- obiera naczynia w
zaleznosci od rodzaju zupy
- omawia techniki
sporzadzania sosOW
goracych

- charakteryzuje

analizuje warto$¢ odzywcza réznego
rodzaju zup

weryfikuje techniki

przygotowania soséw i ich
zastosowanie w produkcji
gastronomiczne;j




gastronomiczne;j

- wymienia rodzaje zup i SOsOW

- podaje asortyment zup czystych,
zageszczanych

- wymienia sposoby zaggszczania
Zup i SosOw

-podaje etapy sporzadzania
poszczegdlnych rodzajow zup i
SOSOW

- zna zasady wykanczania zup i
SOSOW

do rodzaju potrawy, do ktorej sos
bedzie podawany

- definiuje pojgcia:

podprawianie i redukowanie
SOSOW

- zna sposoby

przechowywania zup i sosOw
-zna zasady podawania sosOw

- wymienia dodatki do zup
czystych i zaggszczanych

1 50S0W

- omawia zasady wykanczania zup

- omawia zasady podawania zup
czystych i zaggszczanych

- podaje temperaturg podawania zup
goracych i zimnych

- dobiera sosy gorace i zimne do
potrawy

- omawia sposoby podawania sosOw

poszczegoblne sosy gorace i
zimne

- omawia warto$¢
odzywcza zup i SOSOW

- modyfikuje receptury zup i SOSOW W
celu modyfikacji wartosci odzywczej
lub eliminacji okreslonego sktadnika

7. Charakterystyka migsa i przetworow miesnych.

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

- wymienia zwierz¢ta rzezne i dzikie
- Definiuje pojecia:

tusza,pottusz, cwierctusza

- wymienia znaki weterynaryjne

- wymienia elementy kulinarne
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- wymienia sposoby przechowywania
i utrwalania migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- wymienia zastosowanie migsa
zwierzat rzeznych, dziczyzny
podrobow i przetworéw migsnych do
sporzadzania potraw

- wymienia zmiany
poubojowe

- rozpoznaje znaki
weterynaryjne

- wymienia sktad chemiczny
migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, podrobow
-przedstawia sposoby
przechowywania i utrwalania
migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny,

- zna podstawowy asortyment
potraw z migsa zwierzat
rzeznych podrobow i
dziczyzny

- dobiera elementy kulinarne
do potraw z migsa

- opisuje elementy kulinarne
zwierzat rzeznych i
dziczyzny - charakteryzuje
wyroby migsne i podrobowe

- charakteryzuje budowe migsa i
zmiany poubojowe

-charakteryzuje znaki weterynaryjne
- objasnia sktad chemiczny i1 wartos¢
odzywcza migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, podrobow

- okresla sposoby przechowywania i
utrwalania migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, podrobow

- rozroznia elementy kulinarne
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- okres$la zastosowanie migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny,
podrobdw i przetworéw do
sporzadzania potraw

- zna zmiany fizykochemiczne
zachodzace podczas obrobki
cieplnej migsa

- dobiera elementy kulinarne do
potraw

- wyjasnia budowe migsa i
zmiany poubojowe i znaki
weterynaryjne

- porownuje sktad chemiczny i

warto$¢ odzywcza migsa

zwierzat rzeznych i dziczyzny,

podrobow
-analizuje sposoby

przechowywania i utrwalania

migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- wyjasnia dobor elementow
kulinarnych zwierzat rzeznych i

dziczyzny do sporzadzania
potraw

-uzasadnia zastosowanie miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny,

podrobow i przetwordw do
sporzadzania potraw
- wyjasnia wplyw obrobki

cieplnej na warto$¢ odzywcza

potraw z migsa

-analizuje r6znice w budowie
i sktadzie chemicznym migs
zwierzat

rzeznych i dziczyzny,
podrobow

-modyfikuje nowoczesne
metody utrwalania migsa i
jego przetworow

- Decyduje i ocenia dobor
surowca do produkcji potraw
- modyfikuje technike
wykonania potrawy w celu
osiagni¢cia okreslonej
warto$ci odzywczej potrawy




8. Technologie sporzqdzania potraw z drobiu i ptactwa dzikiego

drobiu i dzikiego ptactwa

- zna etapy obrobki wstepnej
drobiu i dzikiego ptactwa
-wymienia potrawy sporzadzane z
drobiu i ptactwa dzikiego

- wymienia etapy

wykonania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

-przedstawia etapy wykonania
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
-przedstawia techniki i metody
sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

- podaje zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw z
drobiu i ptactwa dzikiego

- zna sktad chemiczny migsa drobiu
i dzikiego ptactwa

- definiuje techniki i metody
sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

- dobiera zastawe stotowa do
serwowania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

z drobiu i ptactwa dzikiego
-dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

- opisuje zmiany fizykochemiczne
zachodzace podczas sporzadzania
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
- przewiduje zagrozenia
wptywajace na jakos¢ gotowych
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego
- zna warto$¢ odzywcza i sktad
chemiczny drobiu i dzikiego
ptactwa

sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego do jakosci migsa

- porownuje warto$¢ odzywcza migsa
drobiu i dzikiego ptactwa

- analizuje wptyw obrobki cieplnej na
warto$¢ odzywcza potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa

-analizuje zmiany fizykochemiczne
zachodzace podczas sporzadzania
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
- dokonuje podziatu drobiu i - charakteryzuje potrawy - omawia potrawy sporzadzane z -planuje etapy wykonania potraw z - analizuje i weryfikuje
dzikiego ptactwa sporzadzane z drobiu i ptactwa drobiu i ptactwa dzikiego drobiu i ptactwa dzikiego roznice w zastosowaniu
- podaje warunki przechowywania |dzikiego - dobiera etapy wykonania potraw |- dobiera techniki i metody technologicznym

réznych gatunkow
migsa drobiowego

- analizuje i porownuje
wykorzystanie migsa
drobiu i migs zwierzat
rzeznych

- porownuje wartos¢
odzywcza ré6znych
rodzajow i gatunkdéw
miesa

9.Technologie sporzqdzania potraw 7 ryb i owocow morza

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

Bardzo dobry

celujacy

- Wymienia potrawy sporzadzane z
ryb i owocOw morza
- Wymienia etapy wykonania potraw
z ryb i owocOéw morza
- Wymienia techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb i
owocOw morza
- dokonuje podziatlu ryb ze wzgledu
na wystgpowanie, ksztalt ciata i
zawarto$¢ ttuszczu

- Charakteryzuje potrawy
sporzadzane z ryb i owocow
morza

- Przedstawia etapy wykonania
potraw z ryb i owocow morza
- Podaje techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb i
owocOw morza

- planuje sprzet i zastawg
stolowa do serwowania potraw z
ryb i owocow morza

- zna sktad chemiczny i1 warto$¢
odzywcza ryb i owocOw morza

- omawia potrawy sporzadzane z ryb i

owocOw morza

- dobiera etapy wykonania potraw z

ryb i owocow morza
-dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb i
owocOw morza

- omawia zmiany fizykochemiczne
zachodzace podczas sporzadzania

potraw z ryb i owocow morza

- przewiduje zagrozenia wptywajace na

jako$¢ gotowych potraw z ryb i
OwWOoCcOW morza

- analizuje potrawy sporzadzane
z ryb i owocOw morza

- planuje etapy wykonania
potraw z ryb i owocoOw morza

- przedstawia techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb i
owocOw morza

- analizuje zmiany
fizykochemiczne zachodzace
podczas sporzadzania potraw z
ryb i owocOw morza

- analizuje zagrozenia
wplywajace na jako$¢ gotowych
potraw z ryb i owocow morza

- rozpoznaje cechy
Swiadczace o $wiezoSci
ryb

- analizuje konsekwencje
uzycia do produkeji ryb i
owocow morza, ktore nie
spetniaja wymagan
jakosciowych i
bezpieczenstwa
zdrowotnego




10. Technologie sporzqdzania przekqsek

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

- Wymienia asortyment przekasek - charakteryzuje asortyment - rozrdznia asortyment przekasek |- przedstawia zasady doboru - dobiera przekaski do
- Wymienia surowce do przekasek - okresla zasady doboru surowcow do sporzadzenia pozostatego menu pod
sporzadzenia przekasek - podaje zasady doboru surowcow do sporzadzenia przekasek kontem uzupeknienia
- Wymienia techniki i metody do surowcow do sporzadzenia przekasek - analizuje dobor techniki i metod | wartosci odzywczej
sporzadzania przekasek przekasek - dobiera techniki i metody do sporzadzania przekasek na ich

- Wymienia zagrozenia wplywajace
na jako$¢ gotowych przekasek
-Wymienia sprzgt, zastaweg stotowa i
sposoby serwowania przekasek

- podaje techniki i metody
sporzadzania przekasek

- charakteryzuje sposoby
dekorowania zakasek

- zna sktad chemiczny przekasek

sporzadzania przekasek

- okresla wplyw cech surowcow na
jako$¢ przekasek

- przewiduje zagrozenia
wplywajace na jakos¢

jako$¢ i warto$¢ odzywcza

- przewiduje zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
przekasek

- analizuje wplyw obrobki wst i

- zna zasady przechowywania gotowych przekasek cieplnej na warto$¢ odzywcza
przekasek ) - zna sktad chemiczny i warto$¢ przekasek
- zna zasady podawania odzywcza przekasek - dobiera przekaski do pozostalego
przekasek - omawia zmiany fizykochemiczne | meny
zachodzace podczas sporzadzania
przekasek
11. Technologia sporzqdzania napojow
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
- Wymienia napoje zimne i - charakteryzuje poszczegdlne - klasyfikuje napoje - analizuje wpltyw - planuje proces produkcji
gorace napoje - okresla wptyw uzywek uzywek na organizm r6znych napojow zimnych
Wymienia techniki i - przedstawia wplyw uzywek na organizm czlowieka cztowieka

metody sporzadzania

napojow

- Wymienia rodzaje kaw,
gatunki herbaty oraz czekolady
- rozréznia sprzgt i zastawe stolowa
do serwowania poszczegdlnych
napojow

na organizm czlowieka

- rozroznia techniki i metody
sporzadzania napojow

- charakteryzuje rodzaje kaw,
gatunkow herbaty oraz
czekolady .

- dobiera techniki i

metody sporzadzania

napojow

- dobiera sposoby dekorowania
napojow

- zna sktad chemiczny i1 warto$¢
odzywcza napojow

analizuje techniki i
metody sporzadzania
napojow
- klasyfikuje rodzaje kaw,
gatunkow herbaty oraz
czekolady
- analizuje zagrozenia
wplywajace na jakos¢
gotowych napojow
- zna wptyw metod
stosowanych do sporzadzania
napojow na ich jako$¢ i
warto$¢ odzywcza

- porownuje cechy kawy
réznego gatunku i
przygotowanych z
wykorzystaniem odmiennych
technik parzenia

- analizuje rézne odmiany i
rodzaje herbaty




Dzial VII. Technologie sporzqdzania potraw dietetycznych i wegetarianskich

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

- wymienia podstawowe diety i
ich gtowne zalozenia
- Wymienia potrawy dietetyczne
1 wegetarianskie

- Wymienia techniki i metody

- charakteryzuje techniki
sporzadzania potraw w
poszczegodlnych dietach

- charakteryzuje potrawy i napoje
dietetyczne

- dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw dietetycznych
- przewiduje zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw

dietetycznych

- analizuje potrawy i napoje
dietetyczne pod katem ich
wykorzystania w poszczegdlnych
dietach

- analizuje techniki i metody

- analizuje réznice w
sktadzie surowcow
stosowanych do produkcji
dan dostosowanych do
roéznorodnych diet

sporzadzenia potraw - dobiera techniki i metody - przewiduje zagrozenia Sporz?(dzpnla potraW w dietetyce - proponuje modyfikacje
dietetycznych - sporzadzenia potraw dietetycznychi | Wplywajace na jako$¢ gotowych - analizuje zmiany receptur dan aby mozna je
Wymienia sprzgt i zastawe wegetarianskich potraw fizykochemiczne zachodzace byto wykorzysta¢ w
stotowa do serwowania potraw | - -charakteryzuje typowe surowce - opisuje zalecenia zywieniowe w podczas sporzadzania potraw pod zywieniu dietetycznym i
- Wymienia typowe surowce stosowane i zabronione w dietach poszczegolnych dietach katem dietetycznym wegetarianskim
dozowlone i zabronione w leczniczych 1 wegetarianskich - planuje positki w poszczegdlnych | - analizuje zagrozenia wptywajace
poszczegblnych dietach - zna sktad chemiczny potraw dietach na jakos¢ gotowych potraw
dietetycznych i wegetarianskich - zna warto$¢ odzywcza potraw dietetycznych 1 wegetarianskich
dietetycznych i wegetarianskich - charakteryzuje warto$¢ odzywcza
potraw dietetycznych i
wegetarianskich
- porownuje potrawy stosowane w
zywieniu podstawowym z
dietetycznym
Dzial VIII. Technologie sporzadzania tradycyjnych i regionalnych potraw kuchni polskiej
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

- Wymienia potrawy i napoje
kuchni staropolskiej i
regionalnych
- Wymienia techniki i metody
sporzadzenia potraw
regionalnych - Wymienia
sprzet i zastawe stotowa do
serwowania potraw
regionalnych
- wymienia typowe surowce
kuchni staropolskiej i
regionalnych

- charakteryzuje potrawy i napoje
kuchni staropolskiej i regionalnych
- rozréznia techniki i metody
sporzadzenia potraw kuchni
staropolskiej 1 regionalnych

- dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw kuchni
staropolskiej 1 regionalnych

- -charakteryzuje typowe surowce w
kuchni staropolskiej i regionalnych
- wymienia zwyczaje zywieniowe w
dawnej Polsce

- opisuje potrawy i napoje kuchni
kuchni staropolskiej i regionalnych
- dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw kuchni
staropolskiej i regionalnych

- przewiduje zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw
kuchni staropolskiej i regionalnych
- przewiduje zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
potraw z kuchni staropolskiej i
regionalnych

- opisuje zwyczaje zywieniowe
kuchni staropolskiej i regionalnych

- analizuje potrawy i napoje kuchni
staropolskiej i regionalnych

- analizuje techniki i metody
sporzadzenia potraw kuchni
staropolskiej i regionalnych

- analizuje zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw w
kuchni staropolskiej i regionalnych
- analizuje zagrozenia wplywajace
na jakos¢ gotowych potraw z
kuchni staropolskiej i regionalnych
- charakteryzuje wartos¢ odzywcza
potraw i surowcdéw w kuchni
staropolskiej i regionalnych

- poréwnuje zwyczaje Zywieniowe
w dawnej Polsce i obecnie

- porownuje cechy
charakterystyczne kuchni
roznych rejonow Polski

-analizuje typowe dla
danej kuchni surowce

- opisuje zmiany w
polskich zwyczajach
zywieniowych na
przestrzeni wiekow




Dzial IX. Technologia sporzadzania dan kuchni réznych narodéw

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

- wymienia potrawy i napoje
kuchni francuskiej, rosyjskiej,
wegierskiej, wloskiej, greckiej
chinskiej, hiszpanskie;j,
japonskiej
- Wymienia sprzet i zastawe
stotowa do serwowania potraw
innych narodow
- wymienia typowe surowce
kuchni innych narodow

- charakteryzuje potrawy i napoje
kuchni francuskiej, rosyjskiej,
wegierskiej, wloskiej, greckiej
chinskiej, hiszpanskiej, japonskiej
oraz r6znych grup etnicznych

- rozréznia potrawy kuchni innych
narodow

- dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw innych
narodow

- -charakteryzuje typowe surowce w
kuchniach innych narodéw

- wymienia zwyczaje zywieniowe
innych narodow

- opisuje potrawy i napoje kuchni
francuskiej, rosyjskiej, wegierskiej,
wloskiej, greckiej chinskie;j,
hiszpanskiej, japonskiej oraz
roéznych grup etnicznych

- dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw innych
narodow

- przewiduje zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw
innych narodéw

- przewiduje zagrozenia
wptywajace na jakos$¢ gotowych
potraw z kuchni innych narodow
- opisuje zwyczaje zywieniowe
innych narodéw

- analizuje potrawy i napoje kuchni
francuskiej, rosyjskiej, wegierskiej,
wloskiej, greckiej chinskiej,
hiszpanskiej, japonskiej oraz r6znych
grup etnicznych narodow

- analizuje techniki i metody
sporzadzenia potraw innych narodow
- analizuje zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw innych
narodow

- analizuje zagrozenia wptywajace
na jako$¢ gotowych potraw z kuchni
innych narodow

- charakteryzuje warto$¢ odzywcza
potraw i surowcow w kuchniach
innych narodéw

- porownuje zwyczaje zywieniowe
innych narodéw

- charakteryzuje rdznice
migdzy podstawowymi
kuchniami europejskimi -
uzasadnia podobienstwa
dan wystegpujacych w
kuchniach réznych
narodow




