Wymagania edukacyjne
do przedmiotu:
Technologia gastronomiczna
- na podstawie programu nauczania dla zawodu:
Kucharz , 512001
Klasa 2k

I Poziomy wymagan edukacyjnych.
Poziom wymagan
Dzial Tematy jednostek dostateczny celujacy
programowy metodycznych dopuszczajacy dobry bardzo dobry

Wyiszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.

Uczen po zrealizowaniu zajeé potrafi:

Surowce
pochodzenia
roslinnego i ich
zastosowanie
w gastronomii

Charakterystyka
produktéw
zbozowych

- podaé wiasciwosci skrobi
wykorzystywane przy
sporzadzaniu potraw

- wyjasnia¢ znaczenie
skrobi w sporzadzaniu
potraw

- wymieni¢ podstawowe - charakteryzowaé - omowi¢ warto$¢ odzywceza
sktadniki makaronow makarony makaronow
fabrycznych

- rozréznia¢ makarony
fabryczne

- podaé¢ warunki
przechowywania
makaronow

- poréwnac¢ wartos¢
odzywcza makaronow

- stosowac rozne
zrédta informacji w
celu poszerzenia
swoich wiadomosci 1
doskonalenia
umiejetnosei

z zakresu
realizowanego
materiatu.

- uczen bierze udziat
w konkursach 1
olimpiadach




- wymieni¢ podstawowe
sktadniki pieczywa

- klasyfikowac pieczywo

- poda¢ warunki
przechowywania pieczywa

- charakteryzowaé
pieczywo

-wymieni¢ wady i zalety
pieczywa

- oceni¢ jako$¢
organoleptyczna pieczywa

- oceni¢ jako$¢
zywieniowa pieczywa

- klasyfikowac i rozrézni¢
kasze

- wymienia¢ podstawowe
sktadniki kasz i okresli¢
warto$¢ odzywcza kasz

- poda¢ warunki
przechowywania kasz

- charakteryzowac¢ kasze

- porownac wartos¢
odzywczg kasz

- oceni¢ jako$¢
zywieniowa kasz

- klasyfikowa¢ i rozr6zni¢
rodzaje ryzu

- wymienia¢ podstawowe
sktadniki ryzu i okresli¢
warto$¢ odzywcza ryzu

- poda¢ warunki
przechowywania ryzu

- charakteryzowac ryze

- poréwna¢ wartos¢
odzywcza ryzu

- oceni¢ jako$¢
Zywieniowg ryzu

Charakterystyka
surowcow
cukierniczych

- wymienic i klasyfikowac
surowce stodzace

- okresla¢ znaczenie
surowcow stodzacych w
zywieniu czlowieka

- poda¢ przyktady
zastosowania srodkow
stodzacych w technologii
sporzadzania potraw

- wymieni¢ i klasyfikowaé
srodki spulchniajace

- okre$la¢ zastosowanie
surowcow stodzacych do
sporzadzania potraw i
napojow

- objasniac sktad chemiczny
i warto§¢ odzywcza
surowcow stodzacych

- charakteryzowac¢ §rodki
spulchniajace

- dobiera¢ $rodki
spulchniajace do produkc;ji
wyrobow cukierniczych

- porownywaé warto$¢
odzywcza 1
technologiczna
surowcow stodzacych




- okres$la¢ warunki
magazynowania surowcow
stodzacych i

spulchniajacych
Charakterystyka - wymieni¢ sktadniki - okresla¢ zastosowanie - objasniac sktad chemiczny | -analizowac sktad
mleka i przetworéw | chemiczne mleka i okresli¢ | mleka, napojow 1 warto§¢ odzywcza mleka, chemiczny i wartos¢
mlecznych warto$¢ odzywcza mleka, mlecznych napojow mlecznych odzywcza mleka i
napojow mlecznych fermentowanych, fermentowanych, $mietankii | przetworo6w mlecznych
fermentowanych, $mietanki | $mietanki i $mietany oraz | $mietany oraz serow
i $mietany oraz ser6w serow do sporzadzania - okresla¢ znaczenie
potraw i napojow - charakteryzowa¢ mleko, mleka, napojow
- okre$la¢ warunki napoje mleczne mlecznych
magazynowania mleka, fermentowane, $mietanke i fermentowanych,
napojow mlecznych $mietang oraz sery $mietanki i $mietany oraz
fermentowanych, $mietanki serow w zywieniu
i $mietany oraz serO6w czlowieka
Charakterystyka jaj | - poda¢ elementy budowy - wyjasni¢ klasyfikacje 1 - objasnia¢ sktad chemiczny | - poréwnac wartos¢
jaja znakowanie jaj i warto$¢ odzywcza jaj odzywcza jaj oraz
przetwordw z jaj
- dokonac¢ klasyfikacji jaj - omawia¢ budowe jaj
- okresli¢ zastosowanie
- okresla¢ sposoby oceny - okre$la¢ zastosowanie przetwordéw jajecznych
$wiezosci jaj jaj do sporzadzania w sporzadzaniu potraw
potraw i napojow
- wymieni¢ sktadniki
chemiczne jaj
- okres$la¢ warunki
magazynowania jaj
Charakterystyka - wymienia¢ zwierzeta - charakteryzowaé - charakteryzowaé podroby i | - analizowac réznice w

migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

rzezne i dzikie

- rozr6zniaé elementy
pottuszy zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- podaé znaczenie znakow
weterynaryjnych

budowe migsa i zmiany
poubojowe

- charakteryzowaé znaki
weterynaryjne

- opisywac zastosowanie
wyroboéw migsnych i
podrobowych do
sporzadzania potraw

produkty uboczne

- charakteryzowa¢ wyroby
miesne i podrobowe

- objasnia¢ sktad chemiczny
i warto§¢ odzywcza migsa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

budowie i sktadzie mies
réznych zwierzat

-charakteryzowac
roéznice migdzy
wyrobami migsnymi i
podrobowymi




- wymieni¢ sktadniki
chemiczne migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- okresli¢ warto$¢ odzywcza
migsa zwierzat rzeznych 1
dziczyzny

- okresla¢ sposoby
przechowywania i
utrwalania mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

-omawia¢ sposoby
przechowywania i
utrwalania migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

Charakterystyka
drobiu i ptactwa
dzikiego

- wymienia¢ rodzaje drobiu
i ptactwa dzikiego

- okre$laé sposoby
przechowywania i
utrwalania drobiu i ptactwa
dzikiego

- klasyfikowac¢ tuszki drobiu
i ptactwa dzikiego

- ocenia¢ tuszki drobiu

-okreslac zastosowanie
drobiu i ptactwa dzikiego
do sporzadzania potraw

- objasniac sktad chemiczny
i warto§¢ odzywcza drobiu i
ptactwa dzikiego

- analizowa¢ warto$¢
odzywcza 1 znaczenie
réznych gatunkow
drobiu

- porowna¢ wartos$¢
odzywcza drobiu i
ptactwa dzikiego

Charakterystyka ryb
i owocow morza

- wymieniac rodzaje ryb i
OWOCOW morza

- okre$la¢ sposoby
przechowywania i
utrwalania ryb i owocow
morza

- klasyfikowac ryby i owoce
morza

- poda¢ i rozrézniaé

elementy budowy ryb i
owocOw morza

- objasniac oceng
Swiezosci ryb 1 owocow
morza

- okresla¢ zastosowanie

ryb i owocow morza do
sporzadzania potraw

- objasniac sktad chemiczny
i warto$¢ odzywcza ryb i
owocOdw morza

- porownywacé
zastosowanie ryb do
produkcji
gastronomiczne;j

- porowna¢ wartos$¢
odzywcza ryb

- porowna¢ wartos$¢
odzywcza ryb i owocow
morza

Charakterystyka
napojow zimnych i
goracych

- wymienia¢ rodzaje
napojow bezalkoholowych

- okres$la¢ wartos¢
odzywcza napojow
bezalkoholowych w
zywieniu cztowieka

- scharakteryzowac¢ cechy
organoleptyczne napojow
zimnych i goracych

- wyjasnia¢ sposoby
zapobiegania
niekorzystnym zmianom
podczas przechowywania




- klasyfikowac¢ napoje

- scharakteryzowac napoje

napojow zimnych i

bezalkoholowe -okreslac znaczenie bezalkoholowe zimne i goracych
napojow gorace
- wymienia¢ sktadniki bezalkoholowych w
napojow zimnych i zywieniu czlowieka
goracych
- poda¢ warunki
przechowywania napojow
zimnych i goracych
Charakterystyka - wymienia¢ rodzaje - okre$la¢ warto$é - scharakteryzowac¢ cechy - wyjasnia¢ sposoby
napojow napojow alkoholowych odzywcza napojow organoleptyczne napojow zapobiegania
alkoholowych alkoholowych w zywieniu | alkoholowych niekorzystnym zmianom
- klasyfikowa¢ napoje czlowieka podczas przechowywania
alkoholowe - scharakteryzowac napoje napojow zimnych i
alkoholowe goracych
- wymienia¢ sktadniki
napojow alkoholowych - charakteryzowa¢ wyroby - analizowa¢
spirytusowe konsekwencje zdrowotne
- poda¢ warunki spozywania napojow
magazynowania napojow - okre$la¢ wplyw napojow alkoholowych
alkoholowych alkoholowych na organizm
czlowieka
Technologie - wymieni¢ potrawy - rozr6znic¢ potrawy - planowac etapy wykonania | - poréwnywac zmiany - porownywac cechy

sporzadzania potraw
Z OWOCOW, Warzyw,
ziemniakow,
grzybéw, mleka,
przetworow
mlecznych, potraw z
jaj, maki, kasz, ryzu.

sporzadzane z SUrOWCOW z
zakresu realizowanego
materialu (warzywa, owoce,
grzyby, mleko, przetwory z
mleka, jaja, maki kasze,
1yZ)

- rozrézni¢ podstawowe
potrawy sporzadzane z
surowcow z zakresu
realizowanego materialu
(warzywa, owoce, grzyby,

sporzadzane z SUrOWCOW z
zakresu realizowanego
materiatu (warzywa,
owoce, grzyby, mleko,
przetwory z mleka, jaja,
maki kasze, ryz)

- dobra¢ obrobke wstepna
brudna i czysta do

surowca,

- dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw,

potraw,

- scharakteryzowaé zmiany
zachodzace w surowcach
podczas sporzadzania potraw
Z OWOCOW, Warzyw,
ziemniakow i grzybow

- scharakteryzowac¢ zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw z mleka
i przetworéw mlecznych, jaj,
maki, kasz i ryzu

zachodzace w owocach,
warzywach, grzybach i
ziemniakach podczas ich
obrobki termicznej

- dokonywac¢ analizy
zastosowania surowcow
mlecznych do produkcji
gastronomicznej

- porownac wartos¢
odzywcza potraw z jaj

technologiczne
réznych przetworow
mlecznych

- charakteryzowaé
poréwnawczo
warto$¢ odzywcza
réznych kasz




mleko, przetwory z mleka,
jaja, maki kasze, ryz)

- przelicza¢ normatyw
SUrowcowy potraw na
podstawie receptur,

- wymieni¢ zmiany
zachodzgce w surowcach
podczas sporzadzania
potraw,

- wymieni¢ techniki
sporzadzenia potraw,

- wymieni¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
potraw,

- wymienic¢ sprzgt i zastawe
stolowa do serwowania
potraw

- dobra¢ maszyny,
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
potraw,

- dobra¢ sprzet i zastawe
stotlowg do serwowania
potraw z zakresu
realizowanego materiatu
(warzywa, owoce, grzyby,
mleko, przetwory z mleka,
jaja, maki kasze, ryz)

- przewidywac zagrozenia
wplywajace na jakos§¢
gotowych potraw

- planowa¢ zastosowanie
roéznych gatunkow maki
do produkcji okreslonych
potraw

Technologia
sporzadzania
potraw

Technologie
sporzadzania
wyrobow
ciastkarskich i
deseréow

- wymieni¢ rodzaje ciast
ideserow,

- przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur wyrobow
ciastkarskich i deserow

- dobra¢ techniki i
metody sporzadzenia
wyrobow ciastkarskich
ideserow,

- dobra¢ sprzet i
zastawe stotowg do
serwowania wyrobow
cukierniczych i
deserow,

- dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich 1 deserow,

- planowa¢ etapy
wykonania wyrobow
ciastkarskich i deserow,

- scharakteryzowac
zmiany zachodzace
podczas sporzadzania
wyrobow ciastkarskich i
deserow,

- przewidywa¢ zagrozenia
wplywajace na jakos¢
gotowych wyrobow
ciastkarskich 1 deserow,

- proponowa¢ dania
stodkie na planowane
imprezy
okoliczno$ciowe,

- dobiera¢ wyroby
cukiernicze
dostosowane do
specyficznej diety
konsumenta,




