Przedmiot: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Dzial programowy: I Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposéb jej przechowywania

Ocena dopuszezajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:

Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: e posiada wiedze i

e zdefiniowacé pojgcie e wymieni¢ zasady e zastosowac zasady oceny e uzasadni¢ sposob umiejetnosci z
zywno$¢; stosowania dodatkow do organoleptycznej; przeprowadzania oceny zakresu

e zidentyfikowaé Zywnosci; e okre$li¢ przepisy organoleptycznej charakterystyki
surowce dodatki do e sklasyfikowaé surowce, znakowania zywnosci; Zywnosci towaroznawczej
zywnosci i materiaty dodatki do zywnosci i e sklasyfikowaé zywnosé e skorzysta¢ z zasad zywnosci i
pomocnicze materiaty pomocnicze wg oznakowan na oceny sensorycznej; sposobu jej
stosowane w wedhlug réznych opakowaniu; e ocenié produkt metodg 5 przechowywania
produkcji kryteriow; e wyodrebni¢ cechy punktowsg objete programem
gastronomicznej e omowié rezultaty zywnosci majace wplyw e dobraé¢ warunki nauczania, ktore

e zdefiniowa¢ ,,$rodek stosowania zywnosci na jako$¢; przechowywania samodzielnie i
spozywczy szkodliwy funkcjonalnej i wygodnej; e scharakteryzowa¢ metody zywnosci zgodnie z tworczo poszerza,
dla zdrowia” oraz o sformutowaé definicje: oceny towaroznawczej oznakowaniem; korzystajac z
,Srodek spozywezy sortyment, asortyment, Zywnosci; e zinterpretowaé roznych zrodet
bezpieczny dla towar handlowy, jakos¢ e rozréznié zywnos¢ ze oznakowania dodatkéw informacji
zdrowia” towar6w, normalizacja; wzgledu na pochodzenie; do zywnosci biegle postuguje si¢

* zdefiniowa¢ Srodek * wymieni¢ e . uzasadni¢ konieczno§¢ e rozrozni¢ zywnosé ze zdobytymi
spozywcezy charakterystyczne cechy przechowywania wzgledu na trwalo$¢; wia_d(.)moéf:igmi‘i
zafatszowany; organoleptyczne zywnoséci w okre$lonych e oceni¢ Zywno$¢ na umiejgtnosciami

 sformutowa¢ definicje: podstawowego warunkach; podstawie jej wartosci proponuje
ocena asortymentu potraw i e zidentyfikowa¢ zmiany w odzywczej; rozwigzania
organoleptyczna; napojow; przechowywanej e dobra¢ przyprawy do nietypowe

o sformulowac zasady e scharakteryzowac sposoby Zywnosci; okreslonej potrawy lub
(procedury) oceny przechowywania réznych e opisa¢ sposob napoju;
organoleptycznej grup produktow postgpowania ze e dobra¢ sposoby
Zywnosci spozywczych srodkiem zywnosci, w przechowywania do

° prZEdStaWié warunki (] scharakteryzowaé Zmiany kt(’)rym Zasz}y Zmiany okreé]onego $érodka
przechowywania jakie mogg zachodzi¢ w podczas zywnosci
zywnoSci zywnoSci podczas jej przechowywania; e oceni¢ zmiany jakie

e wymienic¢ cechy przechowywania; e wyjasni¢ budowe zaszty w
Zywnosci zepsutej e dobiera¢ rodzaj thuszczu thuszczdw i ich przechowywanej




grupowac ttuszcze wg
pochodzenia i
podawac przyklady
zna¢ warunki
przechowywania
thuszczow i
zabezpiecza¢ przed
zepsuciem

zna¢ pojecie NNKT i
poda¢ przyktady ich
wystepowania
wymienié przyprawy
stosowane w
produkcji
gastronomicznej

do okreslonych potraw
-okresli¢ czynniki majace
wplyw na psucie si¢
thuszczow

poréwnaé wartos¢
odzywczg thuszczow
zwierzgcych i roslinnych
wyjasni¢ znaczenie
stosowania przypraw

wlasciwosci

analizowac¢ przyczyny psucia

si¢ thuszczdw i sposoby

zapobiegania

e wyjasni¢ zasady
otrzymywania
podstawowych thuszczow

e analizowaé zmiany
zachodzace w ttuszczach
podczas obrobki cieplnej

e znac cel i sposob
otrzymywania thuszczow
utwardzanych i ich
asortyment

e ocenic¢ jako$¢ przypraw

e dobra¢ warunki
przechowywania
przypraw w zaleznosci od
ich rodzaju

zywnosci

oceni¢ zywnosc¢ biorac
pod uwage kryteria:
funkcjonalnosci, ceny,
zgodno$ci z potrzebami,
bezpieczenstwa
zdrowotnego, braku
zanieczyszczen
fizycznych, zgodnosci
ze standardem jakosci;
analizowac¢ sktad
chemiczny thuszczow i
jego wpltyw na
wlasciwosci fizyczne i
warto$¢ odzywcza
poréwnaé wartos¢
odzywczg thuszczow
utwardzonych z
thuszczami roslinnymi i
zwierzecymi

analizowa¢ zmiany
zachodzace w
thuszczach podczas ich
przechowywania
dobiera¢ przyprawy do
okreslonej grupy potraw

analizowa¢ wptyw
sktadnikéw przypraw na
organizm cztowieka

Dzial programowy: II Proces produkcyjny w zakladzie gastronomicznym.

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

’ QOcena celujaca

Uczen:




Potrafi:

wymieni¢ metody
i techniki
stosowane w
produkcji
gastronomicznej;

opisac sposob
gospodarowania
odpadami w
gastronomii;

wymienié
wymagania
dotyczace
odpadow
opakowaniowych
w gastronomii;

wymieni¢ metody
utrwalania
Zywnosci

zdefiniowaé
receptury
gastronomiczne;

zdefiniowaé
metody i techniki
sporzadzania
potraw i napojow;

wymieni¢ zasady
racjonalnego
wykorzystania
SUrowcoOw w
produkcji

gastronomiczne
5

okresli¢ pojecie i
etapy procesu

Potrafi:

rozr6zni¢ pojecia:
utrwalanie i
przechowywanie

Zywnosci

wskazaé regulacje
prawne dotyczace
zasad gospodarki
odpadami w
gastronomii;

scharakteryzowaé
metody utrwalania
Zywnosci,

opisa¢ budowe
receptury
gastronomicznej

. sklasyfikowac
metody i techniki
sporzadzania potraw
i napojow

zdefiniowaé zwroty
poprodukcyjne;

wskaza¢ mozliwo$é
wykorzystania tzw.
ZWIOtOwW

poprodukcyjnych

scharakteryzowac
podstawowe etapy
obrobki wstepnej,
rozdrabnia¢ surowce
roznymi technikami,
scharakteryzowac
pojecie procesu
produkcyjnego i
procesu
technologicznego

Potrafi:

nadzorowac
przestrzeganie
procedur
dotyczacych
postepowania z
odpadkami;

uzasadni¢ racjonalny

sposob
wykorzystywania
Surowcow
sformutowac

procedury dotyczace

postepowania z
odpadkami
pokonsumpcyjnymi
w zaktadzie
gastronomicznym;

zinterpretowac¢ znaki

zamieszczone na
opakowaniach

zywnosci dotyczace

postepowania z
opakowaniami;
opisa¢ znaczenie
receptury

gastronomicznej jako

dokumentu
produkcyjnego i
rozliczeniowego;
scharakteryzowac
metody i techniki

sporzadzania potraw

lub  napojow;
scharakteryzowac
zmiany jakie moga
zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegolnych
proceséw obrobki
technologicznej;
okresli¢ cel i
znaczenie

Potrafi:

uzasadnié
koniecznos¢
kontroli gospodarki
odpadami
wskazaé zalezno$¢
miedzy zasada
ekonomicznego
wykorzystania
surowcow a
procedurami
zapewniajacymi
bezpieczenstwo
zywno§ci
uzasadnié
koniecznosé
wlasciwej
gospodarki
odpadami;
oceni¢ rézne
metody utrwalania
Zywnosci;
skontrolowaé
sposob
gospodarowania
odpadami w
gastronomii
uzasadnié
koniecznosé
postugiwania si¢
recepturami
gastronomicznym
i W procesie
oceni¢ metody i
techniki
sporzadzania
potraw lub
napojow;
dobra¢ sposoby
rozdrabniania
surowca do
okreslonej potrawy
okresli¢ wplyw

e posiada wiedzg
1 umiejetnosci
z zakresu
procesu
produkcyjneg
o w zakladzie
gastronomiczn
ym objete
programem
nauczania,
ktore
samodzielnie i
tworczo
poszerza,
korzystajac z
réznych
zrodet
informacji

biegle postuguje si¢

zdobytymi

wiadomos$ciami i

umieje¢tnosciami

e proponuje
rozwigzania
nietypowe




technologicznego
wyjasnic¢
znaczenie
obrdobka wstepna
ijej cel
zorganizowac
stanowisko do
obrobki wstepnej
warzyw
przeprowadzié
obrobke wstepna
popularnych
warzyw

znac i
przeprowadzi¢
metody obrobki
cieplnej, dobra¢
sprzet do jej
przeprowadzenia

zna¢ parametry
podstawowych
metod obrobki
cieplnej

poszczegolnych
etapow obrobki
wstepnej( recznej i
mechanicznej).
dobiera¢ narzedzia
do roznych
sposobow
rozdrabniania
SUrowcow
wyjasnic¢ sposoby
przenoszenia ciepta
zna¢ rozne metody
obrébki cieplne;j

( parametry i zastosowania)
e wskaza¢ zmiany
zachodzace w produktach
podczas obrobki cieplnej

obrobki wstepnej
na warto$¢
odzywcza
wyjasni¢ zjawisko
osmozy i podaé
przyktady w
procesach
technologicznych
analizowa¢ wptyw
obrobki cieplnej na
wielko$¢ strat
surowca, wartos¢
higieniczng
pOtproduktu.
analizowaé wpltyw
obrébki cieplnej na
warto$¢ odzywcza
surowcow,
pOtproduktow i
wyrobow gotowych
wykorzystywac
nowoczesny sprzet
i materialy
pomocnicze do
przeprowadzenia
obrobki cieplnej

Dzial programowy: I1I Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow z réoznych surowcow i potproduktow

QOcena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

e wymieni¢ zasady

Potrafi:

dobra¢ racjonalng

Potrafi:

oceni¢ okreslony

Potrafi:

zaplanowac¢ etapy

e posiada wiedzg
i umiejetnosci

doboru surowcow do technike lub metode surowiec ze wzgledu sporzadzania z zakresu
sporzadzenia do sporzadzenia na mozliwo$¢ jego potraw i napojow technologii
okreslonych potraw okreslonej potrawy, zastosowania do lub potproduktow sporzadzania i
lub napojow; napoju lub sporzadzenia e .zaplanowaé ekspedycji
nazwaé podstawowy potproduktu; okreslonej potrawy gastronomiczne potraw i
asortyment zastawy e rozroznié¢ zastawe lub napoju; urzadzenia napojow z
stotowej do stotowa do o wskazaé wielkos¢ produkcyjne do roznych
ekspedycji potraw i ekspedycji roznych porcji réznych wykonania surowcow i
napojow; potraw i napojow; potraw i napojow; okreslonych zadan; pStproduktow

4




e przedstawi¢ zmiany
jakie moga zachodzi¢
w zywnosci podczas
poszczegolnych
procesé6w obrobki
technologicznej;

e 1. wskazaé
zastosowanie
urzadzen cze¢sci
produkcyijnej i
ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego;

scharakteryzowac
zmiany jakie moga
zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegolnych
proces6w obrobki
technologicznej;

wskaza¢ temperaturg
podawania réznych
potraw i napojow

wyjasnic¢
koniecznos¢
kontrolowania
stanu technicznego
urzadzen przed ich
uzyciem;

objete
programem
nauczania,
ktoére
samodzielnie i
tworczo
poszerza,
korzystajac z
réznych
zrodet
informacji
biegle postuguje si¢
zdobytymi
wiadomosciami i
umiejetnosciami z
zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw

i Napojow z
réznych surowcow
i potproduktow
Dzial programowy: Warzywa
Ocena dopuszczajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: e biegle
e  znac podzial e Kklasyfikowac e wskaza¢ warzywa, e analizowa¢ sktad postuguje sie
warzyw na warzywa do grup ktore sa dobrym chemiczny warzyw, zdobytymi
podstawowe towaroznawczych zrodtem witaminy C, oraz na jego wiadomoscia
grupy e przeprowadzal prowitaminy A, podstawie okresla¢ mi i
towaroznawcze obrobke cieplna zelaza jego wartos¢ umiejetnoscia
oraz ich warzyw e  analizowa¢ zmiany odzywcza mi z zakresu
przedstawicieli zabarwionych zachodzace w e  potrafi¢ uzasadnié technologii
e znac zasady chlorofilem, warzywach w czasie warunki sporzadzania i
sporzadzania karotenom, obrobki cieplnej. przeprowadzania ekspedycji
surowek kapustnych, e  przeprowadzaé¢ obrobki termicznej potraw i
e potrafi¢ stragczkowych. obrobke cieplng poszczego6lnych napojow z
sporzadzi¢ oraz e zna¢ zasady oraz warzyw grup warzyw warzyw w
przechowywaé dobiera¢ warzywa na zabarwionych e dobieraé i rozwigzywani
surowki surowki antocyjanami i planowaé ilos¢ u problemow
e zabezpieczal e znac wielko$¢ porcji i betalainami Warzyw na rozne teoretycznych
i praktycznych

5




warzywa przed
ciemnieniem

e dobiera¢ surowce
do podstawowych
zakasek z warzyw

zasady podawania
suréwek-- potrafi¢
wskazaé przyklady
wystgpowania
zjawiska osmozy
e znac i stosowaé
zasady sanitarno-
higieniczne przy
produkcji zakasek
e przechowywac
zakaski z warzyw
e sporzadza¢ wybrane
potrawy jarskie
duszone, smazone 1
zapiekane

e  znaC warto$¢
odzywcza
poszczegolnych
grup warzyw

e  zna¢ asortyment
zakasek z warzyw

e  okresla¢ wptyw
obrobki cieplnej na
wartos$¢ odzywcza
potraw

e zna¢ znaczenie i
potrafi¢ zastosowac
potrawy z warzyw
duszonych,
smazonych i
zapiekanych

rodzaje i ilosci
surowek

e potrafi¢
wykorzystaé
zjawisko osmozy w
technologii
gastronomicznej

e uzupelnia¢ wartosé
odzywcza
(biatkowa,
witaminowa)
warzyw

e dobracipodaé
dodatki do potraw
smazonych,
duszonych i
zapiekanych

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

e wykonuje i
rozwigzuje
takze zadania
z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji
potraw i
napojow z
warzyw
wykraczajace
poza program
nauczania
danej klasy

Dzial programowy: Ziemniaki

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: posiada wiedze i
e  przeprowadzaé e  zna¢ warto$¢ odzywcza e  okresla¢ rozmieszczenie e  wymieni¢ choroby i umiejetnosci z
obrobke wstepna ziemniakow poszczegdlnych szkodniki ziemniakoéw zakresu
ziemniakow e potrafi¢ poda¢ przyktady sktadnikow w bulwie e  scharakteryzowac technologii
e  zna¢ zasady zastosowania ziemniakow ziemniaka przetwory ziemniaczane sporzadzania i
gotowania w produkcji potraw e  wyjasni¢ zjawisko e  wyjaéni¢ na czym ekspedycji potraw
ziemniakow e  wyjasnié co to jest ciemnienia i wymienié¢ polegaja metody 1 napojow z
e  wymieni¢ alkaloid solanina i w ktorej czesci sposoby zapobiegania zabezpieczania ziemniakow objete
wystepujacy w ziemniakow si¢ znajduje surowcow przed programem
ziemniakach ciemnieniem nauczania, ktore
biegle
wykorzystuje w
rozwigzywaniu
problemowych




zadan
teoretycznych i
praktycznych

e proponuje
rozwigzania
nietypowe

Dzial programowy: Grzyby

Ocena dopuszczajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: e biegle
e znaé podziat grzybow e  przeprowadza¢ obrobke e  znaé warto$¢ odzywcza e poda¢ dodatkowe postuguje si¢
i poda¢ przyktady wstepna grzybow grzybow i ich budowe informacje o grzybach zdobytymi
e wymieni¢ etapy e podac zastosowanie e  znaé trucizny zaczerpnigte z literatury wiadomoscia
obrobki wstepnej grzybow w produkcji wystepujace w grzybach fachowej mi i
grzybow swiezych i kulinarnej umiejetnoscia
suszonych e  scharakteryzowa¢ zasady e scharakteryzowaé mi z zakresu
obrébki cieplnej grzybow przetwory z grzybow technologii
swiezych i suszonych sporzadzania i
ekspedyciji
potraw z
grzybow w
rozwigzywani
u problemoéow
teoretycznych
i praktycznych

Dzial programowy: Owoce

Ocena dopuszezajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: e posiada wiedzg i
e  wymieni¢ grupy o zakwalifikowaé owoce do e wymienié przetwory z e scharakteryzowaé umiejetnosci z
OWOCOW odpowiedniej grupy oWoCOW przetwory owocowe zakresu
e sformutowaé zasady e zna¢ warto$¢ odzywczg e uszeregowaé owoce w technologii
obrobki wstepnej i OWOCOW zalezno$ci od sporzadzania i

cieplnej owocow

e dobra¢ owoce do sposobu

zawartosci sktadnikow

ekspedycji potraw

wykorzystania w odzywczych i witamin i napojow z

deserach i napojach owocoOw objete
programem
nauczania, ktore
biegle




wykorzystuje w
rozwigzywaniu
problemowych
zadan
teoretycznych i
praktycznych
proponuje
rozwigzania
nietypowe

Dzial programowy: Mleko i jego przetwory

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: o Dbiegle
e sporzadza¢ napoje z e znac¢ sklad chemiczny i e zna¢ warto$¢ odzywcza e zna¢ mikroflore mleka postuguje si¢
mleka stodkiego i warto$¢ odzywczg mleka przetworé6w mlecznych pozyteczna i szkodliwa zdobytymi
fermentowanego e znaé asortyment potraw z e scharakteryzowac¢ metody oraz jej wplyw na wiadomoscia
e przechowywac¢ mleko i mleka i przetworow utrwalania mleka i procesy zachodzace w mii
przetwory mleczne mlecznych przetworow mlecznych mleku i przetworach umiejetnoscia
e sporzadzac proste e 0drézni¢ Smietan¢ od e wyjasni¢ znaczenie mleka e analizowaé powstawanie mi z zakresu
potrawy z serOw $mietanki i przetwordw w zywieniu wad serow technologii
e zna¢ metody utrwalania e wykorzysta¢ mleko i jego podpuszczkowych sporzadzania i
mleka przetwory do e analizowa¢ zmiany ekspedycji
e znaé gatunki handlowe sporzadzania potraw zachodzace w czasie potra}/v I
mleka, Smietanki i serow e pordwnac¢ warto$¢ przechowywania serow IlapO](’)_V\{ z
e zna¢ metodg odzywcza sero6w mleka i Jego
otrzymywania mleka twarogowych, przetyvorow w
twarogowego podpuszczkowych i rozwigzywant
topionych u probleméw
e znaé etapy produkcji sera teoretycznych
podpuszczkowego i praktycznych
wykonuje i

rozwigzuje takze
zadania z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw
i napojow z mleka
ijego przetworow
wykraczajace poza
program nauczania
danej klasy




Dzial programowy: Jaja i przetwory z jaj
Ocena dopuszczajaca Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi:

e nazwac zasadnicze
czegsci jaja

e oceni¢ §wiezo$¢ jaj

e  przygotowywaé
potrawy z jaj
gotowanych i
smazonych

e wymieni¢ sposoby
konserwowania jaj

e wymieni¢ asortyment
potraw z jaj
gotowanych

e  wymieni¢ asortyment
potraw z jaj
smazonych

e wymienié potrawy , w
ktérych wykorzystano
wlasciwos$ci wigzace,
zageszczajace,
spulchniajace i
emulgujace jaj

e wymieni¢ sposoby
przechowywania jajek

e przedstawi¢ asortyment z
przetworow jaj

e przeprowadzi¢ obrobke
wstepng jaj

e przygotowac podstawowe
zakaski jaj oraz sosy
zimne

e oceni¢ §wiezo$¢ jaj

e opisa¢ budowe jaja

e dobiera¢ tluszcze do
smazenia jaj

e podac zastosowanie
wlasciwos$ci wiazacych,
zageszczajacych
spulchniajacych i
emulgujacych jaj

okresli¢ sktad chemiczny i
warto$¢ odzywcza jaj
sporzadza¢ potrawy gotowane
Z jaj

sporzadza¢ potrawy smazone z
jaj

wykorzysta¢ wlasciwosci
wiazace 1 zageszczajace jaj w
produkcji potraw
wykorzysta¢ wlasciwosci
spulchniajace jaj w produkcji
potraw

przedstawi¢ sktad chemiczny
Ja

objasni¢ zmiany zachodzace w
jajach w czasie
przechowywania

wskaza¢ przyczyny zatruc¢
potrawami z jaj i sposoby
zapobiegania im

wyjasni¢ dlaczego 1 w jakich
warunkach jaja wykazuja
wlasciwosci wigzace,

e  okresli¢ zmiany fizyczno-
chemiczne podczas
przechowywania jaj i
obrébki cieplne;j

e ocenia¢ organoleptycznie
potrawy z jaj

e wyjasni¢ wlasciwosci
zageszczajace 1 wigzace jaj

e wyjasni¢ wlasciwosci
spulchniajace jaj

e wyjasni¢ wlasciwosci
emulgujace jaj

e sporzadza¢ majonez

e pordéwnac poszczegdlne
czgsei jaj pod wzgledem
warto$ci odzywczej

e objasni¢ procesy
fizykochemiczne
zachodzace w jajach
podczas przechowywania

e omowi¢ sposob produkcji
przetworow z jaj i ich

nazwaé zasadnicze
czgéel jaja

oceni¢ §wiezo$¢ jaj

przygotowywaé
potrawy z jaj
gotowanych i
smazonych
wymienié¢ sposoby
konserwowania jaj
wymienié
asortyment potraw
Z jaj gotowanych
wymienié
asortyment potraw
z jaj smazonych
wymienié potrawy
, W ktorych
wykorzystano
wlasciwosci
wigzace,
zaggszczajace,
spulchniajace i
emulgujace jaj




zageszczajace, spulchniajace,
emulgujace

analizowa¢ sktad
poszczegodlnych sosow
zimnych oraz sposoby ich
wykorzystywania

przydatnos¢ kulinarna

analizowac¢ procesy
powstawania piany

weryfikowac btedy powstate
podczas produkcji potraw z

Ja

astosowaé w zywieniu

potrawy z jaj

analizowa¢ warto$¢
odzywcza potraw z jaj

Dzial programowy: Zupy i sosy gorace

QOcena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

e dokonac¢ podziatu zup

e dokonac¢ podziatu
sosdw goracych

e znaé zasady sanitarno-

Potrafi:

e przedstawi¢ etapy
produkcji zup i sosOw

e wymienic rodzaje
wywarow

Potrafi:

e scharakteryzowac zupy i
sosy gorace

e sporzadzaé zupy i sosy
gorace

Potrafi:

e przeanalizowac wartos$¢
odzywczg zup 1 S0OSOW

e wykorzysta¢ sposoby
zaggszczania do

e posiada wiedzg i
umiejetnosci z
zakresu
technologii
sporzadzania i

ekspedycji zup i

higieniczne e wymieni¢ dodatki do zup e poda¢ zupy na wszystkie produkcji zup i soséw sosow goracych
obowiazujace przy e podaé normy ilo$ciowe sposoby e dobra¢ odpowiednie objete programem
produkcji i dla wszystkich rodzajow dodatki nauczania, ktore
przechowywaniu zup i zup weglowodanowe do biegle
SOSOW wszystkich rodzajow wykorzystuje w
zup rozwigzywaniu
problemowych
zadan
teoretycznych i
praktycznych
e proponuje
rozwigzania
nietypowe

Dzial programowy: Mieso zwierzat rzeznych
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Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ QOcena celujaca

Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: biegle postuguje si¢
zdobytymi
e  wymieni¢ zwierzeta e scharakteryzowac wyjasni¢ wplyw wyjasni¢ zmiany wiadomosciami i
rzezne etapy uboju postepowania ze zachodzace w miesie umiej¢tnosciami z
zwierzetami przed poddanym dojrzewaniu zakresu technologii
e uszeregowac etapy e scharakteryzowac ubojem i wplywa sporzadzania i

uboju

wymieni¢ sposoby
sposoby utrwalania
miesa na krotki i dhugi
Cczas

wymieni¢ elementy
tusz zwierzat rzeznych

wymienic¢ potrawy z
migsa

wymieni¢ podroby
zwierzat rzeznych

wymieni¢ gatunki
dziczyzny

potrafi wymienié
rodzaje zakasek z
mie¢sa, wedlin,
podrobow,

metody utrwalania
migsa

narysowac i omowié
znakowanie migsa po
uboju

scharakteryzowaé
rodzaj migsa i jego
elementy kulinarne

scharakteryzowaé
potrawy z migsa

przyporzadkowac
podroby do
odpowiedniej klasy

potrafi sporzadzi¢
galarete

potrafi wyjasni¢ sposob
klarowania galarety

etapow uboju na jako$¢
migsa

rozr6znié sposoby
utrwalania migsa

okresli¢ warunki
przechowywania
SUrowcow,
polproduktow i
wyrobow kulinarnych
Z mies

dobra¢ elementy tuszy
do zwierzgcia, z
ktdérego jest uzyskane

scharakteryzowac
poszczegolne podroby
i wymieni¢ potrawy z
podrobow

potrafi sporzadzac i
dekorowa¢ zakaski z
migsa

potrafi oceniaé
organoleptyczne
zakaski

potrafi omowi¢ sposob
podania i dekoracji
zakasek

potrafi okre§li¢ warto$¢

dopasowa¢ metody i
techniki przyrzadzania
potraw z migsa oraz
sposob ich podania
oraz potrafi uzasadnic¢
ten wybor

dobra¢ dodatki do
réznych potraw z
migsa

omowi¢ zmiany
zachodzace w migsie
podczas obrobki
cieplnej

dobra¢ rodzaj
podrobow do
poszczegdlnych potraw
i wykonac¢ potrawy z
podrobow

przeanalizowac i
porownac wartos¢
odzywczg migsa
zwierzat nie
hodowlanych, zwierzat
rzeznych

dobra¢ sposéb podania

ekspedycji potraw z
migsa zwierzat
rzeznych w
rozwigzywaniu
probleméw
teoretycznych i
praktycznych
wykonuje i rozwigzuje
takze zadania z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw z
migsa zwierzat
rzeznych
wykraczajace poza
program nauczania
danej klasy
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odzywcza dan
garmazeryjnych

potrafi
scharakteryzowa¢ mus,
koktajl, tering

potraw
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