Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegolnych srodrocznych i rocznych ocen

klasyfikacyjnych.

Zawdd i symbol cyfrowy zawodu:
Technik zywienia i uslug gastronomicznych /343404/

Przedmiot: technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Klasa I, II, 111
Ocena Nazwa dzialu:
L Podstawowe pojecia zwiazane z technologia gastronomiczng i towaroznawstwem

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy - wymieni¢ najwazniejsze zadania i cele technologii gastronomiczne;j
- wymieni¢ podstawowe okreslenia stosowane w technologii gastronomicznej

Dostateczny - zdefiniowa¢ pojecia: zywnos$¢, zywnos¢ zepsuta, srodek spozywcezy, zywno$¢ zafalszowana,
zywno$¢ genetycznie zmodyfikowana
- przedstawi¢ podzial srodkow Zywnosciowych.

Dobry - wyjasni¢ zadania, cele zakres nauki o racjonalnym zywieniu

Bardzo dobry - wyjasni¢ jaka role spetnia gastronomia w zyciu gospodarczym i spolecznym

Celujacy - przedstawi¢ najnowsze osiagniecia w sztuce kulinarnej

I1. Warzywa

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- rozpozna¢ 1 nazwaé warzywa
- dobiera¢ warzywa na surowki

Dostateczny

- klasyfikowa¢ warzywa do grup towaroznawczych

- scharakteryzowac poszczeg6lne warzywa

- okresli¢ sktad chemiczny warzyw

- omoOwic obrobke wstepna roznych warzyw

- wymieni¢ techniki krojenia warzyw

- omoOwic obrobke cieplng warzyw zabarwionych chlorofilem, karotenom, kapustnych,
straczkowych.

- omoOwi¢ zasady sanitarno- higieniczne przy produkcji surowek

- okresli¢ zasady sporzadzania surowek

- okresli¢ wielko$¢ porcji 1 zasady podawania suréwek

- wskaza¢ przyktady wystgpowania zjawiska osmozy

- wymieni¢ przetwory z warzyw

- okresli¢ zastosowanie warzyw w procesie przygotowania potraw

Dobry

- dokona¢ podziatu warzyw bioragc pod uwage rozne kryteria i poda¢ przyktady

- scharakteryzowac¢ najwazniejsze sktadniki chemiczne wystepujace w warzywach
- wskaza¢ warzywa, ktore sg dobrym zrodtem witaminy C, prowitaminy A, zelaza
- oceni¢ warto$¢ odzywczg poszczegolnych grup warzyw

- poda¢ migdzynarodowe nazwy sposobow krojenia warzyw

- analizowa¢ zmiany zachodzace w warzywach w czasie obrobki cieplne;.

- omoOwic obrobke cieplng warzyw zabarwionych antocyjanami i betalainami

- okresla¢ wplyw obrobki cieplnej na warto$¢ odzywczg potraw

- dobra¢ metode utrwalania do okreslonych przetworow z warzyw

- scharakteryzowacé przetwory z warzyw

- wskazac jak zabezpiecza¢ warzywa przed ciemnieniem

- nazwac substancje bakteriobdjcze i aromatyczne w warzywach

Bardzo dobry

- analizowa¢ sktad chemiczny warzyw oraz na jego podstawie okresla¢ jego warto$c¢
odzywcza

- uzasadni¢ warunki przeprowadzania obrobki termicznej poszczegdlnych grup warzyw
- porownywac warto$¢ odzywcza rdéznych warzyw

- dobra¢ dodatki do potraw smazonych, duszonych i zapiekanych z warzyw

- okresli¢ znaczenie warzyw w zywieniu czlowieka

Celujacy

- analizowa¢ zmiany fizyko- chemiczne zachodzace podczas smazenia, duszenia, zapiekania




potraw jarskich

1I1.

Ziemniaki

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- poda¢ budowe bulwy ziemniaka
- wymieni¢ etapy obrobki wstgpnej ziemniakow
- poda¢ zasady gotowania ziemniakow

Dostateczny

- dokona¢ podziatu ziemniakow wedtug roznych kryteriow

- scharakteryzowac typy kulinarne ziemniakow

- okresli¢ sktad chemiczny ziemniakow

- poda¢ przyktady zastosowania ziemniakow w produkcji potraw

- wyjasni€ co to jest solanina i w ktorej czesci ziemniakow si¢ znajduje
- wymieni¢ przetwory z ziemniakow

Dobry

- oceni¢ warto$¢ odzywczg ziemniakow

- scharakteryzowa¢ najwazniejsze sktadniki chemiczne wystepujace w ziemniakach
- okreslac¢ rozmieszczenie poszczegdlnych sktadnikow w bulwie ziemniaka

- scharakteryzowac przetwory ziemniaczane

- wyjasni¢ zjawisko ciemnienia i wymieni¢ sposoby zapobiegania

Bardzo dobry

- wyjasni¢ na czym polegaja metody zabezpieczania surowcoOw przed ciemnieniem
- okre$li¢ znaczenie ziemniakow w zywieniu cztowieka

Celujacy

- posiada wiedzg¢ i umiejetnosci z zakresu technologii sporzadzania i ekspedycji potraw z
ziemniakOw objete programem nauczania, ktore biegle wykorzystuje w rozwigzywaniu
problemowych zadan teoretycznych i praktycznych

proponuje rozwigzania nietypowe

1V. Owoce

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- rozpoznac i nazwac¢ owoce
- wymieni¢ etapy obrobki wstgpnej owocow

Dostateczny

- klasyfikowaé owoce do réznych grup technologicznych

- omoOwic obrobke wstepng roznych owocow

- okresli¢ sktad chemiczny owocow

- okre$li¢ zastosowanie owocOWw w procesie przygotowania potraw

Dobry

- scharakteryzowa¢ najwazniejsze sktadniki chemiczne wystgpujace w owocach

- oceni¢ warto$¢ odzywczg owocow

- dokona¢ podzialu owocow biorgc pod uwage rozne kryteria oraz poda¢ przyklady
- wymieni¢ szeroki asortyment owocow mato znanych

Bardzo dobry

- porownywaé warto$¢ odzywcza réznych owocoOw
-wykorzysta¢ owoce w produkcji i dekoracji potraw.
- okre$li¢ znaczenie owocoéw w zywieniu cztowieka

Celujacy

- wymienia szeroki asortyment owocow mato znanych

V. Grzyby

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ grzyby jadalne
- poda¢ etapy obrobki wstepnej grzybow §wiezych i suszonych

Dostateczny

- dokona¢ podziatu grzybow

- rozpoznac¢ 1 nazwaé grzyby jadalne

- okresli¢ sktad chemiczny grzybow

- omowic obrobke wstepna grzybow swiezych i suszonych

- scharakteryzowa¢ zasady obrobki cieplnej grzybow §wiezych i suszonych
- okresli¢ zastosowanie grzybow w procesie przygotowania potraw

Dobry

- scharakteryzowac¢ najwazniejsze sktadniki chemiczne wystepujace w grzybach
- wyjasni¢ pojecia: kwas helwelowy, muskaryna, atropina grzybowa

- oceni¢ warto$¢ odzywczg grzybow

- scharakteryzowac przetwory z grzybow

Bardzo dobry

- okre$li¢ znaczenie grzyboéw w zywieniu cztowieka

Celujacy

- biegle postugiwac¢ si¢ zdobytymi wiadomos$ciami i umiej¢tnosciami z zakresu technologii
sporzadzania i ekspedycji potraw z grzyboéw
- poda¢ dodatkowe informacje o grzybach zaczerpnigte z literatury fachowej

VL.

Mieko i jego przetwory

Uczen potrafi:




Dopuszczajacy

- przedstawi¢ definicje mleka

- wymieni¢ cechy organoleptyczne mleka

- omowi¢ prawidlowy proces otrzymywania mleka
- wymieni¢ gatunki handlowe mleka i $mietanki

Dostateczny

- rozr6zni¢ wyroby mleczne (jogurty, maslanki, Smietany)

- okresli¢ sktad chemiczny mleka i przetworow

- okre$li¢ wykorzystanie mleka i przetworéw mlecznych w procesie produkcji potraw
- wymieni¢ metody utrwalania mleka

- wskaza¢ roznice migdzy mlekiem surowym , spozywczym

- wyjasni¢ pojecia: normalizacja, homogenizacja, pasteryzacja, sterylizacja

Dobry

- oceni¢ wartos¢ odzywczg mleka i przetworow mlecznych

- wskaza¢ réznice migdzy mlekiem surowym a sterylizowanym, kefirem, maslanka, kefirem,
maslanka , jogurtem naturalnym

- asortyment potraw z mleka i przetworow mlecznych

- 0odr6zni¢ $mietane od $mietanki

- wymieni¢ gatunki handlowe seréw

- scharakteryzowa¢ metody utrwalania mleka i przetwordéw mlecznych

- poréwnac warto$¢ odzywcezg serow twarogowych, podpuszczkowych i topionych
zna¢ etapy produkcji sera podpuszczkowego

- oceni¢ warto$¢ odzywcza mleka i jego przetwordw

- wymieni¢ mikroflor¢ mleka surowego

- wyjasni¢ pojecia: probiotyk, prebiotyk, synbiotyk, podpuszczka, kozuch, przywarka
- podzieli¢ sery wedtug roznych kryteriow

Bardzo dobry

-wyjasni¢ znaczenie mleka i przetworow w zywieniu

- wskaza¢ przyczyny powstawania kozucha na mleku

- przedstawi¢ etapy produkcji mleka i seréw twarogowych

- podac roznice migdzy probiotykiem i prebiotykiem

- wymieni¢ drobnoustroje wchodzace w sktad probiotykéw

- wskaza¢ roznice migdzy jogurtem i biojogurtem

- okresli¢ r6znice migdzy mlekiem w proszku a mlekiem w proszku typu instant
- okresli¢ znaczenie mleka i jego przetworow w zywieniu cztowieka

- zna¢ mikroflore mleka pozyteczng i szkodliwa oraz jej wptyw na procesy zachodzace w
mleku i przetworach

- analizowa¢ zmiany zachodzace w czasie przechowywania seréw

- rozpozna¢ sery miekkie, pottwarde, twarde, plesniowe

Celujacy

- analizowa¢ powstawanie wad seréw podpuszczkowych
- scharakteryzowa¢ roézne sery migkkie, péttwarde, twarde, plesniowe

VII. Jaja

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- nazwac zasadnicze cze¢$ci jaja
- poda¢ zasady higieny przygotowania i wydawania potraw z jaj
- wymieni¢ przetwory z jaj

Dostateczny

- opisa¢ budowe jaja

- okresli¢ sktad chemiczny jaj

- wyjasni¢ pojecie awidyna

- wymieni¢ asortyment potraw z jaj gotowanych i smazonych

- wyjasni¢ zasady gotowania i smazenia jaj

- okresli¢ zastosowanie jaj w procesie przygotowania potraw

- objasni¢ zmiany zachodzace w jajach w czasie przechowywania
- wymieni¢ wlasciwosci jaj wykorzystywane w potrawach

Dobry

- oceni¢ warto$¢ odzywczg jaj

- oceni¢ $wiezo$¢ jaj roznymi sposobami

- rozrozni¢ kategorie wagowe jaj

- wymieni¢ potrawy, w ktorych wykorzystano wlasciwosci wiazace, zageszczajace,
spulchniajgce 1 emulgujace jaj

- wskaza¢ przyczyny zatru¢ potrawami z jaj i sposoby zapobiegania im

- wyjasni¢ dlaczego i w jakich warunkach jaja wykazuja wlasciwosci wigzace,
zageszczajace, spulchniajace, emulgujace

Bardzo dobry

- zinterpretowaé oznaczenie jaj




- poréwnac warto$¢ odzywczg poszczegolnych czgsci jaja
- wyjasni¢ znaczenie jaj w zywieniu réznych grup ludnosci
- zaproponowac potrawy z jaj w zywieniu dietetycznym

- analizowa¢ procesy powstawania piany

Celujacy

- analizowaé warto$¢ odzywcza potraw z jaj
- poréwnacé warto$¢ odzywczg jaj oraz przetworow z jaj
- okre$li¢ zastosowanie przetwordw jajecznych w sporzadzaniu potraw

VIII. Produkty zbozowe

Uczen potrafi

Dopuszczajacy

- wymieni¢ rodzaje zb6z

- okresli¢ budowe ziarna zbozowego

- rozrozni¢ zboza i produkty zbozowe, np. makarony i maki
- wymieni¢ potrawy maczne

Dostateczny

- rozpozna¢ rodzaje maki w zalezno$ci od rodzaju produktow lub ziarna, w tym glutenowa,
pszenna, orkiszowa, owsiana i bezglutenowa (np. kukurydziana i ryzowa)

- dokona¢ podziatu i scharakteryzowac zboza, maki, makarony, kasze, ryz

- okresli¢ sktad chemiczny maki, kaszy, makaronu, ryzu

- przedstawi¢ etapy produkcji maki

- wyjasni¢ pojecia : typ maki, wycigg maki, gluten

- okresli¢ zastosowanie produktéw zbozowych w procesie przygotowania potraw

- poda¢ znaczenie glutenu w produkcji gastronomiczne;j
- wyjasnia¢ pojecia: rodzaj maki, typ maki,
- scharakteryzowac pieczywo

Dobry

- oceni¢ warto$¢ odzywceza produktéw zbozowych- mak, kaszy, makaronow, ryzu
- wyjasni¢ znaczenie biatka i skrobi w sporzadzaniu potraw

- wyjasnic, co to jest siatka glutenowa i jakie ma znaczenie w produkcji pieczywa
- okresli¢ zasady sporzadzania potraw macznych

- wymieni¢ szeroki asortyment potraw z przetworow zbozowych

- analizowa¢ przydatnos¢ gastronomiczng produktéw zbozowych

Bardzo dobry

- oceni¢ przydatnos¢ produktow zbozowych w zywieniu réznych grup ludnosci
- wyjasni¢ wptyw obrébki cieplnej na wartos$¢ odzywcza produktéw zbozowych

Celujacy

- porownywaé warto§¢ odzywcza produktow zbozowych oraz przygotowanych dan

IX. Pieczywo cukiernicze nietrwale

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ rodzaje ciast pieczonych i asortyment wyrobow ciastkarskich

- wymieni¢ surowce stosowane w produkcji cukierniczej

- wymieni¢ substancje smakowo, aromatyczne oraz $rodki spulchniajgce stosowane przy
produkcji ciast

- poda¢ techniki sporzadzania ciast

Dostateczny

- scharakteryzowac surowce stosowane w produkcji

- scharakteryzowac¢ ciasta biszkoptowe, biszkoptowo- thuszczowe, parzone, piernikowe,
drozdzowe, kruche, pétkruche,

- scharakteryzowac $rodki spulchniajace

Dobry

- oceni¢ warto$¢ odzywcza pieczywa cukierniczego nietrwalego

- opisa¢ techniki sporzagdzania ciast, mas, lukrow, polew

- omoOwic sposob podania ciast

-dobiera¢ $rodki spulchniajace do produkcji wyrobow cukierniczych

Bardzo dobry

- uzasadni¢ wptyw techniki wyrabiania ciast na jako$¢ gotowego wyrobu

- wyjasni¢ przyczyne wad ciast

- okre$li¢ zmiany zachodzace podczas wypieku ciast

- dobra¢ sposob podania ciast

- uzasadni¢ wptyw techniki i metody sporzadzania lukréw i mas na jako$¢ potraw

Celujacy

- proponowac dania stodkie na planowane imprezy okoliczno$ciowe
- dobiera¢ wyroby cukiernicze dostosowane do specyficznej diety konsumenta

X. Mieso zwierzat rzeznych i dziczyzny

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ zwierz¢ta rzezne
- rozrdzni¢ mi¢so zwierzat rzeznych i dziczyzny




- wymieni¢ sposoby utrwalania mi¢sa na krotki i dtugi czas
- omoOwic sposob podziatu tusz na pottusze i Ewierctusze

- wymieni¢ elementy tuszy wieprzowej

- wymieni¢ sposoby utrwalania migsa na krotki i dtugi czas
- podac¢ sposoby obrobki wstepnej migsa

- poda¢ potrawy z migsa zwierzat rzeznych

- wymieni¢ podroby zwierzat rzeznych

- wymieni¢ gatunki dziczyzny

- wymieni¢ sktadniki mas mielonych

Dostateczny

- wymieni¢ elementy tuszy wotowej i cielgcej

- okresli¢ cechy charakterystyczne migsa po oboju

- omoOwi¢ sposob podziatu tusz na elementy zasadnicze i gastronomiczne

- scharakteryzowa¢ metody utrwalania mig¢sa

- wyjasnic¢ co to jest dojrzewanie poubojowe

- scharakteryzowa¢ budowe histologiczng mi¢sa

- omowic badania, ktorym podlega migso po uboju

- narysowac i zinterpretowa¢ znaki weterynaryjne

- okresli¢ sktad chemiczny migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- okre$li¢ zastosowanie migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny oraz podrobow w
procesie produkcji potraw

- rozrozni¢ rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby (wotowe, wieprzowe, cielece,)
- wymieni¢ zabiegi podstawowe i dodatkowe podczas obrébki wstepnej migsa

- charakteryzowac¢ podroby i produkty uboczne

- charakteryzowac¢ przetwory migsne i podrobowe

- scharakteryzowac¢ role poszczegolnych sktadnikow mas mielonych

- opisa¢ zastosowanie wyrobow miesnych i podrobowych do sporzadzania potraw
- rozrozni¢ rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego

- rozrozni¢ rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane)

- scharakteryzowa¢ metody obrobki wstepnej i cieplnej dziczyzny

- przyporzadkowac¢ podroby do odpowiedniej klasy

Dobry

- wskaza¢ instytucje, ktora ma nadzor nad jakos$cig pozyskania migsa zwierzat
- oceni¢ warto$¢ odzywczg migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- wyjasni¢ wplyw postepowania ze zwierzgtami przed ubojem i wpltyw etapow
uboju na jako$¢ migsa

- wyjasni¢ zmiany poubojowe zachodzace w tkance migsnej

- scharakteryzowac czgsci zasadnicze poszczegolnych tusz

- dobra¢ elementy tusz zwierzat do okreslonych potraw

- wymieni¢ zabiegi podstawowe i dodatkowe podczas obrobki wstepnej migsa
- narysowac schemat produkcji mas mielonych

- okresli¢ cele tablerowania

- przedstawi¢ asortyment potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych, podrobow

- scharakteryzowa¢ metody i techniki przygotowania potraw z dziczyzny

- wymieni¢ dodatki stosowane do potraw miesnych.

Bardzo dobry

- omowic¢ budowe tkanki migSniowe;j.

- porownac wartos¢ odzywcza migsa zwierzat rzeznych, podrobow i dziczyzny
- wyjasnic istot¢ dzialania r6znych czynnikow utrwalajacych

- wyjasnic, co to sg priony, gdzie wystepuja i jak je wykryé

- dopasowa¢ metody i techniki przyrzadzania potraw z migsa oraz uzasadni¢ ten wybor
- dobra¢ dodatki do r6znych potraw z migsa

- przedstawi¢ szczegotowo asortyment potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny z uwzglgdnieniem metod obrobki termicznej

- opisa¢ zastosowanie wyrobow migsnych i podrobowych do sporzgdzania dan
- oceni¢ przydatno$¢ migsa i przetworéw migsnych w zywieniu roznych grup
ludnosci

- analizowa¢ zmiany zachodzace w migsie podczas obrobki cieplnej

- charakteryzowac¢ roznice mi¢dzy wyrobami migsnymi i podrobowymi

Celujacy

- okresli¢ straty sktadnikéw odzywcezych zachodzace podczas obrobki cieplnej




- udowodni¢ dlaczego migso dziczyzny musi mie¢ dtuzszy okres dojrzewania niz migso
zwierzat rzeznych

- analizowa¢ zmiany fizyko-chemiczne i biologiczne zachodzace w czasie

dojrzewania migsa.

XL Dréb i

ptactwo dzikie

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wyjasni¢ pojecia: kruszenie, filet, szpikowanie, bejcowanie

- wymieni¢ gatunki drobiu i dzikiego ptactwa

- wymieni¢ sposoby formowania drobiu przed obrobka cieplng

- nazwa¢ elementy powstate z rozbioru kulinarnego tuszki kurczaka

- wymieni¢ techniki obrdbki cieplnej stosowane do przygotowania potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

- nazwac¢ etapy obrobki wstepnej migsa drobiu

Dostateczny

- dokona¢ podziatu drobiu i dzikiego ptactwa

- wymieni¢ sktadniki odzywcze migsa drobiu i dzikiego ptactwa

- scharakteryzowa¢ metody obrobki wstepnej i cieplnej drobiu i dzikiego ptactwa

- dobra¢ sposdb formowania tusz w zaleznosci od dalszego przeznaczenia

- omowi¢ formowanie drobiu ré6znymi metodami

- wymieni¢ sktadniki nadzien do drobiu

- oceni¢ 1 klasyfikowa¢ tuszki drobiu

- wymieni¢ podstawowe potrawy z drobiu

- okresli¢ zastosowanie drobiu i ptactwa dzikiego w procesie przygotowania potraw

Dobry

- scharakteryzowa¢ gatunki handlowe drobiu hodowanego w Polsce

- oceni¢ warto$¢ odzywcza migsa drobiu 1 dzikiego ptactwa

- omowi¢ zmiany zachodzace w migsie drobiowym podczas obrobki cieplnej

- scharakteryzowac¢ sktadniki nadzien do drobiu

- scharakteryzowa¢ asortyment potraw z drobiu

- wyjasni¢ co to jest masa knelowa i jak si¢ jg sporzadza

- klasyfikowa¢ potrawy z drobiu ze wzgledu na sposob obrobki termicznej

- dobra¢ sposoby podawania potraw z drobiu i dzikiego ptactwa oraz dobierac¢ do nich
dodatki

Bardzo dobry

- porowna¢ warto$¢ odzywczg migsa drobiu i zwierzat rzeznych oraz uzasadni¢ roznice
- wymieni¢ asortyment wedlin drobiowych

- wyjasni¢ zmiany fizykochemiczne zachodzace w migsie poddanym dojrzewaniu

- dobra¢ sktadniki nadzien i sposéb formowania do odpowiedniego gatunku drobiu

- dobra¢ metody i techniki oraz sposob podania potraw z drobiu i dzikiego ptactwa

- poda¢ réznice miedzy obrobka wstepna ptactwa hodowlanego i dzikiego

- wyjasni¢ zmiany fizykochemiczne zachodzgce w migsie drobiu w czasie obrobki
termiczne;j

- analizowa¢ warto$¢ odzywczg i znaczenie roznych gatunkow drobiu

- okresli¢ réznice w sporzadzaniu drobiowej i miesnej masy mielonej

Celujacy

- wyjasni¢, dlaczego nalezy zachowa¢ odpowiednig higieng przy sporzadzaniu potraw z
drobiu

- przedstawic¢ najnowsze tendencje Swiatowe dotyczace przetwarzania migsa drobiu i
dzikiego ptactwa

XII. Rybyi

OWO0OC€e morza

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- opisa¢ budowe ryb
- dokona¢ podziatu ryb
- wymieni¢ przetwory rybne

- wymieni¢ owoce morza
- wymieni¢ metody obrobki cieplnej ryb

Dostateczny

- klasyfikowa¢ ryby

- rozrozni¢ gatunki ryb

- wymieni¢ etapy obrobki wstepnej oraz metody utrwalania ryb
- przyporzadkowa¢ owoce morza do poszczegolnych grup

- wymieni¢ potrawy z ryb

Dobry

- oceni¢ $wiezo$¢ ryb
- opisa¢ etapy obrébki wstepnej ryb




- scharakteryzowa¢ metody obrobki cieplnej

- scharakteryzowac potrawy z ryb

- scharakteryzowa¢ metody utrwalania ryb

- wymieni¢ potrawy sporzadzane z owocOw morza

Bardzo dobry - wyjasni¢ przyczyny szybkiego psucia si¢ ryb
- dobra¢ sposdb obrobki wstepnej i cieplnej do odpowiedniego gatunku ryb
- dobra¢ dodatki do potraw z ryb
Celujacy - uzasadni¢ warunki przechowywania ryb w zaleznosci od stopnia przetworzenia i sktadu
chemicznego
XIII. Zakaski zimne i gorace

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

wymieni¢ rodzaje zakasek z migsa, wedlin, podrobow, drobiu, ryb i owocdéw morza, jaj,
warzyw

Dostateczny

- dobra¢ wiasciwe surowce do produkcji zakasek zimnych i goracych
- okresli¢ przepisy bhp obowiazujgce przy produkcji zakasek

Dobry

- omowic sposob podania i dekoracji zakgsek

- przewidywac¢ zagrozenia wptywajace na jakos¢ gotowych wyrobow
- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do serwowania przekasek

- okresli¢ warto$¢ odzywcza dan garmazeryjnych

Bardzo dobry

- scharakteryzowa¢ musy, koktajle, terriny oraz zakgski z wykorzystaniem ciast
- zastosowa¢ odpowiednie metody technologiczne zapewniajace wysoka warto$¢ odzywcza i
jakos¢ zakasek

Celujacy

- wyszukac i zaprezentowac nowe, cickawe propozycje zakasek zimnych i goracych z
réznych surowcow

XIV. Zupy,

S0SY.

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- dokona¢ podziatu zup i1 soséw goracych
- okresli¢ zasady sanitarno- higieniczne obowigzujace przy produkcji i przechowywaniu zup
oraz sosOw

Dostateczny

- dobra¢ surowce do sporzadzenia okreslonych zup i sos6w goracych
- przedstawi¢ etapy produkcji zup 1 sosOw
- wymieni¢ rodzaje wywarow oraz dodatki do zup

Dobry

- scharakteryzowac zupy i sosy gorace
- proponowac sposoby podawania zup
- przewidywa¢ zagrozenia wptywajace na jakos¢ gotowych wyrobow

Bardzo dobry

- analizowa¢ warto$¢ odzywcza zup i SOSOW

- okresli¢ wpltyw przechowywania zup na ich warto$¢ odzywcza

- zaproponowac rozne sposoby zageszczania do produkcji zup i sosow

- dobra¢ odpowiednie dodatki weglowodanowe do roznych rodzajow zup
- zaproponowac¢ zastosowanie zup w zywieniu dietetycznym

Celujacy

-poréwnywac techniki przygotowania sosoéw i ich zastosowanie w produkcji gastronomiczne;j
- omowic zasady przygotowywania zup, sosoOw, zgodnie z nowymi trendami sztuki
kulinarne;j

XV.

Desery zimne i gorace

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ popularne desery
- okresli¢ zasady higieny obowigzujace przy produkcji deserow

Dostateczny

- dobra¢ surowce do sporzadzania okre$lonych deserow

- uzasadni¢ cel spozywania deseréw

- wymieni¢ techniki i metody stosowane przy produkcji deserow zimnych, mrozonych i
gorgcych

- okre$li¢ warunki przechowywania deserow

-dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet potrzebny do sporzadzenia deseréw

Dobry

- omowic rozne techniki i metody wykonywania deserow
- dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do serwowania deserow

Bardzo dobry

-scharakteryzowac zmiany zachodzace podczas sporzadzania deserow
-przewidywac zagrozenia wplywajace na jako$¢ gotowych wyrobow

- uzasadni¢ dobor metod i technik stosowanych przy produkcji deserow




- wyjasni¢ wptyw warunkow przechowywania i produkcji deserow na jakosci potraw i
zdrowie konsumentéw

Celujacy - okresli¢ zasady przygotowywania deseréw zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarnej
XVI. Potrawy dietetyczne, pélmiesne i wegetarianskie
Uczen potrafi:
Dopuszczajacy - wymieni¢ zasady dietetyki
- dokona¢ podziatu diet
- przedstawi¢ zwyczaje zywieniowe Polakow.
- okre$li¢ pojecie dania pétmigsne i wegetarianskie
Dostateczny - wyjasni¢ cel zywienia dietetycznego
- dobiera¢ sktadniki do potraw potmigsnych, wegetarianskich, dietetycznych
- nazwac rodzaje wegetarianizmu,
- wymieni¢ produkty dozwolone i zabronione w zywieniu dietetycznym
- klasyfikowa¢ dania potmigsne
- wlasciwie dobiera¢ obrobke cieplng potraw poimigsnych i dietetycznych
- opisaé techniki wykonania popularnych potraw poétmigsnych;
Dobry - przedstawia wplyw wegetarianizmu na organizm czlowieka
- oméwic diete lekkostrawng
- scharakteryzowa¢ rozne diety
- charakteryzowac¢ warto$¢ odzywcza potraw polmigsnych, wegetarianskich, dietetycznych
- uzasadni¢ wybdr surowcow i metod w przygotowaniu positkow w dietach
Bardzo dobry - dopasowac diety do réznych jednostek chorobowych
- analizowa¢ warto$¢ odzywczg potraw potmiesnych 1 wegetarianskich
- odpowiednio dobiera¢ dodatki do potraw potmigsnych i wegetarianskich w celu
uzupetnienia warto$ci odzywczej
Celujacy - przedstawi¢ czynniki wplywajgce na zmiany trendéw zywieniowych spoleczenstwa

XVII. Napoje zimne i gorace

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ rézne uzywki
- wymieni¢ napoje zimne i gorgce
- klasyfikowa¢ napoje bezalkoholowe

Dostateczny

- scharakteryzowa¢ uzywki

- okre$li¢ wplyw uzywek na organizm czlowieka

- wymieni¢ sposoby sporzadzania napojow goracych kawy, herbaty, kakao

- klasyfikowa¢ napoje alkoholowe

- wymieni¢ asortyment kaw, herbat, kakao i asortyment napojow alkoholowych

Dobry

- wymieni¢ etapy otrzymywania kawy, herbaty, kakao oraz otrzymywanie

wina, wodki, spirytusu

- scharakteryzowa¢ asortyment kaw, herbat, kakao oraz rodzaje win, spirytusu, piw i miodow
pitnych

Bardzo dobry

- opisac etapy otrzymywania kawy, herbaty, kakao, oraz napojow alkoholowych
- omowic sposoby podania napojoéw bezalkoholowych i alkoholowych

- dobra¢ naczynia do podawania napojoéw goragcych, zimnych oraz alkoholowych
- dobiera¢ napoje do potraw

- wymieni¢ charakterystyczne alkohole ré6znych narodéw

Celujacy

- okresli¢ zasady przygotowywania napojow zimnych i goragcych zgodnie z nowymi
trendami sztuki kulinarne;j

XVIII. Kuchnie réznych narodéw

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy - przedstawic¢ ogolng charakterystyke kuchni staropolskiej, regionalnej,
- wskazac ziota i przyprawy typowe dla kuchni polskiej i regionalnej
- wymieni¢ typowe potrawy kuchni polskiej i regionalne;j;
- dobra¢ naczynia do ekspedycji potraw.
Dostateczny - przedstawic¢ tradycyjne surowce kuchni polskiej, wloskiej, francuskiej, greckie;j,

wegierskiej, rosyjskiej

- wymieni¢ techniki obrébki cieplnej stosowane przy sporzadzaniu potraw kuchni
staropolskiej, regionalnej, kuchni innych narodow

- wymieni¢ zwyczaje zywieniowe charakterystyczne dla danego kraju.

Dobry

- scharakteryzowac¢ zwyczaje zywieniowe Wtochow, Francuzéw, Chinczykow




- omowic historie danej kuchni i czynniki decydujace o jej obecnym charakterze i specyfice.
- okresli¢ zasady sporzadzania typowych potraw kuchni polskiej, kuchni regionalnej, kuchni
Swiata

- wlasciwie dobra¢ surowce oraz zastosowac¢ zamienniki

- wskaza¢ sposoby podawania potraw kuchni regionalnej, polskiej, kuchni innych narodow

Bardzo dobry - wskaza¢ techniki obrobki cieplnej przy produkcji potraw
- proponowac¢ menu charakterystyczne dla danej kuchni obcych narodow
- wykorzysta¢ potrawy kuchni regionalnej w jadtospisach.
Celujacy - analizowa¢ warto$¢ odzywczg zestawow positkow charakterystycznych dla kuchni

staropolskiej i regionalnej
- wskaza¢ zmiany jakie dokonujg si¢ w kuchniach regionalnych i analizowa¢ czynniki
wplywajace na te zmiany.




