
Wymagania na poszczególne oceny
Przedmiot: TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEMSzkoła: TechnikumZawód: Technik żywienia i Usług Gastronomicznych
Ocenę celującą otrzymuje uczeń, który:- samodzielnie i twórczo rozwija własne uzdolnienia, biegle posługuje się zdobytymi wiadomościami w rozwiązywaniu problemów teoretycznych lubpraktycznych uwzględnionych w programie przyjętym przez nauczyciela w danej klasie,- proponuje rozwiązania nietypowe, rozwiązuje także zadania wykraczające poza program opracowany przez nauczyciela,- umiejętnie posługuje się zdobytymi wiadomościami w rozwiązywaniu zadań teoretycznych lub praktycznych,- osiąga sukcesy w olimpiadach przedmiotowych,- bezbłędnie stosuje terminologię,- precyzyjnie i biegle formułuje swoje wypowiedzi,
Ocenę niedostateczną otrzymuje uczeń, który:- nie opanował wiadomości i umiejętności ujętych w podstawie programowej, a braki w wiadomościach i umiejętnościach uniemożliwiają dalszezdobywanie wiedzy z tego przedmiotu, a nie jest w stanie rozwiązać (wykonać) zadania o niewielkim stopniu trudności,- nie potrafi rozwiązywać prostych problemów teoretycznych lub praktycznych nawet z pomocą nauczyciela,- popełnia rażące błędy rzeczowe i językowe, wypowiedzi są niekomunikatywne,- nie jest aktywny na zajęciach, opuszcza zajęcia, nie wykazuje chęci uzupełnienia braków z teorii i praktyki,

Nazwa działu dopuszczający dostateczny dobry bardzo dobry celujący
Uczeń powinienI. Prawonormalizacyjne.Środkiżywnościowe.

- wymienić podstawoweakty prawne(międzynarodowe, uniieuropejskiej i polskie)stosowane w zakładachgastronomicznych;

- wskazać cele i zadaniatechnologiigastronomicznej itowaroznawstwa;- scharakteryzowaćżywność w zależności

- klasyfikować żywnośćw zależności odwybranego kryterium;- wskazać sposobyotrzymywaniamodyfikacji

- scharakteryzowaćżywność funkcjonalną;- scharakteryzowaćżywność wygodną;- zanalizować zasadyukładania jadłospisu z

-dokładnie omawiaćpodstawowe aktyprawne dotycząceżywności (krajowe iUE),-interpretować przepisy



-zdefiniować pojęciedodatków do żywności,żywność funkcjonalna iwygodna; racjonalneżywienie; materiałpomocniczy;- wymienić składnikibioaktywne żywnościfunkcjonalnej;- wymienić wyrobynależące do żywnościwygodnej;

od trwałości,pochodzenia,przydatności kulinarnej;- wybrać żywnośćspośród grup produktówżywnościowych wzależności od trwałościi pochodzenia;- wskazać żywność wzależności od wartościodżywczej oraz odprzydatności kulinarnej;- wskazać cechyżywności funkcjonalneji wygodnej;- klasyfikować żywnośćfunkcjonalną wzależności od potrzeborganizmu,specyficznego składu ikorzyści ;- wskazać metodyutrwalania izabezpieczaniażywności wygodnej;- rozróżniać surowce,dodatki do żywności imateriały pomocnicze;- wskazywać znaczenie

technologicznejżywności funkcjonalnej;- wskazać przykładyproduktów żywnościfunkcjonalnej i ichkorzyści;- wskazać przykładyproduktów żywnościwygodnej – wady izalety jej stosowania;

uwzględnieniem zasadracjonalnego żywienia;- scharakteryzowaćpopełniane błędyżywieniowe;- analizować trafnośćdoboru surowców iprzypraw do produkcjiokreślonych grupżywności;

i potrafi zastosować jew praktycegastronomicznej,-analizowaćkonsekwencjenieprzestrzegania praważywnościowego,-wyjaśnić cele i zadaniatechnologiigastronomicznej wkontekściewspółczesnejgastronomii,-analizuje wpływtechnologii na jakość iwartość odżywcząpotraw,-szczegółowocharakteryzowaćwszystkie grupyproduktówspożywczych,porównuje ich wartośćodżywczą izastosowanie,ocenia znaczenieżywności wygodnej ifunkcjonalnej wnowoczesnej



stosowanych dodatkówdo żywności; gastronomii oraz -proponuje praktycznezastosowania.
II. Składnikiodżywcze i ichznaczenie dlaorganizmuczłowieka

- wymienić składnikipokarmowe- wymienić funkcjeskładnikówodżywczych- dokonać podziałubiałek i aminokwasów- dokonać podziałuwęglowodanów- dokonać podziałutłuszczów- podać produktybędące źródłembiałek,węglowodanów itłuszczów- definiować pojęcia:składniki mineralne iwitaminy- dokonać podziałuskładnikówmineralnych i witamin- definiować pojęcierównowaga kwasowo- zasadowa- wymienić produkty

- definiować pojęcia:składnikipokarmowe,balastowe iantyodżywcze orazsubstancjedodatkowe- definiować pojęcia:białko, aminokwasyegzo- i endogenne,wartość odżywczabiałka- scharakteryzowaćprodukty bogate wbiałko- dokonać podziałuwęglowodanów,podać przykładywęglowodanówprostych i złożonych- definiować pojęcia:tłuszcze, kwasytłuszczowe nasyconei nienasycone,NNKT- wymienić produkty

- definiować i podaćprzykładyskładnikówpokarmowych,odżywczych iantyodżywczych- przedstawić budowęchemiczną białek,węglowodanów itłuszczów- przedstawić funkcjebiałek,węglowodanów,tłuszczów,poszczególnychskładnikówmineralnych iposzczególnychwitamin worganizmie- dokonać podziałutłuszczów i podaćprzykłady tłuszczówprostych i złożonych- charakteryzowaćposzczególne cukry

- wykazywać różnicepomiędzyskładnikamipokarmowymi,odżywczymi iantyodżywczymi- wymienićaminokwasy egzo- iendogenne- stosować metodyoceny wartościodżywczej białka- obliczać wskaźnikAminokwasuOgraniczającego- definiować pojęciebilans azotowy- obliczać normyspożycia białka,węglowodanów itłuszczów- przedstawić skutkizdrowotnenieprawidłowegospożycia białek,węglowodanów i

-dowodzić wpływużywienia na zdrowie,-ocenić dobórskładnikówpokarmowych wkomponowaniu potraw inapojów-dokonać analizyskutków zdrowotnychnieprawidłowegospożyciaposzczególnychskładnikówodżywczych iwskazywać sposoby icheliminacji



kwaso- izasadotwórcze bogate w tłuszcz iNNKT- wymienić makro- imikroelementy- wymienić witaminyrozpuszczalne wtłuszczach i wodzie- identyfikujeznaczenierównowagikwasowo -zasadowej dlaorganizmuczłowieka iwskazuje skutki jejzachwiania

proste i złożone- dokonać podziału iwymienić składnikimineralne wzależności odspełnianych funkcji- podać występowaniei źródłaposzczególnychskładnikówmineralnych iwitamin- ocenia przyczynyzachwianiarównowagikwasowo -zasadowej worganizmie

tłuszczów- przedstawićzależnośćkonsystencjitłuszczu od jegobudowy- charakteryzowaćposzczególneskładniki mineralnei witaminy orazprzedstawić skutkizdrowotne ichnadmiaru lubniedoboru- porównywaćsurowce i produktypod względemzawartości witamin iskładnikówmineralnych- analizujemechanizmzakwaszaniaorganizmu
III. Zasadyprzechowywania iutrwalaniażywności.

- wymienić czynnikiwpływające na jakośćprzechowywanychśrodkówżywnościowych;

- wskazać procesyzachodzące wprzechowywanychśrodkachżywnościowych;

- rozpoznawać czynnikiniewłaściwegoprzechowywaniaśrodkówżywnościowych;

- dobrać metodyutrwalania do środkówżywnościowych;- porównać metodyutrwalania dla tego

-szczegółowo wyjaśnićcele przechowywania iutrwalania żywnościoraz ich znaczenie dlabezpieczeństwa



- wskazać warunkiograniczające rozwójdrobnoustrojów;- wymienić metodyutrwalania żywności;- wymienić celeutrwalania żywności;

- rozróżniać metodyutrwalania: fizyczne,chemiczne ibiologiczne;- wskazać środkiżywnościowe utrwalonemetodą fizyczną,chemiczną ibiologiczną;- wskazywać skutkinieprzestrzeganiawarunkówzapewniającychtrwałośćprzechowywanejżywności;

- omówić procesyzachodzące wprzechowywanychśrodkachżywnościowych;- scharakteryzowaćpodane i/lub wybranemetody utrwalaniażywności;- porównywać metodyprzechowywaniażywności;- dobierać właściwąmetodęprzechowywania dladanego produktuspożywczego;

samego i/lub różnegośrodka żywnościowego;- określić zmianywartości odżywczejżywności utrwalonejróżnymi metodami;- analizować trafnośćdoboru surowców iprzypraw do produkcjiokreślonych grupżywności;

zdrowotnego i jakościproduktów,omówić czynnikiwpływające na trwałośćżywności oraz analizujeich wzajemneoddziaływanie,charakteryzuje procesyzachodzące w żywnościpodczasprzechowywania-szczegółowo opisywaćmetodyprzechowywaniażywności oraz dobieraćje do różnych grupproduktów,-wyjaśniać mechanizmydziałaniaposzczególnych metodutrwalania-proponować optymalnemetodyprzechowywania iutrwalania dlakonkretnych produktówi potraw,
IV Procesprodukcyjny i - wskazać celowośćobróbki wstępnej i - omówić czynnościobróbki wstępnej - scharakteryzowaćposzczególne czynności - analizować zmianyzachodzące podczas -analizować zależnościmiędzy poszczególnymi



technologicznystosowany wgastronomii.
cieplnej;- wymienić czynnościnależące do obróbkiwstępnej;- wymienić procesy(metody) należące doobróbki cieplnej;- zdefiniować pojęcie:surowiec, półprodukt,wyrób gotowy, zjawiskoosmozy i ciemnienia;

(brudnej i czystej);- określić wpływobróbki wstępnej icieplnej na wartośćodżywczą środkówżywnościowych- zastosować metodyobróbki cieplnej doposzczególnychśrodkówżywnościowych;- wskazać sposobyzapobiegania zjawiskuosmozy i ciemnieniaenzymatycznego;- wskazać czynnikiwpływające nawystąpienie zjawiskaosmozy i ciemnienia;

obróbki wstępnej;- scharakteryzowaćposzczególne metodyobróbki cieplnej;- podać przykładywystąpienia procesówosmozy i ciemnienia;- opisywać metody itechniki obróbkiwstępnej i cieplnejsurowców ipółproduktów wsporządzaniu potraw inapojów;

obróbki wstępnej icieplnej;- objaśnić zjawiskociemnieniaenzymatycznego i nieenzymatycznego;- opisywać nowoczesnemetody sporządzaniapotraw i napojów;

etapami produkcji,-charakteryzowaćoperacje i zabiegitechnologicznestosowane wgastronomii,-wyjaśnić wpływprocesówtechnologicznych najakość, wartośćodżywczą ibezpieczeństwo potraw,-dobierać odpowiedniemetody i technikiobróbki do różnychsurowców i dań,

V. Ocenatowaroznawczatłuszczystosowanych wgastronomii.

- zdefiniować pojęcietłuszczów;- dokonać podziałutłuszczów;- wymienić cechytłuszczów, grupować jew zależności odzastosowania wgastronomii;- wymienić czynniki

- podać zasady, któryminależy kierować siępodczas doborutłuszczów do potraw;- określić warunkiprzechowywaniatłuszczów;- omówić zasadyobowiązujące podczassmażenia;

- scharakteryzowaćtłuszcze roślinne,zwierzęce i utwardzone;- omówić zmiany,którym ulegają tłuszczepodczas ogrzewania(smażenia);

- objaśnić metodyotrzymywaniatłuszczów roślinnych,zwierzęcych iutwardzonych;- omówić zmianyzachodzące wtłuszczach podczas ichprzechowywania

-analizować wartośćodżywczą ienergetyczną różnychtłuszczów,-wyjaśnić właściwościfizyczne i chemicznetłuszczów,-omawiać procesyzachodzące wtłuszczach podczas



wpływające na jakośćtłuszczów;- podać wartośćodżywczą tłuszczów;

- wskazać znaczenieNNKT; przechowywania iobróbki cieplnej,-uwzględniać aktualnezalecenia żywieniowedotyczące spożyciatłuszczów
VI. Ocenatowaroznawcza -warzyw,ziemniaków,grzybów i owoców.

- klasyfikowaćwarzywa, ziemniaki,grzyby i owoce;- omówić przebiegobróbki wstępnejposzczególnychwarzyw, ziemniaków,grzybów i owoców;- omówić przebiegobróbki cieplnejwarzyw (wg grup izabarwienia),ziemniaków, grzybów iowoców;- wymienić przetwory zwarzyw, ziemniaków ,grzybów i owoców;- wymienić barwnikiwarzyw (owoców)-chlorofil, karoten iantocyjany;- wyjaśnić pojęcia:owoce suche, soczyste;

- objaśniać składchemiczny i wartośćodżywczą warzyw,ziemniaków , grzybów iowoców;- omówić budowęziemniaka i grzyba;- określać znaczeniewarzyw, ziemniaków,grzybów i owoców wżywieniu człowieka;- określać zastosowaniewarzyw, ziemniaków,grzybów i owoców dosporządzania potraw;- określać warunkimagazynowaniawarzyw, ziemniaków,grzybów i owoców;- wskazać substancjeniepożądane wwarzywach,ziemniakach i grzybach;

- scharakteryzowaćposzczególne warzywa,ziemniaki, grzyby iowoce;- wskazać sposobyzapobieganianiekorzystnymzmianom podczasobróbki wstępnejwarzyw, ziemniaków,grzybów i owoców;- porównać wartośćodżywczą owocówsoczystych i suchych;- scharakteryzowaćposzczególne przetworyz owoców;- omówić warunkiprzechowywaniaowoców i ichprzetworów;

- wskazać korzystne iniekorzystne zmianyzachodzące podczasobróbki cieplnejwarzyw, ziemniaków,grzybów i owoców;- dobrać poszczególneprzetwory do potraw zwarzyw, ziemniaków,grzybów i owoców;- dobrać metody /techniki dosporządzania podanychi / lub wybranychpotraw;- dobrać warzywa,ziemniaki, grzyby iowoce do sporządzaniapodanych i/lubwłasnych potraw,przetworów;- omówić metodyutrwalania różnych

-szczegółowoklasyfikować warzywa,ziemniaki, grzyby iowoce według różnychkryteriów,-charakteryzować składchemicznyposzczególnych grup(witaminy, składnikimineralne, błonnik,cukry) oraz ich wartośćodżywczą,omawiać cechyjakościowe surowców,-analizować czynnikiwpływające na jakość itrwałość surowców(warunki uprawy,zbioru, transportu iprzechowywania),-omawiać zmianyzachodzące podczasprzechowywania,



- omówić warunkiprzechowywaniawarzyw, ziemniaków,grzybów oraz z nichprzetworów i potraw;- wskazać cechydojrzałości spożywczej,zbiorczej i przetwórczejowoców;- określić przydatnośćkulinarną(zastosowanie)poszczególnych grupowoców;

przetworów z warzyw,ziemniaków, grzybów iowoców;
-rozpoznawać wady iuszkodzenia surowcóworaz ocenia ichprzydatność dospożycia iprzetwarzania,-dobierać odpowiedniemetodyprzechowywania dlaposzczególnych grupproduktów,-porównywać różnegatunki i odmiany podwzględem przydatnościtechnologicznej,-proponowaćzastosowanie surowcóww gastronomii zuwzględnieniem ichjakości i właściwości,

VII. Ocenatowaroznawczamleka i jegoprzetworów.

- dokonać ocenytowaroznawczej mleka;- wymienić gatunkihandlowe mleka;- wyjaśnić przebiegfermentacji mlekowej ialkoholowej;- wymienić asortymentmlecznych napojów

- podać składchemiczny i wartośćodżywczą mleka,śmietanki, serów;- scharakteryzowaćmikroflorę mleka;- wskazać zastosowaniemleka, mlecznychnapojów

- omówić zmianyzachodzące w mlekupodczas ogrzewania –przywarka i kożuch;- scharakteryzowaćmleczne napojefermentowane,

- wyjaśnić pojęcia:normalizacja,homogenizacja,- scharakteryzowaćmetody utrwalaniamleka;- dobrać surowce,dodatki do sporządzaniapodanych i/lub

-szczegółowoklasyfikować mleko ijego przetwory orazpodaje ich przykłady,-charakteryzować składchemiczny mleka i jegowartość odżywczą,-wyjaśniać podstawoweprocesy technologiczne,



fermentowanych;- dokonać podziałuserów wg różnychkryteriów;

fermentowanych,śmietanki, śmietany,serów w produkcjipotraw;- omówić warunkiprzechowywania mleka,mlecznych napojówfermentowanych,śmietanki, śmietany iserów,- wskazać wadyśmietany, serów,- omówić etapyotrzymywania bitejśmietanki;

dowolnych potraw zmleka, mlecznychnapojówfermentowanych ,śmietanki i serów;- omówić sposobyotrzymywania serów;

-omawiać cechyjakościowe i -przeprowadza ocenęsensoryczną produktów,-rozpoznawać wadymleka i jegoprzetworów oraz ichprzyczyny,-analizować czynnikiwpływające na jakość itrwałość produktów,-dobierać odpowiednieprodukty mleczne dopotraw,
VIII. Ocenatowaroznawcza jaj. - omówić budowę jaja;- wymienić przetwory zjaj;- wskazać zastosowaniejaj;

- określić składchemiczny i wartośćodżywczą jaj;- omówić sposobyoceny świeżości jaj;- wyjaśnić klasyfikację iznakowanie jaj;- omawiać budowę jaja;- objaśniać składchemiczny i wartośćodżywczą jaj;- wyjaśnić znaczenie jajw technologiisporządzania potraw;

- porównać wartośćodżywczą jaj orazprzetworów z jaj;- określić zastosowanieprzetworów jajecznychw sporządzaniu potraw;- wskazać właściwościjaj;

- objaśnić wpływprzechowywania najakość jaj i rozwójSalmonelli;- objaśnić wpływwłaściwości jaj nasporządzane potrawy;- dobrać surowce,dodatki do sporządzaniapodanych i/lubdowolnych potrawsporządzonych z jaj;

-szczegółowoklasyfikować jaja (wgwielkości, jakości,sposobu chowu) i znaich oznaczenia,-charakteryzowaćbudowę jaja oraz jegoskład chemiczny iwartość odżywczą,-omawiać cechyświeżości jaj,-rozpoznawać wady jajoraz ich przyczyny,-wyjaśniać zmiany



- określać zastosowaniejaj; do sporządzaniapotraw i napojów
zachodzące w jajachpodczasprzechowywania iobróbki,-analizować czynnikiwpływające na jakość itrwałość jaj,

IX. Ocenatowaroznawczazbóż i maki.
- wymienić rodzaje zbóżchlebowych i niechlebowych;- wymienić typy irodzaje mąki;- wymienić składnikimakaronów;- wymienić gatunkihandlowe makaronów;- wymienić sposobyzagęszczania potrawmąką;

- omówić budowęziarna zbożowego;- wskazać warunkiprzechowywania zbóż imąki, makaronów;- wskazać zastosowaniemakaronów wprodukcjigastronomicznej;- podać zasady obróbkicieplnej makaronów;- wskazać zastosowaniepieczywa w produkcjigastronomicznej;- wymienić potrawyzagęszczane mąkąpszenną i ziemniaczaną;

- podać składchemiczny i wartośćodżywczą ziarnazbożowego i mąki,kasz;- dokonać oceny jakościmąki; makaronów;- wskazać koncentraty zmąki;- wyjaśnić, na czympolega pęcznienie ikleikowanie skrobi;- scharakteryzowaćsposoby zagęszczaniapotraw;

omówić procesotrzymywania mąki;- omówić procesotrzymywaniamakaronów:fabrycznych idomowych;- dobrać metodyzagęszczania do potraw;

-klasyfikować zboża imąki oraz podawać ichprzykłady,-charakteryzować składchemiczny i wartośćodżywczą produktówzbożowych,-rozróżniać typy mąk,omawiać cechyjakościowe zbóż i mąki-analizować czynnikiwpływające na jakość itrwałość,-dobierać odpowiedniemąki do konkretnychwyrobów,
X. Charakterystykaciast wyrabianychw naczyniu izarabianych nastolnicy. Ocena

- dokonać podziałuciast – potrawmącznych;- podać asortyment ciastzarabianych na stolnicy,

- omówić sposobyotrzymywania ciastzarabianych na stolnicy,w naczyniu imieszanych,

- scharakteryzowaćwyroby z ciastzarabianych na stolnicy,w naczyniu imieszanych;

- omówić zmianyzachodzące podczassporządzania ciast i ichgotowania;- dobrać dodatki,

-rozróżniać ciastawyrabiane w naczyniu ina stolnicy orazpodawać ich przykłady,-charakteryzować



towaroznawczakasz. w naczyniu imieszanych(ziemniaczane);- wymienić rodzajekasz;- wymienić etapyobróbki wstępnej kasz;- dokonać podziału kaszpo ugotowaniu zewzględu nakonsystencję;

- podać zastosowaniewyrobów z ciastzarabianych na stolnicy,w naczyniu imieszanych;- podać zastosowaniekasz w produkcjipotraw;

- scharakteryzowaćetapy obróbki wstępnejkasz;- omówić zasadyprzeprowadzaniaobróbki cieplnejposzczególnych kasz;

rodzaje nadzienia,normatyw surowcowy iwielkość porcjipodanych i/lubdowolnych potraw zciast zarabianych nastolnicy, w naczyniu imieszanych;- podać normatywsurowcowy i wielkościporcji kasz;- dobrać dodatki dokasz;

składniki i ich rolę wcieście,-omawiać sposobywyrabiania na strukturęi jakość ciasta,-rozpoznawać błędy wprzygotowaniu ciast iich przyczyny,-klasyfikować kasze-charakteryzować składchemiczny i wartośćodżywczą kasz,-rozpoznawać wadykasz i ich przyczyny,-analizować czynnikiwpływające na jakość itrwałość,-dobierać kasze doodpowiednich potraw,
XI. Charakterystykazup i sosów. - dokonać podziału zupi sosów;- wymienić rodzajewywarów;- wyjaśnić pojęciewłoszczyzny;- wskazać warunkiprzechowywania sosów;

- podać kolejnośćczynności przysporządzaniu wywarunp.: jarskiego, zgrzybów, owoców,kości i mięsa;- scharakteryzowaćwybraną i / lub podanągrupę sosów;- wskazać zastosowanie

- podać kolejnośćczynności sporządzaniapodanej i/lub dowolnejzupy;- scharakteryzowaćposzczególne sosy;

- dobrać technikisporządzania zup,dodatki, podpraw(sposoby zagęszczania),zastawę stołową iwielkość porcji;- omówić zmianyzachodzące wskładnikachpokarmowych podczas

klasyfikowaćszczegółowo zupy isosy oraz podaje ichprzykłady,charakteryzowaćskładniki i rolęposzczególnychsurowców,wyjaśniać wpływskładników i sposobu



sosów (ich używanie); gotowania wywarów;- omówić technikisporządzania sosówgorącychzagęszczanych nawywarach, na baziemleka, emulsyjnych,redukowanych i innych;

przygotowania na smak,konsystencję i wartośćodżywczą,rozpoznawać wady zupi sosów oraz ichprzyczyny,

XII. Ocenatowaroznawczacukru, miodu iśrodkówspulchniających.

- wymienić gatunkihandlowe cukru;- wyjaśnić pojęcia:nektar, spadź, patoka,krupiec;- wymienić rodzajemiodów, sztucznychśrodków słodzących ispulchniających;

- wskazać zastosowaniecukru, syropów, pomad,glazur, miodów isztucznych środkówsłodzących ispulchniających;

- scharakteryzowaćcukry, syropy, pomady,glazury;-porównaćotrzymywanie miodunaturalnego isztucznego;- scharakteryzowaćmetody spulchnianiaciast: fizyczne,chemiczne, biologiczne;

- scharakteryzowaćetapy produkcji cukru;- scharakteryzowaćsztuczne środkisłodzące;

-klasyfikowaćszczegółowo cukry,miody i środkispulchniające,-omawiać rodzajeśrodkówspulchniających i ichdziałanie w procesietechnologicznym,-dobierać odpowiednieprodukty dokonkretnych potraw iwypieków,
XIII.Charakterystykaciast i wyrobówciastkarskich,kremów i mas.

- wymienićcharakterystyczne cechposzczególnych ciast;- wiedzieć w jakisposób sporządzićrozczyn w cieściedrożdżowym;- wymienić składniki

- dokonać podziału ciastze względu naprzeznaczeniekulinarne;- dokonać podziału ciastze względu na ilość irodzaj surowców oraztechniki sporządzania;

- wskazać rolęposzczególnychskładników w podanychciastach;- omówić kolejnośćczynności (metody itechniki) sporządzaniaposzczególnych

- omówić rodzaje itechniki sporządzaniakremów, mas;- omówić sposobyformowania wyrobów zposzczególnychrodzajów ciast;- omówić zmiany

-klasyfikowaćszczegółowo ciasta iwyroby ciastkarskieoraz podaje ichprzykłady,-charakteryzowaćskładniki ciast, kremówi mas oraz ich rolę w



ciast, kremów, mas;- wymienić półproduktydo wykończaniawyrobówcukierniczych;

- podać zasadywykonaniaposzczególnychrodzajów ciast;- rozróżniać wyrobyotrzymywane zposzczególnychrodzajów ciast;- wskazać zastosowanieposzczególnychrodzajów kremów, mas;- podać możliwościzastosowania wyrobówposzczególnych ciast wposiłkach;

rodzajów ciast;- podać parametry(temperaturę, czas)wypieku wyrobów (zposzczególnychrodzajów ciast);- scharakteryzowaćasortyment wyrobów zposzczególnychrodzajów ciast;- omówić procesfermentacji ciastadrożdżowego;- wskazać wady mogącewystąpić podczassporządzania ciast iwypieku wyrobów orazkremów, mas;

fizykochemicznezachodzące podczassporządzania(produkcji) i wypiekuposzczególnychrodzajów ciast;- podać przyczynypowstawania wadposzczególnychrodzajów ciast,kremów, mas;- wiedzieć w jakisposób zapobiecwystąpieniuokreślonych wadposzczególnychrodzajów ciast (iwypieku wyrobów);- wiedzieć w jakisposób zapobiecwystąpieniuokreślonych wadposzczególnychrodzajów kremów imas;

technologii,-omawiać metodyprzygotowania ciast,kremów i mas orazetapy pracytechnologicznej,-wyjaśniać wpływskładników i sposobuprzygotowania na smak,konsystencję, wygląd iwartość odżywczą,-rozpoznawać wadyproduktów i ichprzyczyny,-dobierać odpowiednietechniki i składniki doprzygotowaniakonkretnych wyrobów,-oceniać gotoweprodukty pod względemjakości sensorycznej itechnologicznej,

XIV. Ocenatowaroznawczamięsa zwierzątrzeźnych i

- wymienić gatunkizwierząt rzeźnych idziczyzny;- wymienić tkanki

- dokonać klasyfikacjitusz zwierząt rzeźnych idziczyzny;- podać wyróżniki

- scharakteryzowaćtkanki tworzące mięso;- porównać mięsaróżnych zwierząt

- omówić przebiegkontroli weterynaryjneji znakowanie mięsa;- omówić zmiany

-klasyfikowaćszczegółowo mięsozwierząt rzeźnych idziczyzny oraz podaje



dziczyzny. tworzące mięso;- wymienić stemple ibadania kontroliweterynaryjnej;- podać składchemiczny i wartośćodżywczą mięsa;- wymienić metodyutrwalania mięsa (nadłuższy i krótki okres);- zdefiniować pojęcia:tusza, półtusza,ćwierćtusza, elementkulinarny, elementgastronomiczny;- wymienić etapyobróbki wstępnej mięsaświeżego i mrożonego;- wymienić składnikimięsnej masy mielonej;- wymienić asortymentpotraw z mięsnej masymielonej;- dokonać podziałupodrobów na grupy I, IIi III z uwzględnieniemprzydatności kulinarnej;- dokonać podziałuzwierzyny łownej

oceny świeżości mięsa;- scharakteryzowaćskład chemiczny iwartość odżywcząmięsa;- wskazać warunkiprzechowywania mięsaświeżego i mrożonego;- określić zastosowaniekulinarneposzczególnych częścimięsa: wieprzowego,cielęcego, wołowego ibaraniego;- przedstawić podziałróżnych półtusz naczęści zasadnicze orazelementy kulinarne igastronomiczne mięsazwierząt rzeźnych;- wskazać surowcemięsne (elementyposzczególnych tusz)do: gotowania,smażenia, duszenia,pieczenia;- wskazać surowce dosporządzania mięsnejmasy mielonej;

rzeźnych i dziczyzny;- omówić wyróżnikioceny jakościowejmięsa;- scharakteryzować irozróżniaćposzczególne metodyutrwalania mięsa;przedstawićcharakterystyczne cechymięsa i tłuszczu:wieprzowego,cielęcego, wołowego ibaraniego;- omówić zmianyfizykochemicznezachodzące podczas:gotowania mięs iwywarów,- scharakteryzowaćposzczególne grupyprzetworów mięsnych;- scharakteryzowaćposzczególne podroby;- omówić zmianyfizykochemicznezachodzące wpodrobach podczasobróbki cieplnej;

zachodzące podczasdojrzewania (i stężeniapośmiertnego) mięsa;- scharakteryzowaćposzczególne częścimięsa: wieprzowego,cielęcego, wołowego ibaraniego;- porównać mięsodziczyzny z mięsemzwierząt rzeźnych(skład chemiczny iwartość odżywczą);- objaśnić zastosowaniesubstytutów białkowychw produkcji wędlin;

przykłady gatunków iczęści tuszy,-charakteryzować składchemiczny mięsa i jegowartość odżywczą,-omawiać cechyjakościowe mięsa idziczyzny oraz —przeprowadzać ocenęsensoryczną,-rozpoznawać wadymięsa i ich przyczyny,-analizować czynnikiwpływające na jakość itrwałość mięsa,-dobierać mięso doodpowiednich potraw iprocesówtechnologicznych,



(dziczyzny);- dokonać podziałuprzetworów mięsnych;
- wskazać warunkiprzechowywania potrawz mięsnej masymielonej;- przedstawić wartośćodżywczą i składchemiczny podrobów;- podać zasadysporządzania mięsnejmasy mielonej;- przedstawić obróbkęwstępną podrobów;- przedstawić podziałtusz: zajęczej idziczyzny grubej;- wskazać warunkiprzechowywaniaprzetworów mięsnych,

- omówić rolęposzczególnychskładników w mięsnejmasie mielonej;

XV. Ocenatowaroznawczadrobiu i dzikiegoptactwa.

- dokonać podziałudrobiu, dzikiegoptactwa;- wymienić gatunkidrobiu;- wymienić czynnościzwiązane z uzyskaniemtuszek drobiowych (oduboju do uzyskaniatuszki);- wymienić wyróżniki

- określić przydatnośćkulinarną drobiu;- wskazać składchemiczny i wartośćodżywczą drobiu idzikiego ptactwa;- omówić poszczególneetapy uzyskania tuszekdrobiowych, patroszeniadzikiego ptactwa;- wskazać zmiany

- wymienić czynnościrozbioru tuszkidrobiowej;- omówić zmianyzachodzące w mięsiedrobiowym podczasobróbki cieplnej;

- uzasadnić różnice wwartości odżywczejmięsa drobiowego,zwierząt rzeźnych idziczyzny;- porównać wartośćodżywczą drobiu idzikiego ptactwa;

-klasyfikowaćszczegółowo drób idzikie ptactwo,-charakteryzować składchemiczny mięsa drobiui jego wartośćodżywczą,-rozpoznawać wadymięsa i ich przyczyny,-analizować czynnikiwpływające na jakość i



oceny jakościowejmięsa drobiowego;- wymienić składnikidrobiowej masymielonej;- przedstawić podziałprzetworówdrobiowych ;

poubojowe drobiu;- wskazać zasadysporządzania drobiowejmasy mielonej;- wskazać warunkiprzechowywania potrawz drobiu, masymielonej;

trwałość mięsa,-dobierać drób i dzikieptactwo doodpowiednich potraw iprocesówtechnologicznych,

XVI. Ocenatowaroznawcza rybi owoców morza.
- dokonać podziału ryb,owoców morza;- wymienić asortymentpotraw z ryb, rybnejmasy mielonej iowoców morza;- wymienić przetworyrybne;- wymienić składnikirybnej masy mielonej;

- omówić budowę ryby;- wskazać składchemiczny i wartośćodżywczą ryb, owocówmorza;- wskazać czynnościobróbki wstępnej ryb;- wskazać zasadysporządzania rybnejmasy mielonej;

- scharakteryzowaćważniejsze gatunki ryb,owoców morza i ichprzetwory;- ocenić świeżość ryb,owoców morza;- omówić sposobyobróbki wstępnej icieplnej ryb;

- wyjaśnić przyczynyszybkiego psucia sięryb;- omówić sposobyutrwalania przetworówrybnych;- uzasadnić różnice wwartości odżywczej rybi owoców morza;

-klasyfikowaćszczegółowo ryby iowoce morza,-charakteryzować składchemiczny ryb iowoców morza oraz ichwartość odżywczą,-analizować czynnikiwpływające na jakość itrwałość,-dobierać odpowiedniegatunki do potraw iprocesówtechnologicznych,
XVII.Charakterystykadeserów.

- dokonać podziałudeserów;- wymienić asortymentdeserów;

- określić warunkiprzechowywaniadeserów;- wymienić metody itechniki sporządzaniaposzczególnychrodzajów deserów;

- scharakteryzowaćposzczególne rodzajedeserów (zuwzględnieniemkolejności czynności ichsporządzania);- omówić metody i

- omówić sposobyzestalania deserów;- dobrać składniki,metody, technikisporządzania, sposobypodania, dodatki,wielkości porcji

-klasyfikowaćszczegółowo desery ipodaje ich przykłady,-omawiać metodyprzygotowania deserów,wyjaśniać wpływskładników i techniki



techniki sporządzaniapodanych i/lubdowolnych deserów;
różnych deserów –uzasadnić ten wybór; przygotowania na smak,konsystencję, wygląd iwartość odżywczą,-rozpoznawać wadydeserów i ichprzyczyny,

XVIII. Potrawykuchniregionalnych inarodowych.

- wymienić głównekuchnie regionalne;- wymienić potrawytypowe dlaposzczególnych kuchniregionalnych inarodowych;

- scharakteryzowaćzwyczaje związane zświętami i obrzędami wtradycji polskiej;

- scharakteryzowaćgłówne potrawy kuchniregionalnych inarodowych;

-klasyfikować potrawykuchni regionalnych inarodowych,-charakteryzowaćskładniki i tradycyjnetechniki ichprzygotowania,- objaśnić wpływkuchni innych narodówna kuchnię polską

klasyfikować potrawykuchni regionalnych inarodowych orazpodawać przykłady zróżnych regionów,-omawiać rolę potrawregionalnych w kulturzei tradycji kulinarnej,



XIX. Ocenatowaroznawcza izastosowanie kawy,herbaty, kakao oraznapojówbezalkoholowych ialkoholowych wgastronomii.

- zdefiniować pojęcieużywki;- wymienić gatunkihandlowe (asortyment)kawy, herbaty i kakao;- określić wpływużywek na organizmczłowieka;- wymienić sposobyparzenia: kawy, herbatyi kakao;- dokonać podziałunapojów gorących;- dokonać podziałunapojów zimnych ibezalkoholowych;- dokonać podziałuróżnych napojówalkoholowych;- wymienić naczynia doserwowania podanychnapojów alkoholowych;

- określić warunkiprzechowywania kawy,herbaty i kakao;- wskazać zasadyotrzymywania kawy,herbaty i kakao;- wskazać zastosowanienaparów z kawy,herbaty i kakao;- wskazać warunkiprzechowywanianapojów zimnych ibezalkoholowych;- przedstawić wpływalkoholu na organizmczłowieka;- omówić zastosowanienapojów alkoholowychw produkcji potraw;- omówić warunkiprzechowywaniaróżnych napojówalkoholowych;- wskazać asortymentnapojów alkoholowych;

- scharakteryzowaćwyróżniki oceny jakościkawy, herbaty i kakao;-omówić różne sposobyparzenia i podawaniakawy, herbaty i kakao;- scharakteryzowaćgrupy napojów zimnychi bezalkoholowych;- omówić technikisporządzania napojówbezalkoholowych;- omówić kryteriapodziału napojówalkoholowych;- scharakteryzowaćpodane i/lub wybranegatunki wódki, wina,piwa, miodu pitnego,koktajli z alkoholem;- przedstawić zasadypodawania napojówalkoholowych;

- scharakteryzowaćetapy produkcji kawy,herbaty i kakao;-dobrać dodatki, sposóbpodawania, ilośćsporządzanych naparówz kawy, herbaty ikakao;- uzasadnićkoniecznośćspożywaniaróżnorodnych napojów;- dobrać napojebezalkoholowe dopotraw (posiłków) iuzasadnić ten wybór;- dobrać naczynia isposoby podawanianapojów zimnych ibezalkoholowych;- scharakteryzowaćetapy produkcji piwa,wina, spirytusu, wódek,miodu pitnego,-dobrać naczynia isposoby podawanianapojów alkoholowych;-dobrać napojealkoholowe do potraw

-klasyfikowaćszczegółowo kawę,herbatę, kakao oraznapoje bezalkoholowe ialkoholowe, podającprzykłady gatunków irodzajów,-charakteryzować składchemiczny i wartośćodżywczą napojów,-omawiać cechyjakościowe surowców igotowych napojów orazprzeprowadza ocenęsensoryczną,-rozpoznawać wadyproduktów i ichprzyczyny,-analizować czynnikiwpływające na jakość itrwałość napojów,-dobierać napoje doodpowiednich potraw izastosowańgastronomicznych,




