WYMAGANIA EDUKACYJNE Z PRZEDMIOTU TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM
NAZWA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH Kklasa III

JEDNOSTKA
TEMATYCZNA

POZIOM WYMAGAN

DOPUSZCZAJACY

DOSTATECZNY

DOBRY

BARDZO DOBRY

Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.

Mieso zwierzat
rzeznych i dziczyzna

- wymienia zwierzgta
rzezne

-wymienia sposoby
utrwalania mi¢sa na krotki i
dtugi czas

-wymienia elementy tusz
zwierzat rzeznych
-wymienia potrawy z
migsa

-wymienia podroby
zwierzat rzeznych
-wymienia gatunki
dziczyzny

- Wymienia

asortyment potraw z
dziczyzny

-charakteryzuje etapy uboju
-charakteryzuje metody utrwalania
migsa

- omawia znakowanie mig¢sa po
uboju

-charakteryzuje rodzaj migsa i jego
elementy kulinarne
-charakteryzuje potrawy z mig¢sa
-przyporzadkowuje podroby do
odpowiedniej klasy
-charakteryzuje metody obrobki
wstepnej i cieplnej

dziczyzny

-wyjasnia wptyw
postgpowania ze
zwierzgtami przed
ubojem 1 wpltyw
etapow uboju na jako$¢
mi¢sa

-rozréznia sposoby
utrwalania mig¢sa
-okresla warunki
przechowywania
surowcow, potproduktow i
wyrobow kulinarnych z
migs

-dobiera elementy tuszy
do zwierzgcia, z
ktérego jest uzyskane
-charakteryzuje
poszczegdlne podroby
1 wymienia potrawy z
podrobow
-charakteryzuje

metody i techniki
przygotowania potraw
z dziczyzny

-wyjasnia zmiany
zachodzace w migsie
poddanym dojrzewaniu
-dopasowuje metody i
techniki przyrzadzania
potraw z mi¢sa oraz
sposob ich podania
oraz potrafi uzasadni¢
ten wybor

-dobiera dodatki do
réznych potraw z migsa
-omawia zmiany
zachodzace w migsie
podczas obrobki
cieplnej

-dobiera rodzaj
podrobow do
poszczegdlnych potraw




Drob i ptactwo dzikie

- wymienia gatunki drobiu i
dzikiego ptactwa
-wymienia sktadniki
odzywcze mig¢sa drobiu i
dzikiego ptactwa
-wymienia metody
obrobki cieplnej
stosowane do
przygotowania potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa
-wymienia sposoby

-okresla warto$¢

odzywcza drobiu i

dzikiego ptactwa

-wymienia etapy uboju
-charakteryzuje metody obrobki
wstepnej 1 cieplnej

drobiu i dzikiego ptactwa
-omowia formowanie drobiu
-wymienia sktadniki

nadzien do drobiu

-klasyfikuje potrawy z drobiu ze

-porownuje wartosc
odzywcza drobiu i
zwierzat rzeznych
-omawia zmiany
zachodzace w migsie
drobiowym podczas
obrobki cieplnej
-charakteryzuje
sktadniki nadzien do
drobiu

-okres$la warunki

-uzasadnia roznice w

warto$ci odzywczej migsa drobiu i
zwierzat rzeznych

-wyjasnia zmiany
fizykochemiczne

zachodzace w migsie
poddanym dojrzewaniu
-dobiera sktadniki

nadzien i sposob

formowania do odpowiedniego
gatunku drobiu

Potrawy poélmiesne i
wegetarianskie

formowania drobiu do wzgledu na sposob obrobki przechowywania -dobiera metody i
pieczenia termicznej surowcow, potproduktow i techniki oraz sposéb
-wymienia potrawy z wyrobow gotowych z podania potraw z
drobiu drobiu drobiu i dzikiego

-charakteryzuje ptactwa

asortyment potraw z

drobiu

-przedstawia obrobke

wstepna dzikiego

ptactwa
-okres$la dania -klasyfikuje dania -charakteryzuje warto$¢ -analizuje warto$¢
poOtmigsne potmigsne odzywcza potraw potmigsnych | odzywcza potraw

-dobiera wtasciwie
sktadniki do potraw
potmiesnych

-definiuje potrawy
wegetarianskie
-wymienia rodzaje potraw
wegetarianskich

-dobiera wilasciwie
sktadniki do potraw
potmigsnych

-wilasciwie dobiera i

stosuje obrobke cieplng potraw
potmigsnych

-opisuje techniki wykonania
popularnych potraw
poimigsnych
-charakteryzuje potrawy
wegetarianskie

-dobiera wyro6zniki
oceny sensorycznej
potraw potmigsnych

pOimigsnych i
wegetarianskich
-odpowiednio dobiera
do nich dodatki w celu
jej uzupehienia
-sporzadza kalkulacje
wybranych potraw
potmiegsnych i
poréwnuje ceny z
potrawami mig¢snymi
-stosuje potrawy
wegetarianskie w




Ryby i owoce morza

- opisuje budowg ryb

- dokonuje podziatu ryb
-wymienia potrawy z ryb
-wymienia przetwory
rybne

-wymienia owoce morza

-klasyfikuje ryby

-rozrdznia gatunki ryb

-wymienia etapy obrobki wstepnej
ryb

-wymienia metody obrobki cieplnej
-wymienia metody

utrwalania ryb

-przyporzadkowuje

owoce morza do

poszczegdlnych grup

-ocenia §wiezo$¢ ryb
-opisuje etapy obrobki
wstepnej ryb
-charakteryzuje
metody obrobki cieplnej
-charakteryzuje
potrawy z ryb
-charakteryzuje
metody utrwalania ryb
-wymienia potrawy
sporzadzane z owocoOw
morza

zywieniu

-wyjasnia przyczyny

szybkiego psucia si¢

ryb

-dobiera sposob obrobki

wstepnej i cieplnej do
odpowiedniego

gatunku ryb

-dobiera dodatki do

potraw z ryb

-uzasadnia warunki
przechowywania ryb w zaleznoS$ci
od stopnia przetworzenia i sktadu
chemicznego

Desery zimne i
gorace

-wymienia popularne
desery

-wymienia zasady
higieny przy produkcji
deserow

-uzasadnia cel

spozywania deseréw
-wymienia techniki i metody
stosowane przy produkcji
deseréw zimnych,
mrozonych i goragcych
-okresla warunki
przechowywania deserow

-omawia rozne techniki,
metody wykonywania
deserow goracych
zimnych i mrozonych
-opisuje sposoby
podawania

deserow

-uzasadnia dobor
metod i technik
stosowanych przy
produkcji deseréw
-wyjasnia wptyw
warunkow
przechowywania i
produkcji deserow na
jakosci potraw i
zdrowie konsumenta
-dobiera naczynia i
sztu¢ce do deseru i
uzasadnia ten wybor

Zakaski zimne i
gorace

-wymienia rodzaje
zakasek z miesa,
wedlin, podrobow,

-wyjasnia sposob
klarowania galarety

-omawia sposob podania i
dekoracji zakasek
-okresla warto$¢ odzywcza dan

-uzasadnia cel
przestrzegania
warunkOw sanitarno




drobiu, ryb i owocow
morza, jaj, warzyw

garmazeryjnych

-higienicznych przy
produkcji zakasek

Napoje zimne i

-wymienia rozne uzywki
-okresla wplyw uzywki na
organizm czlowieka

-charakteryzuje uzywki
-wymienia sposoby
sporzadzania napojow
goragcych kawy, herbaty, kakao
-wymienia asortyment

kaw, herbat, kakao 1
asortyment napojow
alkoholowych

-wymienia etapy
otrzymywania kawy,
herbaty, kakao oraz
otrzymywanie wina,
waodki, spirytusu
-opisuje techniki
sporzadzania roznych
kaw, herbat, kakao i

-opisuje etapy
otrzymywania kawy,
herbaty, kakao, oraz
napojow alkoholowych
-omowia sposoby
podania napojow
gorgcych zimnych i
alkoholowych

gorace napojow bezalkoholowych -dobiera naczynia do
zimnych podawania napojow
-charakteryzuje goracych, zimnych oraz
asortyment kawy, alkoholowych
herbaty, kakao oraz -dobiera napoje do
rodzaje win, spirytusu, potraw
piw, i miodéw pitnych
-wymienia asortyment -charakteryzuje potrawy -omawia sposob -dobiera napoje i
Kuchnia potravY typowych .dl-a- staropolskie i .regionalne podania napojow 1 zestawy positkow
staropolska i kuchni staropolsklej i —charak‘.teryZI.lje potraw staropolskich charakter}./stycznych
regionalna kazdego regionu ZWyczaje zwigzane ze dla kuchni
-wymienia surowce i swietami i obrzgdami staropolskiej i
przyprawy typowe dla w tradycji polskiej regionalne;j
kuchni polskiej
-wymienia asortyment -charakteryzuje potrawy kuchni -omawia sposob -dobiera napoje i
potraw typowych dla obcych narodow podania napojow i zestawy positkéw
) kuchni obcych narodow -charakteryzuje potraw obcych narodow charakterystycznych
Kuchnia obcych . . . . .
narodéw -wymienia surowce i Zwyczaje zwigzane ze dla kuchni

przyprawy typowe dla
kuchni obcych narodéw

swietami i obrzgdami
w tradycji obcych narodow

obcych narodow

Potrawy dietetyczne

-wyjasnia co to jest dieta
-wymienia rodzaje diet
-omawia diete lekkostrawng

-wyjasnia cel zywienia
dietetycznego

-charakteryzuje rézne diety
-wymieni¢ produkty dozwolone i
zabronione w dietach

-dopasowuje diete do

jednostki chorobowej

-dobiera metode i

technike przygotowania potraw
w réznych

dietach

-uzasadnia wybor
surowcow i metod w
przygotowaniu
positkow w dietach




- wymienia zywno$¢ wygodng i | -omawia rezultaty -okresla przepisy -interpretuje

funkcjonalng stosowania zywnosci znakowania zywnosci oznakowania dodatkow
funkcjonalnej i wygodnej -klasyfikuje zywno$¢ wg do zywnosci
) oznakowan na opakowaniu -rozroznia Zywnos¢ ze
Zywnosc.wygodna ! -wyodrebnia cechy wzgledu na trwatos¢;
funkcjonalna zywnoS$ci majace wpltyw na ocenia zywno$¢ na
(Koncentraty ] yljv ., I4 pyw d yw . , .
spozywcze) jakosc ' po staw1e. jej wartoscl
-rozréznia zywnos¢ ze odzywczej

wzgledu na pochodzenie

Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory:
1. biegle postuguje si¢ fachowa terminologia zawodowa,
2. wykazuje si¢ wiedzg i umiejetnosciami wykraczajacymi poza program nauczania,
3. umiejgtnie stosuje wiedze z innych przedmiotow,
4. precyzyjnie formutuje swoje wypowiedzi,
5. umiejetnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomo$ciami w rozwigzywaniu zadan teoretycznych i praktycznych,
6. samodzielnie i tworczo rozwija wlasne zainteresowania,
7. samodzielnie rozwigzuje zadania problemowe i wyciaga z nich wnioski,
8. wykazuje szczegblng aktywno$¢ na zajeciach,
9. bierze udziat w olimpiadach i konkursach przedmiotowych,

10. wykonuje i rozwigzuje takze zadania z zakresu technologii sporzadzania i ekspedycji potraw wykraczajace poza program nauczania danej klasy.

Opracowata Ewa Fraczek



