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Podstawowe pojecia

technologiczne

Wymienia
najwazniejsze
zadania i cele

Wymienia
podstawowe przepisy
sanitarno-higieniczne

Wyjasnia zadania,
cele zakres nauki o
racjonalnym

Przedstawia
doktadnie historie
sztuki kulinarnej,

Interesuje sie i
przedstawia
najnowsze

technologii obowigzujgce w zywieniu. Potrafi problemy osiggniecia w
gastronomicznej zaktadach wyjasnié jaka role zywieniowe Swiata | sztuce kulinarnej
Wyjasnia gastronomicznych. spetnia gastronomia |i Polski. Polski i krajow
podstawowe Wymienia W Zyciu Swiata.
okreslenia najwazniejsze fakty z | gospodarczym i
stosowane w historii sztuki spotecznym.
technologii kulinarnej.
gastronomicznej. Przedstawia zasady
organizacji pracy.
Wyjasnia podstawowe
pojecia stosowane w
technologii
gastronomicznej.
Il Przechowywanie zywnosci
Wymienia Okresla podstawowe | Szczegétowo Potrafi Analizuje zmiany
pomieszczenia i zasady omawia warunki szczegotowo zachodzace w
urzadzenia stuzgce | przechowywania przechowywania omowic jakie czasie
do przechowywania | srodkow réznych grup czynniki powoduja | przechowywania
srodkow zywnosciowych. towarow. Wylicza straty w SUrowcow i
zywnosciowych. Wymienia urzgdzenia |zmiany przechowywanej | produktéw
do przechowywania fizykochemiczne Zywnosci. spozywczych.
Zywnosci zachodzgce w Wyjasnia zmiany | Wybiera
srodkach fizykochemiczne | optymalne
zywnosciowych zachodzace warunki
podczas podczas przechowywania

przechowywania.
Wymienia czynniki
wpltywajgce na
jakos¢
przechowywanych
Srodkow
zywnosciowych.

przechowywania
zywnosci. Omawia
urzgdzenia do
przechowywania
Srodkow
zywnosciowych
chtodzace i
mrozgce. Zna
parametry
podstawowych
procesow i kolejne
etapy.

dla
przyktadowych
produktéw
zywnosciowych,
przedstawia
nowoczesne
urzadzenia do
mrozenia i
chtodzenia,
dobiera
odpowiednie
urzadzenia do
przechowywaneg
0 produktu.

Metody utrwalania 2y

/WNOSCi

Klasyfikuje metody
utrwalania zywnosci.
Klasyfikuje cechy
towaroznawcze
zywnosci stosowanej

Opisuje metody
fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane
utrwalania zywnosci.
Rozréznia metody

Omawia znaki na
opakowaniach
dotyczace
szczegolnych
warunkow

Omawia warunki
przechowywania
produktéw
specjalnych np.
ostryg, kawioru,

Uczestniczy w
dziataniach
dodatkowych.
Poréwnuje
metody




w gastronomii. utrwalania zywnosci. | przechowywania. trufli itp. Omawia | utrwalania
Wymienia typy i Wymienia urzadzenia | Opisuje wplyw liofilizacje i jej Zywnosci.
rodzaje norm w do utrwalania metod utrwalania przebieg. Omawia | Rozwigzuje
gastronomii. Zywnosci. zywnosci na wartosé | pozytywny wplyw | problemy.
Wymienia elementy odzywcza. bakterii Analizuje
budowy receptury Identyfikuje sposoby | fermentaciji zagadnienia
gastronomiczne;j. utrwalania roznych | mlekowej na dodatkowe
produktow organizm podawane przez
spozywczych. cztowieka. nauczyciela.
Omawia metody Omawia
niekonwencjonalneg | nietypowe
0 utrwalania kiszonki np.
zywnosci. Omawia | kimchi, kiszone
zasady normalizaciji. |jabtka itp.
Omawia zasady Wyjasnia na czym
tworzenia norm . polega
skojarzeniowa
metoda utrwalania
Zywnosci.
\Y% Surowce, dodatki do Zzywnosci i materialy pomocnicze
Podaje definicje Charakteryzuje Okresla zasady Zna procedury Okresla i
Srodkow poszczegodine stosowania oceny wyjasnia
spozywczych. sktadniki zywnosci dodatkéw do organoleptycznej. | procedury oceny
Klasyfikuje srodki decydujace o ich Zywnosci. Stosuje informacje | organoleptyczne;j.

zywnosciowe wg
réznych kryteriéw
oraz podaje
przykfady. Wymienia
sktadniki zywnosci

wartosci odzywcze;.
Wyjasnia pojecie:
srodek zywnosciowy,
ocena
organoleptyczna.

Uzasadnia sposob
przeprowadzania
oceny
organoleptycznej
zywnosci. Wskazuje

na etykietach do
oceny
organoleptycznej.
Wyjasnia pojecie:
,,Srodek

Woyjasnia co to sg
skfadniki
bioaktywne
zywnosci i podaje
ich przykfady.

decydujace o ich Wyjasnia pojecie réznice miedzy spozywczy

wartosci odzywczej. | normalizacja. Zywnoscig szkodliwy dla

Identyfikuje srodki Identyfikuje dodatki funkcjonalng, zdrowia”, ,, srodek

zywnosciowe do zywnosci i wygodng a spozywczy

stosowane w materiaty pomocnicze | dietetyczng oraz bezpieczny dla

produkcji stosowane w produkcji | podaje przyktady zdrowia”.

gastronomicznej, gastronomicznej. produktéw i potraw z

wyjasnia pojecie: Klasyfikuje dodatki do |tych grup zywnosci.

Srodek zywnos$ciowy, | zywno$ci i materiaty Interpretuje znaki

ocena pomocnicze wg zamieszczone na

organoleptyczna, réznych kryteriow. opakowaniach

Zna definicje normy. | Wskazuje rodzaje zywnosci dotyczgce

Zna pojecie Zywnosci postepowania z

normalizacja. funkcjonalnej i opakowaniami.

Wymienia elementy | wygodnej. Wyjasnia

receptury pojecia: standard,

gastronomicznej. normalizacja, normy.

Potrafi warzy¢ i

mierzy¢ mase i

objetosé réznych

produktow

spozywczych.

Ocena jakosci sSrodkéw spozywczych

Wymienia na czym | Wyjadnia warunki Przedstawia Wyijasnia Przeprowadza
polega ocena przeprowadzenia najwazniejsze wymagania przyktadowg
sensoryczna i oceny okreslenia w dotyczace ocene
organoleptyczna, organoleptycznej i analizie warunkow i oséb | sensoryczng
jaka role spetnia w sensorycznej. sensoryczne. przeprowadzajacy | produktu
przemysle Dostrzega réznice Wymienia metody ch ocene zywnosciowego
spozywczym. pomiedzy dwiema stosowane w tej sensoryczng. analizuje jg i

definiuje pojecia

ocenami i cel ich

analizie. Potrafi

Omawia rézne

wycigga wnioski.




GHP, GMP; HACCP.
Zna pojecie
racjonalnego
zywienia.

stosowania.

Zna zasady
racjonalnego zywienia
i stosuje je w
planowanych
jadtospisach.

okresli¢ skutecznos$é
stosowania tych
metod. Stosuje
zasady racjonalnego
zywienia planujgc
positki.

Uzasadnia
koniecznos¢
postugiwania sie
recepturami
gastronomicznymi w
procesie
produkcyjnym.

metody
sensoryczne
stosowane do
badania jakosci
SUrowcow i
potraw.

Objasnia
znaczenie
stosowania
dokumentacji
HACCP. Analizuje
dokumentacje
HACCP.

Okresla znaczenie
receptury
gastronomicznej
jako dokumentu
produkcyjnego i
rozliczeniowego
Wskazuje
mozliwos¢é
usuniecia btedéw
zywieniowych z

jadtospisu;
VI Proces produkcyjny w zakladzie gastronomicznym
Wymienia etapy Wymienia i wyjasnia | Opisuje przebieg Omawia Umie korzysta¢ z
procesu etapy obrébki procesu szczegotowo nowoczesnych
technologicznego, wstepnej. Wymienia i | produkcyjnego i przebieg procesu | urzadzeh
cel obrébki wstepnej | wyjasnia etapy higieny pracy. produkcyjnego i grzejnych.
i termicznej. obrobki termiczne. Objasnia technike technologicznego. | Samodzielnie
Identyfikuje zjawisko | Wymienia formy sporzadzania, Wyjasnia zalety i | proponuje
osmozy i proces przekazywania ciepta i | specyfike wady nowoczesne
ciemnienia. techniki rozdrabniania | konwencjonalnych | poszczegdinych techniki obrobki
Zna znaczenie SUrowcow. metod obrobki metod obrobki cieplnej do
zjawiska osmozy w | Charakteryzuje cieplnej. Wymienia | termicznej. okreslonych
produkcji potraw. wymogi odnoszace si¢ | maszyny stuzgce do | Wyjasnia wptyw potraw.
do rozwigzan rozdrabniania. obrobki wstepnej | Omawia zmiany
funkcjonalnych Okresla czynno&ci na wartosc zachodzace w
réznych czesci wykonywane odzywczg surowcach pod
zaktadu podczas obrobki potproduktow. wpltywem obrébki

gastronomicznego.
Potrafi zapobiegac¢
ciemnieniu
potproduktow.

wstepnej brudnej i
wstepnej czystej.
Wymienia zmiany
zachodzace w
surowcach wskutek
obrobki wstepne;.
Omawia przebieg
zjawiska osmozy i
procesu ciemnienia.
Charakteryzuje
sposoby
przenoszenia ciepta.
Podaje zakres
temperatury
przebiegu réznych
procesow obrobki
cieplnej. Okresla
zmiany zachodzgce
w zywnosci wskutek
obradbki cieplne;j.

Wyjasnia zmiany
fizykochemiczne
zachodzace w
potproduktach
podczas obrdbki
cieplnej.

Zna sposoby
zapobiegania
niekorzystnym
zmianom
zachodzacym
podczas obrobki
wstepnej. Zna
wptyw obrébki
wstepnej na
jakos¢ i wartosé
odzywczg
potproduktow.
Omawia sposoby
zapobiegania

wstepne;.
Wyjasnia wptyw
obrébki wstepnej
na jakos¢ i
wartos$¢
odzywczg
potproduktow.
Proponuje
konkretne
sposoby
zapobiegania
niekorzystnym
Zmianom
Zywnosci.




niekorzystnym

Vil

Surowce pochodzen

Zmianom.

ia roslinnego i ich zastosowanie w gastronomii

Warzywa

Umie dokonac Wymienia sktad Wyjasnia wartosé Potrafi uzasadni¢ | Umie
podziatu warzyw ze | chemiczny warzyw, odzywczg warzyw, | znaczenie warzyw | przygotowac
wzgledu na wartos¢ | wyjasnia zjawisko potrafi wyjasnic¢ W zywieniu. potrawy z warzyw
kulinarna. osmozy w procesach |racjonalne Wyjasnia zmiany | mato znanych
Przedstawia ogdlne |technologicznych z stosowanie metod fizykochemiczne |oraz umie je
zasady przyktadami. Potrafi obrébki cieplnej podczas odpowiednio
przechowywania wymienic¢ ogodlne warzyw. Wyjasnia gotowania podac.
warzyw. zasady sporzadzania | korzystne i nie warzyw.

suréwek. Analizuje korzystne zmiany

zasady gotowania zachodzgce

warzyw. podczas gotowania

warzyw.

Ziemniaki
Wymienia elementy | Opisuje sktad Analizuje sktad Analizuje wartos¢ | Uzasadnia wptyw
budowy chemiczny i wartosc chemiczny i wartos¢ | odzywczg réznych | wartosci
ziemniaka. Podaje odzywczag odzywczag gatunkow odzywczej
sktad chemiczny ziemniakéw. Okresla | ziemniakow. ziemniakow. réznych
ziemniakow. znaczenie Analizuje znaczenie | Planuje dobér gatunkow
Wymienia typy ziemniakéw w ziemniakéw w surowca do ziemniakéw w
uzytkowe zywieniu cztowieka zywieniu cztowieka | produkcji potraw. | zywieniu
ziemniakéw. Podaje | Opisuje zastosowanie |oraz przy cztowieka.
optymalne warunki | ziemniakéw do sporzgdzaniu Decyduje i ocenia
przechowywania sporzgdzania potraw. | potraw. dobdr surowca do

ziemniakow.
Omawia przebieg
obrobki wstepnej
ziemniakéw w
zaleznosci od ich
przeznaczenia.
Podaje zasady
obrébki cieplnej
ziemniakow.
Wymienia
asortyment potraw z
ziemniakow.
Wymienia przetwory
ziemniaczane.

Wyjasnia warunki
magazynowania
ziemniakow.

Wybiera warunki
magazynowania
ziemniakéw.

produkcji potraw.

Owoce

Wymienia podziat
owocow ze wzgledu
na cele uzytkowe,
sposoby

Wymienia skfad
chemiczny i wartos¢
odzywczg owocow.
Potrafi wymienic i

Wymienia technike
sporzadzania
potraw z owocoéw,
sposo6b podania

Wie jakimi
metodami utrwala
sie owoce. Potrafi
uzasadnié role

Wymienia szeroki
asortyment
owocoéw mato
znanych. Potrafi

przechowywania. scharakteryzowac oraz normy porcji na | owocow w wykorzystaé
Wymienia etapy potrawy z owocow. osobe. zywieniu owoce w
obrébki wstepnej cztowieka. produkcji i
owocow. dekoracji potraw.
Grzyby
Okresla pojecie Wymienia skfad Wymienia etapy Wymienia Samodzielnie
grzyba, potrafi chemiczny i wartos¢ obrébki wstepnej i przyktadowe przygotowuje
omoéwic jego odzywcza grzybow cieplnej grzybow. potrawy z grzybdw | receptury na
budowe, dokonuje oraz ich walory Podaje przykfady i potrafi je potrawy z
podziatu grzybdw. smakowe. grzybow jadalnych i | zastosowaé w grzybow,
niejadalnych. zywieniu przeprowadza
cztowieka. produkcije,

serwuje dang
potrawe,




analizuje i
wycigga wnioski

Maka i kasze

Wymienia sktad
chemiczny maki oraz
budowe ziarna zboz.
Posiada
podstawowe
wiadomosci o
kaszach. Potrafi
wymienic rézne
rodzaje kasz.

Wymienia potrawy
sporzgdzane z maki,
kasz. Dobiera
maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny
do sporzadzenia
potraw z maki i kasz
Dobiera sprzet i
zastawe stotowg do
serwowania potraw z
maki i kasz
Przelicza¢ normatyw
sSurowcowy na
podstawie receptur
potraw z maki i kasz.

Planuje etapy
wykonania potraw z
maKki i kasz. Dobiera
technike i metode
sporzgdzenia
potraw z maki i
kasz.

Charakteryzuje
Zmiany
zachodzace
podczas
sporzadzania
potraw z maKki i
kasz. Przewiduje
zagrozenia
wplywajgce na
jakos¢ gotowych
potraw z mak i
kasz.

Planuje
zastosowanie
réznych
gatunkow maki i
kasz do produkgcji
stworzonych
przez siebie
potraw.

VIII

Surowce pochodzen

ia zwierzecego i ich zastosowanie w gastronomii

Mleko i jego przetwo

ry.

Posiada ogdlne
wiadomosci
dotyczace mleka:
pochodzenie, gtéwne
skfadniki mleka.

Wymienia sktad
chemiczny i wartosc
odzywczg mleka.
Rozpoznaje cechy
fizyczne i
organoleptyczne
mleka. Potrafi
wymieni¢ mikro
organizmy
wystepujgce w mleku i
jego przetworach.
Potrafi wymienié
napoje mleczne
fermentowane. Wie
jaka jest réznica
miedzy Smietang a
Smietanka. Potrafi
sklasyfikowac¢ sery.
Wymienia skfad
chemiczny i warto$¢
odzywczg seréw.

Wymienia i
charakteryzuje
metody utrwalania
mleka, produktow
mlecznych
odwodnionych.
Wyjasnia
otrzymywanie
napojéw mlecznych
fermentowanych.
Przedstawia
zastosowanie serow
i mleka w produkcji
gastronomicznej.

Potrafi wymieni¢
etapy produkcji
serow
pdpuszczkowych,
twarogowych i
topionych. Umie
poréwnaé wartos¢
odzywczg serow.
Analizuje
wymagania
jakosciowe seréw.
Potrafi uzasadni¢
jaki wptyw ma
obrobka cieplna
na warto$¢
odzywczg mleka.

Analizuje zmiany
fizykochemiczne i
biochemiczne
zachodzace w
serach w czasie
dojrzewania.
Wymienia
najnowsze
metody produkcji
przetworéw
mlecznych.
Potrafi
wykorzystac
produkty mleczne
w zywieniu
dietetycznym.

Jaja
Przedstawia budowe | Wymienia skfad Wymienia zmiany Analizuje Wyijasnia
jaja kurzego. chemiczny i wartos¢ fizykochemiczne szczego6towo mechanizm
Potrafi oceni¢ odzywczg jaj. zachodzace skfad chemiczny | zageszczania,
Swiezos¢ jaj. Wyjasnia zasady podczas obrébki jaj. spulchniania,
gotowania jaj. cieplnej jaj. Wyjasnia zmiany | emulgowania
Potrafi wymienié¢ Przedstawia zachodzace i wigzania jaj.
potrawy z jaj. wiasciwosci podczas Wymienia
funkcjonalne jaj. przechowywania | naturalne
Potrafi wykorzysta¢ |jaj. substancje
wiasciwosci jaj w znajdujgce sie w
produkcji potraw. jaju
zabezpieczajgca
je przed
zepsuciem

Mieso zwierzat rzezn

ych

Posiada ogdlne Wymienia skfad Potrafi Potrafi oméwic Analizuje zmiany
wiadomosci chemiczny i wartos¢ scharakteryzowac budowe tkanki fizyko-chemiczne
dotyczgce miesa: odzywczg miesa. sposoby utrwalania | mie$niowe;. i biologiczne




pochodzenie, gtéwne | Dokonuje podziatu miesa. Zna zmiany zachodzace w
sktadniki, cechy tusz na elementy Wyjasnia zmiany zachodzgce w czasie
charakterystyczne zasadnicze. poubojowe miesie podczas dojrzewania
mies réznych Potrafi wymienié¢ zachodzace w obrobki miesa.
gatunkow zwierzat cechy jakosciowe tkance miesnej. termiczne;j. Zna procesy
miesa. Przedstawia Umie poréwnac produkcji
Zna zastosowanie szczego6towo warto$¢ odzywcza | przetworow
migsa w produkgciji asortyment potraw | miesa zwierzat migsnych.
potraw. miesnych z rzeznych,
uwzglednieniem podrobow i
metod obrdbki dziczyzny
termicznej.
Wymienia dodatki
stosowane do
potraw miesnych.
Dréb
Umie dokonaé Przedstawia sktad Wyjasnia zmiany Zna gatunki Zna najnowsze

podziatu drobiu i chemiczny miesa poubojowe handlowe drobiu | tendencje
dzikiego ptactwa. drobiu i dzikiego zachodzace w hodowanego w Swiatowe
Wymienia etapy ptactwa. miesie drobiu. Polsce oraz potrafi | dotyczace
obrébki wstepnej Doktadnie omawia Potrafi dokona¢ je przetwarzania
miesa drobiu. proces uboju drobiu. oceny i klasyfikacji | scharakteryzowag. | miesa drobiu i
Zna sposoby drobiu. Wyjasnia zmiany | dzikiego ptactwa.
formowania tuszek Przedstawia fizykochemiczne
drobiowych oraz sposoby podawania | zachodzgce w
rodzaje nadzien. potraw z drobiu i drobiu w czasie
dzikiego ptactwa obrobki termicznej
oraz dobiera do nich | Zna asortyment i
dodatki. proces produkcji
wedlin
drobiowych.
Ryby
Dokonuje podziatu Zna budowe, sktad Przedstawia Omawia Prezentuje
ryb ze wzgledu na chemiczny, wartos¢ charakterystyke zastosowanie przyktady potraw
rézne kryteria. odzywczg miesa ryb. | wazniejszych potraw z ryb w Z zastosowaniem
Potrafi oceni¢ Zna asortyment gatunkéw ryb. zywieniu réznych | mato znanych

Swiezos¢ ryb wg potraw z ryb. Wyjasnia przyczyny | grup ludnosci oraz | gatunkéw ryb.
okreslonych Wymienia przetwory | szybkiego psucia sie | w zywieniu
wyréznikow. rybne. ryb. dietetycznym.
Wymienia etapy Wymienia szeroki Wyjasnia zmiany
obrébki wstepnej ryb i | asortyment potraw z | zachodzace w
omawia je. ryb, zna dodatki. miesie ryb
Umie przedstawic podczas obrobki
podziat owocow cieplnej.
morza i krétko je Przedstawia
scharakteryzowac wykorzystanie
owocow morza w
produkcji potraw i
zakgsek.
IX Potrawy pétmiesne
Potrafi wyjasnic Wymienia produkty, Wymienia szeroki Omawia zmiany Przygotowuje
okreslenie ,potrawy | ktére wykorzystuje sie | asortyment potraw | fizykochemiczne | nowe, ciekawe
poétmiesne”. podczas sporzgdzania | potmiesnych z zachodzace w potrawy
Wymienia potraw pétmiesnych. | uwzglednieniem potrawach potmiesne
asortyment potraw Dokonuje podziatu podziatu wedtug potmiesnych w Opracowuje
poétmiesnych. potraw pdétmiesnych w | rodzaju surowca i czasie obrébki receptury i
zalezno$ci od rodzaju | obrébki cieplnej. termicznej. prezentuje

obrébki cieplnej i
uzytego surowca.

Zna dodatki
stosowane do
potraw potmiesnych.

Wie gdzie moze
zastosowac te
potrawy.

gotowe wyroby.




Prezentuje sposoby
podania gotowej
potrawy.

Dobiera
asortyment potraw
potmiesnych w
zywieniu réznych
grup ludnosci.

X Zupy i sosy
Posiada Wymienia znane Potrafi omowic Potrafi wymieni¢ | Zna rézne
podstawowe podziaty zup. kolejne etapy rodzaje zup rodzaje zup
wiadomosci o Wymienia znane produkcji zup i normatywy regionalnych i
zupach i sosach. podziaty soséw, zna sosow. Potrafi surowcow oraz kuchni innych
Potrafi sklasyfikowa¢ | definicje wywaru. dobra¢ odpowiedni | sposoby narodow. Potrafi
zupy i sosy wedtug | Klasyfikuje wywary. Sposob podawania. Umie | odpowiednio je
danego kryterium. Zna normatywy na zageszczania do dobraé zastosowad.
podstawowe wywary, |réznego rodzaju zup | odpowiedni sos do | Przedstawia
wymienia podprawy i sosow. potrawy lub propozycje
do zup. zakaski. wiasnych
receptur na zupy
oraz sosy.
XI Zakaski zimne i gorace
Umie wyjasni¢ Dobiera wtasciwe Umie zaplanowac Potrafi Prezentuje nowe,
pojecie zakgsek surowce do produkcji | dekoracje i sposéb | zastosowaé ciekawe
zimnych i gorgcych. | zakasek zimnych i serwowania odpowiednig propozycje
Potrafi podac goracych. wykonanych metode zakgsek zimnych
przyktady. Przestrzega zakasek. technologiczng i goracych.
przepisow BHP przy Podaje zakgski o zapewniajgca
produkcji zakgsek. odpowiedniej wysokg wartos¢
Sporzadza temperaturze odzywczg i jakos¢
podstawowe zakgski | serwowania. zakgsek.
korzystajgc z norm i Wyjasnia zasady
receptur przechowywania
technologicznych. zakasek zimnych.
Xl Ciasta i desery

Wymienia typowe
surowce do produkcji
ciast.

Zna podstawowy
asortyment
wyrobow.
Rozumie
koniecznosc¢
prawidtowe;j
organizaciji pracy
podczas produkciji
ciast

Wyijasnia definicje
deserow.
Klasyfikuje desery
wg znanych
kryteriow.

Wymienia surowce
potrzebne do
produkcji
poszczegodlnych
rodzajow ciast.
Wymienia etapy
produkciji ciast.
Wymienia asortyment
wyrobow.

Potrafi wyjasnic
mozliwosé
zastosowania réznych
urzadzen i narzedzi
przy produkciji ciast.
Rozumie koniecznos¢
przestrzegania norm
surowcow i kolejnosé
etapow produkgiji.
Wymienia asortyment
deserow zimnych i
gorgcych.

Dobiera surowce
potrzebne do
sporzgdzania deserow
zimnych i gorgcych.
Dobiera odpowiednig
metode obrobki
cieplnej do

Zna sktad
chemiczny i wartosc
odzywczg surowcow
stosowanych do
produkcji ciast.

Zna bardzo szeroki
asortyment
wyrobow.

Wymienia zmiany
fizyczne i chemiczne
w poszczegdlnych
etapach produkcji.
Stosuje receptury
gastronomiczne do
sporzadzenia
wybranych deseréw.
Wykancza
wyprodukowane
desery wiasciwie
dobrang dekoracja.
Prawidtowo serwuje
desery zimne i
gorace.
Przechowuje
wyprodukowane
desery w
odpowiednich
warunkach.

Potrafi wyjasnic¢
mozliwosé
zamiany
niektorych
sktadnikow ciasta.
Zna normy
surowcow i ich
procentowe
stosunki.

Zna szeroki
asortyment
surowcow
dodatkowych .
Zna mechanizm
zmian fizycznych i
chemicznych.
Potrafi wyjasnic¢
wptyw czynnikéw
zewnetrznych i
wewnetrznych na
zmiany
zachodzace w
poszczegdblnych
etapach produkcji.
Analizuje
Znaczenie
zywieniowe
deserow na

Proponuje nowe
normatywy na
wybrane desery
gorace i zimne.




sporzgdzenia deserow wybranym
goracych. przykfadzie.
Przestrzega zasad Prawidtowo
BHP przy produkcji dobiera do
deseroéw. deseréw napoje
alkoholowe.
Xl Napoje
Wyjasnia pojecie Zna sktad chemiczny | Omawia proces Przedstawia Wyszukuje
uzywki. kawy i herbaty. upalania kawy. proces receptury na
Dokonuje klasyfikacji | Wymienia sposoby Omawia proces otrzymywania nowe, ciekawe
kawy i herbaty. parzenia kawy i produkcji herbaty. alkoholu napoje z matg
herbaty. Prezentuje sposoby | etylowego iloscig alkoholu.
podawania kawy i Zna surowce do
herbaty. produkcji napojéw
Zna asortyment z matg iloscig
napojow z matg alkoholu.
iloscig alkoholu. Omawia wptyw
alkoholu na
organizm ludzki.
XV Potrawy dietetyczne i jarskie
Okresla zasady Dobiera technike i Planuje Analizuje réznice | Proponuje wiasne
doboru surowcow do | metode sporzadzania | sporzgdzanie w sktadzie receptury dan
sporzadzenia potraw | potraw dietetycznych i | potraw Surowcow dietetycznych i
dietetycznych i jarskich. Dobiera dietetycznych i stosowanych do | jarskich.
jarskich. Wymienia | maszyny i urzadzenia | jarskich. produkcji dan Interesuje sie
techniki i metody oraz sprzet potrzebny | Charakteryzuje dostosowanych do | najnowszymi
sporzadzani potraw | do sporzgdzenia zmiany zachodzace |réznorodnych diet. | osiggnieciami
dietetycznych. potraw dietetycznych i | podczas medycy w
Przelicza normatyw | jarskich. Dobiera sporzadzania dziedzinie badanh
surowcowy na sprzet i zastawe potraw choréb ukfadu
podstawie receptur | stotowg do dietetycznych i pokarmowego.
potraw dietetycznych | serwowania potraw jarskich. Przewiduje
i jarskich. dietetycznych i zagrozenia
jarskich. wptywajgce na
jakosc¢ gotowych
potraw.
XV Kuchnie regionalne i innych narodéw

Wymienia zwyczaje
zywieniowe w
dawnej Polsce.
Wymienia potrawy
kuchni regionalnych.
Przelicza normatyw
surowcowy na
podstawie receptur
na dania tradycyjne i
regionalne.
Wymienia zwyczaje
zywieniowe innych
narodow. Wymienia
potrawy kuchni
francuskiej,
rosyjskiej,
wegierskiej, wtoskiej,
greckiej chihskiej,
hiszpanskiej.
Przelicza¢ normatyw
sSurowcowy na
podstawie receptur

Rozréznia zwyczaje
zywieniowe w dawnej
Polsce. Rozréznia
potrawy kuchni
regionalnych Dobiera
techniki i metody
sporzgdzenia potraw
regionalnych. Dobiera
maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny
do sporzadzenia
potraw regionalnych.
Dobiera sprzet i
zastawe stotowg do
serwowania potraw
regionalnych.
Rozréznia zwyczaje
zywieniowe innych
narodow. Rozréznia
potrawy kuchni innych
narodéw. Dobiera
techniki i metody

Charakteryzuje
potrawy i napoje

kuchni staropolskiej.

Planuje
sporzadzanie
potraw kuchni
regionalnych.
Charakteryzuje
zmiany zachodzgce
podczas
sporzgdzania
potraw
regionalnych.
Przewiduje
zagrozenia
wptywajgce na
jakosc¢ gotowych
potraw z kuchni
regionalnej.
Planuje
sporzgdzanie
potraw innych

Poréwnuje cechy
charakterystyczne
kuchni réznych
rejonéw Polski.
Zna typowe dla
danej kuchni
surowce.
Charakteryzuje
réznice miedzy
podstawowymi
kuchniami
europejskimi.

Opisuje zmiany w
polskich
zwyczajach
zywieniowych na
przestrzeni
wiekow.
Uzasadnij
podobienstwa
dan
wystepujgcych w
kuchniach
réznych narodéw.




potraw kuchni
réznych narodéw.

sporzgdzenia potraw
innych narodow.
Dobiera maszyny i
urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw
innych narodow.

naroddéw.
Charakteryzuje
zmiany zachodzgce
podczas
sporzgdzania
potraw innych
narodow.
Przewiduje
zagrozenia
wpltywajgce na
jakosc¢ gotowych
potraw z kuchni
innych naroddw.
Dobiera sprzet i
zastawe stotowg do
serwowania potraw
innych narodéw.




