Przedmiot: TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM

Szkota: Technikum

Wymagania na poszczegolne oceny

Zawod: Technik zywienia i Ustug Gastronomicznych

Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory:
- samodzielnie i tworczo rozwija wlasne uzdolnienia, biegle postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami w rozwigzywaniu probleméw teoretycznych lub
praktycznych uwzglednionych w programie przyjetym przez nauczyciela w danej klasie,
- proponuje rozwigzania nietypowe, rozwiazuje takze zadania wykraczajace poza program opracowany przez nauczyciela,

Oceng niedostateczna otrzymuje uczen, ktory:

umiejetnie poshuguje sie zdobytymi wiadomosciami w rozwigzywaniu zadan teoretycznych lub praktycznych,
osigga sukcesy w olimpiadach przedmiotowych,
bezbtednie stosuje terminologie,
precyzyjnie i biegle formutuje swoje wypowiedzi,

- nie opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci ujetych w podstawie programowej, a braki w wiadomosciach 1 umiejetnos$ciach uniemozliwiajg dalsze
zdobywanie wiedzy z tego przedmiotu, a nie jest w stanie rozwigzac¢ (wykonac) zadania o niewielkim stopniu trudnosci,
- nie potrafi rozwigzywac prostych problemow teoretycznych lub praktycznych nawet z pomocg nauczyciela,

- popetnia razace btedy rzeczowe i jezykowe, wypowiedzi sg nieckomunikatywne,
- nie jest aktywny na zaje¢ciach, opuszcza zajecia, nie wykazuje checi uzupeinienia brakow z teorii 1 praktyki,

Nazwa dziatu dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
Uczen powinien
I. Prawo - wymieni¢ podstawowe | - wskazaé cele 1 zadania | - klasyfikowa¢ zywno$¢ | - scharakteryzowac -doktadnie omawiaé
normalizacyjne. akty prawne technologii w zaleznosci od zywnos¢ funkcjonalng; | podstawowe akty
Srodki (miedzynarodowe, unii | gastronomicznej 1 wybranego kryterium; |- scharakteryzowac prawne dotyczace
zywnos$ciowe. europejskiej 1 polskie) | towaroznawstwa, - wskaza¢ sposoby zywno$¢ wygodna; zywnosci (krajowe 1
stosowane w zaktadach |- scharakteryzowac otrzymywania - zanalizowa¢ zasady UE),
gastronomicznych; zywno$¢ w zaleznosci | modyfikacji uktadania jadlospisu z | -interpretowac przepisy




-zdefiniowac pojgcie
dodatkéw do zywnosci,
zywnos¢ funkcjonalna 1
wygodna; racjonalne
zywienie; materiat
pomocniczy;

- wymieni¢ sktadniki
bioaktywne zywnosci
funkcjonalne;j;

- wymieni¢ wyroby
nalezace do zywnosci
wygodnej;

od trwatosci,
pochodzenia,
przydatnosci kulinarnej;
- wybra¢ zywnos$¢
sposrod grup produktéw
zywnosciowych w
zalezno$ci od trwato$ci
1 pochodzenia;

- wskaza¢ zywno$¢ w
zalezno$ci od wartosci
odzywczej oraz od
przydatnosci kulinarne;j;
- wskaza¢ cechy
zywnosci funkcjonalne;j
1 wygodnej;

- klasyfikowa¢ zywno$¢
funkcjonalng w
zalezno$ci od potrzeb
organizmu,
specyficznego sktadu i
korzysci ;

- wskaza¢ metody
utrwalania i
zabezpieczania
zywnosci wygodnej;

- rozréznia¢ surowce,
dodatki do zywnosci i
materialy pomocnicze;

- wskazywac znaczenie

technologicznej
zywnosci funkcjonalne;;
- wskaza¢ przyktady
produktéw zywnosci
funkcjonalnej 1 ich
korzysci;

- wskaza¢ przyktady
produktow zywnosci
wygodnej — wady 1
zalety jej stosowania,

uwzglednieniem zasad
racjonalnego zywienia;
- scharakteryzowac
popeiniane biedy
zZywieniowe;

- analizowac¢ trafno$¢
doboru surowcow i
przypraw do produkcji
okreslonych grup
Zywnosci;

1 potrafi zastosowac je
w praktyce
gastronomicznej,
-analizowac
konsekwencje
nieprzestrzegania prawa
Zywnos$ciowego,
-wyjasni¢ cele i zadania
technologii
gastronomicznej w
konteks$cie
wspotczesnej
gastronomii,
-analizuje wptyw
technologii na jako$¢ i
warto$¢ odzywcza
potraw,

-szczegotowo
charakteryzowacé
wszystkie grupy
produktow
spozywczych,
porownuje ich warto$¢
odzywcza 1
zastosowanie,

ocenia znaczenie
zywnosci wygodnej i
funkcjonalnej w
nowoczesnej




stosowanych dodatkow
do zywnosci;

gastronomii oraz -
proponuje praktyczne
zastosowania.

I1. Sktadniki
odzywcze i ich
znaczenie dla
organizmu
cztowieka

- wymieni¢ sktadniki
pokarmowe

- wymieni¢ funkcje
sktadnikow
odzywczych

- dokona¢ podziatu
biatek 1 aminokwasow
- dokona¢ podziatu
weglowodanow

- dokona¢ podziatu
thuszczow

- poda¢ produkty
bedace zrodlem
bialek,
weglowodanow i
thuszczow

- definiowac pojecia:
sktadniki mineralne 1
witaminy

- dokona¢ podziatu
sktadnikow
mineralnych i witamin
- definiowac pojecie
rownowaga kwasowo
- zasadowa

- wymieni¢ produkty

definiowac pojecia:
sktadniki
pokarmowe,
balastowe i
antyodzywcze oraz
substancje
dodatkowe
definiowac pojecia:
biatko, aminokwasy
egzo- 1 endogenne,
warto$¢ odzywcza
biatka
scharakteryzowacé
produkty bogate w
biatko

dokona¢ podziatu
weglowodanow,
poda¢ przyktady
weglowodanow
prostych i ztozonych
definiowac pojecia:
thuszcze, kwasy
thuszczowe nasycone
1 nienasycone,
NNKT

wymieni¢ produkty

definiowac i podac
przyktady
sktadnikow
pokarmowych,
odzywczych i
antyodzywczych
przedstawi¢ budowe
chemiczng biatek,
weglowodanow i
thuszczow
przedstawi¢ funkcje
biatek,
weglowodanow,
thuszczow,
poszczeg6lnych
sktadnikow
mineralnych i
poszczegbdlnych
witamin w
organizmie

dokona¢ podziatu
thuszczow i podad
przyktady tluszczow
prostych 1 ztozonych
charakteryzowac
poszczegbdlne cukry

wykazywac rdznice
pomiedzy
sktadnikami
pokarmowymi,
odzywczymi i
antyodzywczymi
wymienic¢
aminokwasy egzo- 1
endogenne
stosowac¢ metody
oceny warto$ci
odzywczej biatka
oblicza¢ wskaznik
Aminokwasu
Ograniczajacego
definiowac pojecie
bilans azotowy
oblicza¢ normy
spozycia biatka,
weglowodanow i
thuszczow
przedstawi¢ skutki
zdrowotne
nieprawidlowego
spozycia biatek,
weglowodanow i

-dowodzi¢ wplywu
zywienia na zdrowie,
-oceni¢ dobor
sktadnikow

pokarmowych w

komponowaniu potraw i

napojow

-dokonac¢ analizy
skutkow zdrowotnych
nieprawidlowego
spozycia
poszczegolnych
sktadnikow
odzywczych i
wskazywac sposoby ich
eliminacji




kwaso- 1
zasadotworcze

bogate w thuszcez 1
NNKT

- wymieni¢ makro- 1
mikroelementy

- wymieni¢ witaminy
rozpuszczalne w
thuszczach i wodzie

- identyfikuje
znaczenie
roéwnowagi
kwasowo -
zasadowej dla
organizmu
cztowieka i
wskazuje skutki jej
zachwiania

proste i ztozone

- dokona¢ podziatu i
wymieni¢ sktadniki
mineralne w
zaleznosci od
spetnianych funkcji

- poda¢ wystepowanie
1 zrodla
poszczeg6lnych
sktadnikow
mineralnych 1
witamin

- ocenia przyczyny
zachwiania
réwnowagi
kwasowo -
zasadowe] w
organizmie

thuszczow

- przedstawic
zaleznos¢
konsystencji
thuszczu od jego
budowy

- charakteryzowac
poszczegolne
sktadniki mineralne
1 witaminy oraz
przedstawi¢ skutki
zdrowotne ich
nadmiaru lub
niedoboru

- poréwnywac
surowce i produkty
pod wzgledem
zawarto$ci witamin i
sktadnikow
mineralnych

- analizuje
mechanizm
zakwaszania
organizmu

III. Zasady
przechowywania i
utrwalania
Zywnosci.

- wymieni¢ czynniki
wplywajace na jako$¢
przechowywanych
srodkow
zywnos$ciowych;

- wskaza¢ procesy
zachodzace w
przechowywanych
srodkach
zywnos$ciowych;

- rozpoznawac czynniki
niewlasciwego
przechowywania
srodkow
zywnosciowych;

- dobra¢ metody
utrwalania do srodkéw
zywnos$ciowych;

- poréwna¢ metody
utrwalania dla tego

-szczegdtowo wyjasnié
cele przechowywania i
utrwalania Zywnosci
oraz ich znaczenie dla
bezpieczenstwa




- wskaza¢ warunki
ograniczajgce rozwoj
drobnoustrojow;

- wymieni¢ metody
utrwalania zywnosci,
- wymieni¢ cele
utrwalania Zywnosci;

- rozr6znia¢ metody
utrwalania: fizyczne,
chemiczne 1
biologiczne;

- wskaza¢ $rodki
zywnosciowe utrwalone
metoda fizyczna,
chemiczng i

- omoOwic procesy
zachodzace w
przechowywanych
srodkach
zywnosciowych;

- scharakteryzowac¢
podane i/lub wybrane
metody utrwalania

samego i/lub roznego
srodka zywnos$ciowego;
- okres$li¢ zmiany
warto$ci odzywczej
zywnosci utrwalone;j
ré6znymi metodami;

- analizowac¢ traftnos¢
doboru surowcow i

zdrowotnego i jakosci
produktow,

omowi¢ czynniki
wplywajace na trwatosé
zywno$ci oraz analizuje
ich wzajemne
oddziatywanie,
charakteryzuje procesy

biologiczna; Zywnosci; przypraw do produkcji | zachodzace w zywnosci

- wskazywac skutki - poréwnywac¢ metody | okreslonych grup podczas

nieprzestrzegania przechowywania Zywnosci; przechowywania

warunkow ZyWnosci; -szczegdlowo opisywac

zapewniajacych - dobiera¢ wlasciwa metody

trwalos¢ metode przechowywania

przechowywanej przechowywania dla zywnosci oraz dobieraé

Zywnosci; danego produktu je do réznych grup

SPOZywczego; produktow,
-wyjas$nia¢ mechanizmy
dzialania
poszczegbdlnych metod
utrwalania
-proponowac optymalne
metody
przechowywania i
utrwalania dla
konkretnych produktow
1 potraw,
IV Proces - wskaza¢ celowo$¢ - omoOwi¢ czynnos$ci - scharakteryzowac - analizowa¢ zmiany -analizowac zaleznosci

produkcyjny i

obrobki wstepnej 1

obrobki wstepne;j

poszczegbdlne czynnosci

zachodzace podczas

migdzy poszczegdlnymi




technologiczny cieplnej; (brudnej i czystej); obrébki wstepne;; obrébki wstepnej i etapami produkcji,
stosowany w - wymieni¢ czynno$ci | - okresli¢ wplyw - scharakteryzowac cieplnej; -charakteryzowac
gastronomii. nalezace do obrobki obrobki wstepnej 1 poszczegodlne metody - objasni¢ zjawisko operacje 1 zabiegi
wstepnej; cieplnej na warto$¢ obrobki cieplnej; ciemnienia technologiczne
- wymieni¢ procesy odzywczg srodkow - poda¢ przyktady enzymatycznego i nie | stosowane w
(metody) nalezace do zywnosciowych wystapienia procesOw | enzymatycznego; gastronomii,
obrobki cieplnej; - zastosowac metody 0smozy i ciemnienia; - opisywac¢ nowoczesne |-wyjasni¢ wplyw
- zdefiniowac pojecie: | obrobki cieplnej do - opisywac metody i metody sporzadzania procesow
surowiec, polprodukt, |poszczegdlnych techniki obrobki potraw i napojow; technologicznych na
wyrob gotowy, zjawisko | srodkow wstepnej i cieplnej jako$¢, warto$¢
0smozy 1 ciemnienia; zywnosciowych; SUrowcow 1 odzywcza 1
- wskaza¢ sposoby potproduktow w bezpieczenstwo potraw,
zapobiegania zjawisku | sporzadzaniu potraw i -dobiera¢ odpowiednie
0smozy i ciemnienia napojow; metody i techniki
enzymatycznego; obrébki do réznych
- wskaza¢ czynniki surowcow i dan,
wptywajace na
wystapienie zjawiska
0smozy 1 ciemnienia;
V. Ocena - zdefiniowac pojecie |- podac zasady, ktorymi |- scharakteryzowaé - objasni¢ metody -analizowa¢ warto$¢
towaroznawcza thuszczow; nalezy kierowac si¢ thuszcze roslinne, otrzymywania odzywcza 1
thuszezy - dokona¢ podziatu podczas doboru zwierzgce 1 utwardzone; | thuszczow roslinnych, | energetyczng roznych
stosowanych w thuszczow; thuszczow do potraw; - omoOwi¢ zmiany, zwierzecych i thuszczow,
gastronomii. - wymieni¢ cechy - okres$li¢ warunki ktérym ulegajg thuszcze |utwardzonych; -wyjasni¢ wlasciwosci

thuszczow, grupowac je
w zaleznosci od
zastosowania w
gastronomii;

- wymieni¢ czynniki

przechowywania
thuszczow;

- omowi¢ zasady
obowigzujace podczas
smazenia;

podczas ogrzewania
(smazenia);

- omoOwi¢ zmiany
zachodzace w
tluszczach podczas ich
przechowywania

fizyczne i chemiczne
thuszczow,

-omawiac¢ procesy
zachodzace w
thuszczach podczas




wptywajace na jako$¢
thuszczow;

- poda¢ warto$¢
odzywczg thuszczow;

- wskaza¢ znaczenie
NNKT;

przechowywania i
obrobki cieplnej,
-uwzglednia¢ aktualne
zalecenia zywieniowe
dotyczace spozycia

thuszczow
VI. Ocena - klasyfikowa¢ - objasnia¢ sktad - scharakteryzowac - wskaza¢ korzystnei | -szczegdtowo
towaroznawcza - | warzywa, ziemniaki, chemiczny i warto$¢ poszczegoOlne warzywa, |niekorzystne zmiany klasyfikowa¢ warzywa,
warzyw, grzyby i owoce; odzywcza warzyw, ziemniaki, grzyby i zachodzace podczas ziemniaki, grzyby i
ziemniakow, - omowi¢ przebieg ziemniakéw , grzyboéw i | owoce; obrobki cieplnej owoce wedlug roznych

grzybow 1 owocow.

obrobki wstepne;j
poszczegbdlnych
warzyw, ziemniakow,
grzyboéw i owocow;

- omoOwic przebieg
obrébki cieplnej
warzyw (wg grup i
zabarwienia),
ziemniakow, grzybow i
OWOoCOwW;

- wymieni¢ przetwory z
warzyw, ziemniakow ,
grzyboéw 1 owocow;

- wymieni¢ barwniki
warzyw (Owocow)-
chlorofil, karoten 1
antocyjany;

- wyjasni¢ pojecia:
owoce suche, soczyste;

OWOCOW;

- omowi¢ budowe
ziemniaka i grzyba;

- okres$la¢ znaczenie
warzyw, ziemniakow,
grzybow i owocow w
zywieniu czlowieka;

- okresla¢ zastosowanie
warzyw, ziemniakow,
grzyboéw i owocdéw do
sporzadzania potraw;

- okresla¢ warunki
magazynowania
warzyw, ziemniakow,
grzyboéw i owocow;

- wskaza¢ substancje
niepozadane w
warzywach,
ziemniakach 1 grzybach;

- wskaza¢ sposoby
zapobiegania
niekorzystnym
zmianom podczas
obrébki wstepnej
warzyw, ziemniakow,
grzyboéw i owocow;

- poréwnac wartos¢
odzywczg owocow
soczystych i suchych;
- scharakteryzowac
poszczegolne przetwory
Z OWOCOW;

- omoOwi¢ warunki
przechowywania
owocow iich
przetworow;

warzyw, ziemniakow,
grzybow i owocow;

- dobra¢ poszczegdlne
przetwory do potraw z
warzyw, ziemniakow,
grzybdw i owocow;

- dobra¢ metody /
techniki do
sporzadzania podanych
1/ lub wybranych
potraw;

- dobra¢ warzywa,
ziemniaki, grzyby i
owoce do sporzadzania
podanych i/lub
wiasnych potraw,
przetworow;

- omowi¢ metody
utrwalania réznych

kryteriow,
-charakteryzowac sktad
chemiczny
poszczegodlnych grup
(witaminy, sktadniki
mineralne, btonnik,
cukry) oraz ich warto$§¢
odzywcza,

omawiac cechy
jakosciowe surowcow,
-analizowa¢ czynniki
wplywajace na jakos¢ i
trwalo$¢ surowcow
(warunki uprawy,
zbioru, transportu i
przechowywania),
-omawia¢ zmiany
zachodzace podczas
przechowywania,




- omOwi¢ warunki
przechowywania
warzyw, ziemniakOow,
grzyboéw oraz z nich
przetwordw i potraw;

- wskaza¢ cechy
dojrzatosci spozywczej,
zbiorczej 1 przetworczej
OWOCOW;

- okresli¢ przydatnosé
kulinarna
(zastosowanie)
poszczegblnych grup
OWOCOW;

przetworéw z warzyw,
ziemniakoéw, grzybow i
OWOCOW;

-rozpoznawaé wady i
uszkodzenia surowcow
oraz ocenia ich
przydatnos¢ do
spozycia i
przetwarzania,
-dobiera¢ odpowiednie
metody
przechowywania dla
poszczegolnych grup
produktow,
-poréwnywac rézne
gatunki i odmiany pod
wzgledem przydatnos$ci
technologicznej,
-proponowac
zastosowanie Surowcow
W gastronomii z
uwzglednieniem ich
jakosci 1 whasciwosci,

VII. Ocena
towaroznawcza
mleka i jego
przetworow.

- dokona¢ oceny
towaroznawczej mleka;
- wymieni¢ gatunki
handlowe mleka;

- wyjasni¢ przebieg
fermentacji mlekowej i
alkoholowej;

- wymieni¢ asortyment
mlecznych napojow

- podac¢ sktad
chemiczny 1 warto$¢
odzywcza mleka,
Smietanki, serow;

- scharakteryzowac
mikroflor¢ mleka;

- wskaza¢ zastosowanie
mleka, mlecznych
napojow

- omoOwi¢ zmiany
zachodzace w mleku
podczas ogrzewania —
przywarka i kozuch;

- scharakteryzowac
mleczne napoje
fermentowane,

- wyjasni¢ pojecia:
normalizacja,
homogenizacja,

- scharakteryzowac
metody utrwalania
mleka;

- dobrac surowce,
dodatki do sporzadzania
podanych i/lub

-szczegotowo
klasyfikowa¢ mleko 1
jego przetwory oraz
podaje ich przyktady,
-charakteryzowac sktad
chemiczny mleka i jego
warto$¢ odzywcza,
-wyjasnia¢ podstawowe
procesy technologiczne,




fermentowanych;

- dokona¢ podziatu
serow wg roznych
kryteriow;

fermentowanych,
$mietanki, $mietany,
serow w produkcji
potraw;

- omowi¢ warunki
przechowywania mleka,
mlecznych napojow
fermentowanych,
$mietanki, $mietany i
Serow,

- wskaza¢ wady
Smietany, serow,

- omowic etapy

dowolnych potraw z
mleka, mlecznych
napojow
fermentowanych ,
Smietanki 1 serow;

- omoOwic sposoby
otrzymywania serow;

-omawia¢ cechy
jako$ciowe 1 -
przeprowadza oceng
sensoryczng produktow,
-rozpoznawac wady
mleka i jego
przetworow oraz ich
przyczyny,
-analizowa¢ czynniki
wplywajace na jakos¢ i
trwato$¢ produktow,
-dobiera¢ odpowiednie
produkty mleczne do

otrzymywania bitej potraw,

Smietanki,
VIII. Ocena - oméwi¢ budowe jaja; |- okresli¢ sktad - poréwnaé warto$¢ - objasni¢ wptyw -szczegotowo
towaroznawcza jaj. |- wymieni¢ przetwory z | chemiczny i warto$¢ odzywczg jaj oraz przechowywania na klasyfikowac jaja (wg

Jaj;
- wskazac zastosowanie
Jaj;

odzywczg jaj;

- omowi¢ sposoby
oceny $wiezos$ci jaj;

- wyjasni¢ klasyfikacje 1
znakowanie jaj;

- omawia¢ budowg jaja;
- objasnia¢ sktad
chemiczny i wartos¢
odzywczg jaj;

- wyjasni¢ znaczenie jaj
w technologii
sporzadzania potraw;

przetworow z jaj;

- okresli¢ zastosowanie
przetwordw jajecznych
w sporzadzaniu potraw;
- wskaza¢ wlasciwosci

jaj;

jakos$¢ jaj i rozwdj
Salmonelli;

- objasni¢ wptyw
wlasciwosci jaj na
sporzadzane potrawy;

- dobrac¢ surowce,
dodatki do sporzadzania
podanych i/lub
dowolnych potraw
sporzadzonych z jaj;

wielkosci, jakosci,
sposobu chowu) 1 zna
ich oznaczenia,
-charakteryzowac
budowe jaja oraz jego
sktad chemiczny i
warto$¢ odzywcza,
-omawia¢ cechy
$wiezoscli jaj,
-rozpoznawac¢ wady jaj
oraz ich przyczyny,
-wyjasnia¢ zmiany




- okresla¢ zastosowanie
jaj; do sporzadzania
potraw 1 napojow

zachodzace w jajach
podczas
przechowywania 1
obrobki,

-analizowa¢ czynniki
wplywajace na jakos¢ i
trwalos$¢ jaj,

IX. Ocena
towaroznawcza
zb0z 1 maki.

- wymieni¢ rodzaje zb6z
chlebowych i nie
chlebowych;

- wymieni¢ typy 1
rodzaje maki;

- wymieni¢ sktadniki
makaronow;

- wymieni¢ gatunki
handlowe makaronow;
- wymieni¢ sposoby
zageszczania potraw
maka;

- oméwi¢ budowe
ziarna zbozowego;

- wskaza¢ warunki
przechowywania zbdz 1
maki, makaronow;

- wskaza¢ zastosowanie
makaronow w
produkc;ji
gastronomicznej;

- poda¢ zasady obrobki
cieplnej makaronow;

- wskazaé zastosowanie
pieczywa w produkcji
gastronomicznej;

- wymieni¢ potrawy
zageszczane maka
pszenng i ziemniaczang;

- poda¢ sktad
chemiczny i warto$¢
odzywcza ziarna
zbozowego 1 maki,
kasz;

- dokona¢ oceny jakosci
maki; makaronow;

- wskaza¢ koncentraty z
maki;

- wyjasni¢, na czym
polega pecznienie i
kleikowanie skrobi;

- scharakteryzowac
sposoby zageszczania
potraw;

omoOwic proces
otrzymywania maki;

- omoOwi¢ proces
otrzymywania
makaronow:
fabrycznych i
domowych;

- dobra¢ metody
zageszczania do potraw;

-klasyfikowa¢ zboza i
maki oraz podawac ich
przyktady,
-charakteryzowac sktad
chemiczny 1 warto$¢
odzywczg produktow
zbozowych,
-rozroznia¢ typy mak,
omawia¢ cechy
jakosciowe zboz i maki
-analizowac czynniki
wplywajace na jakos¢ i
trwalos¢é,

-dobiera¢ odpowiednie
maki do konkretnych
wyrobow,

X. Charakterystyka
ciast wyrabianych
W naczyniu 1
zarabianych na
stolnicy. Ocena

- dokona¢ podziatu
ciast — potraw
macznych;

- poda¢ asortyment ciast
zarabianych na stolnicy,

- omOwic sposoby
otrzymywania ciast
zarabianych na stolnicy,
W naczyniu i
mieszanych,

- scharakteryzowac
wyroby z ciast
zarabianych na stolnicy,
W naczyniu i
mieszanych;

- omoOwi¢ zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania ciast i ich
gotowania;

- dobra¢ dodatki,

-rozrdzniaé ciasta
wyrabiane w naczyniu i
na stolnicy oraz
podawac ich przyktady,
-charakteryzowac




towaroznawcza
kasz.

W naczyniu i
mieszanych
(ziemniaczane);

- wymieni¢ rodzaje
kasz;

- wymieni¢ etapy
obrobki wstepnej kasz;
- dokona¢ podziatu kasz
po ugotowaniu ze

- poda¢ zastosowanie
wyrobow z ciast
zarabianych na stolnicy,
W naczyniu i
mieszanych;

- poda¢ zastosowanie
kasz w produkcji
potraw;

- scharakteryzowac
etapy obrobki wstepne;j
kasz;

- omowi¢ zasady
przeprowadzania
obrébki cieplnej
poszczegolnych kasz;

rodzaje nadzienia,
normatyw SUrowcowy i
wielkos¢ porcji
podanych i/lub
dowolnych potraw z
ciast zarabianych na
stolnicy, w naczyniu i
mieszanych;

- poda¢ normatyw

sktadniki i ich rolg w
ciescie,

-omawiac sposoby
wyrabiania na strukture
1 jako$¢ ciasta,
-rozpoznawac bledy w
przygotowaniu ciast 1
ich przyczyny,
-klasyfikowac kasze

wzgledu na surowcowy i wielko$ci | -charakteryzowaé sktad
konsystencje; porcji kasz; chemiczny 1 wartos¢
- dobra¢ dodatki do odzywcza kasz,
kasz; -rozpoznawac¢ wady
kasz i ich przyczyny,
-analizowac czynniki
wplywajace na jako$¢ i
trwato$¢,
-dobierac kasze do
odpowiednich potraw,
XI. Charakterystyka | - dokona¢ podzialu zup |- poda¢ kolejnos¢ - poda¢ kolejnos¢ - dobra¢ techniki klasyfikowac
Zup 1 SOSOW. 1 S0SOW; CZynnosci przy czynnosci sporzadzania |sporzadzania zup, szczegotowo zupy 1

- wymieni¢ rodzaje
wWywarow;

- wyjasni¢ pojgcie
wloszczyzny;

- wskaza¢ warunki
przechowywania sosow;

sporzadzaniu wywaru
np.: jarskiego, z
grzybow, owocow,
ko$ci 1 migsa;

- scharakteryzowac
wybrang 1/ lub podang
grupe sosow;

- wskazaé zastosowanie

podanej i/lub dowolne;j
Zupy,

- scharakteryzowac
poszczegolne sosy;

dodatki, podpraw
(sposoby zageszczania),
zastawe stotowq i
wielko$¢ porcji;

- omoOwi¢ zmiany
zachodzace w
sktadnikach
pokarmowych podczas

sosy oraz podaje ich
przyktady,
charakteryzowacd
sktadniki i role
poszczegolnych
SUrowcow,

wyjasnia¢ wplyw
sktadnikow 1 sposobu




sosOW (ich uzywanie);

gotowania wywarow;
- omowic¢ techniki
sporzadzania sosOW
goracych
zageszczanych na

przygotowania na smak,
konsystencje i warto$¢
odzywcza,
rozpoznawa¢ wady zup
1 s0sOw oraz ich

wywarach, na bazie przyczyny,
mleka, emulsyjnych,
redukowanych i innych;
XII. Ocena - wymienié¢ gatunki - wskazaé zastosowanie |- scharakteryzowac - scharakteryzowac -klasyfikowac
towaroznawcza handlowe cukru; cukru, syropéw, pomad, | cukry, syropy, pomady, |etapy produkcji cukru; |szczegotowo cukry,
cukru, miodu 1 - wyjasni¢ pojecia: glazur, miodow 1 glazury; - scharakteryzowac miody 1 $rodki
srodkow nektar, spadz, patoka, sztucznych srodkow -poréwnac sztuczne srodki spulchniajace,
spulchniajacych. krupiec; stodzacych i otrzymywanie miodu stodzace; -omawiac rodzaje
- wymieni¢ rodzaje spulchniajacych; naturalnego 1 srodkow
miodow, sztucznych sztucznego; spulchniajacych i ich
srodkow stodzacych i - scharakteryzowac dziatanie w procesie
spulchniajacych; metody spulchniania technologicznym,
ciast: fizyczne, -dobiera¢ odpowiednie
chemiczne, biologiczne; produkty do
konkretnych potraw i
wypiekow,
XI1IIL - wymieni¢ - dokona¢ podziatu ciast | - wskazac rolg - omowic¢ rodzaje i -klasyfikowac
Charakterystyka charakterystyczne cech |ze wzgledu na poszczegolnych techniki sporzadzania | szczegotowo ciasta i
ciast i wyrobow poszczegolnych ciast; | przeznaczenie sktadnikow w podanych | kremow, mas; wyroby ciastkarskie
ciastkarskich, - wiedzie¢ w jaki kulinarne; ciastach; - omoOwi¢ sposoby oraz podaje ich

kremdw i mas.

sposoOb sporzadzi¢
rozczyn w ciescie
drozdzowym;

- wymieni¢ sktadniki

- dokona¢ podziatu ciast
ze wzgledu na ilos¢ 1
rodzaj surowcOw oraz
techniki sporzadzania;

- oméwic kolejnosé
czynnosci (metody 1
techniki) sporzadzania
poszczegbdlnych

formowania wyrobow z
poszczegbdlnych
rodzajow ciast;

- omoOwi¢ zmiany

przyktady,
-charakteryzowac
sktadniki ciast, kremoéw
1 mas oraz ich role w




ciast, kremow, mas;

- wymieni¢ pétprodukty
do wykonczania
wyrobow
cukierniczych;

- poda¢ zasady
wykonania
poszczegblnych
rodzajow ciast;

- rozréznia¢ wyroby
otrzymywane z
poszczegbdlnych
rodzajow ciast;

- wskaza¢ zastosowanie
poszczegolnych
rodzajow kremow, mas;
- poda¢ mozliwosci
zastosowania wyrobow
poszczegblnych ciast w
positkach;

rodzajow ciast;

- poda¢ parametry
(temperaturg, czas)
wypieku wyrobow (z
poszczegbdlnych
rodzajow ciast);

- scharakteryzowac
asortyment wyrobow z
poszczegolnych
rodzajow ciast;

- omoOwi¢ proces
fermentacji ciasta
drozdzowego;

- wskaza¢ wady mogace
wystapi¢ podczas
sporzadzania ciast i
wypieku wyrobow oraz
kremoéw, mas;

fizykochemiczne
zachodzace podczas
sporzadzania
(produkcji) 1 wypieku
poszczegbdlnych
rodzajow ciast;

- poda¢ przyczyny
powstawania wad
poszczegolnych
rodzajow ciast,
kremow, mas;

- wiedzie¢ w jaki
sposOb zapobiec
wystapieniu
okreslonych wad
poszczegolnych
rodzajow ciast (i
wypieku wyrobow);
- wiedzie¢ w jaki

technologii,

-omawia¢ metody
przygotowania ciast,
kremo6w i mas oraz
etapy pracy
technologicznej,
-wyjasnia¢ wpltyw
sktadnikéw 1 sposobu
przygotowania na smak,
konsystencje, wyglad i
warto$¢ odzywcza,
-rozpoznawac¢ wady
produktow i ich
przyczyny,

-dobiera¢ odpowiednie
techniki i sktadniki do
przygotowania
konkretnych wyrobow,
-ocenia¢ gotowe

sposob zapobiec produkty pod wzgledem
wystgpieniu jakosci sensorycznej i
okreslonych wad technologiczne;,
poszczegolnych
rodzajow kremow i
mas;
XIV. Ocena - wymieni¢ gatunki - dokona¢ klasyfikacji |- scharakteryzowac - omoOwic przebieg -klasyfikowac
towaroznawcza zwierzat rzeznych 1 tusz zwierzat rzeznych 1 | tkanki tworzace migso; |kontroli weterynaryjnej |szczegdétowo migso

migsa zwierzat
rzeznych 1

dziczyzny;
- wymieni¢ tkanki

dziczyzny;
- poda¢ wyro6zniki

- poréwna¢ migsa
roznych zwierzat

1 znakowanie mi¢sa;
- omoOwi¢ zmiany

zwierzat rzeznych 1
dziczyzny oraz podaje




dziczyzny.

tworzace migso;

- wymieni¢ stemple 1
badania kontroli
weterynaryjnej;

- podac¢ sktad
chemiczny 1 warto$¢
odzywcza migsa;

- wymieni¢ metody
utrwalania mig¢sa (na
dhuzszy i krotki okres);
- zdefiniowac pojecia:
tusza, pottusza,
¢wiercétusza, element
kulinarny, element
gastronomicznys;

- wymieni¢ etapy
obrobki wstepnej migsa
Swiezego 1 mrozonego;
- wymieni¢ sktadniki
migsnej masy mielonej;
- wymieni¢ asortyment
potraw z migsnej masy
mielonej;

- dokona¢ podziatu
podrobow na grupy I, 11
i III z uwzglednieniem
przydatnosci kulinarnej;
- dokona¢ podziatu
zwierzyny townej

oceny §wiezo$ci migsa;
- scharakteryzowac
sktad chemiczny 1
warto$¢ odzywcza
miesa;

- wskaza¢ warunki
przechowywania mig¢sa
Swiezego i mrozonego;
- okresli¢ zastosowanie
kulinarne
poszczegolnych czgsci
migsa: wieprzowego,
cielecego, wolowego i
baraniego;

- przedstawi¢ podziat
réznych pottusz na
czesci zasadnicze oraz
elementy kulinarne i
gastronomiczne mig¢sa
zwierzat rzeznych;

- wskaza¢ surowce
migsne (elementy
poszczegdlnych tusz)
do: gotowania,
smazenia, duszenia,
pieczenia;

- wskaza¢ surowce do
sporzadzania migsnej
masy mielonej;

rzeznych i dziczyzny;
- omoOwi¢ wyrozniki
oceny jakosciowe;j
miesa;

- scharakteryzowac i
rozrozniac
poszczegolne metody
utrwalania miesa;
przedstawié
charakterystyczne cechy
migsa 1 thuszczu:
wieprzowego,
cielecego, wotowego i
baraniego;

- omoOwi¢ zmiany
fizykochemiczne
zachodzace podczas:
gotowania migs i
wywarow,

- scharakteryzowac
poszczegolne grupy
przetworéw miesnych;
- scharakteryzowac
poszczegolne podroby;
- omoOwi¢ zmiany
fizykochemiczne
zachodzace w
podrobach podczas
obrobki cieplnej;

zachodzace podczas
dojrzewania (i stezenia
posmiertnego) miesa;

- scharakteryzowac
poszczegdlne czesci
migsa: wieprzowego,
cielecego, wotowego i
baraniego;

- porownaé mieso
dziczyzny z migsem
zwierzat rzeznych
(sktad chemiczny 1
wartos¢ odzywcza);

- objasni¢ zastosowanie
substytutow biatkowych
w produkeji wedlin;

przyktady gatunkow i
czesci tuszy,
-charakteryzowac¢ sktad
chemiczny mig¢sa 1 jego
warto$¢ odzywcza,
-omawia¢ cechy
jako$ciowe migsa i
dziczyzny oraz —
przeprowadza¢ oceng
sensoryczna,
-rozpoznawac¢ wady
migsa i ich przyczyny,
-analizowa¢ czynniki
wplywajace na jakos¢ i
trwalo$¢ miesa,
-dobiera¢ migso do
odpowiednich potraw i
procesoOw
technologicznych,




(dziczyzny);
- dokona¢ podziatu
przetworéw miegsnych;

- wskaza¢ warunki
przechowywania potraw
Z migsnej masy
mielone;j;

- przedstawi¢ warto$¢
odzywczg 1 sktad
chemiczny podrobow;
- poda¢ zasady
sporzadzania migsnej
masy mielonej;

- przedstawi¢ obrobke
wstepng podrobow;

- przedstawi¢ podziat
tusz: zajgczej i
dziczyzny grube;j;

- wskaza¢ warunki
przechowywania
przetworéw migsnych,

- omowic role
poszczegbdlnych
sktadnikow w migsne;j
masie mielonej;

XV. Ocena
towaroznawcza
drobiu 1 dzikiego
ptactwa.

- dokona¢ podziatu
drobiu, dzikiego
ptactwa,;

- wymieni¢ gatunki
drobiu;

- wymieni¢ czynnosci
zwigzane z uzyskaniem
tuszek drobiowych (od
uboju do uzyskania
tuszki);

- wymieni¢ wyrdzniki

- okresli¢ przydatnos¢
kulinarng drobiu;

- wskaza¢ sktad
chemiczny 1 warto$¢
odzywcza drobiu i
dzikiego ptactwa;

- omoOwi¢ poszczegolne
etapy uzyskania tuszek
drobiowych, patroszenia
dzikiego ptactwa;

- wskaza¢ zmiany

- wymieni¢ czynnosci
rozbioru tuszki
drobiowej;

- omoOwi¢ zmiany
zachodzace w migsie
drobiowym podczas
obrébki cieplnej;

- uzasadni¢ réznice w
warto$ci odzywczej
migsa drobiowego,
zwierzat rzeznych i
dziczyzny;

- porowna¢ wartos¢
odzywcza drobiu i
dzikiego ptactwa;

-klasyfikowac
szczegotowo drob i
dzikie ptactwo,
-charakteryzowac sktad
chemiczny migsa drobiu
1jego warto$¢
odzywcza,
-rozpoznawac wady
mig¢sa 1 ich przyczyny,
-analizowa¢ czynniki
wplywajace na jakos¢ i




oceny jakos$ciowej
migsa drobiowego;

- wymieni¢ sktadniki
drobiowej masy

poubojowe drobiu,

- wskaza¢ zasady
sporzadzania drobiowej
masy mielonej;

trwato$¢ migsa,
-dobierac¢ drob i dzikie
ptactwo do
odpowiednich potraw 1

mielone;j; - wskaza¢ warunki procesoOw
- przedstawi¢ podziat przechowywania potraw technologicznych,
przetworéw z drobiu, masy
drobiowych ; mielonej;
XVI. Ocena - dokona¢ podziatu ryb, |- oméwi¢ budowe ryby; |- scharakteryzowac - wyjasni¢ przyczyny | -klasyfikowac

towaroznawcza ryb
1 owWocOW morza.

oOwWOoCcOW morza;

- wymieni¢ asortyment
potraw z ryb, rybne;j
masy mielonej i
owocOwW morza;

- wymieni¢ przetwory
rybne;

- wymieni¢ sktadniki
rybnej masy mielonej;

- wskaza¢ sktad
chemiczny 1 wartos¢
odzywczg ryb, owocow
morza;

- wskaza¢ czynnosci
obrobki wstepnej ryb;

- wskaza¢ zasady
sporzadzania rybnej
masy mielonej;

wazniejsze gatunki ryb,
owocOw morza i ich
przetworys;

- oceni¢ $wiezo$¢ ryb,
owocOwW morza;

- omoOwic sposoby
obrobki wstepnej 1
cieplnej ryb;

szybkiego psucia si¢
ryb;

- omoOwic¢ sposoby
utrwalania przetworow
rybnych;

- uzasadni¢ réznice w
warto$ci odzywczej ryb
1 OWOCOW morza;

szczegotowo ryby 1
owoce morza,
-charakteryzowac sktad
chemiczny ryb i
owocOw morza oraz ich
warto$¢ odzywcza,
-analizowac czynniki
wplywajace na jakosc¢ i
trwato$¢,

-dobiera¢ odpowiednie
gatunki do potraw 1
procesow

technologicznych,
XVIIL. - dokona¢ podziatu - okres$li¢ warunki - scharakteryzowac - omoOwic sposoby -klasyfikowac
Charakterystyka deserow; przechowywania poszczegolne rodzaje zestalania deserow; szczegdtowo desery i
deserow. - wymieni¢ asortyment | deserow; deserow (z - dobra¢ sktadniki, podaje ich przyktady,
deserow; - wymieni¢ metody 1 uwzglednieniem metody, techniki -omawia¢ metody
techniki sporzadzania | kolejnosci czynnosci ich | sporzadzania, sposoby | przygotowania deserow,
poszczegdlnych sporzadzania); podania, dodatki, wyjasnia¢ wplyw

rodzajow deserow;

- omowi¢ metody i

wielkosci porcji

sktadnikéw 1 techniki




techniki sporzadzania
podanych i/lub
dowolnych deserow;

r6znych deserow —
uzasadni¢ ten wybor;

przygotowania na smak,
konsystencje, wyglad i
warto$¢ odzywcza,
-rozpoznawac¢ wady
deseréw iich

przyczyny,

XVIII. Potrawy
kuchni
regionalnych i
narodowych.

- wymieni¢ gldwne
kuchnie regionalne;

- wymienié potrawy
typowe dla
poszczego6lnych kuchni
regionalnych 1
narodowych;

- scharakteryzowac
ZWYyczaje zwigzane z
Swigtami i obrzgdami w
tradycji polskiej;

- scharakteryzowac
gléwne potrawy kuchni
regionalnych i
narodowych;

-klasyfikowa¢ potrawy
kuchni regionalnych 1
narodowych,
-charakteryzowac
sktadniki 1 tradycyjne
techniki ich
przygotowania,

- objasni¢ wptyw
kuchni innych narodéw
na kuchnig polska

klasyfikowaé potrawy
kuchni regionalnych i
narodowych oraz
podawac przyktady z
réznych regionow,
-omawiac rolg potraw
regionalnych w kulturze
1 tradycji kulinarne;,




XIX. Ocena
towaroznawcza 1
zastosowanie kawy,
herbaty, kakao oraz
napojow
bezalkoholowych i
alkoholowych w
gastronomii.

- zdefiniowac pojecie
uzywki;

- wymieni¢ gatunki
handlowe (asortyment)
kawy, herbaty 1 kakao;
- okresli¢ wptyw
uzywek na organizm
czlowieka;

- wymieni¢ sposoby
parzenia: kawy, herbaty
1 kakao;

- dokona¢ podziatu
napojow goracych;

- dokona¢ podziatu
napojow zimnych i
bezalkoholowych;

- dokona¢ podziatu
r6znych napojow
alkoholowych;

- wymieni¢ naczynia do
serwowania podanych
napojow alkoholowych;

- okresli¢ warunki
przechowywania kawy,
herbaty 1 kakao;

- wskaza¢ zasady
otrzymywania kawy,
herbaty i kakao;

- wskaza¢ zastosowanie
naparow z kawy,
herbaty i kakao;

- wskaza¢ warunki
przechowywania
napojow zimnych i
bezalkoholowych;

- przedstawi¢ wptyw
alkoholu na organizm
czlowieka;

- omoOwic¢ zastosowanie
napojow alkoholowych
w produkcji potraw;

- omoOwi¢ warunki
przechowywania
roznych napojow
alkoholowych;

- wskaza¢ asortyment
napojow alkoholowych;

- scharakteryzowac
wyr6zniki oceny jakosci
kawy, herbaty i kakao;
-omoOwi¢ rézne sposoby
parzenia i podawania
kawy, herbaty 1 kakao;
- scharakteryzowac
grupy napojow zimnych
1 bezalkoholowych;

- omoOwi¢ techniki
sporzadzania napojow
bezalkoholowych;

- omowi¢ kryteria
podziatu napojow
alkoholowych;

- scharakteryzowac
podane i/lub wybrane
gatunki wodki, wina,
piwa, miodu pitnego,
koktajli z alkoholem;
- przedstawi¢ zasady
podawania napojow
alkoholowych;

- scharakteryzowac
etapy produkcji kawy,
herbaty 1 kakao;
-dobra¢ dodatki, sposob
podawania, ilo$¢
sporzadzanych naparow
z kawy, herbaty 1
kakao;

- uzasadni¢
koniecznos$¢
spozywania
réznorodnych napojow;
- dobra¢ napoje
bezalkoholowe do
potraw (positkéw) i
uzasadni¢ ten wybor;

- dobra¢ naczynia i
sposoby podawania
napojow zimnych 1
bezalkoholowych;

- scharakteryzowac
etapy produkcji piwa,
wina, spirytusu, wodek,
miodu pitnego,

-dobra¢ naczynia i
sposoby podawania
napojoéw alkoholowych;
-dobra¢ napoje
alkoholowe do potraw

-klasyfikowaé
szczegotowo kawe,
herbate, kakao oraz
napoje bezalkoholowe i
alkoholowe, podajac
przyktady gatunkow i
rodzajow,
-charakteryzowac sktad
chemiczny 1 warto$¢
odzywcza napojow,
-omawiac¢ cechy
jakosciowe surowcow i
gotowych napojoéw oraz
przeprowadza oceng
sensoryczna,
-rozpoznawa¢ wady
produktéw i ich
przyczyny,

-analizowa¢ czynniki
wplywajace na jako$¢ i
trwato$¢ napojow,
-dobiera¢ napoje do
odpowiednich potraw i
zastosowan
gastronomicznych,







