Wymagania edukacyjne

do przedmiotu:

Technologia gastronomiczna
- na podstawie programu nauczania dla zawodu:

Kucharz, 512001
Klasa 3k

I Poziomy wymagan edukacyjnych.
Poziom wymagan
Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Daial Uczen zna/potrafi Uczen zna/potrafi Uczen zna/potrafi Uczefi zna/potrafi Uczefi zna/potrafi
zia
programowy
Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.

Technologie - wymieni¢ potrawy - rozrozni¢ potrawy - planowac etapy wykonania - dokonywa¢ analizy - porownywacé cechy
sporzadzania sporzadzane z surowcow z sporzadzane z surowcOw z | potraw, zastosowania SUrowcow technologiczne réznych

potraw z mleka,
jaj, maki, kasz,
ryzu.

zakresu realizowanego

materiatu (mleko, jaja, maki

kasze, ryz),

- rozrdzni¢ podstawowe
potrawy sporzadzane z
surowcow z zakresu
realizowanego materiatu
(mleko, jaja, maki kasze,
1yz),

- przelicza¢ normatyw

SUrOWCOWY potraw na
podstawie receptur,

zakresu realizowanego
materialu (mleko, jaja,
maki kasze, ryz),

- dobra¢ obrobke wstepna
brudng i czystg do surowca,

- dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw,

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

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

- przewidywa¢ zagrozenia
wplywajace na jakos¢
gotowych potraw,

mlecznych do produkcji
gastronomiczne;j,

- poréwnac warto$¢ odzywcza
potraw z mleka, jaj, maki, kasz

iryzu,

- planowac zastosowanie
réznych gatunkéw maki do
produkcji okre§lonych potraw,

przetworéw mlecznych

- charakteryzowac
poréwnawczo warto§¢
odzywczg r6znych kasz,




- wymieni¢ zmiany
zachodzace w surowcach

podczas sporzadzania potraw,

- wymienic¢ techniki
sporzadzenia potraw,

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

- wymienic sprzet i zastaweg
stotlowa do serwowania
potraw,

- dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw z zakresu
realizowanego materiatu
(mleko, jaja, maki kasze,
1yz),

Technologie
sporzadzania
wyrobéw
ciastkarskich i

- wymienic¢ rodzaje ciast i
deserow,

- przelicza¢ normatyw

- dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow,

- planowac etapy wykonania
wyrobow ciastkarskich i
deserow,

- proponowac dania stodkie na
planowane imprezy
okolicznosciowe,

- dobiera¢ wyroby

cukiernicze dostosowane

do specyficznej diety
konsumenta,

deseréw surowcowy na podstawie - dobrac sprzet i zastawe - scharakteryzowac zmiany
receptur wyrobow stolowg do serwowania zachodzace podczas
ciastkarskich i deserow wyrobow cukierniczych i sporzadzania wyrobow
deserow, ciastkarskich i deserow,
- dobra¢ maszyny i - przewidywaé zagrozenia
urzadzenia oraz sprzet wplywajace na jakosc¢
potrzebny do sporzadzenia | gotowych wyrobow
wyrobow ciastkarskich i ciastkarskich i deserow,
deserow,
Technologie - klasyfikowa¢ zupy i sosy, - dobra¢ techniki - charakteryzowac zupy, - porownywac techniki - analizowa¢ warto$¢

sporzadzania zup
i sosow

- okresli¢ zastosowanie
sosOw do potrawy,

wykonania sos6w,

- dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet

- planowa¢ sporzadzanie zup i

SOSOW,

przygotowania sosow i ich
zastosowanie w produkcji
gastronomicznej,

odzywcza ré6znego
rodzaju zup,




- przeliczy¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur sosOw i zup,

potrzebny do sporzadzenia
Zup 1 S0SOW,

- dobra¢ sprzet i zastawe
stotlowa do serwowania zup
1 S0SOW,

- okresli¢ zasady
sporzadzania zup i SosOW,

- przewidywac zagrozenia
wplywajace na jakosc¢
gotowych wyrobow,

Technologie
sporzadzania
potraw z miesa
zwierzat
rzeznych i

- wymieni¢ potrawy
sporzadzane z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny,

- przelicza¢ normatyw

- dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw z
miegsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny,

- planowac etapy wykonania
potraw z mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny,

- scharakteryzowac zmiany

- dobiera¢ surowce migsne do
planowanych wyrobow
gastronomicznych,

- planowac przebieg
procesu produkcji
wyrobow miesnych z
wykorzystaniem
istniejagcych mozliwos$ci

dziczyzny surowcowy na podstawie - dobra¢ maszyny i zachodzace podczas technologicznych,
receptur potraw z migsa urzadzenia oraz sprzet sporzadzania potraw z migsa
zwierzat rzeznych i potrzebny do sporzadzenia | zwierzat rzeznych i dziczyzny,
dziczyzny, potraw z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, - przewidywac zagrozenia
wplywajace na jakosc¢
- dobra¢ sprzet i zastawe gotowych potraw z migsa
stotowg do serwowania zwierzat rzeznych i dziczyzny,
potraw z mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny,
Technologie - wymieni¢ potrawy - dobra¢ techniki i metody - planowac etapy wykonania - analizowac r6znice w
sporzadzania sporzadzane z drobiu i sporzadzenia potraw z potraw z drobiu i ptactwa zastosowaniu technologicznym

potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

ptactwa dzikiego,

- przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego,

drobiu i ptactwa dzikiego,

- dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego,

dzikiego,

- scharakteryzowac zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego,

- przewidywaé zagrozenia
wplywajace na jako$¢

réznych gatunkOéw migsa
drobiowego,




- dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego,

gotowych potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

Technologie
sporzadzania
potraw z ryb i
owocow morza

- wymieni¢ potrawy
sporzadzane z ryb i owocow
morza,

- przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw z ryb i
owocOW morza,

- dobrac techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb i
OWOCOW morza,

- dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
potraw z ryb i owocow
morza,

- dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw z ryb i owocoéw
morza,

- planowac etapy wykonania
potraw z ryb i owocOw morza,

- scharakteryzowa¢ zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw z ryb i
OWOCOW morza,

- przewidywaé zagrozenia
wplywajace na jakosc¢
gotowych potraw z ryb i
OWOCOW morza,

- rozpoznawaé cechy
$wiadczace o $wiezosci ryb,

- analizowa¢ konsekwencje
uzycia do produkcji ryb i
owocOw morza, ktore nie
spelniaja wymagan
jakosciowych i bezpieczenstwa
zdrowotnego,

Technologie
sporzadzania
przekasek

- wymieni¢ asortyment
przekasek,

- przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur na przekaski,

- rozrdzni¢ asortyment
przekasek,

- okres$li¢ zasady doboru
surowcow do sporzadzenia
przekasek,

- dobra¢ techniki i metody
do sporzadzania przekasek,

- dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzgt do
sporzadzania zakasek,

- charakteryzowac przekaski,

- planowac sporzadzanie
przekasek,

- przewidywac zagrozenia
wplywajace na jakos¢
gotowych przekasek,

- okresli¢ wptyw cech
surowcow na jakos$¢ przekasek,

- dobra¢ sprzet i zastawe
stotlowg do serwowania
przekasek,

- opracowaé schemat produkcji
kilkunastu przekasek
zamowionych na zaplanowang
imprezg gastronomiczna,




Technologie - okresli¢ zasady doboru - dobra¢ technike i metode | - planowac sporzadzanie - analizowac r6znice w
sporzadzania surowcow do sporzadzenia sporzadzania potraw potraw dietetycznych i sktadzie surowcow
potraw potraw dietetycznych i dietetycznych i wegetarianskich, stosowanych do produkcji dan
dietetycznych i wegetarianskich, wegetarianskich, dostosowanych do
wegetarianskich - scharakteryzowa¢ zmiany roznorodnych diet,
- wymieni¢ techniki i metody | - dobra¢ maszyny i zachodzace podczas
sporzadzani potraw urzadzenia oraz sprzet sporzadzania potraw
dietetycznych, potrzebny do sporzadzenia | dietetycznych i
potraw dietetycznych i wegetarianskich,
- przelicza¢ normatyw wegetarianskich
surowcowy na podstawie - przewidywac zagrozenia
receptur potraw dietetycznych i wplywajace na jakos¢
dietetycznych i wegetarianskich, gotowych potraw,
wegetarianskich,
- dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw dietetycznych i
wegetarianskich,
Technologie - wyjasnia¢ pojecie uzywka, - rozréznia¢ rodzaje kaw, - dobra¢ napoje do - wyznacza¢ CCP w
sporzadzania odpowiednich potraw, schematach technologicznych
napojow - klasyfikowac¢ napoje, np. - okresla¢ wpltyw uzywek produkcji napojow zimnych i

zimne, gorace, alkoholowe,
bezalkoholowe,

- wymieni¢ rodzaje kaw

-przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur napojow,

na organizm cztowieka,

- rozroznia¢ techniki i
metody sporzadzania
napojow,

- dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
napojow,

- planowac sporzadzanie
napojow,

- dobra¢ sprzgt i zastawe
stotlowg do serwowania
napojow,

- przewidywac zagrozenia
wplywajace na jako$¢
gotowych napojow,

- charakteryzowac¢ zasady

sporzadzania napojéw zimnych

i goracych,

gorgcych,




- opisywac metody i operacje
stosowane podczas
sporzadzania napojéw zimnych
i goracych,

Technologie - wymieni¢ zwyczaje - rozréznic¢ zwyczaje - charakteryzowac potrawy i - pordéwnywac cechy - opisywac zmiany w
sporzadzania zywieniowe w dawnej zywieniowe w dawnej napoje kuchni staropolskie;j, charakterystyczne kuchni polskich zwyczajach
tradycyjnych i Polsce, Polsce, r6znych rejonoéw Polski, zywieniowych na
regionalnych - planowac sporzadzanie przestrzeni wiekow,
potraw kuchni - wymieni¢ potrawy kuchni - rozrozni¢ potrawy kuchni | potraw kuchni regionalnych, - analizowa¢ typowe dla danej
polskiej regionalnych, regionalnych, ' kuchni surowce,
- scharakteryzowa¢ zmiany
- przelicza¢ normatyw - dobra¢ techniki i metody zachodzace podczas
surowcowy na podstawie sporzadzenia potraw sporzadzania potraw
receptur na dania tradycyjne i | regionalnych, regionalnych,
regionalne,
- dobra¢ maszyny i - przewidywac zagrozenia
urzadzenia oraz sprzet wplywajace na jakos¢
potrzebny do sporzadzenia | gotowych potraw z kuchni
potraw regionalnych, regionalnej,
- dobra¢ sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw regionalnych,
Technologia - wymieni¢ zwyczaje - rozr6zni¢ zwyczaje - planowa¢ sporzadzanie - charakteryzowac roznice - uzasadnia¢
sporzadzania dan | zywieniowe innych narodow, | zywieniowe innych potraw innych narodow, mi¢dzy podstawowymi podobienstwa dan
kuchni réznych narodow, kuchniami europejskimi. wystepujacych w

narodow

- wymieni¢ potrawy kuchni
francuskiej, rosyjskiej,
wegierskiej, wloskiej,
greckiej chinskiej,
hiszpanskiej, japonskiej oraz
réznych grup etnicznych,

- rozr6zni¢ potrawy kuchni
innych narodow,

- scharakteryzowa¢ zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw innych
narodow,

- przewidywaé zagrozenia
wplywajace na jako$¢

kuchniach réznych
narodow




- przelicza¢ normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw kuchni
r6znych narodow.

- dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw innych
narodow,

- dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
potraw innych narodow.

gotowych potraw z kuchni
innych narodow,

- dobra¢ sprzet i zastawe
stolowa do serwowania potraw
innych narodow.




