WYMAGANIA EDUKACYJNE

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

KL. I, 11, 11l SZKOLA BRANZOWA | STOPNIA

ROZDZIAt: WIADOMOSCI WSTEPNE, PODSTAWOWE WIADOMOSCI O SRODKACH SPOZYWCZYCH

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e podaje definicje srodkéw | e charakteryzuje e okresla zasady stosowania | e okresla procedury oceny | ® ocenia zywnos¢ biorac
spozywczych poszczegdlne  sktadniki dodatkéw do zywnosci organoleptycznej pod uwage kryteria:
e klasyfikuje Srodki zZywnosci decydujace | e uzasadnia sposob | e stosuje informacje na funkcjonalnosci,  ceny,
zywnosciowe wg réznych o ich wartosci odzywcze;j przeprowadzania  oceny etykietach do oceny zgodnosci z potrzebami,

kryteriow oraz podaje | ¢ identyfikuje dodatki do organoleptycznej zywnosci organoleptycznej bezpieczenstwa
przyktad zywnosci i materiaty | e interpretuje znaki | ® wyjasnia pojecie: ,,$rodek zdrowotnego, braku

e wymienia najwazniejsze pomocnicze stosowane w | zamieszczone na spozywczy szkodliwy dla zanieczyszczen
sktadniki odzywcze produkcji opakowaniach  zywnosci zdrowia”, L$rodek fizycznych, zgodnosci ze

zywnosci decydujgce o jej

wartosci (biatka,
weglowodany,  ttuszcze,
witaminy, sktadniki
mineralne)

e identyfikuje Srodki
zywnosciowe stosowane

w produkciji
gastronomicznej
e wyjasnia pojecie: S$rodek

zywnosciowy, ocena
organoleptyczna

e wyjasnia pojecie
normalizacja

® wymienia elementy

receptury gastronomiczne;j

gastronomicznej

o klasyfikuje dodatki do
zywnosci i materiaty
pomocnicze wg réznych
kryteriéw

e wyjasnia pojecia:
standard, normalizacja,
normy

dotyczgce postepowania z
opakowaniem

spozywczy bezpieczny dla
zdrowia”

e wyjasnia co to sg sktadniki
bioaktywne Zywnosci
i podaje ich przyktady

standardem
analizuje i
whnioski.

jakosci,
wycigga




ROZDZIAL: OCENA JAKOSCI SRODKOW SPOZYWCZYCH, ZARZADZANIE JAKOSCIA | BEZPIECZENSTWEM ZDROWOTNYM

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e wymienia procedury | e opisuje cel stosowania | e charakteryzuje procedury | ¢ okresla CCP w procesie | ¢ dokonuje analizy
zapewniajgce procedur zapewniajacych zapewnienia produkcyjnym procedur  dotyczacych
bezpieczenstwo zywnosci bezpieczenstwo zywnosci bezpieczenstwa e okresla kryteria monitorowania CCP
obowigzujgce w zaktadach obowigzujgcych zdrowotnego zZywnosci monitorowania CCP w zaktadach
gastronomicznych; w zaktadach w gastronomii, systemy | e charakteryzuje = wymogi gastronomicznych
gastronomicznych jakosci HACCP, GMP, GHP, odnoszace sie do i formutuje wnioski;

ISO.

rozwigzan funkcjonalnych
roznych czesci zaktadu
gastronomicznego

ROZDZIAL: PROCES PRODUKCYINY W ZAKLADZIE GASTRONOMICZNYM

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e wyjasnia pojecie: obrobka | e okresla cele obrdobki | e okresla czynnos$ci | ¢ podaje sposoby | e uzasadnia trafnosé
wstepna, obrébka cieplna, wstepnej i wymienia wykonywane podczas zapobiegania doboru surowcow
proces produkcyjny, kolejno etapy obrébki obrébki wstepnej brudnej niekorzystnym zmianom i przypraw do produkciji
proces technologiczny wstepnej i wstepnej czystej zachodzgcym podczas okreslonych grup
e dokonuje podziatu obrébki | e potrafi obliczyé % ubytku | e charakteryzuje metody obrobki wstepnej zywnosci
wstepne;j surowca podczas obrébki obrébki cieplnej i jej i cieplnej e uzasadnia dobor
e identyfikuje zjawisko wstepnej parametry e Oomawia zmiany okreslonej metody
osmozy i brunatnienia e wymienia metody obrébki | e wymienia zmiany zachodzgce w surowcach obrobki wstepnej

cieplnej

zachodzgce w surowcach
wskutek obrébki wstepnej
i cieplnej

pod wptywem obrébki
wstepnej i cieplnej

e wyjasnia wptyw obrdébki

wstepnej i cieplnej na
jakos¢ i wartos¢ odzywczag
potproduktéw
e omawia sposoby
zapobiegania
niekorzystnym zmianom
zachodzacym podczas
procesu

technologicznego

i cieplnej w zaleznosci od
surowca i jego jakosci




ROZDZIAL: PRZYPRAWY, TLUSZCZE SPOZYWCZE

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e definiuje pojecie: ttuszcz wskazuje, czym sie roznig | e podaje wartos¢ | ¢ omawia poszczegdlne | o planuje normatyw
e dzieli ttuszcze ze wzgledu ttuszcze nasycone od odzywcza ttuszczow etapy produkcji margaryny surowcowy potraw
na budowe chemiczng, nienasyconych roslinnych i zwierzecych i masta wykonanych
pochodzenie, charakteryzuje  budowe | e okresla role NNKT okresla czynniki z wykorzystaniem

konsystencje

podaje warto$¢ odzywcza
ttuszczow roslinnych
i zwierzecych

planuje normatyw
Surowcowy potraw
wykonanych

z wykorzystaniem
ttuszczow i podaje
przyktady

wymienia podstawowe

wtasciwosci ttuszczow
wymienia grupy ttuszczéw
roslinnych i zwierzecych

wskazuje surowce
ttuszczowe
dokonuje klasyfikacji

podstawowych przypraw
iziot i dodatkow do
zywnosci stosowanych
w gastronomii

chemiczna ttuszczow
dzieli oleje ze wzgledu na
proces ich otrzymywania i
stopien przetworzenia

charakteryzuje

omawia poszczegdlne
etapy produkciji
margaryny i masta
poszczegdlne rodzaje
olejow charakteryzuje
ttuszcze roslinne
przetworzone

dobiera ttuszcz do

potrawy w zaleznosci od
techniki jej sporzadzania

podaje warunki
przechowywania
ttuszczow

zna zastosowanie
ttuszczéw w  produkcji
potraw

zna zastosowanie

podstawowych przypraw i
ziot i dodatkéw do
zZywnosci

w organizmie cztowieka

definiuje pojecia:
rafinacja, utwardzanie
ttuszczu

opisuje proces
otrzymywania ttuszczow

dokonuje przegladu
réznych ttuszczéw
i analizuje ich

przeznaczenie

okresla produkty bedace
zrédtem NNKT

okresla zmiany
zachodzace w ttuszczach
podczas smazenia
wymienia kryteria doboru
ttuszczow do smazenia
dobiera przyprawy, ziota
i dodatki do zywnosci do
sporzadzania potraw

wptywajgce na psucie sie
ttuszczow i zasady
przechowywania

zha czynniki decydujgce o
Swiezosci ttuszczu

charakteryzuje zmiany
zachodzgce w ttuszczach
podczas ich
przechowywania

opisuje Zmiany

zachodzgce w ttuszczach
podczas smazenia

analizuje trafnosé doboru
przypraw i dodatkéw do

produkgciji okreslonych
grup zywnosci

wymienia sktad
klasycznych  mieszanek
przypraw, np.: bouquet
garni, curry, garam

masala, pie¢ smakéw
oblicza na podstawie
receptury iloS¢ przypraw i
dodatkéw do potraw
analizuje wptyw
przechowywania i obrébki
cieplnej na przyprawy

ttuszczow i przypraw oraz
Ziot.

analizuje i koryguje
warunki przechowywania
ttuszczy i przypraw oraz

proponuje ich
modyfikacje
charakteryzuje wptyw
przypraw na zdrowie
cztowieka




ROZDZIAL: WARZYWA, ZIEMNIAKI, GRZYBY, OWOCE

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e dzieli warzywa, owoce, | ¢ podaje sktad chemiczny | e charakteryzuje e ocenia wptyw | e uzasadnia wptyw
grzyby i ziemniaki na grupy warzyw, owocow, grzybow poszczegdlne grupy niewtasciwego wartosci odzywczej
i wymienia nalezgce do i ziemniakoéw uzytkowe warzyw, przechowywania warzyw, réznych gatunkéw
danej grupy e dzieli warzywa, owoce, owocow, grzybow owocow, grzybow owocow, warzyw,
e zna nazwy barwnikow grzyby i ziemniaki na grupy i ziemniakow i ziemniakébw  na ich ziemniakéw i grzybow
warzyw i owocow i wie, na i podaje przyktady eomawia sktad chemiczny wartosé odzywczag w zywieniu cztowieka
jakie kolory barwia e charakteryzuje  metody | iwartosé odzywcza i przydatnos¢ e ocenia dobdr surowca do
e podaje optymalne warunki obrobki wstepnej warzyw owocow, grzybow technologiczng produkcji potraw
przechowywania i cieplnej warzyw i ziemniakow wymienia najczesciej | e rozpoznaje rzadkie
poszczegdlnych rodzajow zabarwionych e omawia warunki stosowane metody gatunki i odmiany
warzyw, owocow, grzybow chlorofilem, karotenem, przechowywania warzyw utrwalania warzyw warzyw, owocow,
i ziemniakow antocyjanami oraz owocow, grzybow owocow, grzybow grzybéw i ziemniakow
e podaje zasady obrébki warzyw strgczkowych i ziemniakow i ich i ziemniakéw
wstepnej i cieplnegj suchych, kapustnych przetworow omawia ocenia wptyw obrébki
warzyw, owocow, grzybow i korzeniowych, metody utrwalania réznych cieplnej na jakosé
i ziemniakow e wskazuje zastosowanie przetworéw warzywnych, i wartos¢ odzywczg
e podaje zasady obrébki kulinarne warzyw owocowych, z grzybéw potraw z warzyw, owocow,
wstepnej i cieplnej warzyw zabarwionych i ziemniakow grzybow i ziemniakow
strgczkowych suchych chlorofilem, karotenem, | e charakteryzuje omawia sposoby
e wymienia podstawowy antocyjanami oraz poszczegbélne  przetwory zapobiegania stratom
asortyment  potraw  z warzyw strgczkowych warzywne, owocowe, sktadnikéw odzywczych
warzyw, owocow, grzybow suchych, kapustnych z grzybéw i ziemniakow podczas obrébki cieplnej
i ziemniakow gotowanych, i korzeniowych e omawia sposoby warzyw, owocow, grzybéw
smazonych, duszonych i| e okresla wptyw obrébki zapobiegania stratom i ziemniakow
pieczonych cieplnej (gotowanie, sktadnikéw  odzywczych okresla przydatnosc¢
smazenie, duszenie, podczas obrébki cieplnej kulinarng poszczegdélnych
pieczenie) na jakos$é | e okresla przydatnosé przetworéw warzywnych,
potraw kulinarng warzyw, owocowych, z grzybéw
e wymienia przetwory | owocéw, grzybow i ziemniakow
warzywne, owocowe, i ziemniakéw do potraw wymienia asortyment
z grzybéw i ziemniakéw gotowanych, smazonych, potraw z wykorzystaniem

duszonych i pieczonych

przetworéw warzywnych,
owocowych i z grzybéw




ROZDZIAL: MLEKO | JEGO PRZETWORY

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

definiuje pojecia: mleko
surowe, mleko
spozywcze- wskazuje
réznice miedzy mlekiem
sSurowym a spozywczym
podaje sktad chemiczny
mleka i jego przetwordéw

wymienia gatunki
handlowe mleka
spozywczego

wymienia rodzaje
koncentratdw mlecznych
podaje asortyment
przetworéw mlecznych
podaje warunki

przechowywania mleka
i jego przetworéw
wskazuje mozliwosci
zastosowania mleka
w produkcji potraw
wskazuje mozliwosci
zastosowania $mietany
i Smietanki w produkcji
potraw

wskazuje zastosowanie
serow w produkcji potraw

okresla wartos¢ odzywczag
mleka i jego przetworéw
wymienia zZmiany
zachodzgce w mleku
podczas obrébki cieplnej
dzieli mikroflore mleka na
pozyteczng i szkodliwg
podaje cel utrwalania
mleka- wymienia metody
stosowane podczas
utrwalania mleka

okresla role fermentacji

mlekowej w produkciji
zywnosci
podaje zastosowanie

koncentratéow mlecznych
w produkciji
gastronomicznej

podaje wyrdzniki oceny
towaroznawczej Smietany
i Smietanki

zna zastosowanie
przetworéw mlecznych do
sporzadzania potraw

charakteryzuje wartos¢
odzywczg mleka

zna czyste kultury bakterii
fermentacji mlekowej
wie, na czym polega
fermentacja mlekowa
podaje parametry
temperaturowe
fizycznych
utrwalania mleka
zna wptyw utrwalania na
wartos$¢ odzywczag mleka
dokonuje oceny
jakosciowej mleka
omawia poszczegdlne
etapy produkcji napojow
mlecznych
fermentowanych

podaje wyrézniki oceny
jakosciowej mleka
charakteryzuje wartos¢
odzywcza przetworow
mlecznych i ich wptyw
a zdrowie cztowieka
omawia proces
produkcyjny seréw

zna szeroki asortyment
serow

metod

definiuje pojecie: probiotyki-
charakteryzuje mikroflore
pozyteczng wystepujacg w
mleku- wyjasnia przebieg
fermentacji mlekowe;j - zna
znaczenie bakterii
mlekowych w zywieniu
cztowieka - charakteryzuje
napoje mleczne
fermentowane- wyjasnia
pojecia: normalizacja,
homogenizacja -
charakteryzuje przetwory
mleczne- omawia réznice w
wartosci odzywczej réznych
rodzajow seréw

analizuje sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczag mleka i
przetworow mlecznych-
Decyduje o zastosowaniu
mleka i jego przetworéw w
zywieniu cztowieka i przy
sporzadzaniu potraw i
napojow - weryfikuje
warunki magazynowania
mleka i jego przetwordw-
wyjasnia zmiany wartosSci
odzywczej serow
zachodzgce podczas ich
dojrzewania




ROZDZIAL: JAJA

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e przedstawia ogélnie przedstawia budowe jaja, | e przedstawia doktadnie | e przedstawia mechanizm | e scharakteryzuje jaja
budowe jaj, przedstawia sktad budowe jaja przemian w sktadnikach strusie i przepidrcze
e okresla sktad chemiczny chemiczny jaj e przedstawia sktad jaj podczas szczegotowo przedstawia
jaj, okresla warto$¢ odzywcza chemiczny jaj i okresla przechowywania. sktad chemiczny omawia
e ocenia $wiezos¢ jaj, wskazuje wyrozniki warto$¢ odzywcza e przedstawia  zawartos$é wykorzystanie jaj strusich
e wskazuje warunki Swiezosci jaj e przedstawia parametry poszczegdlnych i przepiéreczych
przechowywania jaj, ocenia swiezo$¢  jaj obrébki cieplnej sktadnikéw odzywczych w produkcji potraw
e zna zasady réznymi sposobami, ew zalezno$ci od rodzaju i ich wptyw na organizm smazonych i gotowanych
przeprowadzania wskazuje warunki | sporzadzanej potrawy | ® przedstawia mechanizm przedstawia mozliwosci
dezynfekcji jaj, przechowywania jaj, przedstawia zmiany emulgowania, sklejania, wykorzystania jaj
e wymienia asortyment wyjasnia wptyw obrébki fizykochemiczne podczas zageszczania Wpotrawach
potraw z jaj gotowanych wstepnej jaj na ich obrébki cieplnej nietypowych
i smazonych bezpieczenstwo * wyjasnia role jaj
* wymienia zastosowanie jaj zdrowotne w procesach:
w produkcji  kulinarne;j, zna sposoby | Zzageszczania,  sklejania,
postuguje sig | sporzadzania potrawy zjaj | emulgowania oraz
normatywem surowcow smazonych i gotowanych, spulchniania,
ogolnie przedstawia
zmiany fizykochemiczne
podczas obrébki cieplnej
ROZDZIAL: PRZETWORY ZBOZOWE
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e podaje sktad chemiczny dokonuje podziatu zb6z e charakteryzuje e podaje rozmieszczenie | o weryfikuje wartosé
ziarna zbozowego opisuje budowe ziarna poszczegdblne rodzaje sktadnikéw odzywczych odzywcza produktéw
e definiuje pojecia: typ maki, zbozowego zbo6z w ziarnie zbozowych
popiét ogétem, wycigg podaje sktad chemiczny | ¢ omawia sktad chemiczny | ¢ podaje cechy, jakimi | ¢ ocenia przydatnosé
maki wskazuje warunki maki i wartos¢ odzywcza charakteryzuje sie maka gastronomiczng
przechowywania maki wymienia etapy produkciji ziarna zb6z dobrej jakosci produktéw zbozowych
e dokonuje podziatu makaronow e wymienia typy i rodzaje | e okresla, od czego zalezy | ¢ dobiera potrawy z maki
makarondow podaje wyrézniki maki podaje wyrézniki wartos¢ odzywcza maki w zaleznosci od

oceny
jakosci makaronéw

oceny jakosci maki




e podaje surowce
stosowane do produkcji
makaronu

rozréznia podstawowe
formy (ksztatty) makaronui
potrafi je nazwaé

podaje mozliwosci
zastosowania makarondéw
w produkcji potraw

okresla warunki
przechowywania
makaronu wymienia

rodzaje maki stosowane
do zageszczania potraw
wymienia sposoby
zageszczania potraw maka
dokonuje podziatu potraw
macznych

wymienia podstawowe
sktadniki ciast

wymienia czynnosci
wykonywane podczas

przygotowania ciasta
dokonuje podziatu ciast ze

wzgledu na sposéb
zarabiania
wymienia asortyment

wyrobéw z poszczegdlnych
rodzajow ciast

e definiuje pojecie kasz

e dokonuje podziatu kasz

opisuje wartos¢ odzywczg
makaronoéw, wie, od czego
ona zalezy

opisuje wtasciwosci
skrobi
charakteryzuje sposoby

zageszczania potraw
dobiera sposoby
zageszczania do potraw
wymienia sktadniki
poszczegdlnych rodzajéw
ciast wyrabianych na
stolnicy i w naczyniu
wymienia kolejnosé
czynnosci wykonywanych

podczas sporzadzania
ciast
omawia sposoby

formowania
poszczegdlnych wyrobow
z ciast

podaje zasady gotowania
poszczegdlnych wyrobow
z ciast

podaje Zmiany
zachodzace w ciescie
podczas gotowania
wymienia rodzaje farszow
do pierogdéw i nalesnikow
podaje Zmiany
zachodzagce w ciescie
podczas obrébki cieplnej
wymienia sposoby
gotowania kasz

omawia wartosc¢
odzywczg maki

wie, cotojestglutenijaka
petni funkcje
analizuje
niewtasciwego
przechowywania maki na

wptyw

wartos¢  odzywczg i
cechy jakosciowe
wyrobow z niej
otrzymywanych
charakteryzuje
poszczegdlne etapy

produkcji makaronéow
opisuje kryteria, wedtug
ktérych dokonuje sie
klasyfikacji makaronéw
omawia wymagania
jakosciowe dla
makaronow

definiuje pojecia:
pecznienie, kleikowanie,
dekstrynizacja
retrogradacja skrobi

omawia wtasciwosci
zageszczajgce maki
pszennejiziemniaczanej
wymienia sposoby
zastosowania kasz
gotowanych réznymi
sposobami

wyjasnia, dlaczego maki
ciemne majg wieksza
wartosé odzywczg
w poréwnaniu z makami
jasnymi

podaje temperature
kleikowania skrobi

wie, jak  zapobiegac
retrogradacji skrobi
charakteryzuje zmiany
fizykochemiczne

zachodzace w ciescie
kluskowym podczas
zarabiania i obrobki
cieplnej  charakteryzuje

zmiany fizykochemiczne
zachodzgce w ciescie
podczas obrobki cieplnej

charakteryzuje wyroby
Z ciasta ziemniaczanego
wskazuje réznice
pomiedzy rodzajami
klusek

wskazuje réznice
pomiedzy ciastem
nalesnikowym

a biszkoptowym

omawia Zmiany
fizykochemiczne
zachodzace podczas
obrébki wstepnej

i cieplnej wyrobodw z ciast
wyjasnia przyczyny wad
w wyrobach z ciasta i kasz

wymagan jakosciowych
i wartosci odzywczej




ROZDZIAL: CIASTA

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e wymienia surowce okresla surowce stodzace okresla znaczenie przedstawia surowce | ® poréwnuje wartosc¢
stodzgce charakteryzuje sktad surowcow  stodzacych stodzace odzywczag
e wymienia sktad chemiczny chemiczny i wartosé w zywieniu cztowieka ocenia znaczenie i technologiczna
surowcow stodzacych odzywcza SUrowcow analizuje zastosowanie SUrowcow stodzacych surowcow stodzgcych
e wymienia  zastosowanie stodzacych surowcow stodzacych do w zywieniu cztowieka e decyduje i ocenia dobor
surowcow stodzacych do okresla zastosowanie sporzadzania potraw analizuje warunki surowca do produkciji
sporzadzania potraw surowcoéw stodzacych do i napojow magazynowania potraw
i napojow sporzagdzania potraw i charakteryzuje warunki surowcow stodzgcych e wyjasnia straty
e wymienia Srodki napojéw magazynowania analizuje Srodki sktadnikéw odzywczych
spulchniajgce przedstawia warunki surowcow stodzacych spulchniajgce na etapie produkcji
e wymienia rodzaje ciast magazynowania charakteryzuje Srodki charakteryzuje wady
i deserdéw, np. ciasto surowcow stodzacych spulchniajace wyrobéw ciastkarskich
drozdzowe, kruche, omawia Srodki wybiera Srodki i deseréw, wie jak im
potkruche francuskie, spulchniajgce dobiera spulchniajagce do zapobiegacé
pétfrancuskie,  parzone, $rodki spulchniajgce do produkcji wyrobow proponuje sposoby
piernikowe, biszkoptowe, produkciji wyrobéw cukierniczych podawania i dekorowania
biszkoptowo-ttuszczowe, cukierniczych wyjasnia takie pojecia

e wymienia potprodukty
ciastkarskie, np. syropy,
pomady, glazury, kremy,
masy

e wymienia wyroby
ciastkarskie, np. ciasta,
placki, paczki, keksy,
rolady, babki, strucle,
torty, babeczki, wyroby
drobne, tarty iinne

e zna surowce i techniki
sporzadzania
podstawowych ciast
i deserow

dobiera technike i metode
sporzadzania  wyrobdéw
ciastkarskich, deserow
i potproduktéw do ich
wyrobéw

wymienia surowce do
przygotowania
poszczegdlnych rodzajow
ciastideseréw

zna asortyment wyrobow
z poszczegdlnych
rodzajow ciastkarskich
znha sposoby spulchniania
poszczegdlnych wyrobdéw
cukierniczych

jak: zarabianie,
wyrabianie, formowanie,

siekanie, ubijanie,
ucieranie, itp.

wymienia zmiany
fizykochemiczne
zachodzace podczas
obroébki wstepnej
i cieplnej ciast

omawia wartosc¢
odzywczg wyrobow
wymienia zasady
dekoracji wyrobow

ciastkarskich i deseréw




ROZDZIAL: ZUPY | SOSY GORACE

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry Celujacy
e dzieli zupy i sosy ze podaje zasady gotowania | ¢ omawia zasady dobiera  sosy  goragce analizuje wartosc¢
wzgledu na gtéwny wywarow sporzadzania réznych i zimne do potrawy odzywcza réoznego
sktadnik, technike odpowiednio dobiera wywarow omawia sposoby rodzaju zup weryfikuje
sporzadzania dodatki do zup, e charakteryzuje etapy podawania soséw techniki  przygotowania
i temperature podawania zna zasady podawania sporzadzania zZup dobiera naczynia sosoOw i ich zastosowanie
e wymienia rodzaje zup czystych i zageszczanych w zaleznosci od rodzaju w produkcji
wywarow stosowanych dobiera sktadnik gtéwny oraz sosow wszystkich zupy gastronomicznej
w produkcji sosu do rodzaju potrawy, typow omawia techniki modyfikuje receptury zup
gastronomicznej do ktérej sos bedzie | ¢ omawia sposoby sporzadzania SOSOW i sosow w  celu
e wymienia rodzaje zup podawany definiuje zageszczania zup i SOSOW goracych modyfikaciji wartosci
i soséw pojecia:  podprawianie | ¢ omawia zasady charakteryzuje odzywczej lub eliminacji
e podaje asortyment zup i redukowanie soséw wykanczania zup poszczegblne sosy gorgce okreslonego sktadnika
czystych, zageszczanych zna sposoby | ¢ omawia zasady izimne
e wymienia sposoby przechowywania zZup podawania zup czystych i omawia wartoscé
zageszczania zup i Sos6w i sosow zageszczanych odzywczg zup i soséw
e podaje etapy sporzadzania zna zasady podawania | e podaje temperature
poszczegdlnych rodzajow SOSOW podawania zup goracych
zup i Sosow wymienia dodatki do zup i zimnych

zna zasady wykanczania
ZuUp i soséw

czystych i zageszczanych

ROZDZIAL: MIESO | PODROBY ZWIERZAT RZEZNYCH
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e wymienia zwierzeta rzezne wymienia zmiany | e charakteryzuje budowe | e wyjasnia budowe miesa analizuje réznice
e definiuje pojecia: tusza, poubojowe miesa i zmiany poubojowe i zmiany poubojowe w budowie i sktadzie
pottusza, ¢wierétusza rozpoznaje znaki | e charakteryzuje znaki i znaki weterynaryjne chemicznym mies
e wymienia znaki weterynaryjne weterynaryjne poréwnuje sktad zwierzagt rzeznych
weterynaryjne wymienia sktad | e objasnia sktad chemiczny chemiczny i warto$é i podrobow
e wymienia elementy chemiczny miesa zwierzat i wartos¢ odzywcza miesa odzywczg miesa zwierzat modyfikuje nowoczesne
kulinarne zwierzat rzeznych, podrobdéw zwierzat rzeznych, rzeznych, podrobdéw metody utrwalania miesa
rzeznych przedstawia sposoby | podrobdéw analizuje sposoby i jego przetworéw
przechowywania e okresla sposoby przechowywania

przechowywania




e wymienia sposoby
przechowywania i
utrwalania migsa zwierzgt
rzeznych

e wymienia  zastosowanie
migsa zwierzat rzeznych,
podrobéw i przetworow
miesnych do sporzadzania
potraw

i utrwalania miesa
zwierzat rzeznych

zna podstawowy
asortyment potraw
z migsa zwierzat rzeznych,
podrobdéw

dobiera elementy
kulinarne do  potraw
zmiesa

opisuje elementy
kulinarne zwierzat
rzeznych

charakteryzuje wyroby

miesne i podrobowe

i utrwalania miesa zwierzat
rzeznych, podrobéw

e rozroznia elementy
kulinarne zwierzat
rzeznych

e okresla zastosowanie
migsa zwierzat rzeznych,
podrobdéw i przetworéw do
sporzadzania potraw

ezna zmiany
fizykochemiczne
zachodzgce podczas
obrobki cieplnej miesa-
dobiera elementy
kulinarne do potraw

i utrwalania
zwierzat rzeznych
wyjasnia
elementéw  kulinarnych
zwierzagt rzeznych do
sporzadzania potraw
uzasadnia zastosowanie
migsa zwierzat rzeznych,
podrobdéw iprzetworéw do
sporzadzania potraw
wyjasnia wptyw obroébki
cieplnej na  wartosé
odzywczg potraw z miesa

miesa

dobér

decyduje i ocenia dobor

surowca do produkcji
potraw

modyfikuje technike
wykonania potrawy
w celu osiggniecia
okreslonej wartosci

odzywczej potrawy

ROzZDZIAL: DROB

Dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e dokonuje podziatu drobiu | e charakteryzuje potrawy | e omawia potrawy planuje etapy wykonania analizuje i weryfikuje
e podaje warunki | sporzadzane z drobiu sporzadzane z drobiu potraw z drobiu réznice w zastosowaniu
przechowywania drobiu, e przedstawia etapy | e dobiera etapy wykonania dobiera techniki i metody technologicznym réznych
® zna etapy obrobki | wykonania potraw z drobiu potraw z drobiu sporzadzenia potraw gatunkow miesa
wstepnej drobiu e przedstawia techniki | e dobiera techniki i metody z drobiu do jakosci miesa drobiowego
e wymienia potrawy | imetody sporzadzenia sporzadzenia potraw poréwnuje wartoscé analizuje i pordéwnuje
sporzadzane z drobiu potraw z drobiu z drobiu odzywczg miesa drobiu wykorzystanie miesa
e wymienia etapy wykonania |® podaje zmiany zachodzace | e opisuje zmiany analizuje wptyw obrébki drobiu i mies zwierzat
potraw z drobiu podczas sporzgdzania fizykochemiczne cieplnej na  wartos¢ rzeznych
potraw z drobiu zachodzace podczas odzywczg potraw z drobiu poréwnuje wartos¢
e zna sktad chemiczny miesa sporzadzania potraw analizuje zmiany odzywczg réznych
drobiu z drobiu fizykochemiczne rodzajéow i  gatunkow
e definiuje techniki i metody | e przewiduje zagrozenia zachodzace podczas migsa
sporzadzenia potraw | wptywajgce na jakosc sporzadzania potraw
z drobiu gotowych potraw z drobiu z drobiu

e dobiera zastawe stotowa do

serwowania potraw z drobiu

ezna warto$¢ odzywcza
i sktad chemiczny drobiu




ROZDZIAL: DZICZYZNA

Dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e umie dokona¢ podziatu | ¢ wymienia sktad | e charakteryzuje budowe poréwnuje sktad | ¢ analizuje réznice
zwierzyny townej, chemiczny dziczyzny, miesa i zmiany poubojowe chemiczny i wartosé w budowie i sktadzie
e wymienia elementy | e przedstawia sposoby | e objasnia sktad chemiczny i odzywczg dziczyzny, chemicznym mies
kulinarne dziczyzny przechowywania wartosé odzywcza analizuje sposoby zwierzgt rzeznych
e zna etapy obrébki dziczyzny dziczyzny, przechowywania i dziczyzny,
wstepnej e zna podstawowy | e okre$la sposoby i utrwalania dziczyzny
asortyment potraw przechowywania wyjasnia dobor
z dziczyzny i utrwalania dziczyzny, elementéw  kulinarnych
e rozréznia elementy dziczyzny do sporzadzania
kulinarne dziczyzny potraw
uzasadnia zastosowanie -
wyjasnia wptyw obroébki
cieplnej na  wartosé
odzywczg potraw z miesa
ROZDZIAL: RYBY | OWOCE MORZA
Dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e wymienia potrawy | e charakteryzuje potrawy | ezna sktad chemiczny analizuje potrawy | e rozpoznaje cechy
sporzadzane z ryb i sporzadzane z ryb i wartos¢ odzywcza ryb sporzadzane z ryb Swiadczgce o Swiezosci
owocow morza i owocow morza i owocow morza i owocow morza ryb
e wymienia etapy wykonania | e przedstawia etapy | e omawia potrawy planuje etapy wykonania | ¢ analizuje konsekwencje
potraw z ryb i owocdéw wykonania potraw z ryb sporzadzane z ryb potraw z ryb i owocéw uzycia do produkcji ryb

morza

® wymienia techniki i
metody sporzadzenia
potraw z ryb i owocdéw
morza

e dokonuje podziatu ryb ze
wzgledu na wystepowanie,
ksztatt ciata i zawartosc
ttuszczu

i owocOw morza

e podaje techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb
i owocow morza

e planuje sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw z ryb i owocow
morza

i owocow morza

e dobiera etapy wykonania
potraw z ryb i owocdéw
morza

e dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb
i owocow morza

e omawia Zmiany
fizykochemiczne
zachodzace podczas

sporzadzania potraw z ryb
i owocow morza

morza
przedstawia techniki
i metody sporzadzenia
potraw z ryb i owocéw
morza

analizuje Zmiany
fizykochemiczne
zachodzace podczas

sporzadzania potraw z ryb
i owocow morza

iowocOdw morza, ktore
nie spetniajg wymagan
jakosciowych

i bezpieczenstwa
zdrowotnego

analizuje zagrozenia
wptywajace na jakosé¢
gotowych potraw z ryb
i owocow morza




ROZDZIAt: POTRAWY POLMIESNE | WEGETARIANSKIE

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e wymienia podstawowe | e charakteryzuje e wyjasnia zasady | e uktada plan modyfikuje tradycyjne
rodzaje potraw poszczegdlne grupy przygotowania potraw przygotowania potraw przepisy, uwzgledniajac
potmiesnych i ich potraw potmiesnych: potmiesnych w zaleznosci potmiesnych nowe trendy zywieniowe
zastosowanie. gotowane, smazone, od metody obroébki z uwzglednieniem oraz zasady zdrowego
e wskazuje réznice miedzy duszone, pieczone cieplnej. kolejnosci czynnosci odzywiania.
potrawami  potmiesnymi i zapiekane. e poréwnuje rézne techniki technologicznych. proponuje innowacyjne
a miesnymi. e omawia wptyw obrdbki przygotowania potraw | e analizuje wptyw rozwigzania
e zna podstawowe techniki cieplnejnasmakiwartosé poétmiesnych i ocenia ich wtasciwego doboru technologiczne oraz

przygotowania (gotowanie,
smazenie, duszenie,
pieczenie) oraz przyktady
potraw.

e wymienia rodzaje potraw
wegetarianskich i gtowne
sktadniki wykorzystywane
w kuchni wegetarianskiej

odzywczag potraw
p6tmiesnych.
e oOpisuje rodzaje potraw

wegetarianskich oraz ich
0goblng wartosé odzywcza.

wptyw na jakos¢ potrawy.

e omawia techniki
przygotowania potraw
wegetarianskich, w tym

sposoby zastepowania
migsa biatkiem roslinnym.

sktadnikéw oraz techniki
obrobki na smak i wartosc
odzywczg potraw.

e planuje przygotowanie
petnowartosciowych
potraw wegetarianiskich
zgodnie z  zasadami
technologii
gastronomicznej

sposoby podania potraw.

ROZDZIAL: ZAKASKI ZIMNE | GORACE

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

e wymienia asortyment | e charakteryzuje e rozrdznia asortyment | e analizuje dobdr techniki omawia zmiany
przekasek asortyment przekagsek przekasek i metod sporzadzania fizykochemiczne

e wymienia surowce do | e podaje zasady doboru | e okresSla zasady doboru przekasek na ich jakos¢ zachodzace podczas

sporzadzenia przekasek

e wymienia techniki
i metody do sporzadzania
przekasek

e wymienia zagrozenia
wptywajace na jakosé
gotowych przekasek

e wymienia sprzet, zastawe
stotowa i sposoby
serwowania przekasek

surowcow do
sporzadzenia przekasek

e podaje techniki i metody
sporzadzania przekgsek

e charakteryzuje sposoby
dekorowania zakgsek

e zna sktad chemiczny
przekasek
® zZna zasady

przechowywania
i podawania przekasek

surowcow do sporzadzenia
przekasek

e dobiera techniki i metody
do sporzadzania przekgsek

e okresla wptyw cech
surowcow na  jakosé
przekasek

e przewiduje zagrozenia
wptywajagce na jakosé

gotowych przekgsek

i warto$¢ odzywcza

e przewiduje zagrozenia
wptywajagce na jakoscé
gotowych przekgsek

e analizuje wptyw obrdébki

wstepnej i cieplnej na
wartosé odzywczg
przekasek
e dobiera przekaski do

pozostatego menu

sporzadzania przekgsek
dobiera przekaski do
pozostatego menu pod
kontem uzupetnienia
wartosci odzywczej




ROZDZIAt: DESERY

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

e wymienia podstawowe | ® charakteryzuje desery | ® wyjasnia zasady | e planuje proces tworzy autorskie
rodzaje deseréw (z maki, z maki, kasz i owocow — przygotowania technologiczny receptury deserow,
kasz, owocow, zwtaszcza te niezestalane poszczegdlnych rodzajéw wykonania deseréw taczac rézne techniki
flambirowane, zestalane (np. musy, kremy, deseréow flambirowanych réznych typow, przygotowania
na zimno, zestalane na kompoty). oraz stosowanego w hich uwzgledniajgc kolejnosé i nowatorskie potgczenia
gorgco, mrozone). e wyjasnia zasady doboru alkoholu. czynnosci, temperature smakowe.

e zna podstawowe techniki prostych dekoracji | e omawia techniki i czas przygotowania. wprowadza modyfikacje
dekorowania deserdéw. (owoce, posypki, bita przygotowania deserow | e analizuje wptyw do tradycyjnych receptur,

e rozrdéznia desery $mietana, sosy). zestalanych na zimno i na sktadnikéw na uwzgledniajgc aktualne
zestalane i niezestalane. | ® omawia budowe deserow gorgco, uwzgledniajac role konsystencje i trwatosé trendy gastronomiczne

e wskazuje przyktady flambirowanych i podaje | zelatyny, skrobiijaj. deserow zestalanych (na projektuje kreatywne
popularnych deseréw przyktady ich | e dobiera wtasciwe surowce zimno i gorgco). dekoracje iformy podania
z kazdej grupy. zastosowania. i techniki obrobki dla | e dokonuje modyfikacji deseréw, dostosowujac
e zna podstawowe zasady | ® opisuje rdznice migdzy réznych rodzajow deseréw receptur w celu poprawy je do charakteru potrawy
bezpieczenstwa podczas deserami zestalanymi na mrozonych. jakosci, wartosci i okazji.
flambirowania zimno (np. galaretki, | e wyjasnia zasady odzywczej lub waloréw ocenia jako$¢ gotowych
serniki na zimno) a na komponowania deseréw sensorycznych deseru. deseréw i proponuje
gorgco (np. budynie, pod wzgledem smaku, | ¢ wyjasnia zasady profesjonalne
kisiele). struktury i kolorystyki. wykonania deseréw usprawnienia w zakresie
e omawia cechy | o przedstawia wptyw mrozonych smaku, tekstury
charakterystyczne sposobu  dekoracji na zzachowaniem technik i wygladu.
deserow mrozonych (lody, atrakcyjnosé i odbioér zapobiegajgcych
sorbety). deseru. powstawaniu krysztatkéw
lodu.
ROZDZIAL: NAPOJE GORACE | ZIMNE
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e wymienia napoje zimne |e charakteryzuje e klasyfikuje napoje e analizuje wptyw uzywek planuje proces produkciji
i gorgce poszczegdlne napoje e okresla wptyw uzywek na na organizm cztowieka réznych napojow
e wymienia techniki | e przedstawia wptyw uzywek | organizm cztowieka analizuje techniki zimnych
i metody sporzadzania | na organizm cztowieka e dobiera techniki i metody imetody  sporzgdzania poréwnuje cechy kawy
napojow e rozréznia techniki i metody | sporzadzania napojéw napojow réznego gatunku
sporzadzania napojow i przygotowanych




e wymienia rodzaje kaw, |e charakteryzuje rodzaje kaw, | e dobiera sposoby | e klasyfikuje rodzaje kaw, z wykorzystaniem
gatunki  herbaty oraz | gatunkéw herbaty oraz dekorowania napojow gatunkoéw herbaty oraz odmiennych technik
czekolady czekolady ezna sktad chemiczny czekolady parzenia

e rozrdznia sprzet i zastawe i wartos¢ odzywczg | e analizuje zagrozenia analizuje rézne odmiany
stotowg do serwowania napojow wptywajace na jakos¢ i rodzaje herbaty
poszczegdlnych napojéw gotowych napojéw

e 7Zna wptyw metod
stosowanych do
sporzadzania napojow na
ich jakos¢ i wartosé
odzywczag
ROZDZIAL: POTRAWY DIETETYCZNE
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

e wymienia podstawowe | e charakteryzuje techniki | e dobiera techniki i metody | ¢ analizuje potrawy i napoje analizuje réznice
dietyiich gtéwne zatozenia sporzadzania potraw sporzadzenia potraw dietetyczne pod katem ich w sktadzie surowcow

® wymienia potrawy w poszczegdlnych dietach dietetycznych wykorzystania stosowanych do
dietetyczne e charakteryzuje  potrawy | e przewiduje zmiany w poszczegoblnych dietach produkgiji dan
i wegetarianiskie wymienia i napoje dietetyczne zachodzace podczas | e analizuje techniki dostosowanych do
techniki i metody | ¢ dobiera techniki i metody | sporzadzania potraw i metody sporzadzenia roznorodnych diet
sporzadzenia potraw sporzadzenia potraw dietetycznych potraw w dietetyce proponuje  modyfikacje
dietetycznych dietetycznych e przewiduje zagrozenia | e analizuje zmiany receptur dan, aby mozna

e wymienia sprzet i zastawe i wegetarianskich wptywajace na jakosé fizykochemiczne je  byto  wykorzystac
stotowg do serwowania | e charakteryzuje  typowe | gotowych potraw zachodzace podczas w zywieniu dietetycznym
potraw surowce stosowane | e opisuje zalecenia sporzadzania potraw pod i wegetarianskim

e wymienia typowe surowce i zabronione w dietach zywieniowe katem dietetycznym poréwnuje potrawy
dozwolone i zabronione leczniczych w poszczegoblnych dietach | e analizuje zagrozenia stosowane w zywieniu
w poszczegoélnych dietach i wegetarianskich e planuje positki wptywajace na jakosc¢ podstawowym z

e zna sktad chemiczny | w poszczegdlnych dietach gotowych potraw dietetycznym
potraw dietetycznych | ezna warto$¢ odzywczg dietetycznych
i wegetarianskich potraw dietetycznych i wegetarianskich
i wegetarianskich e charakteryzuje  wartosé
odzywcza potraw

dietetycznych
i wegetarianiskich




ROZDZIAL: KUCHNIE NARODOWE | REGIONALNE

innych narodéw
dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw
innych narodow
charakteryzuje typowe
surowce w kuchniach
innych narodéw

japonskiej oraz réznych
grup etnicznych
dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw
innych narodoéw

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e wymienia potrawy i napoje charakteryzuje  potrawy opisuje potrawy i napoje |® analizuje potrawy i napoje | ® poréwnuje cechy
kuchni staropolskiej i napoje kuchni kuchni staropolskiegj kuchni staropolskiegj charakterystyczne kuchni
i regionalnych staropolskiej i regionalnych i regionalnych réoznych rejonéw Polski
wymienia techniki i regionalnych dobiera techniki i metody charakteryzuje = wartosé analizuje typowe dla
i metody sporzgdzenia rozréznia techniki sporzgdzenia potraw odzywczg potraw danej kuchni surowce
potraw regionalnych i metody sporzadzenia kuchni staropolskiej isurowcow w  kuchni | ¢ opisuje zmiany
wymienia sprzet i zastawe potraw kuchni i regionalnych staropolskiej w polskich  zwyczajach
stotowg do serwowania staropolskiej przewiduje zmiany i regionalnych zywieniowych
potraw regionalnych i regionalnych zachodzgce podczas poréwnuje zwyczaje na przestrzeni wiekéw
wymienia typowe surowce dobiera techniki i metody sporzadzania potraw zywieniowe w dawnej | e charakteryzuje rdznice
kuchni staropolskiej sporzadzenia potraw kuchni staropolskiej Polsce i obecnie miedzy podstawowymi
i regionalnych kuchni staropolskiej i regionalnych analizuje techniki kuchniami europejskimi
wymienia potrawy i napoje i regionalnych przewiduje  zagrozenia imetody  sporzadzenia uzasadnia podobienstwa
kuchni francuskie;j, charakteryzuje typowe wptywajgce na jakosé potraw innych narodéw dan wystepujgcych
rosyjskiej, wegierskiej, surowce w kuchni gotowych potraw analizuje zmiany w kuchniach réznych
wtoskiej, greckiej staropolskiej i z kuchni staropolskiej zachodzace podczas narodoéw
chinskiej, hiszpanskiej, regionalnych i regionalnych sporzadzania potraw
japonskiej charakteryzuje potrawy i opisuje zwyczaje innych narodéw
wymienia sprzet i zastawe napoje kuchni Zywieniowe kuchni analizuje zagrozenia
stotowg do serwowania francuskiej, rosyjskiej, staropolskiej wptywajace na jakosé
potraw innych narodéw wegierskiej, wtoskiej, i regionalnych gotowych potraw z kuchni
e wymienia typowe surowce greckiej, chinskiej, opisuje potrawy i napoje innych narodéw

kuchni innych narodéw hiszpanskiej, japonskiej kuchni francuskiej, charakteryzuje  warto$é

oraz réznych grup rosyjskiej,  wegierskiej, odzywczag potraw

etnicznych wtoskiej, greckiej i surowcow w kuchniach

rozréznia potrawy kuchni chinskiej, hiszpanskiej, innych narodéw




ROZDZIAL: TRENDY W TECHNOLOGII GASTRONOMICZNE)

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
wymienia podstawowe charakteryzuje e wyjasnia zasady food | e wyjasnia wptyw technik | e analizuje globalne trendy
trendy wspotczesnej podstawowe zatozenia pairingu, potrafi wskazac¢ kuchni molekularnej na zywieniowe i przewiduje
gastronomii: food food pairingu (taczenie konkretne produkty, strukture, wyglad i smak kierunki rozwoju
pairing, kuchnie fusion, smakow i aromatéw na ktore dobrze sie potraw. gastronomii.
kuchnie molekularng zasadzie podobienstwa komponujg wedtug tego przedstawia  przyktady ocenia znaczenie
i kuchnie przysztosci. lub kontrastu). trendu. rozwigzan stosowanych nowych technologii
zna o0goélne zatozenia opisuje cechy kuchni przedstawia techniki w kuchni przysztosci zywnosciowych dla
kazdego z trendéw. fusion oraz przyktady i przyktady potraw zdrowia, srodowiska
wskazuje przyktady taczenia kuchni charakterystycznych dla i funkcjonowania
prostych dan regionalnych kuchni fusion oraz gastronomii.
wykorzystujgcych i Swiatowych. wskazuje atuty takiego
taczenie smakoéw lub omawia ogolne zasady podejscia.
tradycji kulinarnych. kuchni molekularnej i jej omawia podstawowe
rozumie, ze gastronomia zastosowanie techniki kuchni
rozwija sie wraz w gastronomii. molekularnej (np.
ztechnologia zna podstawowe kierunki sferyfikacja, zelowanie,
i potrzebami rozwoju kuchni emulgowanie) oraz
zywieniowymi cztowieka. przysztosci wyjasniaich cele.




