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Poziom wymagan

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

1. Mileko i produkty mleczne

definiuje pojecia: mleko surowe,
mleko spozywcze wskazuje rdznice
miedzy mlekiem surowym a
spozywczym

podaje sktad chemiczny mleka i jego
przetworow

wymienia gatunki handlowe mleka
spozywczego

wymienia rodzaje koncentratéw
mlecznych

podaje asortyment przetworéw
mlecznych

podaje warunki przechowywania
mleka i jego przetworow
wymienia zmiany zachodzgce w
mleku podczas obroébki cieplnej
wskazuje mozliwosci zastosowania
mleka w produkcji potraw
wskazuje mozliwosci zastosowania
Smietany i $Smietanki w produkgcji
potraw

wskazuje mozliwosci zastosowania
serow w produkcji potraw

okresla wartos¢ odzywczg mleka i
jego przetwordéw

podaje wyrézniki oceny jakosciowe;j
mleka

dzieli mikroflore mleka na
pozyteczng i szkodliwg

podaje cel utrwalania mleka
wymienia metody stosowane
podczas utrwalania mleka

podaje parametry temperaturowe
fizycznych metod utrwalania mleka
zna wptyw utrwalania na wartos¢
odzywczg mleka okresla role
fermentacji mlekowej w produkgji
zywnosci

podaje zastosowanie koncentratéow
mlecznych w produkcji
gastronomicznej

podaje wyrdzniki oceny
towaroznawczej Smietany i Smietanki

>

>

charakteryzuje wartos$¢ odzywcza
mleka

zna czyste kultury bakterii
fermentacji mlekowej

wie, na czym polega fermentacja
mlekowa

dokonuje oceny jakosciowej mleka
omawia poszczegdlne etapy
produkcji napojow mlecznych
fermentowanych

definiuje pojecie: probiotyki
charakteryzuje mikroflore pozyteczng
wystepujgcg w mleku

wyjasnia przebieg fermentacji
mlekowej

zna znaczenie bakterii mlekowych w
zywieniu cztowieka

charakteryzuje napoje mleczne
fermentowane

wyjasnia pojecia: normalizacja,
homogenizacja

charakteryzuje przetwory mleczne




2. Zastosowanie jaj w produkcji gastronomicznej

» opisuje warto$¢ odzywczg jaj » opisuje budowe jaja » wymienia zasady gotowania i omawia klasyfikacje i sposoby
» podaje warunki przechowywania jaj » opisuje sktad chemiczny i wartos¢ smazenia jaj znakowania jaj
» wymienia metody stosowane do odzywczg jaj » charakteryzuje wtasciwosci wiagzace, wyjasnia, na czym polega zdolnos¢
oceny Swiezosci jaj » wymienia klasy jaj zageszczajgce, emulgujace i zageszczania potraw jajami
» podaje zmiany zachodzace w jajach » podaje standardy jakosciowe jaj spulchniajgce jaj wyjasnia, na czym polegaja
podczas przechowywania » wymienia zasady znakowania jaj » charakteryzuje asortyment potraw, w wtasciwosci emulgujace jaj
» wymienia asortyment potraw z jaj » wymienia cechy jaj $wiezych i ktérych wykorzystuje sie wiasciwosci wyjasnia mechanizm powstawania
gotowanych i smazonych nieswiezych wigzace, zageszczajgce, emulgujace i emulsji
» wymienia wiasciwosci jaj » podaje cel obrébki wstepnej jaj spulchniajace jaj
» podaje przyktady potraw, w ktérych » zna sposoby dezynfekcji jaj
wykorzystuje sie wtasciwosci » zna zasady sporzadzania majonezu
wigzace, zageszczajace, emulgujgcei | » podaje zasady ubijania piany z biatek
spulchniajace jaj » wyjasnia role jaj w procesach
spulchniania potraw
3. Zupy i SOSy gorgce
» dzieli zupy ze wzgledu na gtéwny » podaje zasady gotowania wywarédw » omawia zasady sporzadzania réznych dobiera naczynia w zaleznosci od
sktadnik, technik » odpowiednio dobiera dodatki do zup, wywarow rodzaju zupy
» sporzadzania i temperature i zna zasady podawania zup » charakteryzuje etapy sporzadzania omawia techniki sporzgdzania soséw
» podawania » dobiera sktadnik gtéwny sosu do zup czystych i zageszczanych goracych
» wymienia rodzaje wywarow rodzaju potrawy, do ktérej sos bedzie | » omawia sposoby zageszczania zup charakteryzuje poszczegdlne sosy
stosowanych w produkgji podawany » omawia zasady wykanczania zup gorace
gastronomicznej » definiuje pojecia: podprawianie i » omawia zasady podawania zup
» wymienia rodzaje zup redukowanie sosow czystych i zageszczanych
» podaje asortyment zup czystych » zna sposoby podprawiania sosow i » podaje temperature podawania zup
» podaje przyktady zup zageszczanych warunki ich przechowywania goracych i zimnych
» wymienia sposoby zageszczania zup » zna zasady podawania sosow » dobiera sosy gorgce do potrawy
» podaje etapy sporzadzania » omawia sposoby podawania sosow
poszczegdlnych rodzajéw zup
» zna zasady wykanczania zup i
warunki ich przechowywania
» wymienia dodatki do zup czystych i

zageszczanych




przedstawia podziat soséw gorgcych
zna zastosowanie zup i sosow

4. Cukier i wyroby ciastkarskie

wymienia srodki stodzgce podaje sktad chemiczny srodkéw » okresla warto$¢ odzywczg Srodkéw » charakteryzuje zmiany
wymienia metody spulchniania i stodzgcych stodzgcych fizykochemiczne zachodzace w
rodzaje srodkéw spulchniajacych omawia zastosowanie srodkow » omawia zasade dziatania Srodkow ciescie podczas wypieku
dokonuje doboru srodkow stodzgcych w produkcji potraw spulchniajgcych
spulchniajgcych do réznych rodzajéow podaje zastosowanie srodkéw » okresla czynniki, od ktérych zalezy
ciast wypiekowych spulchniajacych wartos$¢ odzywcza ciast
wymienia podstawowe skfadniki ciast omawia techniki sporzadzania, » omawia warto$¢ odzywczg ciast
dokonuje podziatu ciast ze wzgledu pieczenia i wykanczania
na rodzaj i ilos¢ uzytego do produkgji poszczegdlnych cist
surowca oraz techniki sporzadzania charakteryzuje asortyment wyroboéw
dokonuje podziatu ciast ze wzgledu z poszczegblnych ciast
na przeznaczenie kulinarne charakteryzuje metody i techniki
wymienia sktadniki podstawowe i sporzadzania mas i kreméw
uzupetniajgce poszczegdlnych ciast
wymienia asortyment wyrobdw z
poszczegdlnych ciast

5. Mieso zwierzat rzeznych
podaje sktad chemiczny miesa omawia warto$¢ odzywczg miesa » wymienia kategorie sanitarne miesa » charakteryzuje przemiany
zwierzat rzeznych zwierzat rzeznych » rozrdznia stemple kontroli fizykochemiczne zachodzgce w
wymienia metody utrwalania miesa dokonuje podziatu tusz na elementy weterynaryjnej miesie podczas obrébki cieplnej
wyjasnia cel kontroli weterynaryjnej zasadnicze i kulinarne » charakteryzuje metody utrwalania » przedstawia wymagania sanitarno —
miesa omawia techniki produkcji potraw miesa higieniczne podczas produkcji
wymienia rodzaje pieczeci do gotowanych, smazonych, duszonychi | » charakteryzuje przemiany wyrobdéw garmazeryjnych z miesa
znakowanie miesa pieczonych z miesa poubojowe w miesie
dobiera surowce do potraw dobiera dodatki skrobiowe i » przedstawia warunki
gotowanych, smazonych, duszonych i witaminowe do potraw gotowanych, przechowywania miesa
pieczonych z miesa smazonych, duszonych i pieczonych z | » charakteryzuje asortyment potraw

wymienia asortyment potraw
gotowanych, smazonych, duszonych i
pieczonych z miesa

miesa
omawia techniki produkcji potraw z
miesnej masy mielonej

gotowanych, smazonych, duszonych i
pieczonych z miesa




dobiera surowce do potraw z migsnej
masy mielonej

charakteryzuje asortyment potraw z
miesnej masy mielonej

» charakteryzuje przetwory z miesa
zwierzat rzeznych

» wymienia asortyment potraw z wymienia przetwory z miesa zwierzat | » charakteryzuje asortyment wyrobow
miesnej masy mielonej rzeznych garmazeryjnych z miesa
wymienia asortyment wyrobdéw
garmazeryjnych z miesa
6. Dréb
» dokonuje podziatu drobiu wymienia kryteria oceny jakosci » charakteryzuje poszczegdlne rodzaje wymienia zasady rozbioru tuszek
»  rozrdznia rodzaje tuszek drobiowych miesa drobiowego drobiu drobiowych
» podaje warunki przechowywania opisuje wartos¢ odzywczg drobiu i » ocenia jako$¢ miesa drobiowego omawia czynnosci wykonywane
miesa drobiu i przetworow podrobdéw drobiowych » uzasadnia koniecznos¢ podczas rozbioru tuszki drobiowej na
drobiowych poréwnuje wartos¢ odzywczg miesa przechowywania miesa drobiu w elementy kulinarne
» okresla sktad chemiczny drobiu drobiu z miesem zwierzat rzeznych odpowiednich warunkach uzasadnia koniecznos¢ przestrzegania
» wymienia czynnosci sktadajace sie na opisuje sposéb formowania drobiu » zna zalecenia higieniczno-sanitarne zasad higieniczno-sanitarnych
obrobke wstepna drobiu przeznaczonego do gotowania dotyczace produkcji potraw z drobiu podczas produkcji potraw z drobiu
» wymienia asortyment potraw z wymienia zmiany zachodzgce w » definiuje pojecie: luzowanie drobiu charakteryzuje zmiany
drobiu gotowanego miesie drobiu podczas gotowania > wymienia elementy kulinarne drobiu fizykochemiczne zachodzace w
» podaje zasady gotowania rosotu i wymienia elementy kulinarne drobiu uzyskane w wyniku rozbioru tuszki miesie drobiu podczas gotowania
miesa drobiowego przeznaczone do smazenia drobiowej charakteryzuje zmiany
» podaje warunki przechowywania wymienia sposoby formowania » dobiera sposéb formowania tuszki fizykochemiczne zachodzace w
potraw z drobiu gotowanego potproduktéw z drobiu do smazenia drobiowej do rodzaju stosowane;j miesie drobiowym podczas smazenia
» zna zasady podawania potraw z wymienia zmiany zachodzgce w metody obrdbki cieplnej charakteryzuje zmiany
drobiu gotowanego miesie drobiowym podczas smazenia | » charakteryzuje sposoby formowania fizykochemiczne zachodzace w
» wymienia asortyment potraw z podaje cechy jakosciowe wyrobow tuszek drobiowych i zna ich miesie drobiu podczas duszenia
drobiu smazonego (naturalne — smazonych z miesa drobiowego zastosowanie wskazuje réznice przy doborze miesa
sauté, panierowane, po wiedensku) podaje zasady duszenia » charakteryzuje potrawy z drobiu na potrawy smazone i duszone
» podaje zasady smazenia potproduktéw z miesa drobiowego gotowanego charakteryzuje zmiany
potproduktéw drobiowych wymienia sposoby formowania » podaje zastosowanie potraw z drobiu fizykochemiczne zachodzace w
» podaje warunki przechowywania drobiu przeznaczonego do duszenia gotowanego w zywieniu miesie drobiu podczas pieczenia
potraw z drobiu smazonego wymienia zmiany zachodzgce w » odpowiednio podaje przyrzadzone uzasadnia koniecznos¢ wtasciwego
» zna zasady podawania potraw z miesie drobiowym podczas duszenia potrawy doboru dodatkéw do potraw z drobiu
drobiu smazonego podaje sposoby formowania drobiu » omawia sposoby formowania gotowanego, smazonego, duszonego
» wymienia elementy kulinarne drobiu do pieczenia pétproduktéow z miesa drobiowego i pieczonego

przeznaczone do duszenia

wymienia rodzaje nadzienia, jakie
stosuje sie do drobiu pieczonego

smazonego naturalnie — sauté,
panierowanego, po wiederisku




wymienia sposoby duszenia miesa
drobiowego

wymienia asortyment potraw z
drobiu duszonego

podaje warunki przechowywania
potraw z drobiu duszonego

zna zasady podawania potraw z
drobiu duszonego

wskazuje surowce drobiowe
przeznaczone do pieczenia
wymienia sposoby pieczenia drobiu
podaje zasady pieczenia drobiu
wymienia asortyment potraw z
drobiu pieczonego

definiuje pojecie: tranzerowanie
drobiu

podaje warunki przechowywania
potraw z drobiu pieczonego
wymienia surowce przeznaczone na
drobiowe masy mielone

wymienia sktadniki drobiowej masy
mielonej

wymienia asortyment potraw z
drobiowej masy mielonej

podaje warunki przechowywania
potraw z drobiowej masy mielonej
zna zasady podawania potraw z
drobiowej masy mielone;j

dobiera dodatki skrobiowe i
warzywne do drobiu gotowanego,
smazonego, duszonego i pieczonego
wie, jak uktadac potrawy na talerzu

wymienia zmiany zachodzgce w
miesie drobiu podczas pieczenia
zna zasady podawania potraw z
drobiu pieczonego

zna zasady sporzgdzania drobiowych
mas mielonych

wskazuje przeznaczenie kulinarne
drobiowej masy mielonej
dokonuje podziatu przetworéw
drobiowych

podaje zastosowanie przetworow
drobiowych

wskazuje warunki przechowywania
przetwordw drobiowych

charakteryzuje asortyment potraw z
drobiu smazonego naturalnie,
panierowanego, po wiedersku
podaje zastosowanie potraw z drobiu
smazonego w zywieniu

odpowiednio podaje przyrzadzone
potrawy z drobiu smazonego
omawia sposoby formowania drobiu
przeznaczonego do duszenia
charakteryzuje potrawy z drobiu
duszonego

podaje zastosowanie potraw z drobiu
duszonego w zywieniu

odpowiednio podaje przyrzagdzone
potrawy

omawia sposoby formowania drobiu
przeznaczonego do pieczenia
charakteryzuje rodzaje nadzienia do
drobiu

zna zasady nadziewania drobiu
charakteryzuje potrawy z drobiu
pieczonego

omawia sposdb podziatu tuszek
drobiowych po upieczeniu
(tranzerowanie drobiu)

podaje zastosowanie potraw z drobiu
pieczonego w zywieniu

odpowiednio podaje przyrzagdzone
potrawy

charakteryzuje role sktadnikow
drobiowej masy mielonej

omawia asortyment potraw z
drobiowej masy mielonej

podaje zastosowanie potraw z
drobiowej masy mielonej w zywieniu
odpowiednio podaje przyrzagdzone
potrawy




>

charakteryzuje poszczegdlne grupy
przetworéw drobiowych




