WYMAGANIA EDUKACYJNE  Z PRZEDMIOTU TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA 

NAZWA ZAWODU TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH klasa II
	JEDNOSTKA TEMATYCZNA
	POZIOM WYMAGAŃ

	
	DOPUSZCZAJĄCY 
	DOSTATECZNY 
	DOBRY
	BARDZO DOBRY
	CELUJĄCY 

	Ziemniaki
	- zna obróbkę wstępną

ziemniaków

- zna zasady gotowania

ziemniaków

- wymienia  alkaloid

występujący w ziemniakach
	- zna wartość odżywczą ziemniaków

- potrafi podać przykłady

zastosowania ziemniaków w

produkcji potraw

- wyjaśnia co to jest

solanina i w której

części ziemniaków się znajduje
	- określa rozmieszczenie

poszczególnych

składników w bulwie

ziemniaka

- wyjaśnia zjawisko

ciemnienia i wymienia sposoby zapobiegania
	- charakteryzuje
przetwory ziemniaczane

- wyjaśnia na czym

polegają metody

zabezpieczania

surowców przed

ciemnieniem
	- posiada wiedzę i

umiejętności z zakresu

technologii

sporządzania i

ekspedycji potraw z ziemniaków

objęte programem

nauczania, które biegle

wykorzystuje w

rozwiązywaniu

problemowych zadań

teoretycznych i

praktycznych

- proponuje rozwiązania

nietypowe

	Grzyby
	- zna  podział grzybów i

podaje przykłady

- wymienia etapy

obróbki wstępnej

grzybów świeżych i suszonych
	- podaje zastosowanie

grzybów w produkcji

kulinarnej

- potrafi scharakteryzować

zasady obróbki cieplnej grzybów świeżych i suszonych
	- zna wartość odżywczą grzybów i ich budowę

- zna trucizny

występujące w grzybach

- potrafi scharakteryzować przetwory z grzybów
	- podaje dodatkowe informacje o grzybach zaczerpnięte z literatury fachowej
	- biegle posługuje

się zdobytymi

wiadomościami i

umiejętnościami z

zakresu technologii

sporządzania i

ekspedycji potraw

z grzybów w rozwiązywaniu

problemów teoretycznych i praktycznych

	Mleko i jego przetwory
	- zna napoje z

mleka słodkiego i

fermentowanego

- zna zasady przechowywania  mleka i przetworów mlecznych, serów 


	- zna skład chemiczny i

wartość odżywczą

mleka

- zna asortyment potraw

z mleka i przetworów

mlecznych

- odróżnia śmietanę od

śmietanki

- zna  metody utrwalania

mleka

- zna  gatunki handlowe

mleka, śmietanki i

serów


	- zna wartość odżywczą
przetworów mlecznych

- potrafi  scharakteryzować

metody utrwalania

mleka i przetworów

mlecznych

- potrafi wyjaśnić znaczenie mleka i przetworów w żywieniu

- potrafi  porównać wartość

odżywczą serów

twarogowych,

podpuszczkowych i

topionych


	- zna  mikroflorę mleka

pożyteczną i szkodliwą

oraz jej wpływ na

procesy zachodzące w

mleku i przetworach

- potrafi analizować

powstawanie wad

serów podpuszczkowych

- potrafi analizować zmiany zachodzące w czasie przechowywania serów
	- wykonuje i rozwiązuje

także zadania z zakresu

technologii

sporządzania i

ekspedycji potraw i

napojów z mleka i jego

przetworów

wykraczające poza

program nauczania

danej klasy

	Jaja i przetwory z jaj
	- podaje wartość odżywczą jaj

- podaje warunki przechowywania jaj

- wymienia metody stosowane do oceny świeżości jaj

- podaje zmiany zachodzące w jajach podczas przechowywania

- wymienia asortyment potraw z jaj gotowanych i smażonych

- wymienia właściwości jaj

- podaje przykłady potraw, w których wykorzystuje się właściwości wiążące, zagęszczające, emulgujące i spulchniające jaj
	- opisuje budowę jaja

- opisuje skład chemiczny i wartość odżywczą jaj

- wymienia klasy jaj

- podaje standardy jakościowe jaj

- wymienia zasady znakowania jaj

- wymienia cechy jaj świeżych i nieświeżych

- podaje cel obróbki wstępnej jaj

- zna sposoby dezynfekcji jaj

- zna zasady sporządzania majonezu

- podaje zasady ubijania piany z białek

- wyjaśnia rolę jaj w procesach spulchniania potraw

	-  wymienia zasady gotowania i smażenia jaj

- charakteryzuje właściwości wiążące, zagęszczające, emulgujące i spulchniające jaj

- charakteryzuje asortyment potraw, w których wykorzystuje się właściwości wiążące, zagęszczające, emulgujące i spulchniające jaj


	- omawia klasyfikację i sposoby znakowania jaj

- wyjaśnia, na czym polega zdolność zagęszczania potraw jajami

- wyjaśnia, na czym polegają właściwości emulgujące jaj

- wyjaśnia mechanizm powstawania emulsji 

	- biegle posługuje

się zdobytymi

wiadomościami i

umiejętnościami z

zakresu

technologii

sporządzania i

ekspedycji potraw

z grzybów w

rozwiązywaniu

problemów

teoretycznych i

praktycznych


	Przetwory zbożowe
	- wymienia elementy ziarna zbożowego

 - wymienia składniki odżywcze w mące, kaszach

- wymienia i rozróżnia ciasta zarabiane w naczyniu i na stolnicy.
 - rozróżnia asortyment ciast gotowanych i smażonych
- wymienia rodzaje kasz,

- określa warunki przechowywania kasz, - - przeprowadza ocenę organoleptyczną kasz,

- przeprowadza obróbkę wstępną w zależności od rodzaju kaszy,
 - przeprowadza różnymi sposobami obróbkę termiczną kasz 

- wymienia zastosowanie kasz w produkcji potraw 
	- przedstawia  budowę ziarna zbożowego  i rozmieszczenie składników odżywczych,

- wymienia typy i rodzaje mąki,

-  przeprowadza ocenę towaroznawczą mąki, 
- wymienia różne sposoby zagęszczania potraw,

- rozróżnia rodzaje kasz,

- określa wartość odżywczą kasz, 
- omawia zmiany fizykochemiczne podczas obróbki cieplnej 

	-określa wartość odżywczą zbóż,

- rozróżnia typy i rodzaje mąki, 

- wyjaśnia istotę zagęszczających właściwości mąki 

- wymienia właściwości fizykochemiczne glutenu, - - opisuje zmiany zachodzące podczas obróbki cieplnej glutenu
- wymienia szerszy asortyment potraw z ciast kulinarnych

-  przedstawia szeroki asortyment potraw z kasz


	- szczegółowo określa wartość odżywczą zbóż,

- przedstawia mechanizm zagęszczania 

- wyjaśnia możliwość zamiany podstawowych składników,
- interpretuje wpływ czynników zewnętrznych i wewnętrznych na zmiany w poszczególnych etapach. - potrafi dowieść mechanizm powstania wyrobu wadliwego 

	- omawia etapy procesu produkcji mąki,- szczegółowo przedstawia skład chemiczny - przedstawia możliwości wykorzystania mąki   w potrawach nietypowych - przedstawia mechanizm przemian zachodzących w składnikach surowców. - wyjaśnia wpływ surowców zamiennych na jakość gotowego wyrobu

	Zupy i sosy gorące
	- dokonuje podziału zup

- dokonuje podziału sosów gorących

- zna zasady sanitarno-higieniczne 

obowiązujące przy 

produkcji i 

przechowywaniu zup i sosów
	- przedstawia etapy produkcji zup i sosów

- wymienia rodzaje wywarów

- wymienia dodatki do zup


	- charakteryzuje zupy 

i sosy gorące
- podaje normy ilościowe 

dla wszystkich rodzajów zup
- podaje zupy na wszystkie sposoby
	- analizuje wartość odżywczą zup i sosów 

- wykorzystuje sposoby 

zagęszczania do 

produkcji zup i sosów

- dobiera odpowiednie 

dodatki węglowodanowe do wszystkich rodzajów 

zup
	- posiada wiedzę i umiejętności z zakresu technologii sporządzania i ekspedycji zup i sosów gorących objęte programem nauczania, które biegle wykorzystuje w 

rozwiązywaniu problemowych zadań teoretycznych i praktycznych , proponuje rozwiązania nietypowe
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