Wymagania edukacyjne

Przedmiot: Podstawy Zywienia i Gastronomii

dziczyzny.

-Definiuje pojecie trzoda
chlewna bydto dziczyzna.
-Dokonuje ubogiej
charakterystyki towaru
poznawczej, miesa i
podrobow.

-Wymienia niektdére cechy
wptywajgce na sktad
chemiczny i wartosc
odzywczg miesa.
-Definiuje podroby i
wymienia przyktady
podrobow.

- Rozwija skrét Mom
-Krotko opisuje proces
dojrzewania miesa.
-Wymien etapy przemian
poubojowych.

-Definiuje pojecie tuszy.
Wymienia rézne podziaty
tuszy.

-Wyrdznia i charakteryzuje
krétko rézne elementy pot

tuszy wieprzowej i wotowej.

pojecie trzoda chlewna
bydto dziczyzna.
-Wymienia inne
zwierzeta hodowlane.
-Dokonuje krétkiej
charakterystyki Towar
poznawczej miesa i
podrobow.

-Wymienia czynniki, od
ktorych zalezy sktad
chemiczny miesa i
podrobdw.

-Definiuje podroby i
produkty uboczne.
-Wskazuje rodzaje
podrobdw.

-Rozwija skrot Mom.

- Wymienia cechy

-Definiuje proces
dojrzewania miesa.
-Wymienia etapy
przemian
poubojowych.

organoleptyczne miesa.

-Definiuje pojecie
trzoda chlewna
bydto dziczyzna.
-Wymienia inne
zwierzeta
hodowlane.
-Wymienia rodzaje
badan
poubojowych.
-Proponuje krotkiej
charakterystyki
miesa i podrobdéw
poubojowych.
-Wymienia czynniki
majgce wptyw na
sktad chemiczny i
wartosé odzywczg
miesa.

-Krotko opisuje
sktadniki odzywcze
wystepujgce w
miesie.

-Definiuje skroét

mom.

-Definiuje pojecie
trzoda chlewna
bydto dziczyzna.
-Wymienia inne
zwierzeta
hodowlane.
-Wymienia rodzaje
miesa poddawane
badaniu
weterynaryjnemu.
-Rozrdznia rodzaje
pieczeci
weterynaryjnych.
-Wymienia i krétko
opisuje badania po
u bojowe.
-Dokonuje
charakterystyki
miesa i podrobdw.
-Wymienia czynniki
majace wptyw na
sktad chemiczny i
warto$¢ odzywczg

miesa.

Klasa 3
Technikum
ocena
Tematyka/Dziat - -
yka/Dzi dopuszczajgcy dostateczny dobry Bardzo dobry celujacy
Mieso zwierzat rzeznych i Uczen Uczen: Definiuje Uczen.: Uczen.: Uczen:

-Definiuje pojecie
trzody chlewnej,
Bydto, Dziczyzna.
-Inne zwierzeta
hodowlane.
-Wymienia i jakie
rodzaje miesa
podaje sie badaniu
weterynaryjnemu
-Rozrdznia rodzaje
pieczeci do
znakowania miesa.
-Wymienia i krotko
opisuje badania
poubojowe.
-Dokonuje
szczegdtowej
Charakterystyki
miesa i podrobow.
- Wymienia jakie
czynniki Majg wptyw
na sktad chemiczny i
warto$¢ odzywczg

miesa.




- Wymienia ich krétko
charakteryzuje niektdre
przetwory miesne.

-Wymien etapy obrdbki

wstepnej miesa i podrobdw.

-Wymienia podstawowe
sktadniki marynat.
-Wyrdznia niektore etapy
obrébki wstepnej
wybranych rodzajéow
podrobow.
-Wymienia i krétko opisuje
asortyment potraw
gotowanych.
-Krétko opisuje potrawy
smazone z miesa.
-Rozrdznia potrawy miesne,
smazone po angielsku od
miesa smazonego saute
-Podaje przyktady mies
smazonych panierowanych.
- Wymieniam niektéry
asortyment potraw
duszonych w drobnych
kawatkach, jednoporcjowy
wieloporcjowy
-Charakteryzuje krétko
potrawy z mies pieczonych.
-Wymienia niektore
potrawy z podrobow.
-Pobieznie charakteryzuje
miesng mase mielong i

-Definiuje pojecie tuszy.
Dokonuje
prawidtowego podziatu
tuszy.

-Potrafi wymienié
wiekszos¢ elementéw
pottusze wieprzowej i
wotowe].
-Charakteryzuje
poprawnie znane
elementy, péttusze
Wieprzowej i wotowe;.
-Wymienia i krétko
opisuje znane
przetwory miesne.
-Wymienia etapy
obrébki wstepnej miesa
Oraz dokonuje ich
krétkiego opisu.
-Wymienia sktadniki
marynat.

-Wymienia etapy
obrobki wstepnej i
niektérych rodzajow
podrobow.

-Krotko charakteryzuje
obrébke wstepng
dziczyzny.
-Charakteryzuje krétko i
wymienia asortyment
potraw gotowanych.

- Charakteryzuje

potrawy smazone z

-Podaje przyktady
przeznaczenia
kulinarnych
surowcow
rzeznych
Ubocznych.
-Wymienia cechy
organoleptyczne
wptywajgce na
jakos$¢ miesa.
-Ocenia jakos¢
miesa dziczyzny.
-Krdétko opisuje
proces
dojrzewania miesa.
- Krétko opisuje

przemiany po

ubojowe miesa.
-Definiuje pojecie
tuszy.
-Dokonuje
podziatu tuszy oraz
sposobu jej
otrzymania.
-Potrafi dokonac
prawidtowego
rozbioru poéttusz
Wieprzowej i
Wotowej.

- Charakteryzuje
wiekszos¢
elementow

pottusze

-wymienia biatka
znajdujace sie w
tkance miesniowej
miesa.

- Opisuje sktadniki
odzywcze
wystepujace w
miesie.
-Przedstawia
przeznaczenie
kulinarne rzeznych
SUrowcow
ubocznych.
-Definiuje skrot
Mom
Charakteryzuje
cechy
organoleptyczne
wptywajace na
jakos¢ miesa.
-Ocenia jakosc¢
miesa dziczyzny.
-Opisuje proces
dojrzewania miesa.
-Opisuje przemiany
u bojowe miesa.
-Definiuje pojecie
tuszy.

-Potrafi dokonad
podziatu tuszy oraz
sposdb jej

otrzymania.

- wymienia biatka
Znajdujace sie w
tkance miesniowej.
-Opisuje sktadniki
odzywcze
wystepujace w
miesie.

-Definiuje podroby i
dzieli.

-Wskazuje
przeznaczenie
kulinarne rzeznych
surowcow
ubocznych.
-Definiuje skrot
mom.
-Szczegotowo
Charakteryzuje
cechy
organoleptyczne
wptywajace na
jakos¢ miesa.
-Wymienia
Wymagania systemu
QAFP

-Wymienia
wymagania systemu
PQS

-Ocenia jakos¢
miesa dziczyzny.
-Szczegotowo
opisuje proces

dojrzewania miesa.




0goblnie wymienia jej
sktadniki.

-Wymien niektdre potrawyz
miesnej masy mielonej.
-Wymienia niektére zmiany
zachodzace w miesie, w

zaleznosci od rodzaju
obrébki cieplnej.

miesa. Rozrdznia mieso
smazone po angielsku
Od miesa Smazonego
saute.

-Wymienia nazwy
stopni Wysmazenia.
-Rozrdznia miesa,
smazone, panierowane:
Po wiedensku,
panierowane
panierowane
podwadjnie.

-Wymienia niektore
przyktady asortymentu
potraw smazonych.
-Definiuje miesa
duszone. Wymien
niektore przyktady
asortymentu potraw
duszonych.

-Krotko charakteryzuje
rodzaje potraw z mies
pieczonych.

-Dzieli podroby na 3
klasy przydatnosci
kulinarnej.

-Wymienia sktadniki
miesnej masy mielonej.
Oraz krétko opisuje
proces przygotowania.
-Wymienia niektore
potrawy z miesnej masy

mielonej.

wieprzowej i
wotowej.
-Wymienia i
charakteryzuje
krétko przetwory
miesne.
-Podaje
zastosowanie
przetworow
miesnych.
-Wymienia etapy
obrébki wstepne;j
miesa i procesy
dodatkowe.
-Opisuje krétko
wszystkie etapy
obrébki wstepnej.
-Wymienia
sktadniki marynat.
-Wymienia
wszystkie podroby.
Oraz Opisuje
krotko etapy
obrébki wstepnej.
- Opisuje krétko

Obrobke wstepna

dziczyzny.
-l krotko
charakteryzuje
potrawy gotowanez
miesa.

- Krotko

charakteryzuje

-Potrafi dokonac
prawidtowego
rozbioru tuszy
wieprzowej,
wotowej, Jagniece;j i
cielecej.

-Potrafi
scharakteryzowac
poszczegdlne
elementy
wszystkich poéttusz.
-Wymienia i
charakteryzuje
przetwory miesne.
-Podaje
zastosowanie i
opisuje przetwory
miesne.
-Wymienia i opisuje
parametry
procesow
technologicznych
przed obrdbka
wstepng miesa.
-Wymienia etapy
obrébki wstepnej
miesa oraz zabiegi
dodatkowe.
-Opisuje wszystkie
etapy obrobki
wstepnej.

-Opisuje ich
Charakteryzuje
przemiany u bojowe
miesa.

-Definiuje pojecie
tuszy.

-Potrafi dokonac
podziatu tuszy oraz
sposob jej
otrzymania.
-Potrafi dokonac
prawidtowego
rozbioru tuszy
wieprzowej,
wotowej, Jagniece;j.
cielecej.

- Potrafi
scharakteryzowac
poszczegdlne
elementy wszystkich
pottusz.

-Wymienia ich
charakteryzuje
szczegdtowo
przetwory miesne.
-Podaje
zastosowanie i
charakterystyke
przetworéw
miesnych.
-Wymienia i opisuje
parametry proceséw

technologicznych




-Wymienia niektore
przemiany fizyko
chemiczne zachodzace
pod wptywem
ogrzewania w
zaleznosci od zakresu
temperatury.
-Wymienia niektore
zmiany zachodzace
podczas gotowania,
smazenia duszenia oraz
pieczenia.

potrawy smazone z
miesa.

- Wyrdznia miesa
smazone. Saute
-Za krétko opisuje
miesa Smazone po
angielsku i
wymienia kilka
stopni
wysmazenia.

-Za krétko opisuje
mieso smazone,
panierowane na
rézne sposoby.
-Krétko
charakteryzuje
potrawy miesne
duszone.
Wymienia
asortyment potraw
duszonych W
drobnych
kawatkach, Jedno
porcjowych i wielo
porcjowych.
Charakteryzuje
krotko miesa
pieczone.

-Krotko opisuje
rodzaje obrdbki
cieplnej dziczyzny.
-Dzieli podroby ze

wzgledu na

-Wymienia sktadniki
marynat oraz efekty
ich stosowania.
-Wymienia podrobyi
podaje etapy
obrobki wstepnej
wraz z
charakterystyka.

- Charakteryzuje
obrébke wstepng
dziczyzny.
-Wymienia cechy
surowca, jakie
nalezy wzig¢ pod
uwage wybierajac
mieso do obrdbki
cieplnej.

-Wymienia ich
charakteryzuje
potrawy gotowanez
miesa.
-Charakteryzuje
proces smazenia
miesa.

-Wyrdznia rézne
sposoby smazenia
miesa.

-Opisuje mieso
smazone saute
-Opisuje mieso
smazone po
angielsku.

przed obrdébka
wstepna miesa.
-Wymienia etapy
obrobki wstepnej
miesa oraz zabiegi
dodatkowe
-Szczegdtowo
charakteryzuje
Wszystkie etapy
obrébki wstepnej
-Wymienia sktadniki

ich stosowania.

-Wymienia podrobyi

podaje etapy

obrébki wstepnej

wraz z

charakterystyka.

- Szczegdtowo

charakteryzuje

obrébke wstepng
dziczyzny.

F Wymienia cechy
surowca, jakie
nalezy wzig¢ pod
uwage wybierajac
mieso do obrdbki
cieplnej.

-Wymienia i

charakteryzuje

potrawy gotowane z

miesa.

marynat oraz efekty




przydatnos$é
kulinarna.
-Wymienia
asortyment
niektdérych potraw
z podrobow.

- Charakteryzuje
krotko miesng,
mase mielong i
wymienia sktadniki
podstawowe.
-Wymienia
przyktady
asortymentu
potraw z miesnej
masy mielonej.
-Wymienia zmiany
zachodzace w
miescie podczas
gotowania.
-Wymien zmiany
zachodzace w
miesie podczas
smazenia.
-Wymienia zmiany
zachodzace
podczas duszenia.
-Wymienia zmiany
zachodzace
podczas pieczenia.

-Rozréznia stopnie
wysmazenia miesa.
-Charakteryzuje
mieso, smazone,
panierowane,
Smazone po
wiedensku.
Panierowanei
podwadjnie
panierowane.
-Wymienia i
charakteryzuje
asortyment potraw
smazonych.
-Charakteryzuje
potrawy miesne
duszone. Dokonuje
podziatu potraw
Duszonych Na te w
drobnych
kawatkach, jedno
porcjowe i
wieloporcjowe.
-Charakteryzuje
miesa pieczone,
naturalnie pieczone
po angielsku,
pieczone,
nadziewane.
-Charakteryzuje
rézne rodzaje
obraébki cieplnej
dziczyzny.

- Charakteryzuje
szczegdtowo proces
smazenia miesa.
Wymienia rézne
sposoby Smazenia
miesa.
-Szczegdtowo
opisuje  mieso
smazone saute
-Szczegdtowo
opisuje mieso
smazone po
angielsku. Rozrdznia
stopnie wysmazenia
miesa.
-Charakteryzuje
szczegdtowo mieso,
smazone,
panierowane.
Wyrdznia mieso
smazone po
wiedensku
panierowane i
panierowane
podwadijnie.
-Szczegotowo
wymienia i
charakteryzuje
asortyment potraw
smazonych.
-Charakteryzuje
potrawy miesne
duszone. Wyréznia




-Dzieli podroby ze
wzgledu na
przydatnos¢
kulinarna.

-Wymien
asortyment potrawz
podrobow.
-Charakteryzuje
miesng mase,
mielong jej
sktadniki, a takze
proces
produkcyjny.
-Wymienia
asortyment miesne;j
masy mielonej.
-Wymienn zmiany
fizyko chemiczne
zachodzace w
miesie pod
wptywem
ogrzewania w
roznych zakresach
temperatur.
-Wymienia zmiany
zachodzace w
miesie podczas
gotowania,
smazenia oraz
duszenia i pieczenia

podziat na potrawy
duszone w drobnych
kawatkach, jedno
porcjowe i
wieloporcjowe
-Charakteryzuje
potrawy z mies
pieczonych
naturalnie
pieczonych po
angielsku miesa
pieczone,
nadziewane.
-Charakteryzuje
rézne rodzaje
obrobki cieplnej
dziczyzny.
-Wymienia
przyktady potraw
przygotowywanychz
dziczyzny.

-czasy pieczenia
réznych rodzajow
miesa dziczyzny.
-Ze wzgledu na
przydatnosé
kulinarng dzieli
podroby na 3 klasy.
-petny asortyment
potraw z podrobdw.
-Charakteryzuje
doktadnie miesna

mase mielona.




-Charakteryzuje
sktadniki masy
mielonej.
-przedstawic
schemat
produkcyjny miesnej
masy mielonej.
-Wymienia peten
asortyment potrawz
miesnej masy
mielonej.

-Podaje definicje
Tablerowania
-Potrafi wymienic i
opisac¢ zmiany fizyko
chemiczne
zachodzgce w
miescie pod
wptywem réznych
temperatur
Ogrzewania.
-Wymienia zmiany
zachodzace w
miesie podczas
gotowania.
-Wymienia zmiany
zachodzace w
miesie podczas
smazenia.

- wymienia zmiany
zachodzace w
miescie podczas
pieczenia.




Dréb i ptactwo dzikie.

Uczen.

-Dzieli dréb na 3

podstawowe grupy.

-Charakteryzuje krétko

nieliczne gatunki drobiu.

-Wymien 3 cechy

wptywajgce na wartosé

odzywczg miesa
drobiowego.

-W losowej kolejnosci

wymienia etapy obroébki

wstepnej drobiu.

- Dokonuje zdawkowego
tego opisu rozbioru tuszki
drobiowe;.

-Wymienia niektére
elementy tuszki drobiowej.
- Wskazuje jeden sposéb

formowania tuszki.

-Wymienia jedno lub 2

nadzienia, Najpopularniejsze

do tuszkidrobiowe].

-Krdétko opisuje potrawy

gotowane drobiowe.

-Wymienia niektére

potrawy, gotowane

drobiowe.

-Krotko opisuje potrawy

smazone drobiowe.

-Wymien niektdére potrawy

drobiowe, smazone.

Uczen:

-Dzieli dréb na 3
podstawowe grupy.
-Charakteryzuje krétko
niektére gatunki
drobiowe.

-Wymienia niektore
cechy wptywajgce na
wartos¢ odzywczg
miesa drobiowego.
-Wymienia niektore
kryteria oceny
jakosciowej drobiu.
-Wymienia gtowne
sktadniki odzywcze
wystepujace w drobiu.
-Zna pojedyncze zasady
higieny produkcji potraw
drobiowych.

-W losowej kolejnosci
wymienia etapy
obrébki wstepnej
drobiu. | krétko je
opisuje.

-Niezbyt szczegétowo
dokonuje opisu
rozbioru tuszki
Drobiowej.
-Wymienia potowe
elementow tuszki
drobiowe;.

-Wymienia sposoby

formowania tuszek.

Uczen: Dzieli dréb
na 3 podstawowe
grupy.
-Charakteryzuje
wiekszos¢
gatunkéw drobiu.
-Wymienia cechy
wptywajgce na
wartos$¢ odzywczg
miesa drobiowegoi
krotko je opisuje.
-Wymienia kryteria
oceny jakosciowej
drobiu.

- Krétko opisuje
sktadniki odzywcze
wystepujace w
drobiu.

-Krétko opisuje
cechy sensoryczne
drobiu.

-Zna niektore
zasady higieny w
produkcji potraw z
drobiu.

-Wymienia etapy
obrébki wstepne;j
drobiu oraz krétko
je opisuje.

-Krotko opisuje
sposéb wykonania
rozbioru tuszki

drobiowej

Uczen:

-Dzieli drob na 3
podstawowe grupy.
-Charakteryzuje
wszystkie gatunki
drobiu.

-Wymien cechy
wptywajgce na
wartos¢ odzywczg
miesa drobiowego i
ptactwa dzikiego.
-Charakteryzuje
kryteria oceny
jakosciowej drobiu.
-Charakteryzuje
sktadniki odzywcze
wystepujgce w
miesie drobiowym.
-Charakteryzuje
cechy sensoryczne
miesa drobiowego.
-Zna zasady higieny
w produkcji potrawz
drobiu.

-Wymienia etapy
obrébki wstepnej
drobiu oraz je
charakteryzuje.
-Opisuje sposdb
wykonania rozbioru
tuszki drobiowej.
-Opisuje proces

pozyskiwania fileta.

Uczen
- dzieli dréb na 3

podstawowe grupy.

-Doktadnie

charakteryzuje

wszystkie gatunki
drobiu.

- Wymienia cechy
wptywajgce na
warto$¢ odzywcza
miesa drobiowego i
ptactwa dzikiego.

+ Charakteryzuje
doktadnie sktadniki
odzywcze

wystepujace w

drobiu.

-Wymienia i opisuje

doktadnie kryteria

oceny jakosciowej
drobiu.

-Wymienia i

charakteryzuje

doktadnie cechy
sensoryczne miesa
drobiowego.

-Zna zasady higieny

w produkcji potrawz

drobiu.

-Wymienia w

kolejnosci  etapy

obrébki wstepnej

drobiu oraz je




-Krétko opisuje potrawy
drobiowe, duszone.
-Wymienia niektore
potrawy, duszone
drobiowe.

-Krétko opisuje potrawy
pieczone drobiowe i
wymienia niektéry
dsortyment.

-Krétko opisuje miesng
mase mielong drobiowg

-Potrafi krétko opisaé
jeden z procesow
usuwania kosci z
elementéw tuszki.
-Wymienia sposoby
formowania tuszek.
-Potrafi wymienié¢ 3
podstawowe rodzaje
nadzienia i ich
zastosowanie.

- Zna 3 dowolne
Najpopularniejsze
nadzienia do tuszki.

-Krotko opisuje potrawy

gotowane drobiowe.

-Wymien niektére

potrawy gotowane i

krétko je opisuje.

-Wymienia niektore

zasady smazenia

drobiu.

-Wymienia niektdre

potrawy smazone z

drobiu.

- Krétko opisuje
potrawy duszone z
drobiu i wymienia
niektdre potrawy
duszone.

-Wymienia potowe zasad

pieczenia drobiu i

wymienia niektére

-Opisuje proces
pozyskania fileta.
-Wymienia
wiekszos¢
elementow tuszki
drobiowe;j.

-Potrafi krétko
opisac proces
usuwania kosci z
niektdérych
elementow tuszki.
-Wymienia sposoby
formowania tuszeki
krotko je opisuje.
-Potrafi wymienic.3
nadzienia do
puszek i krétko je
opisac.

-Wymienia i opisuje
wszystkie sktadniki
nadzieniado tuszek.
-Ogolnie
charakteryzuje
potrawy drobiowe,
gotowane.
-Wymienia
wiekszos¢ potraw
drobiowych,
gotowanych i je
krotko opisuje.

-Wymienia
elementy tuszki
drobiowe;.

-Potrafi opisac

proces usuwania

kosci z

poszczegdblnych

elementow.

-Wymienia i opisuje

sposoby formowania

tuszek drobiowych.

-Wymienia sposoby

formowania miesa

drobiowego do
smazenia.

-Wymienia i

charakteryzuje

sktadniki na
nadzienia do tuszek
- Wymien

Najpopularniejsze

rodzaje, nadzien i je

opisuje.

- Charakteryzuje

potrawy gotowane

z drobiu.

- Charakteryzuje i
wymienia wszystkie
potrawy drobiowe,
gotowane.

-Wymienia

wszystkie zasady

doktadnie
charakteryzuje.
-Dokfadnie opisuje
sposéb wykonania
rozbioru tuszki
drobiowej w
zaleznosci od
gatunku.

-Potrafi doktadnie
opisac proces
otrzymywania fileta.
-Wymienia
elementy tuszki
drobiowej.
-Wymienia
podpunkty zwigzanez
usuwaniem kosci z
poszczegdlnych
elementdw.
-Wymienia i
doktadnie opisuje
rézne sposoby
formowania tuszek
drobiowych.

- Wymienia i
doktadnie
charakteryzuje
formowanie miesa
drobiowego do
smazenia.
-Wymienia i
charakteryzuje

sktadniki do




potrawy pieczone
zdrowiu.

-Wymienia podroby
drobiowe.

-Wymienia niektore
zmiany, wymienia sie
drobiowym na skutek
obrébki cieplnej.
-Krotko opisuje miesng
mase mielong drobiowg

-Wymienia
wiekszos¢ zasad
smazenia miesa
drobiowego i
krétko opisuje
smazone potrawy
drobiowe.
-Wymienia i krétko
opisuje potrawy
duszone drobiowe.
-Wymienia
niektore zasady
pieczenia drobiu i
opisuje krétko
potrawy pieczone
drobiowe.
-Wymienia i
opisuje krétko
asortyment potraw
pieczonych z
ptactwa dzikiego.
-Wymienia
niektdre rodzaje
podrobow
drobiowych i
wskazuje ich
zastosowanie.
-Wskazuje niektoére
zmiany w miesie
drobiowym, ktdre
zachodzg podczas
obrébki cieplnej.

smazenia miesa

drobiowego.

- Wymienia i
charakteryzuje
wszystkie potrawy
smazone z drobiu.

-Wymienia i

charakteryzuje

wszystkie potrawy

Duszone z drobiu.

-Wymienia zasady

pieczenia drobiu i

wymienia wszystkie

potrawy pieczone z

drobiu.

-Zna sposoby

porcjowania tuszek

drobiowych
réznego rodzaju.

-Wymienia i opisuje

asortyment potraw

pieczonych z

ptactwa dzikiego.

-Wymienia

zastosowanie

podrobdw z drobiu.

-Opisuje zmiany w

miesie drobiowym,

zachodzgce podczas
obrébki cieplnej.

- Opisuje proces
powstawania

miesnej masy

nadziewania Tuszki
Drobiowe].
-Wymienia rodzaje
nadzien i ich
zastosowanie.
-Wymien i opisuje
Najpopularniejsze
nadzienia do Tuszki
Drobiowej.
-Doktadnie
charakteryzuje
potrawy gotowane
drobiowe.
-Wymienia i
doktadnie
charakteryzuje caty
asortyment potraw
gotowanych.
-Opisuje i wymienia
zasady smazenia
drobiu.
-Charakteryzuje
szczeg6towo caty
asortyment potraw
smazonych.
-Opisuje
szczegdtowo
potrawy duszone .
Wymienia caty
asortyment potraw
duszony wraz z
charakterystyka.




-Krétko opisuje
proces
produkcyjny
miesnej masy
mielonej.

mielonej
Drobiowej.

-Wymienia

wszystkie zasady

pieczenia drobiu,

- poprawnie dobiera
czas pieczenia do
gatunku drobiu.

-Poprawnie okresla

sposéb porcjowania

réznych rodzajow
traszki drobiowe;j.

-Wymienia peten

asortyment i

charakteryzuje

potrawy pieczone z

drobiu.

-Wymienia peten

asortyment i

charakteryzuje

potrawy pieczone z

ptactwa dzikiego.

- Charakteryzuje i
wymienia podroby
drobiowe.

-Opisuje

zastosowanie

réznych przyktadéw
podrobdw.

-Doktadnie opisuje

zmiany w miesie

drobiowym na
skutek obrébki

cieplne;j.




-Potrafi przedstawic
opis doktadny opis
produkcji drobiowej
masy mielonej.

Ryby i owoce morza.

Uczen.

-Potrafi dokona¢ podziatu
lub na 1 lub 2 kryteria

- Wykonuje niepetny podziat
owocow morza.
-Wymienia nieliczne cechy
majace wptyw na zawartos¢
sktadnikéw odzywczych w
rybach i owocach morza.
-Charakteryzuje i wymienia
nieliczne gatunki ryb i
owocow morza.
-Wymienia i krotko opisuje
nieliczne przetwory z ryb i
owocow morza.
-Wymienia niektére cechy
oceny swiezosci ryb.
-Wymienia niektére cechy
oceny swiezosci owocow
morza.

-Wymienianie, ktére etapy
obrébki wstepnej ryb i
owocoOw morza.
-Wymienié 3 rodzaje
formowania fileta.

-Krotko opisuje potrawy
gotowane. Smazone,

pieczone duszone.

Uczen.

-Potrafi dokonac
podziatu ryby ze
wzgledu na 3 wybrane.
kryteria.

-Ale je podziatu
owocodw morza.
-Wskazuje niektore
czynniki wptywajace na
zawartos¢
poszczegdblnych
sktadnikow odzywczych
w rybie.

-Wymienia wszystkie
sktadniki odzywcze
wystepujgce w rybach
bez charakterystyki.
-Wymienia i
charakteryzuje krétko
niektére gatunkiryb i
owocow morza.
-Wymienia i krotko
opisuje niektore
przetwory zryb i
owocow morza.

-Na podstawie
niektérych znanych

sobie cech Swiezosci

Uczen.

Potrafi dokonac
podziatu ryb ze
wzgledu na kilka
kryteriéw i podac
po jednym
przyktadzie.
Potrafi dokonac
podziatu owocow
morza.

-Wskazuje
wiekszosé cech,
ktore wptywajg na
zawartosé
sktadnikéw
odzywczych w
rybach.
-Wymienia
sktadniki odzywcze
znajdujacych sie w
rybach i krétko je
opisuje.
-Dokonuje
krétkiego opisu
niektérych ryb i
owocow morza.
-Na podstawie
niektérych znanych

Uczen.

-Potrafi dokonad
podziatu ryb ze
wzgledu na
okreslone kryterium
rodzaj, a takze podac
po jednym
przyktadzie.
-Potrafi dokonad
podziatu owocéw
morza.

-Wskazuje cechy,
ktore wptywajg na
zawartos¢
sktadnikow
odzywczych w
rybach.
Charakteryzuje
sktadniki odzywcze
znajdujace sie w
rybach.

-Dokonuje
charakterystyki rybi
owocoOw morza
-Przedstawia
asortyment
przetworéw z ryb |

owocOw morza.

Uczen.

-Potrafi dokonac
podziatu ryb ze
wzgledu na
okreslone kryterium
rodzaj, a takze podac
kilka

przyktadow.
-Potrafi dokonac
podziatu owocéw
morza

-Wskazuje
wszystkie. Cechy,
ktore wptywajg na
zawartosé
sktadnikéw
odzywczych w
rybach.
-Charakteryzuje
doktadnie wszystkie
sktadniki odzywcze
wystepujace w
rybach.

-Dokonuje
doktadnej
charakterystyki
wszystkich




-Opisuje pojedyncze
potrawy z owocOw morza.
-Krétko opisuje powstanie
miesnej, rybnej masy
mielone;j.

ryby dokonuje jej
oceny.
- Wymienia niektére

ryb i krétko opisuje.
- Wymienia sposoby
patroszenia.
-Wymienia sposoby
filetowania.

fileta.

-Wymienia kilka
dodatkow
poprawiajgcych smak

morza.
-Dokonuje krétkiego
opisu potraw
gotowanych.
-Dokonuje krétkiego
opisu potraw
smazonych.
-Dokonuje krétkiego
opisu potraw
duszonych.
-Dokonuje krétkiego
opisu potraw
pieczonych.
-Dokonuje krétkiego
opisu potraw z
niektérych owocow

Morza.

etapy obrobki wstepnej

-Wymienia maksymalnie
3 sposobyformowania

potraw z ryb i owocéw

cech dokonuje
oceny swiezosci,
ryby i owocéw
morza.

- Wymienia
niektdre etapy
obrébki wstepne;.
Owocow, morza
oraz ryb i krétko
opisuje.

-Opisuje krétko
wszystkie rodzaje
patroszenia ryb.
-Opisuje krétko
wszystkie rodzaje
podziatu tuszek.
-Wymienia rodzaje
filetowania i
krétko je opisuje.
-Wymien niektére
rodzaje
formowania
filetow.

-Podaje kilka
sposobow
usuwania
nieprzyjemnego
zapachu w
potrawach
rybnych.
-Wymienia
niektére dodatki

poprawiajace smak

-Dokonuje oceny
Swiezosci, ryb i
owOoCOW morza.
Wyrdznia
konkretne cechy
oraz je
charakteryzuje.
-Wymienia w
kolejnosci wszystkie
etapy obrdbki
wstepnej ryb i
owocOw morza, a
takze je opisuje.
-Opisuje wszystkie
rodzaje patroszenia
ryb.

-Opisuje wszystkie
rodzaje podziatu
tuszek.

-Wymienia rodzaje
filetowania i opisuje
filetowanie w
zaleznosci od rodzaju
ryb.

-Wymienia
wszystkie Rodzaje
formowania
filetow.

-Podaje sposoby
usuwania
nieprzyjemnego
zapachu ryb.

gatunkéw owocow,
morza oraz ryb.
-Potrafi przedstawic
petny asortyment
przetwordéw z ryb i
owocow morza.
-Dokonuje
szczegdtowej oceny
Swiezosci ryb i
owocdw morza,
Wyrdzniajac
konkretne cechy
oraz je
charakteryzuje.
-Wymienia
wszystkie etapy
obrébki wstepnej
ryb i owocow morza
oraz doktadnie
opisuje kazdy etap.
-Doktadnie opisuje
wszystkie rodzaje
patroszenia ryby.
-Wyrdznia kilka
rodzajéw podziatu
tuszek.

-Wymienia rézne
rodzaje filetowania.
Potrafi doktadnie
opisac kazdy sposdb
filetowania w
zaleznosci od

rodzaju ryby.




-Krétko opisuje proces
powstawania rybnej
masy mielonej.

potraw rybnych i
owocoOw morza.
-Krétko opisuje
potrawy gotowanez
ryb. Podaje
przykfady.

- Krétko opisuje
potrawy smazone z
ryb. Podaje
przykfady.

-Krotko opisuje
potrawy pieczone z
ryb. Podaje
przykfady.

-Krotko opisuje
potrawy duszone z
ryb. Daje
przyktady.

-Krétko opisuje
proces produkcyjny
rybnejmasy
mielonej..

-Wymine dodatki
poprawiajgce smaki
zapach potraw z
ryb.

-Opisuje potrawy
gotowane z ryb.
Podaje kilka
przyktadow.
-Opisuje potrawy
smazone z ryb.
Podaje kilka
przyktaddw.
-Opisuje potrawy
duszone z ryb.
Podaje kilka
przyktaddw.
-Opisuje potrawy
pieczone z ryb.
Podaje kilka
przyktadow.
-Opisuje potrawy
przygotowywane z
owocoéw morza.
Podaje kilka
przyktadow.
-Opisuje proces
produkcyjny rybnej
masy mielone;j.

-Wymienia wszystkie
rodzaje formowania
filetowrybnych.
-Wymienia
wszystkie znane
sposoby usuwania
zapachu ryb.
-Wymienia
wszystkie znane
dodatki
poprawiajgce smak
potraw rybnych.
-Doktadnie
charakteryzuje
potrawy gotowane z
ryb.

-Doktadnie
charakteryzuje
potrawy smazone z
ryb.

-Doktadnie
charakteryzuje
potrawy duszone z
ryb.

-Doktadnie
charakteryzuje
potrawy pieczone z
ryb.

-Wymienia i
doktadnie
charakteryzuje




potrawy z owocow
morza.

- Potrafi przedstawié
schemat produkcyjny
rybnej masy

- Wymien kilka potraw poét
miesnych i wegetarianiskich.
-Zna niektore zasady
sporzgdzania potraw
wegetarianskich i pét
miesnych. W zaleznosci od
rodzaju obrébki cieplnej.

wegetarianskie.
-Potrafi wymienié
nieliczne. Potrawy pét
miesne.

-Potrafi zdefiniowac
pojecie wegetarianizm.|
wymienic jego 2
odmiany?

-Znasz zasady
sporzadzania
Niektérych potraw
gotowanych,
smazonych, duszonych,
pieczonych Pof
miesnych i
wegetarianskich.

wegetarianskie.

-Potrafi podac kilka

potraw pot

miesnych.

Wykonywanych

wedtug réznych

metod obrdbki
cieplne;j.

- Potrafi
zdefiniowacd
pojecie

wegetarianizm. |

wymienic 4

odmiany.

-Potrafi wymienié

kilka potraw pot

miesnych i

wegetarianskich.

-Wymienia kilka

korzysci ze

spozywania
potraw jarski ich.
- Zna zasady

sporzadzania

wegetarianskie.
-Potrafi dokonad
podziatu potraw pét

miesnych na zasadzie

doboru obrobki
cieplnej.
-Wymienia rézne
rodzaje wegetarian
oraz je krotko
charakteryzuje.
-Potrafi wymienic i
doktadnie opisaé
znaczenie potraw
pot miesnych i
wegetarianskich w
zywieniu.
-Wymienia korzysci
Ze spozywania
potraw jarskiich.

- Umie wskazad.
Roslinne  Zrddta
sktadnikéw
odzywczych, ktoére

na co dzien

mielonej.
Potrawy, pét miesne i Uczen. Uczen. Uczen. Uczen. Uczen.
wegetarianskie. -Definiuje potrawy pét -Definiuje potrawe pét  |-Definiuje potrawy [-Definiuje potrawe  |-Definiuje potrawe
miesne i wegetarianskie. miesne i pot miesne i pot miesne i pot miesne i

wegetarianskie.
-Potrafi dokonac
podziatu potraw pét
miesnych na zasadzie
doboru obrobki
cieplne;j.
-Wymienia rézne
rodzaje wegetarian
oraz je krotko
charakteryzuje.
-Potrafi wymienic i
doktadnie opisaé
znaczenie potraw
pot miesnych i
wegetarianskich w
zywieniu.
-Wymienia korzysci
Ze spozywania
potraw jarski ich.

- Umie wskazac.
Roslinne  Zrédta
sktadnikéw
odzywczych, ktdre

na co dzien




potraw Jarskich i
pot miesnych:

dostarczane sg z
miesem.

dostarczane sg z
miesem.

Gotowanych, -Potrafi opisac -Potrafi opisac
smazonych, doktadnie zasady dokfadnie zasady
duszonych i sporzadzania sporzadzania potraw
pieczonych. potraw wegetarianskich
wegetarianskich gotowanych.
gotowanych. -Potrafi doktadnie
-Potrafi doktadnie opisaé zasady
opisac zasady sporzgdzania potraw
sporzgdzania wegetarianskich
potraw smazonych.
wegetarianskich -Potrafi doktadnie
smazonych. opisac zasady
-Potrafi doktadnie sporzgdzania potraw
opisac zasady wegetarianskich i pét
sporzgdzania miesnych duszonych.
potraw -Potrafi doktadnie
wegetarianskich i opisac zasady.
pot miesnych Sporzadzanie
duszonych. potraw pot
-Potrafi doktadnie miesnych i
opisac zasady. wegetarianskich
Sporzadzanie pieczonych.
potraw pot
miesnych i
wegetarianskich
pieczonych.
Przekaski, zimne i gorace. Uczen. Uczen. Uczen. Uczen. Uczen :
-Potrafi zdefiniowaé pojecie  |-Potrafi zdefiniowac -Potrafi -Potrafi zdefiniowa¢ [-Potrafi zdefiniowac
przekaski. | podac jeden pojecie przekaski. zdefiniowac pojecie przekaski. pojecie przekaski.
podziat. pojecie przekaski. -Potrafi podzieli¢ -Potrafi podzieli¢

Przekaski w

Przekaski w




- Wymienia pojedyncze
rodzaje zakasek z
wszystkich kategorii.
-Wymienia nieliczne
rodzaje, kanapek i sktadniki
do ich przygotowania.
-Wymienia nieliczne rodzaje
zakasek z innych krajow.

-Dzieli przekaski w
zaleznosci od
kryterium.

-Rozumie rdznice
pomiedzy starterem
czekadetkiem a
Fingerfood.

-Wymien nieliczne
przyktady przekasek z
réznych kategorii
produktow.
-Wymienia kilka
rodzajow kanapek.
-Wymienia jak kilka
sktadnikdw na kanapki.
-Potrafi ustawié¢ zakaski
zgodnie z zasadg
symetrycznosci.
-Wymienia niektore
zakaski popularne w
innych krajach swiata.

-Dzieli przekaski w
zaleznosci od
podanego
kryterium.
-Definiuje pojecie
starteru i
czekadetka
-Wymienia
niektére przyktady
przekasek z.
Warzyw seréw i jaj
mies podrobdéw
ryb i owocow
morza.

-Wymienia
wiekszos¢
rodzajéw kanapek.
-Wymienia
wiekszos¢
sktadnikéw do
przygotowania
kanapek.

-Potrafi
zdefiniowac pojecie
musu i masta
smakowego.
-Wymienia kilka
zasad higieny
produkcji
wybranych
zakasek.
-Dekoruje i podaje

zakaski na tacach

zaleznosci od
roznych kryteridw.
-Potrafi zdefiniowac
pojecie fingerfood.
-Definiuje pojecie
czekadetka i
starterow.
-Wymienia
asortyment
przekasek z warzyw
seréw, jaj mies,
podrobow ryb i
owocodw morza.
-Wymienia rodzaje
kanapek.
-Wymienia sktadniki
do produkcji
kanapek.

-Definiuje pojecie
musu oraz masta,
wskazujgc
przyktady.
-Wymienia zasady
higieny produkgji
wybranych zakasek.
- Dekoruje i podaje
zakaski na tacach w
réznej konfiguracji
oraz w réznym
stopniu dekoracji.
-Wymienia zakaski
w popularne w

zaleznosci od
réznych kryteridéw.
-Potrafi zdefiniowac
pojecie fingerfood.
-Definiuje pojecie
czekadetka |
Starteru

-Potrafi wymienié
peten asortyment
przekasek z warzyw
seréw, jaj, Mies.
Podrobdéw. Ryb i
owocow morza.
-Potrafi wskazaé
\Wszystkie rodzaje
kanapek.
-Wskazuje wszystkie
przyktady
sktadnikéw
wykorzystywane do
produkcji kanapek.
-Potrafi w petni
zdefiniowac pojecie
musu oraz masta
smakowego Oraz
podac przyktady.
-Zna wszystkie
zasady higieny
produkcji
wybranych zakasek.
-Potrafi
udekorowad. |

podac zakaski na




W réznej

innych krajach

tacach i potmiskach

konfiguracji. Swiata. W réznej

-Wymienia kilka konfiguracji.

rodzajow zakasek z -Opisuje doktadnie

réznych krajow zasady sporzadzaniai

Swiata. klarowania galarety.
-Wymienia rézne
zakgski pochodzacez
wielu panstw

Kuchnia, Polska i Uczen. Uczen. Uczen. Uczen. Uczen.

miedzynarodowa.

-Potrafi wymieni¢ nieliczne.
Zwyczaje zywieniowe
dawnej Polski.

-Wymienia nieliczne
potrawy i napoje kuchni
staropolskie;j.

-Potrafi wskazac tylko
nazwy panstw, ktore miaty
wptyw na kuchnie Polska.
-Wymienia tylko nazwy
kuchni regionalnych.

- Potrafi krétko opisac tylko
niektore kuchnie
zagraniczne, bez podawania
przyktadu dan.

- Poprawnie opisuje
wiekszos¢ zwyczaje
zywieniowych w

dawnej Polsce

-Krétko opisuje potrawyi
napoje kuchni
staropolskiej

-Potrafi wskazac
nieliczne wptywy

kuchni zagranicznych
na kuchnie Polska na
przestrzeni wiekdw.
-Opisuje tylko
Najpopularniejsze kuchnie
regionalne.

-Potrafi krétko opisaé
Kuchnie Francuskg
Rosyjska. Wegierska.
Wtoska. Grecka.

Chinska

-W wiekszosci
poprawnie opisuje
zwyczaje
zywieniowe w
dawnej Polsce.
-Poprawnie
charakteryzuje
potrawy i napoje
kuchni
staropolskie;j.
-Potrafi wskazaé
wptywy niektorych
kuchni na kuchnie
Polska.

-Krotko opisuje
polskie Kuchnie
regionalne.
-Krétko
charakteryzuje.
Kuchnie francuskg i

podaje przyktady.

-Opisuje zwyczaje
zZywieniowe w
dawnej Polsce
-Charakteryzuje
potrawy i napoje
kuchni
staropolskiej.
-Potrafi opisac
wptywy kuchni
innych narodowosci
na kuchnie polska.
-Doktadnie opisuje
polskie kuchnie
regionalne.
-Doktadnie
charakteryzuje
kuchnie francuska
Oraz podaje
przyktady dan.
-Doktadnie

charakteryzuje

-Potrafi doktadnie
opisac zwyczaje
zywieniowe w
dawnej Polsce.
-Doktadnie
charakteryzuje
potrawy i napoje
kuchni staropolskiej.
- Potrafi doktadnie
opisa¢ wptywy
kuchni innych
narodowosci na
kuchnie polska na
przestrzeni lat.
-Dokfadnie opisuje
polskie kuchnie
regionalne
Wielkopolska,
Slaska. Kujawska.
Kaszubska,




-Krotko
charakteryzuje
kuchnie rosyjskg i
wskazuje
przyktady.-Krétko
charakteryzuje
kuchnie wegierskai
podaje przyktady.
-Krétko
charakteryzuje
kuchnie wioskgy i
podaje przyktady.
- Krotko
charakteryzuje
kuchnie grecka i
podaje przyktady.
-Krétko
charakteryzuje
kuchnie chinskg i
podaje przyktady

kuchnie rosyjska i
podaje przyktady
dan.

-Doktadnie
charakteryzuje
kuchnie wegierskg i
podaje przyktady
dan.

-Dokfadnie
charakteryzuje
kuchnie grecka i
podaje przyktady
dan.

-Dokfadnie
charakteryzuje
kuchnie chinska i
podaje przyktady
dan.

Doktfadnie
charakteryzuje
kuchnie wtoska i
podaje przyktady
dan.

mazowiecka oraz
goralska.
-Dokfadnie
charakteryzuje
kuchnie francuska.
Podaje rodzaje i
charakterystyke
poszczegdblnych dan.
-Doktadnie
charakteryzuje
kuchnie rosyjska.
Podaje rodzaje i
charakterystyke
poszczegodlnych dan
-Doktadnie
charakteryzuje
kuchnie wegierska.
Podaje rodzajeii
charakterystyke
poszczegdlnych dan
Podaje rodzaje i
charakterystyke
poszczegdlnych dan
-Dokfadnie
charakteryzuje
kuchnie wtoska.
Podaje rodzaje i
charakterystyke
poszczegoélnych dan
Dokfadnie
charakteryzuje

kuchnie grecka.




Podaje rodzaje i
charakterystyke
poszczegdlnych dan
-Doktadnie
charakteryzuje
kuchnie chinska.
Podaje rodzaje i
charakterystyke
poszczegdblnych dan




