Wymagania edukacyjne do przedmiotu: Przygotowanie i wydawanie dan z surowcow
zwierzecych

Programu nauczania dla zawodu: Przedmiotowy program nauczania dla zawodu technik
zywienia 1 ustug gastronomicznych ZS nr 2 w Szczytnie 2021

Klasa: 2 TZiUG

Rok szkolny: 2024/2025

Poziomy wymagan edukacyjnych

Skala ocen:

- Ocena niedostateczna (1) — brak podstawowych wiadomosci 1 umiejetnosci, nie podejmuje
pracy na lekcji.

- Ocena dopuszczajaca (2)— zna 1 rozumie podstawowe informacje, wykonuje proste czynno$ci
pod kierunkiem nauczyciela.

- Ocena dostateczna (3) — opanowal material w podstawowym zakresie, potrafi samodzielnie
wykona¢ proste zadania.

- Ocena dobra (4) — rozumie i stosuje wiedz¢ w praktyce, wykonuje zadania samodzielnie i
poprawnie.

- Ocena bardzo dobra (5) — sprawnie postuguje si¢ wiedzg i umiejetnosciami, wykonuje zadania
bezblednie, wykazuje si¢ aktywnoscia.

- Ocena celujaca (6)— opanowal wiedze 1 umiejetnos$ci wykraczajace poza program nauczania,
bierze udzial w konkursach i projektach.

ksztatcenia ksztatcenia
zawodowego stopien zawodowego stopien
w cze$ci praktycznej W czesci

teoretycznej
do 74 niedostateczny (1) do 49 niedostateczny (1)
7577 dopuszczajacy (2) 50 — 59 dopuszczajacy (2)
78 — 84 dostateczny (3) 60 — 74 dostateczny (3)
85 -91 dobry (4) 75 — 84 dobry (4)
92 — 94 bardzo dobry (5) 85 — 95 bardzo dobry (5)
95— 100 celujacy (6) 96 — 100 celujacy (6)

DZIAL: JAJA (42 godziny)

Tematy:

Swiezos¢ jaj i sposoby oceny

Sporzadzanie potraw z jaj gotowanych

Sporzadzanie potraw z jaj smazonych

Wilasciwosci jaj: wigzace, zageszczajace, spulchniajace, emulgujace
Zakaski 1 dekoracje z jaj

Wymagania edukacyjne:

Ocena niedostateczna

Uczen:

nie potrafi wymieni¢ podstawowych potraw z jaj

nie przestrzega zasad bhp w pracowni

nie wykonuje polecen nauczyciela lub wykonuje je niezgodnie z instrukcja



Ocena dopuszczajaca

Uczen:

z pomocg nauczyciela potrafi wymieni¢ podstawowe potrawy z jaj (np. jajecznice, jaja na
twardo)

zna podstawowe techniki obrobki cieplnej jaj

rozpoznaje sprzgt gastronomiczny

probuje stosowac zasady bhp

Ocena dostateczna

Uczen:

samodzielnie wykonuje proste potrawy z jaj: gotowane, smazone

potrafi dobra¢ podstawowy sprzet do przygotowania 1 ekspedycji dan

zna podstawowe wlasciwosci jaj (np. wigzace, spulchniajace)

stosuje podstawowe zasady estetyki 1 higieny pracy

Ocena dobra

Uczen:

sporzadza potrawy z jaj zgodnie z recepturg i normag surowcowa

potrafi oceni¢ §wiezo$¢ jaj réznymi metodami

dobiera odpowiednig zastawe i dekoruje potrawy z jaj

omawia zmiany fizykochemiczne zachodzace podczas obrobki cieplne;j

Ocena bardzo dobra

Uczen:

wykonuje potrawy z jaj w r6znych technikach (smazone, gotowane, duszone)
samodzielnie planuje produkcj¢ potraw

dobiera odpowiednie dodatki (skrobiowe, witaminowe), dekoracje 1 elementy graficzne potraw
zna szczegotowo zastosowanie wlasciwosci jaj w gastronomii (np. emulgowanie, spulchnianie)
Ocena celujaca

Uczen:

wykazuje inicjatywe tworczg przy sporzadzaniu potraw z jaj

projektuje wlasne dekoracje potraw

proponuje nowe rozwigzania technologiczne 1 estetyczne w produkcji potraw z jaj
uzasadnia dobdr metody technologicznej do warto$ci odzywczych i dietetycznych
osigga sukcesy w konkursach lub olimpiadach branzowych

DZIAYL.: MLEKO I PRZETWORY MLECZNE (28 godzin)

Tematy:

Zastosowanie mleka w gastronomii

Sporzadzanie potraw 1 napojow z mleka stodkiego
Zastosowanie mlecznych napojow fermentowanych
Zastosowanie $mietany 1 Smietanki

Potrawy z serow

Wymagania edukacyjne:

Ocena niedostateczna

Uczen:

nie zna podstawowych produktow mlecznych ani ich zastosowania w kuchni
nie potrafi wymieni¢ przykladowych potraw z mleka, ser6w czy $mietany
nie przestrzega zasad higieny i1 bezpieczenstwa pracy

nie podejmuje prob wykonania ¢wiczen praktycznych

Ocena dopuszczajaca



Uczen:

z pomocag nauczyciela wykonuje proste czynno$ci zwigzane z przygotowaniem potraw
mlecznych (np. nap6j mleczny, kakao)

potrafi wymieni¢ podstawowe produkty mleczne i ich zastosowanie

zna podstawowe zasady obrobki cieplnej mleka

prébuje pracowac zgodnie z przepisami bhp

Ocena dostateczna

Uczen:

wykonuje proste potrawy i napoje mleczne zgodnie z recepturg

zna etapy produkcji mleka spozywczego, podstawowe rodzaje mleka i jego warto$¢ odzywcza
dobiera podstawowy sprzet do produkcji i serwowania

zna zmiany zachodzace w mleku pod wpltywem obrobki cieplne;j

Ocena dobra

Uczen:

samodzielnie przygotowuje potrawy mleczne (np. zupy mleczne, koktajle, chtodniki, dipy)
zna zasady przechowywania produktéw mlecznych i potrafi je zastosowac

zna 1 stosuje wilasciwosci mleka fermentowanego, S$mietany, serow w technologii
gastronomicznej

dobiera dodatki, dekoracje, zastawe stolowa

Ocena bardzo dobra

Uczen:

planuje produkcj¢ dan z przetworéw mlecznych (od kalkulacji zapotrzebowania po ekspedycje)
wykonuje potrawy dietetyczne 1 wegetarianskie z uzyciem przetworéw mlecznych

zna techniki zapobiegania niekorzystnym zmianom podczas obrobki mleka 1 jego przetworow
potrafi dobra¢ sprzet i technologi¢ do rodzaju diety, klienta i zastosowania potrawy

Ocena celujaca

Uczen:

wykazuje tworcze podejscie w dekorowaniu 1 serwowaniu potraw z mleka 1 przetworow
przygotowuje potrawy z uwzglednieniem zasad dietetyki i estetyki nowoczesnej gastronomii
projektuje dania, analizuje btedy technologiczne i proponuje dziatania korygujace

bierze udziat w projektach kulinarnych, konkursach lub przygotowuje pokazy promujace
zdrowg zywnos¢

DZIAL: MIESO ZWIERZAT RZEZNYCH I DZICZYZNA (70 godzin)

Tematy glowne

Potrawy gotowane z migsa

Potrawy smazone (naturalne, po angielsku, panierowane, w ciescie)
Potrawy duszone (w kawatkach duzych, drobnych, jednoporcjowych)
Potrawy pieczone z migsa

Obstuga sprzetu, ekspedycja i dekorowanie dan migsnych

Wymagania edukacyjne:

Ocena niedostateczna

Uczen:

nie zna podstawowych technik obrobki migsa

nie rozpoznaje surowcOw miegsnych ani sprzetu kuchennego
nie potrafi sporzadzi¢ zadnej potrawy z migsa

nie stosuje si¢ do przepisow bhp

nie podejmuje wspdipracy podczas pracy zespotowe;j



Ocena dopuszczajaca

Uczen:

z pomocg nauczyciela wykonuje proste zadania (np. rozpoznaje mi¢so, kroi, gotuje rosot)

zna podstawowe metody obrobki termicznej migsa (gotowanie, smazenie, duszenie)
podejmuje probe przygotowania prostego dania (np. mi¢so gotowane)

cze$ciowo przestrzega zasad bhp

Ocena dostateczna

Uczen:

przygotowuje wybrane potrawy migsne (np. kotlet schabowy, duszona pieczen)

zna podstawowy podziat mies, metody przyrzadzania, dodatki i zasady serwowania

potrafi dobra¢ sprzet, urzadzenia i zastawe do potrawy

stosuje przepisy bhp i instrukcje obstugi sprzetu

Ocena dobra

Uczen:

wykonuje réznorodne potrawy z migsa (gotowane, smazone, duszone, pieczone) zgodnie z
recepturg i zasadami technologicznymi

zna zastosowanie roznych technik obrobki do roznych rodzajow migsa

potrafi zorganizowaé¢ miejsce pracy, zaplanowaé produkcje, przewidzie¢ skutki bledow
technologicznych

samodzielnie dobiera dekoracje, dodatki i forme serwowania

Ocena bardzo dobra

Uczen:

wykonuje zlozone dania migsne z uwzglednieniem réznorodnych technik kulinarnych (np.
duszenie z przygotowaniem wywarow, SOSOW)

analizuje zmiany fizykochemiczne podczas obrobki migsa

planuje produkcje dan od etapu surowca po serwis

dobiera potrawy do rodzaju diety, pory dnia, typu klienta

stosuje zasady mise en place, foodcostu, kontroli jakosci

Ocena celujaca

Uczen:

projektuje wiasne dania migsne, taczy rdzne techniki i smaki (np. fusion, kuchnia molekularna
z klasyka)

analizuje bledy produkcyjne i proponuje dziatania naprawcze

stosuje wiedze z dietetyki, planowania menu 1 nowoczesnej technologii kulinarne;j

bierze udzial w konkursach, warsztatach, prowadzi prezentacje lub pokazy kulinarne
wykazuje si¢ kreatywnoscig, inicjatywa i estetyka profesjonalng

DZIAL: RYBY I OWOCE MORZA

Tematy:

Rodzaje ryb i owocOw morza oraz ich wartos¢ odzywcza
Obrobka wstegpna 1 cieplna ryb

Potrawy z ryb smazonych, duszonych, gotowanych i pieczonych
Potrawy z owocOw morza

Zasady dekorowania i serwowania dan z ryb i owocOw morza

Wymagania edukacyjne:
Ocena niedostateczna:



nie rozpoznaje gatunkow ryb, nie potrafi przygotowa¢ zadnej potrawy rybnej, nie zna zasad
bhp

Ocena dopuszczajaca:

Z pomocg nauczyciela przygotowuje prosta potrawe z ryby, zna podstawowe techniki oborki
Ocena dostateczna:

samodzielnie wykonuje potrawy z ryb smazonych lub gotowanych, zna podstawy filetowania i
serwowania

Ocena dobra:

przygotowuje dania z ré6znymi technikami (np. ryba pieczona, faszerowana), zna warto$¢
odzywcza ryb

Ocena bardzo dobra:

planuje produkcje, wykonuje potrawy z ryb i owocoOw morza zgodnie z zasadami technologii i
estetyki

Ocena celujaca:

projektuje autorskie dania, uwzglednia aspekty dietetyczne 1 nowoczesne trendy kulinarne,
uczestniczy w pokazach lub konkursach

DZIAL: DROB, PODROBY I WEDLINY

Tematy:

Rodzaje drobiu i podrobow, charakterystyka i zastosowanie
Obrobka wstepna i cieplna drobiu i podrobow

Potrawy z drobiu: gotowane, smazone, duszone i pieczone
Zastosowanie 1 podanie wedlin w daniach obiadowych i zakaskach

Wymagania edukacyjne:

Ocena niedostateczna:

nie rozpoznaje drobiu i podrobdw, nie zna zasad obodrki, nie przestrzega bhp

Ocena dopuszczajaca:

z pomocg wykonuje proste potrawy (np. udko pieczone), zna podstawowe techniki kulinarne
Ocena dostateczna:

samodzielnie przygotowuje wybrane potrawy z drobiu, zna sposoby podania i zastosowanie
potraw

Ocena dobra:

wykonuje réznorodne dania z drobiu i1 podrobow, stosuje zasady dekoracji i1 ekspedycji, zna
warto$¢ odzywcza

Ocena bardzo dobra:

planuje produkcje, analizuje zmiany zachodzace podczas oborki termicznej, stosuje wiedze
dietetyczna

Ocena celujaca:

projektuje nowe dania z drobiu 1 podrobdw, uczestniczy w projektach, wykazuje si¢
kreatywnoscig i estetyka podania



