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dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

PODSTAWOWE

WIADOMOSCI O SRODKACH

ZYWNOSCIOWYCH

» podaje definicje $rodkéw » charakteryzuje poszczegdlne » okresla zasady stosowania > okresla procedury oceny
spozywczych sktadniki zywnos$ci decydujgce o dodatkéw do zywnosci organoleptycznej

» klasyfikuje $rodki zywnosciowe ich wartosci odzywczej » uzasadnia sposéb » stosuje informacje na etykietach
wg réznych kryteridow oraz podaje | » Identyfikuje dodatki do zywnosci i przeprowadzania oceny do oceny organoleptycznej
przyktad materiaty pomocnicze stosowane organoleptycznej zywnosci » wyjasnia pojecie: ,,$Srodek

» wymienia skfadniki zywnosci w produkcji gastronomicznej » wskazuje réznice miedzy spozywczy szkodliwy dla zdrowia”,
decydujace o ich wartosci » klasyfikuje dodatki do zywnosci i zywnoscig funkcjonalng, wygodng ,, Srodek spozywczy bezpieczny
odzywczej materiaty pomocnicze wg réznych a dietetyczng oraz podaje dla zdrowia”

» identyfikuje Srodki zywnos$ciowe kryteriéw przyktady produktéw i potraw z > wyjasnia co to sg sktadniki
stosowane w produkgji » wskazuje rodzaje zywnosci tych grup zywnosci bioaktywne zywnosci i podaje ich
gastronomicznej funkcjonalnej i wygodnej > interpretuje znaki zamieszczone przyktady

> wyjasnia pojecie: $rodek » dokonuje podziatu srodkéw na opakowaniach zywnosci
Zywnosciowy, ocena dietetycznych dotyczace postepowania z
organoleptyczna » wyjasnia pojecia: standard, opakowaniami

» wyjasnia pojecie normalizacja normalizacja, normy

» wymienia elementy receptury
gastronomiczne;j

» potrafi warzy¢ i mierzyé mase i
objetosc¢ réznych produktow
spozywczych

BEZPIECZENSTWO | HIGIENA

W GASTRONOMII
» okresla zasady racjonalnego » uzasadnia racjonalny sposéb » charakteryzuje procedury > wskazuje zaleznosci miedzy

wykorzystania surowcéw
» wyjasnia znaczenie znakowania

wykorzystania surowcéw
> opisuje sposdb gospodarowania

zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci w

zasadg ekonomicznego
wykorzystania surowcéw a




kolorami drobnego sprzetu
gastronomicznego

odpadami w gastronomii
wymienia procedury
zapewniajgce bezpieczenstwo
zywnosci obowigzujgce w
gastronomii

gastronomii

procedurami zapewniajgcymi
bezpieczenstwo zywnosci
wskazuje regulacje prawne
dotyczace zasad gospodarki
odpadami w gastronomii

> | > | >
CHARAKTERYSTYKA
TOWAROZNAWCZA
ZYWNOSCI | SPOSOB JEJ
PRZECHOWYWANIA
ZASTOSOWANIE ZYWNOSCI
W PRODUKCII
GASTRONOMICZNE)J
Wiadomosci wstepne
» wyjasnia pojecia: asortyment, zna zasady przechowywania » rozroznia pojecia: utrwalanie i > wyjasnia na czym polegaja
towar handlowy, jako$¢ towardw, Zywnosci przechowywanie zywnosci osmoaktywne metody utrwalania
normalizacja charakteryzuje wymogi » wyijasnia jakie zmiany mogg » podaje sposoby zapobiegania
» wyodrebnia cechy zywnosci odnoszace sie do rozwigzan zachodzi¢ w zywnosci niekorzystnym zmianom
wplywajgce na jakosc funkcjonalnych réznych czesci przechowywanej w zachodzacym podczas obrobki
» zna optymalne warunki zaktadu gastronomicznego (czesci niewtfasciwych warunkach i na wstepnej
przechowywania Srodkéw magazynowe;j) czym one polegaja » omawia zmiany zachodzgce w
zywnosciowych charakteryzuje metody » ocenia rézne metody utrwalania surowcach pod wptywem obrébki
» zna cel utrwalania zywnosci utrwalania » okresla czynnosci wykonywane wstepnej
» wyjasnia pojecie: obrobka okresla cele obrébki wstepnej i podczas obrébki wstepnej » wyjasnia wptyw obrébki wstepne;j
wstepna wymienia kolejno etapy obrébki brudnej i wstepnej czystej na jakosc¢ i wartos¢ odzywcza
» dokonuje podziatu obrébki wstepnej » wymienia zmiany zachodzgce w pétproduktow
wstepnej potrafi obliczy¢ % ubytku surowca surowcach wskutek obrébki > omawia sposoby zapobiegania
» identyfikuje zjawisko osmozy i podczas obrébki wstepnej wstepnej niekorzystnym zmianom




proces ciemnienia, i zna
znaczenie zjawiska osmozy w
produkcji potraw

wyjasnia pojecie: obrébka cieplna
okresla cele obrdbki cieplnej

potrafi zapobiegac ciemnieniu
potproduktéw

omawia cele obrdbki cieplnej
wymienia sposoby przenoszenia
ciepta

wymienia metody obrébki
cieplnej

charakteryzuje metody obrébki
cieplnej

omawia przebieg zjawiska osmozy
i procesu ciemnienia
charakteryzuje sposoby
przenoszenia ciepta

podaje zakres temperatury
przebiegu rdéznych procesow
obrébki cieplnej

okres$la zmiany zachodzgce w
zywnosci wskutek obrébki
cieplnej

zachodzgcym podczas obrdébki
wstepnej

wyjasnia, jaki wptyw na wartosé
odzywczg potproduktow
spozywczych ma zjawisko osmozy
i proces ciemnienia
charakteryzuje rézne sposoby
gotowania, smazenia i pieczenia
omawia zmiany zachodzgce w
zywnosci wskutek obrébki
cieplnej

Ttuszcze

definiuje pojecie: ttuszcz

dzieli ttuszcze ze wzgledu na
budowe chemiczng, pochodzenie,
konsystencje oraz podaje
przyktady

wymienia podstawowe
wtasciwosci ttuszczow

wymienia grupy ttuszczow
roslinnych i zwierzecych
wskazuje surowce ttuszczowe
wymienia ttuszcze roslinne
przetworzone

ocenia organoleptycznie ttuszcze
roslinne i zwierzece

podaje warunki przechowywania
ttuszczéw

zna zastosowanie ttuszczéw w
produkcji potraw

wskazuje, czym sie rdznig ttuszcze
nasycone od nienasyconych
charakteryzuje budowe
chemiczng ttuszczéw

dzieli oleje ze wzgledu na proces
ich otrzymywania i stopien
przetworzenia

charakteryzuje poszczegélne
rodzaje olejow

charakteryzuje ttuszcze roslinne
przetworzone

dobiera ttuszcz do potrawy w
zaleznosci od techniki jej
sporzadzania

podaje wartos¢ odzywcza
ttuszczéw roslinnych i zwierzecych
okresla role NNKT w organizmie
cztowieka

definiuje pojecia: rafinacja,
utwardzanie ttuszczu

opisuje proces otrzymywania
ttuszczéow

dokonuje przegladu réznych
ttuszczéw i analizuje ich
przeznaczenie

okresla produkty bedace zrodtem
NNKT

okresla zmiany zachodzace w
ttuszczach podczas smazenia
wymienia kryteria doboru
ttuszczéw do smazenia

omawia poszczegdlne etapy
produkcji margaryny i mastfa
wymienia emulsje ttuszczowe
typu o/w, w/o

podaje wzory chemiczne kwasu
linolowego i linolenowego
okresla czynniki wptywajace na
psucie sie ttuszczow i zasady
przechowywania

zna czynniki decydujgce o
Swiezosci ttuszczu

charakteryzuje zmiany
zachodzace w ttuszczach podczas
ich przechowywania

opisuje zmiany zachodzgce w
ttuszczach podczas smazenia
wymienia niezbedne nienasycone
kwasy ttuszczowe (NNKT) i
wskazuje ich Zrédta w pozywieniu




Warzywa

dzieli warzywa na grupy i
wymienia warzywa nalezace do
danej grupy

okresla, od czego zalezy sktad
chemiczny warzyw

zna nazwy barwnikéw warzyw i
wie, na jakie kolory barwig
warzywa

ocenia warto$¢ odzywcza warzyw
podaje optymalne warunki
przechowywania poszczegdlnych
rodzajow warzyw

podaje zasady obrdbki cieplnej
warzyw zabarwionych chlorofilem
podaje zasady obrdbki cieplnej
warzyw zabarwionych karotenem
i warzyw korzeniowych

podaje zasady obrdbki cieplnej
warzyw zabarwionych
antocyjanami

podaje zasady obrébki cieplnej
warzyw straczkowych suchych i
kapustnych

wymienia podstawowy
asortyment potraw z warzyw
gotowanych, smazonych,
duszonych i pieczonych

» podaje sktad chemiczny warzyw
» dzieli warzywa na grupy ze

wzgledu na trwatos¢
przechowalniczg i podaje
przyktady warzyw
charakteryzuje metody obrébki
cieplnej warzyw zabarwionych
chlorofilem, karotenem,
antocyjanami oraz warzyw
stragczkowych suchych,
kapustnych i korzeniowych,
omawia wptyw obrébki cieplnej
na jakosc¢ i warto$é odzywcza
potraw z warzyw, omawia
sposoby zapobiegania stratom
sktadnikéw odzywczych podczas
obrdbki cieplnej

wskazuje zastosowanie kulinarne
warzyw zabarwionych
chlorofilem, karotenem,
antocyjanami oraz warzyw
straczkowych suchych,
kapustnych i korzeniowych
okresla wptyw obrébki cieplnej
(gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie) na jakosc¢ i wartosc
odzywczg potraw

wymienia przetwory warzywne

charakteryzuje poszczegélne
grupy uzytkowe warzyw, omawia
sktad chemiczny i wartosé
odzywczg warzyw

omawia warunki przechowywania
warzyw i ich przetwordw

omawia metody utrwalania
réznych przetwordw warzywnych,
i charakteryzuje poszczegdine
przetwory warzywne

okresla przydatnosc¢ kulinarng
warzyw do potraw gotowanych,
smazonych, duszonych i
pieczonych

przedstawia wyrdzniki jakosciowe
dla przetworéw warzywnych
wymienia asortyment potraw z
wykorzystaniem przetworéw
warzywnych

rozpoznaje gatunki i odmiany
warzyw

ocenia wptyw niewtasciwego
przechowywania warzyw na ich
warto$é odzywczg i przydatnosc
technologiczng

wymienia najczesciej stosowane
metody utrwalania warzyw
ocenia wptyw obrdbki cieplnej na
jakos¢ i wartosé odzywczg potraw
Z warzyw

omawia sposoby zapobiegania
stratom sktadnikow odzywczych
podczas obrébki cieplnej warzyw
okresla przydatnosc kulinarng
poszczegdblnych przetworow
warzywnych

Ziemniaki

wymienia elementy budowy

omawia wartos¢ odzywcza

‘ » okresla rozmieszczenie substancji | » okresla, jakie sktadniki decydujg o ‘




ziemniaka

podaje sktad chemiczny
ziemniakow

wymienia typy uzytkowe
ziemniakow

podaje optymalne warunki
przechowywania ziemniakéw
omawia przebieg obrébki
wstepnej ziemniakdéw w
zaleznosci od ich przeznaczenia
podaje zasady obrdbki cieplnej
ziemniakow

wymienia asortyment potraw z
ziemniakow

wymienia przetwory
ziemniaczane

ziemniakow

podaje zastosowanie
poszczegdlnych typow
uzytkowych w produkgcji
gastronomicznej

podaje wyrdzniki oceny jakosci
ziemniakow

omawia warunki przechowywania
ziemniakow

wymienia zmiany zachodzace
podczas obrébki wstepnej
ziemniakow

okresla przydatnosc¢ kulinarng
ziemniakéw do potraw
gotowanych, smazonych i
pieczonych

odzywczych w bulwie ziemniaka
charakteryzuje typy uzytkowe
ziemniakow

wymienia sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom podczas
obrobki wstepnej ziemniakdw
okresla wptyw obrébki cieplnej na
jakos¢ i warto$¢ odzywczg potraw
z ziemniakow

omawia sposoby zapobiegania
stratom sktadnikéw odzywczych
podczas obrdbki cieplnej
ziemniakow

wartosci odzywczej ziemniakéw
rozpoznaje typy uzytkowe
ziemniakow i zna ich
zastosowanie

klasyfikuje ziemniaki wedtug
okres$lonych kryteriow

omawia wptyw obrébki wstepnej
i cieplnej na jakos¢ i wartosé
odzywczg potraw

omawia asortyment potraw z
ziemniakow

charakteryzuje poszczegdlne
przetwory z ziemniakdow

Grzyby

dokonuje podziatu grzybow
jadalnych

wymienia grzyby najczesciej
stosowane w produkcji potraw
omawia warunki przechowywania
grzybow i ich przetwordéw
wymienia etapy obrébki wstepnej
grzybow

wymienia metody obrdbki
cieplnej grzybow

wymienia asortyment potraw z
wykorzystaniem grzybow
wymienia przetwory z grzybdw i
podaje ich przydatnos¢ kulinarna

ocenia wartos$¢ odzywcza
grzybéw

podaje wyrdzniki oceny jakosci
grzybdéw jadalnych

podaje zasady obrébki cieplnej
grzybow

okresla wptyw obrébki cieplnej na
jakos¢ i walory smakowe potraw z
grzybéw

wymienia metody utrwalania
grzybéw

dokonuje oceny jakosci grzybow
jadalnych

klasyfikuje grzyby wedtug
okreslonych kryteriow

omawia zasady obrobki wstepnej
grzybow

omawia wptyw obrébki wstepnej
na jakos¢ i wartos¢ odzywcza
grzybéw

omawia zasady obrobki cieplnej
grzybéw

charakteryzuje poszczegélne
potrawy z grzybdéw lub z
dodatkiem grzybdéw
charakteryzuje poszczegélne

charakteryzuje grzyby jadalne
najczesciej stosowane w produkcji
potraw

ocenia wptyw niewtasciwego
przechowywania grzybdw na ich
wartos¢ odzywczg i przydatnosé
technologiczna

omawia wptyw obrébki cieplnej
na jakos$¢ i wartos$¢ odzywczg
grzybow




przetwory z grzybdéw
opisuje metody utrwalania
grzybdéw

Owoce

YV V

dzieli owoce na grupy

podaje sktad chemiczny owocéw
wymienia etapy obrébki wstepnej
roznych owocéw

zna zasady sporzadzania suréwek
owocowych

podaje zasady obrdbki cieplnej
owocow

wymienia metody obrdbki
cieplnej owocow

wymienia przetwory z owocow
oraz podaje ich zastosowanie

przedstawia podziat owocéw w
zaleznosci od dojrzatosci

okresla przydatnosc¢ kulinarng
poszczegdlnych grup owocéw
podaje warunki przechowywania
owocow

wymienia najwazniejsze sktadniki
odzywcze wystepujace w
owocach

podaje zasady zabezpieczania
owocow przed utratg sktadnikéw
odzywczych podczas obrobki
wstepnej

okresla wptyw obroébki cieplnej na
jakos¢ i walory smakowe potraw z
owocow

wymienia metody stosowane do
utrwalania owocow

wymienia wyrdzniki oceny jakosci
przetworéw owocowych

podaje temperature
przechowywania przetworéw
owocowych

charakteryzuje poszczegdlne
przetwory z owocow

ocenia jakos¢ przetwordw
owocowych

przedstawia wymagania
jakos$ciowe dla poszczegdinych
grup owocoéw

ocenia wpltyw niewtasciwego
przechowywania owocoéw na ich
wartos$é odzywczg i przydatnosé
technologiczng

omawia przebieg obrébki
wstepnej owocédw w zaleznosci
od ich przeznaczenia kulinarnego
ocenia wptyw obrébki wstepnej
na jakos¢ i wartos¢ odzywcza
owocow

omawia sposoby zapobiegania
stratom sktadnikéw odzywczych
podczas obrébki wstepnej
owocow

omawia zasady obrobki cieplnej
owocow

omawia sposoby zapobiegania
stratom sktadnikéw odzywczych
podczas obrdbki cieplnej

zna zastosowanie owocow w
produkcji gastronomiczne;j

charakteryzuje poszczegdlne
grupy uzytkowe owocéw
charakteryzuje wartos¢ odzywcza
poszczegdlnych grup owocéw
omawia sposoby rozdrobnienia
owocow w zaleznosci od
przeznaczenia kulinarnego
omawia wptyw obrébki cieplnej
na jakos$¢ i walory smakowe
potraw z owocéw
charakteryzuje asortyment
potraw z owocéw




Zboza i przetwory zbozowe

>

>

podaje sktad chemiczny ziarna
zbozowego

definiuje pojecia: typ maki, popiot
ogdtem, wyciag maki

wskazuje warunki
przechowywania maki

dokonuje podziatu makaronéw
podaje surowce stosowane do
produkcji makaronu

rozréznia formy (ksztatty)
makaronu i potrafi je nazwac
podaje mozliwosci zastosowania
makarondéw w produkcji potraw
okresla warunki przechowywania
makaronu

wymienia rodzaje maki
stosowane do zageszczania
potraw

wymienia sposoby zageszczania
potraw maka

wymienia potrawy zageszczane
maka pszenng i ziemniaczang
podaje warunki przechowywania
potraw zageszczanych maka
dokonuje podziatu potraw
macznych

wymienia podstawowe sktadniki
ciast

wymienia czynnosci wykonywane
podczas przygotowania ciasta
dokonuje podziatu ciast ze

dokonuje podziatu zbéz
opisuje budowe ziarna
zbozowego

podaje sktad chemiczny maki
wymienia etapy produkcji
makarondéw

podaje wyrdzniki oceny jakosci
makarondéw

opisuje wartos¢ odzywcza
makarondéw, wie, od czego ona
zalezy

opisuje wtasciwosci skrobi
charakteryzuje sposoby
zageszCzania potraw

dobiera sposoby zageszczania do
potraw

wymienia sktadniki
poszczegdlnych rodzajow ciast
wyrabianych na stolnicy i w
naczyniu

omawia sposoby formowania
klusek

podaje zmiany zachodzace w
ciescie podczas gotowania
wymienia kolejnos¢ czynnosci
wykonywanych podczas
sporzgdzania ciasta pierogowego
wymienia rodzaje farszow do
pierogow

podaje zmiany zachodzgce w
ciescie podczas obrobki cieplnej

charakteryzuje poszczegélne
rodzaje zbdz

omawia sktad chemiczny ziarna
zboz

wymienia typy i rodzaje maki
podaje wyrdzniki oceny jakosci
maki

omawia wartos¢ odzywczg maki
wie, co to jest gluten i jakg petni
funkcje

analizuje wptyw niewtasciwego
przechowywania maki na wartosé
odzywczg i cechy jakosciowe
wyrobdéw z niej otrzymywanych
charakteryzuje poszczegélne
etapy produkcji makaronéw
opisuje kryteria, wedtug ktdrych
dokonuje sie klasyfikacji
makarondéw

omawia wymagania jakosciowe
dla makaronéw

definiuje pojecia: pecznienie,
kleikowanie, dekstrynizacja
retrogradacja skrobi

omawia witasciwosci
zageszczajgce maki pszennej i
ziemniaczanej

omawia etapy sporzadzania ciasta
charakteryzuje poszczegdlne
rodzaje klusek

charakteryzuje wyroby z ciasta

podaje rozmieszczenie sktadnikow
odzywczych w ziarnie

podaje cechy, jakimi
charakteryzuje sie magka dobrej
jakosci

okresla, od czego zalezy wartosc
odzywcza maki

wyjasnia, dlaczego maki ciemne
maja wiekszg wartos$é odzywczg
w poréwnaniu z mgkami jasnymi
podaje temperature kleikowania
skrobi

wie, jak zapobiegaé retrogradacji
skrobi

charakteryzuje zmiany
fizykochemiczne zachodzace w
ciescie kluskowym podczas
zarabiania i obrobki cieplnej
charakteryzuje zmiany
fizykochemiczne zachodzace w
ciescie podczas obroébki cieplnej
charakteryzuje wyroby z ciasta
ziemniaczanego

wskazuje réznice pomiedzy
kluskami francuskimi i
potfrancuskimi

wskazuje réznice pomiedzy
ciastem nalesnikowym a
biszkoptowym

omawia zmiany zachodzgce
podczas obrdbki cieplnej klusek i




wzgledu na technike wyrabiania
wymienia ciasta zaliczane do ciast
wyrabianych na stolnicy oraz w
naczyniu

wymienia asortyment wyrobdw z
ciasta kluskowego

wymienia kolejnos¢ czynnosci
wykonywanych podczas
sporzgdzania ciasta kluskowego
zna zastosowanie wyrobdw z
ciasta kluskowego

wymienia sktadniki ciasta
pierogowego

wymienia asortyment wyrobdw z
ciasta pierogowego

zna zastosowanie wyrobdw z
ciasta pierogowego

wymienia skfadniki ciasta
ziemniaczanego

wymienia asortyment wyrobdw z
ciasta ziemniaczanego

wymienia rodzaje ciast
wyrabianych w naczyniu
wymienia podstawowe sktadniki
ciasta nalesnikowego, klusek
lanych, ktadzionych, francuskich i
potfrancuskich

podaje zastosowanie rdznego
rodzaju klusek i nalesnikéw

zna zastosowanie wyrobdw z ciast
wyrabianych w naczyniu
definiuje pojecie: kasze

dokonuje podziatu kasz

podaje kolejno etapy
sporzgdzania ciasta
ziemniaczanego

opisuje proces gotowania
potproduktéw z ciasta
ziemniaczanego

wie, jakie zastosowanie maja
wyroby z ciasta ziemniaczanego
podaje kolejno etapy
sporzgdzania poszczegdlnych ciast
wyrabianych w naczyniu
opisuje proces gotowania
réznego rodzaju klusek
wymienia rodzaje farszow do
nalesnikéw

zna sposoby formowania
nalesnikéw

opisuje proces smazenia ciasta
nalesnikowego

omawia wartos¢ odzywczg kasz
podaje zasady obrébki wstepnej
kasz

przedstawia zasady gotowania
réznych rodzajow kasz dzieli kasze
ze wzgledu na konsystencje po
ugotowaniu

pierogowego

charakteryzuje rodzaje farszow do
pierogow

charakteryzuje i Il sposdb
formowania ciasta pierogowego
opisuje sposoby podania
wyrobdw z ciasta pierogowego
opisuje sposoby formowania
poszczegdlnych wyrobdw z ciasta
ziemniaczanego

omawia sposoby podania
wyrobdw z ciasta ziemniaczanego
charakteryzuje poszczegdélne
etapy sporzadzania ciasta
nalesnikowego, klusek lanych,
ktadzionych, francuskich i
potfrancuskich

omawia sposoby formowania
réznego rodzaju klusek
charakteryzuje rodzaje farszu do
nalesnikéw

opisuje sposoby formowania
nalesnikéw

podaje zastosowanie kasz o
réznej konsystenc;ji

wymienia zmiany
fizykochemiczne zachodzgce w
kaszach podczas obrobki cieplnej

nalesnikéw

charakteryzuje poszczegdlne
rodzaje kasz

omawia zasady gotowania kasz
sypkich i rozklejonych
charakteryzuje rézne
konsystencje kasz po ugotowaniu
charakteryzuje zmiany
fizykochemiczne zachodzace w
kaszach podczas obrdbki cieplnej




Na ocene celujaca uczen:
-biegle postuguje sie wiadomosciami w rozwigzywaniu zadan wykraczajgcych poza rozktad materiatu,
- proponuje rozwigzania nietypowe,
- jego wydajnos¢ pracy przekracza wymagania na ocene bardzo dobra,

- bierze udziat w olimpiadach i konkursach
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