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Rok szkolny2024/2025
Klasa 2 G

klasyfikacyjnych z przedmiotu:

Technologia gastronomiczna

Dzial. I. Charakterystyka napojow bezalkoholowych i alkoholowych, zimnych i goracych

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

- wymienia napoje
bezalkoholowe i
alkoholowe, zimne i gorace

. okresla warto$¢ odzywcza
napojow w zywieniu
czlowieka

« wymienia warunki
magazynowania napojow

. klasyfikuje podziat napojow
bezalkoholowe i alkoholowych

. podaje wartos¢ odzywcza
napojow w zywieniu cztowieka

. charakteryzuje warunki
magazynowania napojow
alkoholowych

. przedstawia i opisuje podziat
napojow bezalkoholowych
zimnych i goracych oraz
napojow alkoholowych

« porownuje wartos¢ odzywcza
napojow w zywieniu cztowieka

. dobiera warunki
magazynowania napojow

. analizuje podziat napojow
bezalkoholowych oraz okresla
ich wartos$¢ odzywcza

« okresla ich wplyw napojow
alkoholowych na organizm
czlowieka

« analizuje warunki
magazynowania napojow

- porownuje wartos¢ odzywcz

napojow bezalkoholowych

- analizuje gastronomiczne

wykorzystanie napojow

alkoholowych

« analizuje konsekwencje

zdrowotne spozywania
napojow alkoholowych

DziatlTTechnologia sporzadzania potraw 1 napojéw 1. Technologie sporzadzania potraw z owocow,

warzyw, ziemniakow 1 grzybow

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

wymienia potrawy
- sporzadzane z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

» -charakteryzuje potrawy

sporzadzane z owocOw, warzyw,
ziemniakow 1 grzybow

proponuje potrawy
- sporzadzane z owocoOw,
warzyw, ziemniakow i grzybow

klasyfikuje potrawy
- sporzadzane z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

« porownuje zmiany zachodzace
w owocach, warzywach,
grzybach i ziemniakach




-wymienia etapy obrobki
wstepnej surowca

dobiera techniki i

- metody sporzadzenia potraw

Z OWOCOW, Warzyw,

ziemniakow 1 grzybow
wymienia maszyny i

- urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
potraw i napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow -
wymienia zmiany zachodzace w
surowcach podczas
sporzadzania potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i1 grzybow -
wymienia zagrozenia
wplywajace na jakos$¢ gotowych
potraw z owocoOw, warzyw,
ziemniakow 1 grzybow -
wymienia sprzet i zastawe
stolowa do serwowania potraw i
napojow z OWOoCOw, wWarzyw,
ziemniakow i grzybow

-podaje etapy obrobki wstepnej
surowca -podaje techniki i metody
sporzadzenia potraw z OwocOWw,
warzyw, ziemniakow i grzyboéw -
rozroznia maszyny 1 urzadzenia
oraz  sprzgt potrzebny do
sporzadzenia potraw i napojoéw z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow -charakteryzuje zmiany
zachodzace w surowcach podczas
sporzadzania potraw z OwocOw,
warzyw, ziemniakow 1 grzybow

przewiduje opisuje
- zagrozenia wptywajace na jakos¢
gotowych potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow -
rozroznia sprzgt i zastawe stotowa
do serwowania potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

- planuje etapy wykonania

potraw z owocOw, warzyw,

ziemniakow i grzybow
- dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow
-dobiera maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw 1 napojow
z owocodw, warzyw, ziemniakow
i grzybow -analizuje zmiany
zachodzace w surowcach
podczas sporzadzania potraw z
owocoOw, warzyw, ziemniakow i
grzybow

- przewiduje zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
potraw z owocdw, warzyw,
ziemniakow 1 grzybow - dobiera
sprzet i zastawe stotowa do
serwowania potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow -przelicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

- analizuje etapy wykonania potraw
Z OWOCOW, warzyw, ziemniakow i
grzybow -klasyfikuje techniki i
metody sporzadzenia potraw z
owocOw, warzyw, ziemniakow i
grzybow -przedstawia maszyny i
urzadzenia oraz sprzgt potrzebny
do sporzadzenia potraw i napojow
Z OWOCOW, warzyw, ziemniakow i
grzybow -ocenia zmiany
zachodzace w surowcach podczas
sporzadzania potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow 1 grzybow -
analizuje zagrozenia wplywajace na
jakos¢ gotowych potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i1 grzybow -
uzasadnia dobor sprzetu i zastawy
stotowej do serwowania potraw i
napojoéw z OWOoCOw, warzyw,
ziemniakow 1 grzybow

-modyfikuje 1 przelicza normatyw
surowcowy na podstawie receptur
potraw z owocoOw, warzyw,
ziemniakow i grzybow

« podczas ich obrobki
wstepnej i termicznej -
koryguje dobor sprzetu i
zastawy stotowej do
serwowania potraw i napo z
OWOCOW, Warzyw,
ziemniakow 1 grz -
modyfikuje normatyw
surowcowy n podstawie
receptur potraw z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

2. Technologie sporzadzania potraw z mleka

1 przetworoéw mlecznych

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

wymienia potrawy i

napoje sporzadzane z mleka i
przetwordéw mlecznych -
wymieni etapy wykonania
potraw z mleka i przetworoéw
mlecznych -wymienia techniki
i metody

- charakteryzuje potrawy i napoje
sporzadzane z mleka i przetwordéw
mlecznych - podaje etapy
wykonania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

-opisuje potrawy i napoje
sporzadzane z mleka i
przetwordéw mlecznych
planuje etapy - wykonania
potraw z mleka i przetwordéw
mlecznych

-charakteryzuje techniki i

« analizuje potrawy i napoje
sporzadzane z mleka i
przetwordéw mlecznych

«+ analizuje etapy wykonania
potraw z mleka i przetwordéw
mlecznych

- koryguje zastosowanie
surowcow mlecznych do
produkcji gastronomiczne;j

- porownuje cechy technologi

_roznych przetworow
mlecznych

planuje techniki i metody



sporzadzenia potraw z mleka 1
przetwordéw mlecznych -
wymieniamaszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z mleka i
przetwordéw mlecznych -
wymieniazmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw z
mleka i przetworéow mlecznych
wymieniasprzet i zastawe
stotowa do serwowania potraw
z mleka i przetworow
mlecznych

dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw z mleka i
przetwordéw mlecznych

- rozréznia maszyny i urzadzenia
oraz sprzgt potrzebny do
sporzadzenia potraw z mleka i
przetworoéw mlecznych -opisuje
zagrozenia wplywajace na jakosc
gotowych potraw z mleka 1
przetworéw mlecznych

-dobiera sprzgt i zastawe
stotlowa do serwowania potraw
z mleka i przetwordéw
mlecznych -

metody sporzadzenia potraw z
mleka i przetworow mlecznych
-dobiera maszyny i urzadzenia
oraz sprzgt potrzebny do
sporzadzenia potraw z mleka i
przetwordéw mlecznych

- charakteryzuje zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw z mleka i
przetwordéw mlecznych
przewiduje zagrozenia

- wplywajace na jakos¢
gotowych potraw z mleka i
przetwordéw mlecznych
wybiera sprzgt 1 zastawe

- stolowa do serwowania
potraw z mleka i przetworow
mlecznych

sporzadzenia potraw z mleka 1
przetwordéw mlecznych -
klasyfikujedobor maszyn i
urzadzen oraz sprzgt potrzebny
do sporzadzenia potraw z mleka i
przetwordéw mlecznych -
uzasadnia zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw z
mleka i przetworow mlecznych
- analizuje zagrozenia
wplywajace na jakos¢
gotowych potraw z mleka i
przetwordéw mlecznych

- okresla sprzet 1 zastawe
stotlowa do serwowania potraw
z mleka i przetwordéw
mlecznych

ocenia techniki i metody
sporzadzenia potraw z mleka i
przetwordw

mlecznych

analizuje normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
mleka i przetworéw mlecznych

-przelicza normatyw Surowcowy
na podstawie receptur potraw z
mleka i przetworow mlecznych

4. Technologie sporzadzania potraw z jaj

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

-wymienia potrawy
sporzadzane z jaj
- wymienia techniki i metody
sporzadzenia potraw z jaj
- wymienia maszyny i
urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia
potraw z jaj -wymienia zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw z jaj -
wymienia zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
potraw z jaj
- wymienia sprzet i

- charakteryzuje potrawy
sporzadzane z jaj
- omawia etapy wykonania
potraw z jaj
- dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw z jaj
-dobiera maszyny i urzadzenia
oraz sprzgt potrzebny do
sporzadzenia potraw z jaj
-scharakteryzuje zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw z jaj
- omawia zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych

-opisuje potrawy

sporzadzane z jaj

- charakteryzuje etapy
wykonania potraw z jaj
- przedstawia techniki i metody
sporzadzenia potraw z jaj
-dobiera maszyny i urzadzenia
oraz sprzgt potrzebny do
sporzadzenia potraw z jaj
- przedstawia zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw z
jaj

-przewiduje zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych

- analizuje potrawy
sporzadzane z jaj
- planuje etapy wykonania

potraw zjaj
- dobiera techniki 1 metody

sporzadzenia potraw z jaj

- klasyfikuje maszyny i
urzadzenia oraz sprzet potrzebny
do sporzadzenia potraw z jaj

- ocenia zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw z
jaj analizuje zagrozenia
wplywajace na jakos¢

gotowych potraw z jaj

- porownuje wartos$¢ odzywcz
potraw z jaj -

weryfikuje zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw z
jaj

- opracowuje nowatorskie
receptury potraw




zastawe stotowa do
serwowania potraw z jaj -

potraw z jaj

-dobiera sprzgt i zastawe stolowa
do serwowania potraw z jaj -

potraw z jaj

- dobiera sprzet 1 zastawe
stolowa do serwowania potraw
zjaj -

przelicza normatyw

surowcowy na podstawie
receptur potraw z jaj

- opisuje sprzet 1 zastawe
stotowa do serwowania potraw z
}aj stosuje normatyw

surowcowy na podstawie
receptur potraw z jaj

5. Technologie sporz

adzania potraw z maki 1

kasz

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

- wymienia potrawy
sporzadzane z maki, kasz

-wymienia technik¢ i metode
sporzadzenia potraw z maki i
kasz

- wymienia maszyny i
urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia
potraw z maki i kasz -
wymienia zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw
z maki i kasz - wymienia
zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw z mak
ikasz

- wymienia sprzet i zastawe
stolowa do serwowania potraw
z maki i kasz

- charakteryzuje potrawy
sporzadzane z maki, kasz

-opisuje etapy wykonania
potraw z maki i kasz

-podaje technike i metode
sporzadzenia potraw z maki i kasz

-opisuje maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw z maki i kasz

- przedstawia zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw z
maki i kasz

- opisuje zagrozenia
wplywajace na jako$¢ gotowych
potraw z mak i kasz

-opisuje sprzet i zastawe stotowa do
serwowania potraw z maki i kasz

-przedstawia potrawy

sporzadzane z maki, kasz

- porownuje etapy wykonania
potraw z maki i kasz

- dobiera technike i metode
sporzadzenia potraw z maki i
kasz

- charakteryzuje zmiany
urzadzenia oraz sprzet potrzebny
do sporzadzenia potraw z maki i
kasz - zachodzace podczas
sporzadzania potraw z maki i
kasz

- przewiduje zagrozenia
wplywajace na jakos¢

gotowych potraw z mak 1 kasz

- rozroznia sprzgt i zastawe
stotowa do serwowania potraw
z maki i kasz

przelicza normatyw Surowcowy
na podstawie receptur potraw z
maki i kasz

- analizuje potrawy sporzadzane
z maki, kasz

- planuje etapy wykonania
potraw z maki i kasz

- technike 1 metodg sporzadzenia
potraw z maki i kasz

- klasyfikuje maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z maki i kasz
analizuje zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw z
maki i kasz
ocenia zagrozenia wptywajace
na jakos$c¢ gotowych potraw z
mak 1 kasz
dobiera sprzet i1 zastawe
stotlowa do serwowania potraw
z maki i kasz
ocenia normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z maki i kasz

- porownuje wartos¢ odzywcz
roznych kasz

-planuje zastosowanie réznych
gatunkow maki do produkeji
okreslonych potraw -
opracowuje nowatorskie
receptury potraw

6. Technologie sporzadzania wyrobow ciastk

arskich 1 deserow

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

- wymienia rodzaje ciast i

deserow

-1 charakteryzuje rodzaje ciast

deserow

- podaje rodzaje ciast i
deserow

- rozroznia rodzaje ciast i
deseréw




- wymienia techniki i metody
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow

- wymienia maszyny i
urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia
wyrobow ciastkarskich i
deserow - wymienia zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich i deserow

- wymienia zagrozenia
wplywajace na jakosc¢
gotowych wyrobow
ciastkarskich i deseréw

-wymienia sprzg¢t i zastawe
stotowa do serwowania
wyrobow cukierniczych i
deserow

- opisuje etapy wykonania

wyrobow ciastkarskich i

deserow

- podaje techniki i metody
sporzadzenia wyrobow ciastkarskich
1 deserow

- przedstawia maszyny i urzadzenia
oraz sprzgt potrzebny do
sporzadzenia wyrobow ciastkarskich
i deserow

- opisuje zmiany zachodzace
podczas sporzadzania wyrobow
ciastkarskich i deseréw

- przewiduje zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
wyrobow ciastkarskich i deserow
- opisuje sprzet i zastawe stolowa
do serwowania wyrobow
cukierniczych i deserow

- dobiera etapy wykonania
wyrobow ciastkarskich i deseréw

-dobiera technikii metody
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deseréw

- podaje maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deseréw

- charakteryzuje zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
wyrobow ciastkarskich i deseréw
-opisuje zagrozenia wpltywajace
na jakos¢ gotowych wyrobow
ciastkarskich i deseréw
- podaje sprzet 1 zastawe stolowa,
do serwowania wyrobow
cukierniczych i deseréw
- przelicza normatyw Surowcowy

na podstawie receptur wyrobow
iastkarskich i deserdw

- ocenia etapy wykonania
wyrobow ciastkarskich i deserow
-rozroznia technikii metody
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow
- dobiera maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
wyrobow ciastkarskich i deserow
analizuje zmiany zachodzace
podczas sporzadzania wyrobow
ciastkarskich i deserow

analizuje zagrozenia wptywajace
na jakos$¢ gotowych wyrobéw
ciastkarskich i deserow

dobiera sprzet i zastawe stolowa
do serwowania wyrobow
cukierniczych i deseréw

ocenia normatyw surowcowy na
podstawie receptur wyrobow
ciastkarskich i deserow

proponuje dania stodkie
na planowane imprezy
okoliczno$ciowe

ocenia wyroby
cukiernicze dostosowane
do specyficznej diety
konsumenta - wskazuje
zmiany zachodzace
podcz sporzadzania
wyrobow ciastkarskich i
deserow - opracowuje
nowatorskie receptury
cukiernicze

7. Technologie sporzadzania zup 1 SOSOW

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

-wymienia techniki
sporzadzania zup i SOSOW -
wymienia urzadzenia i maszyny
oraz sprzgt potrzebny do
sporzqdzema Zup i SOsOw -
wymienia zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
wyrobow

-podaje zasady i techniki
sporzadzania zup i sosOW - podaje
maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia zup i
SOSOW

- dobiera sprzet i1 zastawe stotowa do
serwowania zup i sos

- podaje podziat zup i opisuje
zasady i techniki sosow -
sporzadzania zup i SOSOW oraz
ich zastosowanie

-dobiera maszyny i urzadzenia
oraz sprzgt potrzebny do
sporzadzenia zup i SOsSOW

- analizuje zupy 1 sosy
rozroznia zasady i
sporzadzania zup i SOSOW

techniki

-planuje zastosowanie sosow do

potrawy

klasyfikuje maszyny i urzadzenia

- analizuje wartos$¢ odzywcza
roznego rodzaju

zup weryfikuje techniki
przygotowania sosow i ich
zastosowan produkcji
gastronomicznej - opracowuje
nowatorskie receptury potraw

analizuje zagrozenia wptywajace
na jakos¢ gotowych
wyrobow

oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia zup 1 SOSOW

- przewiduje zagrozenia
wplywajace na jakos¢
gotowych wyrobow

- opisuje zagrozenia
wplywajace na jako$¢ gotowych

o . wyrobow
- wymienia sprzgt 1 zastawe

stofowa do serwowania zup i
sos

Weryﬁk uje sprzet i zastawe
. stolowa do serwowania zup i
SOs

-planuje sprzet i zastawe
stotowa do serwowania zup i
$OS




